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Vorwort. 

1m Verkehr mit Kaffee und seinen Ersatzstoffen haben 
sich in neuerer Zeit verschiedene Mi1~stal1de ftihlbar ge
macht. Sie sind teils durch die ungleiche Beurteilung der 
jetzt in gesteigertem Umfange verwendeten Ersatzstoffe 
hervorgerufen worden, teils liegen sie in der Schwierigkeit, 
zu entscheiden, welche Bearbeitungsverfahrell dps Kaffees 
w1thrend und nach dem Rosten als zuliissig iillZUS(~h(-\n siml. 
In dies en Fragen gehen nicht nul' die l\Ieinung(~n dcr Kaffee
handler und -Roster, sondern infolgedf'ssen auch die der 
gerichtlichen Sachverstandigen auseinander. Fernerhin wird 
durch die jetzt an vielen Orten bestehende Gewohnheit, den 
gerosteten Kaffee nicht mnhr im Hause zu mahlen, sondern 
ihn fertig gemahlen zu beziehen, del' Vel'wendung von 
minderwcrtigen Zusiitzcn Vorschl1b geleistpt. 

Es galt daher, durch Festsctzung von Grundlagen fitl' 
die Bcwertung del' Ersatzstoffe und dpr verschiedenen Be
arbeitungen, dencn del' Kaffee hier zu Lande untcl'zogen 
wird, sowohl die Konsumenten YOI' Uberhandnahme von 
Verfalschungen zu schutzen, als auch die Vertreter des ge
wissenhaften Kafl'eehandels VOl' unlauterem "\Vettbewerb zu 
bewahren und endlich sichere Anhaltspunkte fitl' gerichtliche 
IDntscheidungen zu liefern. Diesen Bestrebungen vel'dankt 
die vol'liegende Schl'ift ihre Entstehung. 

Da ein voIles Verstandnis fitr die Beschafl'enheit del' 
Handelsware ohne Kenntnis del' "Erntebel'eitung", d. h. del' 
Beal'beitung des frisch geel'nteten Kaffees im Ursprungs
lande, kaum el'zielt werden kann, wurde im "Botanischen 
Teil" eille Darstellung del' einzelneu Vel'fahren der Ernte-
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bereitung gegebell. Diesem Abschnitte wurde ein Uberblick 
iiber die Verbreitung der Kaffeekultur auf der Erde voran
gesetzt, dcssen Inhalt im Hinblick auf die stetig zunehmenden 
koIonialen und iiberseeischen Intercssen in Deutschland auch 
weiteren Kreisen willkommen sein durfte. 

Del' Abfassung des "Chemischen Teiles" gingen 
umfassende Versuche, die im Laboratorium und in tech
nischen Betrieben ausgeflihrt wurden, ferner Besichtigungen 
von Kaffee-Rostanstalten und Surrogatfabriken und endlich 
mundliche Besprechungen, an den ell auger angesehenen 
Fachmitnnern aus dem Kreise del' N ahrungsmittelchemiker 
auch Vel"treter des Kafl"eehandels teilnahmen, voraus. Bei 
del' Festlegung des Textes wurde die Sonderliteratur ab
sichtlic11 nur in beschl'anktem MaIle erwahnt, da VOl' etwa 
Jahresfl'ist das III. Heft del' "Vereinbarungen zur einlteit
liehen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und 
Gellul~mitteln sowie Gebrauchsgegenstanden flir das 
Deutsche Reich" (Berlin 1902, Verlag von J. Springer) er
schienen ist, deren Abschnitte "Kaffee" und "Kaffeeersatz
stoffe" diese Denkschrift in dem fraglichen Punkte 
ergiinzen. 

Vorliegende Denkschrift ist das Ergebnis gemeinsamer 
Arbeit mehrerer Beamten des Kaiserlichen Gesundheitsamtes; 
an del' Ausarbeitung dm·- teclmischen Abschnitte waren die 
Herren Dr. W. Busse, Dr. A. Gunther, Reg.-Rat Dr. Rost 
und Dr. K. Windisch beteiligt. Die zu den Abhildungen 
verwendeten Photographien wurden nm den Herren Reg.
Rat Dr. Stuhlmann ill Dar-es-Salfnll und Geh. Reg.-Rat 
Prof. Dr. W 0 hI tma nil ill Bonn-Poppelsc1orf hereitwilligst zur 
Verfilgung ge:;tellt. 

Berlill. im Fehrnar IHOit 
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A. Botanischer Teil. 

I. Die Kaffeepflanze. 1) 

Abstallllllnllg', HoI' Kafl'<~(~, dn" ililer dip g'anz(' J<~('(ll' 

v('rilrcitote Coft'ein - Imltige Gellnl~lllittel, wird von ninig-en 
.\l'tell del' Uattl1l1g- Co/lea an" d(~l' I'tlallzclltalllilie dol' 
Itliliiacl'I'll g-eliefort, ,,'elch(~ auell aJ)(l(~r(~ \\'ichtig'p Hpil- nn<1 
:\ utzptlam:en, wie z, n. die C hinartndenbiiltllte, die BI'I'I:lill'/I/'Z('/ 

(Ipecacuanha) und den Krapp Zll ihren Vertretern ziiltl1, Hi" 
jdzt :-;ind den Botanikcl'll ('twa:)o Al'tml (ler Gattnllg (/o/ti'(( l)(~
kmlllt g'ewordcll, <lel'nll llatil]'1 i e II os Verhl'citnng'sg'pilit't si('h 
anI' !li(' 'l'l'opcn del' altcn Welt ile:-;cllriinkt. \)ic:-;(~s li!'gt ill 
.\frika z\\'i:,iclw11 1,) Urad niirdlicher nnd 1 ~ (11'11<1 sil(lliel)('r 
Bl'(~it(~, wiilll'pnd ill "\Kien f'lil' (,inc Art dit~ Gr('lIz(' linch 
:\'ordell hiK Zl1m no, (;l'Iu1<> hinal1"g'(~sch()lwll i"t. III del' 
l\ nl till' lIa\>ell di(~ allg'('g'('h(~IIl~1l (JI'('llZPIl pille prlJ('hlit'lll' 
EI'\\'('ite1'l11lg' crfalll'('11. 

Am reieh"tell an (;ott'<~1b\rt(m ist 'Ve,;tafrika, "'I) lliellt 
w(~niger als IH YOll illlwn heillli:-;eh sind; (li(' Uhrig'ell "Pl'
leilell tiich auf' die iistliehe IWlfte (l(~s nfrikanisellpll K 011-

linentti, anf' die ostaf'rikanisehpll lllseln nnd ~iidnsi('Il, V( HI 
Ce~'I()n nnd clem Himalaya hi" Xen-Clninei\, 

Xutzhare Coffen-"\rten, Nul' vel'lIiiltniKmiil,\ig- wellig'(~ 

Co/rea - Arten sind hishcl' fUl' <Inn A!em;ehen nntzhH.1' g-clllflclit 
worden; fLir die KultUJ' im grnl,\en wonl(m :-;()gnr nul' zW('i 
A rten vonvelldet: Oo/lea al'abica [,' del' amhisclw Kaffee, 
nnd C. libel'ica Hull" del' Liheria-Kafl'pe, welch(~ spiitPI' am;
f'iihrlieltel' ilehnnde1t wn]'(l(,lI "nlle11. 

I) Al~ t;l'lltllllag<' fiir lliPSI't1 AhseiltliU di!,t1t(, SOIl'Pit lIi(:ilt 
antlers iJemerkt, - die :studie VOII A, Fl'o (dll1l' 1', (lip (lattllllg' 
Cofft'a nnd ihl't, Artt'l!. (Englcl's Botan, Jahrb, Bd, XX,", 18()tl,) 
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Del' "wilde Kongo-Kaffee" stammt von Cotfea 
canephora Pie1'1'!'; er zeiclmet sich durch einen hohen 
Coffelugehalt aus. Zur Zeit werden mit diesel' Art, von 
welcher wahrscheinlich auch del' sogenannte "C,lzengo-Kaffee" 
hel'stammt, auf Java und in Surinam Anbauvel'suche an
gcste11t. 

N euerdings sind von dem botanischen Garten in Kew 
hei London Kulturversuche mit C. .'Itenophylla a. D01l, 
clem sehr aromatischen, mokkaahnlichen "Highland-Coffee" 
yon Sierra Leone eingeleitet worden, deren Ergebnisse noch 
nhzuwarten sind. Eine andere, von del' Sansibar- KUste 
stallllllende und von den Pol'tugiesen nach Mo<;ambique vel'
ptianzte Art, C'. Zangllebal'iae I.Oll1'. hat auf del' kleinen ost
at'l'ikanischen Insel N ossi B(' einen Kaffee von yorziiglichel' 
Bnschaffenheit ergeben. 

Wenig befriedigende Erfolge hat man mit C. bengalen
sis Roxb., einer im siidlichen Himalaya, in Hinterindien und 
auf Java heimischen Art, erzielt uud ebenso mit C. maul'i
tiana Lam. von Reunion und Mauritius, dem "Caf() marron" 
del' Eingeborenen J{()unions, dessen Produkt iibrigens llach 
neueren Untersuchungen kein Coffeln enth1tlt. Endlich ist 
noch del' "Ibo-Kaffee" aus Portugiesisch-Ostafrika von e. Ilia 
Froehne1' zu nennen, iiber dessen Verweudbarkeit jedocll 
noch keine ausreichenden Erfahrungen gesammelt worden 
Rind. In den Samen diesel' Art fand Froehner 0,70 % 

Coff'e'in.l) 

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

He ima t und V erbrei tung. Del' arabische Kaffec
haum ist heimisch im innerell Afrika, von Siid-Abessinicn 
his zum Victoria-Nyansa; aul~erdem wurde die Pfianze -
vie11eicllt verwildert - in Mo<;ambique und Angola gefullden. 
Kultiviert wird del' arabische Kaffee in den Tropen beider 
Hemisph~iren; doch ist die Siidgrenze des Kaffeebaus in 
Amerika und Afrika j enseits des Wendekreises gelegen. 
(Provinz Sta. Catharina in Brasilien 28 Grad; Natal 30 Grad 
S. Br.) 

Jahrhunderte hindurch ist ausschlielllich C. al'abica 
kultiviert worden, bis VOl' etwa 30 Jahren infoJge des ver-

1) Fiir diese, wie fiir samtliche anderen Angaben del' Denk
schrift iiber den Cofl'eln-Gehalt des Kaffees ist zu beriicksichtigen, 
da~ die bisher angewendeten Methoden del' Coffeln-Bestimmung 
llehr abweichellde Ergebnisse liefern. 
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heerenden Auftretens del' Hemile'ia rastatrix, des Pilzes del' 
Kaffeeblattkrankheit, auch die liberische Art herangezogen 
wurde, welche sich seitdem eine feste Stellung im Knffnehan 
erobert hat. 

AuBere Gestalt. Blatt. Goffea al'abj,ca ist ein BaUlllChell 
von anmutigem Anssehen 1) mit schlankem Stamme nncl 
schlnnken Zweigell, welche niemals eine hetriichtliell(' 
Stiirke erreichen und wagerecht od'Br leicht ahwiirts g'C
neigt wachsen. 'Vird die Krone gekappt, so nimmt dip 
Pftanze bald strauchartiges Aussehen an. (All11. 1.) Del' 
Kaff'eebaum erreicht eine HOhe yon 5-6, selten 8-9 m. 
Seine immel'griinen, diinn-Iederartigen Blatter, clie mit (len
jenigen des Lorbeerbaums Ahnlichkeit haben, sind clnnkl'l
g'l'iin, auf del' Oberfliiche glatt und gHinzencl, von elliptbchcr 
Form, zugespitzt uncl gewohnlich 7 -10 cm lang; unter sellr 
glinstigen 'Vachstumshedingungen erreiclwn sie je(locl! 
eine Lange von 15, .ia auch 20 cm. Sie sind kurzge:5ticlt, 
pam'weise gegenstiindig und In:5sen zwischen den I'aar('ll 
Ahstii.nde von G- J 0 cm frei. 

