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Vorwort.

Im Verkehr mit Kaffee und seinen Ersatzstoffen haben
gich in neunerer Zeit verschiedene Mibstinde fiihlbar ge-
macht. Sie sind teils durch die ungleiche Beurteilung der
jetzt in gesteigertem Umfange verwendeten FErsatzstoffe
hervorgerufen worden, teils liegen sie in der Schwicrigkeit,
zu entscheiden, welehe Bearbeitungsverfahren des Kaffees
wiihrend und nach dem Rosten als zuliissig anzuschen sind.
In diesen Fragen gehen nicht nur die Meinungen der Kaffee-
hiindler und -Réster, sondern infolgedessen auch die der
gerichtlichen Sachverstindigen auseinander. Fernerhin wird
durch die jetzt an vielen Orten bestehende Gewohnheit, den
gersteten Kaffee nicht mehr im Hause zu mahlen, sondern
ihn fertig gemahlen zu bezichen, der Verwendung von
minderwertigen Zusiitzen Vorschub geleistet.

Es galt daher, durch Festsetzung von Grundlagen fiir
die Bewertung der Hrsatzstoffe und der verschiedenen Be-
arbeitungen, denen der Kaffee hier zn Lande unterzogen
wird, sowohl die Konsumenten vor Uberhandnahme von
Verfiilschungen zu schiitzen, als auch die Vertreter des ge-
wissenhaften Kaffeehandels vor unlauterem Wetthewerb zu
bewahren und endlich sichere Anhaltspunkte fiir gerichtliche
Entscheidungen zu liefern. Diesen Bestrebungen verdankt
die vorliegende Schrift ihre Entstehung.

Da ein volles Verstindnis fiir die Beschatfenheit der
Handelsware ohne Kenntnis der ,Erntebereitung®, d. h. der
Bearbeitung des frisch geernteten Kaffees im Ursprungs-
lande, kaum erzielt werden kann, wurde im ,Botanischen
Teil* eine Darstellung der einzelnen Verfahren der Ernte-
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bereitung gegeben. Diesem Abschnitte wurde ein Uberblick
iiber die Verbreitung der Kaffeekultur auf der Erde voran-
gesetzt, dessen Inhalt im Hinbliek aunf die stetig zunehmenden
kolonjalen und iiberseeischen Interessen in Deutschland auch
weiteren Kreisen willkommen sein diirtte.

Der Abfassung des ,Chemisechen Teiles® gingen
nmfassende Versuche, die im Laboratorinm und in tech-
nischen Betrieben ausgefiihrt wurden, ferner Besichtigungen
von Kaffee-Rostanstalien und Surrogatfabriken und endlich
miindliche Besprechungen, an denen auber angesehenen
FFachmiinnern auns dem Kreise der Nahrungsmittelchemiker
aunch Vertreter des Kaffechandels teilnahmen, voraus. Bei
der Festlegung des Textes wurde die Sonderliteratur ab-
sichtlich nur in beschrinktem Mafie erwiihnt, da vor etwa
Jahresfrist das III. Heft der ,Vereinbarungen zur einheit-
lichen Untersuchung und Beurteilong von Nahrungs- und
Genulmitteln  sowie  Gebrauchsgegenstinden  fir  das
Deutsehe Reich® (Berlin 1902, Verlag von J. Springer) er-
schienen ist, deren Abschnitte ,Kaffee® und ,Kaffeeersatz-
stoffe”  diese Denkschrift in  dem fraglichen Punkte
erginzen.

Vorliegende Denkschritt ist das Krgebnis gemeinsamer
Arbeit mehrerer Beamten des Kaiserlichen Gesundheitsamtes;
an der Ausarbeitung der technischen Absechnitte waren die
Herren Dr. W. Busse, Dr. A. Giinther, Reg-Rat Dr. Rost
und Dr. K. Windiseh beteiligt. Die zu den Abbildungen
verwendeten Photographien wurden von den Herren Reg.-
Rat Dr. Stuhlmann in Dar-es-Salam und Geh. Reg.-Rat
Prof. Dr. Wohltmann in Bonn-Poppelsdorf bereitwilligst zur
Vertiigung gestellt.

Berlin, im Februar 1903.
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A. Botanischer Teil.

I. Die Kaffeepflanze.)

Abstammung. Der Kaffee, das iiber die ganze Erde
verbreitete  Coffein - haltige Genulmittel, wird von einigen
Arten der Gattung Coffea aus der PHanzenfamilie der
Lubiaceen geliefert, welche anch andere wichtige Heil- und
Nutzpflanzen, wie z B. die Chinarindenbdume, die Brechwoirzel
(Ipecacuanha) und den Krapp zu ihren Vertretern ziihlt.  Bis
Jetzt sind den Botanikern etwa 30 Arten der Gattung Coffea he-
kannt geworden, deren natiirliches Vu‘lneltuncmoehw‘r sich
auf die Tropen der alten Welt besehrinkt. Dlese.s liegt in
Afrika zwischen 15 Grad nordlicher und 12 Grad aud]ltllu‘
Breite, withrend in Asien fiir eine Art die Grenze nach
Norden bis zum 30. Grade hinausgeschoben ist. In der
Kultur haben die angegebenen Grenzen eine ecrhebliche
Erweiterung erfahren.

Am reichsten an Coffea-Arten ist Westafrika, wo nicht
weniger als 18 von ihnen heimiseh sind; die ubuwen ver-
teilen sich auf die Ostliche Hiilfte des .'[f[lkﬂ,l\l‘:(,.ho]]_ Kon-
tinents, anf die ostafrikanischen Inseln und Siidasien, von
Ceylon und dem Himalaya bis Neu-Guinea,

Nutzbare Coffea-Arten. Nur verhiiltnismiillig wenige
Coffea-Arten sind hisher fiir den Menschen nutzbar gemacht
worden; fiir die Kultur im grofien werden sogar nur zwei
Arten verwendet: Coffea arabica L., der arabische Kaffee,
und C. liberica Bull., der Liberia-Kaffee, welche spiiter aus-
fiihrlicher behandelt werden sollen.

1) Als (nmldlage fiir diesen Abschnitt diente — soweit nicht
anders bemerkt, die” Studie von A. Froehner, die Gattung
Coffea und ihre Alteu. (Englers Botan. Jahrb. Bd. XXYV. 1893.)



Der ,wilde Kongo-Kaffee® stammt von Coffea
canephora  Pierre; er zeichmet sich dureh einen hohen
Coffeingebalt auns. Zur Zeit werden mit dieser Art, von
weleher wahrscheinlich aueh der sogenannte ,,Cazengo-Kaffee™
herstammt, auf Java und in Surinam Anbauversuche an-
gestellt.

Neuerdings sind von dem hotanischen Garten in Kew
bei London Kulturversuche mit C. stenophylla G. Don,
dem sehr aromatischen, mokkaihnlichen ,Highland-Coffee®
von Sierra Leone eingeleitet worden, deren Ergebnisse noch
abzuwarten sind.  IBine andere, von der Sansibar-Kiiste
stammende und von den Portugiesen nach Mocambique ver-
pllanzte Arvt, O\ Zanguebariae Lour. hat auf der kleinen ost-
afrikanischen Insel Nossi B¢ einen Kaffee von vorziiglicher
Beschaffenheit ergeben.

Wenig hefriedigende Erfolge hat man mit €. bengalen-
sis Roxb., einer im siidlichen Himalaya, in Hinterindien und
auf Java heimischen Art, erzielt und ebenso mit . weawii-
tiana Lam. von Réunion und Mauritius, dem ,Café marron®
der Bingehorenen Reéunions, dessen Produkt iibrigens nach
neneren Untersuchungen kein Coffein enthilt.  Endlich ist
noch der ,Ibo-Kaffee® aus Portugiesisch-Ostafrika von (. fho
I'roehner zu mennen, iiber dessen Verwendbarkeit jedoch
noch keine ausreichenden Erfahrungen gesammelt worden
gind. In den Samen dieser Art fand Froehner 0,79 9
Coffein. 1)

1. Der arabische Kaffeebaum (Coffea arabica L.).

Heimat und Verbreitung. Der arabische Kaffee-
haum ist heimisch im inneren Afrika, von Sitid-Abesginien
his zum Vietoria-Nyansa; auferdem wurde die Pflanze —
vielleieht verwildert — in Mocambique und Angola gefunden.
Kultiviert wird der arabische Kaffee in den Tropen bheider
Hemisphiiren; doch ist die Siidgrenze des Kaffeebaus in
Amerika und Afrika jenseits des Wendekreises gelegen.
(Provinz Sta. Catharina in Brasilien 28 Grad; Natal 30 Grad
g B

Jahrhunderte hindurch ist ausschlieBlich C. arabica
kultiviert worden, bis vor etwa 30 Jahren infolge des ver-

1) Fiir diese, wie fiir siimtliche anderen Angaben der Denk-
schrift iiber den Coffein-Gehalt des Kaffees ist zu beriicksichtigen,
daBl die bisher angewendeten Methoden der Coffern-Bestimmung
sehr abweichende Ergebnisse liefern.



Abb. 1. Der arabische Kaffeebaum.




heerenden Auftretens der Hemileia vastatrir, des Pilzes der
Kaffeeblattkrankheit, auch die liberische Art herangezogen
wurde, weleche sich seitdem eine feste Stellung im Kaffeebaun
cerobert hat.

Aubere Gestalt. Blatt. Coffea arabica ist ein Biumchen
von anmutigem Aussehen!) mit sehlankem Stamme und
sechlanken  Zweigen, welehe niemals eine Dbetriichtliche
Stirke erreichen und wagerecht oder leicht abwirts ge-
neigt wachgen. Wird die Krone gekappt, so nimmt dic
PHlanze bald strauchartiges Aussehen an. (Abbh, 120 Der
Kaffeebaum erreicht eine Hohe von 5—06, sclten 8—9 m.
Seine immergriinen, diinn-lederartigen Blitter, die mit den-
jenigen des Lorbeerbaums Ahnlichkeit haben, sind dunkel-
griin, anf der Oberfliche glatt und glinzend, von elliptischer
Form, zugespitzt und gewohnlich 7— 10 em lang; unter sehr
giinstigen  Wachstumsbedingungen erreichen  sie  jedoch
eine Linge von 15, ja auch 20 em. Sie sind kurzgestielt,
paarweise gegenstindig und lassen zwischen den Paaren
Abstinde von H—10 cm frei

Bliite. Die kleinen weifflen und  wohlriechenden
hgliedrigen Bliiten, welche denen des Jasmin in Form und
Duft gleichen, treten in Gruppen von 4—16 in den Achseln
der Blitter auf. Der Kaffee bliiht in vielen Gegenden zwei-
bhis dreimal im Jahre: die Bliitezeit withrt jedesmal nur

wenige Tage.
Frueht. Die liinglich-eiformige Frueht ist anfangs

dunkelgriin, sobald sie sich aber dem Zustand der Reifc
nithert, geht ihre Farbe in Gelb, dann in Hellrot und endlich
in ein dunkles Carmoisinrot iiber, das die Vollreife anzeigt.
Jei der brasilianisehen Varietit amarella sind die reifen
Friichte gelb, bei der Varietiit lewcocarpa von Sierra Leone
weils,

Nach hotanischen Begriffen ist die Frucht des Kaffee-
baumes (Abb. 2 Fig. 1) nicht eine Beere — wie sie gewdhn-
lich bezeichnet wird — sondern eine Steinfrucht. Unter
ihrer ledrigen Oberhaut liegt das sogenannte , Fleisch®,
(botaniseh  Mesokarp®, engliseh ,pulp”) (Fig. 2f), eine
saftige, stark zucker- und schleimhaltige, schliipfrige Masse.
Hant und Fleisch zusammen, oftmals auch schon die Haut
allein, werden in der Handelssprache meist als ,Hiilse® be-
zeichnet.

1) Vgl die Schilderung Warburgs in Semlers Tropischer

Agrikultur TI Aufl. Bd. T, S, 218
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Samen. In das Fleisch eingebettet liegen hei normaler
Entwickelung zwei plankonvexe, mit den beiden Flachseiten
einander zugekehrte Samen, die ,Kaffeebohnen® des Handels,
deren jede von einer gelblichen, hornartigen, glatten Hiille
(botanisch ,Endokarp“) umschlossen wird, die man im
[Tandel als ,Pergamentschicht® oder ,Hornschale®
(holliindisch ,hoornschil®, engliseh  parchment®) bezeichnet.

Fig. 4. Fig. 5. Iig. 6.

Abb. 2.

Fig. 1—38, Aulere Ansicht. Liingsschnitt und Querschnitt der Frucht des arabischen
Kaffeebaumes.

AuRere Ansicht, Lingsschnitt und Querschnitt der Frueht des Liberia-
Kaffeebaumes,

" Kaffeefruchtfleiseh (Mesokarp).

p Pergamentsehale oder Hornschale des Samens (Endokarp).

n Nihrgewebe des Samens (Endosperm).

k Keim des Samens (Embryo).

(Nach einer Zeichnung von W. Busse).

Fig. 4—6.

(Fig. 2p.) Unter der Pergamentschicht liegt die Samen-
schale (botaniseh ,Testa®), ein feines, leicht abzustreifendes,
frisch griinliches, getrocknet blaBgelbliches, durchscheinendes
Hiiutchen, die sogenannte ,Silberhaut® (franzdsisch ,pelli-
cule argentée®, englisch ,silverskin®, hollindisch yzilvervlies®),
welche den Samen fest umbhiillt.

Gewdhnlich sind die Friichte zweisamig und stets sind
wenigstens die Anlagen fir zwei Samen vorhanden. Doeh
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schligt bei samtlichen Spielarten des arabischen Kaffees,
namentlich an den Enden der Zweige und bei der Kultur
auf trockenem Boden, hiiufig dic ecine Anlage fehl und es
wird nur ein Same ausgebildet, der dann infolge freierer
Entwickelung nicht einseitig flach, sondern beiderseits ge-
rundet und hénfig auch etwas griiBer” ist.

Solehe Samen nennt man , Perlbohnen® oder yErbsen-
bohnen®, (englisch ,peaberries®, spaniseh wcafé caracolillo®),
Sie werden bei der Erntebereitung meist von den anderen
getrennt und dann gesondert als ,Perlkaffee® verkauft,
da gie bessere Preise erzielen, als die flachen Bohnen
gleicher Qualitiit.

Bisweilen werden 4—6 Samen ausgebildet, wic bei der
in Brasilien als ,,Café hybrico bekannten, aber seltenen
Spielart.

Die Linge der Kaffeebohnen schwankt zwischen 0,5
und 23 cm. Die gewdlbte Riickenseite ist glatt; auf der
flachen Seite ist eine, von der Silberhaut ausgekleidete
Lingsturche, gewthnlich  Naht® genannt, erkennbar, welche
sich, wie der Querschnitt des Samens zeigt, nach innen zu
in tief gewundenen Spalten fortsetzt. Erweicht man den
Samen in heifem Wasser, so kann man ihn an der Furche
auseinanderbiegen und sicht dann, dal er einer aufgerollten
Platte gleicht.

Die Hauptmasse der Kaffeebohne besteht aus dem
Néhrgewebe (botanisch ,Endosperm®) (Abb. 2 Fig. 2 n), einer
harten, hornigen Masse, welche den sehr kleinen Keim
(botanisch ,Embryo*) (Fig. 2, 8k) einschliet. Die hornige,
durch starke Verdickung der Zellwinde entstandene Be-
schaffenheit des Nihrgewebes schiitzt  den Keim vor
Beschiidigung von aulien, wiihrend ihn die in den ver-
dickten Zellwiinden aufgespeicherten Reservestoffe bhei der
Keimung so lange ernihren, bis er sich weit genug ent-
wickelt hat, um selbst aus dem Boden und der Luft Nahrung
aufnechmen zu kénnen.

Coffein in der Kaffeepflanze. Der wichtigste
chemische Bestandteil des Kaffees, das Coffein, welches in
den rohen Samen zu 0,7—22 9/1) enthalten ist, findet sich
nicht nur in den Samen, sondern auch in anderen Teilen
der Kaffeepflanze. So sind in (getrockneten) Blittern bis

1) Die im Vorwort erwihnten »Vereinbarungen® fithren 1,00
his 1,75 9/ an.



zu 2,80 %, jenes Stoffes gefunden worden (Peckolt); 1)
junge Blitter sind reicher an Coffein, als alte (v. Rom-
burgh und Lohmann).?) In jungen Zweigen fanden die
Letztgenannten 0,6, in alten, jedoch noch griinen Zweigen
0,29, Den Coffeingehalt der Bliten ermittelte Peckolt
zu 00p—0,21 9, denjenigen des (frischen) Fruehtfleisches
zu 0,027 9y; die trockenen Pergamenthiillen enthalten bis
zu 0,052 9%, In Rinde, Holz und Wurzel ist das Coftein
nicht vertreten.

Spielarten von Coffea arabica. Wie andere Kultur-
planzen, so hat aueh der arabische Kaffee withrend der
Jahrhunderte hindureh in den verschiedensten Lindern be-
triebenen Zucht zahlreiche Spielarten gebildet, deren gering-
fiigige Unterscheidungsmerkmale jedoch nur wenig Bestiin-
digkeit zeigen.

Als botaniseh gut charakterisierte Varietiten, welche zum
Teil aunch praktische Bedeutung besitzen, sind zu nennen:

a) Var. amarella, eine gelbfriichtige Form mit hohem
Coffeingehalt, welche 1871 in Botucati (Prov. Sao PPaulo,
Brasilien) cntdeckt wurde. Sie liefert den ,caft botucati™
der Brasilianer und ist in Indien als ,Golden drop Coffee”
hekannt. Diese Varietit wird nur wenig angebaut.

b) Die ebenfalls aus Brasilien stammende Var. Mara-
gogipe; sie bildet durch die Grofie der Blitter und Friichte
einen Ubergang zu (. liberica. Diese Form wurde 1870
im Bezirk Maragogipe der Provinz Bahia entdeckt und hat
sich wegen des Wohlgeschmackes ihrer Samen sowohl in
Bragilien, wie aueh in den englischen Kolonien gut ein-
gefiihrt, wenn sie auch eine besondere Rolle im Kaffeebau
nicht spielt.

¢) Var. lemcocarpa Hiern von Sierra Leone, mit
weiken erbsengrolien Friichten.

A) Var. intermedia Froehner aus dem afrikanischen
Seengebiet und

o) Var. Stuhlmannii  Warbg., welche Stuhlmann
wiihrend der Emin-Pascha-Expedition in groBer Menge bei
Bukoba halbkultiviert und verwildert in Bananenpflanzungen
cammelte.  Sie liefert den vorziglichen Bukoba-Kaffee.

Von der Insel Grand Comore stammen: f) Var. HHavi-
boltiana (Baill) Froehner, mit gestielten, schwarzen, ver-

1) Der Kaffeebawm Brasiliens. 1L Theil. Zeitsehrift des Allge-
meinen Osterreichischen Apotheker-Vereins. 1833,

2) Bericht des Botanischen Gartens zu Buitenzorg fiir das
Jahr 1896. Beil. I Batavia 1897,



kehrteiformigen, etwa 1,6 cm langen Friichten und mehr als
1 em langen Samen, und

g) Var. rhachiformis (Baill.) Froehner mit fast sitzenden,
oft einsamigen Friichten und etwa 0,6 em langen Samen,
die einen vorziiglichen Mokka liefern sollen.

Endlich bleiben noch zwei, nach Frohner durch Ver-
wilderung von Kulturpflanzen entstandene Spielarten von
den SBunda-Inseln zu nennen:

h) Var. angustifolia Mig. aus Celebes (Provinz Menado)
und

i) Var. straminea Mig. aus Sumatra und Java (Preanger
Regentsehaften).

Die Namen der fiir den Handel wichtigen Zuchtformen,
wie zum Beispiel Mokka, Padang, Menado, Caravellas wu. s. Ww.,
werden uns in spiteren Abschnitten wieder begegnen; hier
sei nur der interessanten Tatsache gedacht, daf sich, wie
beim Wein, so auch beim Kaffee bisweilen ein eigenes
sLokalaroma® ausbildet, welches dem Produkte gewisser
Lagen cinen besonderen Wert verleiht!), (z. B. ,eafé aro-
matico® von den Bergen bei Rio Claro in Brasilien).

2. Der Liberia- oder Monrovia-Kaffeebaum?) (Coffea liberica

Bull,).
IHeimat und Verbreitung. Die Heimat des Liberia-
Kaffees ist nicht — wie sein Name andeutet — auf dic

Republik  Tiberia allein besehriinkt; sondern die PHanze ist
hichst wahrscheinlieh in wildem Zustande von Sierra Leone
tiber ganz Oberguinea und Gabun bis Angola verbreitet.
Ihr natiirliches Verbreitungsgehict liegt also zwischen 10 Grad
nirdlicher und 10 Grad siidlicher Breite. Gewdhnlich findet
man diese Art zwischen 4 Grad und 8 Grad nordlicher Breite;
von der Kiiste an bis dort, wo die hohen Tafelliinder
Liberias an die reichen Grasflichen von Abandingo grenzen.
Wie bereits im vorigen Abschnitte angedeutet wurde,
ist Coffea liberica erst vor verhiiltnismifig kurzer Zeit in
dic Reihe unserer tropischen Kulturpflanzen  cingetreten.
Die ersten Proben von Liberia-Kaffee kamen gegen Mitte
der GOer Jahre auf den europiischen Markt, ohne dal
man jhre Abstammung kannte. Ihre Bedeutung erlangte die
Pllanze erst, als der Hemileia-Pilz auf Ceylon und Java die
1) Vel Dafert, Uber die gegenwilrtige Lage des Kaffee-
baues in ﬁmsilien. Amsterdam 1898,
: %) Vel. . W, Morren, Kultur, Bereitung und Handel des
Liberia-Kaffees. Beilage zum s Tropenpflanzer® 1898.



Abb. 3. - Liberia-Kaffeebaum.

(Versuchsgarten der Reégierungsstation Misahi Togo. Nach einer photogr. Aufnahme von F. Wohltmann,)
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Kaffeeplantagen zu verwiisten begann; 1873 wurden Pflanzen
nach Ceylon und 1875 nach Buitenzorg auf Java gebracht.
Man / glaubte damals, in C. liberica eine gegen den Pilz
immune Art gefunden zu haben. Zwar hat sich diese Ep-
wartung nicht erfiillt, denn auch der Liberia-Kaffee wird von
der Hemileta befallen; doch vermag er der Krankheit in-
folge seines kriffigeren Wachstums und seiner grijferen

Abb. 4. Blatt, Bliite und Frucht des Liberia-Kaffeebaumes.

Zihigkeit in der Regel erfolgreich zu widerstehen. Auch
anderen Parasiten gegeniiber hat sich die Pflanze als wenig
empfindlich erwiesen. Diese wertvolle Eigenschaft hat zur
Verbreitung der Liberia-Art, namentlich in der alten Welt,
wesentlich beigetragen.

Wir finden die Pflanze, wie in einem spiteren Ah-
schnitte gezeigt werden wird, in zahlreichen Tropengegenden
und zwar stets innerhalb der geographischen Breiten an-
gepflanzt, unter denen auch die Kultur von Coffea arabica
betrieben wird.



Aubere Gestalt. Blatt. In ihrem Aussehen ist Coffea
liberica der arabischen Verwandten sehr éhnlich: ein immer-
griner Strauch oder ein 6—12 m hoher Baum (Abb. 3) mit
ausgebreiteten Zweigen und elliptischen, verkehrteiformigen,
kurz zugespitzten Blittern von diinnledriger Beschaffenheit.
Diese sind oberseits dunkelglénzendgriin, unterseits heller und
matt. Coffea liberica besitzt unter simtlichen Coffea-Arten
die groften Blitter; sie werden 3,5 bis 11 em breit und 10
bis 30 em lang. Der Blattstiel mift in der Linge 0,9 bis
1,5 em.

Bliite. Die weillen, 6—8 gliedrigen Bliiten (Abb. 4)
sitzen in den Blattachseln sehr zahlreich beisammen; sic
werden bedeutend grafier, als diejenigen von (. arabica
und messen im Durchmesser etwa 2,5 cm.

Der Liberia-Kaffee bliht fast das ganze Jahr hindurch;
die einzelnen Bliiten welken aber schon innerhalb weniger
Stunden.

Frueht. Die Friichte (Abb. 2 und Abh. 4) sind eben-
falls durch ihre Grofe ausgezeichnet; sie werden 2—2,7 em
lang und sind entweder kugelig oder oval und reif von
dunkelroter Farbe. Die Friichte fallen bei der Reife nicht
ab, sondern bleiben noch etwa 2 Monate hingen. Das
Fruchtfleisch (Abb. 2 Fig. 5 u. 6f) ist mehr oder weniger
fleischig, aber fester, faseriger und weniger saftig und siif,
als dasjenige von C. arabica; auberdem zeichnet es sich
dadurch aus, dal es ungemein zihe an der Samenschale
hingt und sich daher schwieriger entfernen lifit, als beim
arabischen Kaffee. Die Pergamentschicht (Abb. 2 Fig. 5 u. 6 p.)
ist dicker, als bei der anderen Art, und die Samen sind grofer.
Sie enthalten durchschnittlich etwa 1,39/, Coffein.

Coffein-Gehalt. Auch (. liberica enthilt in Blittern
und Bliten Coffein; v. Romburgh und Lohmann fanden
in jungen Blittern 0,6 %, in Bliten (ohne Keleh) 0,3 %, in
Blittern junger Wasserreiser 0,9 %/ und in Stielen davon 1,1 %/,.

Beurteilung des Liberia-Kaffees. TDen oben
erwithnten Vorziigen, welche der Liberia-Kaffee als Kultur-
pflanze vor der arabischen Art besitzt, steht der Nachteil
gegeniiber, dall sein Produkt dem Geschmacke der euro-
péischen Konsumenten bis jetzt wenig zusagt. Doch ist
man heute noech nicht im stande, ein endgiiltiges Urteil
itber die Giite und den Wert dieses Kaffees zu fillen, da
die .in verschiedenen Weltgegenden eingeleiteten Versuche,
ein edleres Produkt aus Coffea liberica zu erzielen, noch
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lingst nicht abgeschlossen sind. Die Verfahren der Kultur
und der Erntebereitung des Liberia-Kaffees werden sichtlich
vervollkommnet, und damit ist auch der Weg zur Verbesse-
rung des Produktes beschritten worden.

Bastarde von Coffea arabica und C. liberica. TFr-
wihnung verdienen hier auch die Versuche, welche darauf
ausgehen, die guten Eigenschaften von Coffea arabica und
liberica in eciner Pflanze zu vereinigen. Zuniichst war man
auf den Gedanken gekommen, Kreuzungen beider Arten
zu erzeugen, und diese Frage, die namentlich auf Java und
in Britisch-Indien praktisch verfolgt wurde, ist cine Zeitlang
im Vordergrunde des Interesses der beteiligten Kreise ge-
hliehen. Dm hochgespannten Hoffnungen, welche man  an-
fimglich auf den Erfolg soleher Bastardierungen gesetzt hatte,
haben sich jedoch nicht erfillt. Die guten Eigenschaften
der Stammpflanzen vererbten sich nieht in dem erhofften
Malie und vor allem trat bei den Bastarden ginzliche oder
wenigstens empfindlich bemerkbare Unfruchtbarkeit ein.

Okuliecrung und Pfropfung. Nachdem ferner Ver-
suche, Liberia-PHanzen mit arabisechem Kaffee zu okulicren,
durchaung miflungen waren, wihlte man das Verfahren des
Pfropfens und scheint auf diesem Wege bereits zu befriedi-
genden Resultaten gelangt zu sein.  Wihrend die Pfropfung
von Liberia-Kaffee aut die arabische Art keine Bedeutung
erlangen konnte und sich auch Bastarde als Unterlage wenig
cigneten, hat man auf Java in groliem Malstabe (r:/f()rf
arabica ant C. liberica gepflopﬂ.l) Das hiermit erzeugte
Gewidchs soll in der Tat manche Vorziige vor den natiir-
lichen Arten aufweisen, insbesondere sich gegen verschicdene
Krankheiten (z. B. tierische Wurzelparasiten) als wider-
standsfiihiger erwiesen haben, als die arabische Art.

Immerhin werden noch weitere, Jahre hindureh fort-
gesetzte Beobachtungen notwendig sein, um ein sicheres
Urteil tiber die praktische Bedeutung des Pfropfens zu ge-
winnen.

) Vel. I. G. Kramers, Mededeelingen uits Lands Planten-
tuin XXIV und XXXII, Batavia 1898 und 1899.
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I1. Verbreitung der Kaffeekultur.”)

(Hierzu die Karte am Schiusse des Buches.)

1. Afrika.

Line eigentiimliche Tatsache ist es, dal der afri-
kanische Kontinent, welcher uns die beiden Coffea-Arten
lieferte, deren Kultur sich heute iiber den Krdball erstreckt,
zur Zeit nicht einmal seinen eigenen Bedarf vollstindig
erzeugt. Die Kapkolonie importiert z. B. allein jihrlich
3000000 kg, groftenteils aus Brasilien; ebenso hoch stellt
gich die Binfuhr in Algier. Diesen Zahlen gegeniiber sind
die afrikanisechen Ausfuhren geringfiigig. Jedoch steht allem
Ermessen nach ein Wandel dieser Verhiltnisse fir die Zu-
kunft bevor, nachdem die Erschliefung Afrikas fir euro-
piiische Kulturarbeit in den letzten Jahren einen ungeheuren
Aufschwung genommen hat.

Abessinien. Unter den Kaffee bauenden Gebieten in
Afrika ist -aus geschichtlichen Griinden an erster Stelle
Abessinien zu nennen, das allgemein als die Heimat oder
hesser als das ,Fundland® der Kaffeepflanze®) angesehen
wird. Diese gedeiht dort gut nur in verhiltnisméBig hoch
gelegenen warmen Gebieten des Siidens, vornehmlich bei
der Handelsstadt Korata am Tanasee. Ferner wird im Konig-
reich Godjam in den Provinzen Agomeder und Damot Kaflee
gepflanzt, und grolie Plantagen liegen in Liben und Adda
Galla im stdlichen Schoa.

Wieviel Kaffee zur Zeit in Abessinien gewonnen wird,
entzieht sich der Schiitzung; die sehr geringe Ausfuhr wird
iiher Obok geleitet.

Gallalinder. In den Gallaliindern wird der beste
Kaffee in den Gebieten siidlich vom blanen Nil (Guma,
Enarea, Kaffa uw s. w.) gezogen; die beliebteste Ware
kommt aus Saka in Enarea. Von geringerer Bedeutung
sind die Pflanzungen in den siiddstlichen und Ostlichen
Gallaliindern,

1) Tiir die Bearbeitung dieses Teiles wurden in erster Linie
henutzt: M. Fuehs, die geographische Verbreitung des Kaffee-
baumes. Leipzig (Veit & Co.) 1886, und Semlers Tropische Agri-
kultur. IL Aufl. Bd. 1. Wismar 1897. S.-222f.

?) Soweit in Folgendem nicht ausdriicklich die Liberia-Art
genannt wird, ist stets Coffea arabica gemeint.
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Somaliland. Von der britischen Somalikiiste wurde
nach Busemann!) 1893/94 fiir 3700 £ (= 75480 M.) Kaffee
ausgefiihrt, gegen 6500 £ (= 132 600 M.) im Vorjahre.

Deutsch-Ostafrika. Vorliufig spielt der Kaffee unter
allen Erzengnissen der europiischen Landeskultur in Deutsch-
Ostafrika die grifite Rolle. Er wird zur Zeit nicht allein
im hochgelegenen Usambaragebirge, sondern aueh im Vor-
land Usambaras und sogar unmittelbar an der Kiiste, siidlich
von Pangani angebaut, d. h. in den hoheren Lagen ara-
bischer, in den tieferen lediglich Liberia-Kaffee.

Im Usambara-Gebirge ist fast das ganze dazu- ge-
cignete Gelinde fiir den Imﬁ’ecbau bereits in Anspruch ge-
nommen worden; die weiter im Innern gelegenen Gebiete
werden jedoch erst dann in Bearbeitung kommen kinnen,
wenn  die erforderlichen Verkehrsmittel geschaffen sein
werden.

Die meisten Kaffeeplantagen liegen in Ostusambara,
dessen Klima und phvmkahsgho Bodmlbeschaﬁenhelt dem
Kaffeeban im allgemeinen sehr giinstig sind.2) Die iiltesten
PHlanzungen im Usambara- Ge]m ge sind Derema (1891),
Nguelo, Herue und Tangusa (18941 Nordlich von Nguelo
liegt die 1893 s’egluudete Pllanzung Bulwa und an diese
angrenzend Ngamho; beide verfiigen iiber nmfangreiche Be-
stiinde an jungen Pflanzen. Weiter sind zu erwiihnen:
Kwamkoro, eine jiingere Anlage, sildwestlich von Herue ge-
legen, Magrotto und Schoeller. Magrotto, welche als eine
der zukunftsreichsten Kaffeeplantagen Deutsch - Ostafrikas
gilt, liegt, vom Grundstock des Ostusambara-Gebirges dureh
(lls %xgl Tal getrennt, inmitten des Mlinga- GL])II‘-’"bthb]\.eb,
die Planzung bclmel]u liegt ostlich vom Mlinga-Gebirge im
Bondei- LdlldP

SchlieBlich sind noeh Sakarre in Westusambara,
Jenseits des Luengera-Tales, die Friedrich Hofmann-Planzung
hei Hale in der Landschaft Useguha, auf dem rechten Ufer
des Pangani und die Plantage ,Emin® im Uluguru-Gebirge
Z1 nennen.

Liberia-Kaffee wird vornehmlich auf den Plantagen:
Lewa (am Sidabhange des Bondei-Landes), Mwera und
Kikogwe (am Siidrande der Pangani-Bueht) nnd Schoeller
gebaut.

1) In Semlers Tropischer Agrikultur S. 235.
2) Vgl. Wohltmann, Deutsch-Ostafrika. Schineberg-Berlin
(Telge) 1898,
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Der deutsch-ostafrikanische Kaffee hat in den betei-
ligten Kreisen der Handelswelt eine sehr giinstige Beurtei-
lung gefunden und erzielt leidliche Preise. Die Produktion
ie aus den nachstehend wiedergegebenen Ausfuhr-
werten zu ersehen ist — in den ersten Jahren einen unge-
ahnten Aufsehwung genommen; wihrend im Jahre 1894 noch
nicht filr 1000 M. Kaffee von Deutsch-Ostafrika ausgefiilict
wurde, betrug 1895 der Wert des Exportes bereits 47 000 M,
und 18‘)6 etwa 200000 M.! Spiiter traten bisweilen Mil-
ernten und dadurch bedingte erhebliche Schwankungen in
der Hohe der Ausfuhren ein; nach der amtlichen Statistik
wurde 1897 fir 115 780 M., 1898 fiir 244 000 M., -1:899° fur
96350 M. und 1900 fiir 274 750 M. Kaffee ausgefiihrt. Die
letztgenannte Ziffer stellt zugleich den hiichsten bisher er-
reichten Wert dar.

In Britisch-Centralafrika kommt das allerdings
eng begrenzte Gebiet von Blantyre im Shive-Hoehland in
Betracht. :

Mogambique. Uber den Kaffeeban in Mocambique
fehlen ndhere Angaben; jedenfalls ist die Ausfuhr von dort
sehr gering. Dagegen werden seit einigen Jahren von den
Franzosen auf

Madagaskar Versuche in groferem Malstabe ange-
stellt, die nmnenthch an der Ostkiiste recht giinstige Fr‘mh-
nisge liefern sollen.

Réunion. Auf Réunion, welches chemals sehr he-
deutende Kaffeeernten aufwies, ging die Produktion in
den siebziger Jahren stark zuriick. Die griofBtenteils nach
Frankreich gehende Ausfuhr betrug im Jahre 1881 immerhin
noch 60O 000 kg und 1887 488 000 kg, wihrend Frankreich
im Jahre 1894 nur noch 122 000 kg von dort erhielt (Buse-
mann).

Mauritius. Auch Mawritius zeigt einen erheblichen
Riickgang, nachdem man sich dort immer mehr dem Zucker-
rohrbau zugewandt hat; heute mufl sogar Kaffee ans Indien
importiert werden.

Natal. In Natal, wo sich nur der Kiistenstrich zwischen
den Flissen Tugela und Umkomanzi, in unmittelbarer Nihe
von Durban, zur Kaffeekultur eignet, sollen jihrlich etwa
100 000 kg gewonnen werden, von denen etwa 20-001
ausgefiithrt werden. A
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Westafrika. Obwohl auch die klimatischen Verhilt-
nigse im tropischen Westafrika dem Kaffeeban aulerordent-
lich giinstig sind, steht bis jetzt die westafrikanische Pro-
duktion noch hinter der ostafrikanischen zuriick.

Kongostaat. Tm Kongostaat diirfte die Kaffeekultur
sich noch nicht iiber das Stadium der Vorversuche hinaus
entwickelt haben.

Kamerun. Ob Kamerun als Kaffeegebiet einige Be-
deutung gewinnen wird, lift sich heute noch mnicht iiber-
sehen. Vorliutig steht dort die Kakaokultur im Vorder-
grunde des Interesses; das wird voraussichtlich auch so
bleiben. In Vietoria hat der Kaffee viel unter einem Kiifer
zn leiden; auberdem ist die dortige tiefe Lage dem ara-
bischen Kaffee nicht giinstig, die Bohnen sind niimlich un-
gleich in Grofe, Form und Farbe und werden daher trotz
ausgezeichneten Aromas niedrig bewertet. Ob und wieweit
hisher gelegene Pflanzungen Immeums ergiebig sein werden,
mulk der Zukunft iiberlassen bleiben.

Togo. In Togo wird fast ausschlieflich Liberia-
Kaffee gezogen, welcher dort vorziglich gedeiht. Die
Ausfuhr betrug um 1897/98 allerdings erst 3000 kg; doch
sind die Dbestchenden Ptlanzungen inzwischen erweitert
worden, so dalk wohl eine Erhthung - des Exportes zu er-
warten steht.

Liberia. In der Negerrepublik Liberia, welcher die
Arvt Coffea liberica ihren Namen verdankt, werden die von
der Natur gegebenen sehr giinstigen Bedingungen keines-
wegs ausgenutzt. Die Indolenz der Einwohner steht der
Pflege und Ausdehnung der Plantagen hindernd im Wege.
Liin Aufsuhwunn ist nu(,h fiir die 7lll\l1ufl nicht zu erwarten,
da es Weillen nieht gestattet ist, Grund und Boden in
Liberia  eigentiimlich zu erwerben, sondern sie ihn nur fiir
L0 Jahre in Pacht nehmen diirfen. Hauptabnehmer des dor-
tigen Produkts sind die Vereinigten Staaten von Ameriks,
W oldle im Jahre 1894/95 beinahe ..»0 000 kg Kaffee auns Liberi: b
hezogen (Busemann).

2. Asien.

Arabien. Als cdelgte aller Kaffeesorten pflegt man
allgemein den arabischen Kaffee zu betrachten, welcher
nach seinem fritheren Verschiffungshafen kurzweg ,Mokka®
genannt wird. Doch mnicht aus diesem Grunde allein ver-
dient Arabien als Kaffeeproduktionsland besonderes Inter-
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sxse: Arabien gebiihrt auch der Ruhm, den iibrigen Landern
der Erde den KaffeegenuB und die Kaffeekultur vermittelt
zn haben. Denn die Araber haben den Kaffee aus Abessinien
zu sich eingefiihrt und ihn zuerst systematisch kultiviert; von
Arabien aus ist die Pflanze iiber Vorderindien nach Java
gelangt, von dort in europiische Gewichshiuser (Amsterdam)
and aus diesen wiederum nach Siidamerika.

In Arabien kennt man nicht den Kaffeebau im Stile
grofiartiger Plantagen, wie er auf Java, Ceylon oder in
Brasilien sich eingebiirgert hat. Die Pflanzungen gleichen
hier mehr bescheidenen, terrassenartig angelegten Wein-
bhergen.

Das Produktionsgebiet der Halbinsel ist nur auf einen
verhiiltnisméBfig kleinen Teil von Yemen beschrinkt. Als
die Nordgrenze des Gebietes ist Meschnie (etwa 20 Grad
nordlicher Breite), als Siidgrenze sind Yafia und Kataba
(etwa 14 Grad nordlicher Breite) anzusehen.

Seine frithere grobe Bedeutung fiir den Weltmarkt hat
der Mokka-Kaffee lingst verloren. Soweit das Produkt
nicht im Lande selbst verbraucht wird, geht es naeh Aden,
von wo dann ungefihr die Hilfte nach Egypten, der Rest
nach Marseille, Triest, London und New-York versehifft wird.

In Aden wird vorher eine Sortierung nach den Wiinsehen
der Abnehmer vorgenommen; in Karopa bevorzugt man
niimlich die grofen Mokkabohnen, wihrend man in Nord-
amerika nur die kleinen Bohnen wiinscht. :

Es ist hinliinglich bekannt, dafl nur die geringste Menge
des im europiiischen Handel als ,Mokka® laufenden Kaffees
wirklich aus Arabien stammt; der grobite Teil kommt aus
Brasilien, wo man die kleinen, in den Spitzen der Baum-
lronen wachsenden Bohnen aussondert, am sie als ,Mokka“
zu verschiffen.

Man hat wiederholt versucht, durch direkt aus Arabien
bezogenes Saatgut die echte Mokkabohne mnach anderen
Lindern, z B. nach Brasilien, zu verpflanzen und dort weiter
su ziiehten. Zwar gediehen die Pflanzen gut, doch zeigte
ctets nur die erste Ernte noech eine erkennbare Ahnlichkeit
mit dem Mokkakaffee, wiihrend die Erzeugnisse spiiterer
Jahre alle Kigenschaften des hetreffenden einheimischen Pro-
dukts, z. B. in Brasilien des brasilianischen Kaffees u. s. w,
angenommen hatten. Wie bei den meisten Kulturpflanzen,
50 werden auch beim Kaffee die ererbten Rasseeigentiim-
lichkeiten des Zuehtmaterials in neuem Klima, neuem Boden
und unter anderen Zuchtmethoden vielfach veriindert oder
auch vollig verwiseht.
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Vorderindien. Das geeignetste Land fir den Kaffee-
bau in Vorderindien liefern die bewaldeten Hohen des
Westens, welche von Goa bis Kap Komorin eine beinahe
ununterbrochene Kette bilden. Der Anbau beschrinkt sich
jedoeh auf Mysore, Coorg, die Weinad und Nilghiris, Cochin
und Travancore.

Den hochsten Stand erreichte die Produktion im Jahre
1871 mit 507 000 ewts!) (= 25 755 600 kg); darauf haben diirre
Jahre, niedrige Preise und die Blattkrankheit vielfach zu einer
Bevorzugung der Theekultur gefiihrt. Immerhin betrug der
Export im Lllll(—‘ 1894/95 noch ‘39‘) 000 ewts (= 14 833 ()D() kg).

Ausfuhrhiifen sind: Mangalore, Tellicherry, Calicut, Bey
pore und Madras. Das Produkt geht nach den Lindern des
persischen Golfes, nach Mauritius, Réunion und selbst nach
Ceylon (v. Delden-Laérne). Auch in Europa wird Kaffee
aus Vorderindien konsumiert; in Deutschland besonders ge-
schiitzte Sorten sind Mysore und Tellichery.

Ceylon. Die Einfiihrung der Kaffeekultur nach Ceylon
wurde zu Anfang des XVIIL Jahrhunderts durch die Hol-
liinder bewirkt, welehe damals Herren der Insel waren.
Jedoch wurde der neue Erwerbszweig bald den Eingeborenen
iiberlassen, welche ihn bis zur Einnahme Ceylons durch die
Englinder (1796) allein betrieben. Einen neuen Aufschwung
nahm die Kultur um 1825, als Sir Edward Barnes das
Oberland Ceylons fiir den Plantagenbau erschlof?). Auf die
unvergleichliche Entwickelung, welche dem Kaffeebau von
nun an auf der Insel beschieden war, folgte ein allméhlicher
aber bestindig zunehmender Riickgang, als vor nunmehr
drei Jahrzehnten der Blattpilz (Hemileia vastatric) der
Kultnr das erste Hindernis entgegensetzte. Die Pflanzer,
verwohnt durch die auBlerordentlich reichen Ernten vor 1870
und eingeschiichtert durch die schleunige Ausdehnung der
Krankheit, wandten sich mnach einiger Zeit mehr der Thee-
kultur zu, welche unter den obwaltenden Verhiiltnissen
sicherere Ertriige versprach. So wurde die mit Kaffee bestellte
Fliche allméhlich auf weniger als ein Zehntel der Ausdehnung
beschriinkt, die sie zur Blitezeit des ceylanigehen Kaffee-
haues besessen hatte.”)

1) 1 ewt.,, Engl, Zentner, = 50,8 kg.

2) Vel V. Gorkom, De Oos 111(1150!10 Cultuures (Amsterdam
1884) Bd. 1 3. 233 und Watt, Dictionary of the Econom. Produets
of India ( Calcutta 18389) Vol H S. 464.

% Uber den (‘1”(‘nnt1(r('n Weehsel zwischen Kaffee- und

Theekultur auf (eyiun VD[ Semlers Tropisehe Agricultur.
0. Aufl. Bd. I, S. 232,
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Im Jahre 1896 wurden nur noch etwa 20000 cwts =
1 016 000 kg Kaffee ausgefiihrt.

Ein betrichtlicher Bruchteil des Produktes besteht aus
Liberia-Kaffee, welcher bereits zu Anfang der siebziger
Jahre wegen seiner groferen Widerstandsfihigkeit gegen
die Blattkrankheit nach Ceylon verpflanzt wurde.

Der Kaffeeban wird — wie auf dem vorderindischen
Festlande — teils von Europfiern in geordneter Plantagen-
wirtschaft, teils in Kleinkultur von den Eingeborenen be-
trieben. Die von beiden Seiten hervorgebrachten Produkte
sind jedoch keineswegs gleichwertig, sondern werden im
Handel als ,Plantation-Coffee® und ,Native-Coffee” streng
unterschieden. Der Native-Coffee ist in Folge der primitiven
Erntebereitung ungleichmifig in Farbe und inneren Eigen-
schaften und steht daher erheblich niedriger im Preise. Nach
Europa wird nur Plantation-Coffee ausgefiihrt, wihrend das
andere Produkt nach dem indischen Festlande, Mauritius und
Réunion geht (v. Delden-Laérne).

Java.l) Obwohl Java unter den Kaffeeproduktions-
lindern der Erde erst die zweite Stelle einnimmt — soweit
die Hohe der Ernten und Ausfuhren in Betracht kommt,
wird es von Brasilien iibertroffen — so kann doch die Insel
in anderer Beziehung als tonangebendes Kaffeegebiet gelten.
Denn der Java-Kaffee wird unbestritten als die beste unter
den allgemein verbreiteten Handelssorten angesehen.

Die ersten Anfinge des javanischen Kaffeebaus fallen
in das Jahr 1696. Damals wurden von der Malabarkiiste
einige PHlanzen eingefiihrt, welche allerdings bald darauf zu
Grunde gingen. Doch schon im Jahre 1700 wurde, ebenfalls
von Malabar, Ersatz beschafft, und mit diesem zweiten Ver-
suche wurde der Grund fiir den heute so hervorragenden
Zweig der Landeskultur gelegt, welcher anch fiir das Mutter-
land der Kolonie eine Quelle des Wohlstandes geworden ist.

Der Katfeebau nahm in Batavia und Umgegend seinen
Anfang und breitete sich verhiltnismifig schnell iiber die
Ingel aus. IHeute liegt sein Sechwerpunkt in Ostjava, wo
die Residenzen Passuruan, Surabaja und Probolingo als die
fruchtbarsten Gebiete zu gelten haben. Auch in Kediri und
Besuki hat die Kultur neuerdings grofe Ausdehnung ge-
wonnen.

1) VgL hierzu das obengenannte Werk von van Gorkom
nebst Supplement; ferner: van Delden-Ladrne, Verslag over de
Koffiecultur in Ameriea, Azi¢ en Afrika. 's Gravenhage 1884.

Pk
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In West- und Mitteljava ist der Boden fiir den Kaffee-
bau weniger geeignet, und die Produktion ist im Westen der
Insel, namentlich in den Preanger Regentschaften, seit Jahren
erheblich zuriickgegangen. Im Jahre 1876 wurde auch auf
Java der Liberia-Kaffee eingefiihrt, und die Kultur dieser
Art hat seitdem eine immerhin beachtenswerte Ausdehnung
erfahren. Ein Urteil tiber die Bedeutung der Liberia-Kultur
fiir die Zukunft, insbesondere iiber ihren Einflul auf die
Gesamtproduktion Javas 1d6t sich zur Zeit noch mnicht ab-
geben, da sich dieser Zweig des Kaffeebaus, wie schon an-
gedeutet, vorlinfig noch immer im Versuchsstadium befindet.

Die Kaffeeproduktion auf Java ist bekanntlich zwm
weitaus grofiten Teile an ein eigenartiges Monopolsystem
gebunden. Die Eingeborenen werden gezwungen, unter Auf-
sicht von Regierungsheamten eine bestimmte Anzahl Kaffec-
hinme, und zwar jede Familie 660 Stiick, zu kultivieren. Die
IErnten miissen fiir einen festgesetzten Preis an die Magazine
der Regierung abgeliefert werden, welche den Verkauf durch
die ,Nederlandsche Handelsmaatschappij” auf dffentlichen
Auktionen in Batavia und Amsterdam besorgen lilit. Neben
dieser erzwungenen Kultur findet ein freiwilliger Anbau auf
solchen Léndereien statt, die von der Regierung oder von
einzelnen einheimischen I'trsten, denen das Verfiigungsrecht
iiber ihren Boden gelassen wurde, auf Zeit oder in Erbpacht
abgegeben werden, oder welche dauernd in {reien Besitz tiber-
gegangen sind. Den Pichtern oder Eigentimern dieser
PHanzungen bleibt es itberlassen, ihre Ernten nach Belieben
zu verwerten (Busemann).

Die Gesamtproduktion Javas weist schr starke Sehwan-
kungen auf; seit 1886 ist ein erheblicher Riickgang der Kr-
triige zn verzeichnen.

Je nachdem der javanische Kaffee dem Monopol unter-
worfen ist oder der freien Produktion entstammt, wird er
im Mandel als ,Gouvernementskoffie® und ,Parti-
enlierckoffie” unterschieden.

Von denjenigen Produkten, die als ,Javakaffee® aunf
den Markt gebracht werden, sind betriichtliche Mengen nicht
auf Java gewachsen, sondern stammen von anderen Inseln
des malayischen Archipels, z. B. Sumaftra, oder auch aus
entfernteren Gebieten.

Sumatra.l) Der Kaffeebau auf Sumatra ist jlingeren
Datums. Allerdings wurde bereits zu Ende des XVIIL Jahr-
hunderts ein Anfang gemacht, ohne jedoch mehr damit zu

Y Vel v, Gorkom S. 264 ff. und Supplementband S. 19.



erzielen, als jdhrlich einige tausend Picols!) eines noch dazu
minderwertigen Produktes. Erst nach Zuriickgabe der Insel
an die Hollinder (1819) nahm die Kultur einen erfreulichen
Aufsehwung.

Die Planzungen liegen vornehmlich an der Westseite
der Insel, bis zu deren siidlichstem Teile, den Lampong’
schen Distrikten; am ergiebigsten soll die Padanger Ioch-
chene sein. In Benkulen hatte der Kaffeebau einige Zeit
brach gelegen, ist aber in neuerer Zeit von der Bevilkerung
mit Eifer wieder aufgenommen worden; in den Niederungen
von Benkulen ist auch Liberia-Kaffee angebaut worden. In
den Lampong’schen Distrikten herrscht die Pfefferkultur vor,
und die Eingeborenen widmen dem Kaffee wenig Sorgfalt.

Auf der Ostseite der Insel-kommt Palembang in Be-
tracht, wo . sich seit etwa 40 Jahren eine regere Neigung
der Bevolkerung fiir den Kaffeebau geltend macht. An der
Ostkiiste hat man in den letzten Jahren auf ehemaligen
Tabakplantagen Liberia-Kaffee angebaut, wie es scheint, mil
gutem Erfolge.

Im Jahre 1847 wurde auf Sumatra das gleiche Monopol-
gystem eingefiihrt, wie auf Java, und in den letzten Jahr-
zehnten hat sich aueh hier Privatbetrieb auf Regierungsland
(in Erbpacht vergeben) entwickelt. Die gesamten KErtrage
werden zu Padang meistbietend verkauft und gehen vor-
nehmlich nach Nordamerika.

Der Sumatra-Kaffee steht, soweit er sorgfiltig zubereitet
ist, dem Produkte von Java nicht nach, ja, cr erzielt sogar
hisweilen hihere Preise, als dieser.

(lelebes. Auf der Halbinsel Minahassa, welche den
welthekannten Menado-Kaffee liefert, wurde 1822 mit dem
Kaffechau begonnen. Etwa 30 Jahre spiter erfuhr die Kultur
anf Celebes cine betrichtliche Ausdehnung, num dann wieder,
namentlich seit Mitte des vorigen Jahrzehnts, zuriickzugehen.

Im Gegensatz zu Java und Sumatra wird auf Celebes
die Gouvernements-Kultur durch den freien Kaffeebau der
Eingeborenen crheblich iibertroffen.

Im Norden der Insel kommt neben Menado noech
Gorontalo als Produktionsgebiet in Betracht, im Siiden ge-
deiht der Kaffee am besten an den Bergabhingen der Be-
zirke Bulekomba, Bonthain uw. a. m. Nach van Gorkom
konnen die Berglande von Siid-, Nord- und Osteclebes mit
den hesten Kaffeeboden Javas auf gleiche Stufe gestellt
werden. Und in der Tat liefert die Insel cin hoch-

1) 1 Picol = 61,76 kg.
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geschiitztes Produkt, welches auf dem niederlindischen
Markte teurer bezahlt wird, als irgend ecine andere Kaffee-
sorte des malayischen Archipels.

Der Mittelpunkt des Kaffechandels von Celebes ist
Makassar, wohin die Produkte von Sitideelebes sowohl,
wie der Inseln aus dem ostlichen Teile des Archipels auf
den Markt gebracht werden; cin Teil der Ernten geht auch
direkt nach Singapore.

Auf den kleinen Sunda-Inseln (Bali, Banka, Battam,
Lombok, Timor w s. w.) ist die Produktion unbedeutend,
ebenso auf den Philippinen. In den Straits Seftlements
hat man neuerdings mit gutem Erfolg Liberia-Kaffee an-
gebaut.

Die gesamte Kaffeeproduktion von Nieder-
lindisch-Indien belief sich nach einer Durchschnitts-
herechnung von Professor van den Berg in Batavia fiir die
Jahre 1875 bis 1880 und nach der amtlichen Statistik fiir
1889 und 18941) wie folgt:

1875 - 1880 1859 1894

kg kg kg
Java, fir Regierungsrechnung 61695240 35697 230 22 480 640
Java, fir Privatrechnung. . . 10375680 22048320 29150720
Sumatra, fir Regierungsrechn. 7843520 2964480 1605760
Sumatra, fiir Privatrechnung . 1235200 864 640 2161 600
Celebes, fiilr Regierungsrechn. 1235200 1296960 61 760
Celebes, fiir Privatrechnung. . 5867200 2593920 5520320
Bali und andere kleine Inseln 3083000 2779200 2099840
Total . . . 91343040 068244800 61080640

Die Gesamt-Ausfuhr von Niederléindisch - Indien
betrug 1894: 59289 600 kg.  Der grolite Teil des Pro-
duktes wandert nach Holland, betrdchtliche Mengen gehen
nach Nordamerika, wo namentlich der Padangkaffee sehr
gesucht ist, mnur verhiltnismilig wenig (i. J. 1894:
185 280 kg) direkt nach Deutschland.

3. Siidsee-Inseln.

In Deutsch-Neu-Guinea und im Bismarck-Archi-
pel ist die Kaffeekultur noch nicht aus dem Versuchsstadinm
herausgetreten; doch sollen die hisher erzielten Erfolge cr-
mutigend sein.

In Neu-Kaledonien dagegen ist der Kaffee zum
Hauptprodukt des Landes geworden; im Jahre 1894 impor-

) Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, 1I. Aufl.
Bd. 1, 8. 227.
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tierte Frankreich von dort 92535 kg. Die Qualitit gilt
als gut.

Auf den Hawaii-Inseln hat die Produktion, welche
seit Anfang der 70er Jahre infolge vermehrter Zucker-
gewinnung betrichtlich abgenommen hatte, neuerdings wieder
an Bedeutung gewonnen; im Jahre 1894 wurden sogar
94 600 kg Kaffee von dort ausgefiihrt. Fast die gesamte
Ausfuhr richtet sich nach San Francisco.

4, Amerika.

Mexiko.!) In den letzten beiden Jahrzehnten hat die
Kaffeekultur in Mexiko einen so bedeutenden Aufschwung
genommen, dafl heute der Kaffee das wichtigste landwirt-
schaftliche Ausfuhrprodukt des Landes darstellt. In erster
Linie sind an der Produktion beteiligt die am Isthmus von
Tehuantepec - gelegenen Staaten Veracruz, Oaxaca und
Chiapas; ihnen folgen Puebla, San Tmis Potosi, Michoacan,
Hidalgo, Colima, Tabasco, Tepie, Jalisco, Morelos und
Guerrero. Auch in Nieder-Kalifornien scheint der Katfeebau
ull gefalit zu haben. Die Deutschen sollen an den Kaffee-
unternehmungen in Mexiko in hervorragendem Malle he-
teiligt sein.

Ein nicht unbetriichtlicher Teil der KErnte — angeblich
etwa 500000 kg jdhrlich — wird im Lande selbst ver-
braucht. Die Ausfuhr betrug im Jahre 1897: 14 817 662 kg
im Werte von 9900000 Dollars (= 42075000 M.) Der
grifite Teil der Ausfubr, welche vorwiegend iiber Veracruz
geleitet wird, geht nach Nordamerika, der Rest nach Deutsch-
land, Frankreich, Spanien u. s. w.

Als der beste mexikanische Kaffee gilt der Tepie-
Kaffee“, welcher groftenteils von der Westkiiste aus dem
Staate Colima kommt.

Guatemala. In Guatemala wichst der Kaffee sowoll
an den die pacifische Kiiste begleitenden Gebirgsziigen, als
auch in den Binnenlandschaften von Coban und Peten.

Die erst seit ungefihr einem halben Jahrhundert dort
betriebene Kultur ist mit Energie und Verstéindnis derart
gefordert worden, dall die mexikanische Produktion von
Guatemala weit tibertroffen wird. Verschifft wird der Kaffee
. a. in Champerico, San Jos¢é und Puerto Barrios. Nach
Busemann wurden im Jahre 1890: 32200000 kg Kaffee

) Vgl ,TropenpHanzer 1898, 3. 318 und 1899, S. 225 und
van Delden-Latrne S. 581 ff,
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ausgefithrt (gegen 14 656 800 kg aus Mexiko). Der Haupt-
abnehmer ist Deutsehland.

El Salvador. Besonders giinstige Bedingungen fir
den Kaffeeban bietet El Salvador, wo die Pflanze am sid-
lichen, wie am nordlichen Abhange der Cordillera gezogen
wird. Die fruchtbarsten Gebiete des Landes sind die Be-
zirke von Santa Ana und Abuachapam. Verschiffungshiifen
sind Acajutla, La Libertad und La Union.  Die Ausfuhr
betrug 1895 ungefihr 15 240 000 kg.

Honduras. Die Produktion in Honduras geht nur
wenig iiber den einheimischen Bedarf hinauns; im Jahre
1891/92 wurden 81880 kg ausgefithrt. Der in den Markt-
herichten als ,Honduras® gefithrte Kaffee soll meist aus
Cuatemala stammen (Busemann).

Nicaragua. In Nicaragua sind als Kaffee bauende
Bezirke die Umgegend von Matagalpa im Departement
Segovia, die Gebiete zwischen dem Nicaragua-See und dem
stillen Ozean, und endlich die Hochebene der Mosquito-
Kiiste zu nennen. Durch den Bau von Eisenbahnen ist der
frithere  vernachlissigte Zustand der Kulturen verhessert
worden, wenn auch andererseits die ungliicklichen politischen
Verhiltnisse in den letzten Jahren das wirtschaftliche Ge-
deihen des Landes schwer geschidigt haben.

Immerhin betrug die Ausfuhr im Jahre 1895 etwa
0200000 kg (gegen etwa 1150 000 kg im Jahre 1880).
Abnehmer sind  vorziiglich Deutsehland, die Vereinigten
Staaten und BEngland. Das Produkt von Nicaragua wird
entweder als ,Costarica-Kaffee® oder als Guatemala-Kaffee®
auf den Markt gebracht. Verschiffungshafen ist San Juan
del Sur.

Costarica. Wiihrend in Costarica bisher mnur die
mittlere grofe Hochebene, welche sich von Alajuela his
nach Carthago erstreckt, fiir den Kaffeebau verwendet wurde,
hat man dieser Kultur in letzter Zeit auch grobe fruchthare
Lindercien auf dem atlantischen Abhange des Hoehlandes
erschloggen.  Somit steht bei Verbesserung  der Marktlage
des Kaffees iiberhaupt in Costarica eine Zunahme der Pro-
duktion zu erwarten. Verschiffungshifen sind Punta Arenas
und Puerto Simon.

Die Ausfuhr hatte zu Anfang der 8Oer Jahre mit
300 000 bis 360 000 spanischen Zentnern (= 13 800 000 kg
bis 16 560 000 kg) ihre Hdhe erreicht, um dann 1888 bis aut
190 000 gpanische Zentner (= 8 740 000 kg) zu sinken. Seitdem
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ist eine erhebliche Steigerung nicht eingetreten; 1895 wurden
9 805 000 kg exportiert. (Busemann).

Westindien. Cuba. Wie auch auf anderen west-
indischen Inseln, gedeiht der Kaffechanm aunf Cuba vorzig-
lich. Cuba besitzt namentlich in seinen Ostlichen Bezirken
ausgedehnte Linderstrecken, die fiir diesen Zweig der Kultur
gut geeignet sind, und welche frither auch fiir den Kaffeebau
verwendet wurden. So wurden zu Ende der 40er Jahre
jiihrlich  etwa 12500000 kg von Cuba ausgefiihrt.  Dann
aber, als die PHanzer dem Anbau von Tabak den Vorzug
gaben, und namentlich, als in Westindien die Zuckerrohrkultar
alle  anderen Interessen plotzlich in  den  [Hintergrund
dringte, sank die Produktion von Kaffee so schnell, dall
die Insel sechon 1875 nicht cinmal ihren eigenen Bedarf mehr
decken konnte. '

Seit einigen Jahren machte sich dann ein neuer Auf-
schwung bemerkbar, bis durch den spanisch-amerikanisehen
Krieg ein volliger Stillstand hervorgerufen wurde.

Jamaika. Auf dieser Insel, wo der Kaffeebau durch
geologische und teilweise auch durch klimatiseche Verhilt-
nisse besonders begiinstigt wird, hat er von jeher eine her-
vorragende Stelle eingenommen. Wie die Ausfuhrstatistik
beweist, hat Jamaika lange Zeit zu den ersten Kaffeeliindern
der Welt gezihlt. Die Bliitezeit der dortigen Produktion
beginut mit dem Jahre 1799, in welchem 117454 cwts
(= 5966 663 kg) ausgefithrt wurden; die hoehste Ausfuhr
fallt in das Jahr 1814 mit 340456 ewts (= 17 295 164 kg).
Mit der endgiiltigen Aufhebung der Sklaverei (1838) sank
die Produktion schnell, und Jahrzehnte hindurch wurden nur
10—T0 000 ewts (= 2032000 kg bis 3556 000 kg) im Jahre
ausgefithrt.!)  Erst in den 80er Jahren machte sich wieder
ein Aufsehwung bemerkbar (Ausfuhr im Jahre 1886 etwa
100 000 ewts = 5080 000 kg), welcher seitdem nicht wieder
nachgelassen hat.

Ftwa die Hilfte der Ausfuhr geht nach Nord-Amerika,
cin Viertel nach London.

Haiti. Die ZXKaffeeproduktion im Westen der Insel
iiberwicgt hei weitem diejenige im Osten. Nach Fuchs
wird in sidmtlichen Provinzen der Republik Iaiti mit
alleiniger Ausnahme des im Nordwesten gelegenen Arron-
dissements Le Mole Kaffee gebant. In der Dominika-

) Vgl v. Delden-Laérne S. 370.
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nischen Republik wird die Kaffeekultur hauptsichlich in
San Cristobal, Maniel, Bani Moca und La Vega betrieben.

In beiden Staaten sind die Ertrige in den letzten
Jahren wieder gewachsen; Haiti fiihrte 1894 iiber 10875 000 kg,
S. Domingo 938500 kg aus. Das Produkt ist den geringeren
Sorten Jamaika-Kaffee dhnlich.

Puertorico hatte sich in den letzten Jahrzehnten einer
hetriichtlichen Zunahme des Kaffeebaus zu erfrenen.

Im Jahre 1895 wurden iiber 23000000 kg (gegen
etwa halb soviel im Jahre 1873) ausgefiihrt; die Insel nahm
also 1895 unter den grofien Antillen hinsichtlich der Hohe
des Kaffee-Exportes den ersten Platz ein.

Zur Zeit dirften allerdings die Folgen des Krieges
auch diesen Produktionszweig empfindlich beeinflussen.
Puertorico liefert einen Kaffee von guter Beschaffenheit,
weleher namentlich auf dem New-Yorker Markte verhiltnis-
miBig hohe Preise erzielt.

Guadeloupe. Unter den kleinen Antillen ist als
Kaffeegehiet von Bedeutung eigentlich nur Guadeloupe zu
nennen. Die bedeutendsten und zahlreichsten Pflanzungen
hefinden sich dort auf den Abhiingen von Grand-Terre. Dic
Ernten bewegen sich zwischen 500 000 und 600000 kg.

Martinique. Auf Martinique, wohin die Pflanze be-
reits 1720 gebracht worden war, und welches friilher einen
sehr ausgedehnten Kaffeebau getrieben hatte, ist dieser in-
folge einer verheerenden Krankheit fast ganz eingegangen.
Heute kann die Insel kaum noch den eigenen Bedarf decken.

Der Kaffee, welcher in Europa als ,Martinique® geht,
ist in der Regel auf Guadeloupe oder auch in Brasilien ge-
wachsen. (Busemann.)

Siid-Amerika. Guyana. In den drei Lindern von
Guyana hat die Kaffeekultur fhnliche Wechsel aufzuweisen,
wie in Westindien. Surinam war das erste Land der
neuen Welt, in welchem der Kaffeebaum ange-
pflanzt wurde (Binfiihrung 1718); von hier kam er cinige
Jahre spiter nach Cayenne und von dort 1741 mnach
Brasilien.l) So war also Guyana eigentlich der Aunsgangs-
punkt fiir die gewaltigste Kaffeeproduktion der Welt.