B lute. Die kleinen weillen und wohlriecl10ndcll 
') gliedrigen BlUton, welche denen des Jasmin in Form ulld 
Duft gieichen, treten in Gl'uppen von 4-16 in den Achseln 
del' Bllltter auf. Del' Kaffee hlitht in vielen Gegenden zwr+ 
his dreimal im Jahre: die Blutezeit wl1hrt jedesltlnl nnr 
wpnige Tage. 

Frllcbt. Die lilnglich·eimrmige 1<~rucht ist HIlt'ang,.; 
dunkelgl'iin, sobald sie sich abel' clem Zustand del' Reifn 
nahert, geht ihre Farbe in Gelb, dann in Hellrot und endlich 
in ein dunkles Uarmoisinrot 11ber, das die Vollreife anzeigt. 
Hei del' hrasilianischen Varietat ([/JIaJ'ella sinel die l'eifell 
Fritclitf' gelh, bei del' Val'ie,tiit lpw'ocltl'pa VOII SielTa Leol\t~ 
\y(~ilt 

Nach hntanisclwlI Begl'iff'en ist die 1<~rucht des Kaffee
llaumes (Abb.2 Fig. 1) nicht eine Beere - wie sie gewiillll
licll hezeichnet wird - sondem cine Steinfrucht. Ulltm' 
ihrer ledrigen Oberhaut Jiegt das sogenannte "Fleisch ", 
(botanisch "Meso karp", engli8ch "pulp") (Fig. 2 f.), dne 
saftigp, stark zuckel'- und schleimhaltige, schlupfl'ige Masse. 
Haut und l<'leisch zusammell, oftmals auch schon die Hant 
allein, werden in dtw [-Iandnlsspl'ache meist nls "umse" he
zeichnet. 

1) Vg·l. dip Sehilul'l'llug Warbu 1'g'1> ill Spmll'l's Tl'Opi..;elwr 
Ag'l'ikllltur II. Auti. Rd. 1, fL 21tl. 



Sam t' n. In cia::; Fleiselt eingebettet Hogell hpi nurmaler 
]~ntwickelung zwei plankonvcxe, mit den beiden }<'lachseiten 
pillander zugekehrtc Samen, die "Ka/feebohnen" des Handels, 
deren jede von einer gelblichen, hornartigen, glatten Hiille 
(botanisch "Endokarp") umschlossen wird, die man im 
Handel alo "Pergamentschieht" odeI' "liornschale" 
~hl)llancli::;eh "huornschil ", t'lIglisch "parchment") hezciehnc1. 
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Abb.2. 
XJd~pr(' AllSi(',iil. L:illgs~('.llIdtt 1111d Q,lIcl"selinitt dl'l" I~'rll('ht: dl'~ arahisdj(lll 
I\aff(,l'halllllf'l-' . 
. i.u/lcre Ansi"ht. LUIIK",'llIIi:t IIl1d Qllcrsehnitt d('1' Frll('ht ,I('s Lii)('l'i", 
K"ffcchalllllCS. 

f Kaffecfnll',htHeiseh Dlesokal'p). 
p Pergamelltsehalc odeI' Horlls('halc ,ks SalllclI ' I i<:II,lok:i1'1' '. 
II Niihrgewehe rlcs Samells (RndosPcl'Ill). 
k Kcim des SaIlH' IlS mmhryo). 

( ~adl einer Zcichnullg VOl! W. 1Ju:-s('j. 

I Wig'. ::! p. ) Ullter del' Pel'gamentschieht liegt die SalllcII ' 
schalc (hotanisch " 'l'e::; ta "), cin feines, leieht abzustl'(',ifendes, 
frh;cil gl'unliche:,;, getrocknet bIn Ilgeiblichc:,;, durch::;chcillclldn::; 
lIiiutchen, die sogenannte "Silhel'haut" (franzosi:,;ch "pelli
cule argentee", englisch ,,:,;ilverskin", hollandisch "zilvcrvlies"), 
welche den Samen fest umhiillt. 

Gewohnlich sind die Fruchte zweisamig und :,;tets sind 
wenigstens die Anlagen fUr zwei Sam en vorhalldell. Doeh 
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sehlagt bei samtliehen Spielarten des arabisehen Kaffem;, 
namentlieh an den Enden del' Zweige und bei del' Kultur 
auf trockenem Boden, haufig die eine Anlage fehl und es 
wird nur ein Same ausgebildet, del' dann infolge freierer 
Entwickelung nieht einseitig flach, sondern beiderseits ge
rundet und haufig auch etwas gro(~er ist. 

Solche Samen nennt man" Perl bohnen" odeI' "Erb s eu
b ohnen ", (englisch "peaberries", spaniseh "eaf(~ earaeolillo"). 
Sie werden bei del' Erntebereitung meist von den anderen 
getrennt und dann· gesondert als "Perlkaffee" verkauft, 
da sie bessere Preise erzielen, als die fiachen Bohneu 
gleicher Qualitat. 

Bisweilen werden J-6 Samen ausgebildet, wie hei del' 
in Brasilien als " Cat'(· hybrico'( bekannten, abel' seltenen 
Spielart. 

Die Lange del' Kaffeebohnen schwankt 7.wisehen 0,,) 
und 2,3 em. Die gewolbte Riiekenseite ist glatt; auf del' 
flachen Seite ist eine, von del' Silberhaut ausgekleidete 
Langsfurche, gewohnlich "Naht" genannt, erkennbar, ·welehc 
sich, wie del' Quersehnitt des Samens zeigt, naeh innen zu 
ill tief' gewundenell Spaltell fortsetzt. El'wcieht man d('ll 
Samen in heWem Wasser, so kann man ihn an del' FUl'ehc 
auseinanderbiegen und sieht dann, dal~ er cinel' aufgcrolltcn 
Platte gleicht. 

Dic lIauptm1tsse del' Katfeebollllc besteht aus clem 
Nahrgewebe (botanisch "Endosperm") (Abb.2 Fig. 2 n), einer 
harten, hornigen Masse, welche den sehr kleinen Kdm 
(botanisch "Embryo") (Fig. 2, 1:1 k) einschliel.lt. Die hornige, 
dnre 11 starke Verdieknng del' Zellwiinde entstandene Bc
schaffenheit des Nahrgewebes sehlitzt den Keirn VOl' 

Besehadigung von nuLlen, wahrend ihll die in den ver
dickten Zellwanden aufgespeieherten Reservestoffe bei del' 
Keimung so lange ernahren, bis er sieh weit genug ent
wickelt hat, urn selbst aus dem Boden und del' Luft Nahrung 
anfnehmen zu konnen. 

Coffeln in del' Kaffeepflanze. Del' wichtigste 
ehemische Bestandteil des Kaffees, das Coffeln, welches in 
den rohen Samen zu 0,7-2,2 % 1) enthalten ist, findet sieh 
nicht nul' in den Samen, sondern auch in anderen rreilen 
del' Kaffeepflanze. So sind in (getrockneten) Blattern bis 

1) Die im Vorwort erwahnten "Vereinbarung'en" fiihren 1,00 
bis 1,75 % an. 
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zu 2,80 % jenes Stoffes gefullden wurden (Peekoltl; I) 
Junge Blatter sind reicher an Cofi'elll, nls alte (v. l{o m
burgh und Lohmann1. 2 ) In jungen Zweigen fandell die 
Letztgenanntell 0,6, in alton, jedoch noch griillen Zweigen 
0,2 %, Den Cofi'ei'ngellalt del' Blitton ermittdte I' e ek 0 I t 
zu 0,03-0,21 %. <ienjenigen des (frisehenl I"l'l1chtfieisches 
zu 0,027 %; die trockenell PergamenthUllen entlwlten bis 
zu 0,052 %. In I'iind(', Holz und Wurzel ist das ('ol-l'eln 
nieht vertroten. 

Spielarten VOII Co/lea ({J'(lbica. Wie Hlld('re Kultur
pfianzen, so hat auch del' arabisclw Kaffee wtlhrend del' 
,lahrhunclorte Itilldurch in dIm v('l'schiedcm;ten Ltlnderll 1)('
trio hen en Zucht zahlrpiche Spielart('n gebildet, <loren g('l'illg'
fligige Unterschei(lungsmerkmale jedoch nur wenig Betltiin-
digkeit zeigen. -

Als botanisch gut charaktorisierte Varietaten, welehe zum 
'reil auch praktisehe Bedeutung hesitzen, sind zu lwnnen: 

a) Val'. amw'l'lla, cine gelbfritehtige Puna mit hohem 
(~oft'elngehalt, welelle 1871 in BotneaUi (Pl'ov. S,\I) Paulo, 
Brasilien) entdeekt wul'de. Sic liefel't den "el1t\· botneMll" 
del' Brasilianer ulld ist in Indion als .,Golden drop Cotfee" 
hekannt. Diese Varietat wird nul' wenig angebaut. 

bl Die cbenfalls aus Brasilien stammende Vilt'. Jfal'(f
[Joyipri .. sie bildet durch die Gl'olle del' BUittel' mal Ft'lleht{, 
einen Ubergang zu C. liberia(. Diesc Form wurde 1810 
im Bezirk Maragogipe del' Provinz Ballia cntdcckt unci hat 
sieh wegen des 'Vohlgesehmaekes ihl'er Samen silwohl in 
Brasilien, wic aueh in den engliselleu Kolunien g'ut ('ill

gefiihl't, wenn sie aueh cine be"Olldern Rolle illl Katl'cehau 
nicllt spirIt. 

e) Val'. lew~o('aJ'pa lfian VOlt Sierr" Let)ltl'. mit 
weillen erbsengrollen Friichten. 

d) Val'. interllledia Proehnel' nm; dem afrikallischen 
Seengehiet und 

e) Var. 8tnhttnaltllii lVarby., welehe Stuhlmann 
wahrend del' Emin-Pasella-Expedition in grol~er Menge bei 
Bukoba halbkultiviert nnd verwildert in Bananenptianzullgeu 
sammclte. Sie liefert den vorzitglichen Huknhil-Kaff'cn. 

Von del' lnsel Granel Comme stammen: n Val'. I fnm
b()ltiana (BaW.) Froehnl' J', mit gcstielten, sehwarzen, ver-

I) Del' Kafteebaulll Brasiliens. IT. Thl'iL Zpib('hrift d('s Allgf'
meinen Osterreichischen Apotbeker-Vereins. 18b3. 

2) Bericht des Botanischen GartenR "Ill B\litenzor~ fiil' da~ 
Jahr 1b96. Boil. I. Batavia 1897. 
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kelllteifiirmigen, etwa 1,5 cm langen Fl'iichten und mchr al;.; 
1 cm langen Samen, und 

g) Val'. rhachilo1'rnis (Baill.) Proehner mit fast sitzenden, 
oft einsamigen !<'riichten und etwa 0,6 cm langen Samen, 
die einen vorziiglichen Mokka liefern sollen. 

!<Jndlich bleiben noch zwei, nach Fro hn er durch Ver
wilderung von Kulturpflanzen entstalldene Spielarten von 
den Sunda-Inseln zu nennen: 

h) Val'. angnstifolia Miq. aus Celebes (Provinz Menado) 
uud 

i) Val'. straminea JIi'l. aus Sumatra und Java (Preanger 
Ii egentschaften). 

Die N amen del' filr den Handel wichtigen Zuchtformen, 
wie zum Beispiel Mokka, Padang, Menado, Caravellas u. s. w., 
werden uns in spateren Absclmitten wieder begegnen; hier 
sci nul' del' interessanten Tatsache gedacht, dal) sich, wie 
beim Wein, so auch beim Kafi'ee bisweilen ein eigenes 
"Lokalaroma" ausbildet, welches dem Produkte gewis;.;er 
Lagen einen hesonderen Wert verleiht l ), (z. B. "Cafl] aro
matico" VQll den Bergen hei Hio Claro in Brasilien). 

2. Der Liberia- oder Monrovia-Kaffeebaum 2) (Coifca liberica 
Bull.). 

Ileimat und Verbi·eitung. Die Heimat des Liberia
Kaffees ist nicht - wie sein Name andeutet - auf din 
Hepuhlik Liberia alleill beschriinkt; sondel'll die Pflanze ii:it 
hiichst wahrscheinlich in wildem Zustande von Sierra Leone 
libel' ganz Oberguinen und Gabun bis Angola verbreitet. 
1111' natiirliches Verbreitungsgebiet liegt also zwischen 10 Grad 
niirdlieller und 10 Grad siidlicller Breite. Gewohnlich findet 
lllall (lie;.;e Art zwisehen J Grad und 8 Grad nordliclwr Breite; 
yon del' Klh;te an biH dort, wo die 11011en Tafellander 
Lib<'r;as an die reichell Grasfli:ichen von Abandingo grellzell. 

Wie bereits iIll vorigen A bschnitte ungedeutet wnrde, 
bL Co(!'ea lilJel'ica erst VOl' verhaltnismamg kurzer Zeit ill 
<lie l{eihe unserer tropischen Kulturpflanzell eingetreten. 
Die ersten Proben von Liberia-Kaffee kamen gegen Mitte 
del' GOer Jahre auf den europaischen Markt, ohne daB 
man ihre Abstammung kannte. Ihre Bedeutung erlangte die 
Pflanze erst, als del' Hemilei"a -Pilz auf Ceylon und Java die 

1) Vg·l. Dafert, tiber die gegenwil.rtigc Lag'e des Kaffee
haues in Brasilien. Amsterdam 1898. 

2) Vgl. F. W. Morren, Kultur, Bereitnng und Handel des 
Liheria-Kaffees. Beilag'c zum "Tropcnpflanzer" 1898. 



Abb. 3. Der Liberia-Kaffeebaum. 
yj'l'~UdlsgHrloll (Ier Itcgiol'lLllgsstatioll 'l\lisllh(ih('~ Togo. Knell PillCI' .photo~,.n· .. ..i.\.HfllahHI(' YOI1 F. ,YohHuWJlll.) 
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Kaffeeplantagen zu verwiisten begann; 1873 wurden Pflanzen 
nach Ceylon und 1875 nach Buitenzorg auf Java gebracht. 
Man glaubte damals, in G. liberica eine gegen den Pilz 
immune Art gefunden zu haben. Zwar hat sich diese Er
wartung nicht erfiillt, denn auch der Liberia-Kaffee wird von 
der Hemilela befallen; doch vermag er der Krankheit in
folge seines kraftigeren Wachstums und seiner gr()J3eren 

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

Zahigkeit in dcr Regel erfolgreich zu widerstehen. Auch 
anderen Parasiten gegentiber 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 spaterell Ab
schnitte gezeigt werden wird, in zahlreichen Tropengegenden 
und zwar stets innerhalb del' geographischcn Breiten an
gepfianzt, unter den en auch die Kultur von Gaffea arabica 
betrieben wird. 
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~\ul.if're Gestalt. Blatt. In illrem ALlDsehen ist Goffea 
l iberica del' arabisehell Verwandten sehr ahnlich: ein immer
g-runer Strauch odeI' ein 6~ 12 m hoher Baum (Abb. 3) mit 
ausgebreiteten Zweigen und elliptischen, verkehrteiformigen, 
kurz zugespitzten Blattern von dunnledriger Besehafl'enheit. 
Diese sind oberseits dunkelglanzendgrun, unterseits holler und 
matt. Goffea liberica besitzt unter samtliehen Coffea-Arten 
die grcilHen Bliitter; sie werden 3,5 bis 11 em breit und 10 
bis BO em lang. Del' Blattstiel mij~t in del' Lange O,D bis 
1/) cm. 

BIute. Die weiJ.ien, (i~8 gliedrigen Bluten (Abb. eI) 
t;itzen ill den Blattachseln sehr zahlreich beisammen: sic 
werden bedeutend g-roBer, als diejenigen yon ('. aJ,;tbiw 
und messen im Durchmesser etwa 2/) em. 

Del' Liberia-Kaffee bIGht fast das ganze Jahr hindurch; 
(lie eillzelnen BIGten welken abel' schon innerhalb weniger 
Stnnden. 

Frucht. Die Fruchte (Abb.2 und Abb. J) sind ebell
falls durch ihre Groge ausgezeichnet; sie werden 2-2,7 cm 
lang nnd sind entweder kugelig odeI' oval und reif von 
rlunkelroter Farbe. Die Fruchte fallen bei del' Reife nicht 
ab, sondern bleiben noeh etwa 2 M onate hangen. Das 
}'rnchtfleisch (Abb. 2 }'ig. 5 u. 6 f.) ist mehr oder weniger 
1ieischig, abel' fester, faseriger und weniger saftig und sitll, 
als dasjenige von G. aJ'abiea; aul~erdem zeichnet es sich 
dadurch ans, daG es ungemein zithe an del' Samenschaln 
hiillgt nnd sieh daher schwieriger entfernen lalH, alt; beim 
arabisehen Kaff'ee, Die Pergamentsehieht (Abb. :2 Fig. ;) n. f) p.1 
ist dicker, als hei del' anderen Art, nnd die Samen sind gl'ol.iel'. 
Sie enthaiten durchsclmittlich etwa 1,3 % Coff'ei'n. 

Coffeln-Gehalt. "~ueh C, liberica enthiilt in Blattern 
und Bliitcn Coff'eln; v, Romburgh und Lohmann fanden 
in jungen BEtttern O,f) %, in Bluten (ohne Kelch) 0,3 Ofo, in 
Blattern Junger Wasserl'eiser O,D Ofo und in Stielen davon 1,1 0/0' 

Beurteilung des Liberia - Kaffees, Den oben 
erwiihnten Vorzugen, welehe del' Liberia-Kaffee als Kultur
pflanze VOl' del' arabi::;chen Art hesitzt, sLeht del' NachtciI 
gegenilber, da!'1 sein Produkt dem Geschmacke del' eu1'o
paisehen Konsurnenten bis jetzt wenig zusagt, Duch iSL 
man heute noeh nieht im stan de , ein endgiiltiges Ul'teil 
uber die Gute nnd den Wert dieses Kaff'ees zu fallen, da 
die in versehiedenen Weltgegenden eingeleiteten Ve1'suehe, 
cin edleres Produkt aus Co/lea liberica zu erzielen, noch 
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Iilngst l1ioht ahgosehlossen sind. Die Verfahren del' K ultul' 
nnd del' Erntebereitung des Liberia-Kaffees werden siehtlieh 
vervollkommnet, nnd damit ist aneh del' Weg znr Verbesse
rung des Produktes besehritten worden. 

Bastarde von Cofrea llrabiert und C. libel'lea. Er
wiihnung verdienen hie l' aueh die Versuehe, welehe darauf 
ausgehen, die guten Eigensehaften von Coffea al'abica unci 
liberica in einer Pflanze zu vereinigen. Zunaehst war man 
auf den Gedanken gekommen, Kreuzungen beider Arten 
zu erzeugen, nnd diese Frage, die namentlieh auf Java unci 
in Bl'itiseh-Indien pl'aktiseh verfolgt wurde, ist eine Zc:itlang 
im VOl'dergrunde des Interesses del' beteiligten Krei:,;e ge
blieben. Die hoebgespannten Hoff'nungen, welehe man <tn
ningHeb auf den Erfolg' soleher Bastardierungen gesetzt hatte, 
haben sieh jedoeh nioht erfiillt. Die guten Eigellsehaften 
del' Stammpflanzen vererbten sieh nieht in dem erhofften 
:Malle und VOl' allem trat bei den Bastarden ganzliehe odeI' 
wenigstens empfindlieh bemerkbare Unfruehtbarkeit ein. 

Okulierung nnd Pfropfung. Naehdem ferner Ver
~mclLC, Liberia- Pfiallzon mit arahisehem KafT'ee zu okuli(m~ll, 
dUl'clwus mij)]llngen warelJ, wiihlte man das Vert'ahren (los 
Pfro.pfens und :,;e11ei11t auf dieselll 'Vege bereits zu bel'riedi
geuden Resultaten gelangt zu sein. Wahrend die l'fropfung 
V(lll Libcria-Kaffee auf clie arabisehe Art keiue Bedeutung 
el'langen konnte und sieh aueh Bastarde als Unterlage wenig 
pigneten, hat man auf Java in grollem Mallstabe C()ffea 
(l/'abica auf C, lif}«l'ica gepfropftl) Das hiel'mit erzeugte 
Gewiiehs soil in del' Tat mane11e Vorziige VOl' den natlir
lichen Alten aufweisen, insbesondere sich gegen versehimlUllC 
Krankheiten (z. B. tierisehe Wurzelparasiten) als wider
sttlndsfiihiger erwiesen habell, als die arabisehe Art. 

1n11norhin werden Hoeh weitere, Jahre hindurell flll't
gesetzte Beobaehtungen notwendig sein, um ein sieileres 
Urteil uber clie praktisehe Bedeutung des Pfropfens zu ge
winnell. 

1) V go!. 1. G. K NLlll e 1'8, Mede(leelillg-ell nits Lands PlanteIl
tuin XXIV und XXXII, Batavia 18flH nnd 1899. 
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II. Verbreitung cler Kaffeekultur. 1) 

(HiPI'ZIi die [{((de UIII SchlussI' des Bllc1/l's.) 

1. Afrika. 

Eine eigentiimliche Tatsache ist es, daB del' afri
kanische Kontinent, welcher uns die heiden Coffea-Al'ten 
lic'f01'te, deren Kultur sich heute libel' den Erdbnll erstreckt, 
zul' Zeit nicht einmal seinen eigencn B0(larf Y()lIstandig 
cl'zeugt. Die Kapkolonie importiert z. B. allein jiihrlich 
:1 000000 kg, grUHtenteils lH'lS Brasiliml; ebenso hoch steUt 
sich die Einfuhr in Algier. Diesen Zah1011 gegenlibel' sind 
die nfl'ikanischen Ausfuhren gel'ingfiigig. .J 0doch steht allem 
Ermell8011 llach cin Wandel diesel' Vel'hiiltnissf) fiir din :l.u
kunft hevor, nachdem die El'schli()/lung "\fl'ikns fill' euro
piiische Kulturarbeit in den letzten .Jahren einen ul1g('henl'f'll 
"\nfschwung genommen hat. 

Abessinien. Unter den Kaffee bauendell Gf'bi0ten in 
Afrika ist nus geschichtlichen Griindell all cr8tel' Stelle 
,\be:-;sinien zn nf'nnen, das nllgemein als die Heimat odeI' 
hessel' als das "Fundland" del' Kaffeepflanze 2) angesehell 
wird. Diese gedeiht dort gut nul' in verhiiltnismallig hoch 
gelegenen warmen Gebieten des Siidemi, vornehmlich bei 
del' Handelsstadt Komta am rrnnasee. Ferner win1 im Kiinig
reich Godjam in den Provinzcn Agomedel' nnd Dmnot Kafl'ep 
gepfiallzt. und grol.\c Pli1l1t;lgl'11 liegen ill LillPll 1111(1 Adua 
Un lin im siidlichell Schon. 

'Wieviel Kaffee ZUl' Zeit ill "\hes~iniell gewonnell wit'd. 
('lltzieht sich del' SChiitZUllg; die sehr g-ering-e Ansfnlir wi]'([ 
Hhcr Ohok g-eleitet. 