Aber auch in Guyana selbst entwickelte sich bald eine
blithende Kultur, welche dann nach hundertjihrigen ansehn-

1) Vgl dazu Peckolt, Zeitschrift des Allgemeinen Oster-
reichischen Apotheker-Vereins, 1883, No. 13.
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lichen Erfolgen unter dem Einflusse der Sklavenbefreiung
schnell in Verfall geriet. Beispielsweise wurden von Suri-
nam im Jahre 1740 2285123 kg Kaffee ausgefiihrt, 1790
erreichte die Ausfuhr den héchsten Wert mit 7428 137 kg;
1840 wurden noeh 1730901 kg exportiert, b Jahre spiter
nur 854 239 kg und 1890 war die Ausfuhr auf 218 kg ge-
sunken! Seitdem hat aber infelge gliicklicher Regelung
der Arbeiterverhiiltnisse der Kaffeeban in Surinam einen
nennenswerten Aufschwung erfahren, sodall im Jahre 1898
hereits wieder 2565 871 kg!) ausgefiihrt werden konnten.

In den beiden anderen Kolonien: Franzosisch- und
Britisch-Guyana hat die Kaffeekultur eine derartige Neu-
belebung bisher nicht erfahren.

In Surinam wird jetzt fast ausschlieflich Liberia-Kaffee
angebaut.

Venezuela ist niichst Brasilien und Java das bedeu-
tendste Kaffeeland der Erde. Der Kaffee wurde dort etwa
im Jahre 1785 eingefiihrt und ist seitdem zu der wichtigsten
Kulturpflanze des Landes geworden. Der Wert des jihr-
lich exportierten Kaffees ist etwa dreimal so grofi, wie der-
jenige simtlicher anderen Ausfulrwaren zusammen. Die
meisten Kaffeepflanzungen befinden sich zwischen Barquisi-
meto und Caracas im Hochlande der Provinz Valencia; auch
im Siiden des Maracaibo-Sees, namentlich in den gebirgigen
Teilen der Bezirke Mérida und Truxillo ist die Kaffeekultur
sehr verbreitet. Ein minderwertiges Produkt kommt aus
dem Bezirk Coro.

Die Kaffeeausfuhr von Venezuela belief sich im Jahre
1894 auf 55 bis 60000000 kg (Busemann).

Die Ernten der Provinz Valencia gehen iiber La Guayra
und Puerto Cabello groftenteils nach FEuropa. Ein sehr
wichtiger Hafen fiir den Kaffeeexport ist auch Maracaibo,
von wo aus namentlich Nordamerika versorgt wird. Doch
darf nicht iibersehen werden, dall ein ansehnlicher Teil
des itber Maracaibo ausgefiihrten Kaffees' (nach Ernst 3 bis
3,6 Mill. kg) nicht aus Venezuela stammf, sondern aus dem
Nachbarlande

Columbien. Unter den spanischen Besitzungen im
tropischen Siidamerika war Columbien die letzte, in welcher
der Kaffechau eingefiihrt wurde. Auf dem Weltmarkte spielt
der columbische Kaffee erst seit dem Jahre 1857 eine Rolle.

) Diese Zahlen sind dem Katalog der Westindischen Ans-
stellung zu Haarlem 1899 (Herausgegeben vom Kolonial-Museum
daselbst) entnommen.
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Die ersten Anptlanzungen wurden in der Provinz Santander
und zwar in der Gegend von Cucuta gemachf, wo eine noch
hente besonders geschiitzte Sorte gewonnen wird, welche
iiber San Jos¢ nach Maracaibo geht (s. 0.) und von dort als
JMaracaibo-Kaffee“ seinen Weg nimmt. Die bestindige
Nachfrage nach dem beriihmten Maracaibo-Kaffee fihrte zu
weiteren Anpflanzungen in den verschiedensten Teilen des
Landes. Der Baum wird jetzt, abgesehen von Santander,
kultiviert in den Staaten Magdalena, Canca, welcher das vor-
ziiglichste Produkt aus Popayin im oberen Cauca - Tale
liefert, ferner in Cundinamarca (Bogota) und Tolima im
Gebiete des oberen Magdalenenstromes.

Ein grofer Teil des HErtrages kommt — wie gesagt —
als venezolanischer Kaffee in den Handel; so z. B. auch die
Ware aus der Gegend des oberen Metaflusses, welche anf
diesem in den Orinoco und nach Ciudad Bolivar gefiihrt
wird und vermutlich von hier aus als ,,Anglmturz\—Kaﬁ'ee“
weiter geht. Unter diesen Umstinden ist es bhegreiflicher-
weise schwer, ein  zuverlissiges Bild von der Gesamt-
produktion Columbiens zu gewinnen. Columbische Austuhr-
hifen fiir Kaffee sind namentlich Sabanilla und Baranquilla;
iiber letzteren Hafen geht z B. der Bucamaranga-Kaffee.
Die Ausfuhr richtet sich groftenteils nach Nordamerika;
geringere Mengen gehen nach Frankreich, Deutschland und
England.

Ecuador. Die Produktion in Ecuador hat zwar seit
1870 zugenommen, steht aber hinter der der letztgenannten
Linder an Bedeutung erheblich zuriick. Die Ausfuhr betrug
nach der (unzuverlissigen) Statistik des Landes fiir dic
Jahre 1895—98 2573 654 kg, 2071 725 kg, 1557 604 kg und
2571622 kg (Kaerger).

Peru, In Peru!) bieten namentlich die inneren Téler
der Ostlichen Andenseite dem Kaffeeban schr giinstige Bedin-
gungen dar, Gebiete, die man in jiingster Zeit energisch
nutzbar zu machen begonnen hat, wobei in hohem Mafkic
deutsche Kolonisten beteiligt sind.

Die Produktionsgebiete liegen in den Departements
Cajamarca, La Libertad, Huanueco und Junin. Im letat-
genannten ist besonders dag Chanchamayo - Tal (Provinz
Tarma) hervorzuheben, auf welches fast die lélfte der ge-
samten Ausfubr entfillt.

Dic Hauptmenge der Ertrige wird im Lande selbst

1) Vgl hierzu auch: ,Tropenpflanzer® 1897, 5. 104 und 257.



verbraucht; doch wurden 1895 bereits 1066 000 kg, 1896:
713000, 1897: 1239000 und 1898: 1245000 kg exportiert.
Exporthaten fiir die Chanchamayodistrikte ist Callao. Die
peruanische Ware soll sich durch ein sehr feines Aroma
auszeichnen. Hauptabnehmer sind Deutsehland, Chile, Eng-
land und Frankreieh.

Bolivien. Die Produktion Boliviens, an der in erster
Linie die Provinz Yungas beteiligt ist, nimmt vorlinfig noch
e¢inen bescheidenen  Platz  ein.  Samtlicher bolivianischer
Kaffee kommt unter dem Namen ,Yungas“ in den Handel;
die Ware soll sich eines guten Rufes erfreuen (Kaerger).

Brasilien.!) TUnter allen Kaffeeliindern der Erde nimmt

Brasilien — soweit der Umfang der Produktion in Betracht
kommt — zur Zeit unstreitig die erste Stelle ein.  Alle

anderen Kulturen sind in diesem von der Natur so reich
gesegneten Lande durch den Kaffeebau in den Hintergrund
gedriingt worden, und die dort herrschenden Verhiiltnisse
hesitzen fiir die Kaffeeproduktion und den Kaffechandel
iiberhaupt eine weit iiber die Grenzen Brasiliens hinaus
reichende Bedeutung.

Geschichtliches. Die Kaffeepflanze wurde, wie be-
reits erwihnt, im Jahre 1741 von Cayenne nach Brasilien
cingefithrt, und zwar wurde sie zunichst in Parda kultiviert;
von hier kam die Planze 1761 nach Maranhdo, und von dort
gelangten 9 Jahre spiter zwei Baumehen nach Rio de Janeiro.
Aus dem Jahre 1770 datiert also erst eigentlich der Kaffee-
ban in Brasilien, weleher inzwischen in den Staaten Rio de
Janeiro, Sao Paunlo, Minas Geraes und Espirito Santo sein
Hauptgebiet gefunden hat.

Ausdehnung der Kaffeekultunr. Die cigentliche
Kaffeezone liegt zwischen 20 und 24 Grad siidlicher Breite.
Allein die Grenzen der Verbreitung des Baumes in Brasilien
und der zur Kaffeekultur geeigneten Landesteile gehen weit
iiber diese Zomne hinaus; sie werden im Norden vom Ama-
zonenstrome, im Siiden etwa vom 28 Grad sidlicher Breite
gebildet. Man trifft PHanzungen an der Miindung des Rio
Madeira in den Amazonenstrom, bei Santarem in der Provinz
Pard, zwischen 2 und 3 Grad siidlicher Breite, in den Pro-
vinzen Cearda, Pernambuco und Sergipe. Die im Handel

1) Vgl. Th. Peckolt, Der brasilianische Kaffee. Zeitschrift
des Allgemeinen Osterreichischen Apotheker - Vereins, 1883;
v. Delden-Latrne, De Koffie cultuur in Amerika, Azi¢, Afrika,
1584; Dafert, Uber die gegenwiirtige Lage des Kaffeebaues in
Brasilien. Amsterdam 1898.
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bekannte Caravellas-Bohne kommt aus der Colonia Leopol-
dina in der Provinz Bahia. Im Siden der eigentlichen
Kaffeezone ist die Kultur auf vereinzelte Gebiete in den
Staaten Parand und St. Catharina beschrinkt, wihrend in
Rio Grande do Sul die Pflanze nicht mehr gedeiht. In dem-
jenigen Teile Brasiliens, weleher von den vier Kaffee-
provinzen: Minas Geraes, Espirito Santo, Rio de Janeiro und
Sdo Paulo gebildet wird, lassen sich nach den klimatisehen
Verhiltnissen und der Hohenlage der zur Kaffeekultur geeig-
neten Gebiete zwei von einander sehr verschiedene Zonen
anterscheiden: die , Rio-Zone* und die ,Santos-Zone®. Zur
erstoren sind die Provinzen Rio de Janeiro und Espirito
Santo und diejenigen Teile von Minas Geraes und Sio
Paulo zu zihlen, welche geographiseh zn dem Stromgebiet
des Parahyba und seiner Nebenflisse gehoren, die zweite
Zone wird von den iibrigen Kaffeegebieten in Sao Paulo
und Minas Geraes gebildet. Die Rio-Zone wird im Osten
vom Atlantischen Ozean begrenzt, und ihr Klima ist dureh
regelmiibige Abkiihlungen durch Stdwest- und Meerwinde
ausgezeichnet. Man kann daher den Kaffeebau hier vor-
teilhaft nur in einer Hohenlage zwischen 200 und 550 m
fiher dem Meere betreiben; hoher gelegene Pflanzungen
geben unregelmiifige und spéte Ernten und ein minder-
wertiges Produkt, wie z B. den im Handel bekannten
Regenkaffee* (,Café das aguas®), wihrend die unter 200 m
gelegenen Plantagen den ebenfalls wenig geschiitzten , Café
capitania® liefern.

Diejenigen Abhiinge der Rio-Zone, welche von etwa
11 Uhr Vormittags bis Sonnenuntergang den Sonnenstrahlen
ausgesetzt sind, werden soalheiras®, die anderen, welche
nur die Morgensonne bis etwa 11 Uhr genielien, werden
_norwegas® oder ,noruegas genannt. Die Vorziige beider
Gelinde sollen je nach der Hohenlage verschieden sein;
doeh rithmt man den soalheiras die reichsten Ernten nach.

Die am meisten bevorzugten Strecken der Rio-Zone
sind die Bezirke Cantagallo in der Provinz Rio de Janeiro
und Juiz de Fora in Minas Geraes, nebst den benachbarten
Municipien. Ausfuhrhafen und Stapelplatz ist Rio de Janeiro.

Die Santos-Zone wird im Osten durch hohe Aus-
liufer der Serra da Mantiqueira begrenzt, wihrend im Norden,
Westen und Siiden ihre Grenzen mehr oder weniger mit
den FluBliufen des oberen Rio Grande und des Rio Tiété
zusammenfallen. Thre Ausdehnung betriigt (nach v. Delden-
Laérne) etwa 225000 gkm, wovon allein 200000 auf den
Staat Sio Paulo fallen. Im Gegensatz zur Rio-Zone wird
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diese Zone von einem kontinentalen Klima mit groBeren
Unterschieden der Sommer- und Wintertemperatur beein-
flut. Da der Sommer hier wirmer ist, als in der Rio-Zone,
kann man auch hdhere Lagen fiir den Kaffeebau benutzen:
die Pflanzungen liegen in der Santos-Zone meist zwischen
600—800 m hoch, selten steigen sie bis zu 1000 m hinauf.

Die Ertragsfihigkeit des Kaffeebaumes ist nach den
Ermittelungen von v. Delden-Laérne in der Santos-Zone
crheblich grifer, als in der Rio-Zone; wiihrend hier die
mittlere Jahresernte nur 344 g betriigt, beliuft sie sich dort
auf 804 g pro Pflanze. Tn friheren Zeiten war die Rio-Zone
die Haupterzeugerin des Kaffees in Brasilien; heute dagegen
hat ihr die Santos-Zone bei weitem den Rang abgelaufen
(Dafert). _

Die Mittelpunkte des Kaffeebans und Kaffeehandels in
dieser Zone sind die Stidte Sio Paulo und Campinas; Aus-
fahrhafen und Stapelplatz ist Santos.

Angebaut wird in erster Linie eine als ,Café nacional®
bekannte Varietiit von Coffea arabica, welche vermutlich
arabischen Ursprungs ist; auf sic fallen etwa 759, simt-
licher Plantagen, wiihrend etwa 20 %, ,Café Bourbon® cine
ertragreichere, aber weniger ausdauernde Spielart, kultivieren.
Der Rest fillt auf ,Café Botocatdi“ und ,Café Maragogipe®
(s. 0.). Liberia-Kaffee kommt kaum in Betracht.

Der Kaffeebau Brasiliens ist zur Zeit in einer gewal-
tigen -Umgestaltung!) begriffen, deren allgemeiner Durch-
fiithrung allerdings die niedrigen Kaffeepreise hindernd im
Wege stehen. Die Umgestaltung wurde zur Notwendigkeit,
nachdem die im Jahre 1888, noech unter dem Kaiserreich,
erfolgte Authebung der Sklaverei und deren Ersatz durch
freie, bezahlte Arbeitskrifte eine Verteuerung der Hand-
arbeit bewirkte. Der Landwirt wurde gezwungen, nach
Moglichkeit mechanische Mittel zur Arbeitsleistung zu ver-
wenden, die niedrigen Preise notigten ihn, eine Verbesse-
rung seiner Produkte anzustreben, wenn moglich unter Ver-
minderung der Erzeugungskosten.

Da man in Brasilien heutzutage nicht mehr iiber die
unbegrenzten, glinstig gelegenen Flichen jungfriulichen
Bodens verfiigt, welche gestatteten, bei ausgedehntester

Wirtschaft reichlich zu produzieren, ist man — wie auch
in anderen Kaffeeliindern — gezwungen, ,intensiver® zn

arbeiten, d. h. auf die gleiche Fliche ein grileres Kapital
zu verwenden, als friher. Aus den genannten Griinden hat

1) Vgl. die oben zitierte Schrift von Dafert.
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gich ein fiir Brasilien mneunes Kulturverfahren entwickelt,
welches allerdings erst auf einer verhiiltnismiifig geringen
Zahl (nach Dafert etwa 59, von Plantagen Eingang ge-
funden hat. Das PHanzen, die Behandlung der Anpflan-
zungen, vor allem aber die Diingung und die Erntebereitung
werden nach verbesserten, rationellen Methoden gehandhabt,
wie sie zum Teil bereits seit liingerer Zeit in Nieder-
landiseh-Indien eingefiihrt sind. Zur Zeit ist die Lage der
Kaffeeptlanzer in Brasilien sehr schwierig, da dic Preise
ungemein niedrig, die Produktionskosten dagegen hoch sind
und vielfach auch die Zwischenhiindler (Exporteure) einen
groferen Nutzen an der Rohware haben, als die Pro-
duzenten.

Produktion und Ausfulr. Brasilien produziert nach
neueren Schiitzungenl) etwa 467 383 000 kg Kaffee, wovon
441 981 750 kg zur Ausfuhr gelangen. Wenn man die Ge-
samtproduktion der Erde zu 836 000 Tons?) = 849 417 800 kg
annimmt, so ergiebt sich, daf Brasilien mehr als die Hélfte
giimtlichen  Kaffees liefert. Der durch die Sklavenbefreiung
hewirkte Riickgang der Produktion war dank der Heran-
ziehung italienischer Arbeiter nicht von Dauner, und heute ist
die Kaffeeansfuhr Brasiliens ungefiihr ebenso groli, wie zu
Anfang der 80er Jahre.

Die Hauptmenge wird in der Santos-Zone produziert.

Als Ausfuhrhifen kommen allein in Betracht: Rio de
Janeiro, Santos und Bahia; frither spielte auch Ceard eine
gewisse Rolle, doch scheint die Kaffeeproduktion im Norden,
wohl infolge des Mangels an Arbeitskriften, in letzter Zeit
stark zuriickgegangen zu sein. Dagegen hat die Ausfulr
von Bahia in den letzten Jahren zugenommen.

Nach Busemann wurden im Jahre 1895/96 tiber Rio
2 990 000, iiber Santos 3 500 000, und iiber Bahia 300 000 Ballen
zi G0 kg exportiert. Im Jahre 1900 betrug die Gesamt-
ausfuhr rund 9 082 000 Ballen, wovon auf Rio 2894 000, aul
Santos 2861000 und auf Bahia 327000 Sicke kommen
(Tropenpflanzer 1901. 8. 291).

Der brasilianische Kaffee erfreut sich zwar einer weiten

Verbreitung, jedoch —— mit Ausnahme der geringen Mengen,
die am Amazonenstrom gewonnen werden — nicht gerade

eines besonderen Rufes.

1y _Ceylon Handbook and Directory® 1895/96; Semlers Tro-
pische Agrikultur, 8. 253.
%) 1 Ton = 1016,05 kg,
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Daher ist .man vielfach bestrebt, ihn unter falschem
Namen zu verkaufen. Gewohnlich miissen Martinique und
Réunion (Bourbon) den Namen dazu leihen, woher es kommt,
dal aunf den Mérkten Europas und Nordamerikas viel grifere
Mengen angeblich von diesen Inseln stammenden Kaffees
angeboten werden, als der Lage der Dinge nach von letz-
teren {iberhaupt exportiert werden kénnen,

Zum Schlusse ist noeh

Paraguay zu erwiihnen, wo der Kaffeebaum an vor
Frost geschiitzten Stellen gut gedeihen soll. Die grolite
PHanzung des Landes liegt in dem hochgelegenen Teile
der Kolonie San Bernardino, dem Gebiete von Altos, und
ist erst jingeren Ursprungs. Altere benachbarte Plantagen
haben gute Ernten und ein zufriedenstellendes Produkt
erzielt.!)

HI. Kultur und Erntebereitung.?

1. Der arabische Kaffee.

a) Kultur.
(Hierzu Abbilduny 5).

Klima. Fiir eine nutzbringende Kultur des arabischen
Kaffees eignet sich am besten ein miifig warmes, gleich-
miifiges Klima, wie es in mittleren Hohenlagen der Tropen-
zone herrscht. Die Temperatur sollte nicht tiber 32° C.
steigen, aber auch in der Regel nicht unter 8° fallen; am
besten ist eine Temperatur zwischen 15 und 30°. Durch
Rauhfroste, wie sie gelegentlich auf sehr hoeh gelegenen
Kaffeepflanzungen Ceylons, Indiens oder Mittelamerikas vor-
kommen, werden das Wachstum der Pllanze und die Ernten
ungiinstig bheeinfluft.

) S, Kaerger, Landwirtschaft und Kolonisation im spani-
schen Amerika. 1901. Bd I, S. 827 f.

2) Fiir diesen Abschnitt wurden in erster Linie die betreffenden
Kapitelin Semlers Tropischer Agrikultur (bearbeitet von Hindorf)
benutzt; ferner die bereits O’ernuten Werke von v. Delden-
La,vrnu v. Gorkom und Dafert und F. W. Morren, Werkzam-
heden op eene Koffie-Onderneming (Amsterdam 1896) und Fesca,
Uber Kaffeekultur (1897).
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Pflanzung des arabischen Kaffeebaumes.
(Trwald-Sehlag und Kaffeeberg in Ngue unbara, Dentsch-Ostafrika. Nach ciner photographischen Aufoahme von F. Wohltmann.)
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Hohenlage. Der Kaffee kann in sehr verschiedenen
Héhenlagen mit gutem Erfolge gezogen werden; welche
Bodenerhebung ftiir den Anbau am giinstigsten ist, muf fiir’
jedes Land, ja oft fiir den einzelnen Fall, dureh die Erfah-
rung festgestellt werden. Hohe der Niederschlige und deren
Verteilung iiber das Jahr, Tempervaturen, Winde, Luftfeuch-
tigkeit, ortliche Lage, vor allem aber die geographische
Breite kommen dabei in Betracht.

Im allgemeinen kann man sagen, dal der arabische
Kaffee eine ausgesprochene Hiohenpflanze ist. In allen Kaffee
produzierenden Gebieten hat man die Erfahrung gemacht,
dafl die in den Gebirgen, namentlich an deren Abhiéingen
gelegenen Plantagen die lohnendsten Ertriige abwerfen, wiili-
rend im Tieflande zwar gute Ernten erzielt werden, allein
Geschmack und Ausschen des Produktes entschieden minder-
wertig sind.

Niederschlige. Mit der Hohenlage steht die Menge
der Niederschlige, welche fiir eine gedeihliche Entwickelung
des Kaffces notig ist, insofern in enger Beziehung, als im
heilen Tieflande viel groBere Regenmengen hierfir nitig
sind, als auf groferen Erhebungen. Die Niederschlige
sollen nicht nnter 1500 und nicht tiber 4000 mm jihrlich
betragen.  Allerdings kann der Nachteil eines trockenen
Klimas, wie z. B. in Arabien, durch kiinstliche Bewiisserung
ausgeglichen werden, doch kann diese niemals einen giin-
stigen Regenfall villig ersetzen. Zu starke Regenfiille ver-
leihen zwar gewohnlich den Biumen ein iippiges, kraft-
strotzendes Aussehen, aber die Fruchterzeugung leidet auf
Kosten der Blattbildung. Auferdem mangelt es dem Kaffee
dann leicht an feinem Aroma.

Von weiterer Bedeutung ist eine giinstige Verteilung
des Regens iiber das Jahr; fiir die Befruchtung der Bliiten,
fiir die Vollendung der Fruchtreife, besonders aber fiir die
Ernte und deren Bereitung ist trocknes Wetter nitig,
wilrend z. B. die Ausbildung der Kkleinen. Friichte durch
Regen sehr gefordert wird. Aus diesen und anderen, spiiter
zu nennenden Griinden, sind fiir den Kaffeebau Gebiete mit
dentlich geschiedenen Jahreszeiten zu bevorzugen.

Wind. Einer der gefiihrlichsten Feinde des Kaffeebaus
ist der Wind; lang andauernde oder heftige und namentlich
trockne Winde machen ein Gelinde, mag es auch sonst in
jeder Hinsicht geeignet sein, fir Kaffeeplantagen wertlos.
Reichen die natiirlichen Bodenerhebungen oder Wiilder nicht
aus, um den ndtigen Schutz zu gewihren, so mull dieser

=



durch Anpflanzung von Biumen, die als Windbrecher dienen
konnen, verstirkt werden.

Boden. Tn Bezug auf den Boden ist die Kaffeepflanze
nicht so wihlerisch, als man lange Zeit angenommen hat.
Als bester Boden gilt griindlich verwitterte Lava, vermischt
mit Waldhumus; f’m‘ner werden Schwemmboden, mit Humus
vermischt, und :,andlgcr, humusreicher Lehm sehr geschitzt.
Steifer Ton- wund lockerer Sandboden sind ungeeignet.
Hauptforderungen sind, daf der Boden grofie Durchlissig-
keit besitze, frei von Grundwasser und tiefgriindig sei. Letz-
teres ist deswegen erforderlich, weil der Kaffeebaum eine
Ptahlwurzel von mehreren Full Linge in die Tiefe sendet;
stoBt diese bei ihrem Wachstum auf Stein, so stirbt der
Baum oft ab.

Diejenigen DBestandteile des Bodens, welehe fiir die
Kaffeepflanze in erster Linie notwendig sind, sind Stick-
stoff, Kaliumsalze, Phosphorsiure und Kalk; flir den Ersatz
dieger Stoffe hat ecine zweckmiillig betriebene Diingung zu
sorgen.

Blihen. Die Bliite der Kaffeepflanze (Abb. G.) beginnt
nach Ablauf von drei Jahren.

Die Kklimatischen Bedingungen der einzelnen Kaffee-
gebiete sind flir den Rintritt der Bliitezeit, die Zahl der
Bliiten und die Ernteperiode von grolier Bedeutung., ,,Wo

es keine qcharf geschiedenen Inhreweiten gibt® — sagt
Hindorf = ,,mmmt die Bliitten- und Frnchteweununn‘ das

ganze Jahr hinduarch seinen Fortgang und in ]od(,m Mmmt

kmm man Knospen, Bliiten und Friichte in jedem Ent-
wickelungsstadium an den Biumen sehen. Die Arbeiten der
Aberntung und Bereitung fiir den Markt schliefen daher
nie ab; das ist vom geschiiftlichen Standpunkte aus nach-
teilig, denn die Erntebereitung fir den Markt kann viel
besser und billiger stattfinden, wenn sie auf engbegrenzte
Zeitabgchnitte 7usammenrr9dr dngt ist.” Auch aus. diesem
Grunde sind Gébiete mit deuthch geschiedenen Jahreszeiten
fiir den Kaffeebau zu bevorzugen.

Auf Java bliht der Kaffee gewOhnlich dreimal imn Jahre:
Svoorbloei”, | erootebloei” und  nabloei”; die entsprechenden
Frnten werden ,voorpluk®, ,groote pluk® und ,napluk® ge-
nannt.  Meist erscheinen dort die ersten Bliiten nach Ablauf
der groflen Ernte, jedoch nur vereinzelt und vornehmlieh
an jungen PHanzen, die bis dahin noch nicht gebliiht hatten.
Erst einige Monate spiter beginnt die Hauptbliite, die mit
der grolien Regenzeit einsetzt.
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Innerhalb der Kaffeegebiete von Brasilien bestehen
hedeutende klimatische Unterschiede, welche starke Ver-
schiebungen der Bliitezeit und der Ernteperiode bewirken
und auch Verschiedenheiten in der Qualitit des Produktes
bedingen. So ist, um ein von Dafert gegebenes Beispiel
anzufiihren, der Staat Rio de Janeiro weit wirmer, als Sao
Paulo, und daher dort die Reifeperiode kiirzer. Tatsédchlich
kommt der Rio-Kaffee immer mindestens einen Monat vor
dem Santos-Kaffee auf den Markt (im April und Mai). Und
umgekehrt reift der Kaffee in den kiihleren Lagen wvon
Braganca und Atibaia sehr spit; dasclbst verzdgert sich
die Ernte bis in den Oktober hinein.

Die Lebensdauer der Bliite ist sehr kurz; in den meisten
Fillen hat innerhalb 24 Stunden Fruchtansatz stattgefunden,
die Bliiten beginnen fast unmittelbar daranf zu verwelken
und die Blumenblitter fallen ab.

Fruchtreife. Etwa 7—10 Monate spiiter, je nach den
klimatischen Bedingungen, tritt die Reife der Friichte ein.

Vor dem vierten Jahre liefert der Kaffeebaum im allge-
meinen keine nennenswerte Ernte, und vor dem sechsten
Jahre ist keine Vollernte zu erwarten.

Ertriige. Die Ertrige volltragender Biiume schwanken
in erheblichen Grenzen, je nach Varietiit, Klima, Boden und
Zuchtmethode. So ist z B. auf Ceylon, wo die Biume sehr
niedrig gehalten und eng gepflanzt werden, 375 g schon als
gutes Durchschnittsergebnis anzusehen, wihrend auf Java
hei groferer Hohe und Pflanzweite der Biume 500—625 g
als guter Durchschnittgertrag gelten (in Mittel- und Westjava
weniger!). Bedeutend hoher sind die Ertriige in Brasilien
und Mittelamerika, wo im allgemeinen die Abstinde noch
grofier gewihlt werden. Dafert giebt filr bessere Boden
der Rio-Zone 8—900 g, fiir jungfriulichen Boden sogar das
Doppelte als durchschnittliche Ernte cines Baumes an, und
in Campinas erwartet man von gut gediingten zwanzigjihrigen
Panzen bis zu 25 kg; ja Dafert hat unter diesen Umstin-
den bis zu 75 kg und sogar noch von 50jihrigen Biumen
lohnende Ernten bis zu 1 kg erhalten.

Die Altersgrenze, welche die PHlanze errcicht, hingt
von verschiedenen Bedingungen ab, unter denen z B. die
Tiefe der Erdkrume eine bedeutende Rolle spielt. So sterben
die Biume in gewissen Gebieten Brasiliens, wo die Krume
nur 1 m tief ist, im Alter von 20—30 Jahren ab, wihrend
sie in dem tiefergriindigen Boden von Costarica 40—50 Jahre
alt werden.
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Erntegeschiift. Sobald die rote Farbe der Friichte
deren vollige Reife erkennen liBt, wird mit der Ernte be-
gonnen.

Dic erste Pflicht beim Abernten des Kaffees ist die-
jenige, darauf zu achten, dal nur vollig reife Frichte ge-
plliickt werden; ferner diirfen keine vertrockneten oder
irgendwie verdorbenen Beeren in das Erntegut aufgenommen
wmdcn Die Friiehte dirfen auch nieht Hniach abgerissen,
sondern miissen sorgfiltig, eine nach der anderen, gcpﬁucld
werden.

Welehen Einfluf die Art des Erntens auf die Giite des
Produktes ausiibt kann man z. B. an dem sogenannten
oNative-Kaffee” von Ceylon und Vorderindien usehen dessen
1\I1n(101welrlghelt teilweise auf das leichtfertige Vorgehen
der Eingeborenen im Einsammeln noch unreifer I‘ruchtc
zuriickzufiihren ist. Demgegeniiber lassen die Araber die
Friichte ,totreif* werden, d. h. sie lassen sie so lange am
Baume hingen, bis sie auf untergebreitete Matten abge-
sehitttelt werden konmen. Darin ist auch ein Grund fir die
hekannte Giite des Mokkakaffees zu erblicken. In Gegenden,
wo Niederschlige wihrend der Reifezeit des 1\aﬂces ALS) i
warten sind, lilt sich diese Methode der Araber natiirlich
nicht verwerten. Denn bei heftigem Regen fallen zahlreiche
Friichte ah, wodureh erhebliche Verluste entstehen, nament-
lich wenn der Regen liimgere Zeit anhilt und die abgefallenen
Bohnen aus irgend welchen Griinden nicht schleunig aufge-
legen werden konnen.

In Btasilien unterscheidet man zwei Verfahren: das
Ernten ,da terra® und das Ernten ,do lencol”. Bei dem
ersteren Verfahren lilit man die (ngcsnelften Friichte ein-
fach auf den vorher gereinigten Erdboden fallen, sammelt
gie dann auf und reinigt sie durch Sieben von den gribsten
Beimengungen; in der sogenannten Santos-Zone bevorzugte
man frither das zweite Verfahren, welches dem arabischen
dhnlich ist, und bei dem man die abgepfliickten Friichte aunf
ein untergebreitetes Laken (lencol) fallen léBt. Dieses ist
insofern vorteilhaftter, als der Kaffee nicht mit dem Erd-
hoden in Beriithrung kommt und schneller transportiert w erden
kann.  Nach Daten hat sich das Ernten ,da terra“, d. h.
das schlechtere Verfahren, mehr und mehr ausgebreitet,
nachdem man in Brasilien nicht mehr {iber eine unbegrenzte
Zahl von Arbeitskriiften verfiigt, wie zur Zeit der Sklaverei

Der abgepfliickte Kaffee wird entweder auf Karren
durch Lastochsen, Triger u. s. w. nach der Fabrik gebracht
oder auch bei gmbcrcn Pfanzungen mittels Wassers (in
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Rohren oder offenen Leitungen) nach dem Maschinenhause
befordert.

b) Erntebereitung.

Allgemeines. Man unterscheidet zwei Methoden der
Erntebereitung des Kaffees, die westindische oder nasse
Bereitung und die gewdhnliche oder trockenc Be-
reitung.

Die Grundziige beider Methoden lassen sich in Kiirze
folgendermafien charakterisieren: Bei der gewdhnlichen
Bereitung wird der frisch geerntete Kaffee zundichst voll-
stindig getrocknet und daranf das trockene Frucht-
fleisch und die Pergamentschale entfernt. Bei der nassen
Bereitung werden die frischen Friichte so schnell als még-
liech vom Fruchtfleische befreit, worauf sie -einer oberflich-
lichen Gérung unterworfen, gewaschen und getrocknet
werden; endlich werden die Pergamenthiilsen durch Schiilen
beseitigt. Welche von beiden Methoden als die bessere an-
zusehen ist, lilt sich schwer feststellen; beide haben ihre
Vorziige und ihre Nachteile. Auf grofien, von Europiern
angelegten und gut eingerichteten Plantagen, welche iiber
die nitigen Wassermengen verfligen, ist die westindische
Bereitung vorwiegend im Gebrauch; sie hat zur Zeit iiher-
haupt die grofite Verbreitung.

Die trockene, frither allgemein gebrauchte Methode hat
den Vorzug, mit einfacheren und billigeren Einrichtungen
angewendet werden zu kinnen.

Die westindisehe Bercitung ist sowohl in Mittel- und
Sitdamerika, als auch in Niederlindisch- und Britisch-Ostindien
im Gebrauch'); in Brasilien wird jedoch hauptsiichlich mit
der gewdhnlichen Methode gearbeitet, wiihrend sich die west-
indische nur langsam einbiirgert.

) Die nasse oder westindische Bereitung.
(Hierzu Abbildung 7.)

Nasse Bereitung. — Entfleischung. Der frisch ge-
erntete Kaffee wird durch einen Wasserstrom der Maschine
zugefithrt, weleche die Bohnen von dem sie umhiillenden

) In den holliindischen Markt- und Handelsberichten wird
der auf gewdhnliche Weise bereitete Kaffee mit den Buchstaben
»G. B (,gewone bereiding®), der auf nassem Wege priaparierte mit
+~W. J. B* (,Westindische bereiding®) und der noch in der Horn-
schale befindliche ,Pergamentkaffee® mit ,H. S.* (von ,hoornschil®)
bhezeichnet.
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Fruehtfleische trennt.  Solche Maschinen werden allgemein
als ,Pulper® (vom lat. ,pulpa“ = Fruchtfleisch) und der vom
Fruchtfleisch befreite Kaffee als ,gepulpt” bezeichnet!).

Man unterscheidet zwei Arten von Pulpern, den Cylinder-
pulper und den Scheibenpulper. In dem Cylinderpulper wird
das Fruchtfleisch durch einen oder mehrere gerauhte Cylinder
entfernt, die zum Teil von einem gleichgewdlbten Eisen-
mantel bedeckt sind. Der Abstand der Cylinder von dem
Mantel ist gerade so weit bemessen, dall nur einzelne Kaffee-
bohnen, nicht aber ganze Friichte zwischen ihnen hindurch
gehen konnen. Bel deJ‘ Dreliung der Cylinder werden die
Friichte in den Raum zwischen Cylinder und Mantel hinein-
gezogen und die Bohnen aus dem Fruchtfleisch herausge-
prolﬁt ohne selbst verletzt zu werden.

In den Scheibenpulpern wird dasselbe Ziel durch vertikal
laufende kreisrunde, gerauhte Scheiben erreicht, die sich
zwischen feststehenden Metallwiinden drehen und dabei die
Kaffeefriichte zwischen sich und der Wand zerquetschen.

Durch die Tétigkeit des Pulpers wird aber nicht nur
das Fruchtfleisch von den Bohnen abgeltst, sondern beides,
Fruehtfleiseh und Bohnen, werden getrennt aus der Maschine
herausbefirdert. Bei den Pulpern guter Konstruktion wird
diese Sonderung in vollkommenster Weise durchgefiibhrt;
auch wird von ihnen eine andere, nicht minder wmhtwo Be-
dingung erfiillt, nidmlich die, dali die Pelgdmenthulsen beim
Zerquetsechen der Friichte nicht beschiidigt werden. Denn
Bohnen, deren Pergamentschicht durchstoBen ist, leiden bei
der nachfolgenden Behandlung in Farbe und Qualitit. Der
fiir dcn Pulper bestimmte Kaffee mull gut reif, aber mnicht
Stotreif* sein, und muf moglichst bald nach dem Pfliicken,
jedenfalls noeh an demselben Tage gepulpt werden, da andern-
falls das Fruchtfleisch einzutr Ockncn anfingt, \\nrlmdl das
Pulpen sehr erschwert wird.

Die zerquetschten Friichte werden auf ein Sieb geleitet,
welehes nur  die reinen Kaffeecbohnen durchfallen LAt
letztere werden von hier durch einen Wasserstrom in die
Gircisterne geleitet, wihrend ein anderer Strom das IFracht-
fleisch fortspiilt, das in neuerer Zeit vielfach zur Diingung
der Plantagen verwendet wird.

Giirung. Die gepulpten Kaffeebohnen miissen nun
zuniichst einige Zeit in den Cisternen verbleiben; hierbei

I Riehtiger sind die in Brasilien gebrduchlichen Benennungen
,.(lespulpadmc “und ,ecafé deqpo!pmlo“ —= ,Entfleischer® und “cnb
fleischt®.
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Abb. 7. Grundrif’ einer Kaffeebereitungsanstalt.

(Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, Bd, I, 8, 819.)
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gehen die noch anhaftenden Teile des zuckerhaltigen Frucht-
fleisches in Giérung iiber, wodurch sie sich ablosen und
dann leicht abgewaschen werden kinnen. Die Kaffeebohne
gelhst wird von der Girung nicht berihrt. Der Géirungs-
prozel ist je mach der Temperatur in 40—060 Stunden be-
endet; in Brasilien jedoch lifit man den Kaffee viel kiirzere
Zeit, nur 10—24 Stunden giiren (v. Delden-Laérne).
Wiihrend der Giirung darf dom Kaffee kein Wasser zuge-
fiihrt werden, da solches den Prozell storen wiirde; man
it die Bohnen lediglich mit der ihnen anhaftenden Feuch-
tigkeit in den (flsljelncn liegen. Das zur Uberfithrung des
Kaffees aus dem Pulper in die Cisternen benutzte Wasser
muf man daher alsbald ablaufen lassen. Auf Java bedeeckt
man den girenden Kaffee — wohl um auch den oberflich-
lichen Schichten die beim Géren sich entwickelnde Wirme
zu erhalten — meist mit alten Matten, Kaffeesiicken oder
dergl. Auf einigen Pflanzungen wird der Kaffee in den
Garmstcrnen auch einmal umgeschaufelt, um eine moglichst
gleichméfiige Temperatur zu erzielen.

Waschen. Die Beseitigung der den Bohnen noch an-
hingenden schleimigen Teile des Fruchtfeisches findet in
den Wascheisternen statt.

Diese stehen dureh Zugtiiren (/1)) in unmittelbarer Ver-
bindung mit den Gircisternen, aus welchen der Kaffee,
wiedernm durch einen Wasserstrom, hinausbefordert wird.
Man fiillt die Wasehbehiilter soweit mit Kaffee, dal ihr
Boden etwa !/, m hoch bedeckt ist; dann lifit man noch
soviel Wasser einlaufen, bis dieses etwa eine Hand breit
ither dem Kaffee steht.

In den Wascheisternen wird der Kaffeec mit holzernen
Rechen oder durech Maschinen umgearbeitet, wobei das
Wasser etwa 3—4 Mal, jedenfalls aber so oft erneuert wird,
bis sich die Bohnen nicht mehr schleimig anfithlen und das
Wasser ziemlich klar abliuft.

Wiihrend des Waschens werden auch die in dem Ernte-
gut enthaltenen unvollkommen entwickelten Bohnen ent-
fernt, welehe leichter als Wasser sind und sich deshalb an
der Oberfliiche sammeln. Obwohl diese minderwertige
Ware nur geringe Preise erzielt, lohnt es sich doch, sie in
cinem Behiilter (/) zu sammeln und gesondert weiter zu
behandeln,

Aus der Wascheisterne wird der fertig gewaschene
Kaffee in einen Behilter (&) geschwemmt, der auf einem
Pfahlrost ruht und dessen Boden aus engmaschigem Draht-
geflecht besteht. Iier soll das noch anhaftende Wasser
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abtropfen, damit der Kaffee algsdann von hier aus auf
die Trockenplitze oder in das Trockenhaus gebracht
werden kann.

Troeknen. Das Trocknen des Kaffees soll sich, wenn
maoglich, unmittelbar an das Waschen ansehlieBen und dann
ohme Unterbrechung bis zu KEnde durchgefiihrt werden.
Kann aus irgend einem Grunde nicht sofort mit dem
Troeknen begonnen werden, so muf man darauf bedacht
sein, dafi der Kaffee nicht feucht oder halbnal bleibt, da
er dann, besonders beim Lagern in grifieren Haufen dumpf
wird und verdirbt; vielmehr empfiehlt es sich, ihn in der
Wascheisterne liegen zu lassen und durch diese dauernd
einen Strom kaltes Wasser zu leiten. Auch Kaffee, der be-
reits einen gewissen Grad von Trockenheit erreicht hat,
mull vor starkem und besonders vor wiederholtemn Nal-
werden bewahrt bleiben.

Der Pergament-Kaffee kann entweder auf natiirlichem
Wege, an der Sonne und an der Luft, oder mittels kiinst-
licher Wirme getrocknet werden. Das erste Verfahren ist
zur Zeit am weitesten verbreitet.

Zu diesem Zwecke breitet man den Kaffee zuniichst
auf Trockenplitzen oder Trockenterrassen aus, die auf
neueren PHanzungen in der Regel gepflastert oder mit
Zement bekleidet sind, wihrend auf dlteren und kleinen
Plantagen tennenartig festgestampfte, bisweilen mit Kokos-
matten bedeckte Plitze benutzt werden.

Der Kaftee wird meist in etwa handbreit hoher Schicht

auf’ den Trockenpliitzen ausgebreitet und bleibt dort — je
nach der Witterung — 1!/5 bis 4 Wochen liegen. Wiihrend

dieser Zeit wird er tiglich mehrere Male umgerecht, wozu
man siech holzerner Rechen oder Stofbretter bedient. Ist
der Kaffee ,windtrocken®, d. h. ist alle auswendig anhaftende
Feuchtigkeit verdunstet, so muf man sorgsam dariber
wachen, dall er vor Regen und Niisse, sogar vor néichtlichem
Tanfall geschiitzt bleibt.

Héufig wird das Trocknen noch in den Kaffeespeichern
tortgesetzt, wo der Kaffee in diinnen Lagen auf ein Draht-
geflecht aunsgebreitet wird, welches in der Weise angebracht
ist, daf eine lebhafte Luftzirkulation innerhalb der Kaffee-
sehicht ermoglicht wird. Das Produkt wird hier mindestens
einmal tiglich umgeschaufelt und trocknet langsam und
grindlich und zugleich ohne Gefahr der Selbsterhitzung,

Kiinstliche Trocknung. Das Trocknen unter Be-
nutzung Kinstlicher Wéarme ist erst in ncuerer Zeit in Auf-
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nahme gekommen, hat bisher aber noch wenig Verbreitung
gefunden. Man geht bei diesem Verfahren von dem Gesichts-
punkte aus, die bei dem natiirlichen Trocknen obwaltenden
Verhiltnisse nachzuahmen, d. h. den Kaffee bei miéliig hoher
Temperatur und reichlicher Luftzufithrung verhéltnisméifig
langsam zu trocknen. Wie Hindorf angibt, wird die
Temperatur im allgemeinen etwas hoher gewiihlt, als sie bei
Sonnenschein auf den Trockenpliitzen herrseht, nimlich zu
50—60 ° C. angesetzt. Bei noeh hiéherer Wiirme wird der
Kaffee #ulerlich schnell trocken, wihrend die inneren
Schichten der Bohnen ihre Feuchtigkeit nicht schnell
genug abzugeben vermogen, und dieser scheinbar trockene
Kaffee soll sich spiiter durch eine ungleichmébige Firbung
auszeichnen, welche seinen Verkaufswert beeintrichtigt.

Das kiunstliche Trocknen findet in Trockenhiusern
statt, welehe in verschiedenen Konstruktionén hergestellt
werden; entweder findet die Erwiirmung der Luft durch
Dampf statt, oder sie wird durch Ofen mit langer Roihren-
leitung bewirkt, oder die Luft, welche vorher eine Heizvor-
richtung zu passieren hat, wird duarch besondere Ventilatoren
in die Trockenhiuser hineingeblasen. Allen Trockenhiiusern
gemeinsam ist die Einrichtung, dali die warme Luft von
unten durch die Kaffeeschicht hindureh stromt. Daher kann
die Dicke der Kaffeelage hier ohne Nachteil grolier sein,
als auf den Trockenplitzen. In der Regel goll allerdings dic
Lage nicht dicker als 12 em sein.

Withrend des Trocknens wird der Kaftee hiinfig mit
Rechen umgewendet; hat man die Kaffeeschicht sehr dick
machen miissen, so empfiehlt es sich, das Wenden iiberhaupt
nicht zu unterbrechen.

Gewohnliech ist das Trocknen im Trockenhause unter
Linhaltung obiger Temperatur nach Verlauf von 30 Dhis
36 Stunden beendigt. Der Kaffee mull so lange getrocknet
werden, bis er ,glashart” geworden ist, d. L. dal man
mit dem Fingernagel auf den Bohnen keinen Eindruck
mehr hervorrufen kann und daf, wenn man eine Bohne zu
zerbeiffen oder zerschlagen sucht, sie sich nieht biegt
und nachgibt, sondern dal sie sprode wie Glas in Stiicke
zerspringt.

In allen Kaffee produzierenden Lindern, welche nicht
wiihrend der Ernteperiode ein dauernd trockenes Wetter
genieben, stellt das Verfahren der kiinstlichen Trocknung
natiirlich eine grofie Vervollkommnung dar, da es den
Planzer von den Schwankungen der Witterung unabhingig
macht. Trotzdem hat sich bisher gegen dieses Verfahren
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eine gewisse Abneigung bemerkbar gemacht, die auf der
Meinung fulite, daﬁ be} Anwendung kunsthcher Wiirme die
Qualitit des Kaﬂ‘ecs leide, und ieruer, dalb so getrockneter
Kaftfee ,die Farbe nicht so gut halte”, wie der auf natiir-
lichem Wege getrocknete.

Es scheint, als ob das kiinstliche Trocknungsverfahren
noch nicht zu hichster Vollkommenheit ausgebildet ist und
dali auch die Ausfiihrung bisweilen zu wiinschen iibrig
lat. Dafert ist mach seinen jahrelang fortgesetzten Ver-
suchen zu der Ansicht gelangt, dall das kiinstliche Ver-
fahren so weit vervollkommnet werden miisse, bis es im-
stande sei, ein hoherwertiges Produkt zu liefern, als auf
natiirlichem Wege zu erhalten ist. Denn bel geeigneter
Handhabung kann man mit der kiinstlichen Troeknung den
Feuchtigkeitsgehalt genau regulieren und auf die einzelnen
Ifirbungen Ricksicht nehmen, was bei dem Trocknen in der
Sonne fortfallt. Gewisse Farbennuancen des Kaffees
sind nimlich (nach Daferts Untersuchungen) nur
durch den verschiedenen Feuchtigkeitsgehalt der
Bohnen bedingt. So erwiesen sich die blauen Sorten
fenchter, als die griinen, und diese feuchter, als die gelb-
lichen. Langsames Trocknen in feuchter Atmosphiire fiihrt
leicht zu den sogenannten ,Bleifarben®.

In Brasilien liegen insofern schwierige Verhiiltnisse vor,
als man dort oft mit gewissen Mengen unreifer Bohnen zu
rechnen hat. Denn der Kaffee der ,letzten Bliite” reift
hinfig iberhaupt nicht mehr vor Beginn der neuen Vege-
tationsperiode und wird daher griin gepflickt. Man verfiihrt
dann so, dalf man die gesamte Ernte durch den DPulper
gehen lilit, wobei 11(ztulhch nur die vollreifen Friichte zer-
quetscht werden, wihrend die unreifen unverindert aus-
treten. Letztere werden dann nach dem trockenen Ver-
fahren weiter behandelt und bediirfen besonders sorgfiiltiger
Behandlung, um ein befriedigendes Produkt zu liefern.

Der vollstiindig getrocknete Pergament-Kaffee ist nun
versandfihig, aber noch nieht marktfertig. I&r mulf noch
von der Hornschale und dem Silberhéiutchen befreit, poliert
und sortiert werden, ehe er in den Handel gelangen kann.
Diese weitere Behandlung, auf welehe im folgenden Abschnitt
niher eingegangen werden soll, wird groflitenteils auf den
Plantagen selbst vorgenommen, hiufig aber anch im Ver-
schiffungs-, oft sogar erst im Ankunftshaten. So gibt es
in Hamburg, Triest, Amsterdam, London, Havre und New-
York grolie Fabriken fir das Schilen und die weitere Be-
arbeitung des Kaffees. Die Frage, ob es vorteilhafter sei,
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den Kaffec geschiilt oder ungeschiilt zum Versand zu bringen,
ist vorliufig mnoch offen. Als Vorzug der Verschiffung in
der Hornschale wird angefiihrt, dafl der Kaffee &nfleren
schiidlichen Einflissen in geringerem Grade ausgesetzt
sei mnd eine gleichmiifigere Farbe behalte, als der ge-
schiilte Kaffee.

An dieser Stelle miigen einige Zahlen iiber das Mengen-
verhiltnis des arabischen Kaffees in verschiedenen Be-
reitungsstadien Platz finden: 1)

| i ‘vaasche- Gewasche- |
| TFrisch  pep Kaffee nen Kaffee| Markt-

Man erhiilt aus  gepulpten in der in der fertigen
Kaffee ‘Hm'nsuhal('. Hornschale,| affee
| naft getrocknet

100 kg frischen \

Kaffeefriichten . | 60 kg | 46 kg [ 24 kg L 20 ke
100 Liter frischen ; ;
Kaffeefriichten . | 48 Liter 41 Liter 39 Liter | 18 Liter
I

100 Liter frische Kaffeefriichte wiegen meist zwischen
85 und 90 kg.

Natiirlieh kinnen diese Zahlen nur einen gewissen An-
halt geben, denn sie sind je nach dem Reifestadium des
Kaffees und nach ortlichen und klimatischen Verhdiltnissen
ziemlich erheblichen Schwankungen unterworfen.

2) Die gewohnliche oder trockene Bereitung.

Trockene Bereitung. Bei dieser Methode wird der
vom Felde kommende Kaffee mit seinem Fruchtfleiseh
gcetrocknet. Vielfach wird dabei in der Weise verfahren,
dali man den Kaffee zuniichst auf hohe Haufen schichtet
und ihn hier 5—4 Tage sich selbst iiberldfit, wobei in dem
Haufen eine erhebliche Selbsterwidrmung stattfindet. Die
Ansichten iiber den Wert dieser Behandlungsweise lauten
widersprechend. Auf der einen Seite glaubt man durch die
Selbsterwiirmung die spiitere Entfernung des Silberhiintchens
zu erleichtern und die Qualitit des Kaffees zu verbessern,
wihrend die Gegner des Verfahrens jene Vorzige ganz
oder teilweise in Abrede stellen. In DBrasilien und zum
Teil auch auf Java ist man sogar der Ansicht, dal die

1) Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, 11. Autl.
Bd. I, 5. 318.
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Selbsterwiirmung direkt einen schiddlichen Einflul auf die
Giite des Kaffees ausiibe. Man bringt die Friichte dort un-
mittelbar nach der Ernte auf die Trockenplatze 1) hier sollen
sie in jedem Falle, also auch, wenn sie die Selbsterwiirmung
vorher durchgemacht haben, in moglichst dinnen Lagen,
hochstens einige Centimeter hoch aufgeschichtet werden.
Gewohnlich lift man den Kaffee in der ersten Zeit in Regen
und Sonnenschein draufen liegen, ohne ihn Nachts zu be-
decken; anch wird er in diesem Stadium garnicht oder nur
einmal tiiglich umgerecht. So lange das Fruchtfleisch noch
den grofiten Teil seines natiirlichen Wassers besitzt, wird
das Produkt durch etwaige Regengiisse nicht beschidigt;
nur wird selbstverstéindlich der Trocknungsprozeli dadurch
verlangsamt. Sobald aber das Fruchtfleisch eine dunkel-
braune oder schwiirzliche Firbung angenommen hat und
einzuschrumpfen beginnt, also bereits einen gewissen Grad
der Trockenheit erreicht hat, mull der Kaffee vor Niisse
bewahrt und mehrere Mal tiglich umgerecht werden. Mit
fortschreitender Trocknung kann er in etwas dickere Lagen
geschichtet werden.

Natiirlich ist zum Trocknen des Kaffees im Fruchtfleisch
bedeutend lingere Zeit erforderlich, als zum Trocknen des
Pergamentkaffees. Kiinstliche Wiirme scheint im allgemeinen
bei diesem Verfahren nicht angewendet zu werden, vermut-
lich, weil dieses seine groBte Verbreitung in Gebieten
mit ziemlich trocknem Klima hat, wo an sgich die Anwen-
dung kiinstlicher Wiirme kein so dringendes Erfordernis
ist. Immerhin ist in anderen Gegeudcn die kiinstliche
Trocknung als ein groller Vorzug zu betrachten.

Zur I’rurung, ub derjenige Grad von Trockenheit er-
reicht ist, welcher erforderlich ist, um die Friichte ohne
Schwierigkeiten schiilen und weiter verarbeiten zu konnen,
pflegt man eine Hand voll Friichte fest 4ub‘1mme1uudmcken
und in der Niihe des Ohres zu schiitteln; hort man die
Bohnen in ihren Hiillen rascheln, so kann man versichert
sein, dali die Trocknung vollendet ist. Auch die im vorigen
Abschnitt erwihnte Probe auf ,Glaghirte” wird mit Erfolg
angewendet.

In diesem Zustande werden die Friichte entweder
direkt weiter verarbeitet oder sie werden, wenn man sich
davon ecine Verbesserung der Qualitiit oder sonstige Vor-

1y In Brasilien ,terreiros* genannt; daher der Name ,café
terreiro® filr den auf trockenem Wege zubereiteten Katfee, im
Gegensatze zum ,café lavado®,
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teile verspricht, bis auf weiteres aufgespeichert. Viele siid-
und mittelamerikanische Pflanzer verschiffen den im Frucht-
fleisch getrockneten Kaffee ungeschiilt und lassen ihn erst
im Ankunftshafen weiter verarbeiten.

Schilen. Die zum Schiillen des Kaffees verwendeten
Maschinen!) dienen sowohl zur Beseitigung des Frueht-
fleisches, als aueh der Pergamentschale; sie werden also
auch bei der Behandlung des nach der westindischen Methode
priparierten Kaffees verwendet. Der geschiilte Kaffee wird
noch von den Resten des Silberhdutchens befreit und die
Ware poliert, d. h. ihr wird ein matter Glanz und ein
glattes Ausschen gegeben, was zur Erhohung ihres Verkaunts-
wertes  beitriigt.  Frither wurde in einzelnen Gegenden,
z B. in Surinam, dem Kaffee die Silberhaut belassen, und
solcher ,café argenté” wurde in gewissen Absatzgebieten
bevorzugt. Heute dagegen wird das Silberhiiutchen allgemein
entfernt.

Die in kleineren Betrieben gebrauchten ,Handhiilser®
leisten nur die Arbeit des Schilens, wihrend auf griéferen
Planzungen vervollkommnete Maschinen verwendet werden,
welche den Kaffee schiilen und polieren. Im ersteren Falle
wird das Polieren dadurch bewirkt, dall man den geschiilten
Kaffee in Trégen oder Koérben oder in mit Biiffelhaut auns-
gekleideten Gruben eine Zeitlang mit den Fiifien oder mit
holzernen Stampfern bearbeiten lifit. Oder aber man gibt
die Friichte noch in besondere Poliermaschinen, in denen er
sblank® geputzt wird.

In den grofieren Schiilmaschinen verschiedener Kon-
struktion werden die Kaffeefriichte entweder durch eiserne
Rider, Cylinder oder Walzen zerdriickt, oder das Schiilen
wird duorch gegenseitige Reibung der Friichte unter Druck
erreicht, wobel der Kaffee zugleich poliert wird. Andere
Maschinen besitzen neben dem Hilser besondere Windfegen,
Polier- und Sortiervorrichtungen. Die Windfege (,Exhaustor®)
hat den Zweck, die abgeldsten Schalen zu beseitigen; das
Polieren wird durch Biirsten uw. s. w. besorgt.

Der Kaffee, welcher eine soleche Maschine passiert hat,
ist in vielen Fillen noch nicht geniigend von Staub und
Spreu gereinigt, so daf es erforderlich ist, ihn noch ein
zweites Mal durch eine Windfege gehen zu lassen; man be-
nutzt dazu Vorrichtungen, ihnlich denen, welche bei uns
zum Reinigen des Getreides im Gebrauch sind.

1) In Brasilien ,decascadores® genannt.



S0

Sortieren.  Dort, wo besonders hohe Anspriiche an
die Sortierung des Kaffees gestellt werden, bedarf man noch
eigener Sortiermaschinen,!) welche nicht nur die Kaffee-
bohnen mnach ihrer verschicdenen Gréfe trennen, sondern
auch die sogenannten ,Perlbohnen®, die mibgestalteten
Bohnen, sowie allen Bruch besonders abscheiden,

Den Schlul Dbildet das Auslesen der mibfarbigen
Bohnen. Dieses wird entweder durch Frauen und Midchen
in den Produktionsgebieten selbst oder erst in den Ankunfts-
hifen vorgenommen.

Der versandfihige Kaffee wird in haltbare Sicke ge-
packt und mufi bis zu seiner Verschickung in einem
trockenen und gut geliifteten Raume aufbewahrt werden.

Ebenso wie man bisweilen den in der Fruchtschale
getrockneten Kaffee Jahre lang liegen lift, um eine Ver-
besserung in der Qualitiit zu erzielen, so wird das Gleiche
auch fiir den fertig zubereiteten Kaffee empfohlen. Die
holléindische Regierung brachte z. B. lange Zeit hindurch in
jedem Jahre betrichtliche Mengen abgelagerten Kaffee auf
den Markt, der unter dem Namen ,Leg-Koffie“ oder ,Alter
Gouvernements-Java“ bekannt war und sehr hoch bezahlt
wuarde.

Natiirlich haben die vorstehend beschriebenen Verfahren
der Erntebereitung in den verschiedenen Kaffeegebieten und
bei den grifleren Planzern im einzelnen zahlreiche Ab-
iinderungen erfahren, an denen meist mit groflier Zihigkeit
festgehalten wird.  Immerhin scheint die Methodik der
Kaffeebearbeitung noch nicht zur hoehsten Vollkommenheit
gelangt zu sein, und ein weiterer Ausbau der jetzt gebriuch-
lichen Verfahren diirfte wohl zu erwarten sein.

2. Der Liberia-Kaffee.?)

Klima und Héhenlage. Wenngleich der Anbau von
liberischem Kaffee im allgemeinen noch nicht iiber das Ver-
suchsstadinm hinausgekommen ist, so hat er doch in den
letzten Jahren bedeutend zugenommen und wird voraus-
sichtlich in nichster Zeit noch an Ausdehnung gewinnen,
nachdem man verschiedene Schwierigkeiten, die sich der

1) In Brasilien ,separadores® genannt.

%) Vgl auller den schon zitierten Werken: F. W. Morren,
Kultur, Bereitung und Handel des Liberia-Kaffee. Extrabeilage
zum ,Tropenpflanzer® 1898.
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Bearbeitung und dem Vertriebe dieses Produktes anfinglich
entgegenstellten, iiberwunden hat.

Die Anspriiche, weleche Coffea liberica an die duBeren
Existenzbedingungen stellt, sind von den Anforderungen
der arabischen Art recht verschieden. Coffea liberica ist
im Gegensatze zu der anderen Art keine Gebirgs-, sondern
eine Tieflandpflanze; sie beansprucht ein hoheres Mal von
Wiirme, von Luft- und Bodenfeuchtigkeit, als jene. Fiir das
Gedeihen des Liberiabaumes sind hinreichende Niederschlags-
mengen in gleichwertiger Verteilung noch wichtiger, als
fiir das Gedeihen des arabischen Kaffeebaumes; ein stindiger
Wechsel von heiteren und Regentagen ist der das ganze
Jahr vor sich gehenden Bliten- und Fruchtbildung am
meisten forderlich.

Die Temperatur in der Heimat Liberia schwankt etwa
zwischen 23 und 31° C, steigt aber in der trockenen
Zeit auch bis {iiber 37° im Schatten. Dort wichst die
PHlanze wild in den unteren Bergwiildern und wird bis zu
einer Hohe von 200, seltener 300 m angebaut. Doeh kann
man, wie Versuche auf Java beweisen, die Liberia-Art an
bedeutend hohere Lagen — 700 m. und dariiber — gewdhnen.
Uberhaupt besitzt der Liberia-Kaffee eine grobere Wider-
standsfihigkeit gegentiber iufleren FEinfliissen, als der
arabische; beide ergéinzen sich insofern in gliicklicher Weise,
als die eine Art gerade in denjenigen Hohenlagen mit Vor-
teil angebaut wird, fiir welche sich die andere nicht eignet.
In Liberia selbst ist man der Ansicht, daf die Pflanze im
Tieflande zwar grofere Ernten und gréfere Bohnen, in
hoher gelegenen Gebieten dagegen Kaffee von feinerem
Aroma liefere.

Boden. In Bezug auf den Boden ist der Liberia-
Kaffee leichter zu befriedigen, als der arabische; er gedeiht
noch recht gut auf leichterem, sandigem oder steinigem
Boden, wo der arabische Kaffee versagen wilrde. Daher
werden auf Java alte erschiopfte Planzungen der letzteren
Art hiufig mit gutem Erfolge mit Liberia-Kaffee neu bepflanzt.

Bliite und Fruchtreife. Auf Java bliht der Liberia-
Kaffee fastdas ganze Jahr hindureh, und so kann man auch
wihrend des ganzen Jahres reife Friichte pfliicken. Doch
bringen die Witterungsverhiltnisse es mit sich, daf dort
die Haupternte in die Zeit von Juni bis September fillt.

Ertrige. In Bezug auf den Eintritt der ersten Frucht-

reife und auf die Erntemengen in den ersten Jahren besteht
kaum ein Unterschied zwischen dem arabischen und dem
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liberischen Kaffee. In spéteren Jahren ist dann allerdings
der Ertrag eines einzelnen Liberiabaumes durchschnittlich
bedeutend hoher, als bei jenem; er betrdgt das 3 —4 fache
der Durchschnittsernte vom arabischen Kaffee und hiufig
noch mehr. Da aber der viel hthere und breitere Liberia-
baum einen entsprechend grofieren Raum zu seiner Ent-
wickelung nétig hat, so hilt sich dennoch der Ertrag bei
beiden Kaffeesorten, auf die Flicheneinheit berechnet, bei-
nahe die Wage. Zu Gunsten des Liberia-Kaffees spricht
dabei, dal die Ernten gleichmifiger und sicherer sind.

Ernte. Bei der Ernte selbst ist der fiir den arabischen
Kaffee allgemein giiltige Grundsatz, nur vollreife Friichte zu
piliicken; in mnoch erhohtem Malle zu beherzigen, wenn
anders man nicht ein minderwertiges Produkt erhalten will.
Die Gefahr, durch Abfallen von Friichten Verluste zu er-
leiden, ist beim Liberia-Kaffee viel geringer, als dort; denn
sie sitzen hier bedeutend fester und bleiben nach eingetre-
tener Vollreife auch bei Regen und Wind noch wochenlang
am Banme héingen. Fallen aber dennoch Friichte ab, so
bleiben die einzelnen Bohnen noch lingere Zeit in dem
Fruchtfleisch stecken, das im Vergleiche zum arabischen Kaffee
hart, fest und =ziih ist und das sich nur sehwer entfernen
laBt. Die ganzen Friichte bleiben also zuniichst erhalten,
und da sie etwa doppelt so groff sind, wie die des arabi-
schen Kaffees, lassen sie sich meist ohne nennenswerte
Verluste mit Leichtigkeit aufsammeln. Wie Hindorf weiter
angiebt, wird sogar von einigen Seiten vorgeschlagen, die
Friichte hingen zu lassen, bis sie von selbst abfallen
oder leicht abgeschiittelt werden konnen, so dal also dann
das ganze Erntegeschiift nur im Aufsammeln bestehen wiirde.

Erntebereitung. Fir die Zukunft des Liberia-Kaffees
ist die sorgfiiltige Bereitung dieses Produktes beinahe eine
Lebensfrage. Denn bei der iberall zunehmenden Kaffee-
produktion, welche sich in dem starken Sinken der Preise,
namentlich fir die minderwertigen Sorten, widerspiegelt,
wird man tiber kurz oder lang dahin kommen, nur bessere
Ware zu erzeugen.l)

Zur Erntebereitung des Liberia-Kaffees kann mit
Vorteil nur die westindische Methode benutzt werden, weil
das miichtige und zihe Fruchtfleisech bei Anwendung der
trockenen Methode erhebliche Schwierigkeiten bereitet. Auch
scheint es, als ob der trocken bereitete Liberia-Kaffee einen

L) Vgl. Warburg, ,Tropenpflanzer® 1898, S. 41.
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besonders unangenchmen Geschmack annimmt. In Liberia
selbst soll man allerdings mit beiden Methoden arbeiten;
doch kann die dort herrschende Praxis natiirliech nicht als
Vorbild dienen.

Bei der Bereitung des Liberia-Kaffees macht sich neben
der ungleichen Grofe der Friichte die zdhe Beschaffenheit
des Fruehtfleisches storend bemerkbar, das nur sehwer durch
den Pulper zerrissen werden kann. Ein weiterer Ubelstand
ist, dal dieses Fruchtfleiseh im Pulper zum Teil zu festen
Stiicken von der anniihernden Griole der Liberia-Bohne
zerbrieht, so dafl Fruchtfleisch und Bohnen nur schwer
durch Siebe von einander getrennt werden kdnnen.