Gallaliinder. In den Gallnliindcl'11 winl del' be:-;te 
Kaffee ill den Gehieten siidlich yom hlanell Nil (Gnma, 
I';narea, Katl'a u. s. w.) geZ()gell; die heliehteste IVnre 
kOlllmt ans Saka in En:1l'AH. YOll geringerer Bedeutung' 
sind die l'flanznng-Pll ill (It'll :-;iidibtlicilen und iistlielwll 
( lalhlliilldArll. 

1) Fiir dip [lParlJl'itullg' dips('" 'l\'iil'~ wunh'll ill erster Lin it' 
benlltzt: '\1. Fll c h s, die geng-rapldscll(' V!'rbrcitung des Kaffep
haumcs. Leipzig (Veit & Co.) lK1'6, und S!'ml(')'s TrnpiselH' Ag-ri
knltnr. II. Anti. Btl. 1. Wislllar Itl()7. S. 2'2:2 ft·. 

:1) Soweit ill Folgellucm llicht allsurucklieh dip Libpria-A rt 
g'euallut wiru, ist stets Uoffea ([]'((bira gemeint. 
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Somaliland. Von del' britischell Somalikuste wurde 
Ilnch Busemann 1) 1893/94 fUr 3700 £ (= 75480 l\f.) Knffee 
nusgefUhrt, gegell 6500 £ (= 132 GOO M.) im Vorjabre. 

Deutsch·Ostafrika. VorHtufig . spielt del' Kaffee unter 
allen Erzeugnissen del' europaischen Landeskultul' in Deutsch
Ostafrika die groHte Rolle. Er wil'd zul' Zeit nicht allein 
im hochgelegellen Usamharagebirge, sondeI'll auch im Vor
land Usamharas nnd sogar unmittelbar an del' Kuste, slldlich 
von l'angani angebaut, d. h. in den hoheren Lagen ara
hischer, in den tieferen lediglich Liberia-Kaffee. 

1m Usambara-Gebirge ist fast das ganze dazu ge
cignete Gelilnde fUr den Kaffeebau bereits in Anspruch ge
nommen worden; die weiter im Innern gelegenen Gebiete 
werden jedoch erst dann in Bearbeitung kommen kOllnen, 
wenn die erforderlichen Verkehrsmittel geschaffen sein 
werden. 

Die meisten Kaffeeplantagen liegen in Ostusambara, 
dessen Klima nnd physikalische Bodenbeschaffenheit dem 
Kaffeebau im allgemeinen sehr gunstig sind.~) Die iUtesten 
Pfianzungen im Usambara-Gebirge sind Derema (lH91), 
Nguelo, Herue und Lungusa (1894). Nordlich von Nguelo 
liegt die 1893 gegrundete Pflanzung Bulwa und an diese 
angrenzend Ngambo; beide verfiigen uber umfangreiche Bc
Htilnde an jungen Pfianzen. Weiter sind zu erwilhnen: 
Kwamkoro, eine jungere Anlage, sudwestlich von Herue gc
legen, Magrotto und Schoeller. Magrotto, welche als eine 
der zukunftsreichsten Kaffeeplantagen Deutsch - Ostafrikas 
gilt, liegt, vom Grundstock des Ostusambara-Gebirges durch 
das Sigi-Tal getrennt, in mitten des l\flinga-Gebirgsstockes; 
die Pfianzung Schoellcr liegt ostlich vom Mlinga-Gebirgc im 
Bondei-Lande. 

Schliel.llich sind noch Sakarre in Westnsambara, 
jenseits des Luengera-Tales, die Friedrich Hofmann-Pfianzung 
hpi Hale in del' Landschaft Useguha, auf dem rechten Ufer 
<Ips l'angalli und die Plantagc "Emin" im Uluguru-Gebil'ge 
zn nennen. 

Liberia-Kaffce wird vornehmlich auf den Plantagen: 
Lewa (am Sudabhange des Bondei-Landes), Mwera und 
Kikogwe (am Sudl'andc del' Pangani-Bucht) und Schoeller 
gebaut. 

1) In Semlel's 'fl'opi~ehel' Agrikultur S. 235. 
2) Vgl. Wohltmann, Deutsch-Ostafrika. Sehonebel'g-Berlin 

('fl'\ge) 1898. 
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Del' deutsch -ostafrikanische Kaffee hat in den betei
ligten Kreisen del' Handelswelt eine sehr gUnstige Beurtei
lung gefunden und erzieIt leidliche Preise. Die Produktioll 
hatte - wie aus den nachstehend wiedergcgebenen Ausfuhr
werten zu ersehen ist - in den ersten Jahren einen unge
ahnten Aufschwung genommen; wahrend im Jahre 1894 noch 
nicht fiir 1000 M. Kafl'ee von Deutsch-Ostafrika ausgefiihrt 
wurde, betrug 1895 del' Wert des Expo1'tes be1'eits 47 000 1\1. 
nnd 1896 etwa 200000 .M.! SpateI' traten bisweilen Mil.'
ernten und dadurch bedingte e1'hebliche Schwankungen in 
del' Hohe del' Ausfuhl'en ein; nach del' amtlichen Statistik 
wurdc 1897 fiir 115 780 J\L, 1898 fiir 244000 M., 1899 tUr 
96 R50 M. und 1900 fiir 274750 M. Kaffee ansgefiihrt. Dic 
Idztgenannte Ziffe1' stellt zngleich den hochsten bisher e1'
l'cichtcn Wert dar. 

In Britisch-Centralafrika kommt das allenlings 
eng hegrenzte Gehiet von Blantyre im Shire-Hochland in 
Betracht. 

Moc;ambique. Dber den Kaffeehan in J\1o<,;amhique 
fehlen nahere Angaben; jedenfalls ist die Ausfuhr von dort 
sehr gering. Dagegen werden seit einigen Jahren von den 
]<'ranzosen anf 

Madagaskar Versuche in grollerem Ma1.lstabe ange
stellt, die namentlich an del' Ostkiiste recht giinstige ]<jrgeb
nisse liefern sollen. 

Reunion. Auf Reunion, welches ehcmals sehr he
deutende Kaffeeernten aufwies, ging die Produktion ill 
den siebziger Jahren stark zuriick. Die grolHenteils nach 
Frankreich gehende Ausfnhr hetrug im .Jahre 1881 immerhin 
110ch 600 000 kg und 1887 488 000 kg, wahrend Frankreich 
im Jahre 1894 nul' noch 122000 kg yon dort erhielt (13nse
mann). 

Mauritius. Auch Mauritius zcigt einen erheblichcn 
Riickgang, llachdem man sich dort immer mehr dem Zucker
rohrhau zugewandt hat; lIeute mul~ sogal' Kaffee aus Indien 
impOltiert werdell. 

Natal. In Natal, wo sich nul' del' Kiistenstrich zwischen 
den Fliissen 'rugela und Umkomanzi, in unmittelbarer Nahe 
von Durban, zur Kaffeekultur eignet, sollen jahrlich etwa 
100000 kg gewonnen werden, von denen etwa 20 000 kg 
ausgcfiihrt wel'den. 
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Westafrika. Obwohl auch die klimatischeu Verhiilt
nisse im tropischen Westafrika dem Kaffeebau aullerordent
lich giinstig sind, steht bis jetzt die westafrikanische Pro
duktion noch hinter del' ostafrikanischen zuriick. 

Kongostaat. 1m Kongostaat durfte die Kaffeekultur 
sich noch nicht uber das Stadium del' Vorversuche hinau" 
Plltwickelt haben. 

Kamernn. Ob Kamerun als Kaffeegebiet einig'p B('
deutung' gewinnen winl, liillt sich heute noch nicht libel'
sehen. VorHiufig steht dort die Kakaokultur im Vorder
g \'l1ll de des Interesses; das wird voraussichtlich auch so 
hleiben. In Victoria hat del' Kaffce yipl untel' eillelll Kiifer 
zn leiden; aullerdem ist die dortige tiofe Lage clem arn
hi:-;clwn Knffee nicht giinstig, (lie Bohnen sind niimlieh nn
glnich in Griille, Form und }1'arhe und wonlen daher trotz 
ausgezeiclmeten Aromas niedrig bewcrtct. Oil und wieweit 
hmler gelegene Ptlanzungen Kamenms ergiehig seill werden, 
mug (lcr Znkunft iiherlassen hleihen. 

'1'ogo. III 'l'ogo wird fast ausschlieillich L i her i a
Kaffe e gezog'en, welchel' dort \'orziiglich gedeiht. Die 
Ausfuhr betrug um 1887/98 allerdings erst aooo kg; tloch 
sind (lie hestehenden Ptiallznngen inzwischen erweitel·t 
worden, so (Ial.\ wolll cille Erhiihung des J<~xpOl't(>s zu or
warten steht. 

Liheda. 1 n del' N egerrepublik Liberia, welchel' (Ii(~ 
l\rt (!otfea lilie I'ica ihren Nmnen yeretan kt, werden die yon 
(]('[' Xatur geg-ehenen sehr g'Unstig'cn Bedingungen keines
weg's ansg'enutzt. Die Tndolenz de\' Einwolmer :-;teht de\' 
Ptleg'n nnci Ausdelmung' (IeI' Plan tag-en hindel'nd jill Weg-n. 
1%1 Anf'sehwulIg' ist Huch ml' die Znkunft nicht zn envarteJl, 
!In es Weil.len nicht g'cstnttet ist, Grund nnd Boden ill 
Liberin eigentiimlich zu erwerben, sondel'l1 sie ihn nUl' fiil' 
-Hl Jahre in Pacht nellmen diirfen. Hauptabnehmcl' des do\'
tig-en Produkts sind die Vereinigten Stanten von Amerikil, 
welche im Jahre 18!l4/9f) 1Iei1l1\he HO OO() kg- Knf'ft'o nns Liheria 
hezog'en (Buseman 11). 

2. Asien. 
Arabien. AI:-; edelste aller Kaffeesurten pflegt lllllll 

alJg-emein den arahischen Kaffee zu betraehten, welchel' 
n1lch seinem fl'itheren V crsehiffung'shafen kurzweg "l\1okka" 
g-enannt wird.Doch nicht HUS diesem Grunde allein ver
~ient Arabien als Kaffeeproduktionsland besonderes Intel'-
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esse: Arabien gebuhrt auch del' Ruhm, den ilbrigen Landern 
del' Erde den KaffeegenuG und die Kafl'eekultur vermittelt 
zu haben. Denn die Araber haben den Kaffee aus Abessinien 
zu sich eingefUhrt und ilm zuerst systematisch kultiviert; von 
Arabien aus ist die Pflanze uber Vorderindien nach Java 
gelangt, von dort in europl:iische Gewachshauser (Amsterdam) 
und aus diesen wiederum nnch Sudamerika. 

In Arabien kennt man nicht den Kafi"eebau im Stile 
groilartiger Plantngen, wie er nuf Java, Ceylon oder in 
Brasilien sich eillgebilrgert hat. Die Pflanzungen gleichen 
hier mehr bescheidenen, terrassenartig angelegten W ein
bergen. 

Das Produktionsgebiet del' Ralbinsel ist nul' auf einen 
verhaltnismaGig kleinen Teil von Yemen beschrankt. Als 
die Nordgrenze des Gebietes ist Meschnie (etwa 20 Grad 
nordlicher Breite), als Sudgrenze sind Yafia unc1 Kataba 
(etwa 14 Grad nordlicher Breite) anzusehen. 

Seine fruhere groBe Bedeutung fUr den Weltmarkt hat 
del' Mokka-Kaffee Hingst verloren. Soweit das Produkt 
nicht im Lande selbst verbraucht wi1'd, geht es nnch Aden, 
yon wo dann ungefiihr die Ralfte nach Egypten, del' Rest 
nach Marseille, Triest, London und N ew- York yerschifft win1. 

In Aden wird \"o1'he1' eine Snrtierullg nnch den Wrmtichen 
der Abnehmer vorgenommen; in Europa hevorzugt man 
llamlich die gl'()13en Mokkabohnen, wiihrend man in Nord
amerika nul' die kleinen Bohnen wunscht. 