Diese verschiedenen Hindernisse hat man nach vielen
vergehlichen Bemiithungen in neuester Zeit soweit iiber-
wunden, daf der Liberia-Kaffee heute in befriedigender
Weise zubereitet werden kann.

Die moglichst reif gepﬂuckten Friichte werden anfmt
nach Embrlngung der Ernte in den sogenannten ,Vorbereiter®,
eine grolie, walzenformige Tlommd gefihrt, in welcher sie
mit Holzkloppeln bea.rhcitct werden, um die harte, dicke
Fruchtsechale weich und dehnbar zu machen. Nach dieser
Behandlung werden die Friichte zwischen gerieften Metall-
eylindern gepreBt, wobei Bohnen und Fruchtfleisch beinahe
vollstiindig von einander getrennt werden.

Nach beendetem Pulpen mufl der Kaffee noch 6—7 Tage
hindurch in reinem, tiglich zu erneuerndem Wasser gewclchi
oder wenigstens mit einem moglichst kriftigen Wasserstrahl
bespritzt oder begossen weldon. Die Bohnen werden mit
stumpfen, holzernen Harken kriftig umgearheitet und in den
Wasehbassins auf Sieben von Eisendraht oder Bambus rein
gewaschen. Dann werden sie auf zementierten Trockenplitzen
recht diinn ausgebre]tet und moglichst oft umgewendet. Das
Trocknen dauert je nach \de und Sonne 9-—21 Tage.

Man ist der Ansicht, daf fiir den Libel‘m—Kaﬁbo ein
schnelles Trocknen, namentlich im Anfang, erforderlich ist,
um die Ablisung der Silberhaut, welche den Bohnen fester
anhaftet, als heim arabischen Kaffee, zu befiirdern.!) Daher
ist Trocknen mit kiinstlicher Wirme vorzuziehen.

Bei anderen Verfahren der Liberia-Bereitung libt man
die frisch gepulpte Ware entweder 4—6 Tage lang in strd-
mendem Wasser liegen, oder man unterwirft sie der soge-
nannten ,Trockenen Fermentation®, d. h. man schichtet die

. 1) Mededeelingen uits Lands Plantentuin XXXIT. Batavia 1399,
5. 99.



gepulpten Bohnen ohne Zufiigen von Wasser auf und liBt
sie, unter hisweiligem Umrithren, drei Tage lang in dieser
Weise liegen.') Die anhaftenden Reste von Fruchtfleisch
liefern hier die zum Giirungsprozell notwendige Feuchtig-
keit und die Luft den erforderlichen Sauerstoff, der sonst
durch fliefendes Wasser zugefiihrt wird,

Nach dieser Fermentierung werden die Bohnen rein
gewaschen und noch 2 Tage lang in Wasser geweicht. Am
bten Tage wird der Kaffee in die Sonne gelegt, his die
Hornschale trocken ist, am Tage darauf bringt man ihn in
einen Trockenapparat, wo er bei 46° C so lange getrocknet
wird, bis die. Silberhaut losldft*; endlich wird er von neuem
der Sonne ausgesetzt, bis die Bohnen sglaghart” sind.

Auf Java ist man jetzt zu der Ansicht gelangt, dal es
vorteilhaft sei, den fertig bereiteten Liberia-Kaffee noch ein
Jahr aufzustapeln, ehe er zum Versand gebracht wird; der
Geschmack soll auf diese Weise wesentlich verbessert werden.

Zum Schlusse bleibt noch zu erwiihnen, dal die Friichte
des Liberia-Kaffees hiufig nicht ausreifen, sondern eine blasse
Farbe behalten und spiiter langsam vertrocknen und schwarz
werden. Besonders in feuchten Jahren ist dieses Ubel ver-
breitet, und ihm fiel frither bisweilen ein erheblicher Teil
der Ernten zum Opfer, da man nicht verstand, die schwarz
gewordenen Friichte zu marktfihiger Ware zu verarbeiten.
Sie miissen getrennt von den anderen gepfliickt und zu-
bereitet werden. Entweder weicht man sie zuniichst 48 Stunden
in Wasser und behandelt sie dann, wie den gew®hnlichen
Liberia-Kaffee, oder man trocknet sie in der Sonne villig
aus und befreit sie dann durch Stampfen von der schwarzen
Schale und der Pergamentschicht. Die Silberhaut sowie der
beigemischte Staub und Bruch werden dann auf nassem
Wege entfernt.

Die Bohnen der schwarzen, unausgereiften Friichte sind
zwar kleiner, als die normal entwickelten, liefern aber bei
geeigneter Behandlung einen guten Kaffee, welcher ilterer,
abgelagerter Liberia-Ware #hnlich ist.

Aussichten des Liberia-Kaffees. Voraussichtlich
werden in den niichsten Jahren groBe Mengen von Liberia-
Kaffee auf den Markt kommen; vor allem ist auf Java sehr
viel Coffea liberica gepflanzt worden, und ebenso gibt es
grofie Pflanzungen davon auf Ceylon, der malayischen Halb-
insel und Borneo, in Surinam, Westindien und Deutsch-Ost-
afrika, welche erst jetzt zu tragen beginnen.

) ,Tropenpflanzer® 1893, S. 288.



Die Preise des Liberia-Kaffees sind zwar bedeutend
niedriger, als die der feineren Sorten arabischen Kaffees,
andererseits sind aber auch die Produktionskosten geringer.
Dah die sehlechten Liberia-Sorten unterliegen werden, ist
sehr wahrgcheinlich; ob aber gute Liberia-Ware sich im
Kampfe mit den billigen Sorten arabischen Kaffees (Santos)
wird halten kinnen, das wird in ecrster Linie davon ab-
hiingen, welche Fortschritte die Erntebereitung in nichster
Zeit machen wird.!)

Tn Deutschland hat der Liberia-Kaffee bis jetzt nur
wenig Anklang gefunden.

[V. Die wichtigsten Handelssorten des Kaffees.?

Mokka - Kaffee. Man unterscheidet drei Sorten von
Mokka-Kaffee: . :

1. ,Shortberry”, hauptsiichlich aus dem Bezirk Hodeida
kommend, anerkannt gute Qualitit, sehr kleinbohnig,
von graugriimlicher Farbe.

2. ,Longberry", meistens aus dem Bezirk Harrar,
grofbohniger, als die Shortberries, von graugriin-
licher Farbe, den Shortherries an Giite nachstehend.

3. Abessiniseher Mokka®, wild gewachsen; in der
Farbe den beiden erstgenannten dhnlich, doch un-
regelmiifig in Form und Grife und von mittlerer
Giite.

Als wirklich echter Mokka sind eigentlich nur die Short-
berries anzusehen, die, obgleich sehr aromatisch im Ge-
schmack, doch lange nicht mehr den Ruf des Mokka-Kaffees
als der feinsten Kaffeesorte iiberhaupt rechtfertigen. Ks
gibt zahlreiche Kenner, welche den besten Kaffeesorten
Javas und anderer Produktionslinder den Vorzug einrdumen.
Die besten Sorten Mokka gelangen iibrigens kaum noch in
den européischen Handel.

Java. (und Sumatra-) Kaffee. Wenn nicht Kiinst-
liche Mittel angewandt werden, erreicht keine andere Kaffee-
sorte die gelblichbraune Firbung der Java- und Sumatra-

1y Vgl. 0. Warburg ,Tropenpflanzer® 1898, S. 41.

2) Auch fiir diesen Abschnitt wurde teilweise Semlers
Tropische Agrikultur benutzt, teilweise ist er auf Grund cigens aus
den Handelskreisen eingezogener Informationen bearbeitet worden.
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bohnen, die bis zu einem betrichtlichen Grade ihren
Handelswert bestimmt. Ein weiteres Merkmal der Echtheit
ist die Griofe, die, mit Ausnahme des Iiberisehen__Kaffces,
ebenfalls von keiner anderen Sorte erreicht wird. Ubrigens
wird im malayischen Archipel auch viel Kaffee erzeugt, der
zwar in Grofe und Firbung nicht sehr abweicht und daher
unter dem Namen Java-Kaffee geht, der aber dennoch minder-
wertig ist. Und wenn auch die Exporteure und die Grof-
kauflente diesc Ware mit richtiger Herkunftsbezeichnung
verkaufen, so mag doch im Kleinverkauf manche minder-
wertige Bohne als ,Java® bezeichnet werden.

Den eigentiimlichen, etwas dumpfen Geruech, der an
dem Padang-Kaffee zu bemerken ist, empfingt dieser erst
auf der Reise und zwar durch das sogenannte ,Schwitzen®,
eine Selbsterhitzung, welche namentlich bei lingerer Fahrt
und feuchter Verladung entsteht, wihrend die Schiffe noch
der heifen Tropensonne ausgesetzt sind. Diesem Vorgange
wird von manchen Seiten ein verbessernder Einfluf auf die
Giite der Ware zugeschrieben — ob mit Recht, muf un-
entschieden bleiben; jedenfalls werden solche Kaffees etwas
hoher bewertet.

Die echte Javabohne ist im Durchschnitt nicht ganz so
groB, wie die Sumatrabohne, auch nicht so braun; dieser
letztere Unterschied aber gleicht sich mit zunehmendem
Alter fast vollstindig aus, denn beide werden auf dem Lager
etwas dunkler. Unmittelbar nach der Ernte hat der Java-
Kaffee eine griinliche Firbung, die sich erst auf der langen
Seereise oder durch Lagerung im Heimatlande in ein gelb-
liches Braun verwandelt, und je tiefer diese Firbung, desto
héher ist die Preisforderung. Den gelben und braunen
Sorten verdankt Java den Ruf, den besten Kaffee der Welt
zu liefern.

In Holland, wohin der grifte Teil der javanischen
Ernten ausgefiihrt wird, sind folgende Wertbezeichnungen
im Gebrauch:

a) Extra griin. i) Hellbraun.

b) Fein griin. k) Hochgelb.

e) Gut griin. 1) Gelb.

d) Griin. . m) Gelblieh.

e) Gut grinlich. n) Leicht gelblich.
f) Griiulich. 0) Fein blaw.

g) Blaligriinlich. | p) Blau

h) Braun. q) Bliulich.

r) Ausschuf: ordindir gebrochen mit viel schwarz,
ordinéir gebrochen mit wenig schwarz.
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Ceylon-Kaffee. Tm Kaffeehandel wird der ,Plan-
tagenkaffee von dem ,Native Ceylon® d. h. dem Pro-
dukte der Eingeborenen, scharf getrennt. Die feinen blauen
Sorten werden in innen angekohlten Fissern und Kisten
versandt, wodurch sie ihre eigentiimliche Farbe erhalten.
Durch Sieben in besonderen Maschinen wird der Plantagen-
kaffee in fiinf Sorten geschieden, die je nach der Form be-
nannt und bewertet werden, und zwar: P = Perlbohne
(y,Peaberry®), drei Sorten Flachbohnen: A = groBe Bohne,
B = mittlere Bohne, O = kleine Bohne und T = Bruch
(,Triage®). Am teuersten werden die Sorten P und A be-
zahlt; da jedoch alle fiinf Sorten an ein und demselben
Baume wachsen und in der Regel gleichmiiflig reif sind, so
ist der Geschmacksunterschied mnicht sehr grof. — FEin
eigenttimlich siuerlicher, aber angenehmer Geschmack, der
auch den vorderindischen Kaffees von Mysore, den Nilgherries
und Tellicherry = eigen ist, zeichnet den ,Plantation
Ceylon® aus. Die Bohne ist schwerer und fester als der
Rio-Kaffee und steht in GréBe und Aussehen dem ,Blue
Mountain Jamaica®“ sehr nahe. Die Bohnen der verschiedenen
Abstufungen sind von dibereinstimmender Grofe und aufs
sorgfiltigste gereinigt.

Der Plantagenkaffee wird teils in kleineren Fissern
von 200 kg bis 300 kg, teils in griiberen von 500 kg Ge-
halt verschifft.

Native Ceylon ist leicht und pords, er verliert heim
Rasten 2%, mehr als der Plantagenkaffee. Dieser, auf
kleineren Planzungen der Eingeborenen gewachsene Kaffee
erfihrt nicht die sorgtiltige Behandlung des Plantagenkaffees,
ist gelbgrau in der Farbe und unregelmiiffig in der Form.
Manchmal enthélt der Native-Kaffee sogenannte ,Stinkbohnen",
von denen eine einzige geniigt, den Geschmack einer grijferen
Menge Kaffee villig zu verderben.

Verpackt wird der Native-Kaffee in Sicken von 112,
140 und 168 engl. Pfund (504, 63 und 75,6 kg).

Die Féarbung des Ceylon-Kaffees bewegt sich in Schattic-
rungen von weill zu gelb; seine Grifie erreicht zuweilen
nahezu diejenige des Java-Kaffees, zuweilen entspricht sie
derjenigen des Mokka-Kaffees. Plantagen-Kaffee von Ceylon
gibt einen stirkeren Aufgul, als dieselbe Menge Java-
Kaffee.

Mexiko-Kaffee. Der mexikanische Kaffee wird in
die beiden Gruppen Tiefland-Kaffee und Hochland-
Kaffee geteilt. Ersterer ist griifer, leichter und ,schwam-
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mig"“, letzterer hat ein hartes, horniges Aussehen. Iiir den
Export sind die Herkunftsnamen malgebend: Tabasco,
Jalapa, Sierra, Cordova, Oaxaca, Vera Cruz und Tepic. Der
erstgenannte ist ein Kiistenkaffee von geringer Qualitit, der
Jalapa-Kaffee ist klein, breit und kurz, von unregelmifiger
Griole und gelblicher Farbe, gewdhnlich ist er schlecht ge-
reinigt, hat viel Bruch und anhangende Teile der Silberhaut.
Die Sierrabohne ist klein, griinlich und in der Regel eben-
falls sehlecht gereinigt. Diese Sorten kommen wegen ihrer
schlechten Bearbeitung fiir die besseren Verbrauchsplitze
nicht in Betracht.

Der Cordova-Kaffee ist grofler und linger, als die ge-
nannten Sorten, von einheitlicher Grole und glunhchel
Farbe; er W]rd hauﬁg unter dem Namen ,Rio-Kaffee ver-
kauft, nachdem er eine Politur erhalten hat. Aus demselben
Bezirk wird ein grofier, weillicher Kaffee unter dem Namen
smexikanischer Java“ exportiert.

Der Oaxaca-Kaffee ist ein Gebirgskaffee von dunkel-
griinem, hornigem Aussehen; er wiirde Preise erzielen wie
der Costarica- und Jamaica-Kaffee, wenn man ihn sorgfiltiger
bereitete. Die Pflanzer benutzen aber meist die altertiim-
lichen Morser zum Schillen; daher gibt es viel Bruch, und
die Silberhaut bleibt in kleineren und groferen Stiicken
hiingen. An Grife und guter Entwickelung der Bohnen
sind die Vera Cruz-Kaffees den Oaxaca-Sorten iiberlegen,
welche letztere im Aussehen eher dem gewaschenen Santos
gleichen. Der beste mexikanische Kaffee ist der Tepic-
Kaffee, welcher an der Westkiiste im Staate Colima erzeugt
wird. Er gleicht im Aussehen dem Mokka, besitzt aber
selbst einen so vorziiglichen Ruf, dall er nicht unter dem
falschen Namen ,Mokka® verkauft wird. In Bezug auf den
Geschmaeck der mexikanischen Kaffeesorten ist weiter zu
erwihnen, daf der Tabasco -Kaffee der mildeste ist, ihm
folgt der Sierra, dann der Cordova, welcher sich dem Rio-
Kaffee niihert, ohne aber dessen stindigen Beigeschmack zu
hesitzen. Oaxaca - Kaffee schmeckt fast wie das Produkt
von Costarica. Der weille Cordova oder mexikanische
Java nihert sich, wenn er ein Jahr alt ist, dem OCicuta
Maracaibo.

Mexikanische Kaffees kommen meistens nach der nassen
Methode zubereitet auf den Markt und sind wegen der
schimen blauen Farbe und ihrer guten Bohne sehr beliebt.
Beim Lagern verbessert sich der mexikanische Kaffee sehr,
da er mit zunehmendem Alter den ihm eigentiimlichen
ranzigen Beigeschmack vollstindig verliert.
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Domingo-Kaffee. Man unterscheidet, der Giite nach
anfgeziihlt, folgende Qualititen:

St. Mare, Gonaives, Petit Goave, Cap Haiti, Jacmel,

Port au Prince, Aux Cayes, Jeremie.
Nur ein sehr Kkleiner Teil dieser Kaffees wird bei der Be-
reitung dem nassen Verfahren unterworfen und dann in der
Pergamentschale nach Furopa verschifft. Nach dem Schiilen
erweist sich der Kaffee dann als eine sehr gut aus-
sehende, , guthohnige® und bldulich bis tiefblau gefirbte
Ware.

Der grifite Teil der Domingo-Kaffees wird nach dem
gewoOhnlichen trockenen Verfahren zubereitet, das in den
Hénden der Eingeborenen liegend, ziemlich sorglos gehand-
habt zu werden scheint. So zeigen die Bohnen vielfach ein
blasses Aussehen, sind schwammig, oft gequetseht und stark
mit Steinen gemischt. Diese Kaffees werden daher auch in
Europa vielfach erst verlesen, ehe sie dem Konsum zugefiihrt
werden. Die Domingo-Sorten sind meistens sehr rein, jedoch
etwas ,flan” im Geschmack.

Costarica-Kaffee. Die Fiirbung des Costarica-Kaffees
schwankt zwischen hell- und dunkelgraugriin. In gerdstetem
Zustande besitzt er ein reiches, feines Aroma, das von
manchem fiir uniibertroffen gehalten wird. Die Erbsenbohnen
sind von so feiner Qualitit, dall sie als Mokka verkauft
werden konnten, obgleich sie von den echten Mokkabohnen
in Form und Farbe abweichen, auch deren horniges Aussehen
nicht besitzen. TLeider kommen manchmal Sendungen von
unzuverlissigem Geschmacke vor, welche sogenannte ,Stink-
bohnen“ (s. 0.) enthalten.

Guatemala-Kaffee. Die Guatemala-Kaffees zihlen zu
den besten Produkten Central-Amerikas, sowohl im Geschmack
als auch im Ausschen. Beinahe alle Guatemala-Sorten kommen
gewaschen auf den Markt; sie sind von fein griiner bis tief
bliulicher Farbe. Besonders schim in der Farbe ist die
namentlich in den letzten Jahren in grofen Mengen noch
in der Pergamentschale versehiffte Ware, die dann in Europa
geschiilt wird. Die erst in Europa geschiilten Kaffees pflegen
indessen ihre tiefblaue Farbe leichter zu verlieren, als die
in Guatemala fertig bereitete Ware,

Als beriihmte Marken gelten Porvenir, Helvetia und
Osuna.

Venezuela-(Maracaibo-)Kaffee. Den besseren Sorten
des in Venezuela sowohl wie in Columbia gewachsenen
Kaffees ist eine bliulich-griinliche Farbung gemeinsam, die
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bei Lingerem Lagern ,abbleicht®, d. h. einen Stich ins Gelbe
annimmt. Die Bohnen sind von gleicher Griofie und Form
und haben ein eigentiimliches, angenchmes Aroma. (;1'0130
Mengen Venezuela-Kaffee werden als sogenannte ,Trilladen
(ungewaschener Kaffee) auf den Markt gebracht. Diese Tril-
laden sind griin bis gelblich je nach Alter, meistens von
wzuter Bohne®. Von Puerto Cabello, sowie teilweise direkt
von Coro werden die nach letzterem Hafen genannten Coro-
Kaffees ausgefiihrt, eine ungewaschene Ammdorwmtwu Ware,
griin bis gelblich, kleine, schleeht entwickelte Bohnrm, viel-
fach mit gebrochenen Bohnen vermengt. Auch im Geschmack
ist dieser Kaffee recht mittelméfig.

Vom Maracaibo-Kaffee unterscheidet man folgende
Sorten

1. Trujillo-Kaffee, dem Haiti-Kaffee fhnlich, die ge-
ringste Sorte, welehe von Maracaibo ausgefiihrt wird;

2. Boecond-Kaffee, eine bessere Sorte, die hiufig ab-
bleicht und dann iihnliche Preise wie Cucuta-Kaffee
erzielt, obgleich die Bohne bedeutend kleiner ist;

3. Mérida-Kaffee, zum groBen Teil eine ausgezeich-
nete Sorte, von bliulicher Farbe, und im Aroma
bisweilen allen anderen Sorten aus Venezucla iiber-
legen;

4. Cucuta Kaffee; er weist durchweg eine grofie gleich-
artige Bohne auf, die hiufig schin lomhma,lhg ab-
bleicht und dann ausnahmsweige hohe Preise, nament-
lich in New-York erzielt.

In den letzten Jahren kommt auch viel gewaschener
Cuenta-Kaffee auf den Markt, der in Ausschen, Farbe und
Gleichmiifigkeit der Bohne niehts zu wiinschen iibrig Lift.

Die besten Qualititen Cicuta-Kaffee niihern sich in
Grofe und Form dem Java-Kaffee, unter dessen Namen er
nicht selten verkauft wird, wenn seine anfinglich griinliche
Farbe ins Gelbliche iibergegangen ist. Haufiger geschicht
es, daB er mit Java-Kaffee zusammen gerostet und dann
unter dem letzteren Namen zum Verkauf gebracht wird.

Puertorico-Kaffee. Man unterscheidet:
JHacienda®, ein besonders wertvolles Produkt, auf
mehr oder minder grofien Plantagen erzeugt, ge-
wasehen, durchweg von sehr grofer Bohne und
tiefblaner Farbe;

2. ,Pueblo”, von kleineren Landeigentiimern gebaut,
weniger sorgfiltig zubereitet, den Hacienda-Sorten in
Farbe nachstehend;
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3. ,Corriente® oder ,Trillado®, auf trockenem Wege
zubereitet; diese Sorte geht meist nach Cuba und
Spanien.

Dem Puertorico-Kaffee wird ein idunflerst kriiftiger Ge-
schmaek nachgerithmt. Die besseren Sorten, namentlich
Hacienda, erfreuen sich mit Recht eines guten Rufes, die
geringeren dagegen nicht, da sie ein eigentiimliches, schwer
zu beschreibendes Aroma besitzen, welches durech den
Handelsausdruck ,hiutig” gekennzeichnet wird.

Mit wenigen Ausnahmen soll sémtlicher Puertorico-
Kaffee im Ursprungslande gefiirbt und geglittet werden.

Jamaica - Kaffee. Jamaica - Kaffee wird gewaschen
und ungewaschen in den Handel gebracht. Die gewaschenen
Sorten sind bisweilen von Kleiner aber gleichmiifiiger Bohne
und immer von tiefblauer Farbe; oft grofbohmnig ist der
bekannte ,,Blue Mountain“-Kaffee. Die ungewaschenen Sorten
sind meistens von gréferer Bohne, graugrin bis weillich,
und dhneln dem Domingo-Kaffee.

Brasilianischer Kaffee. Der Kaffee Brasiliens ist sehr
verschieden in Farbe und Grofe. Im Durchschnitt sind
die Bohnen klein und hell- bis dunkelgrin gefirbt, zu-
weilen besitzen sie einen gelben Hauch und werden dann
»Golden Rio“ genannt. Da diese Firbung in hohem Ansehen
steht, freilich ohne Grund, wie Kenner sagen, so wird sie
dem Kaffee in grofen Mengen kiinstlich beigebracht.

Rio-Kaffee zeichnet sich im allgemeinen durch
starken, scharfen Geruch und Geschmack aus, der sich bei
der Bereitung auf nassem Wege zwar vermindert; indessen
kommen wirklich weiche, gutschmeckende Kaffees nur selten
vor. Vereinzelt gelangen Rio-Kaffees zur Ausfuhr, welche
dem Campinas iihnlich sind und, wie man annimmt, an der
Grenze der sonst nach Santos versendenden Bezirke ge-
wachsen sein mogen. Die Bohne ist meistens mittelgrof,
von schwarzgrauer, griiner bis heller, sogar gelber Farbe.
Griin bis gelbgrau sind die meist kleineren Bohnen von
frither hiufiger nach Europa gelangenden Sorten, die in
niedriger gelegenen Bezirken, ,terra abaixo®, wachsen. Der
sogenannte Maragogipe-Kaffee ist grofbohnig und in Farbe
meist unansehnlich.

In Rio de Janeiro findet eine Secheidung in ,Hoch-
land-“ und ,Tiefland-Kaffee“ statt mit folgenden Ab-
stufungen: ,Superior, ,Primeria boa“, ,Primeria regular®,
,Primeria ordinaria“, ,Segunda boa“, ,Segunda ordinaria®
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Santos-Kaffee. Je nach den Jahrgingen wechselt
die GroBe der Bohnen sehr; in guten Jahren wird eine
recht befriedigende Ware von tief griiner bis hlafgrauer
Farbe erzeugt. Die guten Sorten gehen meistens unter dem
Namen ,Campinas® im Handel. Im allgemeinen erfreuen
sich alle Santos-Kaffees ihres weichen Geschmackes halber
grofer Beliebtheit. Nur in wenigen Gegenden erzeugt man
einen ,Rioartigen” d. h. streng riechenden, hart und scharf
schmeckenden Kaffee; dieser ist dann kaum von echtem Rio
zu unterscheiden.

Namentlich zu Anfang der Ernte wird auch Santos-
Kaffee bei der Bereitung dem nassen Verfahren unterworfen,
womit man eine schéne griine bis tiefblaue Ware erzielt.
In der Pergamentschale nach Europa versandte Kaffees
zeigen nach der Schiilung eine besonders schine, blaue bis
tiefblaue Farbe, die indessen leichter verblalit, als die Férbung
der im Ursprungslande gewaschenen und geschilten Kaffees.

Der Bahia-Kaffee ist dem Rio-Kaffee am dhnlichsten,
steht jedoeh an Giite weit unter ihm; er wird fast nur
ungewaschen exportiert, ist meist kleinbohnig und von
scharfem Geruch, der bei kiinstlicher Trocknung oft brenz-
lich und réucherig wird. Farbe griin bis gelblich, Ge-
schmack fast immer gewdohnlich, nur bei alter, abgelagerter
Ware feiner.
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Anhang.

1) Entnommen aus ,Tropenpflanzer® 1898, S. 195.

Jihrliche Erzeugung in 1000 Ballen [ Preise in Mark per
60 kg 50 kg
Jahre ‘a L Yk
. Brasi- k;l?ttlrl?(ll o A SE:I‘;H.L& Su“,‘t‘?si ___| - Java
lien l und Asien | Afrika 1o~ || Wiedeie-| v | B

| Antillen duktion “;;(”g | Hochste | Héchste
1852/63 | 2353 562 1630 21 4567 | — | 39,69 —
1853/b4 | 2126 521 1718 | 21 4 387 [ 55 39,69 =
1854/b5 | 2557 576 2061 | 23 5218 — 6022 | —
1855/66 | 2841 487 1944 23 5301 — 35,64 o
1856/57 | 8205 | 485 | 1869 | 25 | 5585 | — ‘ 53,46 | —
1857/58 | 2369 487 | 1988 26 4871 || 40,50 55,89 7047
1858/59 | 2735 613 | 1890 28 b 267 || 32,40 47,79 54,27
1859/60 | 2499 593 1849 | 28 5070 || 42,12 | 59,13 63,99
1860/61 | 3568 611 2066 | 29 6265 | 59,13 | 60,75 66,42
1861/62 | 2586 525 1986 29 5227 || 55,89 58,32 72,90
1862/63 | 2163 631 2102 31 4928 || 59,13 68,04 76,95
1863/64 | 2003 648 | 2169 31 4852 | 68,04 69,66 78,07
1864/65 | 2338 651 2195 34 HH67 || 60,75 68,04 78,57
1865/66 | 2433 7 2407 35 56561 || 59,13 60,75 77,76
1866/67 | 3093 790 2400 38 6322 | 51,08 | 59,13 75,33
1867/68 | 3501 987 2348 42 6879 || 43,74 | 51,03 69,66
1868/69 | 3221 827 2421 50 6520 || 38,88 44,55 60,75
1869/70 | 3513 777 2706 | 56 7052 | 41,51 54,27 71,28
1870/71 | 3796 1017 2346 51 7211 || 42,12 | bBL,03 59,13
1871)72 | 2522 1057 2363 73 6016 || 47,79 68,04 70,47
1872/73 | 3588 1291 2653 68 7501 || 64,30 76,95 80,19
1873/74 | 2804 1213 2316 77 6411 | 76,95 | 106,92 | 105,30
1874/75 | 4035 1460 2460 73 8036 || 81,00 | 119,88 [ 121,50
1875/76 | 8621 1415 2499 63 7599 || 82,62 90,72 | 103,68
1876/77 | 3500 1475 2762 67 7805 || 77,76 87,48 97,20
1877/78 | 3814 1465 2001 62 7333 || 8L00 85,86 90,72
1878/79 | 4921 1643 2665 H4 89656 | 60,75 76,95 86,67
1879/80 | 4120 1644 | 2643 83 5647 | b8,32 72,90 | 85,06
1880/81 | 5B51 1815 | 2390 72 9868 | 61,66 74,62 | 80,19
1881/82 | 5567 1685 2316 89 10391 || 48,60 61,56 64,80
1882/83 = 6094 1628 2446 | 118 11080 || 34,02 44,55 51,84
1883/84 i 5117 1618 2403 92 9767 | 32,40 5b,89 59,13
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Jiihrliche Erzeugung in 1000 Ballen Preise in Mark per
4 60 kg 50 kg
Jahre | Central- l ‘ ‘ Gre- Santos Java
Bll:a'sr' .Am%];ika‘ Asien ‘Afx‘ika' Si&;l(\)le e :
Len i'A#‘i“‘m ] | | duktion gﬂ;‘g'| Hchste .Hiichste_
1884/85 | 6501 2562 2196 ‘L 186 | 11440 || 38,88 \ 59,13 61,56
1885/86 | boH86 2293 1553 | 133 9448 || 36,45 42,93 47,79
1886/87 | 6161 2261 1780 | 108 | 10312 || 36,45 ' 62,37 69,66
1887/88 | 3330 25688 905 73 7077 | 61,56 99,63 | 100,44
1888/89 | 6506 2503 | 1674 | 118 | 10598 || b4,27 8748 | 88,29
1889/90 | 4622 2341 1599 | 130 8658 | 66,42 88,29 | 92,34
1890/91 | 5b47 2800 905 | 114 9297 || 81,81 | 106,92 | 100,44
1891/92 | 7596 2850 1150 | 215 | 11838 | 63,99 87,48 | 105,30
1892/93 | 6541 3105 1475 | 210 | 11283 || 65,61 82,62 | 98,01
1893/94 | 4840 3321 960 | 156 9202 || 69,66 85,86 | 95,58
1894/95 | 6977 3107 1286 | 181 | 11501 || 69,66 84,24 | 98,82
1895/96 | 5969 3060 1017 | 244 | 104564 || 46,98 78,67 | 94,77
1896/97 | 8500 3160 858 | 249 | 12102 || 68,04 72,09 | 101,25
1897/98 | 7250 3100 1171 | 275 | 11210 | 34,83 52,65 1 97,20
| |

Ubersicht iiber die Ausdehnung der mit Kaffee bestellten
Flichen, die Produktion, den eigenen Verbrauch und

die Ausfuhr der Kaffee produzierenden Gebiete.l)

Fliiche 5
unter Pro- Ausfuhr Figener
Kultur duktion Verhrauch
ha kg ke i ke
Java, Sumatra, Celebes ‘ ‘

u. benachbarte Inseln | 243000 71123500 | 66043250 | 5080 250
Philippinen und Inseln

des stillen Ozeans .| 27945 5283460 3962595 219 260
Ceylon . s el ol 12150 | 4165805 4064 200 | 203 210
Indien e [ D 54675 | 16266800 | 15240750 | 1016060
Arabien, Abessinien,

Mog¢ambique, iibriges

Ogtafrika Central-

Afrika, ﬁatal, Mada-

gasear, Mauritius,

Rennien: ¢ & ... 134055 33529650 | 13208 650 | 20 321 000
Westkiiste von Afrika 64800 15240750 10160500 5 080 250
Mexiko . I e L 81000 21337050 | 20321000 1016050
Central-Amerika . . . 1822560 | 71123500 60963 000 | 10 160 500
Haiti und St. Domingo 129 600 | 31497550 | 26 417 300 | 5 080 250
Cuba und Puertorico 105 300 | 35561 750 | 25 401 250 | 10 160 500
Ubriges Westindien 18225, 5583275 5080250 508 025
Venezuela, Columbien,

Peru, Guyana 182950 | 71123500 60963 000 | 10 160 500

Brasilien

- 11012500 | 467 383 000

441 981 750

25 401 250

12 247 750 | 849 214 590 ‘ 753 807 495 ‘ 95 407 095

1) Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur I Aufl.
Bd. I, 8. 258. (Nach ,Ceylon Handbook and Directory® 1395/96).



B. Chemischer Teil.

I. Kaffee.

Geschichtliches iiber die Verbreitung der Sitte des
Kaffeetrinkens.")

Das aus Kaffeebohnen bereitete Getrink, der Kaffee,
gehirt gegenwiirtig zu den verbreitetsten und beliebtesten
G(lnuﬁnt]tte!n Dle Verbreitung der Sitte des Kaffeetrinkens
nahm ihren Ausgang von Arabien, wohin dieser Gebrauch
im 15. Jahrhundert aus Abessinien, nach anderen aus Athi-
opien verpflanzt worden war. Hier im Vaterlande des Kaffee-
baumes soll die Gewohnheit des Kaffeetrinkens seit undenk-
lichen Zeiten eine allgemeine gewesen sein. Die friiheste
Zeit des Kaffeegenusses, die Gesehichte der Entdeckung
seiner schiitzbaren Eigenschaften, verliert sich in geheimnifi-
volle Sage.

Nachdem das Kaffeetrinken in Aden, wohin die Sitte
durch Araber zuerst gelangte, allgemein geworden war, ver-
breitete es sich iiber die beuachbmten Stadtn bis nach I\lok]\n
woselbst es alsbald bel den Derwischen in Aufnahme Kkam.
Von diesen ging die Sitte auf die {brigen Bevolkerungs-
schichten ubel, dw bald grofie Freunde dieses Gonulnmlttei%
wurden. Es kam zur Eulchtung von Kaffeehiinsern, welche
Mittelpunkte des geselligen Lebens wurden. Die Verbreitung
des Kaffees ging ununterbrochen weiter, er kam nach Medina,
und bald war in ganz Arabien der Aufgull der Kaffeebohnen
ein alltiigliches Getrink. Im Anfange des 16. Jahrhunderts
genoff man den Kaffee in Kairo, und dort wurde die Sitte

L Die iilteren Angaben sind entnommen aus E. Reich, Die
Nahrungs- und Genubmittelkunde. II. Band. Gottingen 1860.



ebenso allgemein, wie in den Stédten der arabischen Halb-
insel. Von Kairo kam der Kaffee nach Syrien. In das Jahr
1511 fillt das erste Verbot des Kaffeetrinkens, dag in Mekka
erlassen, bald jedoch wieder aufgehoben wurde.

Unter Soliman dem Grolien wurde der Kaffee in Kon-
stantinopel eingefiihrt (15654), und in étfentlichen Katfechdusern,
sSchulen der Erkenntnis®, verschenkt. Sehr bald jedoch
versichte man auch hier den Kaffee zu verbieten, weil der
Genulb  des  gebrannten Kaffees den Gesetzen des Islam
zuwiderlaufe.  Simtliche Kaffeehiiuser wurden geschlossen,
doch konnte anch hier das Verbot nicht aufrecht erhalten
werden; bald war die Sitte des Kaffeetrinkens mehr denn je
verbreitet und die Zahl der Kaffeehiiuser stark vermelrt.
Wiihrend der Minderjihrigkeit Mohammeds IV. wurden die
Kaffeehiuser in der Tirkei, ungeachtet der grofien Geld-
summen, welche die Kaffechaushesitzer an den Staat zahlen
muliten, aus politischen Griinden abermals aufgehoben. Diese
MaBregel fihrte jedoch keine Verminderung des Kaffee-
verbrauchs herbei; denn nunmehr wurde der Kaffee in grolien
kupfernen Kesseln, in denen er durch Feuer warm erhalten
wurde, auf Strallen und Plitzen an die Voriibergehenden
verkauft. Die Wiedererdffnung der Kaffeehiiuser liell nicht
lange auf sich warten.

Uber den genanen Zeitpunkt, zu welchem die Sitte
des Kaffeetrinkens ins Abendland eingefithrt wurde, sind die
Meinungen geteilt. Man behauptet, dall im Jahre 1626 in
Rom die erste Tasse Kaffee getrunken wurde, und dal
Venetianer es gewesen sind, welche die ersten bedeutenderen
Kaffeeladungen nach dem Abendlande brachten. Im Jahre
1645 soll man in Stditalien den Kaffee schon allgemein ge-
trunken haben. Nach anderen kam der Kaffee zuerst im
Jahre 16560 naeh Marseille, und 1671 wurde daselbst ein
Kaffeehaus an der Borse errichtet, das den besten Erfolg
hatte. Marseille fing bald an, den Kaffeehandel in aus-
gedehntem Mafe zu betreiben.

In Paris begann der Genull des Kaffees erst im Jahre
1669 allgemein zu werden, 1672 wurde hier das erste Kaffee-
hauns erdffnet. In Amsterdam bestand schon im Jahre 1666
ein Kaffeehaus, in London im Jahre 16562. 1675 hob Koinig
Karl 1. die Kafteehiiuser aus politischen Riicksichten auf,
mufBte dies Verbot jedoch nach wenigen Tagen schon zuriiek
nehmen, weil sidmtliche Kaffeetrinker, deren Anzahl zu jener
Zeit bereits sehr bedeutend sein mochte, mit Aufruhr drohten.
In Schweden und Diinemark wurde der Kaffee erst spiiter be-
kannt; in Schweden soll man ihn vor 1700 nicht gekannt
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haben und in Dinemark wubte man zu Anfang des 18. Jahr-
hunderts noch nichts von diesem Getriink.

Nach Deutschland kam der Kaffee im Jahre 1670, doeh
wurde erst im Jahre 1683 in Wien das erste Kaffeehaus er-
richtet. Das zweite Kaffechaus erstand in Niirnberg, das
dritte in Regensburg, beide im Jahre 1686, das vierte in
Hamburg 1()8[. Tmlpzw erhielt um diese Zeit den Kaffee in
geristetem Zustande aus Holland, und es kamen erst 1694
ungeristete Bohnen dorthin. Erst um das Jahr 1720 wurde
das Kaffeetrinken in Kursachsen allgemein. 1700 kam der
Kaffee nach Danzig und Wittenberg, Stuttgart erhielt 1712,
Augsburg im Jahre 1713 sein ecrstes Kaffechaus. Berlin
endlich durfte sich 1721 des crsten Kaffechauses erfreuen,
In Reutlingen trank man den Kaffee 1760, in Genkingen aunf
der Alp erst im Jahre 1817. Tm Jahre 1744 wurde der Kaffee
an allen deatsehen Fofen und auch von der Mehrzahl der
Reichen und Vornehmen getrunken, war indessen noch
immer sehr teucr; daher suchte man damals schon nach
lrsatzstoffen.

Wie gegen alles Neue, so machte sich auch gegen den
Kaffeegenul in Europa ein nicht unbedeutender Widerstand
goltend. viele Arzte und Laien verurteilten ihn, und die Re-
gierungen beschriinkten seinen Gebrauch durch Stenern und
Verbote, ¥n diesen Verboten gab in mehreren Staaten West-
deutschlands die durch orientalische Uberlieferung sowohl,
als auch durch irztliches Urteil nnterstiitzte Meinung Ver-
anlassung, der Kaffee bewirke Unfruchtbarkeit. Eine andere
Ursache jener Verbote war in irrigen volkswirtschaftlichen
Ansichten zu suchen. Man glaubte niimlich, da der Kaffee
ein Produkt fremder Weltteile ist, dall die dafiic veraus-
gabten Summen fiir Deutschland verloren seien. Ein dritter
(:mnﬂ. besonders heftic von Arzten verfochten, wurde aus
(-{(’Slll](111("“‘%)‘{1('l{SiL]lTCn hergeleitet, da man n.nna]nn, der

Kaffeegenuly schiidige die Gesundheit,

Das erste g‘*st'tz11(,i1<' Kaffeeverbot wurde im Jahre
1756 in Schweden erlassen, wo im Reichstage diec Bauern,
denen damals das Brauntweintrinken untersagt wurde, den
anderen Stinden zum Trotze das Verbot erwirkten. In
Deutschland wurde der Kaffee mit hohen Steuern belegt und
an vielen Orten seine Einfuhr verboten. Friedrieh IT. machte
den Kaffee in Preufien zum Monopol, und nur Adlige, hohere
Beamte und Geistliche erhielten die Erlaubnis, den Kaffee
selbst brennen zu diirfen. Sie erhielten sogenannte Brenn-
scheine, withrend minder Begiinstigte fir 24 Lot gebrannten
Kaffees einen Taler bezahlen muliten.
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Alle Verbote, Einschrinkungen und Steuern haben in-
dessen den Eroberungslauf des Kaffees nicht aufzuhalten
vermocht. Heute ist der Genuli des Kaffeegetriinkes in der
ganzen civilisierten Welt verbreitet und der Kaffee selbst im
bescheidensten Hause ein tigliches Getriink.

Diese allgemeine Beliebtheit des Kaffees als Genul-
mittel verdankt er der eigenartigen physiologischen Wirkung
seiner chemischen B(*standtullv, deren Besprechung Gegen-
stand des folgenden Abschnittes sein soll.

2. Die chemischen Bestandteile der Kaffeebohne.

Coffein. Der dem Kaffee am meisten eigentiimliche
und fiir seine Bedeutung als Genufmittel unzweifelhatt
wichtigste chemische Bestandteil ist das Coffein, aunch Caffein
genannt, eine stickstoffhaltige organische Verbindung, die
Runge im Jahre 1820 in den Kaffeebohnen entdeckte, und
welehe sich gleichfalls in den ibrigen Teilen des Kaftee-
straunches, wie im botanischen Teil niher dargelegt wurde,
nachweisen lilt.  Aus diesem Grunde fanden die Blitter
und frischen Stengel auch voriibergehend als sogenannter
,,K:Lﬁ‘eethee“ Verwendung fiir Genulizwecke.

Das Coffein stellt in reinem Zustande lange, geruchlose,
schneeweile Nadeln von seidenartigem Glanze dar und be-
sitzt den Charakter sowohl einer sehr schwachen S#ure, als
auch einer sehr schwachen Base. Es krystallisiert mit einer
Molekel Wasser und hat die chemische Formel CqHgN, 0.,
die heute allgemein angenommen ist, deren Richtigkeit durch
die scharfsinnigen Untersuchungen Emil Fiscehers!) bestitigt
und dureh die demselben Forscher gelungene kiinstliche
Darstellung des Coffeing einwandsfrei erwiesen worden ist.”)

Der l'c}he ungeristete Kaffee enthiilt etwa 1—1,759/,
Coffein.®) Der (l(.lld]T an Coffein unterliegt jedoch nicht un-
erheblichen Schwankungen, ja in neuerer Zeit ist ein auf
den Comoren und auf Bourbon wild wachsender Kaffee auf-
gefunden worden, der sich durch giinzlichen Mangel an
Coffein auszeichnet.?) Nieht einwandsfrei erwiesen ist das

1) Annalen der Chemie, Bd. 215, S. 253, Bd. 228, S. 141.

2) Berichte der deutschen chemise hvn (1(‘~ellschﬂit 1895, S. 3135,
1897, S. 549.

5 Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Be-
urteilung von Nahrungs- und GenubBmitteln, Berlin 1902 (Springer)
Heft II1, S. 26.

4) Bulletin de la société chimique de Paris [3] Bd. 25, S. 379.
Zeitschrift fiir offentliche Chemie 1893, S. 542.



it RE L

Vorhandensein eines weiteren stickstofthaltigen Stoffes im
Kaffee, den Paladino!) unter dem Namen ,Coffearin® bhe-
schrieben hat.

Kaffeegerbsidure. Zu den dem Kaffee eigentiim-
lichen chemischen Bestandteilen gehort weiter die ,Kaffee-
gerbsiiure”, deren Vorhandensein im Kaffee verhiiltnismiiBig
frith entdeckt und deren chemischer Charakter durch Unter-
suchungen von Rochleder und Payen aufgeklirt wurde.
Letzterer®) nennt die den adstringierenden Geschmack der
Kaffeebohnen bedingende Siure ,Chlorogensiure®, weil sie
sich in ammoniakalischer Losung an der Luft griin firbt. Sic
findet sich im Kaffee in Form eines Doppelsalzes an Coffein
und Kalium gebunden, fillt Biweil- aber nicht Leimlisungen,
gibt mit Kisensalzen eine griine Firbung und wird durch
Bleisalze gelb gefiillt. Die Kaffeegerbsidure gehort in die
Gruppe der Glycoside,”) nach Kunz-Krause zu den Glyco-
tannoiden,*) da sie durch Alkalien in Kaffeesiure oder
Dioxyzimtsiure und eine noch nicht niiher erforschte Zucker-
art gespalten wird.”?) Indessen erscheint nach neueren Unter-
suchungen von L. Graf (vergleiche weiter unten) die Glycosid-
natur der Kaffeegerbsiiure fraglich.

Das Vorhandensein einer zweiten Siure im Kaffee, wie
Praff?) mitteilt, konnte von anderen Forschern nicht be-
stiitigt werden. Indessen beschreiben Mulder und Vlaan-
deren” sechs verschiedene Siuren des Kaffees: Kaftee-
siiure, zwel verschiedene Kaffeansiiuren, zwei verschiedene
Corulingiiuren und die Kafféelsdure, deren Vorhandensein
jedoeh sehr fraglich erscheint, da eine Bestiitignng dieses
Befundes seitens anderer Forscher fehlt.

China-, Citronen- und Viridinsdure. In kleiner
Menge entdeckten Zwenger und Siebert®) Chinasiiure und
Rocehleder Citronensidure?) und Viridinsdure!¥) im Kaffee.
Letztere stellt cin Oxydationsprodukt der Kaffeegerbsiure
dar, gibt mit Alkalien griingefirbte Salze und wird ‘als

1) Chemisches Centralblatt 1895 1, S. 884.
2 Comptes rendus des séances de Pacadémie des sciences,
Bd. 22, 5. 7‘)4 Bd. 23, S.8 u. 244. — Annalen der Chemie b0, S. 224,
), 63, S. 193, 66, S. 85.
%) Cazeneuve u. Haddon, (,umptu, rendus Bd. 124, 5. 1454.
4) Pharmazeutische Centralhalle Bd. 39, S. 401, 421, 441.
5 Hlasiwetz, Anndlen der (,‘hmm(' Bd. 142, S. 219 u. 353.
6 Annalen der Chemie Bd. 5. 199, Bd. 82, 8. 195.
7y Jahreshericht der (llelme ISob S. 961
8 Annalen der Chemie, Supplementband T, 8. 77
¥) Daselbst, Bd. 82, S. 194.
10) Daselbst, Bd. 63, S. 195.
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Ursache der Farbe griiner Kaffeesorten angesehen. Meist
hetriigt der Gerbsduregehalt des rohen Kaffees 4—8 9/, doeh
sind Werte bis zu 11 Y, angegeben worden.!)

Kaffeefett. Tn noch groferer Menge als Kaffee-
gerbsiure findet siech Fett in den Bohnen, meist 10—13 Y/,
Bei Zimmertemperatur ein  dickes O, enthilt es zum
griliten Teil Olein neben geringeren Mengen Palmitin und
Stearin, daneben kleine Mengen freier Olsiure.?) In schr
geringer Menge ist Phytosterin im Kaffeefett nachweishar,
ein unverseifbarer Bestandteil, der allen Pflanzenfetten ge-
meinsam ist. Hervorzuheben ist, dal das Kaffeefett das fiir
die Bildung des so geschiitzten Kaffeearomas wichtige dithe-
rische Ol geldst enthilt.

Zuecker. Von Wichtigkeit ist ferner der Gehalt des
Kaffees an Zucker, und zwar sind sowohl Rohrzucker?)
(Saccharose), als auch noch nicht niher untersuchte und
Fehling sche Losung unmittelbar reduzierende Zuckerarten
im Kaffee aufgefunden worden. Nach James Bell') kommt
auch ein der Melitriose oder Raffinose analoges Trisaccharid
im Kaffee vor. Ob sieh der Zucker, wie behauptet wird,
ausschlieflich in Glycosidform vorfindet,?) ist noch nicht
einwandsfrei bewiesen. Nach L. Graff) sind dagegen Feh-
lingsche Losung unmittelbar reduzierende Zuckerarten in
rohen Kaffeebohnen nicht vorhanden.

Sonstige Kohlehydrate. Cellulose. Von Kohle-
hydraten wurden weiterhin im rohen Kaffee ein Pentosan,
ein Mannan und ein Galactan nachgewiesen,”) die der von
E. Schulze aufgestellten Gruppe der Hemicellulosen an-
gehiren und bei der Hydrolyse ecine Pentose, Mannose und
Galactose liefern. Reiehlich ist Cellulose (Rohfaser) im Kaffce
enthalten, die bei der Hydrolyse in ein Gemisch von Mannose
und Dextrose zerfiillt, in welchem die Mannose an Menge
tiberwiegt. Der Rohfasergehalt der Kaffechohnen betriigt im

1) Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- u. Genulimittel
1893, S. 101.

?) Annalen der Chemie, Bd. 50, S. 224, Forschungsherichte
iither Lebensmittel 1894, Bd. 1, S. 42.

3) Stenhouse, Graham und Campbhell, Chemisches Central-
blatt 1857, S. 53.

4) James Bell, Die Analyse und Verfilschung der Nahrungs-
mittel, iibersetzt von Mirus. Berlin 1852, S. 47.

% Forschungsherichte 1897, S. 119. Zeitschrift fiir angewandte
Chemie 1895, S. 469.

§) Zeitschrift fiir angewandte Chemic 1901, S. 1077,

) Chemiker-Zeitung 1893, S. 1263,
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Durchsehnitt etwa 26,59y, withrend der Rohrzuckergehalt
des rohen Kaffees sich auf 6— 129, beliuft, jedoch durch
das Rosten des Kaffees sich bis auf 2%, und darunter ver-
ringern kann.

BiweiBstoffe. Von Eiweistoffen!) sind Legumin und
Albumin im Kaffee enthalten, und zwar wird das wasserlos-
liche, durch Erhitzen koagulierbare Eiweif als Albumin he-
zeichnet, withrend das durch Essigsiure aus dem Filtrate
ausfiillbare Eiweill den Namen Legumin fihrt.

Atherisches 01 Jeder rohe Kaffee enthilt geringe
Mengen eines therischen Oles und besitzt einen eigen-
artigen Geruch. Schon lange war cs bekannt, dall beim
Destillieren des rohen Kaffees ein trithes Destillat gewonnen
wird, das den Geruch der angewandten Kaffeesorte besitzt.
Th. Peckolt, der das Ol in groferer Menge gewann,
konnte die fliichtigen Aromastoffe des Kaffees in einen festen
und cinen fliissigen Anteil trennen, die beide den eigen-
artigen Kaffeegerueh zeigten. Von dem festen Teile wurde
im Hoechstfalle 0,119/, von dem fliissigen hochstens 0,02 0%
des Kaffeegewichtes gewonnen.

Stickstoffreie Extraktstoffe. Der Rest der kohlen-
stoffhaltigen  (organischen) Bestandteile —der Katteebohne
besteht aus gummi-, harz- und wachsartigen Stoffen,
sowie stickstofffreien Extraktstoffen®, deren Natur noch
nicht geniigend erforscht ist.

Mineralbestandteile. An anorganischen Bestand-
teilen enthilt der Kaffee 4—5 9/, selten iiber 5'/o. Diese
hestehen der Hauptmenge nach aus Kalium und Phosphor-
siture, zum kleineren Teil aus Caleinm, Magnesium, Eisen und
Schwefelsiiure.  Von Wichtigkeit fiir die Untersuchung des
gemahlenen Kaffees ist der iiberaus geringe Gehalt der Kaffee-
asche an Chlor und Kieselsiiure. Natrium scheint nur in
geringer Menge vorhanden zu sein, doch liegen andererseits
Untersuchungen vor, bei denen grobiere Mengen Natrinm
in der Asche gefunden wurden. Von seltneren Metallen
sind Tithium und Rubidium in Spuren entdeckt worden;
auch kleine Mengen Kupfer und Salpetersiiure hat man ge-
legentlich nachweisen kimnen, ;

Wassergehalt. Der Wassergehalt des rohen Kaffees
schwankt innerhalb weiter Grenzen (9—189/) und betrigt

1 Rochleder, Die Genulbmittel undd Gewirze in chemischer
Beziehung.  Wien 1852, 5. 13,
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bei einer guten Handelsware durchsehnittlich 9 — 13 9.
Reifezustand, Erntebereitung, Versendung und Lagerung der
Kaffeebohnen beeinflussen den Wassergehalt des Kaffees be-
triichtlich. Die Mittelwerte aus zahlreichen Untersuchungen!)
haben fiir den rohen und gerosteten Kaffee etwa folgende
Zusammensetzung ergeben:

Analyse des rohen und gerdsteten Kaffees:

|7 3 ‘ Fett ‘ | & | I

Stick-
Wasser Eiweil- ¢offein| aod Ol | Rohr- | Gerb- ;ﬁ((;‘fli(‘: Rol- | Asche
stoffe | (Ather- ' zucker faser |
| extrakt) | st() ‘e
A A [ %% %o I °."|1 D{a % “»n | "fo nfn G."n
Roh 11,35/ 11,89 1,29 12,3-_1- \ 3,39 ‘ 0, 4.. | 18,11 | 26,16 | 4,05

Gerostet| 1,78 13,77 127 13,92‘ 123 | 4,60 | 3239 | zn,al\ 469

3. Die Bearbeitung des rohen Kaffees.

Der geerntete rohe Kaffee geniigt meist noch nicht
den Anforderungen, die im Handel an ihn gestellt werden.
Im Laufe der Jahre hat sich eine Reihe von Verfahren aus-
gebildet, die bezwecken, nach griindlicher Sduberung von
verunreinigenden B(,btdndteﬂon, dem Kaffee ein gleichmifiges
und gefiilliges AuBere zu geben. Im folgenden seien die
gebriuchlichsten Verfahren beschrieben.

a) Das Waschen und Entsteinen des Kaffees.

Zur Entfernung der dem Kaffee anhaftenden, aus Erde
wﬂchond(‘n Vuumeimﬂunnon pflegt man ihn Ilfluﬁg und
rar oft unmittelbar vor dem Rosten, mit Wasser zu waschen.
Ihtolgt das Rosten nicht gleich nach dem Waschen, so mul
der Kaffee zwecks lingerer Aufbewahrung getrocknet wer-
den; im anderen Falle verdirbt er.

Billige Kaffeesorten, bei deren Ernte ohune die notige
Sorgfalt verfahren wird, enthalten so viele Steine und Erd-
stiickehen, dal dieselben fabrikmiéiliig entfernt werden miissen,
da sie sonst beim Mahlen des gertsteten Kaffees die Kaffee-
miihlen schiidigen wiirden. Die Entfernung dieser groben
Verunreinigungen geschieht, sofern dies nieht schon in den
Gewinnungslindern erfolgt ist, entweder mittelst sogenannter

1) Nach Vereinbarungen Heft 111, S. 26.



Kaffee-Entsteinungsmaschinen, oder auf nassem Wege durch
Aufschwemmen des Kaffees. In diesem Falle bringt man
den Kaffee in ein eimerfirmiges, mit Siebboden versehenes
Gefili, das in ein groferes mit Wasser gefiilltes eintaueht.
Wiihrend man den Kaffee wiederholt mit Wasser auf-
schwemmt, sinken die Steinchen infolge ihrer grdlieren
Schwere zu Boden, wihrend die rohen Kaffeebohnen, die
nur wenig schwerer sind, als Wasser, die obere Schieht im
Siebgefiille bilden. Man sehdpft den steinfreien Kaffee ab
und wiederholt das Aufsehwemmen mit dem steinhaltigen
unteren Teile so oft, bis den unten liegenden Steinen nur
noch so wenig Kaffeebohnen beigemengt sind, dall man
diese leicht auslesen kann.

b) Das Quellen des Kaffees.

Die Grolie der Bohnen der einzelnen Kaffeesorten ist
sehr verschieden, wie schon im botanischen Teil dargelegt
wurde. Um den kleinbohnigen Kaffee dem grolibohnigen
dihmlich zu machen, wird er mit Wasser benetzt oder mit
Wasserdampf behandelt, wodurch die Bohnen aunfquellen.

¢) Das Glidtten und Polieren des Kaffees.

Zur Herbeifithrung eines moglichst gleichmifigen und
beim Kiufer beliebten Aussehens wird der rohe Kaffee vielfach
entweder auf der Kaffeepflanzung oder in den Aus- und
Einfuhrhiifen geglittet und poliert. Diesem Zwecke dienen
besondere Maschinen und Centrifugen. In neuerer Zeit ist
cein Verfahren bekannt geworden, das darin besteht, den
Kaffee zuniichst zu waschen und dann mit Sigemehl zu
ccntrifugieron.l) Hierdurch werden die meist noch anhaf-
tenden, dem Kaffee ein ungleichmiifliiges Aussehen verleihen-
den Samenhiiutchen mechaniseh entfernt und der Kaffee
gleichzeitig geglittet. Zudem bleiben in der sogenannten
Naht (Samenfalte) der Kaffeebohnen zahlreiche Teilchen des
weifien Siigemehls hingen, die den sogenannten ,weilien
Sehnitt® der Kaffeebohnen vortiuschen, der von den Kaffee-
hiindlern als Zeichen einer guten Ware angesehen und ge-
schiitzt wird. Auch wird vielfach versucht, dem Kaffee durch
Uberziehen mit Talk ein glinzendes Aussehen zu geben.

) Wirtz, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und
GenuBmittel, 1898, S. 248.
Hanausek, ebenda 1898, S. 399.
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d) Das Firben des rohen Kaffees.

Von den zum Férben der rohen Kaffeeholimen benutzten
Farbstoffen ist eine nicht geringe Anzahl bekannt geworden.
Wie gleich hier besonders hervorgehoben werden und spiiter
niher auseinander gesetzt werden soll, verfolgt das Fiarben
in einer grofien /:1]11 von Fillen den ZW‘(‘L]\, eine hessere
Bughaﬁenhut der Ware vorzutiuschen. Dazu kommt noch,
daf, sofern giftige Farben zur Verwendung gelangen, das
VP].fclhl(’]l dos Faﬂmns nach deutschem GPH( 1tz vclhotcn 15T

Man unterscheidet je nach Herkunft und Erntebereitung
gelbe, grime und blane Kaffeesorten, wie im botanischen
Teil ausgefiihrt wurde. Um eine Sorte der anderen ihnlich
zu machen, greift man vielfach zum Mittel der kiinstlichen
Farbung. Da an rauhen Kaffeebohnen die zur Verwendung
gelangenden Farbstoffe ungleichmiilig haften bleiben, mul
der Kaffee vor dem Firben geglittet werden, oder es mul
gleichzeitig mit dem Firben das Glitten der Kaffeebohnen
verbunden werden. Man firbt je nach dem Zweck, der
verfolgt wird, sowohl griine Kaffeesorten gelb, als auch
gelbe oder milbfarbige griin oder blau. Andere Kaffeesorten
werden nur aufgefidrbt oder in ihrer Farbe verbessert.

Yon der omﬂgn Anzahl der zur Verwendung gelan-
genden Farben welden nach Loock!) vorzugsweise Berliner-
blan, Indigo, Kupfervitriol, Ultramarin, gerbsaures Eisen,
Azogelb w. s, w. benutzt. Oft dienen auch Fmbstof’ﬁmschungcn
zur Firbung, die als ,Appreturen® in den Handel gebracht
werden und nebenher Talk enthalten, der die Kaﬂ‘cebn]men
glittet und eine gleiechmiélige Farbung ermoglicht.

Léhr? fand in einer Kaffeetarbe 15 9/, Berlinerblan,
ut) %y Bleichromat, 35 %, eines Ton-Gips-Gemisches und

159/, Wasser. K. Sykoraﬁ} teilt die Analysen von vier
zum  Appretieren” dienenden Kaffeefarben mit. Es enthielt:
No. 1 Indigo, Bleichromat, Kohle und Porzellanerde;

No. 2 ungefihr 5 %, Indigo, 109, Kohle, 4,6 %, Blei-
chromat, 15 /3 Ultramarin, 65,6 %/, Porzellanerde:;

No. 3 ungefiihr 5 %y Indigo und einen gelben orga-
nischen Farbstoff, vielleicht Gumnuguttl 3 %,
Kohle, 89 Bl(‘luhmmclt, 2 0fy Ultramarin, 82 ¢/,
Po 1‘7ellfmelde,

1) Loock, Zeitschrift fiir o6ffentliche Chemie 1899, S. 169,
Archiv der Pharmacie Bd. 81, 8. 271.
3) Pharmazeutische Centralhalle 1887 Bi. 28, S. 565.
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No. 4 ungefiihr 12 9/, Indigo, einen gelben organischen
Farbstoft, 5,5 %, Kohle, 4,6 °/; Bleichromat, 12 9/,
Ultramarin, 66 "/, Porzellanerde.

Fr. Wallenstein!) fand neben Talk in Kaftfee-Appre-
turen folgende Farbstoffe, und zwar fiir

rot: Eisenoxyd;

orange: basisches Bleichromat und Orange II;

gelb: Eisenhydroxyd, Chromgelb, Azogelb;

griin: Malachitgriin, Methylgriin;

hlau Berlinerblau, Turnbullsblau, Ultramarin;

grau und schwarz: gerbsaures Eisenoxyd, Graphit,
Kobhle.

Durch zweckmiibige Auswahl genannter Farbstoff-
mischungen lassen sich auf der Kaffeebohne je nach Wunsch
die verschiedenartigsten Farbentdne erzeugen.

Von weiteren Farbstoffen beschreibt H. Hager?) einen
mit Potascheldsung hergestellten Aufgufi der Alkannawurzel,
ferner Kmkunmfdrbstoﬁ Farbstofte unbekanntt T Natur, her-
gestellt aus amcul\amscl ien Blumen, Saftgrimlosung (Chloro-
phyll) und Grimspan. Auch R. Franz?) fand Kaffee mit
kupferhaltigen Farbstoffen gefiirht.  Nach K. v. Raumer?)
werden auch Mennige, Smalte und Chromoxyd verwendet.
Vielfache Verwendung findet als Fiirbemittel der hiufig
arsenhaltige Ocker. Zur Verwandlung gelben oder mib-
farbigen Kaffees in blauen dient nach H. Nanning?®) eine
Behandlung mit gepulvertem Eisen.

ine ecigenartige IFérbemethode teilen II. Hager?)
und G. C. Wittstein® mit, nach welcher Kaffee, um ihn
dunkler zu firben und gleichzeitig zu glitten, mit Bleikugeln
in Fissern gerollt wird, wobei sich eine geringe Menge Blei
an den Kaffeebohmen ansetzt. Zu dem gleichen Zwecke
werden Versandfisser im Innern angekohlt; indem die
Kaffeebohnen sich an der Kohle reiben, nehmen sie kleine
Mengen davon auf.

Von gelben Farbstoften scheint neben Ocker Blei-
chromat am meisten bevorzugt zu werden, weil erfahrungs-
gemil dieser Farbstoft dem Kaffee leicht und gleichmélig
anhaftet.

1) Zeitsehrift fiir Nahrungsmittel-Untersuchung, Hygiene und
Warenknunde 1890 Bd. 4, S. lUl

2) Pharmazeutische Centralhalle 1879 Bd. 20, 8. 201.

3) Dinglers polvtechnisches Journal 1874 Bd. 213, S. 172.

4) For ﬁclumosl‘muchte iiber Lebensmittel 1896 Bd. 3, S. 333.

5) Ph‘lllﬂd/ﬁlthC‘]iO Centralhalle 1883 Bd. 24. S. 601 y

6) Vierteljahrschrift fiir praktische Pharmazie 1855 Bd. 4, 5. 457.
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s verdient noch besondere Erwiéihnung, auf welche
Weise frither sehr hitufig der sogenannte yFabrikmenado® ge-
wonnen wurde. Der Menndm%t ¢in besonders geschiitzter, wert-
voller, grofbohniger Celebes-Kaffee, der haupts(L(,hElch durch
mehrjihriges Lagern eine gelbbraune Firbung erhiilt. U
diese nachzuahmen, wurde z B. kleinbohniger Santos-Kaffce
mit Wasser aufgequollen und sodann mit Ocker gefiirbt.

Eine gelbbraune Firbung kann auch ohne Farbstoff-
zusatz durch LErhitzen des mit Wasser versetzten Kaffees
und durch ganz leichtes Anrdsten erreieht werden.  (Appre-
tieren.)  Jeder griime Kaffee nimmt hierbei eine gelbe his
gelbbraune IFarbe an. Diese beiden letztgenannten Ver-
fahren zur Verschonerung des Kaffees bezeichnet man
wohl zuweilen wenig zutreffend als  kiinstliche Fermentation®.

4. Das Rosten des Kaffees.

Die Kalfeebohnen sind zur Herstellung eines als Genuld-
mittel dienenden Getriinkes erst geeignet, nachdem sie
dem Verfahren des Rostens oder Brennens unterworfen
wurden, wobei sie sowohl &dullerlich, als auch in ihrer
chemischen Zusammensetzung erheblich verdndert werden.