Es ist hinliinglich bekrtl1l1t, dal~ nul' dic geringstc Mengc 
(les im europ}iischcn Handel als "Mokka" laufenden Kaffees 
wirklich aus Arabien stammt; del' grotae Teil kOllllnt aus 
Brasilien, wo Ulan die kleillell, in· den Spitzen del' Baul1l
kronen wachsellden Bohnen aussondert, UUl sie als "l\lokka" 
zu verschiffen. 

Man hat wiederholt versucht, durch direkt aus Arabien 
hezogenes Saatgut die echte Mokkabohne nach Hllllerell 
Landern, z. B. nach Brasilien, zu verpflnnzen unll dort weiter 
zu zuchten. Zwar g'ediehen die Pflanzen gut, d~ch zeigte 
stets nur die erste Ernte noch eine erkennbare Ahnlichkeit 
mit dem Mokkakaffee, wilhrend die Erzeugnisse spilterel' 
.Jahre aile Eig'enschnJten des betrett"ellden einheimischen Pru~ 
llukts, z. B. in Brasilien des brasilianischen Kaffees u. s. w., 
angenommen hatten. Wie bei den meisten Kulturpflanzen, 
so werden auch beim Kaffee die ererbten Rasseeigentum
lichkeiten des Zuchtmaterials in neuem Klima, neuem Boden 
und unter Hllderen Zuchtmethoden yielfach veranclert oder 
auch Yollig verwischt. 
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Vorderindien. Das geeignetste Land fUr den Kafl'ee
bau in Vorderindien liefern die bewaldeten Hohen des 
1Vestens, welche von Goa bis Kap Komorin eine beinahe 
ullunterbrochene Kette bilden. Del' Anbau beschrankt sich 
jedoch auf Mysore, Coorg, die Weinad und Nilghiris, Cochin 
und Travancore. 

Den hochsten Stand erreichte die Produktion im Jahre 
1871 mit 507000 cwts 1) (= 25755600 kg); darauf haben durre 
.Jahre, niedrige Preise und die Blattkrankheit vielfach zu einer 
Bevorzugung del' Theekultur genihrt. Immerhin betrug del' 
Export im Jahre 1894/95 noch 292000 cwts (= 14833 600 kg). 

Ausfuhrhafen sind: Mangalore, Tellicherry, Cali cut, Bey
pore und Madras. Das Produkt geht nach den Landern des 
persischen Golfes, nach Mauritius, Reunion und selbst nach 
Ceylon (v. Delden-Laerne). Auch in Europa wird Kafl'ee 
aus Vorderindien konsumiert; ill Deutschland besonders ge
schatzte Sorten sind Mysore und 'rellichery. 

Ceylon. Die EinfUhrung del' Kafl'eekultur nach Ceylon 
wurde zu Anfang des XVIII. .Jahrhunderts durch die Hol
Hinder bewirkt, welche damals Herren del' Insel waren . 
.Jedoch wurde del' neue Erwerbszweig bald den Eingeborenell 
iiberlas:5en, welche ihn bis zur Einnahme Ceylons durch die 
J<~nglitnder (1796) allein betrieben. Einen neuen Aufschwung 
nahm die Kultur um 1825, als Sir Edward Barnes das 
Oherland Ceylons flir den Plantagenbau erschlolP). Auf dip, 
unvergleichliche Entwickelung, welche dem Kafl'eebau von 
lIun an auf del' Insel beschieden war, folgte ein allmahlicher 
aher hestiindig zunehmender Riickgang', als VOl' llllllmehr 
drei .Jahrzehntell del' Blattpilz (llemilei'a l'astatJ'i.l:j del' 
Kultnr das erste Hilldernis entgegensetzte. Die Pflallzer. 
verwolmt durcl! die auJ.\erordentlich reich en Ernten VOl' 1870 
und eingeschuchtert durch die schleunige Ausdelmung del' 
Krallkheit, wand ten sich nach einiger Zeit mehr del' Thee
kultul' zu, \Yelche untoI' don 0 bwaltenden Verhaitnissoll 
sicherere Ertrage versprach. So wurde die mit Kafl'ee bestelltn 
Flache allmahlich auf weniger als ein Zehntel dcr Ausdehnung 
beschrankt, dio sie zur BHitezeit des ceylanischen Kafl'ee
baues besessen hatte.:1) 

1) 1 cwt., Engl. Zentner, = 50,8 kg. 
2) Vg1. v. Gorkom, De Oostindische Cultuures (Amsterdam 

1884) Ed. I, S. 233 und Watt, Dictionary of the Econom. Products 
of India (.Calcutta 1889) VoL II, S. 464. 

3) Uber den eigenartigen Wechsel zwischen Kaffee- und 
Theekultur auf Ceylon vgl. Sernlers Tropische Agricultuf. 
II. Auti. Bd. 1, S. 232. 
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1m Jahre 1896 wurden nur !loeh etwa ~O 000 ewts = 
1 016000 kg Kaffee ausgefUhrt. 

Ein betraehtlieher Bruchteil des Produktes besteht aus 
Liberia-Kaffee, welcher bereits zu Anfang del' siebzigel' 
Jahre wegen seiner grofieren Widerstandsfiihigkeit gegen 
die Blattkrankheit naeh Ceylon verpflanzt wurde. 

Del' Kaffeebau wird - wie auf dem vorderindisehell 
Festlande - teils von Europaern in geordneter Plantagen
wirtschaft, teils in Kleinkultlll' von den l<Jingeborenen be
trieben. Die von beiden Seiten hervorgebrachten Produkte 
sind jedoeh keineswegs gleiehwertig, sondern werden im 
Handel als "Plantation -Coffee" und "Native-Coffee" streng 
unterschieden. Del' Native-Coffee ist in Folge del' primitiven 
J<Jrnte bereitung ungleichmal.lig in Farbe und inneren Eigell
sehaften und steht daher erheblich niedriger im Preise. Naeh 
Europa wird nul' Plantation-Coffee ausgefUhrt, wahrend das 
andere Produkt nach dem indisehen Festlande, Mauritius und 
Reunion geht (v. Delden-LaErne). 

Java'!) Obwohl Java unter den Kafl'eeproduktions
landern del' Erde erst die zweite Stelle einnimmt - soweit 
die Hohe del' Ernten und Ausfuhren in Betracht kommt, 
wird es von Brasilien iibertroffen ---- so kann doch die lnsel 
in anderer Beziehung als tonangebendes Kaffeegebiet geltell. 
Denn del' Java-Kaffee wird unbestritten als die beste untel' 
(len allgemein verbreiteten Handelssorten angesehen. 

Die ersten Anfiinge des javanischen Kaffeebaus fallen 
in das Jahr 1696. Damals wurden von del' Malabarkiiste 
einige Pflanzen eingefiIhrt, welehe allerdings bald damuf zu 
Grunde gingen. Doeh schon im Jahre 1700 wurde, ebenfalls 
von Malahar, Ersatz besehafft, und mit diesem zweiten Ver
suehe wurde del' Grund fUr den heute so hervormgendell 
/';weig derLandeskultur gelegt, welcher auch f'iir das Muttel'
land del' Kolonie eine Quelle des W ohlstandes geworden ist. 

Del' Kafl'eebau nahm in Batavia und Umgegend seinen 
Anfang und brei tete sieh verhaltnismallig schnell itber die 
lnsel aus. Heute liegt sein Schwerpunkt in 0 s tj a va, wo 
die Residenzen l'assuruan, Surabaja und Probolingo als die 
fruchtbarsten Gebiete zu gelten haben. Auch in Kediri und 
Besuki hat die K ultur neuerdings gro13e Ausdehnung gf1-
wonnen. 

I) Vgl. hierzu da~ obengenannte Werk von van Gorkolll 
nebst Supplement; ferner: van Delden-Laerne, Verslag over de 
Koffip(·.nltnr in America, Azie en Afrika. 's Gravenhage 1884. 

2* 
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In West- und Mitteljava ist del' Boden fiir den Kaffee
bau weniger geeignet, und die Produktion ist im Westen del' 
Insel, namentlich in den Preanger Regentschuften, seit Jahren 
erheblich zurilckgegangen. 1m Jahre 1876 wurde auch auf 
Java del' Liberia-Kaffeo eingefiihrt, und die Kultur diesel' 
Art hat seitdem eine immerhin beachtenswerte Ausdehnung 
erfahren. Ein Urteil iiber die Bedeutung del' Liberia-Kultur 
fiir die Zukunft, insbesondere iiber ihren EinftuE auf die 
Gesamtproduktion Javas lallt sich zur Zeit noch nicht ab
geben, da sich diesel' Zweig des Kaffeebaus, wie schon an
gedeutet, vorlaufig noch immer im Versuchsstadium befindet. 

Die Kafl'eeproduktion auf Java ist bekanntlich zum 
weitaus groEten Teile an ein eigenartig'es Monopolsystem 
gebunden. Die Eingeborenen werden gezwungen, unter Auf
sicht von Regierungsbeamten eine bestimmte Anzahl Kaffee
baume, und zwar jede Pamilie 650 Stiick, zu kultivieren. Die 
Ernton miissen fiir einen festgesetzten Preis an die Magazine 
dorRegierung abgeliefert werden, welche den Verkauf durch 
die "N ederlandsche Handelsmaatschappi.i" auf ciffentlichen 
Auktionen in Batavia und Amsterdam besorgen lallt. Neben 
diesel' erzwungenen Kultur findet ein freiwilliger Anbau auf 
solchen Utndereien statt, die von del' Regierung odeI' von 
einze Inen einheimischen Fiirsten, denen das Verfitgungsrecht 
iiber ihren Boden gelassen wurde, auf Zeit odeI' in Erbpacht 
abgcgeben werden, odeI' welche dauernd in freien Besitz iiher
gegangen sind. Den Piichtern odeI' Eigentiimern diesel' 
Ptianzungen hleiht es itberlassen, ihre Ernten naoh Heliehen 
zn verwerten (Busemann). 

Die Gesamtproduktion Javas weist sehr starke Schwan
kungen auf; seit 1886 ist ein erheblichor Riickgang del' Er
triige zu verzeiolmen. 

Je nachdem del' javanische Kafl'ee dem Monopol untor
worfen ist oder del' freien Produktion entstammt, wird or 
im Handel als "Gouvernementskoffie" und "Parti
c u lie rek 0 ffi e" unterschieden. 

Von denjenigen Produkten, die als "Javakafi'ee" HUf" 

den Markt gebracht werden, sind betrachtliche Mengen nicht 
auf Java gewachsen, sondern stammen von anderen Inseln 
des malayischen Archipels, z. B. Sumatra, odeI' auch llUS 

entfernteren Gebieten. 
Sumatra. 1) Del' Kafl'eebau auf Sumatra ist .Jlmgeren 

Datums. Allerdings wurde bereits zu Ende des XVIII. Jahr
hunderts ein Anfang gemacht, ohne jedoch mehr damit zu 

1) Vgo!. v. Gorkom S. 264 ff. uml Supplementband S. lB. 
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el'zielen, als jahrlich einige tausend Picols 1) eines noch dazu 
minderwertigen Produktes. Erst nach Zuriickgabe del' Insel 
an die Hollander (1819) nahm die Kultur einen erfreulichen 
Aufschwung. 

Die Pftanzungoll liegen vornehmlich an del' W 0 s t s e i t e 
del' Insel, bis zu deren siidlichstem Toile, den Lampollg' 
schen Distrikten; am ergiehigsten soli die Padangor Hoch
ebene sein. In Benkulen hatte del' Kaffeobau eillige Zoit 
brach gelegen, ist abel' in neuerer Zoit von del' BovOlkerung 
mit Eifel' wieder aufgenommen worden; in dcn Niodorungen 
von Bonkulen ist auah Liberia-Kaffee angebaut worden. In 
den Lampong'schell Distrikten horrscht die Pfefferkultur VOl', 
und die Eingeborenen widmen dem Kaffee wenig Sorgfalt. 