Zur Ausfiihrung des Rostens kleinerer Mengen Kaffees
fir den Hausbedarf bedient man sich im Haushalt eiserner
Pfannen oder kleiner Rosttrommeln. Diese werden im Feuer
des Herdes in drehende Bewegung versetzt und héufig ge-
offnet und umgeschiittelt, nm den fliichtigen Rostprodukten
Abzug zu verschaffen. In griferen Stidten wird der Kaftec
meist fabrikmifig in Kaffeerostereien in sogenannten Schnell-
ristern, die mittelst Maschinenkraft in Drehung versetat
werden, bei einer Temperatur von 200—220°1) gerostet. Der
Grundgedanke bei der Konstruktion der modernen Rostappa-
rate?) besteht darin, dab Heizgase oder heille Luft durch das
in der Trommel befindliche Rastgut lebhaft hindurchgesaugt
und auf diese Weise schnelle Rostung und moglichst VU]I!“(—‘
Entfernung  der hierbei entstehenden blc_'nzhcllen Stoﬂe
von unangenehmem Geruch und Gegehmack  erreicht
werden. Zu diesem Zwecke sind viele Arten meist paten-
tierter Rostapparate konstruiert worden, die sich in zwei
Gruppen einteilen lassen. Bei der ersten Gruppe kommen die
Heizgage des Brennmaterials (Koks), bisweilen auch stark er-

Iy H. Jaeckle, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und Genulimittel 18%, 5. 468,
2) Deutsches Reichspatent No, 82534,



hitzte Luft, mit dem Rostgut in unmittelbare Beriihrung. Die
Rosttrommeln sind aus diesem Grunde ganz oder teilweise
durchlochert. Bei der zweiten Gruppe der Apparate dagegen
wird das Eindringen von Ileizgasen in die Rosttrommel mit
Sorgfalt verhindert, um eine Schidigung des Kaffees durch
‘Heizgase, insbesondere durch schweflige Siure, die bei
Koksfenerung nie fehlt, zu vermeiden. In diesen Apparaten
ist die Rosttrommel allseitig geschlossen und besitzt nur
einen Auslal fiir die Rostgase. Die Feuerungsgase um-
spiilen den Mantel der Trommel und erhitzen so das Rost-
gut. Eine Vereinigung beider Verfahren findet statt, indem
man die geschlossene Trommel zunidchst von aufen heizt
und alsdann die Heizgase in das Innere leitet. Von bhe-
sonderen Verfahren verdienen zwei Erwiihnung. Nach dem
einen') wird der Kaffee durch unmittelbare Einwirkung iiber-
hitzten Wasserdampfes geristet, nach dem anderen?) wird
der rohe Kaffee in gewohnlichen Trommeln liingere Zeit im
luftverdiinnten Raume auf etwa 160° C. erhitzt, wodurch haupt-
siichlich eine Entwiisserung erzielt wird. Alsdann wird der
entwiisserte Kaffee in allseitig geschlosgenen Trommeln zu
Ende gerostet.

Bei vielen Rostapparaten werden auf Grund der FEr-
fahrung, dall die beim Rosten in der Trommel entstehenden
Dimpfe aunf den Kaffee von ungiinstigem Binflusse sind,
die Rostdimpfe dureh stindig in Titigkeit befindliche
Exhaustoren kriftig abgesaugt?). In derartig eingerichteten
Rostereien machen sich die Rostdéimpfe kaum dureh den
(ieruch bemerkbar.

Die Rostarbeit selbst bedarf sorgfiltiger Uberwachung.
Ein Kaffee darf bis zur hiichsten Entwickelung des Aromas
weder zu schwach noch zu stark gerdstet werden. Im ersten
Falle bleibt er im Innern roh, Lilt sich schwer mahlen und
zeigt geringes Aroma. Bei zu starkem Rosten dagegen
nimmt der Katfee einen unangenehmen brenzlichen Ge-
schmack an, der durch flichtige Produkte der trockenen
Destillation der organischen Kaffeebestandteile bedingt ist.
Bei noch lingerem Erhitzen verkohlt der Kaffee., Fir die
cinzelnen Kaffeesorten ist der zur Gewinnung eines brauch-
baren Erzeugnisses mit voll entwickeltem Aroma erforder-
liche Rostgrad verschieden. Wasserreiche Kaffeesorten

.
1) Deutsche Reichspatente No. 28 244, 48 390, 48 906.
2) Deutsches Reichspatent No. 72 333.
3) Trillich, Die ,Manipulationen® am gebrannten Katfee. Zeit-
schrift fiir angewandte Chemie 1894, S. 321.
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miissen - stirker gebrannt werden, als wasseriitmere, harte
stiirker als weiche; erstere brennen, nach dem Ausdrucke
der Kaffeertister, stirker ein. Gewiohnlich richtet sich ‘der
Kaffeerdster nach der Farbe der Bohnen und unterbricht
die Rostung, sobald er an einer der Trommel entnommenen
Probe die gewliinschie [farbe wahrnimmt.

Sodann ist es von grofer Wichtigkeit, den Kaffee
schnell zu  rosten und das Rostgut nach dem Verlassen
derr Trommel mdoglichst raseh abzukiihlen; denn je linger
der Kaffee beim Rdsten erhitzt wird, um so grofer wird
der Verlust an Aromastoffen, und um so grifiere Mengen
Stoffe werden geébildet, welche 'das Aroma des Kaffees be-
cintrichtigen. Besonders schiadlich wirkt das Lagern des
der Trommel entnommenen, heiffen, gerdsteten Kaffees in
dicker Schicht an der Luft. Die Rostung schreitet dabei
noch weiter fort; ja man hat sogar ‘-‘mlbstcntzundung‘en
der heilen Kaffeebohnen heobachtct Diesem Ubelstande
vorzubeugen, wird in allen gewerblichen Rostereien der
heife Kaffee sofort nach dem Verlassen der Rosttrommel
ansgebreitet und mittelst Exhanstoren ein kriiftiger Strom
kalter Luft dariiber geleitet, wodurech in wenigen Minuten
villige Abkiihlung erreuht wird.!)

Die bei der Ristung sich abspielenden chemischen Vor-
giinge sind Gegenstand zahlreicher Untersuchungen gewesen.?)
Beim Bogmn des Rostens entweicht fast nur Was\ er, dem ein
Teil des im Rohkaffec enthaltenen iitherischen ()105 in un-
veriindertem Zustande beigemengt ist. Bei hoherer Tempe-

ratur beginnt die trockene Destillation der organischen Kaffee-
1)(3standtelle erkennbar am Auftreten dicker weiller Diampfe,
die brenzlich und stark nach Essigsiure riechen; gleichzeitig
macht sich das eigentliche Kaffeearoma bemerkbar, und schlief-
lich entwickelt sich ein diinner blauer Damptf. Der Kaffee
erfihrt durch das Rosten eine Farbenverdinderung, er wird
um «0 brauner, je stirker er geristet wird. Die Gewichts-
abnahme, der Ristverlust, betrigt 15—25 9/,%). Das Volumen
vergroBert sich um 1/, bis 1/, und zuweilen noch mehr. Dieses
J\uf‘quell(‘ll der Kaffeebohnen wird nach der Ansicht Payens
hauptsgiichlich dureh das kaffeegerbsaure Coffein-Kalium be-

b Loock, Zeitschrift fiir ffentliche Chemie 1899, S. 173.
2) Stutzer, Zeitschrift fir angewandte Chemie 1891, S. 600.
Hanausek, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und GenuBmittel 1899, S.276.
3 F. Rochleder, Die Genufimittel und Gewiirze in chemi-
scher Beziehung, Wien 1852, S.29.




— L

wirkt, das beim Erhitzen unter starkem Aufblihen die Zellen
der Kaffeebohnen zersprengt.

Der Kaffee enthiilt im gerdsteten Zustande meist nicht
mehr als 19/, hinfig aber nur ungefibr 05 %, Wasser und
sonstige hei 100° flichtige Stoffe. Der Gesamtverlust an
organischen (kohlenstoffhaltigen) Verbindungen betrigt etwa
8—-12‘”/0.

Das Coffein verfliichtigt sich zum Teil beim Rosten,
zam  Teil erleidet es vielleicht Zersetzung unter Bildung
anderer organischer Verbindungen. Die Grife des Coffein-
verlustes ist abhiingig vom Grade der Ristung und betrigt hei
normal gerdstetem Kaffee nach den Angaben von Kornanth!),
sowie Juckenaek und Hilger?) im Mittel etwa 209, nach
Konig?® , sowie Trillich und Gockel!) dagegen nur
3,8 %. Andererseits hat man auch Verluste bis zu 309/,
und bei weit fortgesetztem Rosten sogar bis iiber 509/, fest-
gestellt.  Trotz dieses Verlustes ist der. prozentisehe Gehalt
des geristeten Kaffees an Cotfein fast der gleiche wie im
Rohkatfee. Denn da das Wasser und der Zucker heim
Rosten fast vollstindig verschwinden, die anderen Kobhle-
hydrate und die Kaffeegerbsidure starke Abnahme, die iibrigen
Bestandteile aber schwiichere oder keine Verinderungen
erleiden, so ist der gerdstete Kaffee verhiiltnismiibig ebenso
reich an Coffein, als der rohe Kaffee, aus dem er hergestellt
wurde.

Uber dic Mengen des Coffeins, die bei der Bereitung
des Kaffecaufgusses aus den Bohnen in diesen hineinge-
langen, enthiilt die Literatur von einander abweichende
Angaben. Zur Klarung dieser wichtigen Frage hat J. Katz?)
Versuche angestellt, von denen die folgenden hesonderes
Interesse verdienen, weil sie den im Haushalte iiblichen
Verfahren angepalt sind. Mit Hilfe eines besonders kon-
struierten Kaffeetrichters wurde durch Aufgiefien von 300 cem
= /jy Liter kochenden Wassers auf 15 Gramm (angefihr
1 Lot) gemahlener Kaffeebohnen ein Getriink bereitet, in
welechem  durchschnittlich 959/ des in den Bohnen enthal-

) Beitrige zur chemischen und mikroskopischen Unter-
suchung des Kaffees und der Kaffeesurrogate, Mitteilungen aus
dem pharmaceutischen Institut und Laboratorinm fiir angewandte
Chemie. Erlangen. Heft 3, S. 1. Zeitschrift fiir angewandte Chemie
1890, 5. 499.

2 Forschungsherichte iiber Lebensmittel. 1897, 4, 8,119,

) Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genubmistel
J. Springer, Berlin. 3. Auflage. Bd. 2, S. 1039.

) Forschungsberichte iber Lebensmittel. 1897, 4, 8, 75

% Nach einer privaten Mitteilung des Herrn Dr, Katz.



—— B =

tenen Coffeins gefunden wurden. Wurde aber statt des
obigen Trichters ein gewdhnlicher, einfacher Kaffeetrichter
und ein Papierfilter verwendet, so war die Ausbeute an
Coffein geringer und betrug nur 60 %, Es ergibt sich aus
diesen Versuchen die interessante Tatsache, dall mit Hilfe
eines gut konstruierten Kaffeetrichters fast alles Coffein den
Bohnen entzogen werden kann und in den Aunfgul iibergeht.
Aulierdem lehren diese Untersuchungen, wie unzweckmiibig
die in vielen Haushaltungen tiblichen einfachen Kaffeetrichter
mit eingelegtem ,Kaffeesack” sind, da beinahe die ITilfte
des wertvollsten Bestandteiles der Kaffeebohnen im , Kaffee-
satz" zuriickbleibt. Hine bedeutend bessere Ausbeute an
Coffein  wurde erzielt, wenn der gemahlene Kaffee mit
siedendem Wasser {ibergossen und nach fiinf Minuten langem
Stehen bei einer dem Siedepunkte des Wassers nahe liegenden
Temperatur (Wasserbad) abgeseiht wurde. Der so gewon-
nene ,Brihkaffee” enthielt gegen 859, des in den ange-
wandten Kaffeebohnen enthaltenen Coffeins. Unter Zugrunde-
legung der bei den Versuchen mit einem besonders kon-
struierten Kaffeetrichter gemachten Zahlenangaben (15 Gramm
Kaffee auf 3/, Liter Wasser) enthilt eine kleine Tasse Kaffee
von 150 cem Inhalt ungefihr 0,1 Gramm Coffein.!) Fir die
Ausbeute an Coftein war es gleichgiiltiz, ob destilliertes
oder Trinkwasser zur Verwendung gelangte; ebenso seheint
der Zusatz einer kleinen Menge doppeltkohlensauren Natrinms,
der in vielen Kaffeehiusern iiblich ist, eine nur unbeden-
tende Mehrausbeute an Coffein zu erzielen.

Der Gehalt an Kaffeefett, das heit der durch Ather
oder Petrolither ausziehbaren Stoffe, wird in der Regel um

1) Da die grofite Einzelgabe nach dem Deutschen Arznei-
buch 05 Gramm Coffein und die grofite Tagesgabe 1,5 Gramm
betriigt, so wiirde dem ein Hochstverbrauch von fiinf Tassen Kaffee
tiir die Mahlzeit und von fiinfzehn Tassen Kaffee fiir den ganzen
Tag entsprechen. Indessen diirfen die fiiv ein Arzneimittel gel-
tenden Grundsitze keineswegs auf ein Genulbmittel iibertragen
werden, Das Arzneimittel wird zur Erzielung von Heilwirkungen
verwendet und mufl in dementsprechenden Mengen gegeﬁon
werden, selbst wenn dabei geringe Gesundheitsschidigungen nach
anderer Seite hin in den Kauf genommen werden miissen. Daraus
ergibt sich, daB ein GenuBmittel, wie der Kaffee, welcher in der
Regel getrunken wird, um sich einen Genul zu verschaffen, nicht
aber um Heilwirkungen zu erzielen, nicht in derselben Weise und
in denselben Mengen wie ein Arzneimittel genossen werden darf.
Hierbei ist besonders zu beriicksichtigen, dall der Kaffee beim
gewohnheitsmiligen Genufl Krankheitserscheinungen hervorrufen
kann, die beim voritbergehenden Gebrauch als Arzneimittel nicht
zur Geltung kommen, ‘
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durchsehnittlich 8—12 9/,1) des im Rohkaffee enthaltenen
Fettes vermindert. Doech liegen auch hier abweichende Er-
gebnisse vor?). Am stiirksten werden von den organischen
Stoffen die Kohlehydrate der Kaffeebohne verindert. Der
Zucker wird in Karamel (Assamar) verwandelt, das dem
Kaftfee die braune Farbe und den bitteren Geschmack verleiht.
Wiihrend der Rohkaffee 6—129, Rohrzucker enthiilt, ist der
gertstete Kaffee arm an Zucker und enthiilt im Durchsehnitt
1,26 9/,.

Die im Wasser unloslichen celluloseiihnlichen Kohle-
hydrate werden zum Teil in einen in Wasser léslichen Zu-
stand {ibergefiithrt. Aus diesem Grunde nimmt der Gehalt
an wasserldslichen Stoffen trotz der Zerstirung des Zuckers
und teilweiser Zersetzung der Kaffeegerbsiinre nur verhilt-
nismiifig wenig ab.

Die Eiweilistoffe des rohen Kaffees werden zum Teil
unter Bildung von Pyridinbasen zersetzt, die Mineralbestand-
teile bleiben unvermindert.

Trotz der grofen Bedeutung, die das Kaffeearoma fiir
die Wertschitzung des Kaffees besitzt, sind zur Zeit die
Ansichten iiber den oder die Triger des beim Risten sich
bildenden wertvollen Geruchsstoffes noch so wenig geklirt
und zum Teil derartig widersprechend, dall mit Bestimmt-
heit cine chemisehe Verbindung mnicht bezeichnet werden
kann, die das Aroma des Kaffees bedingt. Jedenfalls wird
das Amma durch die fliichtigen, beim RU%tPn aus den orga-
nischen Bestandteilen des Kaffees entstehenden Erzeugnisse
hervorgerufen. In diesen ist ein fliichtiges O1 enthalten, das
als Kaffcou, Kaffeol oder Kaffeedl bezeichnet wird. Die
frihere Annahme, daf dieses Ol ein einheitlicher Stoff sei,
kann zur Zeit nicht aufrecht erhalten werden. Bernheimer?)
fand im Jahre 1880 als Haupthestandteile der Hiichtigen Rost-
produkte Palmitinsiure, Essigsiure, Kohlengiure, Coffein und
Kafteol, ferner in geringer Menge Hydrochinon, Methylamin,
Pyrrol und wahrscheinlich Aceton. Nach ihm ist das Kaffeol
Haupttriiger des Kaffeearomas, stellt ein bei 195—197° sie-
dendes Ol dar und ist als ein Methylderivat des Saligenins
anzusprechen. Der kitnstlich dargestellte Stoff4) stellt indessen
ein Ol von guajacol- aber nicht kaffeeartigem Geruehe dar.

') Forschungsberichte iiber Lebensmittel. 1897, 4, S. 119.

2) Spaeth, uFolb('hunﬂ sherichte iiber Lebensmittel. 1895, S. 225,

l—lmf'eldt "und %tutxea, Zeitschrift fiir angewandte Chemie.
1895, S. 469.

3) Monatshefte fiir Chemie. 1880, 8. 456.

4) Annalen der Chemie 305, 110 (1899).
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H. Jaeckle!) fand unter den beim Rosten entweichenden
fliichtigen Produkten des Kaffees hauptséchlich Coffein, Fur-
furol und Iissigsiinre, daneben in kleinerer Menge Aceton,
Ammoniak, Trimethylamin, Pyridinbasen, Ameisenséure sowie
wahrscheinliech Furfuran wund Resorein.  Kaffeol konnte
Jaeckle nieht auffinden. Nach ihm dirfte die Tatsache, dal
hei der Destillation des bei 160° siedenden Furfurols dic
zuletzt ithergehenden  Anteile einen Gerueh besafien, der
ungleich mehr, als derjenige des normal bei 160° iibergehen-
den Anteils dem des gebrannten Kaffees dhnlich war, den
Schluk znlassen, dall bei der Gernehswirkung des gebrannten
Kaffees unter anderem eine Polymerisierung oder aueh ein
beginnender Zersetzungsvorgang des Furfurols zur Geltung
lkkommt.

Zu ganz anderen Ergebnissen gelangte K. Erdmann?).
Fr wies in dem durceh Destillation der geristeten Kaffee-
bohnen mittelst gespannten Wasserdampfes gewonnenen, von
Valeriansiiure befreiten | Kaffeeol etwa 50"/, Fuarfurallkohol
nach, daneben in geringer Menge Fuarfurol. Die hoher sieden-
den Bestandteile des Oles nehmen den spezifischen Kaffee-
geruch an. MMand in Hand mit der Zunahme 'des Aromas
geht eine Vermehrung des Stickstoffgehaltes. Es gelang Erd-
mann, ein wasserhelles Ol zu gewinnen, das den charakte-
ristischen feinen Kaffeegeruch in hichstem Malbe besal
und 9,79/, Stickstoff enthielt. Er teilte ferner eine Beob-
achtung mit, wonach eine Mischung von Kaffeegerbsiure mit
Ymeker und Coffein, im Reagenzglase vorsichtig bis zur
Briimnung erhitzt, nnverkennbares Kaffeearoma entstehen liel.

Nach einer kiirzlich erschienenen Arbeit ist Lebbin?)
geneigt, das Aroma des Kaffees mit dessen Gehalt an Fur-
furol in Beziehung zu setzen. Er bestimmt in dem durch
Destillation von 100 Gramm frisch gemahlenem Kaffee mit
Wasserdampf crhaltenen Destillat die Menge Jod, welche
durch das Furfurol des Destillates aus Jodsidure abgeschieden

; S 1
wird und nennt,, Aromazahl® diejenige Anzahl cem 100 -Normal-

Natriumthiosulfatlgsung, welche fiir die Bindung des Jods
verbraucht werden.

1) Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und Genul-
mittel., 1898, 5. 457.

2) Berichte der deutschen chemischen Gesellschaft 35, (1902)
S. 1846. Vergl. auch Archiv fiir experimentelle Pathologie und
Pharmakologie Bd. 48 (1902), S. 233261, sowie den physiologischen
Teil.

3) Zeitschrift fite 6ffentliche Chemie 1902, S. 455.
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Unsicher ist auch die Kenntnis von den Stoffen der
rohen Kaffeebohne, aus denen sich beim Rosten die aroma-
reichen Produkte bllden s sollen hierbei das &therische
01 und die Kaffeegerbsiiure beteiligt sein. Nachgewiesen
ist, dall roher Kaffee, der mit hmlaem Wasser villig ausge-
laugt worden ist, beim Rdsten nicht das Aroma des regel-
rechten Kaffees annimmt, dafl somit die Aromabildner im
Wassger geltist sein miisgen.

5. Besondere Behandlungsweisen des Kaffees vor, wahrend
und nach dem Rdsten.

s ist Regel, den rohen Kaffee nach griindlicher Reini-
gung ohne weitere Behandlung und ohne Zusatz irgend
weleher Stoffe zu rosten und in diesem Zustande in den
Handel zu bringen. Daneben ist jedoeh im Laufe der Zeit
vine ganze Reihe von Verfahren vorgeschlagen worden und
zur Anwendung gelangt, die im Rosten des Kaffees mit be-
stimmten Zusiitzen oder in anderen Behandlungsweisen
hierbei bestehen. Die Veranlassung hierzu gab zum Teil
die Erfahrung, dall duorch Zusatz von Zucker und anderen
Stoffen beim Rosten entweder das Aroma des Kaffees Linger
erhalten bleibt oder dem Kaffeeaufgull ein besserer Ge-
schmack verlichen wird. Soweit durch diese Verfahren eine
Verbesserung des Kaffees stattfindet, kann ihre Einfiibrung
und - Verbreitung nur begriiit werden. In anderer Weise
miissen jedoch solehe Behandlungsweisen des Kaffees be-
nrteilt werden, die nur bezweeken, dem Kaftfechindler ge-
schiiftliche Vorteile zu gewiihren. So kann beispielsweise
das Gewicht des Kaffees dureh zugesetzte Beschwerungs-
mittel erhiht, minderwertige oder verdorbene Ware dureh
Auttirben und andere Verfahren verkaufsfihig gemacht und
hilligen Sorten das Aussehen geschiitzter und teurer Sorten
erteilt werden.

Ehe jedoch in eine eingehende Wirdigung und Be-
urteilung dieser Verfahren eingetreten wird, seien die be-
kanmt gewordenen Behandlungsweisen des Kaffees vor,
wihrend und nach dem Rosten kurz vorangestellt.

a) Befeuchten des rohen Kaffees vor dem Rosten
mit Wasser.
Oft pflegt man den Kaffee, wenn er vom Wasehen und
Entsteinen noeh feueht ist, zu rodsten, ohne ihn erst zu
trocknen. Tst der Kaffee nach dem Waschen getrocknet
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worden, so wird er vielfach mit Wasser versetzt, um ihn in
feuchtem Zustande rosten zu kiénnen.

b) Behandeln des Kaffees vor dem Rosten mit Soda-
oder Potaschelésung oder Kalkwasser.

Angeblich um bitter schmeckende Bestandteile der
Katfeebohnen zu entfernen und eine Verbesserung des Ge-
schmackes geringer Kaffeesorten herbeizufithren, wird der
rohe Kaffee mit oben genannten alkalischen Fliissigkeiten
ausgelaugt und alsdann mit Wasser gewaschen.!)

c) Zusidtze zwecks besserer Konservierung des Aromas.

Die das Aroma des gebrannten Kaffees bedingenden
Stoffe sind leicht zersetzlich. Frischer Kaffee, der ein an-
genehmes Aroma besitzt, kann schon nach kurzer Zeit be-
deutende Einbulie an diesem erleiden. Man bemiht sieh,
diesen Verlust withrend des Lagerns des geridsteten Kaffees
durch verschiedene Zusitze vor, wiihrend oder nach dem
Risten moglichst einzuschrinken. Der leitende Gesiehtspunkt
ist in allen Féllen der, die Kaffeebohne mit einer diinnen,
hautartigen Umbhiillung zu nmgeben, nm dadurch die Poren
der Bohne zu verschliefen und somit den Austritt von Fett
sowie das Entweichen von Aromastoffen zu verhindern. Man
hedient sich zu diesem Zwecke hauptsiichlich des Rohrzuckers
und anderer Zuckerarten, zuckerhaltiger Losungen, der Stirke
und Eiweillstoffe, sowie des Schellacks und #hnlicher Harze.
Das Verfahren wird ,,(lasieren” des Kaffees genannt.

Als Glasierungsmittel kommt dem Zucker die grofite
Bedeutung zu.?) Schon Justus von Liebig®) sehlug vor,
Kaffee hellbraun zu rdsten und in heifem Zustande unter
Umriihren mit gepulvertem Zucker zu bestreuen. Der Zucker
schmilzt und tiberzieht den Kaffee mit einer diinnen, glin-
zenden Haut. Eine Karamelisierung des Zuckers findet hierbei
nur in geringem Malie statt.

Zur Zeit verfihrt man beim Glasieren des Kaffees mit
Zucker wie folgt: Man rostet den Kaffee nicht ganz zu Ende,
fiigt alsdann Zucker (8—9 /y) hinzu und rijstet weiter. Hierbei
findet eine starke Zersetzung des zugefigten Zuckers statt,
etwa *[; entweichen als fliichtige Erzeugnisse mit den Rost-

1) Deutsche Reichspatente No. 48099 und 72384, A. Stutzer,
Zeitschrift filr angewandte Chemie 1894, S. 202,
) 2) Mayrhofer, Forschungsherichte iiber Lebensmittel 1896,
S. 342,

3) Chemisches Centralblatt 1866, S. 575.
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gasen, wihrend der Rest in Karamel verwandelt wird und
die Kaffeebohnen mit einer glinzenden, schwarzen Schicht
iberzieht. Das Erzeugnis dieses Verfahrens wird als  kara-
melisierter Kaffee®, das Verfahren selbst als , Karamelisieren®
bezeichnet. Man verwendet meist festen  Riibenzucker®
(sogenannten Farinzucker), und an seiner Stelle auch Stirke-
sirup, der unter dem Namen ,Rostsirup” von den Kaffee-
ristern henutzt wird. Melasse und unreine Erzeugnisse der
Zuckerfabrikation scheinen, so weit bekannt geworden, nicht
zum  Glasieren benutzt zu werden. Von weiteren festen
Stoffen wird neuerdings hauptsiichlich Schellack zum Glasieren
des Kaffees verwendet. Das Verfahren wurde in England
und in Deutsehland patentiert und besteht darin, daB man
den Kaffee zu Ende rostet und ihn mit einer gewogenen
Menge fast geruch- und geschmacklosen, wohl groftenteils
aus Schellack bestehenden Harzes in eine schwiicher erhitzte
sog.Glasiertrommel bringt. Das schmelzende Harz itberzieht die
Kaffeebohnen mit einer diinnen, glinzenden, farblosen Haut.

Von Zusiitzen in Form von wisseriger Losung seien
zundehst die Ausziige des Kaffeefruchtfleisches erwéihnt.!)
Man stellt diese in den Gewinnungslindern des Kaffees
durch Auskochen des frischen Fruchtfleisches mit Wasser
und Eindicken der wiisserigen Losung dar. Der so erhaltene
Sirup, der neben anderen Stoffen Coffein, Kaffeegerbsiure
und Zucker enthilt, wird in Wasser geldst und dem
Kaffee wihrend des Rostens zugesetzt. Das Aussehen des
Kaffees wird dadurch nicht veriindert, die Kaffeebohnen er-
halten keine glinzende Oberfliche.2) Dies ist der Fall bei der
Verwendung wisseriger Losungen von Riibenzucker, Stirke-
sirup, Stirke, Dextrin, arabischem Gummi, Hithnereiweiff und
Gelatine, an deren Stelle auch wiisserige Ausziige aus Feigen,
Datteln und anderen zuckerhaltigen Friichten benutzt werden
kénnen. Diese Stoffe werden teils einzeln, teils in Mischung
verwendet; insbesondere scheinen Mischungen von einem
Kohlehydrate und einem Eiweifkorper bevorzugt zu werden.
Die gewohnliche Stirke ist wegen der kleisterigen Beschaffen-
heit ihrer wiisserigen Losung zum Glasieren wenig gecignet.
Losliche Stirke ist fiir diese Zwecke vielleicht zu teuer und
wird daher nicht verwendet.

Die Ausfiihrung des Verfahrens ist in allen Fiillen fast
gleich: man mischt den fertig gerdsteten Kaffee noch heif

1) Deutsches Reichspatent No. 71 878,
9 Stutzer, Zeitschrift fiir angewandte Chemic 1894, S. 202,
1895, 8. 447. '
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aoder nach seiner Abkiihlung mit den wiisserigen Lisungen,
indem man dicse mittelst einer Giefkanne auf das Rostgut
gieBt, und arbeitet alsdann Kaffee sowie Flissigkeit bis zur
wleJchmaBlgcn Benetzung durcheinander.  Zuweilen bringt
man auch den geristeten Kaffee in ein Gefil mit durch-
lochertem Boden und taucht es karze Zeit in die Glasierlosung.
Die feuchten Bohnen werden oberflichlich getrocknet, meist,
indem man mittelst Aspiratoren einen kalten Tmftstrom hin-
durchsaugt, seltener durch Erwirmen in einer schwach an-
geheizten Trommel. Die mit Kohlehydraten glasierten Bohnen
clsch(zlnen alsdann stark glinzend, wiihrend die mit Eiweil
behandelten ein mehr mattglinzendes Ausschen erhalten.

Inwieweit die wiisserigen Lisungen zu einer gewinn-
hringenden Beschwerung des Kaffees fiithren kinnen, soll
weiter unten gezeigt werden.

d) Sonstige Zusitze zu gerdstetem Kaffee.
Wasserzusatz.

Gelegentlich der Angaben iiber die chemischen Ver-
Cinderungen des Kaffees beim Rosten wurde bereits der sehr
geringe Wassergehalt hervorgehoben, den der Kaffee nach
dem - Brennen besitzt.  Infolge seiner pordsen Beschaffen-
heit zieht er aus der Luft mit Lebhaftigkeit Wasser an und
vermag, ohne sein Aussehen zu verindern, betrdchtliche
Mengen davon aufzunehmen, verliert aber dureh iiberméBige
Wasseraufnahme seine spride Besehaffenheit, wird zih und
it sich dann nur schwer oder gar nicht mahlen.

Der absichtliche Zusatz von Wasser zu fertig gerdstetem
Kaffee hat keinen anderen Zweck, als das Gewicht der Ware
zn erhohen, Er soll in Lohnrostereien iiblich sein, um den
Rt")stvel lust oder Einbrand maglichst zu verringern, den Auf-

traggebern daher eine scheinbar groflere Menge Kaffee ab-
liefern zu kinnen und dadurch V(:rte]lc Zu gewinnen.

Dieser Wasserzusatz erfolgt durch Uborﬂ‘m sen  des
Kaffees mit Wasser oder Behandlung mit \’\’assuwl(xmpt’. Um
die dureh iibermiiige Wasseraufnahme bewirkte teigartige
Beschaffenheit des gemahlenen Kaffees zu vermeiden, hat
mai, nach einer mneueren Mitteilung von Ber tarellil) ver-
sueht, dem mit Wasser beschwerten Kaffee Borax zuzusetzen,
der, abgesehen davon, dali er das Gewicht des Kaffees er-
hisht, die Bohnen hiirter und glinzender erscheinen lAlt und

y Bertarelli, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und Genubmittel 1900, S. G31.



den Wasserzusatz verdeckt. Man pflegt in diesem Falle den
gebrannten Kaffee mit eciner siedenden Boraxlosung zu iiber-
gicen und wverkauft ihn nach dem Trocknen. Durch dieses
Verfahren soll man bei Anwendung einer 4—>5 Y/jigen Borax-
=) 015
lisung das Gewicht des Kaffees um 129/, erhihen kinnen.
=} (0

Zusatz von Tannin und gerbsdurehaltigen
Fliissigkeiten.

Weniger klar zu ersehen ist der Zweek eines Zusatzes
von Tannin (Gerbséiure) oder verschiedenen gerbstofthaltigen
Losungen und Ausziigen aus Pflanzen und Drogen, der Ofter
in der Fachliteratur mitgeteilt worden ist. s diirfte damit
wohl in erster Linie eine Beeinflussung des Geschmackes
des Kaffees bezweekt werden.

Zusatz der kondensierten Rosterzeugnisse des
Kaffees.

Mit der Gewinnung und Verwertung der beim Risten
verloren  gehenden Aromastoffe beschéftigen sieh mehrere
Verfahren,!) die patentiert wurden. Das Kondensationspro-
dukt der Rostgase besteht zum groliten Teil aus Wasser,
dem mneben Aromastoffen zahlreiche brenzliche Stoffe von
unangenehmem Geruch und Geschmack beigemengt sind. Es
ist versucht worden, daraus durch Destillation die besonders
aromahaltigen Stoffe zu gewinnen, die dann dem gerdsteten
Kaffee zur Aufbesserung seines Geruches und Geschmackes
zugesetzt werden sollen.?)

Das Olen des gerdsteten Kaffees.

Seit langer Zeit schon pflegte man dem Kaffee beim
Rosten  eine klem(ﬂ Menge Butter, Schweineschmalz, Speck
oder fettes Ol zuzusetzen. In neuerer Zeit hat dieser Ge-
brauch an Ausdehnung gewonnen, auch wird jetzt bedeutend
mehr Ol zugesetzt als frither. Man benutzte im Anfang
hauptséichlich Pflanzendle, vorwiegend Erdnuliél franzdsischer
Abstammung, weil dieses weniger leicht ranzig wird. In-
dessen bedient man sich jetzt in immer weiterem Umfange
der Mineralsle (Paraffinole, Vaselintle), die unter den Be-
zeichnungen | Kaffeeglasur® oder ,Glasiersl” in den Handel
gebracht werden.  Aunch Glyeerin wird zu dem gleichen
Awnckv benutzt.

) Doutb(‘hv hmchs}mtuno No. 18 309, 71033, 73 373.
2) Trillich, Zeitschrift fiiv angewandte Cheinie 1894, S. 325.
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Das Féarben des gerdsteten Kaffees.

Billigere Kaffeesorten enthalten meist nicht unerhebliche
Mengen unreifer Kaffeebohnen, die beim Risten bedeutend
heller bleiben, als reife. Auch die Verwendung gering-
wertigen oder nicht einwandfreien Rohkaffees, sowic die
mangelhafte Uberwachung des Rostens kunnen eine un-
gleich starke Fédrbung der Bohne zur Folge haben. Man
hat sich in diesen F<Lllen zu helfen gewult, mdem man zZum
Mittel der kiinstlichen Firbung griff. Die benutzten Farb-
mittel sind Eisenoxyd in Form des sogenannten Caput mor-
tuum, daneben gelangen auch dunkle Ockerfarben zur Ver-
wendung. Man schiittelt den gerdsteten Kaffee mit dem
trockenen, fein gepulverten Farbstoffe, wobei sich dieser auf
den Kaffeebohnen gleichmiilig verteilt. Ob dem Rohkaffee
vor dem Rosten die wiissrige Losung eines Eisensalzes, z. B.
Eisenacetat, zugesetzt wird, das beim Rosten Risenoxyd
liefert, ist nicht hekannt, jedoch als Vermutung ausgesprochen
worden.

Zusatz kiinstlieher Kaffeebohnen und anderer
Nachahmungen zum geridsteten Kaffee,

Eine grobe Verfilschung des Kaffees wurde vor etwa
15 Jahren entdeckt, indem seitens zahlreicher Chemiker die
Beimischung kiinstlicher Kaffeebohnen nachgewiesen wurde,
die mit natiirlichem Kaffee aufer der Form nichts gemein-
sam hatten. Dieser Kunstkaffee wurde mit Hiilfe eigens zu
diesem Zwecke konstruierter Maschinen aus den mannigfach-
sten Rohstoffen in allen Formen, Griéfen und Farben her-
gestellt und diente zur Nachahmung des gerdsteten sowohl
wie des rohen Kaffees. Die Folge hiervon war in Deutsch-
land die Kaiserliche Verordnung vom 1. Februar 1891, welche
das gewerbsmifige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von
Maschinen verbietet, welche zur Herstellung kiinstlicher
Kaffeebohnen dienen. Seitdem sind kiinstliche Kaffeebohnen
nicht wieder aufgetaucht, dafiir jedoch Verfilschungen des
gerdsteten Kaffees durch Zusatz gespaltener und gerdsteter
F‘1d11usse welehe sich durch grobe Ahnlichkeit mit Kaffee-
bohnen duhzeichncn (sogenannter amerikanischer Nulibohnen-
kaffee); ferner sind Verfiilschungen durch Zusatz von geroste-
ten Maiskornern und Lupinensamen bekannt geworden.

Zusatz von Kaffeesatz und Kaffeeersatzstoffen zu
gemahlenem Kaffee.
In weit hoherem Mafe als ganzbohniger Kaffee ist der
gemahlene Kaffee Verfilschungen mannigfachster Art ausge-
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setzf. Als Zusatzmittel kommen der ausgelaugte Kaffeesatz
und die ganze Reihe der Kaffecersatzstoffe in gemahlenem
Zustande in Betracht. Auch konnen ginzlich wertlose Stoffe
dem gemahlenen Kaffee zugesetzt werden, wie weiter unten
bei der Beurteilung des Kaffees gezeigt werden soll.

6. Allgemeines iiber die Beurteilung des Kaffees.

Auf Grund der Tatsache, dal bei der Gewinnung
und Behandlung des rohen und gerosteten Kaffees fiir
den Kaffeehéindler reichlich Gelegenheit vorhanden ist, durch
nicht zn billigende Behandlungsweisen des Kaffees den
Kéufer tiber die wirkliche Beschaffenheit der Ware zu
tduschen und sich dadurch in den Besitz unrechtméRiger
Vorteile zu setzen, sind in einigen Staaten Verordnungen
crlassen worden, die den Verkehr mit Kaffee regeln. Fir
die Verfolgung der Kaffeeffilscher bietet in Deutschland
insbesondere das Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879 die
gesetzliche Handhabe. Die Entscheidung dariiber, ob eine
bestimmte Behandlungsweise des Kaffees den Zweck der
Tauschung verfolgt oder nicht, ist oft schwer zu treffen und
mul im einzelnen Falle dem Urteile der Sachverstindigen
sowie der Praxis der Gerichte anheimgegeben werden. Wert-
volle Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Kaffees sind
durch die Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung
und Beurteilung von Nahrungs- und Genulimitteln!) gegeben,
die von der auf Anregung des Kaiserlichen Gesundheitsamtes
einberufenen Kommission deutscher Nahrungsmittelchemiker
heschlossen wurden. Diese sollen ebenso wie die gesetzlichen
Bestimmungen bei der nun folgenden Beurteilung des Kaffees
besondere Beriicksichtigung finden.

7. Beurteilung des rohen Kaffees.

a) Der Wassergehalt des rohen Kaffees.

In Belgien?) und Ruminien?) ist ein Wassergehalt von
129, als hochste, noch zulissige Grenze festgesetzt.

1) Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Beur-
teilung von Nahrungs- und Genulimitteln sowie Gebrauchsgegen-
sst-ii.ndan fiir das Deutsche Reich. Berlin, Jul. Springer 1902, Heft I11,

. 24 ff,

%) Ministerialerlasse zur Auslegung der Koniglichen Verord-
nung vom 28 September 1891, betreffend den Handel mit Kaffee.
Erlall vom 2. Okfober 1895.

) Konigliche Verordnung vom 11. September 1895.
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In Deutsehland haben sich die Sachverstiindigen indessen
bisher in ihrer iiberwiegenden Mehrzahl dahin ausgesprochen,
daf dic Festsetzung einer bestimmten Grenzzahl nicht an-
gebracht sei, da der Kaffeehiindler nicht imstande sei, den
Wassergehalt innerhalb bestimmter Grenzen zu halten. Rin
dringendes DBediirtnis fiir die Festsetzung solcher Grenz-
zahlen wurde auch nicht anerkannt. Der Kaffeehiindler miisse
im eigenen Interesse bemiiht sein, den Kaffee moglichst
trocken zu lagern, da andernfalls seine Vorrite versehimmeln
oder einen dumpfigen Geruch annehmen wiirden.

b) Havarierter und verdorbener Kaffee.

Kaffee, der beim Sehiffstransport durch irgend welehen
Zufall, unzweckmiifiige Lagerung, iiberschlagende Wellen
. s. w, mit Meerwasser in Berithrung gewesen ist, wird als
havarierter Kaffee bezeichnet. War er nur kurze Zeit der
Einwirkung des Meerwassers ausgesetzt, so verliert er nur
seine matiirliche Farbe und wird unansehnlich. Befand er
sich jedoeh lingere Zeit im Meerwasser, so wird er ausge-
laugt, biilt an loslichen Bestandteilen ein und wird minder-
wertig.

Wegen seines unansehnlichen Aussehens ist havarierter
Kaffee in diesem Zustand unverkiuflich. Indem man ihn
farbt, mit Glasiermitteln rostet und mit unverdorbenem
Kaffee mischt, gelingt es, ihm den Schein einer guten Ware
zu geben. Eine Deklaration des havarierten Kaffees wird in
den obenerwihnten ,Vereinbarungen“ fiir erforderlich ge-
halten. In Ruménien') ist man soweit gegangen, den Verkauf
havarierten Kaffees zu verbieten, was indessen nicht ganz
berechtigt erscheint, da der nur miBig durch Seewasser
geschiidigte Kaffee noch einen gewissen, wenn auch ver-
minderten Marktwert besitzt. Wohl aber mul verlangt wer-
den, dal havarierter Kaffee auch in Misehungen mit unbe-
schidigtem Kaffee gekennzeichnet wird.

Der Verkauf des durch nachlissige Erntebereitung,
durch Schimmeln, Faulen, Annehmen fremdartiger Geriiche
oder in anderer Weise verdorbenen Kaffees kann nach § 10
No. 2 und § 11 des deutschen Nahrungsmittelgesetzes be-
straft werden.

c) Das Quellen des Kaffees.

Das Quellen des rohen Kaffees mittelst Wasser oder
Wasserdampf bezweckt eine kiinstliche Vergroberung klein-

1) Vergleiche Anmerkung 3 S. 89.
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hohnigen Kaffees, der bei den Kiufern weniger beliebt ist,
wihrend groffbohniger Kaffee vielfach als besser und wert-
voller gilt. Es sei jedoch bemerkt, dali gerade einige sehr
feine und teure Kaffeesorten, z B. der echte aus Arabien
eingefiihrte Mokkakaffee, aus kleinen Bohnen bestehen. Meist
wird mit dem Quellen des Kaffees der Zweck verfolgt, die
Nachahmung einer bestimmten Kaffeesorte zu erreichen, wie
dies bei dem sogenannten ,Fabrikmenado® hereits hervorge-
hoben wurde. Unter diesem und fihnlichen Namen — | Fabrik-
kaffee®, | gelbfabrizierter Kaffee® — erschien der Menado
sogar in den Kursberichten der Zeitungen.!) In allen
Fillen findet eine Verbesserung des Kaffees nicht statt; eher
kiimnte man an ein Auslaugen wertvoller loslicher Kaffee-
hestandteile durch Wasser denken. Da eine Gewichts- und
Umfangsvermehrung bewirkt und zudem der Anschein ciner
hesseren Beschaffenheit der Ware erweekt wird, ist das
Quellen als bedenkliches Verfahren zu bezeichnen und unter
Umstéinden nach § 10 des Nahrungsmittelgesetzes zu bestrafen.

d) Das Glitten und Polieren des Kaffees.

Dieses Verfahren ist als zuldssig zun erachten, sofern
durch dasselbe der Wert des Kaffees nicht vermindert wird,
sondern nur dem Kalfee ein gefilliges, gleichmébiges
Aussehen erteilt werden soll. Ein geringer Preisauf-
schlag scheint durch den Mehraufwand an Arbeit hegriindet
zu sein.  Viele Kaffeesorten werden schon am Erzeugungsort
geglittet, so dal dieses Verfahren mitunter als ein Teil
der Erntebereitung anzusehen ist.

Anders liegen die Verhiltnisse, wenn der gegliiftete
Kaffee unter der Bezeichnung und zum Preise einer wert-
volleren Sorte in den Handel gebracht wird. Hierher gehdrt
die Behandlung des Kaffees durch Centrifugieren mit Sige-
mehl.2)  Nach zahlreichen Mitteilungen aus den Kreisen
der Hindler ist derartig behandelter Kaffee zu Tauschungs-
zwecken benutzt worden. Brasilianische Kaffeesorten (Santos-
Kaffee) mit kiinstlichem ,,weiem Schnitt® wurden hiufig als
Mexiko-, Guatemala- und Portorico-Kaffee, die wesentlich
wertvoller sind, angeboten und verkauft. Nach Bekannt-
werden dieser unlauteren Handlungsweise wurde sie mit
Reeht von den gewissenhaften Handelskreisen lebhaft be-

) Loock, Zeitschrift fiir offentliche Chemie 1899, S. 169
Vergleiche Gerichtliche Entscheidungen.

%) Wirtz, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und
Genufmittel 1898, S. 248. Hanausck ebenda 1898, 5. 399.
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kimpft und ist seitdem verschwunden oder wenigstens in
den Hintergrund getreten.

Ebenso wie in den ,Vereinbarungen® das Centrifugieren
mit Sigemehl als nicht statthaft gilt, dirfte auch das Uber-
ziehen des Kaffees mit Talk zur Erzeugung einer glatten
und glinzenden Oberfliche zu verurteilen sein, da hierbei
cine Beschwerung des Kaffees mit einem fremden Stoffe
stattfindet, und der angestrebte Zweek auch auf mecha-
nischem Wege ohne jede Beschwerung erreicht werden kann,

e) Das Firben des Rohkaffees.

Die Unsitte des Fiirbens des rohen Kaffees hat einen
grofen Umfang angenommen. Viele Kaffeesorten werden
im Gewinnungslande kiinstlich gefiirbt, andere im In-
lande.  Die kinstliche Firbung des rohen Kaffees liuft
fast immer auf eine Téduschung der Abnehmer hinaus. Ent-
weder wird havarierter oder auf andere Weise unansehnlich
gewordener Kaffee aufgefirbt und ihm dadureh der Schein
einer besseren Beschaffenheit gegeben, oder es wird die
Nachahmung einer anderen Kaffeesorte hezweckt. Die Ver-
wendung gesundheitsschiidlicher Farben zum Fiirben von
Kaffee ist auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes vom
14. Mai 1879 und des Gesetzes, betreffend die Verwendung
gesundheitsschiidlicher Farben bei  der Herstellung  von
Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden,
vom b, Juli 1887, verboten. Dieses Verbot gilt auch in dem
Falle, dalf die zur Verwendung gelangenden gesundheits-
schidlichen Farben in so geringen Mengen im Kaffee ent-
halten sind, dall eine unmittelbare Schidigung der Gesund-
heit nicht zu erwarten ist, wie auch wenn der Farbstoff in
Wasser unloslich ist und meist ungenossen im Kaffeesatz
zuriickbleibt.  In  den ,Vereinbarungen® der deutschen
Nahrungsmittelchemiker wird die Firbung des Kaffces mit
unschidlichen Farben zum Zwecke der Verdeckung von
Schiiden oder zur Vortiuschung einer wertvolleren Sorte
auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes als unstatthaft be-
zeichnet.  Unter den Begriff der Fiirbens fillt auch das
Appretfieren, das leichte Anrosten des rohen Kaffees zum
Zwecke ciner Aufbesserung seines Ausseliens.

Wiihrend in Rumiinien!) und in einigen Kantonen der
Schweiz?) (Luzern, Bern, Thurgau) das Fiirben des Kaffees

1) Vergleiche Anmerkung 3 S. 89.
%) Vergleiche Gesetzliche Bestimmungen unter ,Schweiz®.
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durchweg verboten ist, erstreckt sich in Belgien!) und
Ttalien?) das Verbot nur auf die Verwendung gesundheits-
schéadlicher Farben.

8. Beurteilung des gerdsteten Kaffees.®)

a) Wassergehalt des gerosteten Kaffees.

Der geringe Wassergehalt, den der geristete Kaffee
nach dem Verlassen der Rosttrommel besitzt, wird nur dann
eine Vermehrung nicht erfahren, wenn er in gut schlielien-
den Gefiilen aufbewahrt wird, die den Zutritt der Luft-
fenchtigkeit zu verhindern im stande sind. Im allgemeinen
ist dies mnicht durchfithrbar, und so0 mul mit einem be-
stimmten Wassergehalt des Kaffees gerechnet werden.
Dieser betrigt bei frisch gerdstetem Kaffee nach zahlreichen
Untersuchungen im Mittel 1,75 9/p%), kann aber bei un-
ginstigen Lagerungsverhiltnissen und ungeeigneter Tempe-
ratur, namentlich dureh die Feuchtigkeit der Luft sich nicht
unbetrdchtlich erhthen. Durch Auswahl geeigneter Lager-
rimme dies auf das geringste Malf zu beschriinken, muf
vom Héndler im Interesse des kautenden Publikums wver-
langt werden; denn da der Kéufer fiir die unzulissige Menge
Wasser im Kaffee den Preis des Kaffees zahlen mul, so
wird er durch einen zu hohen Wassergehalt geschiidigt.

In Belgien?®) ist die Grenze des hiechst zuliissigen
Wassergehaltes des gebrannten Kaffees mit b 9/, festgelegt,
jedoch darf in Féllen, in denen der Feuchtigkeitsgehalt des
gebrannten Kaffees 59, und einen Bruchteil betrigt, der
Bruchteil als noch zulédssig betrachtet werden.

In Deutschland wird nach den ,Vereinbarungen® der
deutschen Nahrungsmittelchemiker eine absichtliche Erhchung
des Wassergehaltes, sei es mit oder ohne Zusatz von Borax,
als unstatthaft angeschen.

) Auslegung der Kiniglichen Verordnung vom 23. Sep-
tember 1891, betreffend den Handel mit Kaffee. Vom 24. Juli 1894.
- ?) Reglement fiir den inneren Verkehr, betreffend die sanitire
Uberwachung der Nahrungsmittel, Getrinke und der hiiuslichen
Gebrauchsgegenstinde. Vom 3. August 1890.

3) A. Forster, Forschungsberichte itber Lebensmittel 1396,
5. 838

5 Vereinbarungen Heft III, S. 26.

5) Vergleiche Anmerkung 2 S. 89.



IR T

b) Der Zusatz kiinstlicher Kaffeebohnen und anderer
Nachahmungen zu ganzbohnigem Kaffee.

Die in fritheren Jahren vielfach beobachtete, oben bereits
erwihnte Verfilschung des Kaffees mit kinstlichen Kaffee-
bohnen ist mach Frlalfi der Kaiserlichen Verordnung vom
1. Februar 18911), die diese Maschinen herzustellen und
feilzuhalten verbietet, selten noch geiibt worden. Indessen
unterliegt ganzhohniger, gerosteter Kaffee der Verfilsehung
durch Zusatz von gebrannten Maiskdrnern, afrikanischem
Nubbohnenkaffee (gerdsteten, gespaltenen Erdniissen) und
Lupinensamen.

Der Verkauf des mit kunstlichen Kaffeebohnen und
anderen Nachahmungen vermischten ganzbohnigen Kaffees,
unter Versechweigung dieses Umstandes, ist nach § 10 des
Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 strafbar.

Es kann keinem Zweifel unterliegen, dafl die Her-
stellung kiinstlicher Kaffeebohmen lediglich zu Tiuschungs-
zwecken erfolgt, um in Mischung mit echten Kaffeehohnen
als ,Kaffee” in den Handel gebracht zu werden. Aus diesem
Grunde ist sowohl der Zusatz kiinstlicher Kaffeebohnen als
aunch anderer Nachahmungen zum Kaffee stets als Ver-
fillschung zu beurteilen.

In Belgien miissen Kaffeeersatzstotfe,?) die nicht zu
Pulver gemahlen, sondern nur bis zur Kornerform zerkleinert
sind, eylindrische Form haben; die Herstelling und der
Verkanf kiinstlicher Kaffeebohnen ist somit ausgeschlossen.
In Rumiinien®) ist der Verkauf von kiinstlichen Kaffee-
bohnen sowie der Mischungen von kiinstlichen mit echten
Kaffeebohnen verboten.

c) Kaffeebohnen, denen ein Teil der I6slichen Bestand-
teile entzogen ist.

Es sind Fiille bekannt geworden, in denen Kaffee, dem
durch Auslaugen mit Wasser wertvolle ldsliche Bestandteile,
Coffein und andere Extraktstoffe, entzogen worden waren,
unter Verschweigung dieses Umstandes verkaunft wurde.
Auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes ist diese Handlungs-
weise strafbar. Nach belgischem Gesetz ist derartig behan-
delter Kaffee vom Verkauf ausgeschlossen, es sei denn,

1) Vergleiche S. 88.

4 Verordnung, betreffend den Verkaul von Kaffee. Vom
23. September 1891,

% Vergleiche Ann rkung 3 S. 89.
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dafi die Behandlungsweise unzweideutiz bezeichnet wird.
Rumiéinien verbietet derartic behandelten Kaftfee ohne Ein-
schrinkung.

d) Zusatz von Kaffeeersatzstoffen und Kaffeesatz zu
gemahlenem Kaffee.

Der Verkauf derartiger Mischungen unter dem Namen
~Kaffee® ist ohne deutliche Angabe ihrer Zusammensetzung
nach dem Nahrungsmittelgesetz unzuliissig. Mischungen von
gemahlenem Kaffee mit Ersatzstoffen sind nach den ,Ver-
einbarungen” als Kaffeeersatzstoffe anzusehen und unzwei-
deutig im Handel als solche zu bezeichnen. Die Vermischung
von ausgelangtem und daher fast wertlosem Kaffeesatz mit
gemahlenem Kaffee ist als Verfilschung zu beurteilen.

Mit diesen Anschauungen decken sich die in einzelnen
Staaten erlassenen besonderen Verordnungen.

e) Die Rdstapparate.

Vom Standpunkte des Nahrungsmittelchemikers sind
alle Rostverfahren als zulissig zu bezeichnen, bei denen
dem Kaffee weder ein grofierer Teil seiner wertvollen Be-
standfeile als notwendig entzogen, noch minderwertige
Stoffe zugesetzt werden. Weleher von den im Gebrauch
befindlichen Rostapparaten die wertvollste und feinste Ware
liefert, das zu entscheiden sind in erster Linie die Ah-
nehmer und Fachleute herufen. In der Hauptsache ist man
auf eine Priifung des Geschmacks des hergestellten Kaffee-
aufgusses angewiesen, withrend die ehemische Analyse zor
Zeit kein sicheres Mittel an die Hand gibt, die wohlriechenden
und  wohlschmeckenden Bestandteile des Kaffees mit Be-
stimmtheit zu bewerten.

Was die an friitherer Stelle beschriebenen, durch Patent
geschiitzten zwei besonderen Verfahren betrifft, so ist zu
bemerken, dall gegen ein Rosten mit iiberhitztem Wasser-
dampf, sei es, daf der Dampf unmittelbar auf den Kaffee
einwirkt oder nicht, grundsiitzliche Bedenken nicht vorliegen,
sofern nur fiir ein Entweichen der Rostgase und des Wasser-
dampfes gentigend Sorge getragen ist. Beim Rosten des
Kaffees in allseitig geschlossenen Trommeln, wie es das
zweite Verfahren vorsieht, ist vielleicht die Moglichkeit vor-
handen, dafl durch die entstehenden brenzlichen Dimpfe,
welche fast vollstindig im Rostgute zuriickbleiben, Aroma
und Geschmack des Kaffees nachteig beeinflufit werden.
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Um dies zu vermeiden, ist man bei Ausfithrung der sonst
iiblichen Rostverfahren sorgfiltig bemiiht, die entstehenden
Démpfe moglichst sechnell und vollkommen abzusaugen.

f) Das Anfeuchten des Kaffees vor dem Rosten.

Nach fachméinnischem Urteil soll das Anfeuchten der
Bohnen den Rostvorgang insofern begiinstigen, als sich die
Kaffeebohnen in Folge des gleichmifigen Wassergehaltes
gleichmiifliger rosten lassen.!) Sofern weder eine Be-
schwerung mit Wasser noch eine Vortiuschung einer besseren
Beschaffenheit beabsichtigt, sondern lediglich eine gleich-
mifige Rostung erstrebt wird, diirften gegen das Verfahren
Bedenken nicht erhoben werden.

g) Das Behandeln des Kaffees vor dem Résten mit alka-
lischen Fliissigkeiten (Soda-, Potaschelosung, Kalkwasser).

Als Zweek dieser Behandlung wird die Entfernung von
bitter und schlecht schmeckenden Stoffen angegeben. Ob
dieser Zweck erreicht wird, ist durch einwandsfreie Unter-
suchungen zur Zeit nicht nachgewiesen. Andererseits muf
angenommen werden, daf durch die Behandlung mit alka-
lischen Losungen und das nachfolgende mehrmalige Aus-
waschen mitWasser zugleich mit den Bitterstoffen auch sonstige
und zwar fir den Wert des Kaffees wesentliche und
wertvolle wasserlosliche Bestandteile, beispielsweise Coffein,
verloren gehen. Daher gilt fiir diesen Kaffee dasselbe, was
oben tiber die Beurteilung von gerostetem Kaffee ausgefiihrt
wurde, dem ein Teil seiner loslichen Bestandteile entzogen
worden ist.

h) Zusitze zwecks besserer Erhaltung des Aromas.

Das Aroma, den Wertmesser fir die Giite des Kaffees,
nach Moglichkeit zu entwickeln, zu steigern und zu erhalten,
ist man zur Zeit in der Rdsttechnik durch Konstruktion
vervollkommneter Apparate und durch Abidnderung des
Rostverfahrens unablissig bemiiht. Als bedeutender Fort-
schritt mull die Einfiihrung der jetzigen Schnellrdster be-
zeichnet werden, die eine Verbesserung des Rostkaffees
gegen frither zweifellos herbeigefithrt haben.?)

1) v. Bibra, Der Kaffee und seine Surrogate. Miinchen.
Cotta. 1858, S. 41.
%) Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1896, S. 338.
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Die Beschaffung von frisch gerdstetem Kaffee im Haus-
halt ist mit Leichtigkeit durchzufiihren, wenn der jeweilige
Bedarf fiir kurze Zeitriume immer frisch in kleinen Rost-
trommeln hergestellt wird. Ein Bediirfnis fiir kiinstliche
Erhaltung des Aromas liegt infolgedessen hier nicht vor.

Anders liegen die Verhiiltnisse beim Handel mit
gertstetem Kaffee. Hier macht sich der Ubelstand geltend,
dal sich das Kaffeearoma bei der Aufbewahrung des Kaffees
in ungeniigend schliefenden Gefilien ziemlich schnell ver-
flichtigt. AuBerdem beginnt der Kaffee heim Lagern Fett,
den Tréger des Aromas, auszuschwitzen, das Fett wird bei
lingerem Lagern ranzig, der angenehme Kaffeegeruch ver-
schwindet immer mehr, um einem weniger angenehmen Geruch
Platz zu machen. Aus diesem Grunde behauptet ein Teil
der Kaffeegroliroster, sie konnten vielfach ohne eine kiinst-
liche Erhaltung des Kaffeearomas nicht auskommen. Es sei
unvermeidbar, dafl der Kaffee in den Hinden der Klein-
hiindler alt und dadurch unverkiuflich werde, wenn er nieht
vorher in zweckentsprechender Weise behandelt worden sei.
Im Gegensatz hierzu verwirft und bekiimpft ein anderer
Teil der Kaffeervster jeden Zusatz beim Risten, und ihr
geschiiftlicher Erfolg beweist, daf man auch jetzt noch, wie
frither, die {iblichen Zusitze beim Rosten des Kaffees sehr
wohl entbehren kann.

Tatsache ist indessen, dal zur Zeit ein nicht un-
erheblicher Teil des in den Handel kommenden Kaffees
einen Zusatz fremder Stoffe vor, wihrend oder nach dem
Rosten erfahren hat. Aufgabe der Nahrungsmitteliiber-
wachung mufl es sein, von Fall zn Fall zu entscheiden, ob
und unter welchen Bedingungen ein solcher Zusatz zu
gestatten ist oder nicht. Bei der Beurteilung dieser Frage
mufl zunéichst entschieden werden, welches die Vorteile
und Nachteile eines jeden Verfahrens sind, ob tiberhaupt
der Zweck der Aromaerhaltung erreicht wird, inwieweit die
Zusiitze zu einer Beschwerung des Kaffees zu Thuschungs-
zwecken fiihren konnen, und ob sie nicht als gesundheits-
schéidlich anzusehen sind.

Das Karamelisieren des Kaffees mit Zucker.

Von allen Glasierverfahren ist dieses am meisten ver-
breitet und auch seiner Bedeutung entsprechend am ge-
nauesten erforscht worden. Von den zu seinen Gunsten an-
gefilhrten Tatsachen gilt zuniechst als erwiesen, dal der
diinne Karameliiberzug das Aroma des gerdsteten Kaffees
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lingere Zeit zu erhalten und das Austreten von Fett aus
den Poren des Kaffees zu erschweren vermag. Gleichzeitig
enthilt der karamelisierte Kaffee in der Regel ctwas weniger
Wasser als der gleiche ohne Zusatz geristete; auch nimmt
er beim Lagern an der Luft etwas weniger Wasser auf.

Andererseits ist ersichtlieh, daf durch den Zuckerzusatz
und dag Verbleiben eines Teiles als Karameliiberzug ecine
Beschwerung des Kaffees stattfindet und eine Mehrausbeute
an verkaufsfertiger Ware erzielt wird. Zudem beeinflussen
die bitterschmeckenden Karamelstotfe Geschmack und Farbe
des Kaffeegetrinkes. Das aus karamelisiertem Kaffee ge-
wonunene Getriink ist dunkler gefiirbt, als das aus der gleichen
Menge nicht karamelisierten Kaffees bereitete, wodurch in
gleicher Weise wie durch den bitteren Geschmack bei un-
kundigen Kiufern der Gedanke erweckt wird, der Kaffee sci
ausgiebiger und ,,kré‘t’tiger“. als die gewdhnliche Handels-
ware. Frither wurde sogar von einzelnen IHerstellern des
karamelisierten Kaffees absichtlich diese Meinung dureh ent-
sprechende Aufschriften auf den Umhiillungen des Kaffees
verbreitet. Um einen gleich dunklen Aufguli zu liefern, wie
gewolmlicher Kaffee, braucht der karamelisierte Kaffee nicht
so stark gerdstet zu werden. Dadurch kénnen sowohl Mehr-
ausheuten erzielt, als auch dem Kaffee wertvolle Stoffe erhalten
werden, die hei weiter fortgesetztem Rosten zerstort wiirden.

Die durch Zuckerzusatz erzielte Mehrausbeute 146t sich
an der fertigen Ware nicht mit Sicherheit feststellen, da sic
nicht nur von der Menge der Karamelstoffe, sondern von
dem nicht genau bestimmbaren Rostgrade abhingt. Ferner
ist bei der Beurteilung des karamelisierten Kaffees mnoch
zu heachten, dal die Menge der an der Oberfliche der Kaffee-
bohnen haftenden Karamelstoffe sich an der fertigen Ware
auf chemischem Wege nur annihernd bestimmen likit.

Tber die Veriinderungen des karamelisierten Kaffees
im Gegensatz zum gewohnlichen Kaffee haben Hilger und
Juckenack!) eingehende Untersuchungen angestellt und ge-
funden, daf der beim gewohnlichen Rosten ungefiihr 209/,
des Gesamteoffeins betragende Coffeinverlust beim Glasieren
des Kaffees mit 8—9 9/, Zucker auf das Doppelte steigt. Der
gleichen Ursache ist auch die Verdoppelung des Fettverlustes
zuzuschreiben. Bei der gewhnlichen Rostung betriigt der
Fettverlust ungefihr 99, des Gesamtfettes, beim Rosten
unter Zuckerzusatz steigt der Verlust aufl das Doppelte.

Als ein Nachteil des Zuckerzusatzes mub sehlieflich noch

1) Forschungsberichte itber Lebensmittel 1897, S. 122.
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hervorgehoben werden, dal die die Oberfliiche der Kaffeebohne
in gleichmifig dicker schwarzglinzender Schicht bedeckende
Karamelhaut geeignet ist, die Erkennung der Giite des Kaffees
bedeutend zn erschweren. Dies gilt besonders fiir unreife und
daher minderwertige Kaffeebohnen, die in gerostetem Zu-
stande gelb anssehen und aus besseren Sorten nieht karameli-
sierten Kaffees ausgelesen werden miiliten.

Statt des Riibenzuckers wird auch Stirkesirup wiihrend
des Rostens zugesetzt. Der Erfolg ist der gleiche: das in
dem Sirnp enthaltene Wasser verdunstet schnell, der zurick-
bleibende Stirkezucker erzeugt #hnliche Karamelstoffe wie
Rohrzucker und bedeckt die Oberfliche der Kaffeebohne
mit einem zusammenhiingenden Karamelhiutchen.

Verwendet man zum Karamelisieren verdiinnte Zucker-
lisungen, so gestalten sich die Verhiiltnisse nicht so einfach.
Der Gehalt der zugesetzten Losungen an Zucker und der
Zeitpunkt, zn dem der Zusatz zum Rostgut erfolgt, sind von
grolker Bedeutung, Je verdiinnter die Losung, desto grolere
Mengen Wasser konnen im Kaffee zuriickbleiben. Beim Zu-
satze wisseriger Losungen findet néimlich eine Abkiihlung
des Rostgutes statt, sodall die Karamelisirung und Zersetzung
des Zuckers nicht so weit fortschreiten. Dies hat zur
Folge, dali derartig gerostete Kaffeesorten mehr ab-
waschbare Bestandteile und unter diesen mehr unzersetzten
Zucker enthalten, als mit festem Zucker glasierte Kaffee-
sorten.

Schliefilich wird noch ein Verfahren geiibt, das bereits
von Justus von Liebig vorgeschlagen und ,Kandieren®
genannt wurde. Die Kaffeebohnen werden hierbei mit einer
Hille nur ganz schwach karamelisierten reinen Zuckers
iiberzogen. Der in dieser Weise glasierte Kaffee behiilt das
Aroma und die Farbe des unglasierten Kaffees und das
daraus hereitete Getrink schmeckt weder bitterer, noch
besitzt es eine dunklere Farbe, als der Aufguli von gewohn-
lichem Rostkaffee. :

Als Grundlage fiir die Beurteilung glasierten Kaffees
kénnen die in den ,Vereinbarungen“ niedergelegten Be-
schliisse dienen, nach welehen der Glasurkaffee nicht mehr

als 49/, eines nach dem Verfahren von Hilger abwaschbaren
Uberzuges enthalten darf.!)

1) Bezliglich der Ausfithrung dieses Verfahrens siehe Verein-
barungen Heft III, S. 28.
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In Belgien ist das Karamelisieren des Kaffees gestattet,
doch =oll (he Menge der abwaschbaren Stoffe 19/ nicht
iiberschreiten.!)

Das Uberziehen des Kaffees mit Harz.

Der Zweck der Verwendung von Harz als Zusatz zum
heien fertig gerdsteten Kaffee ist der gleiche, wie beim
Zuckerzusatz : Bildung eines fiir Fett undurchliissigen Héut-
chens zur Konservierung des leieht fliichtigen Aromas.
Eine Beschwerung des Kaffees findet kaum statt, denn von
den zur Herstellung einer zusammenhiingenden Harzschicht
erforderlichen 2/39%, Harz verdampft noch ein Teil beim
(Hlasieren, withrend ein anderer Teil bei der schwachen Nach-
rostung verloren geht. Dieses Glasieren ist fiir den Rost-
vorgang selbst ohne Bedeutung. Geschmack und Aussehen
des Kaffeegetriinkes werden dureh den Harziiberzug kaum
beeinflubt. Indessen mull es als moglich bezeichnet werden,
dali der Kiufer durch die Harzglasur iiber den Wert des
Kaffees getiiuseht werden kann, msofu‘n eine ungleichméfiige
F (ubuno und ein ungleichmiiliger Fettglanz der Bohnen da-
durch tellwclsc verdeckt werden kdunm 2)

Beim Lagern an der Luft zieht der mit Harz iiberzogene
Kaffee weniger Luftfeuchtigkeit an, als der gleiche Kaffee
ohne Harzglasur. Dagegen gibt er an heiles Wasser
weniger lisliche Bestandteile ab, da das Harz einen Teil
der Kaffeesubstanz durchtrinkt und diesen fiir Wasser un-
zuginglich macht.