Auf del' 0 s ts e i t e del' Insel kommt Palembang in Be
tracht, wo sich seit etwa 40 Jahren eine regere Neignng 
del' BevOlkerung fUr den Kaffeebau gel tend macht. An del' 
Ostkiiste hat man in don letzton Jahren auf ehemaligen 
rrabakplantagen Liberia-Knffee angebaut, wio os schoint, mit 
gutem Erfolgo. 

1m Jahre 18-17 wurdo auf Sumat1'n das gleiehe l\[onopol
system eingefiihrt, wie auf Java, und in den letzten J ahr
zolmtell hat sieh aueh hier Pl'ivatiletrieb auf Regierullg"land 
(in Erbpaeht vorgeben) elltwiekelt. Die gesamten l'~rtriige 
werden zu Padang meisthietend verkauft und gehen YOI'

nehmlieh nach N ordamerika. 
DerSumatra-Kaffee steht, sCl\veit lOr sorgfiiltig zubereitet 

ist, dem Produkte von Java nicht nach, ,ia, er e1'ziclt sogar 
bisweilell hUhere Preise, als diosel'. 

Celebes. Auf del' Halbinsel l\linahassa, wplehe dell 
welthekannten Monado-Kal1"eo liefert, wurdc 1 H22 mit dem 
Kaffeebau bogonnen. Etwa 30 Jahre spater el'fuhr die Kultur 
auf Celebes eine betl'iiehtliehe Ausdelmung, um darm wieder, 
namentlieh seit 1\;1itte des yorigoll Jah1'zehnts, zurliekzugohon. 

rm Gegensatz zu Java und Sumatra wird auf Celebes 
die Gouverncments-Kultur dureh den freic11 Kaffeebau del' 
l'~ingchorellen e1'heblic11 iibert1'offen. 

1m Norden dol' Insel kommt lloben Menado noeh 
Go1'ontalo HIs Produktionsgehiet in Betraeht, im Siiden ge
deiht del' Kaffec am bosten an don Bergabhangon del' Bo
zirke Bnlekomha, Bonthnin u. H. lll. Naeh van Go1'kom 
kOll11on die Berglande von Siid-, Nord- nnd Osteelehes mit 
den bosten KaffeebUden Javas auf gleiehe Stufe gestcllt 
werden. Dnd in del' 'rat liefert die Insel ein hoeh-

1) 1 Ph-oj = 1)1,76 kg. 
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geschatztes Produkt, welches auf dem niederlandischen 
Markte teurer bezahlt wird, als irgend eine andere Kaff'ee
sorte des malayischen Archipels. 

Der Mittelpunkt des Kaff'eehandels von Celebes ist 
Makassar, wohin die Produkte von Sitdcelebes sowohl, 
wie der 1nseln aus dem ostlichen 'reile des Archipels auf 
den Markt gebracht werden; ein Teil del' Ernten geht auch 
direkt nach Singapore. 

Auf den kleinen Sunda-Inseln (Bali, Banka, Battam, 
Lomhok, Timor u. s. w.) ist die Produktion unbedeutend, 
ebenso auf den Philippinen. In den Straits Settlements 
hat mLtn neuerdings mit gutem Erfolg Lib e ri a -Kaff'ee an
gebaut. 

Die gesamte Kaffeeproduktion von Nieder
landisch-Indien belief sich nach einer Durchsehnitts
herechnung von Professur van den Berg in Batavia fill' die 
Jahre 1875 bis 1880 und nach del' amtlichen Statistik fitl' 
1889 und 1894 1) wie folgt: 

1875 - 1880 1889 1:-;94 
kg kg ko-

.1 ava, flir Regierullgsrechnung 61 698240 3569728022 48'0 640 
Java, fUr Privatrechnnng. . . 10 375 680 22048320 29150720 
Sumatra, fiir Regierllngsrechn. 7843520 2964480 1 605760 
Sumatra, fflr Privatrechnllng. 1235200 864640 2161600 
Celebes, fUr Regierungsrechn. 1235200 1 296960 H17HO 
Celebes, fUr Privatrechnung. . 5867200 2593920 3520320 
Bali und andere kleine Inseln 3088000 2779200 2099840 

~T~ot~a~1-.~.--.~9~1~3~43~0~40~~6~·8~2~4~4~8~00~~61~O~8~0~6~4~0--

Die Gesamt-Ausfuhr von Niederlandisch - Indion 
hetrug 1894: 59289600 kg. Del' gro13to 'reil des Pro
duktes wandert nach Holland, betrachtliche Mengen gehen 
nach N ordamerika, wo namentlich del' Padangkaffee sehr 
gesucht ist, nm verhaltnismaI.lig wenig (i. .J. 1894: 
185280 kg) direkt nach Deutschland. 

3. Siidsee-Inseln. 

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

In N eu - Kaledonien dagegen ist del' Kafl'ee zum 
Hauptprodukt des Landes geworden; im Jahre 1894 impor-

1) Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, U. Auf!. 
Bd. I, S. Z27. 



tierte 1<~rallkl'eich von (Iort D2 ?l3i) kg'. Die Qualitat gilt 
Ills gut. 

Auf dell lIawaii-Inseln hilt die l'roduktioll, welclIe 
:-;eit Anfang del' 'IOer Jahre infolge vermehl'tN Zucker
gewinnung betrliclltlich abgenommen hatte, neucrcling>i wicripr 
an Bedeutung gewnnnen; im J:I hre 1884 wUl'den sogar 
D4 (jon kg Kafl'ee von dOl't ausgefithrt. Fmt din g'l~l'ilmt(' 

"\usfuhl' l'irhtet sieh }vlch kltn Francisco. 

4. Amerika. 

Mexiko.1) III uen letzten heiden .Jahrzelllltpll hat die 
Kaffeekultur in Mexiko eillen so bedeutenden Aufl'c.lmnng· 
genommen, dall heute del' Kafl'ee das wiclttig't:ltc landwil'l
sehaftliche Ausfuhrpl'odukt des Landes dHl'stellt. In crstet' 
Linie sind an del' Produktion beteiligt die am Isthmus VUll 

'rehuantepec gelegenen Staaten Veracruz, Oaxaca und 
Chiapas; ihllen folg'en Puebla, San Luis Potosi, Miehwlc,ill, 
Hidalgo, Colima, Tabaseo, Tepic, .J alisco, 1\lorelos und 
Guerrero. Auch in \"ieder-Kalifornien scheint del' Kaffeelmll 
Full gefHllt zu haben. Die Deutschen sullen all dell Kaffe(~
unternehmullgen ill Mexiko in hervorrag'endelll 1\lnlle 1)('
teiligt sein. 

Ein nicht unbetrHchtliehel' rreil del' l~l'nte - <lngehlicli 
ctwa 500 000 kg jahl'lich -- wil'd im LamIe selbst \'e}'
hraucht. Die Ausfuhr hetrng im .Jahre 180'1: U 81'1 (jG~ kg 
im Wertc von !) $)00000 D()llars (= J2 0/6 000 1\J.) n<'l' 
gTiil.\te Tei! del' Ausfuhr, welche vorwieg(,lld lihel' Ver<l(TU~ 
geleitet wird, g'eht nach ::\' ol'damel'ika, del' He><t 11ach lkuts(~ b
land, Frallkreich, Spanien n. s. w. 

Als del' beste mexikanische Kaffee gilt del' .. rrHpie
Kaft'ee", welcher grolltenteils von del' vYestkliste au,. df'lil 
8tnate Colima kornmt. 

Guatemala, In Guatemala wachst del' Katfee s()\\'()hl 
an den die paeitische Kitste begleitenden Gebirgszllg'ell, iI h 
<luch in den Binnenlandschaften von Cohan und Petcn. 

Die erst seit ungefiihl' eillem halben .Jahrlmnd(,l't (lol't 
hetriehf'IlC Kultul' ist mit Energie und VersUindnis derart 
gefOrdel't wordell, dal.; die mexikanische l'l'()dukti()ll YOII 

(icuatemala weit UbeJ'troffen wird. Verschitft wird del' Kaffee 
ll. a. in Champerico, San .JOS(; und Puerto Barrios. l\'aell 
Busemann wurden im Jahre ISDO: 32200 000 kg Kaffee 

I) V gl. "Tropcnptianzer" IM9S, S. 31M und IK!l!l, S. :l~iJ Hull 
va n Delden-Laerne S. atH If. 
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ausgefUhrt (gegen 14656800 kg aus Mexiko). Der Haupt
abnehmer ist Deutschland. 

EI Salvador. Besonders gunstige Bedingungen fUr 
den Kaffeebau bietet EI Salvador, wo die Pflanze am sud
lichen, wie am nordlichen Abhange del' Cordillera gezogen 
wird. Die fruchtbarsten Gebiete des Landes sind die Be
zirke von Santa Ana und Ahuachapam. VersehiffungshiiJen 
sind Aeajutla, La Libertad und La Union. Die Ausfuhl' 
betrug 1895 ungefiihr 15240000 kg. 

Honduras. Die Produktion in Honduras geht nul' 
wenig uber den einheimisehen Bedari' hinaus; im Jahre 
1891/92 wurden 81 880 kg ausgefLthrt. Del' in den Markt
berichten als "Honduras" gefUhrte KafI'ee solI meist aus 
Guatemala 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 del' Mosquito
Kuste zu nennen. Durch den Bau von Eisenbahnen ist del' 
fl'iihere vernachliissigte Zustand del' KuIturen verbessert 
worden, wenn auch andererseits die ungliicklichen politis chen 
Verhiiltnisse in den letzten J ahren das wirtschaftliche Ge
deihcn des Landes schwer geschiidigt haben. 

Immerhin betrug die Allsfllhr im Jahre 189f, etwa 
£)200000 kg (gegen etwa 1 150000 kg im Jahre 1880). 
Abnehmer sind vorziiglich Deutschland, die Vereinigten 
Staaten und England. Das Produkt von Nicaragua winl 
entweder als "Oostarica-Kaffee" odeI' als "Guatemala-Kaffee" 
auf den Markt gebracht. Verschiffungshafen ist San .Juan 
del Sur. 

Costal'ica. Wiihrend in Costarica bisher nul' die 
mittlere groBe Hochebene, welehe sich von Ala juela bis 
11ach Carthago erstreckt, fUr den Kaffeebau verwendet wurde, 
hat man dieser Kultur in letzter Zeit auch groBe fruchtbare 
Liindereien auf dem atlantis chen Abhange des Hochlandes 
erschlossen. Somit steht bei Verbesserung del' Marktlage 
des Kaffees iiberhaupt in Costariea eine Zunahme del' Pro
duktion zu erwarten. Verschiffllngshiifen sind Punta Arenas 
und Puerto Simon. 

Die Ausfuhr hatte zu Anfang del' 80er Jahre mit 
300000 bis 360000 spanischen Zentnern (= 13800000 kg 
bis 16560000 kg) ihre Hohe erreicht, um dann 1888 bis auf 
190000 spanische Zentner (= 8740000 kg) zu sinken. Seitdem 



ist eine erhebliche Steigerung nicht eingetreten; 1895 wurden 
!l855000 kg exportiert. (Busemann). 

Wt'stindien. Cnba. Wie auch auf andel'en WCt-'t

indischen Inscln, gedeiht del' Kafl'eebaum auf Cuba VOl'zug
lich. Cuba besitzt namentlich in seinen OStliChCll Bezirken 
ausgedehnte Uinderstrecken, die fUr diesen Zweig del' Kultur 
gut geeignet sind, unll welche fruher auch fUr den Kafl'eehau 
verwendet wurden. So wurden zu Ende del' 40e1' Jahrc 
jiih1'lich etwa 12 500000 kg von Cuba allsgefUh1't. Dann 
abel', als die l'flanze1' dem Anhau von 'rabak den VOl'zug 
gahen, und namentlich, als in ,Vestindien die ~uckerrohrknltur 
aUe andel'en Interessen plOtzlich in den lIintergrund 
drangte, sank die Produktion von Kaffee so schnell, daf.\ 
die Insel schon 1875 nicht einmal ihren eig-cnen B0darf mehr 
decken konnte. 