In Deutschland hat sich die Sachverstindigenkommission
auf den Standpunkt gestellt, dall die Verwendung von Harz-
glasur zum Uberziehen des Kaffees nicht zu beanstanden
sei, jedoch sollen nur feine IHarze (Schellack w. s. w.) dazu
benutzt werden. Eine Deklaration dieses Zusatzes wird fiir
unerliBlich gehalten. Es ist zu fordern, dafl das zur Ver-
wendung gelangende Harz in Wasser, auch in heilem,
schwer loslich ist, sich damit nicht zersetzt und im Kaffee-
satze zuriickbleibt.

) Vergleiche Anmerkung 1 8. 93.

2) Hanausek, Uber die Harzglasur des Kaffees. Zeitschrift
fiitr Untersuchung der Nahrungs- und Genufbmittel 1899, 5. 275.
Loock, Altes und Neues vom Kaffee. Zeitschrift fiir Gffentliche
Chemie 1899, S. 169.



Rosten des Kaffees unter Zusatz wisseriger Ausziige
aus Kaffeefruchtfleiseh.

Ein Zusatz wiisseriger Ausziige des Kaffeefruchtfleisches
zum Kaffee wihrend des Rostens hat eine Verdnderung
seines Aussehens nicht zur Folge.

Nach angestellten Untersuchungen enthilt derartig be-
handelter Kaffee mehr Wasser, Coffein, Fett und wasser-
lisliche Stoffe, als in  gewOhnlicher Weise gerdsteter
Kaffee. Die abwaschbaren Bestandteile erfahren keine Ver-
mehrung, der Geschmack des Kaffees, auch unrein
schmeckender Sorten, dagegen angeblich eine Verbesserung;
auch soll das Aroma sich linger kriiftig erhalten. Indessen
verdient hervorgehoben zu werden, dall in so behandeltem
Kaffee zuweilen erhebliche Wassermengen nachgewiesen
wurden. Man hat sich innerhalb der deutschen Sachver-
stindigenkommission dahin geeinigt, dall Zusiitze wiisseriger
Ausziige von Kaffee - Fruchtfleisch und Kakaoschalen, wie
fiberhaupt Zuséitze aller Aufbesserungsmittel, nur unter Vor-
aussetzung der Deklaration als zuléissig zu erachten sind.

Glasieren des Kaffeesnach dem Rosten mit wisserigen

Losungen von Riibenzucker, Stirkesirup, Dextrin,

Stidrke, arabischem Gummi, Hiihnereiweill und
Gelatine.

Da diese Stoffe dem fertig gerdsteten Kaffee zugesetut
werden, so wird der Rostvorgang von ihnen nicht beeinfluft.
Die Kohlehydrate bilden auf der Oberfliche der Kaffeehohne
eine stark glinzende, die Eiweilstoffe eine mattglinzende
farblose Umhiillung, sodall unreife und schleehte Bohnen
auch nach dem Glasieren erkennbar bleiben. Der Uberzug
der Kohlehydrate ist geeignet, das Aroma zu schiitzen: ob
dies auch durch die Eiweilistoffe geschieht, ist noch unent-
schieden.

Eine hedenkliche Seite dieses Verfahrens ist die sowohl
durch den Wassergehalt als auch durch den Gehalt an
Trockensubstanz der angewandten Glagierlésungen hervor-
gerufene Beschwerung des Kaffees. Die Wasserautnahme
auf ein geringes Mall zu beschrinken, liegt in der Hand des
Rosters, da er sowohl konzentrierte Losungen verwenden,
als auch durch Erwirmen des glasierten Kaffees in schwach
erhitzter Trommel den Wasseriberschull fast vollstiindig
wieder entfernen kann. Durch Wigen des Kaffees ist er
ferner in der Lage, die stattgefundene Beschwerung zu er-
mitteln.
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Am fertigen Kaffee lifit sich die Beschwerung mit
Wasser genau bestlmmtn dagegen ist die Menge (1(‘\ der
Oberfliche des Kaffees anhaftenden Uberzuges auf chemi-
schem Wege nur anniihernd festzustellen. Die ,,Vereinbarun-
gen' der deutschen Nahrungsmittelchemiker halten die ge-
nannten Verfahren ebenso wie das Glasieren mit wiisserigen
Ausziigen zuckerhaltiger Friichte (Feigen und Datteln) nur
unter Deklaration fiir zulidssig. Die Verwendung von Melasse-
sirup wird als unstatthaft verworfen, im iibrigen sollen auch
hier dic abwaschbaren Stoffe 49/, des Kaffeegewichtes nicht
itberschreiten.

i) Zusatz von Tannin und Ausziigen aus gerbsiure-
haltigen Pflanzen.

~ Bei der Beschreibung dieses Verfahrens wurde bereits
erwihnt, dafl iiber den Zweck dieses Zusatzes noch Zweifel
herrschen. Von seiten der deutschen Sachverstindigen-
kommission ist ein derartiger Zusatz fiir unzulissig erkliirt
worden.

k) Zusatz kondensierter Rosterzeugnisse des Kaffees.

Die verdichteten Rosterzeugnisse des Kaffees enthalten
zweifellos neben grolien Mengen Wasser, brenzlichen Olen und
anderen Stoffen auch die geschiitzten Aromastoffe des Kaffees.
Die Gegenwart der brenzlichen Stoffe wird aber beim Zusatz
der Ristkondensate zum Kaffee eher eine Verschlechterung,
als eine Verbesserung des Geschmackes bewirken. Zudem
kann eine nicht unbetrichtliche Gewichtsvermehrung durch
Wasser stattfinden.

Der Zusatz von verdichteten Rosterzeugnissen ist nach
den Beschliissen der genannten Kommission nur dann zu
beanstanden, wenn dem Kaffee dadurch schleeht riechende
und schlecht sehmeckende Bestandteile zugefiihrt werden.

1) Das Olen des Kaffees.

Die irrttimliche Meinung, ein Kaffee miisse zur KEr-
meluug_ des hochsten Aromas so lange gerdstet werden, bis
das Fett aus den Poren austritt, hat zur Verwendung ‘rlel‘.i-
scher und pflanzlicher Fette in der Kaffeebrennerei gefiihrt.
Das fettige Ausschen der Bohnen gilt vielfach fiir ein Merk-
mal der Giite des Kaffees, und so wird er deshalb zur Er-
zeugung dieses Fettglanzes hinfig ,gedlt™ oder | geglinzt”.
*Dadurch wird dem Kaffee nur der Schein einer besseren
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Beschaffenheit gegeben, denn dali das Ol die Poren der
Kaffeebhohnen versehlieft und zur Erhaltung des Aromas bei-
tragen sollte, ist unwahrscheinlich.

Fin Zusatz tierischer oder pflanzlicher Fette ist je nach
Lage des einzelnen Falles zu beurteilen; die vielfach iibliche
Verwendung von Mineraldlen (Paraffin- und Vaselintl) sowie
von Glycerin ist verwerflich.!) In Ruménien ist der Verkauf
mit Ol gebrannter Kaffeesorten verboten; in Belgien darf
der Kaffee mit 19/, Speisedl, nicht aber mit Mineraltlen
Loeolinzt werden.

m) Das Firben des gerosteten Kaffees.

Das Firben des gerosteten Kaffees hat den Zweck,
helle und mikfarbige Kaffeebohnen zu verdecken und dem
Kaffee cine gleichmifige braune Farbe zu geben. IHiufig
handelt es sieh darum, dem durch zu starkes Erhitzen ver-
brannten und verkohlten Kaffee die Farbe normal gerdsteten
Kaffees zu verleihen.

Nach den Beschlissen der deutschen Sachverstindigen
ist das Férben, soweit es nicht durch zulissige Mittel zur
Haltharmachung des geristeten Kaffees (Glasieren) herbei-
gefiihrt wird, unzulissig, cbenso das Kandieren des Kaffees,
wenn damit bezweekt wird, cine unzureichende Rostung zu
verdecken.

II. Kaffeeersatzstoffe.

1. Allgemeines.

Von den zahlreichen Rohstoffen, welche zur Zeit zur
Herstellung der Kaffeeersatzstoffe benutzt werden, enthiilt
nur eciner die dem Kaffee eigentiimlichen, seine eigenartige
physiologische Wirkung bedingenden Bestandteile, Coffein,
Kaffeegerbsiiure und andere Stoffe. Es sind dies die geriste-
ten Fruehtschalen des Kaffees, die unter dem Namen Sultans-
oder Sakka-Kaffee auf den Markt gebracht werden. Die
iibrigen fiir die Gewinnung der Kaffeeersatzstoffe wichtigen
Rohstoffe enthalten als wirksame Bestandteile nur die Rist-
erzeugnisse der Kohlehydrate (Zucker und Stirke), die brenz-
lichen Rostéle, Karamel und Rostbitter.

Die Kaffeeersatzstoffe kénnen gegenwiirtig nicht mehr

1) Vereinbarungen Heft III, S. 32.
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als blofle Verfilschungsmittel tir echten Kaffee beurteilt
werden, sie bilden einen wichtigen selbstindigen Gegen-
stand des Handels, werden von weiten Kreisen der Bevilke-
rung gekauft und teils fiir sich, teils gemiseht mit echtem
Kaffee zur Herstellung von Aufgubgetriinken verwandt. Eincn
beachtenswerten Nihrwert besitzen sie ebensowenig wie
echter Kaffee, sie dienen lediglich als GenuBmittel, wie bei
der physiologischen Wiirdigung des Kaffees und seiner
Ersatzstoffe niher ausgefiihrt werden wird. HEs wird natur-
gemil derjenige Ersatzstoff sich der griften Wertschiitzung
erfreuen, der das am angenehmsten schmeckende und dem
Kaffee im ,Geschmack® dhnlichste Getrink liefert. Fir die
Bestimmung des Gebrauchswertes eines Kaffeeersatzstoffes ist
deshalb die Geschmacksprobe fast allein ausschlaggebend, der
die chemische Untersuchung nur ergiinzend zur Seite steht.
Indesscn verdient Erwihnung, dall der Ausfall der yLassen-
probe“ héufig nicht mit der Menge des Verbrauchs der ein-
zelnen Kaﬂ'ecersatzstoﬁe in Einklang steht; dafiir sind in
erster Linie neben dem Preise der Ersatzstoffe Geschmack
und Gewihnung der Abnehmer malgebend.

Die Zahl der Rohstoffe, die zur Gewinnung von Kaffee-
ersatzstoffen Verwendung finden und in Vorschlag gebracht
wurden, ist ungemein groff. Die meisten kommen nur ge-
mischt mit anderen gerdsteten Stoffen in den Handel. An
ihver Herstellung hat die einheimische Landwirtschaft cin
erhebliches Interesse, da sie die meisten Rohstoffe liefert
(Cichorie, Riiben, Getreide).

Eine Anzahl von Rohstoffen ist nur versuchsweise und
voriibergehend verwendet worden, bei einigen diirfte es sogar
nur bei dem Vorsehlage geblieben sein. Wieder andere hahen
nur ortliche Bedeutung erlangt, wiihrend einige wenige, z. B.
der Eichelkaffee, fiir bestimmte diiitetische Zwecke allgemein
Verwendung finden. Bei einem Teil der in VOle]I]dU‘ ge-
brachten Rohstoffe ist eine grofiere Verbreitung auagoschlnsscn
weil sie in der (‘1f‘01delhchen grolien Menge nicht heschaflt
werden kounen. Aufler den nodl heute gebriduchlichen Er
satzstoffen wurden im Laufe der Jahre, als Ersatzstoffe f'iir
Kaffee in gertstetem Zustande hergestellt und verkauft:
Weintraubenkerne, Spargelsamen, Stragelsamen, (Astragalus
baeticus), Hanfsamen, Samen von Tabkriutern (Galium), der
Schwertlilie, der Sonnenblume, der Ricinuspflanze, des Flieders,
Hagebutten, Wachholderbeeren, Berberitzen, Vogelkirschen,
Bucheckern, Kartoffeln, Mais, Manduln (sogenannter Damen-
kaffee), Smchel- und Joh{mmsbcelen verschiedene Bohnen-
arten, Buchweizen und Wallniisse.
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Die Kaffeeersatzstoffe des Handels lassen sich in fol-
gende Gruppen einteilen:

1. Zubereitungen aus gebranntem Zucker,

2, Zubereitungen aus zuckerhaltigen Wurzeln und Riihen
(Cichorien, Zuckerritben und sonstige Riibenarten,
Liéwenzahn).

3. Zubereitungen aus zuckerreichen Friichten (Feigen,
Datteln, Johannisbrot).

4. Zubereitungen aus mehlhaltigen Friichten (Roggen,
Gerste oder Malz, Leguminosen, Eicheln).

b. Zubereitungen aus fettreichen Rohstoffen (Erdnub,
Dattelkerne).

6. Mischungen verschiedener Kaffeeersatzstoffe.

2. Die Verarbeitung der Rohstoffe auf Kaffeeersatzstoffe.!)

Die Verarbeitung der Rohstoffe auf Kaffeeersatzstoffe
zerfillt in folgende Abschnitte: Das Reinigen (bei Wurzeln
und Samen), Entfernen der Schale (bei manchen Friichten),
Zerkleinern, Troeknen, Rosten, Mahlen, Dimpfen und Ver-
packen. Das Reinigen ist bei Eicheln und Kastanien
nicht duarchaus notwendig, da bei diesen Friichten die
dulleren Schalen dureh eine besondere Arbeit entfernt werden
miissen. Dagegen ist es unbedingt notig, bei Getreidesamen
ein Entfernen von Staub, Spreu u. dergl. vorzunchmen,
Ebenso ist bei Wurzeln eine Reinigung unerliflich, da ihnen
stets eine gewisse Menge Erde anhaftet. Die in die Fabrik
gelangenden Wurzeln werden zuerst von den griinen Teilen
durch Abschneiden befreit und darauf in sogenannten Waseh-
trommeln gewaschen.

Bei der Bearbeitung von Eicheln und Kastanien gelingt
es um so leichter, die iHuBleren Schalen zu entfernen je
trockener diese Friiehte sind. Dureh einfaches Trocknen an
der Luft errcieht man bei Eicheln eine geniigende Spridig-
keit der Schale, nicht aber bei Kastanien, Das Austrocknen
dieser Friichte mufi vielmehr in erwérmten Riumen erfolgen,
wobei die Schalen so sprdde werden, dall sie sich von dem
Kerne loslisen und sodann leicht abgetrennt werden kénnen.
Dies bewirkt man gewohnlich durch zwei Walzen, zwischen
denen die Friichte entschiilt werden.

1) K. Lehmann, Die Fabrikation des Surrogatkaffees. Wien,
Pest. Leipzig. Hartleben 1893.
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Die gewaschencen und entschiilten Wurzeln und Friichte
werden nunmehr, mit Ausnahme der Getreidesamen. die ge-
wiahnlieh nicht zerkleinert, sondern im ganzen Zustande
verarbeitet werden, mittels besonderer Maschinen in etwa
b mm dicke Scheiben zersehnitten und sorgfiiltig getrocknet,
da siel sonst in Kkiirzester Zeit eine reichliche Sehimmel-
bildung einstellen wiirde. Dieses Trocknen geschieht am
einfachsten in einer flachen, vierseitigen Pfanne aus Eisen-
blech, in weleher die Wurzelstiicke so lange erhitzt werden,
his sie stark eingeschrumpft sind und naech dem Erkalten
sprivde, leicht zerbrechliche Massen bilden. In diesem Zustande
lagssen sieh sowohl Cichorien- als auech Riibenstiicke lange
Zeit anfbewahren, wenn man sie trocken lagert.

Bei der weiteren Verarbeitung erfordert der ROstprozel
besondere Sorgfalt, weil gerade so lange gerdstet werden
mulf}, bis ein El‘zcuonh entstanden ist, das dlu an dunkel-
braun gerostetem Lmd gemahlenem echtem Kaffee geschiitate
Firbung angenommen hat. Das Rosten wird gewdhnlich,
dihnlich wie beim Kaffee, in rvotierenden Trommeln vor-
genomen; die geriisteten Ersatzstoffe werden hierauf eben-
falls mdaglichst raseh abgekiihlt. Von manchen Fabrikanten
wird ein Zusatz von Fett oder von Sirup empfohlen, das:-Fett
wohl zu dem Zwecke, durch die Bildung von Ristprodulkten
auf den Geruch der gerosteten BMasse einen Einflufi aus-
zuithen, der Sirup dagegen in der Absicht, eine Vermehrung
der Rostprodukte iiberhaupt und namentlich eine solche des
Rostbitters und des Karamels zu erzielen. Zugleich soll den
Lors '1td3t()ﬁ(‘ durch diese Zusiitze neben dem siilien Ge-
schmack jene feuchte Beschaffenheit verliehen werden, welehe
hiilntig an I\dﬂﬂ( ersatzstoffen besonders geschiitzt wird. Ver-
suche, das Risten nicht auf freiem I‘uucr sondern vermittels
cines heillen Luftstromes auszufiihren, scheinen bisher er-
gebnislos verlaufen zu sein, weil in diesem Falle das Risten
zwar sehr gleichmiiflig vor sich geht, die aromatischen Rost-
erzeugnisse aber zum griliten Teil von dem Luftstrome fort-
goefithrt werden.

Nach erfolgtem Rosten werden die Kaffecersatzstoffe
moglichst bald oem&hl(‘n weil man nur dann ein Pulver von
wiingchenswerter Feinheit erhilt. LBt man niimlich das Rost-
gut lingere Zeit lagern, so zieht es Wasser aus der Luft an,
und es entsteht eine feuchte, klebrige Masse, die nur schwierig
gemahlen werden kann. Die aus den Zerkleinerungsapparaten
kommenden Massen bilden ein staubfeines, trockenes Pulver
von schwachem Geruche. Die Kiufer verlangen die HKrsatz-
stoffe aber in Form von feuchten, aneinander haftenden
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Massen mit kriftigem Geruche. Dieser Geschmacksriehtung
wird dadurch Rechnung getragen, dal das trockene Pulver
geddmpft, d. h. mit soviel Wasser gesiittigt wird, als es iber-
haupt aufzunehmen vermag. Das Dimpfen wird in be-
sonderen Apparaten, den sogenannten Damptfkammern, vor-
genomien, in denen das trockene Pulver der Einwirkung von
Wasserdampf ausgesetzt wird, und ist gewdhnlich in einigen
Stunden beendet, wenn die Stoffe in einer diinnen, etwa 1 em
hohen Schicht, auf Bleechen ausgebreitet werden.

Von manchen Fabrikanten Wird das Déampfen sehr un-
passend auch als .,Fermcnt]emn bczeichnct, obwohl es mit
einer ,Fermentation” oder ,Giirung® nicht das Geringste
ALl tun hat. In neuerer Zeit wird das Démpfen hdufig nicht
mehr in Kammern, sondern in Apparaten vorgenomimen,
welehe im wesentlichen aus einem Cylinder bestehen, in dem
eine hohle Achse durch Hand- oder Masechinenkraft in Bewe-
gung gesetzt wird. An dieser Achse sind haspelformige Fliigel
angebracht, welche das zu ddmpfende Pulver fortwihrend
umrithren, wihrend aus den Offnungen der hohlen Achsc
Dampt in den Cylinder strimt.

Naeh beendetem Diimpfen bringt man die feuchte Masse,
die beim Zerdriicken mit den Fingern einen nicht zerfallenden
Klumpen bildet, sogleich in Kisten mit gut schliefenden
Deckeln, in denen sie bis zu ihrer Verpackung verbleibt.

Von den in Deutsehland gebriuchlichsten Kaffee-
ersatzstoffen kommt die Cichorie nur noch selten als
trockenes Pulver, meist dagegen in feuchtem Zustand als
sogenannte fette oder speckige Ware und mit gebrannten
oder gemahlenen Riihen gemiseht zum Verkauf. AuBer dieser
Jletten® Cichorie’ kommen noch andere Arten im Handel
vor, wie z B. die ,Maschinen-Cichorie®, hergestellt durch
Vermischen von trockenem Cichorienmehl mit Wasser und
Einpressen der feuchten Masse in cylindrische F()Pmen mit
Iiillte besonderer Maschinen, sowie die | Keller-Cichorie®, auch
»Auszugs-Cichorie” genannt. Diese wird gewonnen, indem
das trockene Olchunenpulvor in Papierhiilsen eingefiillt, im
Keller mehrere Woehen der Einwirkung der feuchten Luft
ausgesetzt wird, bis die gewiinsechte Menge Wasser auf-
genommen ist. Von den sonstigen in Deutschland vertriebenen
Kaffeeersatzstoffen wird der Feigenkaffee stets in feuchtem
Zustande, Getreide- und Malzkaffee (Kneipp-Kaffee) da-
gegen meist in ganzen Kornern, oft mit Zucker glasiert,
zruweilen auech als trockenes Pulver und Schrot in den IHandel
gebracht.
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3. Beurteilung der Kaffeeersatzstoffe.

a) Die Art der Rohstoffe.

Gegen die Verwendung von Rohstoffen, die zur Be-
reitung von Kaffeecersatzstoffen zweckentsprechend und nicht
gesundheitsschidlich sind, lassen sich Bedenken nicht erheben.
Anders, wenn beispielsweise giftige Unkrautsamen, wie die
der Kornrade oder des Taumellolehs in Getreidekaffee hinein-
gelangen. Die Erkennung verdorbener Rohstoffe kann hiufig
durch Rosten, Mahlen, sowie durch Vermischen mit unver-
dorbenen Ersatzstoffen sehr erschwert werden. Als ver-
dorben gelten nach den ,Vereinbarungen® Kaffeeersatzstoffe,
wenn sie z. B. mit Sechimmelpilzen durchsetzt oder versauert,
verbrannt oder aus verdorbenen Rohstoffen hergestellt sind.!)
Nach § 10 des Nahrungsmittelgesetzes wiirde es strafbar
sein, solche Ersatzstoffe herzustellen und in den Handel zu
bringen.

b) Die Art der Verpackung.

Meist kommen Kaffeeersatzstoffe in Originalverpackungen
in den Handel, nur ganzkdrniger Getreidekaffee wird lose ver-
kauft. Fiir die Beurteilung der Verpackungsstoffe sind die Ge-
setze vom 14, Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungs-
mitteln, Genubimitteln und Gebrauchsgegenstiinden und vom
b. Juli 1887, betreffend die Verwendung gesundheitssehéidlicher
Farben bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, Genufimitteln
und Gebrauchsgegenstinden maligebend.

c) Die Bezeichnung der Kaffeeersatzstoffe.

Es liegt die Gefahr sehr nahe, daffl Kaffeeersatzstoffe
mit Aufsehriften in den Verkehr gebracht werden, die so
unbestimmt und zweideutig gewihlt sind, dafl dadureh die
wirkliche Beschaffenheit der Ware verschleiert und beim
Kiufer der Gedanke erweckt wird, er habe es, wenn auch
nicht mit echtem Kaffee, so doch wenigstens mit kaffee-
haltigen Ersatzstoffen zu tun.

In einigen Liindern darf das Wort ,Kaffee® nur in Ver-
bindung mit anderen, die Natur der Ersatzstoffe genau be-
zeichnenden Worten gebraucht werden. In Ruménien miissen

1) Vereinbarungen Heft IIT, S. 37.
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alle BErsatzstoffe (Frankkaffee, Eichel-, Gersten-, Feigen-,
Ritbenkaffee) als ,Cichorie® bezeichnet werden. So weit zu
gehen, liegt fiir deutsche Verhéltnisse kein Anlall vor. So-
fern in der Benennung das Ersatzmittel genau und ohne zu
Miideutungen Veranlassung zu geben, bezeichnet ist, diirfte
dem nichts entgegenstehen, das Wort , Kaffee® der Benennung
des Ersatzmittels anzufiigen, z. B. Malz-, Feigen-, Eichel-
Kaffee. Handelt es sich um Ersatzstoffmischungen, so kdnnen
diese als ,Kaffeeersatz® bezw. ,Kaffeezusatz® bezeichnet
werden. Diese Bezeichnungen sind als hauptsiichliche Auf-
schrift auf den Packeten anzubringen. Enthalten sie be-
stimmte Rohstoffnamen, so mufy der Inhalt dem entsprechen;
Feigenkaffee z B. mull aus Feigen, Malzkaffee aus Malz her-
gestellt sein. Auch von dem als ,Cichorie bezeichneten
Ersatzstoff des Kaffees ist zu fordern, dall er tatséichlich
aus Cichorienwurzeln hergestellt ist. Gegenwiirtie wird die
Cichorie mit groferen oder kleineren Mengen Riibenmell
vermischt, weil Cichorie der Mehrzahl der Abnehmer zu bitter
schmeckt. Ein Gewinn erwiichst den Fabrikanten hierdureh
nicht, da Cichorienwurzeln und Zuckerriiben beide in ge-
darrter Form annéihernd gleichen Preis haben, mitunter sogar
Zuekerriibenschnitte teurer sind, als Cichorienschnitte.

Handelt es sich um Ersatzstoffmischungen, so sind unter
der Hauptbezeichnung die Rohstoffe genau anzugeben, die
zur Herstellung Verwendung fanden. Sind einzelne Zusiitze
nur in geringem Malie gemacht, so soll der Name von dem
Haupthestandteil genommen werden. Die Namen von Orten
und Lindern, sowie Phantasienamen aller Art sind nur als
Nebenbezeichnung zulissig; eine grofie Anzahl derartiger
Bezeichnungen ist gesetzlich geschiitzt!). Fir den Wort-
schutz ausgeschlossen sind nur soleche Bezeichnungen, die
geeignet sind, den Schein zu erwecken, als handle es sich
um echten Kaffee, z. B. ,Kaffeemehl”,  Kaffeeschrot®, ,Java-
mehl“, Mokkamehl® u. s. w. Insbesondere soll als ,Kaffee-
Mischung® nur eine Mischung von mehreren Sorten echten
Kaffees bezeichnet werden. Jede Ersatzstoffpackung soll die
Firma des Fabrikanten tragen.

Mischungen cchten Bohnenkaffees mit Hrsatzstoffen
oder Ersatzstoffmischungen sind erlaubt, doch sind die-
selben unzweideutig als |, Kaffeeersatzmischungen® zu be-
zeichnen.?)

1) Vergleiche das Verzeichnis der Wortzeichen. Teil F.
4) Vereinbarungen Heft ITI, S. 57,
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d) Wassergehalt der Kaffeeersatzstoffe.

Der Feigenkaffee sowie der grofite Teil der in den
Hangdel kommenden Cichorie wird, wie schon oben gesagt
wurde, von den Abnehmern in feuchtem Zustande verlangt;
man wiinseht die Cichorie recht ,fett”, d. h. nali, damit sie
einen kriiftigen Geruch und séiuerlichen Gesehmack besitzt.
Eine Schiidigung der Kiufer findet dureh diesen allgemein
gewiinschten Wasserzusatz nicht statt, da der Preis der
fenchten Cichorie niedriger als der des trockenen Cichorien-
mehles oder Schrotes ist.

Fiir den Wassergehalt der Kaffeeersatzstoffe Kkonnen
hestimmte Grenzzahlen nicht aufgestellt werden. Nach den
LVereinbarungen® kiomnen trockene Krsatzstoffe bis 120/,
Wasser enthalten. ‘

e) Der Aschen- und Sandgehalt der Kaffeeersatzstoffe.

Von den Rohstoffen, die zur Herstellung der Kaffee-
ersatzstoffe dienen, sind namentlich die Wurzeln und Riiben
mit erdigen Bestandteilen (Sand, Lehm) verunreinigt. Je
nach der Bodenart, auf der sie gewachsen sind, und nach
der Witterung wiihrend der Ernte haftet ihnen wmehr oder
weniger Erde an.  Eine vollstindige Entfernung derselben
ist nur durech nasses Abbiirsten jeder einzelnen Wurzel
moglich und wird meist nicht ausgefiihrt; wohl aber ist zu
fordern, daff die Hauptmenge der erdigen Verunreinigungen
abgewaschen wird; kleine Mengen Erde bleiben dabei
namentlich in den Winkeln der Wurzelhaare haften. Aueh
die diibrigen Rohstoffe enthalten vielfach kleine Mengen
erdiger Bestandteile.

Nach den ,Vereinbarungen® darf der Aschengehalt bei
Krsatzstotfen aus Wurzeln bis 8 %/y, aus Friichten bis 4%, (aus
Feigen bis 70/, und der Sandgehalt bis 2150/ bezw. 19/,
betragen,

f) Zusétze wertloser Stoffe zu Kaffeeersatzstoffen.

In betriigerischer Absicht sind den Kaffecersatzstoffen
villig wertlose Beschwerungsmittel zugesetzt worden. Von
diesen sind bekannt geworden: Sand, Erde, Ziegelmehl,
Schwerspat, Schlacke, Ocker, Steinkohlenasche, ausgelaugte
Zuckerritbenschnitzel, Torf, Eichenlohe, Sigemehl und
Kaffeesatz. Namentlich frither sind derartige Verfilschungen
wiederholt beobachtet worden; jetzt scheinen sie seltener
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geworden zu sein. Es bedarf kaum der Erwihnung,
daff diese Zusitze als Tiuschung und Ubervorteilung des
kaufenden Publikums auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes
und des Strafgesetzbuches (§ 263) zu beurteilen sind.

g) Sonstige Zusitze zu Kaffeeersatzstoffen.

Der Cichorie pflegt man vielfach schon beim Rosten
cinen Zusatz von Pflanzendlen oder aueh Speek und anderen
Fetten zn geben, um dem fertigen Erzeugnis ein fettes, bei
den Abnehmern beliebtes Aussehen zu verleihen.

Die deutseche Sachverstiindigenkommission hat sich
dahin ausgesprochen, dall Zuséitze von Mineraldlen und
Glycerin zu verwerfen sind. Nieht zu beanstanden sind da-
gegen Zusitze von Pflanzendlen, gerbsiurchaltigen Pflanzen-
stoffen oder Ausziigen aus ihnen, von Kochsalz und von
Alkalikarbonaten in kleinen Mengen, sowie von eoffeinhaltigen
Planzenstoffen oder Ausziigen aus ihnen, sofern durch diese
letzteren Zusiitze nicht echter Kaffee wvorgetiuseht werden
soll.  Zusiitze gesundheitsschidlicher Stoffe sind nach § 12
des Nahrungsmittelgesetzes strafbar, die Beimischung von
Saccharin nach dem Siilistoffgesetz vom 7. Juli 1902 untersagt.



C. Physiologische Wirkungen
des Kaffees und seiner Ersatzstoffe.

Die gerdsteten Kaffeebohnen wurden, wie bereits im
echemischen Teil erwiihnt, in Form cines Aufgusses schon
vor mehreren Jahrhunderten in Arabien genossen; dieser
Gebranch Lift sich zum mindesten bis zur Zeit vor der Ent-
deckung Amerikas zuriickverfolgen. Wie dic Auffindung der
anregenden und belebenden Eigenschaften der Kaffeebohnen
und die Verwendung derselben nach vorherigem Rosten zu
Genubzwecken erfolgte, ist nicht mit Sicherheit zu bestimmen.
Die Sage lifit Ziegen dic Entdecker des Kaffees sein; wahr-
scheinlich beabsichtigten damit die Araber zu einer Zeit,
wo der Verbreitung des Kaffees mit Gewalt und Strafe ent-
gegengetreten wurde, die Verantwortung fir die Einfihrung
des Kaffees von gich abzuwiilzen. Ein Derwischl) im glick-
lichen Arabien — so meldet die Sage — wurde einst durch
das muntere Wesen seiner Ziegen, die von den Blittern,
Bliten und Friichten des spiteren Kaffeebaums gefressen
hatten, veranlaBt, gleichfalls von den Friichten zu essen, wo-
durch er in einen der Trunkenheit fhnlichen Zustand verfiel.
Auch nach anderen Uberlieferungen?) sollen Hirten in Abes-
sinien durch Beobachtungen an Tieren (Ziegen und Kamelen)
auf dic erregende, Schlaf und Midigkeit verseheuchende
Wirkung des Kaffees hingelenkt worden sein. Aber auch in
anderen Liindern und FErdteilen, die mit Abessinien und

1) v. Bibra, Die narkotischen GenuBmittel und der Mensch.
Niirnberg 1855, S. 7.

2) Abhandlung des Faustus Nairon 1671, zitiert nach Nico-
lai, Deutsche Vierteljahrsschrift fiir otfentliche Gesundheitspflege
1901, S, 296.
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Arabien wohl ohne jede Verbindung waren, hat man Pflanzen
ausfindig gemacht, welche einen erregenden Einflull auf das
Gehirn besitzen, und verwendet sie alle, ohne Ausnahme, in
gerbstetem Zustand. So in China die Blitter des Thee-
stranchs, in Binnenafrika die Guru- oder Kolaniisse des Cola
acuwminatae genannten Baums, welehe jetzt als Sudankaffee
auch zu uns eingefiihrt werden. Durch die Entdeckung
Amerikag lernte man Vilker Kennen, die ebenfalls dem
Gebrauch anregend wirkender Genufmittel huldigten: die
Bewohner Chiles und anderer Teile Sidamerikas dem Para-
guaythee oder Mate, die Einwohner Brasiliens der Guarana
oder der brasilianisechen Schokolade (von Pawllinia sorbilis
oder Paullinia Cupana). Der Mate dient als Theeaufgul,
dic Guarana nach dem Anreiben mit Wasser und Versiillen
mit Zucker als erfrischende Limonade. Auch der aus den
geristeten Bohnen des Kakaobaums hergestellte Kakao war
hei der Eroberung Mexikos bereits ein verbreitetes und
geschiitztes Volksgetrink. So kann es nicht verwundern,
daly seit jeher insbesondere die Wissensehaft die Wirkungen
dieser Genubmittel, welehe sich {iber die ganze Welt verbreitet
haben, zu ergriinden suchte. Auch fiir den Arzt war bei
der zunehmenden Verbreitung der vorgenannten Getrinke
die Kenntnis ihres Einflusses auf den menschlichen Korper
von Wichtigkeit.

Es mufite nun iiberraschen, dali in allen diesen, unter
sich nicht verwandten Pflanzen der heiflen Zone ein und
derselbe chemische Stoff, das Coffein, in nicht unhetricht-
licher Menge durch die Analyse nachgewiesen worden ist;
die Kakaobohne, welche Coffein allerdings nur in geringer
Menge enthilt, ist dafiir reich an dem chemisch und physio-
logiseh nahverwandten Theobromin. Weitere PHlanzen mit
Coffeingehalt hat man bis jetzt noch nicht gefunden; der
Mensch scheint demnach alle coffeinhaltigen Pflanzen der
Erde aufgespiirt und sich schon seit alters her zunutze ge-
maeht zn haben. So wurde denn das Coffein als der Triger
der Wirkungen dieser im grofien ganzen gleichartig wirken-
den Genulmittel und im besonderen des Kaffees angesehen,
umsomehr, als die auf andere Weise anregend oder die
narkotisch wirkenden Genufimittel (Kokabliitter, Opium) eben-
falls einer bestimmten Pflanzenbase ihre Bedeutung als Ge-
nulfmittel verdanken. Durch "die Auffindung seiner nahen
Verwandtschaft mit einem Produkt des Korperstoftwechsels,
mit der Harnséiure, hat das Coffein ein weiteres physiolo-
gisches Interesse gewonnen.

Es hat sich ein langer Streit erhoben einmal dariiber,
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ob auBer dem Coffein noch andere Bestandteile des Kaffees,
wie das Kaffeedl, die Gerbsiiure, die Kalisalze und schlief3-
lich auch das Losungsmittel selbst, das heille Wasser, fiir
die physiologische Beurteilung in Frage kommen, und danmn,
welches denn die Wirkung des Kaffees ist, die ihm dazu
verholfen hat, Millionen von Menschen seinem Genuli zuzu-
fiithren und ihm Jahrhunderte oder Jahrtausende lang dau-
ernd zu erhalten.

Zweifellos liaben nicht nur beim Kaffee, sondern auch
bei den iibrigen aus geristetem Material hergestellten Ge-
trimken die Menschen urspriinglich die rohen Pflanzenteile
genossen; die hierbei empfundene, die Stimmung verbessernde
und die Nerven erregende Wirkung kann sie erst dann dazu
gefithrt haben, das Mittel noch angenehmer und schmaek-
hafter zu gestalten durch Erzeugung eines Aromas oder
eines besonderen, den leicht bitteren Geschmack der rohen
Bohne verdeckenden Geschmacks. Nach Berichten von
Reisenden wird noch heute in Arabien stellenweise ein Auf-
gull von ungeristeten Kaffeebohnen getrunken, wie auch
einige Vilkerstimme am Vietoria-Nyansa gekochte Friichte
des arabischen Kaffeebaums auf Mérschen zu kauen pflegen.t)
Die durch das Rosten entstehenden Stoffe diirften dem-
nach eine untergeordnete Rolle gegeniiber dem Coffein
spielen. Zu vernachlissigen sind sie aber keineswegs, weil
sie zum mindesten alg Schmeck- und Riechstoffe anzusehen
sind, deren Bedeutung fiir die Eflust und fir die Verdauung
die neuere Physiologie selbst fiir das Tier durch das Expe-
riment nachgewiesen hat. So pflegt der Kakao oder die
Schokolade mit Gewiirzen versetzt zu werden, um sie schmack-
hafter zu machen; schon die alten Mexikaner verwendeten
hierzu die Vanille.

Es ist nun behauptet worden, der Kaffee verdanke
seine Verbreitung dem Umstande, dali er ermogliche, dem
Korper viel warmes Wasser zuzufiihren. Abgesehen davon,
dall dieses ebenso wie ein anderes Moment, hygienisch nicht
einwandfreies Wasser duareh Kaffeezusatz und Kochen zu
Trinkzwecken braunchbar zu machen, die Ursache fiir die
Weltstellung  des Kaffees nicht sein kann, benutzen die
Gallavislker?) eine Paste von zerstampften, gerdsteten Bohnen
und Fett als kraftspendende Nahrung auf Mirschen. Auch

1) Nach einer Mitteilung des Herrn Privatdozenten Dr. W.
Busse.

2) Zitiert nach Bernatzik - Vogl, Lehrbuch der Arznei-
mittellehre, 1900, S. 738.
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die Guarana wird mit kithlem Wasser bereitet und als er-
frischende Limonade getrunken.

Lange Zeit hat man angenommen, der Kaffee sei ein
Nahrungsmittel, d. h. ein Stickstoffspender, oder ein Spar-
mittel, welches durch die Verbrennung seiner organischen
Bestandteile den Korper instand setze, mit weniger stick-
stoffhaltiger Nahrung auszukommen, und bei sonst gleich-
bleibender Nahrungszufuhr mehr leisten zu konnen. Es ist
aber schon ohne weiteres einleuchtend, daf man mit dem
Aufgull des Kaffees einen Nihreffekt nicht erzielen kann.
Wenn man aus 15 g (etwa 1 Lot) eine Tasse Kaffee hereitet, so
genielit man nieht die gesamte Bohnenmasse im Aufgulb,
die allerdings Eiweilstoffe enthiilt, zu einem Viertel aber
fir die Erndhrung untaugliche Rohfaser fiihrt, sondern nur
die in warmem Wasser loslichenStoffe. Bei Arabernund Tiirken?)
wird wohl auch der Kaffeesatz mit getrunken, indessen stellt
dieser Giebrauch die Ausnahme dar. Das im AufguB ent-
haltene stickstoffhaltige Coffein, dessen Menge in einer aus
etwa 17 g Kaffee bereiteten, einer Tasse entsprechenden
Flissigkeitsmenge 0,10 bis 0,12 g2), nach neueren Unter-
suchungen?®) schon in einer kleinen Tasse Kaffee von 150 cem
(aus etwa 7,0 g Kaffee) 0,1 g betriigt, wiirde — selbst wenn
es Baumaterial fiir die Korpergewebe werden konnte —
als Stiekstoffquelle bei der téiglich notwendigen Versor-
gung des Korpers mit 10 bis 18 g Stickstoff nicht in Be-
tracht kommen; auneh kann es als Kraftquelle nicht angesehen
werden, weil es zum Teil chemisch unverindert?) den Korper
durchwandert, zum Teil nach geringen chemischen Ein-
griffen®) denselben verlift.

Auch die behauptete den Stoffwechsel verlangsamende
Wirkung besitzt das Coffein nicht; eher erleidet der Stoff-
umsatz eine geringe Steigerung.t)

Es verhiilt sich also beziiglich des Nihrwerts der Kaffee
verschieden vom Kakao, der nicht nur ein Genul-, sondern

1) C. Voit, Untersuchungen iiber den Einfluf des Kochsalzes,
des Kaffees u. s. w. auf den Stoffwechsel. Miinehen 1860, S. 145.

I Aubert, Archiv fiir die gesamte Physiologie, Bd. 5, 1872,
5. 597,

3 J. Katz, nach einer privaten Mitteilung von Herrn
Dr. J. Katz in Leipzig.

) L. Rost, Archiv_fiir experimentelle Pathologie und Phar-
makologie. Bd. 36, 1895 S. 56.

) Bondzynski und Gottlieh, Archiv fiir experimentelle
Pathologie und Pharmakologie. Bd. 36, 1895, S. 45.

8 C. Voit, Untersuchungen iiher den Einflul des Kochsalzes,
des Kaffees u. s. w. auf den Stoffwechsel. Miinchen 1360.
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auch insbesondere infolge seines hohen Fettgehalts!) ein
Nihrmittel darstellt.

In der Hauptsache sind es die Wirkungen auf das
Zentralnervensystem, auf die Muskeln und auf die Nieren,
welehe das Coffein zu einem gesehitzten Arzneimittel machen.
Dazu kommt, daB auch die Atmung, die Herztitigkeit und
dic Wigenwiirme eine Beeinflussung erfahren.  Alle Tatig-
keitsiiuberungen, die nach dem jetzigen Stand der Wissen-
schaft vom Coffein  getroffen werden, erfahren durch
dasselbe eine Anregung, die wohl bei Steigerung der
cingefiihrten Menge in eine moch stirkere Reizung, z. B.
krampfhafte Gefifverengerung, Krampfzustinde des ganzen
Korpers beim Tier iibergehen kann, die aber nicht,
wie hei anderen Stoffen in eine Erschlaffung, Betdubung
oder Lihmung umschligt. Hierin liegt der eine grund-
siitzliche Unterschied gegeniiber dem ebenfalls als Erregungs-
mittel geltenden Alkohol. Fiir die Erklirung der als
wohltitig empfundenen Wirkungen des gewohnten tiglichen
Kaffees kommen diejenigen des Coffeins auf das Zentral-
nervensystem und auf die Muskeln in Frage. Beim Menschen
tritt die Erregung des Gehirns, beim Tier vorzugsweise die
des Riickenmarks in den Vordergrund. Die belebenden und
erregenden Wirkungen des Coffeins machen sich beim Tier
ganz besonders geltend, wenn dasselbe durch Alkohol schlifrig
gemacht oder betdubt worden ist. Wihrend ein unter Alkohol-
wirkung stehender, junger Hund fest schlief und nicht zu
erwecken war, wurde der durch eine gleiche Gabe Weingeist
hehandelte, als Vergleichstier dienende Hund durch Coffein
unruhig, richtete sich auf und versuchte, sich vom Ort zu
bewegen; auch die Atmung wurde lebhafter und ausgicbiger.?)
Das Coffein iibte hier deutlich einen siegreichen Kampt gegen
den Rinflup des Alkohols aus. Neuere geeignete Versuche?)
haben dargetan, daf der Genub von Coffein die Auffassung
finkerer Bindricke und die gewohnheitsmiBige geistige
Verarbeitung derselben erleichtert. Diese leichte, aber deut-
liche Steigerung der Geschwindigkeit und Sicherheit in der
Aufnahme und Verarbeitung geistiger Vorgénge unter
Coffeingebrauch machte sich besonders bei bestehender
geistiger Ermiidung bemerkbar. Da eine Vorbedingung
fiir den Eintritt des Schlafs der Abschlub des Gehirns von
1) Der sogenannte entfettete Kakao des Handels enthiilt
noch etwa 25 bis 809, Fett.

%) Binz, Archiv fiir experimentelle Pathologie und Pharma-
kologie. Bd. 9, 1878, S. 31.

"3 Ach, Kraepelins Psyvehologische Arbeiten. Bd. 3, 1901,3.203.
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dinheren Reizen ist, so wiirde sich bei dem langsamen Vor-
iibergehen dieser Coffeinwirkung durch die grdfere Em-
pfiinglichkeit des Gehirns fiir fiubere Eindriicke das erschwerte
Rintreten des Schlafs nach Kaffeegenuli erkkiren lassen.

Die Einwirkung des Coffeins auf die Muskeln ist eben-
falls vielfach experimentell untersucht worden. Auch auf
diese Werkzeuge des Korpers iibt das Coffein beim Tier
und beim Menschen die nidmliche Wirkung aus. s steigert
das Coffein die Muskelkraft’) unter Erhohung der Erreg-
barkeit; die Ausgiebigkeit der ecinzelnen Bewegungen nimmt
zu?), die Leistungsfihigkeit des Muskels wird gesteigert, die
Muskelenergic wird besser ausgenutzt. Da bei willkiirlichen
Muskelbewegungen das Zentralnervensystem frither und
stirker ermiidet als die Muskeln, so verbindet sich beim
Coffein  die Wirkung aufs Gehirn ginstig mit  der unmittel-
paren Beeinflussung der Muskeln. Bei vollig erschépftem
Kiirper trat diese Wirkung auf die Muskelleistung nicht ein:
eine Vorbedingung fiir diese Wirkung nach Kaffeeaufgull und
chenso nach Coffein ist in Versuchen an Menschen das Vor-
handensein reichlicher Nahrungsstoffe oder gleichzeitiger Zu-
fuhr solcher, wie Mileh oder Zucker, gewesen. Auech in
diesen Muskelversuchen mit Coffein trat die im tdglichen
T.ehen hei Kaffeegenulb so oft beobachtete verschiedene
Empfinglichkeit der einzelnen Personen deutlich in die Er-
scheinung.

Die wissensehaftlichen Untersuchungen haben also eine
gesicherte Unterlage fir das Verstindnis der Wirkungen
des Kaffees durch TFeststellung des Wirkungsbildes des
Coffeins gegeben. ,Wenn durch das Nervensystem infolge
kdrperlicher Ermiidung und Erschopfung der Willensreiz nur
triige zu den Muskeln fortgeleitet wird, und wenn diese nur
schwer den Rest ihrer potenticllen Energie in Arbeit wmzu-
setzen imstande sind, so beseitigt das Coffein einerseits die
verstirkten Widerstinde im Zentralnervensystem, dessen
Erregbarkeit es erhoht, und disponiert andererseits die Mus-
keln, leichter aus dem erschlafften in den verkiirzten Zustand
iiherzugehen®?).

1) Dreser, Archiv fiir experimentelle Pathologie und Phar-
makologic. Bd. 27, 1890, S.50.

"2 W, Koch, Ergographische Studien. Dissertation Mar-
burg 1894, Hoch und Kraepelin, Kraepelin’s Psychologische
Arbeiten. Bd. 1, 1896, 8. 378. Schumburg, Archiv fiir Physiologie
1899, Supplementband S. 289.

3) Schmiedeberg, Grundrif der Pharmakologie, 1902, S. 8.
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Wenn nun aber auch die Wirkung des Coffeins in den
Wirkungen des Kaffees deutlich zu erkennen ist, so ist sie
doch mit ihnen nicht identisch. Die mit dem Namen Kaffeel!)
helegten ftichtigen Rostprodukte ben, wie auch das Theedl,
eine gleichfalls erregende Wirkung aus und zwar ebenfalls
auf das Gehirn und auf die Atmung?). Sowohl am nor-
malen wie am alkoholbetiiubten Hund, als anch am Menschen,
trat eine Steigerung der Grifie der Atmung, bhedingt durch
cine Zunahme der Hiufigkeit der Atemziige, auf. Diese
Atmungsaufbesserung zeigten die Versuchspersonen mnach
Aufnahme des coffeinfreien Destillats der gerdsteten Bohnen
besonders dann, wenn sie einige Stunden vorher ohne
Nahrung geblieben waren. Das Kaffeeol ist aber nach vielen
Erfahrungen geeignet, einen empfindlichen Magen zu be-
lastigen oder nieht unwesentlich zu reizen; auch ist es wahr-
scheinlich, dal der Kaffee infolge des Gehalts an Kaffeedl
bei vielen Menschen leicht abfithrend wirkt. In beiden
Fiillen wird dann in der Regel der ebenfalls Coffein- haltige
Thee, dem das Kaffeetl fehlt und der reichlich Gerbsiure
enthiilt, vertragen, Es scheint also im Kaffee die Kaffee-
gerbgiure ihre physiologiseche Wirkung nicht entfalten zu
konnen. Die in dem Kaffeeaufguli vorhandenen Kalinmsalze
sind trotz der immer wieder auftauchenden gegenteiligen
Behauptungen in dem Wirkungsbild des Kaffees ebenso ohne
Bedeutung wie in dem Fleischextrakt und in den Kartoffeln,
in denen sie sich in reichlicher Menge finden. Dali das
warme Wasser, in dem -die loslichen Kaffeebestandteile ge-
nossen werden, bei Zufuhr groflerer Mengen nicht ohne
Einfluli anf den Kérper ist, bedarf nur der Erwihnung.

Die versehiedene Reaktion der einzelnen Menschen auf
den Kaffee ist schon erwihnt worden. Jedenfalls mufli man
sich hiiten, eine an sich oder anderen Personen beobachtete
Wirkung des Kaffees veralleemeinern zn wollen,

Die hygienische Beurteilung des Kaffeetrinkens.

Nach dem statistischen Jahrbuch = fiir das Deutsche
Reich?®) betrug der Jahresverbrauch im deutschen Zollgebiet:

1) Neuerdings hat E. Erdmann dem Furfuralkohol im Kaffeedol
ecinen Anteil bei der Kaffeewirkung zugeschrieben. Archiv fiir
experimentelle Pathologie und Pharmakologie. Bd. 48. 1902, S. 233.
Vergleiche i iibrigen auch den chemischen Teil.

%) Binz, Archiv fiir experimentelle Pathologie und Pharmako-

logie, Bd. 9, 1878, 8. 31. — Binz, Centralblatt fir innere Medizin.
1900, 8. 1169. — Archangelsky, Archives internationales de

pharmacodynamie et de thérapie, Bd. 7, 1900, S. 405.
% 22, Jahrgang, 1901, S. 160.
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fiir Kaffee ‘ fiir Thee
™ —
”_:]::m] auf den | G ::len auf den
P Mot Kopt | y s Kopf

onnen | onnen

11000 kg kg || 1000 kg | kg
1336 — 1840 26 600 1,01 199 | 0,008
1841 —1845 35 373 1.25 187 | 0,004
1846—185H0 39810 1,34 | 172 0,01
1851—1855H 49 054 1,67 || 621 0,02
1856 — 1860 59750 1,79 646 0,02
1861 — 1865 6b 924 | 1,87 | G637 0,02
1866—1870 | 82827 | 2,20 748 0,02
LEul s eI Jne 2,2; 108 0,02
1876—1880 | 101366 | 2,33 1381 0,03
1881—1885H 110 907 ‘2 44 1564 0,03
1886 — 1890 | 114 263 ‘ 2,38 1912 | 0,04
1891—1895 122 897 ‘ 241 2614 | 0,05

1896 — 1900 ‘ 146 851 269 | 9833 | 0,05

Wiihrend also in den letzten finf Jahren auf den Kopf
der Bevilkerung 2,69 kg Kaffee jihrlich entfallen, betréigt die
entsprechende Menge fiir Thee nur 50 g

e il Osterreich ) soll der Kaffeeverbrauch in den letzten
50 Jahren um mehr als das Finffache zugenommen haben.
Die Gesamterzeugung der Erde kann man auf etwa G50 000
Tonnen veranschlagen!),

Die Art der Bereitung des Kaffees, die Mengen des
verwendeten Kaffees und .W'ab“ela schwanken sehr: in
Deutsehland nimmt man 13—20 g auf 1/; 1 Wasser, in Wien
zur Bereitung des sogenannten Piccolokaffees 30 g, in Arabicn
angeblich 80 g auf die gleiche Wassermenge?).

Nach Untersuchungen von J. Katz®) glnoul von dem
Coffeingehalt des Kaffees bis zu rund 95 Y, in die Aufgulb-
fiissigkeit iiber?).

Tm Mittel zahlreicher Untersuchungen hat der rohe und
gerdstete Kaffee etwa folgende Ausammonsetﬁung 5

1) Zitiert nach Bernatzik-Vogl, Lehrbuch der Arzneimittel-
lehre, 1900, S. 739.

2) Kinig, Die menschlichen Nahrungs- nnd Genulimittel
I Aufl. 1893, 5. 1043.

3) Vergleiche S. 115.

1) Ve rol(‘u he Chemischer Teil S. 79.

0] Nd(,h Vereinbarungen zur Llll]lt‘ltll( hen Untersuchung von
Nahrungs- und (xenuﬁmlttdn Heft III, 1902, S. 26.
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Es hat gar nichts Uberraschendes, dal ein Getriink,
weleches  das  arzneilich  wirksame Coffein  in  solchen
Mengen enthiilt, in allen Féllen nicht als harmlos bezeichnet
werden kann. Fehlt auch bis jetzt jeder tiefere Einblick in
das Zustandekommen und das eigentliche Wesen der Coffein-
wirkung, so kann die tagtigliche Anreizung des Nerven-
systems keineswegs ohne alle Folgen fiir dasselbe verlaufend
gedacht werden. Wie Dei allen Reizmitteln, so liBt auch
beim Coffein die Wirkung allméhlich etwas nach; ohne
gleichzeitige Abnutzung der auf Coffein reagierenden Gehirn-
teile kann dieser Eingriff nicht gedacht werden. s macht
sich aber hier ein weiterer Vorzug des Kaffees vor den
weingeistigen Getrinken, dem Morphium uw. s. w, darin
geltend, dal eine Gewolmung des Menschen nicht eintritt
und einem Uhermal durch die steigende Erregung, Beun-
ruhigung und Angst vorgebeugt wird. Die Wirkungen iiber-
miiffigen ]xaﬁeegenusses sind hinreichend bekannt. Auch
die in den Fachschriften niedergelegten Selbstheobachiungen
nach Aufnahme groferer Mengen Kaffee und absichtliche
Vergiftungen zeigen die hohe Wirksamkeit und Giftigkeit.
Eine Frau iibergoll 250 g frisch und leicht gebrannten, fein
gemahlenen Kaffee mit 1/, 1 siedendem Wasser, lielf das
Gemisch ® Minuten lang kochen, prelite es durch ein wollenes
(tewebe und trank diese Losung, mit der sie sich schitzungs-
weise 3,2 g Coffein zufithrte, auf einmal. Bei villig klarem
Bewulitsein trat hichste seelische Angst, Herzklopfen, miih-
same und rasche Atmung, Unruhe, Schlaflosigkeit, Zittern
und krampfartige Empfindungen in den Hals- und Nacken-
muskeln ein. Auch Erbrechen und Diarrhte folgten. Krst
nach 3 Stunden liel der schwere Zustand allméhlich nach,
nach 24 Stunden war er volligem Wohlbefinden gewichen.!)
Auch in den vom amtlichen Deutschen Arzneibuch fest-

) Curschmann, Deutsche Klinik 1873, 5. 377, zitiert nach
Binz, \Olluﬂuwvn iiber Pharmakologie, 11. Aufl. , 1891, S. 206.
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gelegten Hochstgaben, die der Arzt ohne weiteres bei einer
Verordnung von Coffein nicht iiberschreiten darf, kommt die
starke Wirksamkeit dieses Stoffs zum Ausdruck. Bei ein-
maliger Gabe betrigt die Hochstgrenze 05 g, bei Vertei-
lung des Cofteins iiber einen Tag 1,5 g.

Ein Getrink, welches bei Verwendung kleiner Mengen
doch schon die Anfinge der geschilderten Vergiftungswir-
kungen des Coffeins in sich triigt, cignet sich nicht zum
Genufl fiir Kinder, nervise und herzkranke Personen. Es
ist deshalb ziemlich allgemein iiblich, Kindern, die iiberdies
eines nervenanregenden Genubmittels nicht bediirfen, Kaffee
vorzuenthalten. Dies stoBt umsoweniger auf Schwierigkeit, als
Kinder im allgemeinen starken, schwarzen Kaffee zuriickweisen.

Wesentlich anders ist der Gebrauch des Kaffees bei
Erwachsenen zu heurteilen, die dieses Anregungsmittel tig-
lich oder nur voriibergehend zur Anspannung ihrer gei-
stigen Féhigkeiten in Ermiidungszustéinden zu sich nehmen.
Ils hat zu jeder Zeit und wohl bei allen Vilkern Mittel
gegehen, deren sich die Menschen zur Anspannung oder
Beruhigung und Betdubung ihrer Nerven bhedienten. Das
Bediirfnis nach solchen Mitteln kann kaum noch bestritten
werden. Der Kaffee ist den weingeistigen (Getriinken nicht
gleich zu beurteilen. In gewissen Fiillen mag es empfehlens-
wert sein, eine kurze Anspannung der geistigen Krifte
durch ein Glas Bier oder Wein zu ermdglichen, weil
diese Reizung in Folge des bel Alkoholgenuff sich ein-
stellenden  Beruohigungs- und Ermidungsgefiihls, das zu
einem erwinschten Zustand von Ermattung oder Schlafl
fithrt, nicht iiber eine gewisse Grenze hnmus getnehen
werden kann. Jedoch im allgemeinen kann es nur als ein
Vorteil vom Standpunkt des Volkswohls bezeichnet werden,

wenn es dem Kaffee — wie vielfach von zuverlissiger Seite
behauptet wird — gelungen ist, den iibermifigen Genul

weingeistiger Getrinke einzuschrinken. Trotzdem kinnte
aber eine Aufklirung in dem Sinne nur zum Nutzen des
Publikums ausschlagen, dalfl auch der Kaffecaufgull nur als
cin ;\nregungsmittcl beurteilt werden dart und daher auch
nar als ein Anregungsmittel genommen werden sollte und
daff ihm jeder Nihrwert clbﬂ‘ehl wie soleher z. B. der frither
gebriuchlichen Mehlsuppe innewohnt.

Der Kaffee, in Form der gemahlenen Bohnen oder
eines Aufgusses, wird in der Haus- und Volksmedizin teils
als  Arzneimittel, teils als Zusatzmittel zu Arzneien ver-
wendet. Wegen seines Gehalts an itherischen Olen wird
das Pulver zum vorliufigen Verband bei Wunden benutzt,



ein Gebrauch, der nicht zu befiirworten ist. Auch als Sehnupf-
pulver findet der Kaffee Verwendung. Zur Verdeckung des
unangenehmen und bitteren Geschmacks mancher Arzneien,
wie Ricinusdl oder Chinin, ist der Kaffeeaufguli geeignet.
Hiufig gelingt es, Kinder, Kranke oder Genesende zur Auf-
nahme groferer Mengen von Mileh durch Vermischen mit
Kaffee zu bewegen. Am wenigsten sicher ist die ihm vom
Publikum zugeschriebene stopfende Wirkung. Als Belebungs-
mittel bei Ohnmachten, Brfrierungen, beim Alkoholrausch
wird er viel gebraucht; auch bei anderen das Zentralnerven-
system lihmenden Giften, wie Morphium, ist er ein zweck-
miibiges erstes Arzneimittel. Wegen seines Gerbsiiuregehalts
kann er bei Vergiftung mit Morphium (Opium) und anderen
giftigen Pflanzenbasen (Alkaloiden) als am schnellsten zu
erlangendes und giftbindendes Gegengift benutzt werden.

Die betrichtliche Zunahme des Verbrauchs an Kaffee
(vergleiche Tabelle 8. 119) ist nicht zum wenigsten durch secine
Verwendung bei der grofien Masse der Bevilkerung be-
dingt. In diesen Kreisen ist aber von jeher der Kaffee
nicht als Anregungsmittel im Gebrauch gewesen; hier spielt
er vielmehr in sehr verdiinntem Aufgull tberwiegend die
Rolle eines Vermittlers fiir die Aufnahme von Wasser in
schmackhafter Form und von Niihrstoffen, sei es, dal der
Kaffeeaufgu Triger von Nihrstoffen wird, oder dali er
die Aufnahme von Nahrungsmitteln erleichtert.

Von diesem Gesichtspunkt aus ist die Volksgewohnheit,
den Kaffee mit Milech oder Sahne zu versetzen und mit
Zucker zu versiiben, zweckmiiig. Breiten Bevdlkerungs-
schichten ermoglicht der Kaffee als diinner, reichlich ge-
nossener Aufgub die Aufnahme der zu ihrer Ernihrung er-
forderlichen Mengen trockener Kost. Die Nahrung der
Bewohner mancher (Gebirgsgegenden, welche im wesent-
lichen aus Kartoffeln mit Leinol, Salz oder Hering und aus
Brot besteht, wire wohl kaum auf die Dauer geniefbar ohne
gleichzeitige Zufuhr reichlicher Mengen eines schmack-
haften, warmen Getrinks, wie es ein  diinner Kaffee ist,
zumal wenn er auch zu und nach den Mittag- und Abend-
mahlzeiten, zum Loschen des Durstes dient. Hier macht
gich der Wert des Kaffeegetriinks in der Iauptsache als
(reschmacksmittel und als ein Mittel geltend, digjenigen
Mengen von Wasser dem Korper zuzufithren, welche der
Mensch schon unter den alltdglichen Verhiltnissen ndtig
hat. Ahnlich zu beurteilen sind diejenigen Fille, in welchen
der Menseh bei Verrichtung seiner Arbeit das Bediirfnis nach
ciner gesteigerten Wasseraufnahme empfindet, indem der
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Kaffee imstande ist, diese Mengen Wasser trinkbar zu machen.
Wenn Kesselheizer, Glasbliser withrend ihrer Arbeitszeit bei
hohen AuBentemperaturen cinen diinnen Kaffecaufgull liter-
weise zu sich nehmen, oder wenn Soldaten auf Mérschen
reichlich Kaffee genieBen, kann weniger von einer Wirkung
des Kaffees als von der des Wassers gesprochen werden,
Bei Versuehen in der stidtisechen Gasanstalt zn Leipzig ver-
weigerten Kesselheizer sehr bald reines Wasser; die in Form
selbst des leichtesten Bieres gehotene Flissigkeit machte sic
mide und arbeitsunfiihig; ein Kaffeeaufgul von etwa 6 g
Bohnen auf 1 1 Wasser erwies sich dagegen als das besto
Mittel, Wasser in schmackhafter Form beinahe in beliebiger
Menge zur Ausgleichung des dureh das starke Schwitzen
bedingten Wasserverlustes zuzufiihren,

Es lag nahe, dal die Industrie hier eingriff, indem sie
durch Herrichtung von anderen billigeren Pflanzen und
PHanzenteilen, welche in einen Aufgul gleichfalls aroma-
tische und bitter schmeckende Stoffe, aber kein Coffein,
iibergehen lassen, Ersatzstoffe dem Kaffee an die Seite zu
stellen suchte. Von diesen Surrogaten erwartet das Publikum
gar mnieht, daf ihnen Wirkungen zur Anspannung der
geistigen und korperlichen Kriifte innewohnen, oder daf sie
zu heilenden oder diiitetischen Zwecken Verwendung finden
kinnen. In den breiten Schichten des Volkes wird es sich
deshalb beim Uebergang vom Kaffee zum gerdsteten Ge-
treide oder einem anderen Ersatzstoff iberhaupt nicht um
ein Anfgeben der dem starken Kaffee hauptsiichlich infolge
seines  Coffeingehalts zukommenden Wirkungen handeln,
withrend in den ibrigen Kreisen, welche den Kaffee mehr
oder weniger ausschlieflich als nervenanregendes Mittel
schitzen, die Ersatzstoffe sich kaum einbiirgern werden, weil sie
infolge des Tehlens des Coffeins kein vollwertiges Surrogat
des Kaffees darstellen.

Ist sich das Publikum dieser Tatsachen hewulit, so
ist gegen die Ausbreitung der Verwendung der Kaffeeersatz-
stoffe keinerlei hygienisches Bedenken zu erheben. Voraus-
setzung ist natiirlich, daf die zu den Surrogaten verwendeten
Materialien gut und unverfilscht sind.

Ein Vergleich zwischen den physiologischen Wirkungen
des Bohnenkaffees und seiner sogenannten Ersatzstoffe ist
zur Zeit noch nicht moglich, da die bis jetzt hieriiber vor-
liegenden Untersuchungen einen Finblick in das Wirkungs-
bild der Kaffeeersatzstoffe noch nicht ermdglichen. Friither?)

) v. Bibra, Der Kaffee und seine Surrogate., Miinchen 1858.
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hat man den Aufgul von Cichorie als widerwirtig
schmeckendes, nur ungern genommenes Getrink bezeichnet;
allein schon der steigende Verbrauch dieses Ersatzstoffes
zeigt, daf diese Beurteilung als widerlegt gelten kann.
Neuerdings wird behauptet, dah die Getreidekaffees dieselben
Wirkungen wie ein annihernd ecoffeinfreier Kaffecaufgull
hesitzen, besonders wenn sie, wie der Kathreinersche Malz-
kaffee, mit dem stark gerbsiiurehaltigen und schwach coffein-
haltigen Fleisch der Kaffeefrucht behandelt seien.!)

Jedenfalls muB man die FErsatzmittel des Kaffees,
gleichgiiltig, welchen Namen sie fithren, im wesentlichen als
unter sich gleichwertig betrachten; sie haben einen hitteren
(Geschmack, verleihen dem Aufgul ein mehr oder weniger
starkes Aroma und eine dunkle Farbe, derentwegen auch
in Kaffeehiugern und in den Haushaltungen ein geringer
Surrogatzusatz als Férbemittel zum Kaffee beliebt ist. Auch
der Kathreinersche Malzkaffee, der Coffein in sehr geringer
Menge durch Imprignierung der Gerstenmalzkéirner mit
coffeinhaltigem Kaffeefruchtfleisch enthilt, kann nicht An-
spruch auf den Namen eines wirklichen Ersatzmittels des
Kaffees erheben in dem Sinne, daf ihm die bei dem Bohnen-
kaffee so geschitzten anregenden Wirkungen innewohnen.