Seit einigen Jahren machte sich danl1 ein 11011l'r Auf
schwung bemerkbar, bis durch den spanisch-amerikanischen 
Krieg ein yoUige1' Stillstand hervorgerufen wurde . 

. Jamaika. Auf diesel' Insel, wo del' Kafl'eehau durch 
geologische und teilweise auch durch klimatische Vel'halt
nisse besonders beg"itnstigt wird, hat er von jeher einc her
vorragende Stelle eingenommen. Wie die Ausfuhrstatistik 
beweist, hat Jamaika lange Zeit zu den ersten KaffoeHindern 
del' Welt gezahlt. Die BliUezeit del' dortigen Pl'oduktion 
beginnt mit dem Jahre 179!), in welchem 11745J cwts 
(= 5966663 kg) ausgefUhI't wmden; die hUchste Ausfllhr 
mUt in das JabI' 18IJ mit 340456 cwls (= 17 2!l5 lG-1 kg). 
Mit del' endgii.ltigen Aufhebung del' Sklavcl'ei (18,,8) sank 
die l'roduktion schnell, und Jahrzehnte hindurch wurdcll nul' 
-10-70 000 cwts (= 2 032 000 kg bis 3 556 000 kg) im J al1l'<~ 
allsgeftihrt.l) Erst in den 80el' Jahl'en machte sich wieder 
ein Aufschwung bemerkbal' (Ausfuhr im Jahre 188G etwa 
100000 cwts = 5080000 kg), welcher seitdem nicht wiedcr 
nachgelassen hat. 

}<Jtwa die lIalfte del' Ausfuhr geht nach Kord-Amcrikn, 
0in Viertel nach London. 

Haiti. Die KafT'eeproduktion im Westen del' lllsci 
ilberwiegt bei weitem diejenige im Osten. Nach ~'uehs 
wird in siimtliehen Pl'ovinzen del' l{epublik Haiti mit 
alleinigcl' Ausnahme des im Nordwesten gelegenen Arron
dissements Le Mole Kaffee gehaut. In del' Dominika-

1) Vgl. v. Delden·Laerne S. iliO. 
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nischen Republik wird die Kaffeekultur hauptsachlich in 
San Cristobal, Maniel, Bani Moca und La Vega betrieben. 

In beiden Staaten sind die Ertrage in den letzten 
.Tahren wieder gewachsen; Haiti ftihrte 1894 uber 10 875 000 kg, 
S. Domingo 938500 kg aus. Das Produkt ist den geringeren 
Sorten Jamaika-Kaffee ahnlich. 

Puerto rico hatte sich in den letzten Jahrzehnten einer 
hetrachtlichen Zunahme des Kafl'eebaus zu erfreuen. 

1m Jahre 1895 wurden uber 23000000 kg Igegen 
etwa halb soviel im Jahre 1873) ausgefiihrt; die Insel nahm 
also 1895 unter den groHen Antillen hinsichtlich der Rohe 
des Kaffee-Exportes den erst en Platz ein. 

Zur Zeit durften allerdings die Folgen des Krieges 
auch diesen Produktionszweig empfindlich beeinfiussen. 
Puertorico liefert einen Kaffee von guter Beschaffenheit, 
welcher namentlich auf dem New-Yorker Markte verhaltnis
maBig hohe Preise erzielt. 

Guadeloupe. Unter den kleinen An till en hit als 
Kaffeegebiet von Bedeutung eigentlich nur Guadeloupe zu 
nennen. Die bedeutendsten und zahlreichsten Pfianzungen 
befinden sich dort auf den Abhangen von Grand-Terre. Die 
Ernten bewegen sich zwischen 500000 und 600000 kg. 

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

Der Kaffee, welcher in Europa als "Martinique" geht, 
ist in der Regel auf Guadeloupe odeI' auch in Brasilien go
wachsen. (Busemann.) 

Siid-Amerikl1. Guyana. In den drei Landern von 
Guyana hat die Kaffeekultur ahnliche Wechsel aufzuweisen, 
"lie in Westindien. Surinam war das erste Land der 
neuen Welt, in welchem der Kaffeebaum ange
pflanzt wurde (Einfuhrung 1718); von hier kam er einige 
Jahre spater nach Cayenne und von dort 1741 nach 
Brasilien. I) So war also Guyana eigentlich der Ausgangs
punkt fitr die gewaltigste Kaffeeproduktion der WeIt. 

Aber auch in Guyana selbst entwickeIte sich bald eine 
bluhende KuItur, welche dann nach hundertjahrigen 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 Sklavenhefreiung 
schnell in Verfall geriet. Beispielsweise wurden von Suri
nam im Jahre 1740 2285123 kg Kaffee ausgefiihrt, 1790 
Hrreichte die Ausfuhr den hfichst.en Wert mit 7428137 kg; 
1840 wurden noch 1 730901 kg exportiert, 5 Jahre spateI' 
nur 854239 kg' und 18DO war die Ausfuhr auf 218 kg ge
sunken! Seitdem hat abel' infolge glticklicher Regelung 
del' Arbeiterverhiiltnisse del' Kaft'eehau in Surinam einen 
nennenswerten Aufschwnng erfahren, sodag im Jahre 1898 
bereits wieder 255 871 kgl) ansgefiihrt werden konnten, 

In den heiden llndel'en Kolonien: Fmnzosisch- und 
Britisch-Guyana hat die Kaffeeknltur eine derartige Nen
helehung bisher nicht erfahl'en, 

In Surinam wird jetzt fast ausschlielHich Liberia-Kaffee 
angehaut. 

Veneznela ist niichst Bmsilien und Java das bedeu
tendste Kaffeelalld del' Erde, Del' Kaffee wurde dort etwa 
im Jahre 1785 eingefiihrt und ist seitdem zu del' wichtigsten 
Kulturpfiallze des Landes geworden, Del' Wert des jahr
lich exportierten Kaffees ist etwa dreimal so grog, wie der
jenige samtlicher anderen Ausfuhrwaren zusammen, Die 
meisten Kaffeepflanznngen befinden sich zwischen Barquisi
meto und Caracas im Hochlande del' Provinz Valencia; auch 
im Stiden des Maracaiho-Sees, namentlich in den gehirgigen 
Teilen del' Bezirke Mb'ida und Truxillo ist die Kafl'eekultur 
sehr verbreitet, Ein minderwertiges l'rodukt kommt aus 
dem Bezirk Coro, 

Die Kafl'eeausfuhl' von Venezueln belief sich im .Jahre 
1894 auf 55 bis 60000000 kg (Bu semann), 

Die Ernten del' Provinz Valencia gehen tiber La Guaym 
und Puerto Cabello groiHenteils nach Europa, Ein sehr 
wichtiger Hafen fUr den Kaffeeexport ist auch Maracaiho, 
von wo aus namentlich N ordamerika versorgt wird, Doch 
darf nicht tibersehen werden, dal~ ein ansehnlicher Teil 
des tiber Maracaibo ausgeftihrten Kafl'ees (nach Ern s t 3 bis 
3,5 Mill, kg) nicht aus Venezuela stammt, sondeI'll aus dem 
Nachbarlande 

Columbien, Unter den spaniscilen Bcsitzungen im 
tropischen Stidamerika war Columbien die letzte, in welcher 
del' Kaffee bau eingefiihrt wurde, Auf dem Weltmarkte spielt 
del' columbische Kafl'ee erst seit dem Jahre 1857 eine Rolle, 

1) Diese Zahlen sind dem Katalog der Westindischen Aus
steHung zu Raarlem 1899 (Rerausgegeben yom Kolonial-Museum 
daselbst) entnommen, 
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Die ersten Anpflanzungen wurden in der Provinz Santander 
und zwar in der Gegend von Cucuta gemacht, wo eine noch 
heute besonders geschatzte Sorte gewonnen wird, welche 
uber San Jose nach Maracaibo geht (s. 0.) und von dort als 
"Maracaibo-Kaffee" seinen Weg nimmt. Die hestiindigc 
Nachfrage nach dem beriihmten lVlaracaibo-Kaffee fiihrte zu 
weiteren Anpftanzungen in den verschiedensten Teilen des 
Landes. Del' Baum ,vird jetzt, abgesehen von Santander, 
kultiviert in den Staaten Magdalena, Cauca, welcher das vor
zuglichste Produkt aus Popayan im oberen Caucl1 - Tale 
liefert, ferner in Cundinamarca (Bogoth) und Tolima im 
Gebiete des oberen Magdalenenstromes. 

Ein groGer Teil des Ertrages kommt - wie gesagt
als venezolanischer Kaffee in den Handel; so z. B. auch die 
'Ware aus del' Gegend des oberen Metaflusses, welche auf 
·diesem in den Orinoco und nach Ciudad Bolivar gefilhl't 
wird und vel'mutlich von bier aus als "Angostul'a-Kaffee" 
weiter geht. Unter diesen Umstanden ist es begl'eiflicher
weise schwer, ein zuverlassiges Bild von del' Gesamt
produktion Columbiens zu gewinnen. Columbische Ausfuhr
hafen fill' Kaffee sind namentlich Sabanilla und Baranquillil; 
ti.ber letzteren Hafen geht z. B. del' Bucamaranga-Kaffee. 
Die Ausfuhr richtet sich groiltenteils nach Nordamerika; 
geringere Mengen gehen nach I<'rankl'eich, Deutschland und 
England. 

Ecuadol'. Die Pl'oduktion in Ecuador hat zwar seit 
1870 zugenommen, steht abel' hinter del' del' letztgenannten 
Lander an Bedeutung erheblich zuriick. Die Ausfuhr betrug 
llach del' (unzuverlassigen) Statistik des Landes fUr die 
Jahre 1895-98 2573654 kg, 2071 725 kg, 1557604 kg und 
2571622 kg (Kael'gel'). 

Peru. In Peru l) bieten namentlich die inneren Taler 
(leI' ostlichen Andenseite dem Kaffeebau sehr gunstige Bedin
gungen dar, Gebiete, die man in jungster Zeit energisch 
llutzbar zu machen begonnen hat, wobei in hohem Malle 
deutsche Kolonisten beteiligt sind. 

Die Produktionsgebiete liegen in den Departements 
Cajamarca, La Libertad, Huanuco und Junin. 1m letzt
gellannten ist hesonders das Chanchamayo - Tal (Provinz 
Tarma) hervorzuhehen, auf welches fast die Halfte del' ge
samten Ausfuhr entrallt. 

Die Hauptmenge del' Ertriige wird im Lande selbst 

1) V gl. hierzu auch: ,,1'ropenpflallzcr" Itl!.!7, S. 104 und 257. 
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verbraucht; doch wurden 1895 bereits 1066 000 kg, 1896: 
713 000, 1807: 1239 000 und 1808: 1 2J5 000 kg exportiert. 
Exporthafen fUr die Chanchamayodistrikte ist Callao. Die 
peruanische Ware soIl sich durch ein sehr feines Aroma 
auszeichnen. Hauptabnnhmnr sind Dputsehland, Chil(" Eng
land und Frankreich. 

Bolivien. Die Produktion Boliviens, an del' in erster 
Linin die Provinz Yungas beteiligt ist, nimmt vorHiufig noeh 
einen bescheiclfmen Platz ein. Samtlicher bolivianischp], 
Kaffee kommt unter clem Nam(~n "Yungas" in dcn Hand!'l; 
din Warn soIl sich uinl's guten Rufes erfr('uen (Kaprger). 