Da ein hygienisches und volkswirtschaftliches Inter-
esse, den Verbraueh coffeinhaltiger Genufimittel zu steigern,
nicht vorliegt, sollte den Bemiithungen, die Ersatzstoffe aus
cinheimischen Produkten auf Kosten des Bohnenkaffees aus-
zubreiten, kein Widerstand entgegengesetzt werden.

Im deutsehen Zollgebiet?) betrug die Einfuhr nnd Aus-
fuhr von Kaffeesurrogaten, auber Cichorien:

Januar bis Miirz
|

1{ 1902 1901 1900

e — - o e e — 77.7.‘ — S = = ‘
FAREIRE = 2 5 5 5 oy e o o st i ” 39 d=d) 44 dz 5l dz
Ausfuhr E Tt -“_):2]0 dz 1877 dz | 1767 dz

1) Nieolai, Der Kaffee und seine Ersatzmittel. Hygienische
Studie, Vierteljahrsschrift fiir ffentliche Gesundheitspflege 1901,
S. 294,

2) Monatliche Nachweise iltber den auswirtigen Handel des
deutschen Zollgebiets. Mérz 1902, S. 160 w. 163.

3) 1 dz (Doppelzentner) = 100 kg.
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Desgleichen die Einfuhr und
(gebrannt oder gemahlen):

Ausfuhr wvon Cichorien

Januar bis Miirz

1902 | 1901 | 1900

Finfuhr .
Ausfuh

4376 dz | 4877 dz | 4787 dz
1292 dz | 2008 dz @ 3590 dz



D. Gesetzliche Bestimmungen, Ver-
ordnungen, Erlasse iiber Kaffee und
. Kaffeeersatzstoffe.

Deuntsches Beich.

Deutsches Reich. Verordnung, betreffend das Verbot von
Maschinen zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen. Vom 1. Fe-
bruar 1891. Veiuﬁ(‘ntlmhunuen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes
1891, S. 97.

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher Kaiser, Kinig
von Preulien ete. verordnen im Namen des Reichs auf Grund il(‘h
§ 6 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln ete.,
\Olll 14. Mai 1879, nach erfolgter Zustimmung des ]Ilndi“s].lt\
was folgt:

Das  gewerbsmiiffiige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten
von \l:.s('hmon welche zur Her .H[(‘“llll“ Kkiinstlicher Kaffeebohnen
bhestimt sind . verboten.

Gegenwiirtige Verordnung tritt mit dem Tage ihrer Verkiin-
dung in Kraft.

Urkundlich unter Unserer Hochsteigenhiindigen Untersehrift
und beigedrucktem Kaiserlichen Tnxwﬂvl

G (woh(n Berlin im Schloff, den 1. Februar 1891.

(I, S) Wilhelm.

PreuBien. Rundschreiben der Konigl. preuBischen Minister
der geistlichen ete. Angelegenheiten und Fiir Handel und Gewerbe,
hetreffend Kunstkaffes. Vom 14 Juni 1889, Verdffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1889, S. 533.

Die Koniglichen Ronlm|111Mpmsldeuten und Kiniglichen
Regierungen, sowie der Konigliche Polizeiprisident zu  Berlin
wmdeu darauf aufmerksam "tllhl(ht dali  dureh die TFirma
J. Heckhausen & Weies in Coln a. Rh. unter dem Namen ,Gassens
Kunstkaffee® kiinstliche Kaffeebohnen in den Handel gubmcht
werden, die den gebrannten natiirlichen so fihnlich sind, daB eine
betriigerische Bumenmmo zu den letzteren stattfinden kann, Es
wird deshalb ersucht, “ie VllSl'-Hl(llO(‘ll Behdrden mit entsprechender
Benachrichtigung zu versehen, damit im Falle der Verwendung
IQ‘IIGI Bohnen zu betlunon‘whcu Zwecken auf Grund des § 10 des

ﬂllllln("\lnltt(‘l"“(‘b{)t/(‘% vom 14. Mai 1879 eingeschritten werden
kinne.
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PreuBien. Ministerial-Frlall, den Vertrieb des Gassenschen
Kunstkaffees betreffend. Vom 3. Januar 1800. Verdffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1800, S. 217.

Unter Bezugnahme aut den Erlaf vom 14. Juni 1889 (siehe oben)
werden die Koniglichen Regierungsprisidenten mit Ausnahme des
Koniglichen Regierungspriisidenten zu Ciéln heauftragt, vor dem
Vertricbe des Gassenschen Kunstkatfees mit Hinweisung auf dic
cinschliigigen Vorschriften des Nahrungsmittelgesetzes in geeig-
neter Weise dffentlich zu warnen.

Preuben. Reg.-Bez Oppeln. Bekanntmachung, betreffend
(rassens Kunstkaffee. Vom 19. Januar 1390. Yerotfentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1891, S. 312,

Der Regierungspritsident zu Oppeln warnt vor dem Ankauf
und Vertriehe des Gassenschen Kunstkaffees unter Hinweis auf die
Strafbestimmungen der §§ 10 und 11 des Gesetzes, betreffend den
Verkehr mit Nahrungs- und Genufimitteln,

Preuben. Berlin. Bekanntmachung, Kaffee und Kaffee-
surrogate betreffend.  Vom 15. Oktober 1895. Verdffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1895, S. 910.

Die Ubelstinde, welche sich in letzter Zeit im Verkehr mit
Kaffee und Kaffeesurrogaten herausgestellt haben, geben mir Ver-
anlassung, in folgendem die Resultate zu verdffentlichen, welche
die Untersuchung einiger, besonders eifrig angepriesener Priparate
ergeben hat.

I. Kathreiners Malzkaffee und der Kneippsehe und Franksche
Malzkaffee sind mit Zucker iiberzogene, miig gebrannte und
schwach gemiilzte Gerste, enthalten keine Spur von Stoffen,
welche dem Kaffee eigen sind, haben weder heilende noch diite-
tische Wirkung und sind fiir den Preis von 040 6 pro Kilogramm
herstellbar.

2. Unter dem Namen ,Viktoria-Kaffee® werden gebrannte und
teilweise geschrotete Gerste, unter dem Namen ,Kaffeeschrot® die
Abfille schwach gebrannter Zuckerriiben und Cichorienwurzeln in
den Handel gebracht.

3. Die gezuckerten Kaffeesorten, wie sie von Zuntz sel. Ww.
und vielen anderen Firmen, mit oder ohne Deklaration des Zucker-
zusatzes, auf den Markt gebracht werden, enthalten vielfach nicht
allein Zucker, sondern auch mehr oder weniger Umwandlungspro-
dukte desselben, sowie mitunter erhebliche Mengen an Wasser des
zur Zuckerung benutzten Sirups.

Die sogenannte Glasierung des Kaffees dient keineswegs
lediglich dem Zwecke, dds Aroma des Kaffees zu konservieren,
sondern gewiihrt dem Fabrikanten den doppelten Vorteil, eine
kiinstlich besehwerte und weniger stark gebrannte Ware verkaufen
zu kiénnen, welche it heiBem Wasser keine hiheren Extrakte
ergibt, als ohne Zuckerzusatz gebrannter Kaffee,

Der Polizei-Priisident.
von Windheim.

Preufien. Berlin. Bekanntimachung, in bleihaltigen Metall-
folien verpackte Kaffeepriiparate betreffend. Vom 8. August 1394,
Veriffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1395, S. 363.

KEs ist zu meiner Kenntnis gekommen, dall Kaffeepriparate,
sog. Kaffee-Essenzen, in den Verkehr gebracht werden, welche in
909, Blei enthaltenden Metallfolien verpackt sind. Tch mache




darauf aufmerksam, dafl eine solche Verpackung von Genulb-
mitteln in hohem Grade gesundheitsschiidlich ist, und dall gegen
Verkiiufer und Fabrikanten derartig verpackter Genulmittel aut
Grund der gesetzlichen Bestinnmungen wird vorgegangen werden.
" Der Polizei-Prasident.
I. V.: Friedheim.

PreuBen, Berlin. Bekanntmachung, betreffend Kathreiners
Malzkaffee. Vom 1. Oktober 1896. Verdffentlichungen des Kaiser-
lichen Gesundheitsamtes 1896, S. 882.

Im Anschluff an meine Bekanntmachung vom 15. Oktober
v. J. wird hierdurch zur Kenntnis gebracht, dal bei einer neuer-
dings von dem Reiehs-Gesundheitsamt angestellten Untersuchung
ariherer Proben von Kathreiners Kuneipp-Malzkatfee kleine Mengen
von Kaffeebestandteilen, niimlich Coffein und Kaffeegerbsiure,
nachgewiesen sind. Der Polizei-Priisident.

von Windheim.

Preufien. Barmen. Aus der Polizeiverordnung, betreftend
den Verkehr mit Bier, Branntwein, Butter konservierten Nahrungs-
mitteln, Essig, Kaffee, Kiise, Milch und Wurst. Vom 3. August 1897.
Veroffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1899, S. 405.

Kaffee.

§ 6. Bei feilgehaltenem oder zum Verkauf kommendem ge-
hrannten Kaffee darf der Gehalt an Zucker (Karamel) hochstens
390/, betragen.

Hessen. Darmstadt, Bekanntmachung, betreffend den Ver-
kauf von gebranntem Kaffee. Vom 25. Februar 1396. Veroffent-
lichuneen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1896, S. 517.

Bs ist die Beobachtung gemacht worden, dafl gebrannte
Kaffeesorten, welche durch Zusiitze, wie Zucker, glasiert oder durch
Zusiitze, wie Fette, Pflanzendle oder Mineraldle, glinzend gemacht
werden, um dadurch dem Katfee ein schineres Aussehen zu geben,
ohne weitere Bezeichnung und Angabe dieses Umstandes in den
Handel kommen.

Die Verkiufer von gebranntem Kaffee machen wir daher
daranf aufmerksam, dah die Verwendung von Zusitzen jeglicher
Art bei Herstellung von gebranntem Kaffee, ohne nihere Angabe
dos Versehonerungsmittels, im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes
vom 14, Mai 1879 als ecine Verfilschung zu betrachten ist, weil
durch die Art der Herstellung einerseits eine Gewichtsvermehrung
des Kaffecs bewirkt wird, und weil andererseits durch solche Ver-
schonerungsmittel geringe Kaffeesorten ohne Qualitiitsverbesserung
den besseren Sorten dhnlich gemacht werden.

(Gegen diejenigen Hiindler, welche in Zukunft derartig ge-
brannten Kaffee ohne entsprechende Bezeichnung feilhalten oder
verkaufen, werden wir auf Grund des Reichsgesctzes vom 14. Mai
1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Grenulbmitteln
und Gebrauchsgegenstiinden vorgehen.

GroBherzogliches ]Enlizuimnt Darmstadt.
ey.

Osterreich.

Erlal des Ministeriums des Innern an alle poli-
tisehen Landesbehdrden, Z. ad 14661 ex 1890, betreffend
die verschirfte sanitire Uberwachung der Fabrikation
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von Kaffeesurrogaten. Vom 1. Februar 1801. Veriffent-
lichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1891, S. 530.

Bei verschiedenen Anlissen wurde die Wahrnehmung ge-
macht, daf die Bereitung sogenannter Surrogate von Nahrungs-
und Genulmitteln, inshesondere auch bei der Erzeugung von
KRaffeesurrogaten, cntgegen den bestehenden gesetzlichen Be-
stimmungen und jenen der Ministerialverordnung vom 1. Mai 1896,
R. G. B. No. 54, nicht selten in einer in sanitirer Beziehung nicht
unbedenklichen Weise stattfindet, und daf somit die im Sinne der
gedachten Bestimmungen zu pflegende sanititspolizeiliche Aufsicht
nur mangelhaft geiibt wird.

Die k. k... .. .. wird daher in Folge Anregung seitens des
Obersten Sanitiitsrates beauftragt, die auf die Bereitung und den
Verkehr mit den oben bezeichneten Artikeln Bezug habenden
Vorschriften strengstens zu handhaben und dafiir Sorge zu tragen,
daB  seitens der Amtsirate anlisslich der von ihnen vorzu-
nehmenden Revisionen und periodischen Bereisungen den he-
treffenden  Fabrikationsstitten besondere Aufimerksamkeit zuge-
wendet, Unzukommlichkeiten sofort abgestellt und iiberhaupt auf
strikte Beobachtung der heziiglichen gesetzlichen Anordnungen
gedrungen werde. 3

Sollten bedeutendere sanitiive Ubelstiinde zur Wahrnehmung
gelangen, so ist in solchen Fillen unverweilt eine ordnungs-
wibige kommissionelle Erhebung einzuleiten und auf Grund
des Ergebnisses derselben sofort auch das Erforderliche zu ver-
anlassen.

Die bei Handhabung dieser Vorschriften gemachten Wahi-
nehmungen sind  alljihrelich i Ergiinzungsberichte  des Jahres-
Sanititsherichtes zur Darstellung zu bringen.

Schweiz.

Kanton St. Gallen. Aus der Verordnung, betreffend den Ver-
kehr it Lebensmitteln. Vom 1. Juni 1895.  Die schweizerische
Lebensmittelgesetzgehung, Bern 1399, S. 593,

Kolonialwaren.

Art. 41. Unter der Bezeichnung Kaffee, Thee, Pfeffer, Zimt,
Safran, Gewiirznelken, Muskatnul ete. darf nur das reine, unver-
mischte Naturprodukt oder das aus demselben ohne irgend welchen
Zusatz durch mechanische Zerkleinerung erhaltene Pulver zum
Verkauf gebracht werden.

Axt, 42. Die Fabrikation und der Verkauf von Priparaten,
welche in der &uBleren Form das Naturprodukt nachahmen (kiinst-
liche Kaffeebohnen, Pfefferkirmer ete.), ist verboten.

Art. 43. Mischungen von Kaffee mit Ersatzmitteln (Surro-
gaten) und diese Ersatzmittel selbst, wie Cichorie, gerdstetes Ge-
treide, Feigen ete., miissen ihrer Zusammensetzung gemif und so
benannt sein, dal der Kiufer iiber die Natur des Produktes nicht
im unklaren sein kann.

Kanton Luzern. Aus der Verordnung, betreffend Lebens-
mitteluntersuchung. Vom 17. November 1893. Ehenda, S. 591.

§ 19 Normativzahlen. Kaffee soll nicht mehr als 49/
Asche hinterlassen (ausnahmsweise fiir Mokka 89/).

Kiinstliche Firbung wird als Filschung betrachtet. Mischun-
gen des Kaffees mit Ersatzmitteln sind in keinerlei THuschung zu-
lassender Weise zu bezeichnen.
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Kanton Graubiinden. Aus der Ausfithrungsverordnung zum
Gesetz iiber die staatliche Kontrolle von Lebens- und Genufimitteln.
Vom 12. Februar 1897. Ebenda, S. 593.

Kolonialwaren.

§ 24. Kaffee, Thee und Gewiirze diirfen nur als reine Natur-
produkte oder in gemahlenem Zustande ohne irgend welche Zu-
sitze verkauft werden. Kaffeeswrrogate (Cichorien, Feigen, Ge-
treide, Malz, Eicheln ete.) und Gemische derselben mit Kaffee
sollen ihrer Herkunft gemiili deklariert werden.

Kanton Bern. Aus der Verordnung, betreffend den Verkehr
mit Katfee, Kakao, Thee und Gewiirzen. Vom 19. Miivz 1890, Ebenda,
S, 589

§ 1. Unter der Bezeichnung Kaffee, Thee, Kakao, Gewiirze,
wie Pfeffer, Safran. Gewiirznelken, Zimt u. s. w., darf nur das
reine Naturprodukt oder das aus demselben ohne irgend welche
Zusiitze hergestellte Erzeugnis des betreffenden Namens in den
Verkehr gebracht werden.

§ 2. Jedes Auffirben der zum Verkaufe bestimmten Kaffee-
hohnen, auch wenn dazu unschiidliche Stoffe verwendet werden, ist
verboten.

Der gemahlene Kaffee des Handels darf keine fremden Be-
standteile enthalten.

Mischungen des Kaffees it Ersatzmitteln (Surrogaten) sind
ihrer Zusammensetzung gemil zu bezeichnen.

Alle Ersatzmittel des Kaffees diirfen nur unter Bezeich-
nungen, welche ihrer Zusammensetzung entsprechen und iiber die
Natur der Ware keine Tiuschung zulassen, in den Handel
kommen.

Kanton Ziirich. Aus der Verordnung, betreffend die Bezeich-
nung von Kaffeesurrogaten. Vom 31. Dezember 1896. Ebenda, S. 589.

§ 1. Die mit Kaffeesurrogaten handelnden Firmen werden
angewiesen, aunf den Etiketten ete. nach folgender Vorschrift die
Bezeichnung ihrer Kaffeesurrogate durehzufithren:

Wenn ein Kaffeesurrogat nur einen Hauptbestandteil ent-
hilt, so ist derselbe als Titel und Aufschrift zu verwenden, z B.
Cichorienkaffee, Malzkaffee ete.

Wenn dasselbe eine Mischung aus mehreren Bestandteilen
ist, so muli der Haupttitel ,Kaffeesurrogat” lauten; aulberdem sind
entweder die hauptsichlichsten Bestandteile auf der FEtikette
anzugeben oder alle Bestandteile der Gesundheitsbehiirde zu
nennen. 1l

§ 2. Ubertretungen dieser Vorschrift unterliegen den Straf-
bestimmungen des Gesetzes, betreffend die offentliche Gesundheits-
pfege und die Lebensmittelpolizei vom 10. Dezember 1876.

Kanton Glarus. Aus der Verordnung, betreffend Anforde-
rungen an Lebensmittel und Getrinke. Vom 28, Januar 1835 und
14. April 1886, erginzt 1392. Ebenda, S. 591.

Spezereiwaren.

Samtliche hierunter verstandene Artikel diirfen nur in un-
vermischtem, unverdorbenem Zustande zum Verkauf kommen. Mit
Surregaten vermisehte Waren, sowie die Surrogate selbst sind
ihrem Ursprung und ihrer Darstellungsweise gemill zu bezeichnen;
diese Bezeichnung mull auch aut einer eventuellen Originalver-
packung leicht sichthar sein.
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Die Beurteilung dieser Artikel, sowie auch einer eventuel
gesundheitssehiidlichen Verpackung ist Sache des Chemikers.

Kanton Zug. Aus dem I{ogul(lin fiir den Kantonschemiker.
Vom 10. April 1882. Ebenda, S. 592.

II. Normativzahlen. f\ﬂﬁ'x‘(‘. gemahlen, soll nicht mehr
als 59, Asche enthalten.

Kanton Thurgau. Aus der Vollzichungsverordnung zum
Gresetz iiber die offentliche (wuuudhvltupﬁen', und Lehensmittel-
polizei. Vom 23, November 1891. Ebenda, S. 594.

Verkauf von Kaffee, Thee und Gewiirzen.

§ 53. Unter der Lc*y(‘u‘lml:no Kaffee, Thee, Pfeffer, Zimt,
Safran ete. darf nur das reine I\ﬂrillplrldllkf oder das aus demselben
nhne irgend welchen Zusatz hergestellie Pulver in den Verkehr
oelnncht werden.

§ 89, Der Verkauf auch mis unschiidlichen Stoffen aufge-
ruht(-l Kaffeebohnen ist verboten.

§ 60. Mischungen des Kaffoes mit. Ersatzmitteln (Surrogaten)
sind lhu-l éllmlmanet/LIng gemilll zu bezeichnen.

§ 61. Sollte havarierter oder schon mit Wasser ausgezogener
Thee oder Kaftee, fitr sich allein oder mit reiner Ware \(‘llIllb(‘ht
zum Verkauf kmmnvn so ist derselbe genau diesem Umstande ge-
milll zu bezeichnen.

Kanton Wallis. Aus denAusfiithrungsbestimmungen, betreffend
die Polizeiverordnung iiber den Verkauf von Nalnunohuurtvin und
Getrinken. YVom 16. M.u 1833. Ebenda, S. 595.

Spezerei- und Kolonialwaren.

Art. 17. Die Spegzerei- und die Kolonialwaren {iberhaupt

diirfen nur in reinem unvermischten Zustande verkauft werden.

Kanton Genf. Aus der Verordnung, betreffend Nahrungs-
mittel und Getrinke. Vo 26. April 15889, aht"mmlmr am 21. ‘\pul
1393. Lbenda, S. 595.

Kaffee.

Are. 66. Jeder frische, gebrannte, oder gebrannte und ge-
mahlene Katfee, in dem dhs ‘\mhdudeua('m eines oder mehrerer
fremder Bestandteile nachgewiesen ist, wird als verfilscht he-
trachtet.

Jeder geristete PHanzenstoff, der dazu bestimmt ist, den
natiirlichen Kaffee zu ersetzen, wie Gerste, Roggen, Samen von
Hiilsentfriichten, Eicheln u. s. \\, darf nur unter der hesonderen
Bezeichnung: gebrannte CGe rste, gebrannte Eicheln u. s. w, verkauft
werden.

Belgiem.

Verordnung, den Verkauf von Kaffee betreffend.
Viom 23. September 1891, Verdffentlichungen des Kaiserlichen
Gresundheitsamtes 1892, S, 413,

Art. 1. Es ist verboten, unter dem Namen ,Kaffee“ etwas
anderes zu verkaufen, feilzuhalten, zum Zwecke des Verkaufs zu
lagern oder zu \E’lht‘ll(l(‘t], als den enthiilsten Samen des Kaffee-
bammes, sei er einfach getrocknet (griiner Kaffee), geristet oder
nach d('m Risten gemah rlen.

Alr 2. Jn\bvmndm'{' ist es verboten, unter der Bezeichnung
Kaffee® zu verkaufen, feilzuhalten, zum Zwecke des Verkaufs zu
ldg_mn oder zu versenden:
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1. Kaffee, dem Wasser zugefiigt wurde (angefeuchteter Kaffee),
oder dem ein Teil seiner wesentlichen Bestandteile ent-
zogen worden ist,

2. Fremdartige Stoffe, sei es dal sie mit Kaffee gemengt
sind oder nicht, oder dafl sie mit dessen wesentlichen
Bestandteilen versetzt wurden und sich entweder in Pulver-
form oder in Bohnenform vorfinden, die denen des Kaffees
duBerlich dhnlich sind.

Art. 3. Befeuchteter oder teilweise ausgelaugter Kaffee, mit
unbearbeitetem Kaffee vermischt oder nicht, darf nur unter einer
Bezeichnung verkauft, feilgehalten, zum Zwecke des Verkaufs ge-
lagert oder versendet werden, die unzweideutig die vorgenommene
Behandlungsweise zum Ausdruck bringt. Als befeuchteter Kaffee
wird derjenige geristete Kaffee angesehen, der bei 100° C. mehr
als 50/ seines Gewichts verliert.

Die Kaffeeersatzstoffe, wie Cichorie, Getreidesamen und
Hiilsenlruchtsamen, Feigen, Eicheln, Datteln u. s. w. oder Mischun-
gen des Kaffées it seinen Ersatzstotfen oder irgend welchen
fremden Stoffen, sollen nur unter einer Bezeichnung verkauft, feil-
gehalten, zum Zwecke des Verkaufs gelagert oder versendet werden,
in welcher weder das Wort ,Kaffee”, noch zusammengesetzte und
homonyme Ableitungen desselben, noch Namen der Ursprungsorte
des echten Kaffees enthalten sind. Besitzen diese Erzeugnisse
Kirnerform, so miissen sie eylindrisch geformt werden.

Art. 4. Die im vorstehenden Artikel vorgesehenen Bezeich-
nungen sollen auf den Fissern, Siicken und Behiiltern, in welchen
der hearbeitete, nachgemachte oder vermischte Kaffee verkanft,
feilgehalten, zum Zwecke des Verkaufs gelagert oder versendet
wird, in gut lesharen Buchstaben von angemessener Grilie ange-
bracht sein.

Art. 5. Bei Versendung der in Art. 3 erwiihnten Erzeugnissc
miissen die Fakturen, Frachthriefe oder Konnossemente fiir jede
cinzelne Sendung die Angabe enthalten, daf die Versandware nicht
als echter und natitrlicher Kaffee, sondern als irgendein gemif den
Bestimmungen des Art. 3 benanntes Erzeugnis verkauft wird.

Art. 6. Die Ubertretung der Bestimmungen dieses Erlasses
wird mit den in Art. 6 und 7 des Gesetzes vom 4. August 1890 an-
gedrohten Strafen geahndet, unbeschadet der Anwendung der durch
das Strafgesetzbuch festgesetzten Strafen.

Art. 7. Der Minister der Landwirtschaft, Industrie und iffent-
lichen Arbeiten wird mit der Durchfithrung des gegenwiirtigen
Lrlasses beauftragt, der mit dem 1. November 1891 in Kraft zu
treten hat. Leopold.

Auslegung der Kiniglichen Verordnung vom 28. Sep-
tember 1891, betreffend den Handel mit Kaffee. Vom
24. Juli 1894, Veriffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes 1894, S. 867.

Herr Gouverneur!

FEinige Bestimmungen des Koniglichen Erlasses vom 25, Sep-
tember 18391, betreffend den Handel mit Katfee, sind seitens der
Interessenten zum Gegenstand von Anfragen iiber die Auslegung
derselben gemacht worden, FEs ist diesen in folgendem Sinne
geantwortet worden:

Der erste Artikel verbietet, unter dem Namen ,Kaffee® etwas
anderes zu verkaufen, als den enthiilsten Samen des Kaffeebaumes.
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Dabei wird man jedoch im Kaffee die Anwesenheit einer kleinen
Menge, etwa 1 oder 20/, von Bestandteilen der Kaffeefruchtschale
(insbesondere die hornige Schale) zulassen miissen, die selbst bei
sorgfiltiger Enthiillsung der Bohne zuriickbleiben kann. Gewisse
minderwertige Sorten des Ausschulkaffees, als Bruch oder Ab-
fallware bezeichnet, enthalten oft eine betriichtliche Menge fremd-
artiger Stoffe, wie Bruchstiicke der Fruchtschalen, Teile von Frucht-
stielen, von Zweigen stammende Holzstiickchen, Steinchen und
Staub. Nach Art. 3 und 4 kinnen diese Gemenge nur unter einer
Bezeichnung verkauft, feilgehalten werden u. s. w., die mit gut
lesbaren Buchstaben auf den Behiltern angebracht ist und das
Wort  Kaffee® nicht oder zum wenigsten nur als Nebenbezeichnung
enthilt, wie beispielsweise in folgenden Worten ,Von Kaffeebruch
herriihrend®, oder einfach ,Kaffee* mit dem Zusatz ,Bruch- und
Abfallware®, und zwar sollen diese Bezeichnungen auf der am
meisten in die Augen fallenden Stelle der Aufschrift ange-
bracht sein. :

Ich habe bereits bekannt gegeben, dall es im allgemeinen
zuliissig ist, den Verkauf des mit fremdartigen Stoffen vermischten
Kaffees oder selbst der Kaffeeersatzstoffe unter Bezeichnungen zu
gestatten, in denen das Wort ,Kaffee® und zusammengesetzte oder
homonyme Ableitungen desselben oder auch die Namen der
Ursprungsorte des echten Kaffees vorkommen, jedoch nur in
Nebenbezeichnungen (sous-titre) wie ,mit Kaffeegeschmack, ge-
cignet zum Krsatz des Kaffees® u. s. w. Der beschiidigte und der
Abfallkaffee, aueh Bruchkaffee oder Triage genannt, ebenso der
nicht ausgelesene Rohkaffee, kinunen ohne besondere Aufschrift
verkauft werden, wenn sie von allen Beimischungen frei sind, die
der enthiilsten Kaffeebohne fremd sind. Es ist unbedingt verboten,
Kaffee zu verkauten oder feilzuhalten, der verfaulte, verdorbene
und schlecht riechende Bohnen oder eine grofe Zahl verschimmelter
Bohnen enthiilt.

Die Fiarbung des Katfees mit Hiilfe einer sehr geringen Menge
unschidlicher Stoffe ist in gleicher Weise zu gestatten, wie ein
leichtes Glasieren oder Apprefieren mit Fett oder Zucker. Doch
soll das Verhiiltnis der auf diese Weise dem Iaffee zugetiihrten
fremden Stoffe 19}, des Gesamtgewichtes der Ware nicht iiber-
schreiten,

) Konigliche Verordnung, betreffend den Handel mit
Cichorie. Vom 18 November 1894. Verdffentlichungen des
Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1895, S. 124.

Art. 1. Es ist verboten, unter der Bezeichnung ,Cichorie®
irgend ein anderes Erzeugnis zu verkaufen, zum Verkauf zu
stellen, fiir den Verkauf im Besitz zu halten oder zu befordern,
als die Wurzel der wilden Cichorie, die entsprechend gereinigt,
gerdstet, fein gekdrnt (in Griesform), oder mehr oder weniger fein
gepulvert und zum Schutze gegen jedes Ubermall von Feuchtig-
keit konserviert ist, ohne einen Zusatz fremder Stoffe oder eine
Entziehung von wesentlichen Bestandteilen erfahren zu haben.

Als vorstehenden Forderungen nicht entsprechend wird
namentlich angesehen:

a) Cichorie, die bei 100° C. mehr als 159, ihres Gewichtes

verliert;

b) Cichorie, die, bei dieser Temperatur getrocknet, mehr als

10 9, Mineralbestandteile (Asche) — beil pulverisierter
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Ware — und mehr als 8%, — bei kirmiger Ware
hinterlilit;

¢) Cichorie, deren Gehalt an in kochendem Wasser lislichen

Bmt(mdzmlon weniger als 509, (auf Trockensubstanz he-
rechnet) hetrigt.

Wenn die Cichorie in Packeten ader Umbhiillungen verpackt
ist, auf denen das Gewicht der Ware angegeben ist, so darf der
Wassergehalt hei der Lieferung 15 % uhehr(luon, wenn das Ge-
dlllf"‘(‘“l(ht der Ware gleichzeitig in mindestens dem gleichen
Verhitltnis das auf der !Tm}nﬂlung ﬂl]O'('U‘t‘bl‘u(‘ Gewicht iibv:‘st(?ig'r.

Der Zusatz von fett- oder /u(!\mllalrmﬂn Stoffen ist bis zur
Héhe von 2% statthaft.

Art. Die Erzeugnisse, die den in Art. 1 festgesetzten Be-
dingungen nltht entsprechen, diirfen nur unter l‘lli(‘l B(‘?('i(hnunu
verkauft, zum Verkauf gestellt, fiir den Verkauf in Besitz gehalten
oder befardert werden, welche die an der normalen Zusammen-
setzung der Ware vorgenommene Verinderung erkennen [ETH

IJmc.o Bmmohmm(s mull in leicht lesharen Sehriftzeichen auf
den die Ware (‘uleItenden Behiiltern angegeben sein. Auch soll
sie beim Versand in die Fakturen und F rachtbriefe oder Konnosse-
mente enweh'aoon werden.

0 | Dle Siicke oder Behiilter, in denen Cichorie zum Ver-
kauf fuloolmi en oder in denen sie von den Fabrikanten und
GroBhiindlern oder Zwischenhiindlern (marchands en demi-gros)
geliefert wird, miissen in deutlichen Schrittzeichen den Namen
ader die Handelsfirma, sowie den Wohnort des Fabrikanten oder
Verkiiufers, oder wemgstona ein ordnungsmilig eingetragenes
\‘Vareuze.ichen anfweisen.

Art. 4. Die Ubi‘l[[&ﬂill‘f‘ der Bestimmungen dieser Verord-
nung wird mit den durch d{ls Gesetz vom 4. %lwnst 1890 vorge-
sehenen Strafen belegt, unbeschadet der \n\\en(hmg der durch
das Strafgesetzbuch fe~tﬂuluwtu| Strafen.

\Jt 5. Unser ‘duuhte fiitr Landwirtsehaft, Industrie und
dffentliche Arbeiten ist mit der Aunsfiithrung dieser \mrndnung, die
am 1. Mirz 1895 in Kraft tritt, beauftragt.

Erlal, betreffend den Handel mit Cichorie. Vom
31. Dezember 1894, Verdffentlichungen des Kaiserlichen Gesund-
heitsamtes 1895, S. 372

An die Herren Gouverneure der Provinzen!

Einige Cichorienfabrikanten haben bei mir angefragt, welche
Verfahren sie einfiihren sollen, uwmm Erzeugnisse zu m]lalwn, die
den in der Koniglichen Verordnung vom 15, “November 1894 festge-
setzten B(‘dll‘lo“lﬂ]”(‘ll entsprechen, namentlich betreffs dm Aschen-
el I<01|L-‘11t1gk(‘1t5\ erhitltnisse. Ieh habe sie darauf aufmerksam
machen lassen, dal es nicht Sache der Regierung sein kann, auf
Mittel =zu ‘«innen um Erzeungnisse herzustellen, welche den An-
forderungen der \umrdmm\" ‘entsprechen, Es liegt vielmehr den
Fabrikanten allein ob, ein p‘mavndc‘a Verfahren zur Reinigung der
Wurzeln und Schalen aufzufinden und die Grenze IPStﬂlHtt’llt‘il,
bis zn der kleine Schalen it Schalen von gewdhnlicher Grife
vermischt werden kinnen, ohne eine ubelmahloe Vermehrung des
Gehaltes an Asche befiirchten zu miissen; fer ner die B(\dmuunu‘(‘n
festzustellen, unter denen die szellm”' und Auﬂ)e\mhrunn der
gebrannten und gemahlenen Cichorie ohne Gefahr einer allzu
grofen Feuchtigkeitsaufnahme bewerkstelligt werden kann, die
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ihrerseits das Verbot nach sich ziechen wiirde, die Ware unter der
cinfachen Bezeichnung ,Cichorie® zum Verkauf zu stellen.

Man hat auch angefragt, ob in Ausfithrung des Art. 2 der
Verordnung Cichorie, die bei 100° C. mehr als 159, ihres Gewichtes
verliert, in den Handel gebracht werden kann unter der Bezeich-
nung ,fette* oder ,wieder fett gemachte® Cichorie, eine Benennung,
die in gewissen Landesteilen fiir besondere, verhiiltnismafig
feuchte Sorten von Cichorie iiblich ist. Diese Anfrage ist zu-
stimmend beantwortet worden. Die Erfahrung wird lehren, ob es
erforderlich sein wird, fiir Cichorie, welche die cine oder andere der
obengenannten Bezeichnungen ftriigt, einen Hochstgehalt an
Feucﬁtigkei‘r (z. B. 209 festzusetzen ;

Der Art. 3 der Verordnung besagt, dass die Siicke oder Be-
hillter, in denen die Cichorie zum Verkauf gestellt oder in denen
sie von den Fabrikanten, den Grof- oder Zwischenhiindlern
(marchands en demi-gros) geliefert wird, in deutlichen Schrift-
zeichen den Namen oder die Handelsfirma, sowie den Wohnort des
Fabrikanten oder des Verkdufers, oder wenigstens ecin ordnungs-
miifig eingetragenes Warenzeichen aufweisen sollen. Es muf
bemerkt werden, daf diese Bestimmung sich nicht aut die Liefe-
rung im Kleinhandel bezieht. Der Hindler, welcher Cichorie lose,
nicht in Packeten, verkauft, ist nicht verpflichtet, die Ware in
Umbhiillungen zu liefern, die seinen Namen oder seine Firma
(marque) oder den Namen oder die Firma des Fabrikanten tragen.

Es mag hier darvan erinnert werden, dafl nach den Be-
stimmungen der Verordnung iiber den Handel mit Kaffee kein
Ersatzstoff dieses Genufmittels eine Benennung erhalten darf, die
das Wort ,Kaffee®, seine Ableitungen, Zusammensetzungen oder
Homonyme oder die Namen der Herkunftsorte des natiirlichen
Kaffees aufweist. Daher sind die Bezeichnungen ,Kaffee-Cichorie®,
indischer Kaffee®, ,Simili-Kaffee“, Mokka-Cichorie® u. s. w.,
Cichorie verboten.

Auch mag noch hervorgehoben werden, daff die Verordnung
betreffend die Geriitschaften, Gefitfe u.s. w., die in der Industric
und dem Handel mit Nahrungsmitteln verwendet werden, aus-
driicklich untersagt, diese Waren in Zinnfolien zu hiillen, die mehr
als 10 Blei, Antimon oder Arsenik oder Quecksilber, auch nicht
in Spuren, enthalten.

Ieh ersuche Sie, Herr Gouverneur, diesen Frlall in das
Mémorial administratif eintragen zu lassen.

Der Minister fiir Landwirtschaft, Industrie und Offentliche Arbeiten.
Léon de Bruyn.

fiir

Ministerial-Erlasse zur Auslegung der Kdniglichen
Verordnung vom 23, September 1801, betreffend den Handel
mit Kaffee. Vom 24 Dezember 1894 und 2 Oktober 1895 Ver-
affentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 18396, S. 246 1. 247.

Erlall vom 24, Dezember 1894
Herr Gouverneur!

Mein Rundschreiben vom 24. Juli 1894, betreffend die Aus-
legung der Kiniglichen Verordnung vom 28. September 1591 iiber
den Handel mit Kaffee, enthielt am Tnde des dritten Abschnittes
folgenden Satz: By

Bruch oder Abfille von Kaffee, auch ,eafé bris¢® oder
Jriages de café genannt, ebenso wie nicht ausgelesener Kaffee
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oder Rohkaffee (,café non trié*, ,café d'origine®), diirfen ohne Auf-
schrift verkauft werden, wenn sie nur geschiilte Kaffeebohnen,
andere Bestandteile des Kaffeebaumes dagegen nicht enthalten.

Aus dieser Bestimmung und dem vorhergehenden Texte des
genannten Rundschreibens geht hervor, dali nicht ausgelesener
oder Rohkaffee, welcher auller geschiilten Kaffecbohnen eine, den
hioehsten zuldssigen Gehalt von 1 bis 29/, iibersteigende I\feng‘e
anderweitiger Beimengungen (Bruchstiicke von Schalen, Triimmer
von Stielen, Splitter von fweigeu, kleine Steinchen u.s. w.) enthélt,
fiir den Verkauf, das Feilhalten, fiir seine Aufbewahrung oder den
Transport zum Verkaufe eine Aufschrift tragen mull, wie z B.
Jfeves non triées, café dorigine® oder ,féeves brutes de café, in
welcher das Wort Kaffee® nur als Nebenbezeichnung und in ver-
hiltnismiBig wenig auffallenden Buchstaben oder garnicht ent-
halten sein darf.

Der Wortlaut der Aufschrift mufl auBerdem in die Fakturen
und Frachtbriefe aufgenommen werden.

Der auf Grund von Mustern, Typen, Bezeichnungen oder Be-
schreibungen betriebene Groffhandel mit Rohkaffee, welcher inFolge
unvollkommener Reinigung an den Ursprungsorten mehr als 1 bis
20/, Verunreinigungen enthilt, ist diesen Bestimmungen nicht
unterworfen. Solange diese Ware noch nicht Gegenstand des
Kleinhandels ist, d. h. solange sie noch nicht den Konsumenten
geliefert oder angeboten wird, kann sie als ein rohes oder noch in
Zubereitung begriffenes Produkt angesehen werden, welehes fiir
den Verkauf unter dem Namen Kaffee nicht vollstiindig vorbereitet
ist. Man kann tiberdies verniinftigerweise nicht verlangen, daf
aus dem Ursprungslande eingefiihrte Kaffeeballen von ihrem Ein-
treffen in Belgien an und ehe sie in die Verlesungs- und
Sortierungsstiitte gelangt sind, vorkommenden Falles mit einer Auf-
schrift versehen seien, welche tiber den Grad ihrer Verunreini-
gungen Aufschlufl gibt.

Dem unvollstindig gereinigten Kaffee kann man in dieser
Beziehung den durch Regen- oder Seewasser beschidigten (,hava-
rierten®) griinen Kaffee gleichstellen, welcher durch diese Einfliisse
einen ungewdhnlichen Feuchtigkeitsgehalt erlangt hat.  Bevor
soleher Kaffee den Konsumenten im Kleinhandel angeboten wird,
ist er als eine Ware anzusehen, welche ihrer endgiiltigen Zube-
reitung noch nicht unterworfen worden ist. Der Hindler hat iiber-
dies selbst ein Interesse daran, den Kaffee so gut als miglich zu
trocknen, um seine Haltbarkeit zu sichern.

Nichtsdestoweniger darf im Kleinhandel der Feuchtigkeits-
gehalt des griinen Kaffees die zuliissige Grenze nicht iiberschreiten.
Nur unter dieser Bedingung ist es auch gestattet, den Kaffee unter
Mithiilfe von Wasser aufzuquellen, um ihm ein besseres Aussehen
zu verleihen,

Man hat bei mir angefragt, in welchen Fillen Kaffeeproben
als ,verdorben® (,gatés ou corrompus®) zu bezeichnen seien und
damit unter den Art. 561, 20 des Code pénal fallen,

Meiner Ansicht nach sind nur solche Waren als durch die
@esetzliche Bestimmung betroffen zu erachten, welche in dem
Grade verdorben sind, daff sie offenbar schidliche oder die Ge-
sundheit gefiihrdende Eigenschaften besitzen. So habe ich schon
den Kaffee erwihnt, welcher eine grofle Zahl stark verschim-
melﬁe{ oder im Zustande fauliger G#rung begriffener Bohnen
enthélt,

fac




Gleichfalls habe ich die Aufsichtsheamten hereits seit ge-
raumer Zeit in Kenntnis setzen lassen, daB es nicht ihre Aufgabe
sei, simtlichen havarierten Kaffee vom Verbrauche auszusehliefen,
da gewisse Havarien von geringer Bedeutung sind, andere vor der
Feilbietung des Kaffees zum grofen Teile wieder heseitigt werden
kinnen. Kaffee, welcher Havarie erlitten hat oder Spuren davon
an sich trigt, ist einfach als minderwertiz anzusehen. Das Gleiche
gilt fiir gewisse Sorten nicht ausgelesene und Rohkaffees und fiir ge-
wisse Abfallprodukte der Auslese, welche mehr oder weniger ver-
dorbene, zusammengeschrumpfte oder dunkelgefirbte Bohnen ent-
halten, an denen jedoch nicht im geringsten schiidliche Eigen-
schaften nachzuweisen sind. Es handelt sich dabei um einfache
Fragen der Beschaffenheit, in welchen die Behérde mit den auf
die Verfilschung und Verdorbenheit beziiglichen gesetzlichen Be-
stimmungen und Verordnungen nicht vorzugehen hat.

Ich ersuche Sie u. s. w.

Der Minister der Landwirtschaft, Tndustrie und éffentlichen Arbeiten.
Léon de Bruyn.

Erlall vom 2. Oktober 1895.

Herr Gouverneur!

In Verfolg meiner Rundschreiben vom 24. Juli und vom
24. Dezember 1894, betreffend die Auslegung der Koniglichen Verord-
nung vom 28. September 1891 iiber den Handel mit Kaffee, heehre
ich mich, Ihnen von einigen neueren Erliuterungen Kenntnis zu
geben, welche die Bestimmungen der genannten Verordnung in
neuester Zeit nach sich gezogen haben.

Dem Wortlaute der Bestimmung gemil darf der Feuchtig-
keitsgehalt des gebrannten Kaffees 5 U nicht iibersteigen. Diesc
Grenze wurde bis jetzt stets alg geniigend weit erachtet, um die
Aufbewahrung des gebrannten Kaffees in den Lagerriiumen zu ge-
statten. Jedoch dart meines FErachtens ausnahmsweise in den-
Jjenigen Fillen, in denen gebrannter Kaffee einen Feuchtigkeits-
gehalt von 50/ und einen Bruchteil aufweist, der Bruchteil als noch
zulissig anerkannt werden.

Der normale Feuchtigkeitsgehalt des griinen Kaffees betriigt
nach dem Urteil der Sachverstindigen hichstens 129, Der normale
Aschengehalt des griinen Kaffees geht iiber 59, nicht hinaus, der-
jenige des gebrannten Kaffees nicht iiber 60/,

Bs ist gestattet worden, dem Kaffee withrend des Brennens

“eine geringe ﬁqengn (hbchstens 19/)) Fett zuzusetzen. Dabei ist wohl
zu beachten, daf diese Erlaubnis sich ausschlieflich auf den Ge-
brauch von Speisefetten, nicht aber auf Produkte, wie Paraffin,
Vaseline oder Glycerin erstrecks.

Der Minister der Landwirtschaft und dffentlichen Arbeiten.
Léon de Bruyn.

Kéniglicher Beschlufl, betreffend den Handel mit
Kaffee. Vom 30. November 1898 Deutsches Handelsarchiv 1899,
S, 60.

Art. 1. Der Art. 8 des Koniglichen Beschlusses vomn 25. September
1891 wird wie folgt erginzt:

mJedoch ist das Firben des Kaffees mittelst ungefihrlicher
Stoffe, sowie das Uberziehen mit Speisefetten oder Zucker wu-
lissig, sofern die auf diese Weise dem Kaffee hinzugesetzten
Fremdstoffe 10, des Gesamtgewichtes der Ware nicht iiber-




— 138 —

steigen. Der mit anderen ungefihrlichen Stoffen als Farbstoffen,
Speisefetten und Zucker, bheispielsweise Gummilack, bereitete
Katfee kann verkauft, zom Verkauf gestellt, zum Verkauf oder zur
Lieferung in Besitz gehalten oder versendet werden, wenn auf der
Aufschrift in gut lesbarer Schrift die Art des beigemengten Stoffs
angegehen ist, beispielsweise ,Mit Gummilack iiberzogener Kaffee®.
Das Uberziehen mit Kohlenwasserstoffverbindungen  (Vaseline,
Paraffin u. 8. w.) wird als gesundheitsschiidlich angeschen und ist
daher verboten.* >

Art. 2. Der Minister fiir Landwirtschaft und odffentliche
Arbeiten ist mit der Ausfiihrung des gegenwiirtigen Beschlusses
heauftragt, der mit dem 1. Januar 1899 in Kraft treten soll

Italiemn.

Aus dem Reglement fir den inneren Verkehr, be-
treffend die sanitire Uberwachung der Nahrungsmittel,
Getrinke und der hiuslichen Gebrauchsgegenstinde.
Vam % Augnst 1890. Veriffentlichungen des Kaiserlichen Ge-
sundheitsamtes 1390, S. 708. '

XXI. Kaffee.
Art. 155. s ist verboten, eine kirnige oder pulverformige
Substanz, welehe nicht ausschlieflich von Produkten des Kaffee-
haums (Coffea arabica) stammt, als Kaffee zu bezeichnen oder unter
dieser Bezeichnung zu verkaufen.
Art. 156. Verhoten ist der Verkauf
a) von rohem Kaffee in mit schiidlichen Farben gefirbten
Bohnen;

by von geristetem oder gemahlenem Kaffee, welcher heschii-
digt oder mit ausgezogenem Kaffeepulver oder mit fremden
Pulvern vermischt ist.

Art. 157. Kaffeeersatzmittel und Mischungen solcher mit
Katfee diirfen keine schidlichen Stoffe enthalten und sollen mit
Aufschriften in den Handel gebracht werden, welche die Beschaffen-
heit der zu ihrer Bereitung verwandten Stoffe angeben; sie diirfen
niemals die Form der Kaffeebohnen haben. Die genannten Be-
zeichnungen miissen in den Bilchern, auf Fakturen, Ladescheinen
. s. w. wiederholt werden.

Rumiinien.

Aus der Koniglichen Verordnung, betreffend die
gesundheitliche Uherwachung der Herstellung von
Nahrungsmitteln und Getrinken und den Handel mit
Nahrungsmitteln und Getrinken. Vom 11. September 1595

Veriffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1896, S. 127.
Titel XIII. Kaffee, Thee, Kakao, Schokolade.

Art. 134. Unter der Bezeichnung Kaffee darf kein andercs
Produkt verkauft und zumn Verkauf ausgestellt, zwecks Verkauf
aufbewahrt oder versendet werden, als die geschilten Bohnen (die
gereinigten Fruchtsamen) des arabischen Kaffeebaumes. Sie
konnen als getrocknete (griiner Kaffee) oder gehrannte oder, nach
dem Brennen, als g.‘(nmﬁﬂﬁﬂe Bohnen in den Handel gehracht
werden.

Der Kaffee enthiilt wenigstens 19/, Coffein.
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Art. 135. Es ist verboten zu verkaufen, zum Verkauf auszu-
stellen und in den Gewdlben und Niederlagen der Kaufleute auf-
zubewahren:

a) Havarierten Kaffee, solchen, der mehr als 12 9; Wasser

enthiilt und beim Brennen in einer Temperatur von 100 °© (.
mehr als 5 O seines Gewichts verliert; Kaffee, dessen
Asche mehr als 0,609, Chlor enthiilt; guten Kaffee wmit
verdorbenem vermischt;
Kaffee, der einen Teil seiner Hauptbestandteile ver-
loren, gebrannten, gestofienen, gemahlenen Kaffee, dem
cin  Teil seiner loslichen Hauptbestandteile entzogen
ist; guten gemahlenen oder gestofenen Kaffee, aber mit
solchem vermischt, dem ein Teil seiner Hauptbestand-
teile entzogen ist;

¢) gebrannten und gestobenen oder gemahlenen Kaffee,
vermischt mit fremden Bestandteilen irgend welcher Art
und irgend welchen Ursprungs; Kaffee, der mehr als 4,59/
Asche enthiilt; ‘

d) Nachahmungen von Katfeebohnen, kiinstlich hergestellte
Bohnen in Form und Farbe der Kaffeehohnen, Mischungen
von gutem, echtem Kaffee mit selchen Verfilschungen
(kiinstlichen Nachahmungen);

e) kiinstlich gefiirbten Kaffee;

f) mit irgend einem Ol getriinkten Kaffee;

) gebrannten, kiinstlich mit Zucker durchsetzten Katfee;

h) in Giirung gewesenen, mit Schmarotzern bedeckten oder

anderswie verdorbenen Kaffee.

Kaffee, weleher in der in diesem Artikel ausgefiihrten Weise
verdorben oder gefiilscht wurde, ist zu beschlagnahmen und der
Verfiilscher zwecks Bestrafung nach den Bestimmungen des
Strafgesetzbuches und  des  Sanitiitsgesetzes  gerichtlich  zu
verfolgen.

Art. 136. Als Kaffeesurrogate diirfen mit der Bex
Cichorie verkauft und zum Verkauf ausgestellt werden:

JFrank-Katfee, KEichel, Gersten-, Feigen-, Riihenkaffee®,
wenn sie so verpackt sind, dal sich ihre wahre Natur erkennen
1a6t.  Es ist unter allen Umstinden verboten, solche Produkte
oder die Mischung von gestofienem Kaffee und Kaffeesurrogaten
als  gestolienen Kaffee ~zu  verkaufen. Diese Kaffeesurrogate
miissen von giftigen Stoffen frei sein, und diirfen nicht mehr als
5 /5 unorganische Korper und nur his zu 149, Wasser enthalten.

b
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E. Rechtsprechung.

Zusammenstellung der dem Kaiserlichen Gesund-
heitsamte zugegangenen Urteile, betreffend Kaffee
und dessen Ersatzmittel. V)

I. Havarierter und verdorbener Kaffee.

1. Urteil des Landgerichts Stettin vom 26. Januar 1883
(Verurteilung aus § 11 Nahrungsmittelgesetzes zu 50 ¢ Geld-
strafe. Der fragliche Kaffee war durch Seewasser .uuuelduoi
dann zu stark (rebmnnt worden, sowie mit verkohltem Bmd’rdden.
Holz u. s. w. vennengt)

2. Urteil des Landgerichfts Stargard i. P. vom 27. Februar
1890. (Verurteilung aus b 102 ]\d]lllln(‘f";nntte]“E‘bct/(“ﬁ zu 100 6.
Der Kaffee war durch Seewasser ausg elduﬂ‘t und vor dem Brennen
mit Zucker bestreut worden.)

3. Urteil des Landgerichts Miinchen I vom 7. Juni 1900.
(Freisprechung. Es war cs(luﬂsf(‘%d welcher nur angegraute und
angeschimmelte, keineswegs xolhﬂ‘ zerfallene oder rluuh Schimmel
/01&L01t9 Bolmen enthielt, Tind wol(hm durch Rostung bezw. Sieben
vom Schimmel und von Fremdkorpern befreit war, geringwertigen
Kaffeesorten beigemengt worden. Diese Mischung wurde weder
als verfilscht noch als verdorben erachtet.)

Il. Aufgequollener Kaffee (,,Fabrik-Menado*).

4. Urteil des Reichsgerichts wvom 5. Februar 1894. Ver-
werfung der von den ;\noek]dou,u gegen das Urteil des Land-
gerichts Dortmund wvom 3. November 1893 eingelegten Revision
aus f()l"enden Griinden:

Dah die Angeklagten brasilianischen Kaffeesorten durch Auf-
quellen und Fidrben den Anschein einer besseren Beschaffenheit
gegeben haben, bestreitet die Revision nicht und ist im Urteile
feﬂtgeste]]t, dall sie dies zum Zwecke der Tauschung i Handel

') Die Urteile sind in_den Veriffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes — Verlag von Julius Springer in Berlin — 1890 8, 69, sowie in den Beilagen
dazu ,Ausziige aus gurl(htllcb('n nt:ch(u‘hm'mu betreffend den VPrLellr mit Nah-
rungsmitteln w. s. w.", Bd, 1L, S. 90%, Bd. III, 47%, Bd. IV 8. 101%, Bd. V, 8. 216*

veroffentlicht. :
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und Verkehr getan haben, folgert das angefochtene Urteil aus
den Umstdnden, die einen anderen Zweck dieses Verfahrens nicht
denkbar erscheinen lassen. Dies ist nicht, wie die Revision meint,
eine rein negative Begriindung, sondern die positiven Anhalts-
punkte sind offenbar darin gefunden worden, dal} die Angeklagten
nhaber oder Mitinhaber von Geschiiften sind, die sich mit dem
Engrosverkaufe von Kaffee an Detailgeschiifte befassen, und dafy
sie in ihren Geschiiften die fragliche Behandlung von Kaffee-
bohnen betrieben, wie eingangs der Entscheidungsgriinde fest-
gestellt ist; endlich in der weiteren Feststellung, dali sie so be-
handelten Kaffee an die Detailhéindler abgahen, von denen ihn die
Konsumenten in der Meinung kauften, seine Beschaffenheit ent-
spreche der besseren Farbe und ansehnlicheren Grifie und Form
der Bohnen.

Auch die Feststellung, dafll die Angeklagten sich dieser
Wirkung auf das Publikum bewult waren, ist von der Revision
vergeblich angegriffen. Daraus, dall die vorgenommene Ver-
filschung seit Jahren allgemein — was doch nur heiflen kann bei
vielen Kaffeehiindlern — 1iblich war, folgt nicht, dafl sie in gutem
Glauben geschah; da sie dem Publikum bekannt gewesen, wird
im Urteile ausdriicklich verneint. Es kann keinem Zweifel
unterliegen, dal die Bekanntschaft der Angeklagten mit den
Ansichten der Konsumenten von den Kennzeichen eines besseren
oder weniger guten Kaffees als die Quelle jenes BewuBtseins
erachtet wurde.

5. Urteil des Reichsgerichts vom 7. Mirz 1395. Die Re-
vision der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des Landgerichts
zu Bochum vom 12, November 1894, soweit dieselbe den Ange-
klagten W. betrifft, wurde verworfen. Dagegen wurde das vorbe-
zeichnete Urteil, soweit es den Angeklagten E. betrifft, aufgehoben
und diese Sache zur anderweiten Verhandlung und Entscheidung
an die Vorinstanz zuriickverwiesen.

Griinde:

Der in § 102 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 vorgeschene
Begrift der Verfilschung eines Nahrungs- oder Genuflmittels wird
erfilllt, wenn dem letzteren der Schein einer besseren Beschaffen-
heit verliehen wird, wenn die mit der Ware vorgenommene Ver-
inderung des idulleren Aussehens der Ware den Schlull auf ein
hesseres Wesen, auf eine mehrwertige Qualitit derselben ge-
stattet.  Wird daher durch jene Verinderung die Ware selbst
verbessert und somit mehrwertig gemacht, so kann von einer
Verfilschung nicht mehr die Rede sein, da ihr nicht der Schein
ciner besseren Beschaffenheit, sondern in Wirklichkeit ein besseres
Wesen beigelegt worden ist. Dall mit der Einwirkung auf die
Ware bezweckt wird, dieselbe besser verkiuflich zu machen, ist
fiir sich allein nicht entscheidend. Es mull vielmehr hinzutreten,
dafli der Kiaufer durch das bessere #ullere Aussehen zu der An-
nahme eines besseren Wesens, als die Ware in Wirklichkeit
besal, bestimmt wurde. Da nun im vorliegenden Falle das Urteil
beziiglich des Angeklagten W. festgestellt hat, dall derselbe durch
seine Brennmethode die Qualitit des Kaffees verbessert, den Zu-
satz von Ocker aber nur gemacht hat, um den Kaffee verkiiuflich’
#zu machen, lediglich um ihm eine bessere Farbe zu verleihen, so
liegt seiner Freisprechung ein Irrtum iitber den Begriff der Ver-
filschung nicht zu Grunde, und muBte daher in dieser Richtung
die Revision der Staatsanwaltschaft verworfen werden.
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Anders ist die Sachlage beziiglich des Angeklagten E. Dieser
hat bei sogenanntem Fabrik-Menado, das heilit Kaffee, welcher
in den Seeplitzen wegen schlechterer Beschaffenheit oder weil er
mit Seewasser getriinkt und der deshalb, um ihm ein besseres
Aussehen zu geben, dureh Erhitzung in einer Trommel aufge-
quollen worden war, durch Brennen desselben die Aufquellung
wieder bheseitigt und bei dieser Einwirkung den Kaffee, um ihn
verkiuflich zu machen, mit Ocker gefiirbt. Welches der weitere
Zweek der Farbung dieser minderwertigen und ohne Farbung
unverkiuflichen Kaffeesorte gewesen, und ob nicht inshesondere
die Verdeckung der schlechteren Beschatfenheit des Fabrik-Menado
bezweckt worden, dariitber spricht sich das Urteil nicht mit der
nitigen Klarheit aus. Allerdings erklirt der Vorderrichter, daf,
.da beide Angeklagte den mit Ocker gefiirbten Kaffee . . . ledig-
lich zu dem seiner urspriinglichen Qualitiit entsprechenden Preise
verkauft haben, nicht angenommen werden kinne, dali die Ang
klagten bheabsichtigten, dem Kaffee den Anschein einer hesseren
(Qualitit zu beschaffen®. Indes abgesehen davon, dall wenigstens
nach dem Inhalte der im Sitzungsprotokolle wiedergegebenen
Zeugenaussagen der Angeklagte E. fiir den von ihm verkauften
schlechten TFabrik-Menado-Kaffee sich denselben Preis — 1,35 ot
pro Pfund — hat zahlen lassen, wie der Angeklagte W. fiir den
von ihm abgesetzten Kaffee, schliefit die Tatsache, dali ein
Kaufmann seine Ware fiir einen der Qualitiit entsprechenden
Preis verkauft, noch keineswegs den bei der Herstellung verfolgten
Zweck, den Kiufer in den Irrtum zu versetzen, dall er eine
hessere Qualitit als die wirklich vorhandene erhiilt, aus, =zunal
dann nicht, wenn die Ware sonst iiberhaupt nicht verkiuf i
Das den Angeklagten E. freisprechende Urteil ist daher )
iiber der Anklage, die davon ausgeht, daf der Angeklagt
wissentlich Nahrungs- oder Genubmittel, die verfilseht worden,
unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft hat, ohne rechts-
irrtumsfreie Begriindung geblieben und mulite somit aufgehoben
werden.

6. Urteil des Reichsgerichts vom 15. Juni 1896. Verwerfung
der von der Staatsanwaltschatt gegen das Urteil des TLandgerichts
zu Céln vom 7. Mirz 1896 eingelegten Revision aus folgenden
Grriinden:

Das erstinstanzliche Urteil ist von der zutreffenden Auf-
fassung des Begriffs des ,Verfiilschens® eines Nahrungsmittels im
Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 ausgegangen, dal
die bloffe Verbesserung des duleren Aussehens einer Ware noch
nicht geniigt, dalf vielmehr, wenn objektiv eine Verfilschung an-
genommen werden soll, durch jene Verdinderung der Ware den
ihr innewohnenden Eigenschaften, ihrem Wesen und Werte ein
besserer Schein beigelegt sein mufl, als beides in Wirklichkeit
vorhanden war. Hiervon ausgehend hat der Vorderrichter dieses
letztere Frfordernis bei der durch die Angeklagten vorge-
nommenen Herstellung des Fabrik-Menados und des Firbens des
Kaffees mit Ocker verneint. Die Begrindung ist ausschliefilich
tatsichlicher Natur. Denn die Annahme einerseits, dafi bei der
Herstellung des Fabrik-Menados die Entfernung der dem Kaffee
anklebenden Schilehen und die Vermeidung unangenehmer Riick-
stinde beim Brennen hezweckt wird, dall der hierbei von den
Angeklagten dem Kaffee gegebene Wasserzusatz aber zu gering-
figig® gewesen und it Laufe der Fabrikation wieder beseitigt
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worden sei, andererseits, dall das Fiirben des Kaffees eine blofie
Verbesserung des iuleren Aussehens gebildet habe. Lilt ohne
Rechtsirrtum den Schluff zu, daf durch jene Handlungen dem
Kaffee der Schein eines hoheren Wertes nicht beigelegt worden.
Mit Unrecht bebauptet die Revision, dall das Urteil allgemein
anerkenne, in dem Firben schlechterer Sorten Kaffee konne eine
Verfidlschung im Sinne des § 10 1. ¢. gefunden werden. Das
Urteil hat dem von ilhm ausgesprochenen Anerkenntnisse die
KEinschrinkung hinzugefiigt, dall das Firben geschehe, um den
schlechteren Sorten das Aussehen einer besseren zu gehen. Da
dieser Zweck vom Vorderrichter verneint worden, so lag fiir ihn
auch keine Veranlassung vor, noch zu priifen, ob diejenigen Sorten,
die von den Angeklagten gefiirbt worden, bessere oder schlechtere
Sorten gewesen sind.  Im iibrigen hat das angegriffene Urteil
nirgends ausgesprochen, dal jede Herstellung des Fabrik-Menados
und jedes Fiarben von Kaffee stratlos sei, vielmehr in Cherein-
stimmung mit dem Gutachten der Sachverstiindigen nur dasjenige
Herstellungsverfahren und Firben seinem Ausspruche zu Grunde
gelegt, das von dem Angeklagten betiitigt worden ist.

7. Urteil des Landgerichts Dortmund vom 8. November 1893.
(Verurteilung aus § 101 Nahrungsmittelgesetzes zu 300 46 Ver-
gleiche oben Urteil zu 4.)

8. Urteil des Landgerichts Duisburg vom 20. September 1894,
(Freisprechung.) Die Angeklagten Sch. hatten unter der Bezeich-
nung ,Gelb-Menado-Fabrikkaffee* eine Kaffeesorte in den Handel
gebracht, welche sie in folgender Weise hergestellt hatten:

Die Santos-Bohnen wurden zuerst ausgelesen, schlechtere
und namentlich schwarze Bohnen sowie Staub und Schmutz ete.
wurden entfernt und sodann die als gut befundenen Bohnen in
eine verschlicfbare Trommel geschiittet und darin  in  ihrer
eigenen Feuchtigkeit erwiirmt. Hieraut kam der Kaffee auf
grifiere Holzbehilter, woselbst er durch (Uhergielen mit in Wasser
aufgeschwemmtem Ocker gefirbt wurde, um dann wieder in
rotierende Ledertrommeln zum Glitten eingefiillt zu werden. Nach
dieser Behandlung wurde er schlieflich wieder auf offene Holz-
biden zum Trocknen ausgelegt.

Auch das von dem. Angeklagten v. G., der den Kaffee mit
dem Namen ,Fabrik-Menado® in den Handel gebracht, beobachtete
Verfahren war ein #hnliches. Nachdem gleich wie bei der erst-
genannten Firma die Santos-Bohnen ausgesucht, wurden sie mit
Wasser angefeuchtet, damit so die Bohnen vollstindig rein werden
und sich die um die einzelnen Bohnen befindlichen diinnen Hiut-
chen ablésen.  Hierauf wurden sie in einer Trommel erwirmt
und im weiteren gerade so wie bei dem Sech.schen Verfahren
behandelt.

Der Beweis einer Nachahmung oder Verfilschung wurde
demmnach als nicht erbracht angesehen.

Besonders aber lag der vom Gesetz verlangte bise Wille,
dali die Nachahmung oder Verfilschung zum Zwecke der Tiuschung
im Handel und Verkehr geschehen, nicht vor.

Wenn das Reichsgericht erst kiirzlich in einem #hnlichen
Falle (Urteil vom 5. Februar 1894) zu der entgegengesetzten
Entscheidung gelangt ist, so kam es dazu durch die in jenem
FPalle besonders notwendig gewordene Annahme von der “bisen
Absicht der Fabrikanten. Tm vorliegenden Falle fehlte jeder An-
halt und Grund zu einer derartigen Annahme. Der kleine Kreis




— g

der Konsumenten, welcher den Kaffee gekauft, kaufte ihn ein
unter einer Benennung, die auf eine Kenntnis der vorgenommenen
Bearbeitung schliefen lassen mubte. In dem dem Reichsgericht
zur Revisionsentscheidung vorgelegenen Falle ist ausdriicklich
verneint, dafll das Publikum eine Ahnung von der vorgenommenen
Verinderung gehabt. Aulerdem erhielt es geringwertige kleine,
milifarbige Kaffeebohnen, wogegen im vorliegenden Falle nur aus-
gesuchte, gute Ware verwandt worden, die ihm zu einem gleich-
wertigen und angemessenen Preise abgegeben ist.

9. Urteil des Landgerichts Céln vom 7. Mirz 1896, (Frei-

sprechung. Vergleiche oben Urteil zu 6.)
P g g

lll. Gefarbter Kaffee.!)

10. Urteil des Reichsgerichts vom 11. Februar 1895. Ver-
werfung der Revision der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des
Landgerichts zu Bochum vom 16. November 1894

Griinde:

Der Beschwerde wegen Verletzung des § 10! des Gesetzes
vom 14, Mai 1879 durch Nichtanwendung konnte keine Folge
gegeben werden. Richtig ist, dall der dort vorgesehene Begriff
der Verfialschung eines Nahrungs- oder Genulmittels auch dann
erfiillt wird, wenn der Ware der Schein einer besseren Be-
schaftenheit verliehen wird. Unter dieser Beschaffenheit ist aber
nicht zu verstehen das blofie Aussehen der Ware ohne Riick-
sicht auf deren ecigenes Wesen, sondern es mull gegenteils das
dullere Ansehen den Schluff auf ein besseres Wesen, auf eine
Qualitiit, die mehrwertig ist als die in Wirklichkeit vorhandene,
berechtigt erscheinen lassen. Diese Rechtsauffassung geht aus
den Motiven zu dem Entwurfe des Nahrungsmittelgesetzes unzwei-
deutig hervor. Es wird dort hervorgehoben, dali von einer straf-
baren Handlung nur dann die Rede sein kinne, wenn das der
Ware gegebene Aussehen dem Schein der Wahrheit nicht ent-
spricht, und ausgefiihrt, dafi dieser Mangel an Ubereinstimmung
zwischen beiden Momenten entweder dadurch geschehen kann,
daf der Ware der Anschein einer besseren Beschaffenheit ge-
geben wird, als ihrem Wesen entspricht, oder dadurch, dal eine
Verschlechterung, welche in ihrem Wesen eingetreten ist, ver-
heimlicht, verdeckt oder nicht erkennbar gemacht wird. Als Bei-
spiel wird angefiihrt, wenn bereits gebrauchten Theeblittern durch
Firben oder Bestiiuben das Aussehen noch nicht gebrauchter
gegeben wird. (Drucksachen des Reichstags 1879, vierte Legis-
latur-Periode II. Session No. 7, S. 20) Immer also mufl dem
minderwerticen Wesen der Ware der Schein einer mehrwertigen
und daher besseren ihr innewohnenden Eigenschaft, das heilt
Beschaffenheit beigelegt werden. Das Urteil hat nun fest-
gestellt, dall der Angeklagte dem von ihm im gebrannten Zu-
stande verkauften Kaffee einen Zusatz von 1 Theelsffel Ocker auf
150 Pfund Kaffee gegeben hat einerseits, um die Verfliichtigung
des: Aromas durch die Poren der Kaffeebohnen zu verhindern,
anderseits um dem Kaffee ein besseres gleichmilliges Aussehen
zu geben. Der erste Zweck, der, wenn dessen Erreichung er-
wiesen wird, den Kaffee nur verbessern wiirde, kommt hier nieht

1) Vergleiche auch Urteile zu II,
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in Frage. Aus der zweiten Erwiigung aber kann nur der Schlul
gezogen werden, dall nicht Uber das Wesen des Kaffees und
seinen Wert getiuscht, sondern daf nur das Aussehen an sich
verhessert werden solite und verbessert worden ist. Daf der
Vorderrichter von dieser Ansicht aunsgeht, ist sowohl daraus zu
entnehmen, daB er dem Kaffee und gerade dem besseren in
seinem urspriinglichen Zustande ein unansehnliches, zer-
stiickeltes Aufiere heilegt und hervorhebt, dall nur, um dieses
Aubere zu verbessern, nicht also wn dem Kaffee den Anschein
besserer Qualitit zu \elluhcn, die Portoriko- und Guatemala-
Kaffees bereits gefirbt exportiert werden, als auch aus der ferneren
Ausfithrung , dal der Wert des Kaffees fiherhaupt nicht naeh
dem Aussehen, sondern nach dem Geruch und Geschmaek zu
beurteilen ist.  Der Vorderrichter konnte daher ohne Rechts-
irrtum die Frage, ob der Angeklagte durch den Ockerzusatz dem
Kaffee den Schéin einer besseren Beschaffenheit hat verleihen
wollen, verneinen, und die staatsanwaltliche Revision zieht mit
Unrecht den Schlull, daB, weil die Firbung des Kaffees zu dem
Zwecke vorgenommen worden, um der Ware ein besseres gleich-
miiliges Aussehen zu geben, schon deshalb der Ware der
trilgerische Anschein einer hiherwertigen und besseren Be-
schaffenheit verliehen werden sollte. Zuzugeben ist, - dab,
wenn es sich darum handelt, ob der Ware der Schein einer
hesseren Beschaffenheit verliehen, der Standpunkt des kaufenden
Publikums, wenn auch nicht entscheidet, so doch zun beriicksich-
tigen ist. Nicht zu iibersehen ist aber gieichzeiticg', dali fiar den
Tathestand der fraglichen Strafvorschrift auch das Bewulitsein
des Titers erforderlich ist, dall er nieht blofi das dussere Ansehen
der Ware verindert, sondern dali er durch die Anderung der Ware
selbst in ihrem Wesen und Werte einen besseren Schein beigelegt
hat, als beides in Wirklichkeit vorhanden war.

Die Revision war daher zu verwerfen.

11. Urteil des Reichsgerichts vom 4. Mirz 1895. Verwerfung
der vom Angeklagten gegen das Urteil des Landgerichts Diissel-
dorf vom 28. Dezember lh‘H eingelegten Revision aus folgenden
Griinden:

. Die materiellrechtliche Riige anlangend, so ist es
11L|lt10' (1.1[3 wenn das Urteil in dem dort vorfindlichen Satze:
‘(\Lst‘ntlmh ist jede Einwirkung auf die Ware selbst, welche
darauf hinausliuft, deren Verkiuflichkeit zu heben,“ den Begriff
der Verfilschung von Nahrungs- oder Genufbmitteln im Sinne “des
§ 10 des Gesetzes vom 14 Mai 1879 als erfiillt angesehen hiitte,
eine rechtsirrtiinliche Auffassung vorliegen wiirde.  Vielmehr
ist Erfordernis jenes Tatbestandmerkmals, dali der Ware der
Schein einer besseren Beschaffenheit verliehen wird, als sie in
Wirklichkeit besitzt, und es ist deshalb ferner notwendig, dali
die Einwirkung auf die Ware zum Zwecke einer besseren Ver-
kiuflichkeit derselben eine solche ist, dall durch sie der Schein
cines besseren, mehrwertigen Wesens der Ware hervorgerufen
wird. Von diesen Gesichtspunkten ist aber auch das Urteil aus-
gegangen. Denn es stellt vorliegend fest, dafl unter dem
brasilianischen Kaffee, um den es sich handelt, viele diirre
Bohnen befindlich, dall diese nicht vollstindig gut sind und daf}
deshalb das von dem Angeklagten bewirkte Firben des Kaffees
mit Ocker und 01 den Zweck vt‘riolgte dem Kaffee ,den Schein
ciner besseren, nimlich die gleichmifBige Firbung besserer
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Sorten zu geben® daff ferner die diirren Bohmen in dem brasi-
lianischen Kaffee stets etwa 10 bis 15 Up ausmachen und diese
Jtatsiichlich nicht voll gleichwertiz seien mit den nicht diirren
Bohnen®, und dali endlich durch das Farben auch den diirren
Bohnen der Ansgchein normaler Beschaffenheit gegeben werde, so
dafl die Meinung entstehe, die innere Beschaffenheit entspreche
dem #ublleren Aussehen. Hierdurch ist unzweideutig als erwiesen
angesehen , dal dem gefiirbten Kaffee ein dufieres Aussehen
gegeben worden, welches den Schluss auf eine mehrwertige
Qualitiit desselben berechtigte. Ibensowenig ist ein Rechtsirrtum
erkenntlich, wenn das Urteil aus den von ihm aufgefiihrten und
in der Revision wiederholten Tatsachen die Tiuschungsabsicht
des Angeklagten gefolgert hat. Die von letzterem gewihlte Be-
zeichnung des Kaffees mit W. 8 W. 6 w s. w. sollte, wie das
Urteil feststellt, ,die” Wiener Réstart, das heillt reinen Kaffee
kenntlich machen®. Ob ihm die beahsichtigte Téuschung in jedem
Eingzelfalle gelungen, ist gleichgiiltig. Das Handeln zum Zwecke
der Tiuschung geniigte. Dadureh ferner, dali der Angeklagte
die teueren Sorten Kaffee garnicht firbte, der geringsten Sorte
aber, der sogen. Triage, eine erheblich grifiere Menge Farbstoff
zusetzte, verliech er der minderwertigen Sorte den Schein des
héheren Werts, und nichts steht entgegen, hieraus den Schluf
zu ziehen, dal diese Tiduschung auch bezweckt worden. Der
Tatbestand der Verfilschung endlich ist, wie oben ausgefiihrt,
rechtsirrtumfrei festgestellt, das Bedenken der Revision, dali die
Unterlassung einer auf den Ockerzusatz beim Risten hinweisenden
Bezeichnung nur dann einen Schluff auf die Tduschungsabsicht
des Angeklagten gestattet hitte, wenn die Verfilschung des
Kaffees selbstindig nachgewiesen wiire, hat daher seine Stiitze
verloren. Der Angeklagte hat in der hentigen Verhandlung auf
das Urteil dieses Senats vom 11. Februar cr. in der Strafsache
gegen H. Bezug genommen, welches ebenfalls das IFirben des
Kaffees mit Ocker zum Gegenstande gehabt hat, und durch
welches die gegen das erstinstanzlich freisprechende Urteil ge-
richtete Revision verworfen worden. Der :{)ng'eklagte iithersieht
indes, dall nach jener erstrichterlichen Feststellung die Firbung
des dort in Frage gekommenen Kaffees mit Ocker in einer Menge
von 1 Theeliffel auf 150 Pfund Kaffee den ausschliefilichen Zweck
verfolgte, das Aussehen des Kaffees zu bessern, nicht aber dem
Kaffee den Anschein einer besseren Qualitiit zu verleihen, dal
dort auch von minderwertigen diirren Bohnen, die einen Prozent-
satz desselben bildeten und die durch das Firben den Anschein
normaler Beschaffenheit erhielten. keine Rede ist, withrend wvor-
liegend das Gegenteil festgestellt worden, insbesondere dal die
Firbung des hier in Rede stehenden brasilianischen Kaffees mit
3 EBliffel Ocker auf 120 Pfund Kaffee bezweckte, ihm den Schein
einer besseren, also mehrwertigen Sorte Kaffee zu geben und
dafl auch die Bezeichnung des Kaffees mit ,Wiener Rostart® den
Glauben erwecken sollte, es sei nur reiner Kaffee geristet. Ob
fiir die tatsichliche Seite der in fritheren oder in diesem Falle
vom Vorderrichter getroffenen Feststellungen noch weitere Um-
stiinde hiitten herangezogen werden kinnen, wie z. B. der fiir den
gefirbten Kaffee gef.'orfTe]'t-e Preis im Verhiiltnisse zum Werte
desselben Kaffees in ungefirbtem Zustande, entzieht sich der
Nachpriifung in dieser Instanz. Die rechtliche Beurteilung geht
in beiden diesseitigen Urteilen von dem allein maligebenden Ge-
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sichtspunkte aus, dall eine Verfilschung eines Nahrungs- oder
Genulimittels dann vorliegt, wenn durch die Einwirkung auf die
Ware der Schein eines besseren mehrwertigen Wesens, als sie in
Wirklichkeit besitzt, hervorgerufen wird.

12.  Urteil des Landgerichts Dortmund vom 16. Juni 1894,
(Freisprechung. Der Kaffee war in der Weise gertstet worden,
dali auf 100 bis 150 Pfund Kaffee etwa 50 Gramm Ocker bei-
gemischt wurden. Dies geschah, um zu verhitten, dall die Bohnen
beim Risten Flecke bekommen und so von dem Publikum in
Folge ihres hiiblichen Aussehens nicht leicht gekauft werden.
Das Gericht nahm mit dem Gutachter Dr. N. an, dal eine Ver-
filschung im Sinne des § 10 Nahrungsmittelgesetzes iiberhaupt nicht
vorliege, da das von den Angeklagten angewandte Vertahren nicht
ein Frzeugnis hervorbringe, welches in seinen Eigenschaften vom
ersten, nicht verdnderten Frzeugnis ,wesentlich“ abweiche.)
(Vergleiche Entscheidungen des Reichsgerichts Bd. 16, S. 437.)

13, Urteil des Landgerichts Diisseldorf vom 28. Dezember
1894.  (Verurteilung aus § 10%? Nahrungsmittelgesetzes zu 200 o4
Vergleiche oben Urteil zu 11.)

14. Urteil des Landgerichts Hamburg vom 26. Oktober 1897.
(Verurteilung aus § 105 * Nahrungsmittelgesetzes zu 300 44 Der
Kaffee enthielt zur Hilfte verkohlte, mit Eisenocker gefirbte
Bohnen.)

15. Urteil desselben Gerichts vom 7. Februar 1899. (Frei-
sprechung mangels Tiéuschungsabsicht. Ts lieff sich nicht fest-
stellen, dall der griin gefiirbte Santos-Kaffee unter dem Namen
ciner wertvolleren Kaffecsorte feilgehalten war.)

IV. Glasierter Kaffee.!)

16. Urteil des Landgerichts I Berlin vom 21. September 1896,
(Freisprechung. Der Kaffee war unter Zusatz von Sirup gebrannt.
Den }E@iufﬂm wurde dies jedoch mitgeteilt.)

17. Urteil des Landgerichts Dortmund vom 11. November
1889.  (Freisprechung. Der zu 0,90 J4¢ fiir das Pfund feilgehaltene,
mit Zucker geristete Abfall-Kaffee wurde nicht als verdorben, ver-
fillseht oder nachgemacht erachtet.)

V. Kaffee mit Kaffeesatz.

18. Urteil des Landgerichts Frankfurt a. M. vom 22. Ok-
tober 1894, (Verurteilung aus § 11 Nahrungsmittelgesetzes zu 25 .
Der Kaffee Dbestand grolitenteils aus gereinigtem, aber bereits
gebrauchtem Kaffeesatze.)

VI. Kiinstlicher Kaffee.

19. Urteil des Landgerichts I Berlin vom 21. September 1896.
(I'reisprechung.  Der Angeklagte brachte unter der Bezeichnung
. Viktoria-Malzkaffee — Bester Kaffeeersatz® 2 Sorten von Kaffee-
surrogaten in den Handel. Die eine bestand aus gebranntem
Gerstenmalz, die andere aus gebranntem Roggenmalz. Er unter-
warl die Gersten- oder Roggenkdrner einem Keimungsprozesse,
unterbrach diesen zu bestimmter Zeit, reinigte das so bereitete

1) Vergleiche oben Urteil zu 2 u. 10.
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Malz und brannte es in derselben Weise, wie Kaffee gerostet
wird. Das Pfund Malzkaffee verkaufte er zu 0,20 bezw. 0.30 Jf)

920. Urteil des Landgerichts II Berlin vom 7. Juli 1896.
(Verurteilung aus § 102 Nahrungsmittelgesetzes zu 15 46 Der
Angeklagte hielt unter der Bezeichnung ., Viktoria-Malzkaffee* Er-
zeugnisse aus gemilztem Roggen bezw. Gerste feil. Das Gericht
nahm an, daf jene Bezeichnung geeignet sei, im Publikum den
Trrtum zu erwecken, als ob das Fabrikat aus Kaffeebohnen mit
einem Malzzusatz hergestellt sei; es hiitte auf der Verpackung
erkennbar gemacht werden miissen, dass sie nicht Kaffee, sondern
ein Ersatzmittel aus Roggen- bezw. Gerstenmalz enthalte.)

21. Urteil desseﬁ](\u Grerichts vom 4. Dezember 1897, (Frei-
sprechung. Der Angeklagte stellte zwei Ersatzmittel fiir Kaffee
her, das eine ausschlieflich aus gemischter Gerste, das andere aus-
schlieflich aus gemalztem Roggen. Diese Krsatzmittel verkaufite
er unter dem Namen ,Viktoria-Malzkaffee® zu verschiedenen Preisen,
je mach den Preisen der hetreffenden Getreideart und in Tiiten
van verschiedener Farbe, auf denen das Priiparat ,bester Kaffee-
ersatz® bezeichnet wurde.

Der Gerichtshof hat nicht angenommen, dafl die Bezeichnung
Malzkaftfee fiir das Priiparat zur Téuschung des Publikums geeignet
war. Nach dem Gutachten der Sachverstindigen werde unter
Kaffee jetzt allgemein ein Produkt verstanden, das durch Rosten
ans Vegetabilien hergestellt ist, und die Verbindung von Wirtern
wie Malz, Eichel, Feigen mit dem Worte Kaffee lasse deutlich er-
kennen, dafi das Produkt nicht aus den Friichten des Kaffeebaumes
hergestellt ist. Das Publikum nehme vielmehr bei solchen Waren-
hezeichnungen an, dafl es sich um ein Ersatzmittel fiir den natiir-
lichen Kaffee aus anderen Friichten, als aus denen des Kaffeebaumes
handelt.)

22, Urteil des Landgerichts Altona vom 24. Oktober 1890.
(Freisprechung. Der Angeklagte hatte eine Mischung von Kaffee-
hohnen mit Kunstkaffee, nach seinen Angaben im Verhilfnis von
11y Ptund: 1 Pfund, nach dem Gutachten des Untersuchungsamtes
in Kiel im Verhiiltnis von 659%g:35%, verkauft. In dem Laden
befanden sich zwei Plakate mit der Aufsehrift ,Gebrannter Melange-
Kaffee vorziiglicher Mischung unter Zusatz von Kunstkaffee per
Pfund nur 1,20 46, 1,80 46 und 1,40 4%, die Tiiten, in welchen die
Mischung abgegeben wurde, enthielten in Blauschrift, spiiter in
Stempeldruck die Bezeichnung ,mit Kunstkaffee®, auierdem war
der Kommis angewiesen, den Kunden bei Abgabe des Kaffees zu
sagen, dall derselbe mit Kunstkaffee gemischt sei. Dies ist in
ciner Anzahl von Fillen geschehen, in den zwei unter Anklage
stehenden Fillen, welche den Verkauf von je ifs Pfund Kaffee zu
1,20 . pro Pfund am 18, Mai und 9. Juni betrafen, unterblieben.
[n dem einen derselben war der Angeklagte abwesend, in dem
anderen im Laden anderweitig beschiiftigt. In dem letzteren Falle
war der Gerichtshof der Ansicht, dall der Angeklagte verzeihlicher-
weise auf die Verkaufsverhandlungen nicht geachtet oder ange-
nommen hat, dafl die Kiduferin, eine (zeschiiftskundin, ohnehin
dariiber unterrichtet sei, was sie erhalten habe.)

23, Urteil desselben Gerichts vom 13. Mérz 1891. (Verwerfung
der Berufung des Angeklagten gegen das schiffengerichtliche Urteil,
durch welches aus § 10% 2 Nahrungsmittelgesetzes auf 90 46 und Ver-
offentlichung erkannt war. Der Angeklagte hatte 25 Pfund gebrannten
Bruchkaffee zum Preise von 90 Pf. fiir das Pfund verkauft, welcher
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zu 17,49, aus Kunstkaffeebruch, d. h. zerbrochenen kiinstlichen
Kaffeebohnen, bestand. Der Angabe des Angeklagten entgegen,
dafi die Surrogatteile in Folge gemeinsamen Gebrauchs  der
Brenner und Kiuhlsiebe fiir den hdﬁ(‘(’ und die Surrogate ohne
Absicht seinerseits in den Kaffee gelangt sind, nahmn das Gericht
eine wissentliche Verfiilschung de- l(‘t/tm en an, da die Form des
Kunstkaffees derjenigen des natiirlichen Bruchs moglichst genau
nachgebildet war, die Kunsthohnen ihre normale Farbe /(‘zllimn und
in frmhm Menge h(‘l”‘(’ll)(‘ﬂ“l‘ waren.)

24, UHHI d(‘ss(‘Ihon(.muhts vom 2. Juni 1891. (Verurteilung
aus §§ 101, 15, 16 Nahrungsmittelgesetzes wn 200 0. Der Verurteilte
hatte Ix&ﬂe(ammcrdt(' in Form kunsthchm Kaffeebohnen hergestellt.
Gemahlenes Imm wurde unter geringem Zusatz anderer btoﬁe- mit
Wasser durchgeknetet, dieser ]\](‘]!“t‘l“‘ in die Form von Kaffee-
bohnen ﬂepxoﬂt und die \dohltm"hnhnon gerdstet, so dal sie das
Auliere  gut gerdsteter Kaffeebohnen annahmen. Die Mehlteig-
hohnen enthielten in den geringeren Sorten gar keine, in den
teuersten 10 bhis 200/, Teile, die aus echten Kaffeebohnen her-
rithrten. Behufs \lewndlmu,‘, inshesondere wm sich in Wasser zn
losen, miissen die Me h]telnhr]hnvn zuniichst wieder gemahlen werden.
Das Erzeugnis wurde teils als Kunstkaffee, teils als Kaffee mit
Zusatz, teils als Mischkaffee feilgehalten. Das Gericht nahm an,
dal ,.M]sohkaf’f'ee“ im Gegensatz zu Kaffee ,mit Zusatz® oder Kaffec
mit Kunstkaffee* nur eine Mischung natiirlicher Kaffeesorten genannt
werden darf. Wenn der dﬁ(‘(‘llldklﬂl bekunde, dalb die I\x.uu('l
zu A. mit  Mischkaffee* oder »Melangekaffee® auch die Mischung
mit Surrogaten hezeichneten. so weise dies nur auf eine verwerl-
liche, dem Sprach- und reellen Handelsgebrauch widerstreitende
Uhuuﬂ‘ hin. ~ Von gleicher Anschauung wie das Gericht sei offenbar
die lx‘usmllchv (-mulnunv vom 1. I¥ olnum 1891 ausgegangen, welche
das gewerbsmilige Hmku\llvn . 8. W. von Masthmen \E‘]bl(‘t(‘ die
Zur l[L‘l‘at(]lllllO' Lunstlmhm Kaffeebohnen bestimmt seien. Dieselbe
miisse als {)hll(‘ weiteres durch die Natur der Sache gegeben er-
achten, dali soleche Maschinen zur Fiilschung von \nlmmrn - oder
Grenufimitteln bestimmt sind.)

25. Urteil desselben Gerichts vom 25, Mirz 1892,  (Frei-
sprechung. Der Angeklagte hatte in den Zeitungen seinen ,Bohnen-
kaffee mit Zusatz* zum Verkauf angehoten. Dieser ,Bohnenkatfee
mit Zusatz“ bestand aus einem Tvﬂ natiirlicher Kaffeebohnen.
vermischt mit etwa 20 bis 309/, kiinstlicher, aus Mehlteig und Kleister
hergestellter Bohnen. Dafl der ,Bohnenkaffee mit 71|s(11/ s0 he-
whaff'en sei, dall der Zusatz aus kiinstlichen Mehlteighohnen in
dem Umfang von 20 bis 309, hestehe, hatte der A]'l'f(‘kll"f(‘ ver-
schwiegen. “Das Gericht nahm an, aus dem Ausdruck ,Bohnen-
kaffee mit Zusatz® sei zu onl:zwhmen, dafl der Kaffee einen in
anderen Stoffen als Kaffee bestehenden Zusatz enthalte. Ob dieser
Zusatz in aus Mehlteig hergestellten kiinstlichen Kaffeehohnen oder
aus sonsticen Stoffen bestanden habe, mache keinen Unterschied.)

26. UltF‘]l des Landnonclats Kssen vom 14. Oktober 1889.
(Freisprechung, weil nicht erwiesen sei, dall die Angeklagte von
dem Zusatze kiinstlicher Kaffeebohnen Kenninis O‘vimht h,]bo‘

27. Urteil des Landgerichts Limburg vom 10. Oktober 1837.
(Verurteilung aus § 104 2 \ahrun‘ram]tr(‘]0‘(-setz.es und § 263 Straf-
"(“-(‘t/bll(he‘» Zu %V\’mh('n (“(‘fdnﬂ‘m« und 200 . Der Verurteilte
hatte den Kaffeebohnen U‘ebmnnro Kochbohnen zugesetzt und das
Gemisch als Kaffee ve1kauit)
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28. Urteil des Landgerichts Miinchen IT vom 30. April 1592
(Freisprechung. Der Angeklagte M. hatte gemahlenen Kaffee,
weleher mit Std]kokmnvm vermischt war, feilgehalten. Er hatte
diesen Kaffee, welchen er von dem Kaufmann W. in Pf. in kleinen
PPiackchen als ,.Mis(‘lmng“ zu 1,20 bis 1,30 # fiir das Pfund erhalten,
wiederholt an zwei Hausfrauen in denselben Piickchen zu 5 Pf. fiir
jedes Pickehen verabfolgt; von der Beimischung fremder Bestand-
teile hatte er den Ki#duferinnen nichts mitgeteilt, weil er dieselbe
angeblich selbst nicht gekannt hatte. Diese Behauptung blieb nach
Annahme des Gerichts llnwld(‘l]("“f Unter dem Worte ,Mischung*
sei nicht unh(!dmgt und unter allen Umstiinden dasselbe, wie unter
»Filschung® zu verstehen, da es auch gemischfen Kaffee gebe,
welcher aus einer Mischung von gutem und minder gutem, aber
immerhin echtem Kaffee bestehe und daher nicht als gefilscht be-
trachtet werden konne. Die ihm selbst gewordene Mitteilung,
dafi der Kaffee ein ,gemischter sei, habe der Angeklagte auch
seinen Kiufern gemacht, welche iibrigens schon aus dem billigen
Preise hitten ersehen kmm(‘n dal sie keinen nur sguten® Bohnen-
kaffee erhalten wiirden. Andererseits sei der Prois von 1.20 bis
1.30 A¢ fiir das Pfund Kaffee keineswegs geeignet gewesen, M. zu
der Annahme zu fithren, er bekomme nicht nur “;;mmschtvn , s0n-
dern ,gefiilschten, mit Smmgdten versetzten® Kaffee.

Eine Fahrlissigkeit im Sinne des § 11 \dluun;-_',hnlitte]geﬁetzw
lag nach Annahme dea Gerichts nicht vor, weil M. schon nach der
geringen Menge des zuniichst zumn eigenen Gebhrauche bezogenen
i\dﬁt‘(‘.‘w w(’l(‘he einige Pfund im Jalire betrugen, keinen Anlab
gehabt habe, sich durch kostspielige und umstindliche Unter-
suchung der Sendungen, welche jahrelang seitens der Abnehmer
unbeanstandet geblieben witren, von der FEchtheit der Ware zu
itberzeugen, und er im vollen Vertrauen auf die Reellitit des lang-
jihrigen Geschiftsfreundes den Kaffee als Mischung® iibernommen
und wieder abhgegeben hahbe.) :

20, Urteil des Landgerichts Hamburg vom 21. Januar 1891.
(Verurteilung aus § 10t Nlllnnnﬂsuntt(Joescl/(w zu 20 6 Der An-
weklagte hatte als ‘\c}uﬁaplmlln[ “vl_n,mnt(‘n und gemahlenen
Raffec geliefert, welcher zu 'y —1/g des Gewichts mit ;;‘obramlt{'m
(rehelde vemn.&ach.t war.)

30. Urteil desselben Gerichts vom 1. Juni 1891. (Verwerfung
der Berufung des Angeklagten gegen das schiffengerichtliche
Urteil, dunrch welches aus §§ 10% 2, 15, 16 Nahrungsmittelgesetzes
auf 150 ¢, Einziehung und Veroffentlichung erkannt war. Der
Verurteilte hatte als Kaffee eine Mischung feilgehalten, welche zu
18 Ufg nachgemachte Bohnen enthielt.)

Vil. Cichorien.

1. Urteil des Kammergerichts zu Berlin vomn 16. Mai 1893
Verwerfung der von der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des
Landgerichts I Berlin vom 31. Januar 1893 eingelegten Revision
aus folgenden Griinden:

Die Revision macht zuniichst geltend, dali eine Verfilschung
bei der Cichorienfabrikation nicht nur durch Nichtentziehen erdiger
Verunreinigungen, sondern auch durch Zusetzen solcher Ver-
unreinigung mittelst Beimischung unvollkommen gereinigter Roh-
materialien begangen werden kann. Ein wesentlicher Unterschied
ist zwischen den beiden Arten der Verfilschung nicht zu finden.
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In beiden Féllen wird verunreinigtes Rohmaterial vorausgesetst. und
wenn diesem Rohmaterial die E‘ld]”(‘ Verunreinigung nic “ht entzogen
W 1r(1, dann wird es eben unn('wmlgt zugesetzt. Eine \mia]qc]mng
im Sinne des § 10 D \‘thungmmttelocwt/eq kann nur, wie der Vorder-
richter zutreffend ausfiithrt, in der Zuriicklassung eines grofieren als
normalen Prozentsatzes von Sand in den (’i(]mJi(‘nf'linikdlou ae-
funden werden (vergleiche Urteil des Reichsgerichts vom 31. Januar
1882, Recl 1L-1nochun0“ des Reichsgerichts Bd. X 8. 64). Diese
Zuriicklassung mufl aber stets eine absichtliche sein, um sich als
cine Verfilschung im Sinne des § 101 a. a. O. darzustellen. Dafd
ein Yergehen gegen § 10 a. a. O. nur vorsitzlich veriibt werden
kann, liegt im Begriffe. s kann daher ganz dahingestellt bleiben,
welcher Plrmontsat/ Sandgehalt als der normale fiir die Cichorien-
fabrikate anzusehen ist. denn selbst wenn dieser normale Prozent-
satz in vorliegendem Falle iiberschritten sein sollfe, wiirde eine
Verfiilschung im Sinne_des § 10! a. a. O. nur dann vorliegen, wenn
der Angeklagte die Uberschreitung des normalen Prozentsatzes
vorsiitzlich herbeigefiihrt hiitte. Der Vorderrichter hat aber fest-
gestellt, dall der Angeklagte gar nicht in der Lage war, eine
weitere Entziehung von Sand herbeizufithren, als dies schon durch
die Wische rmq(helzen war, dall er also die Uhmwlnmtlmn eines
hestimmten Prozentsatzes von Sandgehalt nicht vorsitzlich Terbei-
gefithrt hat, Damit entfillt der T dth(‘st‘md des Vergehens gegen
§ 10! a. a. 0. Der Vorderrichter hat auch das Vorhandensein des
Tatbestandes des Vergehens wider € 102 L ¢. ohne Rechtsirrtum
verneint. Voraussefzung des Tatbestandes dieses Vergehens ist,
“dafi derjenige, der Nahrungs- oder Genubimittel verkauft oder
feilhiilt, weill, dali sie verdorben, nachgemacht oder verfilscht
sind. Wenn der Vorderrichter nun ohne Rechtsirrtum verneint
hat, dalf der Angeklagte die von ihm verkauften Cichorien-
fabrikate verfilscht hat, dann entfillt von selbst der Tatbestand
des § 102 a. a. O. Die Ausfiihrungen des Vorderrichters, welehe
dahin gehen, daff der Angeklagte sich auch dann des Vergehens
wider § 102 a. a. O. nicht .5(‘11111([10 gemacht hat, wenn man auch
annehmen miibte, dall ein Cichorienfabrikat, wie das in Rede
stehende sich als eine Verfiilschung darstellt, kinnen deshalb un-
beriicksichtigt bleiben, da schon durch die vorgedachten Fest-
stellungen die Entscheidung getragen wird.

32, Urteil des Landgerichts I Berlin vom 31. Januar 1395
(Verwerfung der von der Staatsanwaltschaft gegen das frei-
sprechende Urteil des Schoffengerichts eingelegten Berufung.)
Der Angeklagte bezog zur Cichorienfabrikation das erforderliche
Rohmdtcna] (hc Cichorienwurzeln, von den Landwirten, welche
diese Wurzel bauen. Dieses Rohmaterial, welches ofters aus ge-
schiiftlichen Riicksichten bis 6 Monate lang aufbewahrt werden muh
hevor es weiter verarbeitet werden kann, wurde in Magazinen ge-
lagert, deren Fenster gedffnet bleiben, um eine weitere Austr ocknung
der Wurzeln zu befirdern. Aus den Magazinen kamen die Wurzeln
in Trommeln, welche in gemauerten Ofen laufen, um gerdstet zu
werden. Die gerdsteten Wurzeln wurden in it Steinfliesen ver-
sehene Riume, deren Luken zum Zweck besserer Luftzirkulation
geiffnet bleiben, abgekiihlt. Alsdann kamen die geristeten
Wuwrzeln unter Zusatz nétiger Ingredienzien in einen sogenannien
Kollergang, wo sie oonmhlon werden. Von hier aus wurde die
Masse dureh Elevatoren in die Miihle befbrdert, wo sic vollig zer-
kleinert wird.
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Das so entstandene Cichorienmehl oder Pulver wurde als
dann in kistenformigen Behiiltern aufbewahrt, aus denen dic
Arbeiter die Masse entnahmen, um sie in die Verpackungen zu
bringen, in welchen die Cichorienfabrikate, welche nach der Art
der 7lls<|l./, der Feinheit des Kerns und des Fenchtigkeitsgehalts
verschiedene Qualitiit haben, verkauft zu werden pﬂegen

Dr. Wo. hat nun he‘g.umdlte dalfi das Cichorienfabrikat
cinen Sandgehalt von 3,95 0/, aufwies. Dr. Wo. hat demzufolge
s \em(-hudmwn Geschiiften Cichorienfabrikate des \uoﬂ\laﬁ'tvn
nntersuchen lassen und dabei festgestellt, dal ({l(“w(‘”)(!l 3.8, 4.0,
2.9, 27, 2.9, 2.6, » 2,04, 1,6 und 1,3 “;’U Sandgehalt aufwiesen.

Da Dr. Wo., welcher frither das &ffentliche Nahrungsmittel-
unt('lslwhungmmt fiir die Provinz Schleswig-Holstein geleitet hat,
bei der Untersuchung zahlreicher, aus Liibecker. Braunschweiger
und Sehlesw '~H0]st91m‘1 Fabriken herrithrender Cichorienfabrikate
gefunden hdt’ dafl die meisten dieser Fabrikate einen nicht
Imlwlvn Sandgehalt als 2 0/ aufwiesen, und ein solcher Prozentsatz
den im (nul?»hm/n"‘hun Baden aufgestellten und auneh von dem
Verein hn.\'erisc]wr Vertreter der angewandten Chemie -ange-
nommenen Normen entspricht, so hat derselbe die Fabrikate des
Angeklagten, welche einen 2 ", dibersteizenden Prozentsatz an

Sand rmiwlmvn, als verfiilseht beanstandet. Fr geht hierbei von
dv Voraussetzung aus, dall das \‘1lnulwmnlttolovwl/ den Fabri-
kanten die \'('1|)ﬁ1(-ht1m;., autlegt, nur unverfilschte Nahrungsmittel
herzustellen und in den Verkehr zu bringen, und dafl eine
Filschung nicht nur mittelst Entnehmens oder Zusetzens von
Stoffen, sondern auch mittelst Nichtentziehens von Stoffen veriibt
werden kann, falls durch eine dieser Manipulationen das betreffende
Nahrungsmittel verschlechtert wird.

Der als Sachverstiindiger vernommene G., welcher selbst
frither lange Zoit hindurch eine Cichorienfabrik geleitet hat, be-
zeichnete dl(‘ oben geschilderte Fabrikationsmethode als rationell
und durchaus iiblich und ein Fabrikat, welehes sogar 49/, Sandgehalt
aufweist, noch als tadellos. Die Reinigung der Wurzeln Kinne nur
im grolien durch Maschinen erfolgen, nicht aber im einzelnen.
Der den Wurzeln anhaftende Sand hafte durch das Darren und
Risten immer fester an den Wurzeln und nehme auch deren Farbe
an, sodali er nicht einmal zu bemerken, geschweige denn villig
zu entfernen sei.

Auch der gerichtliche Sachverstindige Dr. B. welcher
wiederholt den Betrieb von Cichorienfabriken aus eigener An-
schanung kennen gelernt hat, sprach sich fiir die Ansicht des
Angeklagten und gegen das Gutachten des Dr. Wo. aus. Ir
fithrte aus, daf sich der Gehalt an Asche und Sand nach dem
Boden riehte, auf welchem die Wurzel gewachsen. sodaly die
grishere Schwere des Bodens auch einen héheren Gehalt an Asche
ind Sand bedinge. Hiecrzu komme, dafi die (’uhrvnmmlumi VOr-
zugsweise auf 'J on- und Lehmhnd(‘n wachse und beide Krdarten
in Jahren, welche griBere Niederschlagsmengen gehabt, vermage
ihrer erhéhten ]“euchnvlmlt und Konsistenz in nmﬂuu Masw
und mit bedeutenderer L estigkeit an den aus dem Bmhm gezogenen
Wurzeln haften bliehen als in trockenen Jahren, T)ln(h die statt-
findende Reinigung kénnten naturgemiil nur die gréberen nnd
oberflichlich anhaffenden ]uzdpdltll\t*ln entfernt werden, wihrend
die in den Riefen und Wurzeln, sowie an den Wurzelauswiichsen
haftenden kleineren Erdmassen an den Wurzeln in diinner Schicht
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kleben blieben. Diese geringeren Erdmassen verbiénden sich aber
durch das Darren und Résten enger mit den Wurzeln und er-
hielten — besonders durch das Brennen — die gleiche Farbe, wie
die Wurzeln selbst, sodall sie von ihnen nicht zu unterscheiden
wiiren. Unter diesen Umstiinden und da der Fabrikant auch nicht
immer die Bodenbeschaffenheit des Ursprungsortes seiner Ware
sowie die Witterungsverhiltnisse, unter denen die Wurzel ge-
wachsen sei, zu wissen in der Lage sei, kinne er den Prozentsatz
an Sand, den seine Ware enthalten wiirde bezw. enthielte, und
insbesondere dessen Mindestgrenze weder vorher genau wissen,
noch spiter mit Sicherheit selbst bestimmen. Er konne daher
eine Cichorie, die bis zu 49/, Sand anfweise, noch nicht als ver-
filseht bezeichnen. :

Bei der Sachlage hat das Berufungsgericht dem Sachver-
stindigen Dr. Wo. als richtig zwar zugeben kiénnen, daffi in dem
Falle, wenn ein Fabrikant von T\dhllln'—".‘:- und Genubmitteln bezw.
Gebrauchsgegenstinden die Miigli(‘hkoit hat, denselben Stoffe,
welche diese Gegenstiinde verschlechtern, zu entziehen, und dies
absichtlich unterlifit, derselbe sich einer Verfilschung im Sinne
des Nahrungsmittelgesetzes schuldig machen wiirde. Im vor-
liegenden Falle aber ist eine derartige Handlungsweise des Ange-
klagten gar nicht erwiesen. Derselbe ist, wie nach den {iberein-
stimmenden Gutachten des Kaufmanns G. und des Dr. B., welche
mit Riicksicht auf die praktische Erfahrung beider den Vorzug
vor dem Gutachten des Dr. Wo. verdienen, \"dl nicht in der LrlU(’
hei dem Ankauf bereits gewaschener und gedarrter Cichorien-
wurzeln zu priifen, welchen Sandgehalt die aus denselben herge-
stellten Fabrikate aufweisen werden, und deshalb auch nicht in
der Lage, Vorkehrungen zu treffen, durch welche eine weitere
Entziehung von Sand, als dies schon durch die Wiische geschehen,
herbeigefithrt werden konnte. Das Bernfungsgericht hat deshalb
im vorliegenden Falle, wo nach dem Gutachten zweier praktisch
erfahrener Sachverstindigen eine rationelle, reelle und der iiblichen
Herstellungsweise entsprechende Fabrikation stattfand, eine Ver-
filschung durch nicht geniigende Sandentziehung nicht anzu-
nehmen vermocht, zumal der grifiere oder geringere Sandgehalt
der Cichorienfabrikate in erster Reihe von der Beschaffenheit des
Bodens, auf dem die Wurzeln gewachsen sind, von klimatischen
Einfliissen und schlieflich von dem Zufall abhiingt, ob die Fabri-
kate aus den oberen oder aus den unteren und deshalb infolge
des allmidhlichen Zubodensinkens des in der Masse hefindlichen
Sandes sandreicher gewordenen Schichten der Behilter, in denen
das Cichorienpulver “aufbewahrs wird, entnommen sind.

Der Umstand, dal im (ﬂnl,;h(‘u,nﬂtum Baden gesetzlich
und in Bayern durch die Beschliisse des Vereins bayerischer Ver-
treter der angewandten Chemie privatim geringere Prozente von
Sandgehalt als Norm hingestellt sind, dndere an der oben ver-
tretenen  Ansicht des Reluﬁlnge«ﬂ erichts nichts, da weder die
gesetzlichen badisechen Bestimmungen noch die Beschliisse eines
ba\ erischen Sachverstindigen-V ereins fiir Preussen bindende Kraft
haben, in Preussen selbst aber ein geringster zulissiger Prozent-
satz von Sandgehalt gesetzlich oder anderweitig nicht fixiert und
auch durch reichsgesetzliche Bestimmungen nicht festgesetzt ist, —
(Vergleiche oben Urteil zu 31.)




F. Eingetragene Wortzeichen
fiir Kaffee und Kaffeeersatzstoffe.

Laaf.

&

2038 | 1.10.94
8174 | 1.10.94
3280 1,10,94
3588 | 1.10.94
3653 | 19.11.94
3661 | 19.11.94

4068 | 30.10.94

4808 | 19.11.04

5094 | 19.11.94
5134| 1.1094
5229 | 17.1294
5030 | 22.12.04
5251 | 22,1294
6445 | 14195

6676 | 10.12.94

6728 | 4.1.95
7104 | 4.1.95
7310 | 17.12.94
7805 ‘ 17.12.94
8338 | 13.4.95

8875 | 18.2.95

10018 | 6595

10093 | 14.3.95

Tag der
‘
| An- Ein-
| mena. |

trag.

22.1.95
22295 |
| 252.55 |
|
| 4.3.95 E
6.395
| 6395
15395

| 4.4.95
\ 11.4.95
13.4.95

16.4.95 |

16.4.95 |

| 17.4.95
14595

2259

24595
l‘ 7.6.95 ‘
14.6.95
29.6.95
15.7.95
20.8.95 \

3.10.95

|
10.10.95 |

Eingetragenes
Wortzeichen.

Hansa.
Kathreiners Kneipp-
Malz-Kaffee,
Kneipp.

Echter Dr. Lutzescher
Gesundheits-Kaffee.

ht

z Ec
Heinr. Franck Sohune.
Sano.
Mazawattee,
Franckmiihle,
Franck,
Echt Scheuers
Doppel Ritter.
Doppel-Franck.
Franck-Malz-Kaffee
Dr. Katsch.
Hansa.
Windmiihlen-Kaffee
(Kaffee-Surrogat).
Farmer.
Vileker.
Franek.
Frank.
Kneipp-Malz-Kaffee.
Victoria Melange.

Sanjana.

Lora.

Wohnorg
Fabrikant. des
Fabrikanten,

Waren-
verzeichnis.

Kaffee. ! i Franz Miinchen.
Kathreiners Nehf.

Malz-Kaffee. | Kathreiners Malz-
Kaffeefabr. m.h. H. |

Malz- und Ge-| Kathreiners Malz- | Miinchen,
treide-Kaffee. | Kaffeefabr. m.b. H.

Miinchen.

Gesundheits- Krause & Co. | Nord-
Kaffee. | hauseu.
Kaffeeersatzst Heinr, | Ludwigs-
Franck Séhne. | burg.
Kaffeeersatzst. ~ Heinr, | Ludwigs-
Franck Séhne. |  burg.

_Kaffee und Densham & Sons. | London,
Kaffeeersatzst,

Kaffecersatzst. Heinr. Ludwigs-
Franck Séhne, burg.

Kaffeeersatzst, Heinr, Ludwigs-
Franclk Sihne. burg.
Cichorien- | GeorgJosScheuer. Fiirth

fabrikate. (Bayern).

Kaffeeersatzst.|  Heinr. Ludwigs-
Franck Séhne. |  burg.

Kaffeeersatzst, Heinr. | Ludwigs-
Franck Séhne, | burg.

Kaffeeersatzst. | Heinr, | Ludwigs-
| Franck Sthne. | burg.

Kaffeeersatzst. Franz Miinchen.

Kathreiners Nehf.
Kaffeeersatzst. Chsar Teichmann. Erfurt.

Kaffeeersatzst,  Daniel Yoicker, | Lahr i. B.

Kaffecersatzst.| Daniel Vileker. | Lahr i.B.

i\'aﬂ‘encrsutzst.i Heinr. | Ludwigs-
| Franck Sthne. burg.

o | 2 y

| l\nﬁ'cccrsat-zst.l Heinr. Ludwigs-

| Franck Sthne. burg.

Malz- und | Kathreiners Mulzf‘ Miinchen.
Gietreidekaffee| Kaffeefabr. m.b. H.

Gerbstete P. H. Inhoffen. Bonn,
Kaffeebohnen.
Kaffee, Kaffee-| Portway Brothers. | London.
Konserven und|

Kaffeeersatzst. |
Kaffeeersatzst.|  Kaffeefabrik — C6ln a. Rh.
| Fortuna . m. b. H. |
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L el B Tag der Eingetragenes Waren- g, 001
5'2 _EDE An- ‘ Ein- | \’\-’nrtzei(:]wn. verseichnis, Fabrikant.
A v meld. trag. | St
24 (10287 | 4.4.95 |17.10.95 Tranck-Kaffee Kaffeeorsatzst. Heinr.
Kaffee-Zusatz, Franck Sthne.
25 | 10771 | 20695 | 5,11.9 Wolffs Gebrannter J. Wolft & Co,
! gebrannter Kaffee {affee.
26 | 11091 | 18695 | 18.11.95 Malco. Malzkaffee. | Kathreiners Malz-
| | Kaffeetabr. m. b, 1L
27 | 11092 | 186.95 | 13.11.95 | Maleao. Malzkaffee. | Kathreiners Malz-
Kaffeefabr. m. b, L.
28 | 11095 | 14995 | 181195 | Kathreiners Malz- Malzkaffee. | Kathreiners Malz-
kaffee.  Kaffeefabr.m. b. 1L
20 | 11098 | 24.7.956 | 18.11.95 Trampler. Kaffeeersatzst. . Trampler
30 | 11662 | 12,1095 | 4.12.95 Selika. Kaffeeersatzst, Joh.
‘ Gottl. Hauswaldt.
81 | 11668 | 12.10.95 | 412,95 Echt Hauswald, | Kaffecersatest. Joh.
Gottl. Hauswaldt.
32 | 11664 1 12.10.95 | 4.12.95 Wald. Kaffecersatast, Joh.
| Gottl. Hauswaldt.
33 | 11670 | 12,1095 | 4.12.95 Beht Hauswaldt, Kaffecersatzst. Joh.
[ Gottl, Hauswaldt.
84 | 12042/| 26,10.95 | 17.12.95 Storch-Kaffee. Kaffee. Wilh.
Schmitz-Scholl,
35 | 12048 | 8995 |17.12.9 Kavasana. Kaffeeersatzst.]  Max Freund.
und Kaffeeprii-
| parate all. Art.‘
36 w12050} 23895 |17.12.95 Ptarrer Kneipp. Kaffeecrsatzst. Kathreiners Malz-
| } Kaffeefabr.m.b. H.
37 12687 13795 | 9.1.96 | Kaiser Franz-Kaffee- Imﬁ(.uutba,f/,sf 1. _Obersehlesische
Surrogat. Clichorienfabrik
‘ Alfred Frahlich.
48 | 12693 | 15.10.95 | 9.1.96 | Fritz Onkels Eichel- Fichel- Elise Bollhagen
‘I Getreide-Kaffee, |getreidekaffee, geb, Ehlers,
39 | 12694 [ 17.1294 | 9.1.96 Kathreiner, Kaffee, roh, ge- Franz _
brannt und | Kathreiners Nchf.
Feigenkaffee
40 ‘12?5J 51195  10.1.96 Monopol. Kaffeeersatzst. 1. Oberschlesische
‘ Cichorienfabrik
i Alfred Frohlich,
41 [ 13128 11‘12.‘}5 22.1.96 Frauenloh, Getreide- Westdeutsche
Malzkaffeeund,  Miihlenwerke
‘ | Kaffeeer sat;sf‘ G.m. b. H
42 H‘)[IE 80.1.96 | 19896 | Tengelmanns Kaffee | limil Tengelmann,
} . Plantagen-Kaffee
14906 11.1.96 | 19896  Kaiser-Mischung. Kaffeo E. Schombart.
44 i 14907 | 15.11.95 | 19.3.96 Phinix. Kaffee Peter Batsche.
45 | 15482 | 18.296 | 8.4.96 ' The Quisisana Kaffee The Quisisana
Company. | Clompany
I
46 | 16221 | 7.396 | 5.5.96 Roever-Caffee. Kaftee Juling Roever
|
47 [ 16983 2496 | 8696 | Hansa- Kaffee Franz
Kaffee-Rosterei. Kathreiners Nchf.
48 (17421 | 28206 | 19696 Brillant- Kaffee  Bohnenkaffee | Deutsche Kaffee-
| mit der Hand. | Tmpori-Gesellsch.
| | WillySchwab &Co.

: =
| Wohnort
| des
| Fahrikanten
|

Ludwigs-
hurg.
Ludwigs-
hafena. Rh.
Miinchen.

Miinchen.
Miinchen.

Lahr.

Magdeburg
(Neustadf).
Magdeburg
(Neustadt).

Magdeburg
(Neustadt),

Magdeburg

‘ {Neustmir)
Miilheim
a. Ruhr.
Breslau,

| Taschen-

strafle 19.

Miinchen.

Ratibor,

Neusanitz,

Miinchen.
Ratibor.
Duisburg

Bochum.
Duisburg.
Diissel-

dorf.

Berlin,
Leipzigor-
strafle 50,

Braun-
schweig.

Miinchen.

Cdln.
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€ Tap der Eingetragenes | Waren- Aoy 1\"0|l|1.;-r!.
2 /l = An- Ein- ‘Wortzeichen., verzeichnis, DRSSy (Ale‘
[ il meld. | trag. T VFabnkﬁu,nLuu‘
49 [ 17984 | 7596 | 15.7.96 Trinke Gerdsteter Ferd, Gothot. Miilheim
Natur-Ristkaffee Kaffee. | a. d. Ruhr.
S0 [ 18848 | 6596 | 81.7.96 Bageela, ‘ Kaffee. Harry Triiller. | Celle.
51 | 18851 6596 | 81.7.96 1 Trula. Kaffee. Harry Triiller. Celle.
52 | 16519 | 2,996 | 5109 i'[‘hiln & von Déhren. | Kaffecersatzst Thilo & v. Dihren, | Wandshek.
53 {19521 | 4996 | 6.109 | Fehier Brandt, Kaffecersatzst..  Robert Brandi. .\ll:l-ml!‘--
nrg.
5l | 19993 | 14.8.96 | 27.10.96 Tip-Top. _ Kaffee, I’ H. Hubert. Litheek.
Kaffeeersatzst.
[Kaffee-Essenz.,
Korn-Kaftees. |
B | 20066 | 23996 | 20.10.96 H. Kaiser, Kaffee. | Hermann Kaiser.  Viersen.
56 | 20058 | 23990 | 201096 Hermann Kaiser, Kaffee. Herm. Kaiser, Viersen,
57 20060 23996 | 29.10.9% Kaisers Kaffee, Herm. Kaiser. Viersen.
| Kaffea-Geschiift.
58 | 20528 | 28,1096 | 19.11.96 Natrogat, | Kaffeeersatzst, Herrmann Arnold.  Chemnitz
|
a7 | 20601 l]‘J.]O:‘)li 23.11.96 Ki-Ko.-Ka. l\':l.ffuc‘m's:|i.zs[.l Kietz & Co. ('6ln.
Gl | 20798 | 101196 | 2.1296 Hercules-Kaffee. | Kaffee. T. & H. Kauert. Crefeld.
ol | 20069 | 911.96 | 10.12.96 A. Pennitz, | Kaffee und A. Pennitz. Berlin, Ro-
‘ | Kaffeeersatzst, senthaler-
| g
62 | 21188 | 8.10.96 ‘1&12.‘)(; JArabit | Kaffeegewiirz,| Kasseler Hafer- L‘.lb%l
| Kakao-Fabrik
Hausen & Co,
63 [ 21141 | 21196 | 18,12 9% Mokka-Gewiirz. Kaffeegewiirz,! Rahmer & Kriiger.  Cassel.
od | 21668 | 5996 @ 20,1.97  Rothenburger Erker, _ Kaffee, Kathreiners Malz- | Miinchen,
Kaffeeersatzst.| Kaffeetabr, m. b, 11
€5 (21793 | 3996 | 27.1.97 . Kaffee Gebrannte P. M. ITnhoffen. Bonn.
mit dem Biiren. Kaffees.
00 | 21796 | 9990 | 27.1.97 Tiiren-Kaffee. | Gebrannte P. H. Inhoffen. Bonn.
Kaffees.
07 | 23766 | 12.97 | 11897 Franckonia. |Kaffecersatzst| Heinr, Ludwigs-
{ Franck Sohne. burg.
08 ‘ 22778 | 16.1.97 | 12897 Komet. Gerdsteter _Deutsche Ludwigs-
Kaffee. Kaffee-Rostwerke hafena, R,
| (omi b
69 | 22819 29696 | 18397 Lindes Kaffee-Wiirze., Kaffeezusittze.,  Giebr. Linde. Dortmund.
70 | 93480 4195 | 7.4.97 Le Planteur. Kaffeeersatzst.| Daniel Vileker. TLahr.
7124604 | 12.4.97 | 25,697 Hildebrands. Kaffee, Kaffee- Theod. Hilde- Berlin N..
| ersatz und brand & Sohn.  Pankstr. 18,
-Zusittze
72| 24714 | 8397 | 29597 Lehter Kaffecersatzst Rob., Brandt. Magde-
Brandt- J(‘lﬁ‘l( burg.
Bester Kaffeezusatz.
73 | 24726 | 18297 | 29597 | Meteor. _ Kuffee, Harry Triiller. (‘elle.
| | | Kaffeeersatzst,
74 | 24958 | 26,497 | 11697 | Delta. Kaffee. Ackermann & Co. |Céln a. Rh.
75 | 25312 | 10.6.97 | 28697 | Pfarrer Kaffecersatzst, Kathreiners Malz- - Miinchen.
Sebastian Kneipp. Kaffeefbr. Gan b H.
76 | 25866 | 24.5.97 | 30697 Jungfer. Kaffee. Ad. Richter & (fo. Hamburg.
77 | 25414 | 81597 | 2797 Sterntor Kaffee, Kaffee. Jos. Oberdérffer. Bonna. Rh.
78 [ 26505 | 265697 | 7.7.97 | Tosetti. Kaffee. Import- (JCQLHH(J'[ Cassel,
| | | Tosetti G. m. b. H. |




o . ;E: . Tag der Eingetragenes ‘ Waren- . ‘ Trolifiors
38 g4 | an Ein- Wortzeichen, varzoiehnis Faptikant, ]
e | meld, trag. - B | Fabrikanten.
| | |
79 | 25660 | 8697 | 9797 | Tiroler | Feigenkaffee.| Bruno Stiiblein. |Pasing bei
Kanzler Feigenkaffee. Miinchen.
80 26111 | 18697 | 27.897 Ceres, Kaffeeersatzst. A. Stern. Haar-
gemiind,
81 | 26372 | 3.697 | 9997 Delta. Kaffee. Ackermann & Clo. (6In a. Rh.
2 | 26725 | 26.8.97 | 24997 | Duleemona. Kaffee | Aston & Co, London.
83 | 26840 | 14.7.97 | 29.9.97 Miinchener Kindl. | Feigenkaffee. | Franz Kathreiners | Miinchen.
Nachf., G. m. b. H.
84 | 26887 | 15,1096 | 1.10.97 Victoria-Kaffee. Grebrannte P. H. Inhotfen. Bonn.
natiirliche
. | Kaffeebohnen,
e | 5 S i s
85 | 27796 | 4.10.97 | 25.11.97 Marly. | Kaffee, A. Pennitz. |Berlin, Ro-
| Cichorien und senthaler-
| | Kaffeeersatzst. strafie 5o,
28861 | 8.11.97 | 8298 ‘ Vulkan-Kaffee. | Katffee. Jos. Hecking. Crefeld.
28424 | 15.7.97 | 6.1.98 | Falke. Kaffee- und Joh. Schenk. Meiderich,
| Kaffeeersatzst,
88 | 28952 | 22.12.97 | 9298 | Tropon. Kaffecersatzst, Dr. Freiherr Berlin,Tau-
v. Bodenhausen. | benstr. 4o
89 [ 27860 | 11.10.97 | 290.11.97 Kriinzchen, Grebrannter | Wilh.Schwenekert. | Magde-
\buw gerostet. burg.
Kaffee, Ge-
treidekaffee .
! alle den Namen
| Kaffee fiih-
| renden Misch-
| _ungen und
| Kaffeeersatzst.
90 | 28953 | 8.12.97 | 9.2.98 Nectar. Kaffee und Poulton & Co. |Dresden-A.
| | Kaffeeersatzst.
91 (29613 ] 7.298 | 21.398 | Amrita. Kaffee und Poulton & Co. [Dresden-A.
| | | Kafteeersatzst.
92 130128 51197 | 15498 | Schwert-Kaffee Kaffee. A, Wolckenhauer | Hamburg.
| | Neht. :
93 (80392 | 10298 | 28.4.98 | Matador. | Kaffee und Harry Tritller, | Celle i. H.
| | | | Kaffeeersatzst.
94 130443 | 14.1.98 | 20.498 |Bonner Union-Kaffee. Kaffee. Jos, Abraham. Bonn.
95 | 30741 | 14.398 | 13.5.98 Negus. Kaffee. Scholler & Mayer. ‘Str:uliliul‘.‘.r
| i. Els,
06 | 30831 1 13.11.97 | 185.98 | Pfeilring. | Kaffoeersatzst. Benno Jafté Margini-
& Darmstidter. kentelde
| | hei Berlin,
07 | 81096 16298 | 1.6.98 Hohenzollern- Kaffee, J. Koux. M-
i | Melange. | Gladbach,
o8 'dll)‘l?‘ 2298 | 1698  Colonia-Kaffee. | Kaffee. Kaffee Grofi- |Célna. Rh.
| | | Riosterei,Colonia®,
‘ | . Abels.
99 | 81186 | 5498 | 0.698 Schiifers Kaffee, | Kaftee, Alb. Schiifer. Hohseheid-
roh u. gerostet, Solingen.
100 | 31424 | 17.1.98 | 14698 | Bonna-Kaffee, Kaffees, Dampfkaffee- Bonn.
| | brennerei ,Bonna®
‘ [ Miiller & Wouters.
101 | 31498 | 16.4.98 18.6.98‘ Otten-Kaffeeersatz, (Michorien. H. Otten. Norden,
102 | 31537 | 18.8.98 | 21.6.98 Tropon. Kaffeeersatzst. .Tropon®, Berlin,
| G.om. b, H. Tauben-
| strafle do.
103 ‘:-!Eab«l; 5.3.98 | 12,898 Mit dem Degen, Kaffee. Hugo Degenhard. | Gelsen-
| | kirchen.
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105

106

107

108

109

110

111

112

13

114
115
116
117
118

119

120

128
124

125
120
127
128
129

850 e

32463

32493

32588 |

32613 |

33278
33402 |
83707

34068
34204

34348
34685
34814
34818

85044 |
| 86045

85130

35424

35690

85801

36972

36006 [

36288 |
36529 |
86445
36446
36541 |

Tag dex Fingetragencs Waren | At Totaos
An- ‘ Ein- Wortzeichen. | verzeichinis. | Hubatiadh des
meld trag. | Fabrikanten.
9.6.98 | 24,808 Kondor. Kaffee. (r.Behrmann & Co., | Burgstein-
G, m, b. HL. | furt i. W.
1.798 ! 27.898 ‘ Johann Gottlieb. Cichorien. Joh. Magdeburg
| ‘ Gottl, Hauswaldt, [(Neustadt),
13698 | 3998 Fiirsten-Kaffee. Gebrannter Damptkaffee- Bonn.
Kaffee. | brennerei Vietoria
Ed. Sehling-
| | schrider & Co.
8798 | 5998 Niihrolin, Kaffee. Edwin Hering, |Dresden-A.
Amalien-
| stralle 28,
30.6.98 | 8.10.98 Goldina, | Kaffee. Franz Abels. refeld,
Evertstr. 33,
27.7.98 | 18.10.98 Pascha. Feig-Kaffee u. Gebr. Hofer. Freising.
[ Kafteeersatzst.
26.8.98 | 25.10.98 Stefanie Feigenkaffee. | Bruno Stiiblein. Pasing bei
Feigen-Kaffee. | Miinchen.
17.998 | 12.11.98 Joachimsthals  Gerist. Kaffee|  Joachimsthal Berlin,
Dauer-Kaffee. | mit harzarti- & Co. Monbijou-
| | gem Uberzug. platz 1.
18898 | 18.11.98 Congolia. Kaffee. Wolber & Zimmer-  Hamburg,
| mani, Ridings-
| markt 24,
9998 | 24.11.98 Cellensia. Kaffee und | Harry Triiller. | Celle i. H.
Kaffeeersatzst.
11198 | 2.1298 Harry. Kaffee, Harry Triiller. | Celle i. H.
27.9.98 |18.12.98 Holbutko. Kaffee. Otto Arlt. Gorlitz.
10.7.98 | 181298 | C. F. M. Engelhardts Kaffee. | Adam Seelmann. | Offenbach
| Konsum-Kaffee, ‘ a. M.
211,98 | 24.12.98 | Kessler, Kaffeeersatzst.  Kessler & Co. (ieln-
| L hausen.
231198 1241208 Kessler & Komp. Kaffeeersatzst. Kessler & Co. Gieln-
Kaffee-Essenz, hausen,
1998 | 3199 Carola. Kaffee und C. Kiihn.  Berlin,
Kaffeeersatzst, Schwedter-
: . strafle 83.
1.1298 | 181.99 Rajah. Kaffee. Cultuur Maat- Briissel,
schappy
Parakan Salak de
Parveng-Koeda
(Java).
15.12.98 | 28.1.99 Hassan-Katfee. Kaffee. Wwe. Hassan,  Frankfurt
| a. M,
211298 | 2299 Juwel. Kaffee. (. Hok. Frankfurt
| a. M.
14.12.98 | 15.2.99 Idels Kaffee. Kaffee. F. W. Idel. Elbertfeld,
23.12.98 | 14.2.99 Richters Kaffee Kaffee. Adolf Richter !_H':i-nﬂmrg',
mit dem Richter. & Co. Schleusen-
strafle 9.
31.1.99 | 25.2.99 Kiaro. Kaffee. F. A, Fsllen. Bremen.
16.1.99 | 28299 Trinmph-Kaffec. i Kaffee. Franz Zentis. Aachen.
61298 | 6399 Erica. Kaffee. Harry Triiller, | Celle i. H.
61298 | 6399 Cellonia. Kaffee, Harry Triiller. | Celle i. H.
22898 | 10899 |  Dir. Wegeners ‘Kaﬁ'eee-rsatzst. Hans Wegener. Mainleusb,

|kiinstlich, Niahrkattee.|

Kulmbach
i. Bayern.



o g Tag der Eingetragenes Waren- B Wohmnort
R 2% | an | ®in- Wortzeichen. verhblabnia Tabrikiot, (O
_‘_;.:”7 meld, | trag. | | Fabrikanten.
=  MRE B —
180 | 36551 10.1.99 | 11899 Lenitose, | Kaffee und | Bauer & Co. Berlin,
Kaffecersatzst. Adalbert-
| | | straBe 40.
131 | 86680 | 221298 20399 | Agrippina. Kaffee. | Rondort & Becker. | (6ln.
182 | 86741 27.1.99 | 22399 Cellini. | Kaffee. | Harry Triiller. | Celle i Il
133 | 96828 | 12.12.98 | 29.3.99 Hﬂnb(il)\}' Hiinert ‘ Kaffee. | Hensel & Hanert. | Halle a. S.
e,
134 | 86932 | 6299 | 6.4.99 Kanzler Biener. Feigenkatfee, | Bruno Stiblein. |Pa5mg bei
| | Tiinchen.
185 | 86937 | 4.2.99 | 6499 Kohold. Kaffeeersatzst.| F.Ad Richter&Cie. | Niirnberg.
und Cichorien.
136 | 37201 | 01298 14499 Fu-K'ing. | Kaffee. Clalifornia Frucht- | Berlin,
und Wein-Depot |Unter den
! Hilmar Stephany | Linden 59.
187 137254 7399 | 17499 Molinarikaffee. Kaffeo, | J. Molinari ‘ Breslau.
‘ & Sohne.
138 | 37255 | 16899 | 17.499 Ferron | Kaffecersatzst. F.Ad.Richter&Cie. |N|1rnbeu..
| und Cichorien.
189 137256 | 163.99 | 17499 Terron. Kaffeeersatzst. | F.Ad Richter&Cie. | Niirnberg.
lund Cichorien.
140 | 87618 8299 | 6599 Ngranka. Kaffee. Ferd. Fuesers. | Diilken.
141 88004 | 23.8.99 | 27.5.99 Konig Ludwig. Kaffee und | Aug. Stiirzer. Miinchen.
| : Kaffeeersatzst.)
142 [28002 | 7.399 | 27699  Webers Karlsbader i\'aﬂ'uevZuaatz.' Otto E. Weber | Radebeul-
‘ | Kaffee-Gewiirz. \ G. m. b. IL Dresden.
148 :M’M)5| 7800 | 27599 Webers Feigenkaffee. Feigenkaffee. | Otto I, Weber |R.aduheul-
| G m, b Dresden.
144 | 88061 8.4.99 | 29599 Mosella. | Kaftee. J. Blumenau. ‘ Trier
145 | 38201 | 6390 2699  Gustav-Adolf-Kaffee. Kaffee und = Ernst Murjahn Bremen.
| Kaffee-Mischg. & Sohn. |
o | 88273 | 27.499 | 8699 Waterloo. Kaffee und Louis Schroter | Hamburg.
‘ | Kaffeeersatzst. & Co.
147 | 38976 | 144.99 | 8699 Excella. | Kaffee und | Ch. Kuntze & Sohn.  Halle a. 8.
! Kaffeeersatzst.
118 | 88277 | 10.4.99 | 8.6.99 Dendron. Kaffee und Wilh. Dender. | Elberfeld.
Kaffeeersatzst. |
149 88358 12409 | 18699 Feiner gebrannter GGebranunter Ludwig Bonn.
| Bonner Miinster- | Bohnenkaffee. Middeldort.
Kaffee Ludwig Mid-
| | deldorf, Bonn a. Rh.
150 | 88407 | 12.4.99 | 19699 | Schusters Kaffee, ‘ Gebrannter M. Schuster. Bonn.
Bonn. Bohnenkaflee.
151 ‘385-]4 11.2.99 | 22699 | Breidenbachs | Kaffee. | L. Breidenbach. ‘ Miilheim
‘ I | EB-Kaftee. | | & Rh
152 |38575| 12.4.99 | 27.6.9 Hammonia. Kaffee, Kaffee- M.J. Emden Sthne. | Hamburg.
| _zusatz und |
} Kaffecersatzst.|
153 8820 22898 | 28699  De Rijzende Hoop | Kaffee. De Bryen de Wed. Rotterdam.
\ 11.4.92 | de Erven de \’\ru{ J. van Nelle.
van Nelle. Schied- |
amschen dijk, wijk 8
| | ‘ No. 46. Rotterdam.
154 | 98067 | 19.7.98 | 80.6.99 Nectar. Kaffee und | Thee-u. Kakao-Ge: [Dresden-A.
| Kaffeeersatzst. sellschaft  Nectar®
‘ | Keferstein & Co.
155 | 88704 5699 = 8799 | Just. Kaffee und =~ . W. Just & Co. |Komgsteld
Kaffeeersatzst. . Baden.
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) = — T
156 138705 17.4.99 | 37.99 ‘ Herbst’-Kaffee. ‘ Grerdsteter Aug. Herbst. | Elberfeld.
| | Kaffee,
157 | 88895 | 28.5.99 | 11.7.99 Brema-Kaffee. Gebrannter Niemeyer Bremen.
| Kaffee, & Jinecke.
165 138991 | 8599 | 21799  Dr, med. Carl Engel- Kaffee und Dr. med. Carl Berlin,
[ | | bert Sturms Naturel. | Kaffeecersatzst. Engelbert Sturm. Klein-
| | | beerenst.26.
159 | 39018 | 205.99 | 21.7.99 ‘ Surtur, | Kaffee. Ludw. Roselius. | Bremen.
160 | 39119 | 12,699 | 27.7.99 Reichardt. | Kaffee, Kakao-Kompagnie | Wandsbek
| | Theod. Reichardt ed
| | G.m. bh. H Hamburg.
161 | 39183 | 255.99 | 27.7.99 | Gloria-Kaflee. | Kaffee. J. C. Clément. |C6ln a. Rh.
162 (89234 | 22:6.99 | 1.899 Kolonial-Kaffee | Kaffee. Geschwister Altenessen
| wdllen voran®, Hitzemann. h
| feinster gebrannter |
Perl-Kaffee, Marke
| ‘Westfalia, Wiener |
! Brennart. | i
163 189273 | 20599 | 2899 |Feitlersche Trockene  Kaffee. Aktiengesellschaft | Ludwigs-
[ Kaffeeglasur. | fiir Katfee-Konser- hafen a. Rh.
| yvierung.
164 (89815 19.4.99 | 7.8.99 Andreas Hofer. Kaffee und Andre Hofer. Freilassing
el Kaffeeersatzst. O.-Bayern.
166 (89337 | 1599 | 9.899 Herz-Kaffee. Kaffee, roh | Aug, Hackert, Bochum
und gebrannt: ;
166 | 89344 | 15,699 | 11.8.99 Marke Industrie. | Kaffee. | Gebr. Missmahl, | Diisseldorl
| Thalstralie,
167 | 89369 | 26.6.99 | 17.8.99 Halensia-Kaffee, | Kaffee. Diiben Halle a. S.
& Herrmann.
168 | 39375 | 17.4.99 | 18.8.99 Aug. Herbst’ (Gerdst. Kaffee. Aug. Herbst. Elberfeld.
Sirocco-Kaffee
169 | 89415 | 27.1.99 | 248,99 Ring. Kaffee. Andreas Schegger. | Miinchen,
170 | 89418 | 17.5.99 | 24.8.99 Feen. Cichorien. Bethge & Jordan. Mlagdv-
| urg.
171 99549 | 3.7.09 | 4999 | Warthurg-Kaffee. Kaffee, roh | Fritz Kallenbach. | Eisenach.
und gebrannt.
172 (89728| 5.7.99 | 1B.9.99 Zur Dornkiste. Kaffee. Aug. Ferd. Sieler. | Bremer-
haven.
173 139953 | 17.4.99 | 80999 | De Rijzende Hoop. Kaffee. | De Erven de Wed. | Rotter-
| J. van Nelle. dam.
174 15‘}054‘ 17499 | 80.9.99 Die Kaffee. De Erven de Wed, | Rotter-
| steigende Hoffnung, J. van Nelle, dan.
175 | 89955 | 17.4.99 | 30.9.99 The rising Hope. Kaffee. De Erven de Wed.| Rotter-
. van Nelle. dam.
176 [40012 | 4490 | 31099 Kaffee mit dem Hund. Kaftee. Gebriider Sauren- | Miilheim
s, a. v,
177 | 40360 | 29.6.99 | 19.10.99 Andre Hofer. Kaftee und | Andre Hofer.  |[Freilassing
| Kaffeeersatzst.
178 [ 40384 | 5.8.99 |20.10.99 Pompisia. | Kaffee und Harry Triiller. Celle.
| Kaffeeersatzst,
170 | 4038 | 5899 | 201099 | Apropos. | Kaffee und Harry Triiller. Celle.
I | Kaffeeersatzst.
180 | 40449 | 12.7.99 | 23.10.99 | Juvana. | Kaffce, roh Taul Bithr. Magde-
‘ | [ und gebrannt. | burg.
181 40586 | 9899 | 11199 Saturn-Kaffee. Deutsche Kaffee- | Hamburg,
Import-Komp. Bleichen-

‘ Kaffee.

briicke 8.
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| E | meld | e | ) | Fabnkamel
| |
182 40671! 15.8.99 | 6.11.99 Cafolin. Kaffee- Herm. Eschwege, Mayow
Extrakt. Road
| Forest Hill,
Grafschaf
‘ | | Kent.
183 40675 | 16899 = 6.11.99 Plasmon. | Kaffee und I’lusml(mﬁ,x'-cs. Berlin.
m. b.

| Kaffeeersatzst.

184 | 40676 | 16899  6.11.99 Siebolds. | Kaffee und Siebolds Nah-  Berlin und
Kaffeeersatzst.  rungsmittelges, | Nen-Bran-
‘ m. b, H. denburg.
185 | 40736 | 29.6.99 | ll 11.99 | A. Hofer. Kaffee und Andre Hofer. Frei-
| Kuﬁ'eeersutzst.‘ lassing.

186 | 40754 | 21.8.99 | 11.11 99 Kontinental-Kaffee. | Gebr. Kaffee. Alb. Jorgens, Crefeld.

187 [ 40801 | 28.9.99 |14.11.99 Schneewittchen. Kaffee, Aurel von Jiichen. | Viersen.
188 140838 | 28899 1151199 Ho]]ﬁmhschc Melange| Natur-Kaffee. | Deutsche Kaffee- C6ln.
| mit der Hand. | Import-Gesellsch. :
| | WillySchwab &Co.
189 | 40858 | 5.12.98 16.11.99' Dampf-Kaffee-Bren- Kaffee. .~ P. H. Inhoffen. | Bonn und
‘nerei Victoria P, H. In- | Berlin,
| ‘hoffen. Hoflief. Threr | Kreuzberg-
| | ‘Maj. der Kaiserin und stralle 37/38.
| | | Ronigin Friedrich
| Bonn — Berlin.
190 141001 | 8899 27.11.99 GGlocke. Kaffee, Cicho- Georg Ludw, Estorf bei
| rien u. Kaffee- Meyer. Nienburg
| ersatzst. a. Weser.
191 | 41058 | 26:6.99 | 30.11.99 Delicador. Kaffee. Fr.Hensel&Hiinert. | Halle a. S.
192 141061 | 19.9.99 1301199 Dr. Riegels Kraft- Kaffee und | Rheinische Nihre- |(5In a. Rh,
| milehpulver. | Kaffeeersatzst.| mittelwerke A .-G,
195 141396 1.999 | 191299 | Echter Brandt-Kaffee | Kaffeezusatz. Rob. Brandt. Magde-
( | Bester Kaffeezusatz, | burg.

194 141444 19.9.99 21.12.99 | Neptun-Kaffee.  Gebr. Kaffee. | L Beiderwellen. | Crefeld.

195 | 41446 | 167.99 21.1299| Hallesche Dampt- Kaffee. Ernst Ochse. Halle a. S.
Kaffee-Risterei ,Mer-
Ikur¥, Kakao-, Scilo]\o-i
| ludm- u. Thee-Nieder-
| | lage, Dampf-Katfee-
rosterei m, Maschinen-
betrieb, Ernst Ochse,
Halle a. S,

41479 | 6,11.99 | 281299 Aha. Kaffee und Kaisers Kaffee- Viersen

196 |
| | Kaffeeersatzst.| Geschiife G, m. b, H. | (Rheinpr.).
197 | 41538 26.9.99 | 29,1299 Gebrannter Kaffee. Theodor Schaaf. | Freiburg
1 | | Pyramiden-Kaffee, | 1s Bi
198 | 415564 | 1.11.99 1 80,1299 | Chicorée Bleu Relief Kaffecersatzst., . Trampler. Lahr,
| alarose Marque | aller Art.
| | déposde, |
199 111698 | 15.11.99 ‘ 10.1.00 Drei Gleichen. Kaffecersatzst, F.Ad.Richter&Cie. | Nitrnberg.
u. Cichorien.
200 [ 41719 5899 | 11.1.00 Kaffee mit der Gerbst. Kaffee.  J. Kaufmann. Hilden
| deutschen Flagge. (Rhld.).
201 |J]728| 18.11.99 1 121.00 | Echt, Alt-Sanitiitsrat Kaffeeersatz u. Krause & (fo. Nord-
r. Lutzescher Ge- Zusatz. hausen a.H

snudhe:ts -Kaffee, ge-
siindester Kaffeeersatz
| und -Zusatz.
202 41730 18.10.99 | 12.1.00 | Echter Brandt-Kaffee Kaffcozusata
Marke Pfeil, bester
| Kaffee-Zusatz.
203 | 41783 | 197.99 | 16100 | Brillant-Kaffee mit Kaffee. Deutsche Kaffee-
der Hand. IIJI]JOPL'(ILNEH\(‘JI
\\ illySchwab &Co.

Robert Brandt. Magde-

‘ burg.

Céln a. Rh.
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An- | Ein- Wortzeichen. verzeichnis, L = atee
meld. | trag. |Fabrikanten.

204 | 41805 8.11.99 | 17.1.00

205 | 41806 8.11.99

206 | 41807 | 81199 | 17.1.00

207 !mosl 16899 | 17.1.00

28 | 41823 11299 ‘ 18.1.00

209 1986 287.99 | 22100

210 Iil‘)&i&i 4899 | 801,00

911 ‘4:»(»04‘ 28499 | 3200

212 | 42065 | 101099 | 3.2.00

o1g | 42201 181199 9200

214 142254 501099 | 122,00

215 ‘142254 301099 | 12200

216 ‘uama 2589 | 18200
017 42498 | 25899 | 97200
218 | 42522 | 271299 | 1300

919 | 42556 | 151199 2300 |
220 IJE:')()H 18.1.00 | 3.3.00

921 142619 | 8100 | 6300

299 49701 | 14999 | 12300

bo3 42710 14999 12300

991 49810 | 108899 | 19300

295 ii!b“)l‘ 10100 | 24800

\ .

226 | 42049 | 13.12.99 | 28300 |
997 42087 | 11.1.00 1 30.3.00

228 42088| 11100 30800

229 LiOm 141299 5400

17.1.00

I

| Zum Kaffeekaiser. i Kaffee und Kaisers Kaffee- Viersen
| Kaffeeersatzst. Geschift G.m.b. H. | (Rheinpr.).

Zum Schokolade- I Kaffee und  IKaisers Kaffee- Viersen
aiser. Kaffeeersatzst. Geschift G.m. b.H.  (Rheinpr.).

| Zum Zuckerkaiser. | Kaffee und = Kaisers Kaffee- | Viersen
Kaffeeersatzst. Geschiift G, m.b.H. | (Rheinpr.).

A. O. Webers Echter | Kaffee und A. 0. Weber. Berlin,

Feigenkaffee. Kaffeeersatzst, Gneisenau-

strafie 19,
F. Ad. Richter & Cie. |Cichorien und F.Ad.Richter&Cie. | Niirnberg.
| Kaffeeersatzst,

Jiirgens-Kaffee, Kaffee. Gebr. Jiirgens. Braun-
| | schweig.
Siegfried-Kaffee, Gerdstete Gebr. Hiickel. Wriezen
| Kaffees. S Ty
Multiplex. Gerdstete 1 I F. W. Moll Séhne.| Witten
‘ Kaffee und | a. Ruhr,
Kafteeersatzst.
Kaffee-Extract ,Nero®.| Kaffee- | Hulda Eberhard. Wies-
| Extrakt. haden.
Jiager-Kaffee im Sack. Kaffee. Jacob Draisbach, | Raunheim
a. M.
Linde. Kaffeeersatzst, Kathreiners Malz- | Miinchen.
‘ Kaffeefab.G.m.b.H.
‘ Gebriider Linde. | Kaffeeersatzst. hathlemeu Malz- | Miinchen,
i Kaffeefab.(G.m.b 11
Herrmanns Kaffee. Kaffee. C. A. Herrmann., | Quedlin-
i | burg,
Gebraunter Kaffee | Kaffee. | (. Hok. Frankfurt
| ,Marke Juwel®. a. M.
HeinrichFranck Sohne; Kaffeeersatzst,  Heinr, Ludwigs-
| Ludwigsburg. und Zusitze Franck Sohne. burg
| aller Art. (Wiirtthe).
l{nﬁ've-Rbste\rei Kaffee. Aug. Feine, Mainz.
WSelecta®.
1- Ad. Richter & ('ie, I\afft-tx(xrsatzst. F.AdRichter&Cie. | Rudol-
Rudolstadt. und Cichorien. stadt.
Munuleut;sclmn Kaffee-  Kaffee und — Kaisers Kaffee- Viersen
Laiser. Katfecersatzst. gesehift G.om. b, . (Rheinpr.).
Saxonia. | Cichorien. Bethge & Jordan. | Magde-
Frauengunst. | Gebrannte Wallenfels Griessen.
Kaffees, & Sauer. |
Patricier. Kaffee und Harry Triiller. (Celle.
| Kaffeeersatzst. |
Sandwirt. | Kaffee. Andre Hofer, Freilassing
| Feigenkatfee, O-Bayern.
Malzkaffee und
Kaffeeersatzst.
Tackel. Cichorien und F.Ad.Richter&Cie. | Niirnbers,
Kaffeeersatzst.

Kaisers Kaffee- |
geschift G m. b, H. ‘ (

Kaisers Kaffee- |
geschitft G.m. b H.

Viersen
Rheinpr.).
Viersen
(Rheinpr ).

_ Kaisers | Kaffee und
Kaffeerosterei. | Kaffeeersatzst.
_Kaisers Kaffee und
Kaffeebrennerei. Kaffecersatzst,

| Viereck-Franck- Kaffeeersatzst. Heinr, Ludwigs-
. Gries-Schachtel. und Zusitze Franck Sthne. burg™
\ aller Art. (Wiirtthe.).
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230 143071 14.12.99| 5.4.00 Quudmt Franck- Kaffeeersatzst. Heinr. Ludwigs-
| Giries-Schachtel. und Zusiitze Franck Sthne. ur
| aller Art. (Wiirtthg.).
231 | 43072 | 14,1299 | 5.4.00 ‘{Vi_’;rf"e%—l“mnc.k~ Kaffeeersatzst. _ Heinr, Ludwigs-
| Gries-Schachtel. ulzlltllle/;_ufﬂ‘tt'fn Franck Sthne. (W\I;):ltrt.wg‘}
232 73 | 54.00  Karro-Franck-Gries- | Kaffeeersatzst. Heinr. | Ludwigs-
| | Schachtel. | und Zusiitze Franck Sohne. bur
| aller Art. (\Vﬁrtt’f}g.l.
o I | 12.4.00 Porter. | Kaffee. Rud. Gericke. Potsdani.
284 !-13218|20.11.99i 14400  Mottas Brazilian Kaffee. Mottas Brazilian | London.
| toffee Co. Lid. (Coffee Co. Limited. |
235 | 43282 | 18.8.99 | 19.4.00 | Plasmon. | Kaffee und _Siebolds Berlin und
| | | Kaffeeersatzst.| Nahrungsmittel- ‘ Neubran-
|und Priiparate.]  Ges. m. b. H denburg.
936 43283 | 21899 | 19.4.00 ‘ Plasmon, Kaffee und Siebolds Berlin und
| Kaffecersatzst., Nahrungsmittel- | Neubran-
und Priiparate. Ges. m, b, denburg.
237 43850 1.8.00 | 21.4.00 Tell. Kaffee. Haussen & Studt. | Hamburg.
288 ‘43427 52,00 | 25.4.00 Cremelli. Kl(tijfﬂ'ee IIItld Wilh. Garbers. | Wandsbek
affecersatzst. | rei
| ‘ Hamburg.
239 ‘43437‘ 9,1.00 | 26.4.00 Hanning. Kaffee. Gieorg Hanning. Hamburg.
240 | 43461 1.11.99 | 27400 | Kathreiner. ‘ Malzkaftee. {%ag‘;roguﬁr(s Mﬁlﬁ— | Miinchen.
affeefab.Gan.b.
241 48462 68.00 | 27.4.00 Botentasche. | Kaffeeersatzst.| 'Ihilo & v. Dohren Wandsbek.
242 | 48579 12.1.0()‘ 2.5.00 | Schepeler. Kaffee. Georg Schepeler. Franlgil'urt
a. M.
d |
243 |.13612| 10.2.00 | 4500 | Dr. Riegels | Kaffee und | Rheinische Nihr- |C6ln a. Rh.
| | Mileh-Eiweil. | Kaffeeersatzst.| mittelwerke A.-G.
944 48719 20.3.00 | 11500 | Echt Bayrische Cichorien, Julius Cohn. | Fiirth
} | | Doppeg Post. i. Bayern.
245 HBTZOI 20.3.00 | 11500 Eecht Bayrische (lichorien. Julius Cohn, Fiirth
| Extra-Post. |i. Bayern.
246 | 43801  15.11.99 | 17.5.00 | Regenten, -haﬂ{fe‘g‘gs&lltzst‘ F.Ad.Richter&Cie. | Niirnberg.
auch Clchor.
247 | 48828 | 20.8.00 | 185.00 Mandolat. Gerbstete Rob. Jiirges |Heunhurg.
| Kornfriichte.
248 L:L’idbz 13.200 | 19500  Brunonia Kaffee. ‘B (jw‘rerﬁﬁ‘iteﬁ_er | P.Wilh.Brennecke. B]ram;-
| | ohnenkaffee. schweig
249 !439(;(3|21.11.99 235.00 Frau DBredows Kaffeeersatzst,  Frau Bredow. Schiltig-
Kaffeeersatz, heim.
a50 | 44021 12.4.&)ﬂ| 29500 | Ich halte Wacht. leﬁmﬂw mzd g Louis Frantz. | Koslin.
i | | halleeersatzs |
251 | 44414 | 123.00 | 20.6.00 ‘ Magnet, I_]:ﬁ;ftee m;d ¢ W. H. Koster. | Witten.
| | Laffeeersatzst. |
252 | 44479 | 18.12.99 | 28.6.00 ‘ Pionier. | Kaffee und Harry Triiller, Celle.
| Kaffeoersatzst.
253 | 44556 95,00 | 29.6.00 Wratislavia. Kaffee. Breslauer Breslau.
‘ | Kaffee-Rostered,
Otto Stiebler. ‘
254 44557i 2500 | 29.6,00 Alemannia. Kaffee. ‘ Gebr., Effertz. | Fra\l[lkt'ur{:
| a. M. unc
| | Miinchen.
255 | 44585 | 4400 | 2700 |Fr, Hensel & Hinerts Kaffee. | FrHensel&Hiinert. Halle a. S.
.Delecta“-Kaffee.
256 | 4d614 | 11299 | 57.00 | Richters Kaffecersatzst. FLAdRichter &Cie.  Niirnberg.

u. Cichorien. |
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257 ‘44&:)() 10500 | 7.7.00 | Breslauer Kaffee, Breslauer i Breslau.
Kaffee-liosterci Kaffee-Rosterei, |
| Otto Stiebler. 0. Stiebler, |
258 44652 | 16.1,00 | 7.7.00 | Haustrauenstolz, ‘ Kaftee und | Miiller sen. Braun-
Kaffeeersatzst. schweig,
; | Hagen-
| | markt 19.
250 44764 | 11.400 | 137.00 | Dr. Riegels Niithrsalz.| Kaffee und | Rheinische Nithr- (C6ln a. Rh.
| Kaffecersatzst. mittelwerke A.-G. und Berlin.
260 [ 448231 19500 | 19.7.00 Groliath-Katffee. | Kaffee. Rob. Massow. Dortmund.
261 | 44824 | 05,00 IQ.TD(); Stiebler. Kaftee, Breslauer Breslan.
| Kaffee-Rosterei
| 0. Stiebler,
262 | 44938 | 293.00 | 237.00 Senator, Katfee und Harry Triiller. Celle.
‘ | Kaffecersatzst.
263 | 44973 | 11.9.99 | 24.7.00 Strotmanns ; Kaffec. L. Strétmann, Miinster
Sirocco-Katfee, | s
264 | 46020 | 265.00 | 30.7.00 Kanonen-Kaffee. ‘ Kaffee und Peter Braun. Issen.
Kaffeeersatzst.
265 | 46116 | 11.500 | 14.8.00 Viadrina. Kaffee. Breslauer Breslan.
Kaffee-Rosterei
Otto Stiebler.
266 | 45157 | 4.4.00 | 21.8.00 Kucki. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
Kaffeeersatzst.
207 | 45158 | 9.1.00 | 21.8.00 Siebolds Mileh- Kaffee und | Plasmon Gesellseh, | Berlin,
Eiweill ,Plasmon®, | siimtl. Priipa- m. b
| rate . Frsatzst,
268 | 45266 | 26.4.00 | 288.00 | ﬂnff}ll.mn & Schmidt, }\uﬂcc'm\dtz\f Hoffmann Leipzig.
& Schmidt.
269 | 45406 | 4.5.00 | 8.9.00 Welfen. Katfee und Harry Triiller, Celle.
| | Kaffeeersatzst. I
270 145359 | 15.1.00 | 59.00 Pastor Felke, | Kaffecersatzst. Rhein. Malzkaftee- | Miilheim
| | Industrie a. Ruhr,
| | Burggrif & Co.
| 27.8.00 | 10.9.00 Favorit. Kaffee und Harry Tritller, Celle,
| | Kaffeeersatust.
272 45614 | 86,00 | 15900 | Kathreiners i‘.]ll‘l]\p*I].\dﬂt‘l‘l.‘lbcltlst Kathreiners Malz- | Miinchen.
Malzkaffee. | Katfeetab.G.nub.H.
273 45515 8600 | 15900 Kathreiners Kneipp- Kaffeeerss zst.| Kathreiners Malz- | Miinchen.
Malz ‘ee Kaffeafab.G.m.b.H,
274 145619 | 1.3.00 | 21.9.00 | Anker. Kaffee. | Hanssen & Studt. | Hamburg.
275 | 45622 | 26500 | 21.9.00 Drachen-Kaffee. Kaffee. Ludw. Stock & Co, | Bremen,
276 | 45625 | 15.5.00 | 21.9.00 ‘ Vineta. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
| ‘ Kaffeeersatzst,
277 45626 | 7600 | 22.9.00 Elly. Katfee und Harry Triiller. Celle.
‘ | I | Kaffecersatzst.|
278 | 43802 | 7.4.00 | 210,00 Haus-Kaftee. Kaffee. Ulrich Haus. Willich
| | b. Krefeld.
279 | 45875 | 20.6.00 | 6.10.00 — Weiners Kaffee. FranzWeiner& Co, | Mainz.
Kaffee-Geschitt, | Kaffee-Tmport und |
| Rasterei G.m. b, H
280 | 45876 | 6700 | 61000 | Massows Kaffee. | Kaffee. - Rob. Massow. Dortmund.
281 | 45989 | 20.7.00 |]1.10.UO Augen, | Knffeeersatzst. Thilow &v.Dohren. | Wandsbek.
282 | 46086 | 8800 |18.10.00 St. Hubertus. Kaffee. | Carl Beuermann. | Hannover.
283 | 46037 | 30.7.00 | 13,1000 Stipp Mich Ein, Kaffee und Harry Triiller. Celle.
‘ Kaffeeersatzst,
284 | 46088 | 2.7.00 13.10.00 | Karfunkel. Kaffee und Harry Triiller, Celle.

|

| Kaffecersatzst.|
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285 | 46039 | 28.6.00 | 15.10.00 Dornréschen. Kaffee und |  Harry Triiller. Celle.
l Kaffeeersatzst,
266 | 46065 | 18700 | 161000 | Risses Kaffee und Rud. Risse, Elberfeld.
| Heilllutt-Kaffee Kaffeeersatzst. ‘
267 | 46066 | 30.7.00 | 161000  Nimm Mich Hin, Kaffee und Harry Triiller. ‘ Celle.
Kaffeeersatzst.
288 ‘ 46102 | 6,900 |17.10.00 Feinster Kaiser Kaffeeersatzst. Ch. Kuntze & Sohn.  Halle a. 8.
I Heinrich-Cichorien. | und -Zusiitze.
289 | 46123 | 138.00 | 18.10.00 Gofio. Getreide-Rost- Aug. Meyersiek. | Hannover,
Prod. (Kaffee- | Wiesen-
| ersatzstoffe). | strafie 31 a.
200 | 46243 | 278,00 | 26,10.00 Lorelei. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
| Kaffeecrsatust. |
291 | 46244 | 29300 | 26.10.00 Patrioten. Kaffee und |  Harry Triiller, Celle.
| Kaffeeersatzst.
202 46403 | 53.00 | 51100 |[Kaffee-Issenz, Herzog Kaffee-Essenz  Kathreiners Malz- Miinchen.
| und Fuchs, Andernach.| und -Wiirze. | Kaffeefab.G.m.b.H.
203 | 46484 | 5000 | 2.11.00 Kattein. Kaffecersatzst. Herkules, Back- Berlin,
| | Ges. Kattein & Co.
204 46503 | 16.7.00 | 12.11.00 | Borussia, [Kaffee, gerdst. Rich. Poser. Halle n. 8.
295 | 46526 | 80.10.99 | 13.11.00 Linde. Kaffecessenz. | Kathreiners Malz- Miinchen,
{afteefab.G.m b.H
296 | 46397 | 29,9.00 .| 16.11.00 Kaiserin Editha. | Kaffeeersatzst, J. (. Hauswaldt. = Magde-
u. Cichorien, | | burg-Neu-
| stidt.
297 | 46598 | 29.9.00 | 16.11.00 Editha. Cichorien und J. G. Hanswaldt. = Magde-
Kaffeeersatz, burg-Neu-
stadt.
208 | 46099 | 28500 16.11.00 | Benefiz. | Kaffee Harry Triiller. Celle.
i u. Ersatzstoff. |
209 146600 | 7600 |1611.00 Primadonna, [ Kaffee | Harry Triiller. | Celle.
‘ u. Ersatzstoff.
800 | 46601 | 5500 | 16,11.00 Granaten, Kaffee Harry Triiller. Celle,
| . Ersatzstoff.
301 | 46602 | 27.3.00 | 16.11.00 Edelweil, Kaffee Harry Triiller. Celle.
u. Ersatzstoff, |
302 | 46678 | 27.400 | 22.11.00 Jarbarossa. | Kaffee | Harry Triiller. Celle.
. Ersatzstoft, |
B03 46679 | 4500 22.11.00 Fortschritt. Kaffee Harry Tritller. Celle.
| | . Ersatzstoff.
804 | 46680 | 15500 | 22.11.00 Idealin. _Kaftee Harry Triiller. Celle,
| u. Frsatzstoff.
800 | 46600 | 24.4.00 2(:_]1.01.!‘ Kronen-Malz-Kaffee. | Malzkatfee, Paul Gustavus. _A_lt&:nkm'f;
S-A.
306 | 46778 | 14.2.00 |30.11.00 Feinste Essenz fiir Katfee- Gebr, Linde, Dortmund.
Kaftee, Gebr. Linde. Essenzen. i
307 -| 46799 101000 | 81200 Priilaten. Kaffee Fr. Hensel Halle a. 8.
‘ u. Ersatzstoff, & Hinert.
308 | 46816 | 285.00 41200 Elfen. Kaffee Harry Triiller. Celle.
| ‘ u. Ersatzstoff.
309 | 46831 [ 1.11.00 | 512.00 Holsatia. Kaffeeersatzst.| Thilo & v. Déhren. | Wandsbek.
310 | 46907 | 15.11.99 | 10.12.00 | Nordland. Cichorien und|I"Ad.Richter&Cie. | Niirnberg.
| Kaffeeersatzst.
311 | 46042 | 12700 | 121200 Sweet Home. Kaffee. (i. Hanning. Hamburg,
| Posthot
209/10,
312 | 16963 | 30.10.00 ‘ 14.12.00 I, ¥. Resags Feigenkaffee. F. F. Resag. Berlin,
1 echter Feigen-Kaffee, Dresdener-
- strafe50/51.
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818 47090 | 187.00 | 27.12.00 Vogel-Kaffee. Kaffee. . Vogel. Elberfeld.
314 47119 | 14.9.00 | 28.12.00 Tugend. ‘ Kaffee und Harry Triiller. | Celle.
| | Kaffecersatzst. |
315 47227| 20900 | 5.1.01 Tresor. Kaffee und Harry Triiller. |  Celle.
| Kaffeeersatzst.|
316 47228| 4500 | 5.1.01 Wunder. Kaftee und | Harry Triiller. Celle.
| Kaffeeersatast.
817 | 47270 | 95.00 | 9.1.01 Millioniir. Kaffee und | Harry Triiller. Celle.
Kaffecersatzst.|
318 ;.173t5i 12.1.00 | 15.1.01 Kloster. Kaffee und | Harry Triiller, Celle.
E\zlﬂ'em’l'satzslﬂ: |
319 47486 | 23.11.00 | 24.1.01 Metropol. Kaffee. . Ludw. Peters. (6ln a. Rh.
820 | 47694 | 87.00 | 5.2.01 Planet. Kaffee und Bommers Tserlohn.
Kaffeezusatz. & Schuchart.
321 [ 47785 | 80800 | 18.2.01 Attila, Kaffee und Harry Triiller. Celle.
| Kaffeeersatzst.)
322 (47819 712,00 | 14201 | Tiedcke & Schellers Kattee. Tiedcke &Scheller. | Hamburg,
Sane. / Stein-
| ‘ Istrafle 45/49.
323 | 47833 | 7.3.00 ‘16.‘.’.01 Aller. Kaffee und | Harry Triiller. | (elle.
Ersatzstoffe, | |
824 1478569 | 16.12.00 | 19.2.01 | Contra Temperenz Kaffee. . Alex Flatow. Braun-
¢ et Abstinenz. | schweig.
325 | 47879 | 19.6.00 | 20.2.01 Vigoral. | Kaffee und | Armour & Co. Tondon.
Ersatzstoffe,
820 | 48089 | 29.12.00 | 4.3.01 Guttempler. Kaffee. Alex Flatow, Braun-
| sehweig.
827 48112 24800 @ 9.3.01 Amba. | _Kaffee und Arnold Kiirten. | Selingen.
Kaffeeersatzst.
328 ‘48152 308.00 | 12.3.01 Biirgermeister, Kaffee und Harry Triiller. Celle.
: [ Ersatzstoffe.
329 | 48854 20800 | 26301 | Odida. Kaffee. Deutsche Nithr- Berlin.
mittelwerke |
| | Berlin, G.m. b, H
33048383 5998 | 20801 Kneipp. Kaffeeersatzst., Kathreiners Malz- | Miinchen.
| | Kaffeefab.G.n.b.H.
331 | 48455 | 287.00 | 8.4.01 Porzellan, |Kaffee, Kaffee- M. Schiéndorff. Miilheim
[ Essenz und Ruhr).
1 | Ersatzstoffe. |
332 48053; 15.1.00 | 184.01 Fiicher. Kaffee und | H. Miiller sen. Braun-
| Ersatzstoffe. schweig.
833 486:3 7.1.01 | 204.01 Carolus. Kaffee Bertha Tlennes. Aachen,
| | Jakobst. 78.
334 436:(1 81000 | 204.01 Doktor. Kaffee und Harry Triiller, Celle.
: | FErsatzstoffe.
48699 | 14.12.00 | 22.4.01 Kathreiners Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- | Miinchen.
| | Kneipp-Malz-Kaffee. Kaffeefab.G.m.b H.
4306 | 48726 | 22.1.01 | 24401 | Tlulc}u?i él- Schellers Kaftee. Tiedcke & Scheller. | Hamburg.
LSahna®,
437 | 48756 | 18201 | 25401 | Niederaus Rheini- |Kaffeeersatzst. Heinr. Niederau. | Stolberg-
scher Kaffee-Ersatz, | .'\r%h(lihl)
338 | 48763 | 20201 | 25.4.01 gtocks ]Elul\er]sl&ltl‘] Kaffee mit | Ludw. Stock & (0. | Bremen
Kaffee Cichorien und |
Malz-Zusatz. |
359 48814 | 5.2.01 @ 29.4.01 Kiss-Kiss. Kaffecersatzst. l‘etzo_xlﬂ &(Aul.hom Dresden.
t.-(res,
340 | 48987 | 28.10.00  95.01 Sempre avanti. Kaftee und Harry 'Triiller. Celle.
Ersatzstoffe.
341 ‘-18999‘ 23301 10501 Talanda. Kaffee. F. A, Follen. Bremen.
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842 | 49159 | 15.8.01 1 225,01 | Soll und Haben. | Kaffee. Breslaner Breslan.
Kaffee-Rosterei
\ Otto Stiebler.
3438 4l)1')4| 28,1.01 |+ 24501 Carolus Magnus. | Kaffee. ‘ Bertha Hennes. | Aachen,
| Jacobst. 78.
34 (49211 1401 | 25501 Monarch, | Kaffee. Kakao-Komp. Th. |Wandshek-
| | Reichardt G b 1. | Hamburg.
345 |4¢i1‘)a‘ 14.1.01 | 245.01 Chattia. | Gebr, Kaffee. | Moritz Landau. | Darmstadt,
346 | 49260 | 253,01 | 305.01 Kraftquell, Kaffee und | Thee- und K k‘w-' Dresden.
| ‘ | Trsatzstoffe. | Gesellsch, . '
| | Keferstein & C 0
347 | 49467 | 25101 | 14.6.01 | Kaiser Friedrich Cichorien. | Cisar Teichmann,  Erfurt,
| | Cichorie.
848 140519 154.01 | 17601 | Piirsten-Kaffee. | Kaffee. | Ed. Schling- Bonn.
| | schrdder & Clo,
349 140478 24.4.01 | 14601 Enrobine. Kaffeeglasur. ‘ Lounis Klein Strabburg
‘ & 8. Kriimer, i. Bls,
850 49487 | 29.8,00 | 156.01 Alpha. Kaffee-Ixtr., | Prof.Dr. Rich, Kell. | Dresden-
Mischungen u. lauen.
Ersatzstoffe. ‘
851 49520 19.3.00 | 17601 | Eehter Alt-Sanitiits- | Kaffeeersatzst.  Krause & Co.. Nord-
rat  Dr, Lutzescher und Zusiitze | G.om. b, H. hausen.
Gesundheits-Katfee. aller Art.
362 | 49572 | 8501 | 186.01 | Ostwest, Kaffee -Rakao-| Hambg.-Altonaer | Altona.
I Konserven, | Nahrmitt-G.n.b.H
353 | 49679 | 6501 | 256.01 | Zuntz-Kaffee. Kaffee, | A, Zuntz sel, Wwe. | Berlin,
| [ Bonn und
| | | | Hamburg.
354 | 40831 | 26301 | 87.01 | Rackwitzscher | Kaffecersatz. | Bmil PP, Rackwitz. | Weillen-
| Thiiringer fels a. 5.
| Haushaltungs-Kaffee. |
380 | 50013 4501 | 11,701 | Fuesers-Kaffee. Kaffee. Ferd. Fuesers. Ditlken.
356 | 50050 | 15.01 | 26701 | Kannengiler. Kaffee. Lmil Voss. I_vt‘l'dl'_llg.i,’vll
| ‘ a. qin
857 50154 27.4.01 | 28501 | Volldampf Voraus! |Cichorien und| Dommerich & Co. | Magde-
Bester Schiffs-Cicho- I\.tﬁ'er’e’:mtht hurg.
rien, Kaffee-Zusatz. | Buckau,
358 150225 | 17.601 | 26801 |Wittelsbacher Kaffee. Kaffee. Deutsche Kaffee- | Hamburg
| | Import Kompagn. und
| | G m. b. H. Miinchen.
359 50227 | 11.6.01 | 268,01 | van Deldens | Kaffee. J. G. van Delden | Leer (Ost-
| | | Gesundheits-Katfee, | & Co, | friesland).
860 | H0228 | 10.4.01 ‘ 26801 | Britder Kunz Cotfon. Kattee. Briider Knonz. | Wien.
861 ‘ 50327 | 29401 | 31801 | Kneipp Malita-Kdvé.,  Malzkaffee. | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| | Katteefabr. m. b.H. |
362 | 50328 | 204,01 | 31.801 Sladovd Kiva Malzkattee. | Kathreiners Malz- | Miinchen.
Kueippova. | Katteetabr. m. b.H.

363 5039(!\ 20301 | 49.01 | Jigermarke. Kaffeeersatzst. Wendt & Rottger. Magdeburg.
364 | 50434 | 4501 | 7901 | Ferd, Fuesers, |Kaffee, Katfee-|  Ferd. Fuesers. Diilken,
[ | Essenz und |

| Trsatzstoffe.

866 | 50467 | 27.11.00 | 10.9.01 | Diamant Diamond. Cichorien und Carl Locher. | Bern.
| | Kaffeeersatzst,
| u. Extrakte aus

| Kaffee

860 | 50494 | 29,1100 | 10.9.01 | Diplomat, Cichorien und Carl Locher, Bern.
| | Kaffeeersatzst. |

367 150987 | 104.01 | 12901 | Lactovolin. Kaffee-Bssenz.| Verein. Sterilisa- | Berlin.

torwerke Klee- |
! | mann&Co.Gom.b.JI.
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368 ;505‘%@‘ 10.4.01 | 12,9.01 Ovolin | Kaffee-Essenz. | Verein. Sterilisa- Berlin.
| | | torwerke Klee-
‘ | mann&(o.G.m.b.H.
369 | 50795  81.12.00 | 25.9.01 Kneipp. Ihaﬁw Kaffee-| Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Essenz und | Kaffeefabrik,
| Zusitze. G.m. b, H. ‘
470 | 50833 | 10.5.01 | 28.9.01 Sankt Walpurgis. Kaftee. | Alex Flatow. Braun-
| | schweig.
371 | 50896 | 22.3.01 ‘ 30.9.01 Adalbert. Kaffee und Internationale Bremer-
Kaffeeersatzst. Schiffshedarfges. haven.
| | Carl Bodiker & Co.
372 ‘5()‘)10’ 20.7.01 | 1.10.01 | ITris, | Gebr. I\'aﬂ'e.e..| Marx Mayer. Speyer
a. Rh.
378 | 50912 1 29.4.01 ‘ 21001 | Kuneippowska Malzkaffee. | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kawa slodowa, Kafteefab,G.m.b.H. |
374 51052| 256,01 | 10.1001 Yegeton. | Kaffeeersatzst., E. T. Pearson, ‘Halimnlrg.
‘Wall 93.
376 151068 81.1.01 !10.1().01; Pomlil. Kaffee. Norddeut, Pomril- | Hamburg,
| |Kompa.g G.m.b. H. Frankenst.
30/32,
876 | 51094 | 27.4.01 | 12.10.01 | Per mare, per terram. Kaffee. | EF.Daniels&Wise. | London.
877 | 51210 | 18.8.01 19.1().Ul| Zithringer Kaffee. Kaffee. Dtsch.Kaffee- I]HIE—I | Miinehen.
| Kompagn. G.m.b :
478 51812 | 87.01 261001 Kueipp plébdnos. | Kaffee. und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kaffeeersatzst. Kaffeefab.Gun.b.H.
970 51813 1 87.01 251001 Kneipp Sebestyén Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| plébdnos. Kaffeeersatzst. Kaffeefab.Gim.b.H.
880 | 51314 B.7.01 |25.1()m Proboszez Kneipp. | Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kaffeeersatzst. Kaffeefab.G.m.b.H., |
381 | 51815 87.01 | 251001 | Proboszez Sehastjan | Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
Kneipp. Kaffeeersatzst. Kaffeefab Gom.b.H. |
380 | 51816 87.01 | 25.10.01 | Tard¥ Kneipp. Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kaffeeersatzst. Kaffeefab.Gum.b.H.
383 51817 | 87.01 |25.10.01 Rardi Sebastiin Kaffee und l@at}.u-emer_s Malz- | Miinchen.
Kneipp. Kaffeeersatzst. Kaffeefab.G.m.b.H.
agy 51477 | 24.4.01 | 6.11.01 Bitchelen. Kaffee und | Schaaf & Biichelen. | Berlin,
Kaffeeersatzst. . Schle-
‘ |sischest. 31.
485 ;')1-139‘ 9901 | 7.11.01 | Ulrich von Hutten. Kaffee. Kakao-Kompagnie Wandsbek
Theod. Reichardt, bei
G. m. b. H. Hamburg.
886 | 51619 | 1.12.00 | 9.11.01 Kaisers Kaffee und | Kaisers T\aﬁ@eg‘e-‘ Viersen,
Schokoladefabrik. | Kaffeeersatzst. schaft, G. m. b. H. Rheinprov.
487 | B1a67 | 21.9.01 | 13.1101 | Schwenckerts Kaffee. Kaffee. Wilh. Schwenckert | Magde-
Kaffeebr. .Stern®., burg.
88 51571 | 80.8.01 | 181101 Eeht Closs Nach- | Kaffeczusatz = A Fr.Closs Nachtlg. Heilbronm.
| | folger. Kithehen \nn| | Herrmann Kern. |
Heilbronn. |
389 ‘51592 17.9.01 ‘H.ll.l)l LLe Cayd” Kaffee, gebr, ‘ Aug. Amann & (‘o.‘ St,yzlll’-}{urg
i. Els.
890 | 51594 20.9.01 [15.11.01 Chattia. | Malzkaffee. Moritz Landau. l)armsmdt
391 | 51867 4201 | 31201 | Egga. Kattee, | Deutsche Bulmu Si-
‘ | Nahrmittelwerke |genb.Streh-
‘ } Berlin, G. m. b. H. [len i, Sehl.
392 | 51971 | 17.6.01 | 10.12.01 LCoce-AlLS | Kafteeersatzst.| DentscheKaffee- u. | Ottensen.
| | Kakaosurrogattab.
| | Rahmstorf. Laub \
[ & Co., G.m. b. H
398 | 51973 81.8.01 | 10.12.01 Antial, Kaffee, Kaffee- Radlauers | Berlin.

Konserven und| Kronenapotheke |
Kaffecersatzst.,  Dr. Homeyer.
|
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A e trag. | ¥ Fabrikanten.
T
|
994151989 | 87.01 111201 |  Kathreiner-féle | Getreide- und | Kathreiners Malz- | Miinchen,
| maldtarkdvé. Malzkaffee. | Katfeefabr. m. b.H.
895 (51990 | 87.01 |11.12.01| Kathreinera kawa |Getreide- und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
slodowa. Malzkaffee. | Kaffeefabr.m. b, I,
396 151991 | 87.01 11.12.01 [Kathreinerovasladovd! Getreide-und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| kdva Kneippova. Malzkaffee. | Kaffeefabr.m. b, H.
397 |52(:'5] 17.8.01 | 1412.01 Energin, Kaffee. | C. Pecher. ‘ Detmold.
398 152109 | 23.10.01 | 19.12.01 | Extrakt fiir Kaffee von Kaffee- Louis Eller. | Worms.
Louis Ellerin Worms.| Extrakt.
399 | 52276 285,01 ‘ 3.1.02 Riibezahl. Kaffee. | Georg Schepeler. | Frankfurt
i | a. M.
|
400 52435 | 1.8.01 | 14102 Nibelungen. ‘ Kaffee und | C. Pecher. ‘ Detmold.
| | Kaffecersatzst. |
401 |"_570 3.10.01 | 24.1.02 Splendin, Kaffeeglasur. | Berthold Menge, | Breslau,
[ Apotheker..  |Gabitzst.56.
402 | 50572 13.11.01‘ 21,102 Saniteur. | Kaffee-Ersatz | Krause & Co. Nord-
| w.-Zusatzmittel| G. m. b. H. hausen.
403 | 52573 [ 18.11.01 | 24.1.02 Milita. Kaffee-Ersatz Krause & (o. | Nord-
‘ 111.-’.4usatzm1tte1, G. m. b. H hausen.
404 (52588 [ 28,1001 | 25.1.02 Jenny Lind. | Kaffee- und | Max Grossmann. | Berlin.
| ‘ | Kaifeczusitze. Stadtbhn, 2.
405 | 52649 | 27.6.01 | 1.2.02 Vigon-Vegon- | Kaffeeersatzst. E. T. Pearson. | Hambure.
Vegetin-Vegetal, ‘
406 | 52662 | 28501 3202 Wilder Jager. ‘ Kaffee, | Georg Schepeler., Fr:mlﬂnrt
| a. M.
407 52726 | 27.801 | 12.202 | Teichels Karlshader ‘Cichorieu und| Braunschweiger | Braun-
| Kaffee-Zusatz, andere Kaffee- Akt. Cichorienfal. | schweig.
| ersatzstofle.
408 52812 | 51201 | 15.2.02 Rubin. | Kaffee. Paul Behrends. | Neuhal-
‘ | | densleben.
409 152810 | 109.01 | 18.2.02 Juvana. Kaffecersatz- Paul Biihr. Magde-
w.-Zusatzmittel| burg.
e S ‘
410 | 52895 | 31 1().01‘ 21.2.02 | Hildebrand. Kaffee, Kaffee-  Theod. Hilde- | Berlin.
| Ersatzstoffe brand & Sohn,
| und -Zustitze |
411 52929 | 11.1101 ‘ 25202 | Aschingers Bier- Kaffee und Aschingers Bier- | Berlin.
Quelle Akt.-Ges, Kaffeeextralkt, quelle, Akt-Ges.
12 53086 | 28.12.00 | 5.3.02 Ariosa. Kaffee. Arbuckle Brothers. | New-York.
418 |5&&077 6102 | 7802 Wilhelmsburg-Kaffee. Kaffee. Oskar Merkel. ?ul}n{l{]ml-
| | calaen.
41453089 | 276,01 | 83,02 Kathreiner. |Kaﬁ'ee<:1'satzst. Franz Kathreiners | Miinchen.
| -Essenz., -Extr.| Nachflg. G.. m. b. H.
. Konserven. | ‘
415 58136 | 20.10.00 | 12.3.02 Kathreiners Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kneipp-Malz-Kaffee. Kaffeefab.GG.m.b.H.
416 | 53173 | 2.801 ‘ 15.3.02 Cherusker. | Kaffee und C. Pecher. Dietmold.
| { -Ersatzstoffe,
417 | 53198 | 20.7.01 | 18 3.02 Pomer, [ Kaffee. Nordd. Pomril- | Hamburg.
| Kompagn. Gan.b.H.
418 53228 25.11.01 | 19.3.02 Kathreinerova Kuffee und | Kathreiners Malz- | Miinehen.
Sladovd Kdva. Kaffeeersatzst, Kaffeefab.G.m.b.H.
419 53299 2,5.01 | 25.3.02 Marke Atlas. Kaffecextrakt., Franz Kathreiners | Miinchen.
! 1 | und -Essenzen. Nachflg., G. m,b. H.
420 583332 1 9.1.02 | 26.8.02 ‘Feitl(;rsr‘he tl‘Uckeue| Kaffee-Kon- | Akt-Gesellschaft [Mannheim.
{ Kaffeeglasur. servierungs- | fiir Kaffee- |
| mittel. Konservierung. |
421 58440 2102 | 8.4.02 | NJ. O. NE. | Kaffee und Hannoversche H. Bahlsen

Kaffecersatzst.  Cakesfabrik, in
Hannover.
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Abhessinien, Kaffeekultur 13.
Abstammung der Kaffeepflanze 1.
Afrika, Kaffeekultur 13.
Amerika, Kaffeekultur 23.
Analyse der Kaffeebohnen 72.
Anfeuchten des Kaffees vor
Risten, Beurteilung 96.

Appretieren des Kaffees 76. 92.

Arabien, Kaffeekultur 16.

Arabischer Kaffee, Erntebereitung,
Kultur 33, 40.

Arabischer Kaffeebaum 2, 3, fuflere
Gestalt 4, Blatt 4, Bliite 4, 36,
Bliite, Abbildung 37, Ertrige 38,
Trucht 4, 5, IFruchtfleisch 4,
Fruchtreife 38, Heimat 2, Oku-
lierung 12, Pfropfung 12, Samen
5, Verbreitung 2.

Aschengehalt des Kaffees 71,
Katfecersatzstoffe, Beurteilung110.

Asien. Kaffeekultur 16.

Atherisches Ol der Kaffeebohne 71.

dem

Aufgequollener  Kaffee, Recht-
sprechung 140,
Ausgelaugte Kaffeebohnen, Beur-

teilung 94.
Auszugs-Cichorie 107.

Bahia-Kaffee (2.
Barmen, Polizeiverordnung 123.
Bearbeitung des rohen Kaffees 72.

Befeuchten des Kaffees vor dem
Rosten 33.

Behandeln des Kaffees vor dem
Rosten mit alkalisehen Fliissig-

keiten 84, Beurteilung 96.
Behandlungsweisen des Kaffees 83.
Belgien, Vervordnungen und Erlasse

131.

Berlin, Bekanntmachung, betreffend

Kathreiners Malzkaffee 128, Be-

kanuntmachung, in  bleihaltigen

der

Metallfolien verpackte Kaffee-
priparate betreffend 127, DBe-

kanntmachung, Kaffee und Kaffee-
surrogate betreffend 127.
Bern. Verordnung 130.

Beurteilung des Kaffees, Allgemeines

89, des rohen Kaffees 89. des
geriosteten Kaffees 93, der Kaffee-
ersatzstoffe 108.
Bezeichnung der Kaffeeersatzstoffe
108.
Bismarck-Archipel, Kaffeekultur 22.
Blue-Mountain-Kaffee G1.
Bocond-Kaffee 60.
Bolivien, Kaffeekultur 29.
Boraxzusatz zum Rostkaffee 86.
Brasilianischer Kaffee 61.
Brasilien, Kaffeekultur 29.
Brennen des Kaffees T06.
Britisch-Centralafrika, Kaffeekultur
15,

Café argenté 49, Botoeatd 31, Bour-
bon 31, capitania 30, das agnas
30, hybrico 6, Maragogipe 31,
marron 2, nacional 31.

(Clampinas-Kaffee 62.

(Cazengo-Kaffee 2.

(elebes, Kaffeekultur 21.

Cellulose der Kaffeehohne 70.

Ceylon-Kaftee H7.

Ceylon, Kaffeekultur 18.

Chemische Bestandteile der Kaffee-
bohne 63.

Chinasiiure der Kaffeebohne 69.

Chlorogensiure der Kaffeebohne 69.

Cichorie 104, 107, Ein- und Aus-
fuhr im deutschen Zollgebiet 125,
Rechtsprechung 150.

Citronensiiure der Kaffeebohne (9.

Coffea arabica 1, 2, Bastarde mit

‘offea liberica 12, Spielarten 7, 8.



Coffeaarten, Bastarde 12, Kreuzungen
12. nutzbare 1. Okulierung 12.
Pfropfungl?2, Verhreitungsgebiet].

Coffea bengalensis, canephora, Ibo,
mauritiana, stenophylla, Zangue-
bariae 2, liberica 1, 8, liberica,
Bastarde mit Coffea

Coffearin der Kaffeebohne 69.

Coffetngehalt der Kaffeebohne 2. 6,
68, der Kaffeepflanze 6, 11. des
Kaffeeaufgusses 79.

Coffernverlust beim Riosten 79.

Columbien, Kaffeekultur 27.

Cordova-Kaffee 58.

Corriente-Kaffee G1.

Corulinsiiuren der Kaffeebohne 69.

Costarica-Kaffee BY.

Costarica, Kaffeekultur 24

Cuba, Kaffeekultur 25.

Clieuta-Katfee 60O,

Darmstadt, Bekanntmachung, betr.
den Yerkauf von Kaffee 128.
Deutsches Reieh, Kaiserliche Ver-

ordnung 126.
Deutseh-Neu-Guinea,
22.
Deutsch-Ostafrika, Kaffeekultur 14.
Domingo-Kaffee 59.
Dominikanische Republik,
kultur 25.

Kaffeekultur

Kaffee-

Eenador, Kaffeckultur 28.
Eiweillstotfe der Kaffeebohne 71.
El Salvador, Kaffeekultur 24.
Entfleischung der Kaffeefrueht 40.
Entsteinen des Kaffees 72.
Erbsenbohnen 6.

Erntebereitung des Kaffees 33,40,52, :

gewihnliche oder trockene 47,
nasse oder westindische 40, 42.
Ernte des Kaffees 39.

Fabrikmenado 76,
sprechung 140.
Tiirben des Kaffees, Rechtsprechung
144, des Rohkaftees 74, dgl. Be-
urteilung 92, des Ristkaffees 88,
del. Beurteilung 103.

Farbstoffe fiir Kaffeefirbung 74.

Feigenkaffee 107.

TFermentation der Kaffeeersatzstoffe
107, kiinstliche 76.

Fette Cichorie 107.

Fettzusatz zu Kaffecersatzstoffen 111,

a1, Recht-

zu Rostkaffee 87, dgl., Beurteilung

102.

arabica 12. |
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Gallaliinder, Kaffeekultur 13.

Girung der Kaffeebohnen 41.

Gefiirbter Kaffee, Rechtsprechung
144.

Genf, Verordnung 131.

Geschichtlichesiiberdie Verbreitung
des Kaffeetrinkens G65.

Gesetzliche Bestimmungen, Ver-
ordnungen und Erlasse 126, Bel-
gien 131, Deutsches Reich 126,
Hessen 128, Italien 138, Oster-
reich 128, Preuflen 126, Rumiinien
138, Schweiz 129.

Gesundheitsschidliche Stoffe, Zusatz
zu Kaffee und Ersatzstoffen 92,
111.

Getreidekaffee 105, 107.

Gewdhnliche Erntebereitung 47.

Gliinzen des Kaffees 87, Beurteilung
102.

Glarus. Verordnung 130.

Glasieren des Kaffees 84, Beurteilung
97.

Glasieren mit wiisserigen Liisungen
zucker- und eiweillhaltiger Stoffe
85, Beurteilung 101.

Glasierter Kaffee. Rechtsprechung
147.

Glitten des Rohkaffees 73.

Gliitten des Rohkaffees, Beurteilung
1.

Golden-Rio-Kaffee (1.

Gouvernementskoffie 20.

Graubiinden, Verordnung 130.

Guadeloupe, Kaffeekultur 26.

Guatemala-Kaffee 5H9.

Guatemala, Kaffeekultur 23.

Guyana. Kaffeekultur 26.

Hacienda-Kaffee (0.
Haiti, Kaffeekultur 25.
Handelssorten 55.
Harzglasierverfahren 85, Beurteilung
100.
Havarierter Kaffee, Beurteilung 90,
Rechtsprechung 140,
Hawaii-Inseln, Kaffeekultur 23.
Hemileia vastatrix 4, 10, 18.
Hessen, siche Darmstadt.
Highland-Coffee 2.
Hochland-Kaffee 57, 61.
Honduras, Kaffeekultur 24.
Hornschale der Kaffeebhohne 5.
Hygienische Beurteilung des Kaffee-
trinkens 118.



Jahresverbrauch des Kaffees 118, 119.

Jamaica-Kaffee 61.

Jamaica, Katfeekultur 25.

Java-Kaffee H5.

Java, Kaffeekultur 19.

Iho-Katfee 2.

Italien, Verordnung 1353,

Kaffeansiiuren der Katfeebohne 69.

Kaffeearoma 31.

Kaffecaufgull, Cofferngehalt 79.

Kaffeeausfuhr, Statistik 64.

Kaffeebaum, arabischer 2,
scher 8.

3, liberi-

Kaffeebereitungsanstalt, Grundrifl
49,
Kaffeechohne, c¢hemische Bestand-

teile 68.

Kaffecersatzstoffe, Allgemeines 103,
Bezeichnung 103, Verarbeitung
der Rohstoffe 105.
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Kaffeeersatzstoffzusatz zu Réstkaffee

248, Beurteilung 95.
Kaffeefett 70,
Kaffeefrucht, Abbildung 5. lU
lxaifutm(htﬂemch Zusiitze 8

ger Ausziige w dhl(—‘l'ld des Ristens

85, Beurteilung 101.
Kaffeegerbsiiure der Kaffeebohne (9.

29, Sumatra 20, Sunda-Inseln,
kleine 22, Surinam 26. Togo 16,
Usambara 14, Venezuela 27, Vor-
derindien 18, Westafrika 16, West-
indien 25.

Kafféelsiiure der Kaffeebohne 69.

Kaffeesl 81. ;

Kaffeepflanze 1, Abstammung 1.

Kaffeepflanzung, Abbildung 34.

Kaffeeproduktion der Erde,
tistik 63, 64

Kaffeesatzzusatz zu gemahlenem
Kaffee 88, Beurteilung 95, Recht-
sprechung 147.

Kaffeesiiure der Kaffeeboline 69.

Kaffeesurrogate, Ein- und Ausfuhr
124.

Kaffeetrinken, hygienische Beurtei-
lung 118, Verbreitung, Geschicht-
liches 65.

Kaffeeverbrauch, Statistik 64.

Kaffeol 81.

Kamerun, Kaffeekultur 16.

Kandieren des Kaffees 94,

Sta-

Karamelisieren des Kaffees 85, Be-
urteilung 97.
Keller-Cichorie 107.
| Klima fiir die Kaffeekultur 33, Ho.

Kaffeekultur 33, Ausdehnung, Sta-
tistik 64, Verbreitung 13. |
Kaffeekultur, Verbreitung. Abes-

sinien 13, Afrika 13, Amerika 23,
Arabien 16, Asien 16, Bismarck-
archipel 22, Bolivien 29, Brasilien
20, Britiseh-Centralafrika 15, Ce-
lebes 21, Ceylon 18, Columbien
27, Costariea 24, uba2s, Deutsch-
Neu-Guinea 22, Deuntseh-Ostafrika
14, Dominikanische Republik 25,
Ecuador 28, El Balvador 24,
Gallaliinder 13, Guadeloupe 26,
Guatemala 23, Guyana 26, Haiti
25, Hawaii-Inseln23, Honduras 24,
Jamaika 25, Java 19, Kamerun 16,
Kongostaat 16, Liberia 16, Mada-
easkar 15, Martinigue 26, Mauri-
tius 1, Mexiko 23, Mocambique

15, Natal 15, Neu-Kaledonien 22, |

Nicaragua 24, Niederlindisch-
Indien 22, Parvaguay 33, Peru 28,
Philippinen 22, Puertorico 206,
Réunion 15, Rio-Zone, Brasilien
30, Santos-Zone. Brasilien 30,
Somaliland 14. Straits Settlements
22, Niid-Amerika 26, Siidsee-Inseln

Kneipp-Kaffee 107.
Kohlehydrate der Kaffeebohne 70.
Kondensierte Rosterzengnisse, Zu-

satz zu Ristkaffee 87, Beurteilung
102.

Kongo-Kaffee 2.

Kongostaat, Kaffeekultur 16.

Konservierung des Aromas 84, Be-
urteilung 96.

Kultur des Kaffees 33.

Kiinstliche Kaffeebohnen 88, Zusatz
zu Ristkaffee 94.

Kiinstlicher Kaffee, Rechtsprechung

147.

Leg-Koftfie 50.

Liberia-Kaffee 50, Beurteilung 11,
Erntehereitung 52.

Liberia-Kaffeebaum 8. Abbildung 9,
10, #ullere Gcstalt 11, Blatt 10, 11,
Bliite 10, 11, 51, Coffeingehalt 11,
Ernte 52, hztm re 51, Frucht 5,
10, 11, Frue htreife 51, Heimat 3,
Okulierung 12, Pfropfung 12,
Verbreitung 8.

Liberia, Kaffeekultur 16.

Lokalaroma des Kaffees 8.

Luzern, Verordnung 129.
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Madagaskar, Kaffeeknltur 15.

Malzkaffee 105, 107.

Maracaibo-Kaffee 59.

Martinique, Kaffeekultur 26.

Maschinen-Cichorie 107.

Mauritius, Kaffeelcultur 15.

Menadokaffee 76, 91.

Mérida-Kaffee 60.

Mexiko-Kaffee 57.

Mexiko, Kaffeekultur 23.

Mineralbestandteile der Katfeebohne
Tl

Mocambique, Kaffeekultur

Mokkakaffee 16, 17, 55.

Monrovia-Kaffeehaum 2.

15.

Nachahmungen der Kaffeebohnen
88, Zusatz zu Ristkaffee, Beurtei-
lung 94.

Nasse Erntebereitung 40.

Natal, Kaffeekultur 15.

Native Ceylon 57.

Neu-Kaledonien, Kaffeekultur 22,

Nicaragua, Kaffeekultur 24.

Niederliindisch-Indien, Kaffeepro-
duktion und Ausfuhr 22,

Nufibohnenkattfee 83, O4.

Qaxaca-Kaffee 58,
Olen des Riostkaffees 87, Beurteilung
102.

Oppeln, Reg.-Bez., Bekanntmachung
betr. Gassens Kunstkaffee 127.

Osterreich, ErlaB des Ministeriums

128.

Padang-Kaffee 5.

Paraguay, Kaffeekultur 33.

Particulierekoffic 20.

Pergamentschicht der Kaffeehohne 5.

Perlbohnen 6.

Perlkaffee 6.

Peru, Kaffeekultur 23.

Philippinen, Kaffeekultur 22.

Physiologische  Wirkungen  des
Kaffeesund seiner Ersatzstotte 112.

Plantagenkatfee 57.

Polieren des Rohkaffees
urteilung 91.

Preuflen, Ministerialerlall, den Ver-

Be-

49, 75,

trieb des Gassenschen Kunst-
katfees betr. 127. Rundschreiben

der Konigl. Minister, betr. Kunst-
kaffee 126.

Pueblo-Kaffee 0.

Puertorico-Kaffee 60.

Puertorico, Kaffeekultur 26.

73

Quellen des Rohkaffees 73, B(‘lllf!‘l*
lung 90.

Rechisprechung 140.

Regenkaffee 30.

Reinigung der Rohstoffe fiir Kaffee-
ersatzstoffe 105.

Réunion, Kaffeekultur 15.
Rio-Kaffee 5S. Gl1.
Rio-Zone, Kaffeekultur 30.

Rohfaser der Kaffeebohne 70.

Rohrzucker der Kaffeebohne 70.

Rohstoffe fiir Katfeeersatzstoffe 103,
104, 105, Beurteilung 108.

Rostapparate des Kaffees 76, Be-
urteilung 95.

Rosten des Kaffees 76.

Ristvorgiinge, Chemische 73,

Rumiinien, Verordnung 138.

Saccharinzusatz  zu  Kaffeeersatz-

stoffen, Beurteilung 111.
Sakka-Kaffee 103.
Sandgehalt  der Kaffeeersatzstoffe,
Beurteilung 110.
Santos-Kaffee (2.
Santos-Zone, Kaffeekultur
Schiilen des Kaffees 49.
Schweiz, Gesetzgebung betr,
und seine Ersatzstoffe 129,
Silberhaut der Kaffeebohne 5.
Somaliland, Kaffeekultur 14
Sortieren der Bohnen 49.
Stickstoffreie Extraktstoffe
Kaffeebohne 71.

30.

Kaffee

der

Stinkbohnen, 57. 59.
St. Gallen, Verordnung 129.

Straits Settlements, Kaffeekultur 22,
Siid-Amerika, Kaffeekultur 206.
Siidsee-Inseln, Kaffeekultur 22
Sultans-Kaffee 103.

Sumatra-Kaffee 55.

Sumatra, Kaffeekultur 20.

Sunda - Inseln, kleine, Kaffeekultur
22,
Surinam, Kaffeekultur 206.

Tanninzusatz zu Katfeeersatzstotfen.
Beurteilung 111, zu Ristkatfee 37,
dgl. Beurteilung 102.

Thurgau, Verordnung 131.

Tiefland-Kaffee 57. 61.

Togo, Kaffeekultur 16.

Trilladen 60,

Trillado-Kaffee 1.
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Trockene Erntebereitung 47.

Trocknen des Kaffees 14, 48.

Trujillo-Kaffee 60.

Urteile, betr. Kaffee und dessen
Ersatzmittel 140.

Usambara, Kaffeekultur 14.

Venezuela-Kaffee 59.

Venezuela, Kaffeekultur 27.

Vera Cruz-Kaffee 58.

Verbot der Herstellung von Ma-
schinen zur Bereitung kiinstlicher
Kaffeebohnen &8.

Verdorbener Kaffee, Rechtsprechung
140. Rohkaffee, Beurteilung 90.

Verpackung der Kaffeeersatzstotfe,
Beurteilung 108.

Viridinsiiure der Kaffeebohne G9.

Vorderindien, Kaffeekultur 18.

Wallis, Verordnung 131.
Waschen des Kaffees 43, 72.

Wassergehalt der Kaffeebohnen 71,
der Kaffeeersatzstoffe, Beurteilung
110, des Rohkaffees, Beurteilung
89, des Rostkaffees. Beurteilung93.

Wasserzusatz zu Rostkaffee 86.

WeiBer Schnitt der Kaffeehohne 91.

WertloseZusiitze zuErsatzstoffen110.

Westafrika, Kaffeekultur 16.

Westindien. Kaffeekultur 25.

Westindische Erntebereitung 40.

Wortzeichen fiir Kaffee und Kaftee-
ersatzstoffe 154.

Yungas-Kaffee 29.

Zuckergehalt der Kaffeebohne 70.

Zuckerglasierverfahren 84, Beurtei-
lung 97.

Zug, Verordnung 131.

Ziirich, Verordnung 130.

Zusitze wertloser Stoffe zu Ersatz-
stoffen 110.

Zustitze zu gerdstetem Kaffee 86,
zu Kaffeeersatzstotfen 111.



|
10 Wesil. 0 0stl.L 10 vGr 20

Uebersicht
iiber die
(Vergleiche Seite 13 des Textes./

e Raffeebaugebiete sind durch schwarzen Drudk gefennzeiclmet.

Verbrei’rung des Kaffeebaus.

30

20

30

40




LT

10 Westl. 0 (stLL.10 v 0Or 20

20

i
(
—l—‘ — —
i
l
|
|
|
20

| Aeguator

30
|
|
|
|
|
|
|
30

110

120

iiber die
breitung des Kaffeebaus.

|
|
|
|
| 10
|
Uebersicht
{(Vergleiche Seite 13 des Textes.)

|
cebaugebiete sind durch schwarzen Druck gekennzeidknet. ‘