Brasilien. 1) Unter allen KaffecJandern del' Erde nimmt 
Brasilien - sowcit del' Umfang d(~r Produktinn in Betracht 
kommt - zur Zeit unstreitig din erste Stelle (1in. AIle 
anderen Kulturen sind in diesem von (leI' Niltur so reich 
gesegneten Lande durch den Kaffeebau in den Hintergrund 
gedrangt worden, und din dnrt IwrrsellPnd<'ll Verhaltniss(, 
lJesitzen ftir die Kafth1produktion uml den Kaft'cwhallllel 
Hberhaupt eine "'eit iUw]' die Grenzen Brasiliens hinaus 
rpiehende Bedeutung. 

Geschichtliehes. Die Kaft'eepflanze wurde, wi(, bp
rnits erwiUmt, im Jahre 17Jl von Cayemw naeh Brasili('ll 
eingefiihrt, und zwar wun1e sie zunachst in Panl kultiviert; 
von him' kam die l'fianze 17Gl nach Maranh,[o, und von d()l"t 
gelangt<'n H .Jahrp spateI' zwei Baumel[('n nach Rio de .Jant'iro. 
Aus dem Jahre 1770 datiert also Erst ('ig"(~ntlieh lIpr Kaft'(w
bau in BrasiliPn, wnlclwr inzwiselwn in dun Staat(,n Hio d(' 
Janeiro, S,[O Paulo, Minas Gcr;ws und Esvirito Sant() sein 
Hallptgl'biet gcfunden hat. 

Ausdehllung del' Kaffeekultur. Di(~ eigpntlichp 
Kaft'eez()nc liegt IIwisclwn 20 und 2J Gl'<ul slidlich('r Breite. 
Allein die GnmzPll d('r Vel'hreitung des Baul1les in Brasilien 
und del" znr Kaft"eekultur g<~('ign(~ten Landpsteile g('hml weit 
libel' diese Zone hinaus; sic werden im Norden Y\l1ll AmH
z()npnstrome, im SUden etwa \'om 28 Grad sUdlieh('l' Breit(' 
gebildet. Man trift"t Pfianllungen an dm' l\Tiin<lung d('s l{jo 
Mad<'ira in den AmazOTwnstr()m, ]wi Santar('1ll in del' I'roVillZ 
Par!'l, zwischen 2 um] :3 Urad I:llidliclwl" BJ"(,it(~, in dl'll 1'1'\1-

vinzen Cearii, Pernambuc() nnd Sergip('. Dip illl Handd 

1) V gl. T h. P e (:.k 0 1 t, Der brasilianische Kaffee. Zeitschrift 
de, Allgemeinen Osterreichiselwn ApothE'ker - Yereins, 1883; 
v. Delden-Laer.ne, De KofflE' ('ultUUl' in Amrrika, Azii', Afrikn, 
11'184; D a fe d, Uber die gpg"Pllwartig<' Lage des Kaf'l"eebaues ill 
BrasiliPll. Amsterdam 1898. 
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bekannte Caravellas-Bohne kommt aus del' Colonia Leopol
dina in del' Provinz Bahia. 1m Suden del' eigentlichen 
Kaffeezone ist die Kultur auf vereinzelte Gebiete in den 
Staat en Parana und St. Catharina beschrankt, wahrend in 
Rio Grande do SuI die Pflanze nicht mehr gedeiht. In dem
jenigen Teile Brasiliens, welcher von den vier Kaffep
provinzen: Minas Geraes, Espirito Santo, Rio de Janeiro und 
Sao Paulo gebildet wird, lassen sich nach den klimatischen 
Vel'haltnissen und del' Hohenlage del' zur Kaffeekultur geeig
neten Gebiete zwei von einander sehr verschiedene Zonell 
unterscheiden: die "Rio-Zone" und die "Santos-Zone". ZUl' 
nrsteren sind die Provinzen Rio de Janeiro und Espirito 
Santo und diejenigen Teile von Minas Geraes und Sio 
Paulo zu zahlen, welche geographisch zu dem Stromgebiet 
des Parahyba und seiner Nebenflusse gehoren, die zweite 
Zone wird von den ubrigen Kaffeegebieten in Sao Paulo 
und Minas Geraes gebildet. Die Rio-Zone wird im Osten 
yom Atlantischen Ozean begrenzt, und ihr Klima ist durch 
regelmaEige Abkuhlungen durch Sud west- und Meerwinde 
ausgezeichnet. Man kann daher den Kaffeebau hier VOI'

teilhaft nur in einer Hohenlage zwischen 200 und 550 III 

uber dem Meere betreiben; hoher gelegene Pflanzungen 
geben unregelmiiBige und spate Ernten und ein minder
wertiges Produkt, win z. B. den im Handel hekannten 
"Regenkaffee" ("Cafe das aguas"), wiihrend die untel' 200 III 
gelegenen Plantagen dell ebenfalls wenig geschHtzten "Caf(' 
capitania" liefern. 

Diejenigen Abhange del' Rio-Zone, welche von etwil 
11 Ullr Vormittags his Sonnenuntergang den Sonnenstrahlen 
ausgesetzt sind, werden "soalheiras", die anderen, w<'lclw 
nul' die Morgensonne his etwa 11 Uhr geniei3en, werden 
"norwegas" odeI' "noruegas" genannt. Die Vorzuge beidel' 
Gelande sollen je nach del' Hohenlage verschieden sein; 
doch ruhmt man den soalheiras die reichsten Ernten nacho 

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

Die Santos-Zone wird im Osten durch hohe Aus
laufer der Serra da Mantiqueira begrenzt, wahrend im Norden, 
Westen und Suden ihre Grenzen mehr odeI' weniger mit 
den FluJHaufen des oberen Rio Grande und des Rio Tiete 
zusammenfallen. Ihre Ausdehnung betragt (nach v. Delden
Laerne) etwa 225000 qkm, wovon allein 200000 auf den 
Staat Sao Paulo fallen. 1m Gegensatz zur Rio-Zone wird 
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diese Zone von einrm kontinentalen Klima mit gr613eren 
Untersehieden der Sommer- und Wintertemperatur beein
fiullt. Da del' Sommer hier warmer ist, als in der Rio-Zone, 
kanll man aueh hohere Lagen fUr den Kaffeebau benutzen; 
die Pftanzungen liegen in der Santos-Zone meist zwischen 
GOO-800 m hoeh, selten steigen sie bis zu 1000 m hinauf. 

Die Ertragsfiihigkeit des Kaffeebaumes ist naeh den 
Ermittelungen von v. Delden-Laerne in del' Santos-Zone 
erheblieh groBer, als in del' Rio-Zone; wahrend hier die 
mittlere Jahresernte nur 344 g betragt, belauft sie sich dort 
auf 804 g pro Pftanze. In fruheren 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 Kaffeebaus und KafI'eehandels in 
diesel' Zone sind die Stadte Sao Paulo und Campinas; Aus
fuhrhafen und Stapelplatz ist Santos. 

Angebaut wird in erster Linie eine als "Cafe naeional" 
bekannte Yarietat VOlI Coffea a1'abica, welehe vermutlieh 
arabisehen Ursprungs ist; auf sie fallen etwa 75 % samt
Heher Plantagen, wahrend etwa 20 % "Cafe Bourbon", eine 
ertragreiehere, abel' weniger ausdauernde Spielart, kultivieren. 
Del' Rest fitllt auf "Cafe Botoeatll" und"Caf!' Maragogipp" 
(". 0.). Liberia-Kaffee komlllt kaum in Betracht. 

Del' Kafl'eebau Brasiliens ist zur Zeit in einer g'ewal
tigen Umgestaltung 1) begrift'en, deren allgemeiner Durell
fUhrung aUerdings die niedrigen Kaffeepreise hindernd im 
Wege stehen. Die Umgestaltung wurde zur N otwendigkeit, 
naehdelll die illl Jahre 1888, noel! unter dem Kaiserreieh. 
erfolgte Aufhebung del' Sklaverei und deren Ersatz dureh 
freie, bezahlte Arbeitskrafte eine Yerteuerung del' Hand
al'beit bewil'kte. Del' Landwirt w.urde gezwungen, nach 
Mogliehkeit meehanisehe Mittel zur Arbeitsleistung zu vel'
wenden, die niedrigen Preise notigten ihn, eine Yel'hesse
rung seiner Produkte anzustreben, wenn moglich unter Yer
minderung del' Erzeugungskosten. 

Da man in Brasilien heutzutage nieht mehr uber die 
unbegrenzten, gunstig gelegenen Flaehen .iungfr~iulichen 
Bodens verfUgt, welehe gestatteten, bei ausgedehntestel' 
Wirtschaft reiehlich zu produzieren, ist man - wie auch 
in anderen Kaffeelandern - gezwungen, "intensiver" zu 
arbeiten, d. h. auf die gleiche FHiehe ein grolleres Kapital 
zu verwenden, als frliher. Aus den genannten Grunden hat 

1) Vgl. die oben zitierte Scllrift VOll Dafe1't. 



- 32 

sich ein fUr Brasilien neues Kulturverfahren entwickelt, 
welches allerdings erst auf einer verhiiltnismaEig geringen 
Zahl (nach Dafert etwa 5 %) von Plantagen Eingang ge
funden hat. Das Pflanzen, die Behandlung del' Anpflan
zungen, VOl' allem abel' die Dtingung und die Erntebereitung 
werden nach verbesserten, rationellen Methoden gehandhabt, 
wie sie zum Teil bereits seit Hingerer Zeit in Nieder
landiseh-Indien eingefUhrt sind. Zur Zeit ist die Lage del' 
Kaffeepflanzer in Brasilien sehr schwierig, da die Preise 
ungemein niedrig, die Produktionskosten dagegen hoch sind 
und vielfach auch die Zwischenhiindier (Exporteure) einen 
grol~eren Nutzen an del' Rohware haben, als die Pro
duzenten. 

Produktion und Ausfuhr. Brasilien produziert nach 
neueren Schiitzungen1) etwa 467383000 kg Kaffee, wovon 
441 981 750 kg zur Ausfuhr gelangen. Wenn man die Ge
samtproduktion del' Erde zu 836 000 Tons~) = 849417800 kg 
annimmt, so ergiebt sich, daE Brasilien mehr als die Halfte 
siimtlichen Kaffees liefert. Del' durch die Sklavenbefreiung 
bewirkte Riickgang del' Produktion war dank del' Heran
zielmug italienischer Arbeiter nicht von Dauer, und boute ist 
dip, Kaffeeausfuhr Brasiliens ungefahr ebenso groG, wie zu 
Allfang del' 80er Jahre. 

Die Hauptl1lenge wird in del' Santos-Zone produziert. 

Als AusfuhrhiHen koml1len allein in Betracht: Rio de 
Janeiro, Santos und Bahia; friiher spielte auch Ceara eine 
gewisse Rolle, doch scheint die Kaffeeproduktion im Norden, 
,\'obl infolge det; Mangels an Arbeitskraften, in letzter Zeit 
stark zurtickgegangen zu sein. Dagegen hat die Ausfuhr 
von Bahia in den letzten Jahren zugenommen. 

Nach Busemanll wurden im Jahre 1895/96 tiber Rio 
2 220000, tiber Santos 3 GOO 000, und tiber Bahia 300 000 Ballen 
zu 60 kg exportiert. 1m Jahre 1900 betrug die Gesl1mt
ausfuhr mnd 9082000 Ballen, wovon auf Rio 289-1000, auf 
Santos 2861 000 und auf Bahia 327 000 Sacke kommen 
(Tropenpflanzer 1901. S. 291). 

Del' brasilianische Kafl'ee erfreut sich zwar einer weiten 
Verbreitung, .iedoch - mit Ausnahl1le del' geringen Mengen, 
die am Amazonenstrolll gewonnen werden - nicht gerade 
eines besonderen Rufes. 

1) "Ceylon Handbook and Directory" Ul95/!Jfi; Semler s Tro
pisehe Agrikultur. S. 253. 

2) 1 Ton = 1016,05 kg. 
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Daher ist man vielfach bestrebt, ibn unter falschem 
Namen zu verkaufen. Gewahnlich miissen Martinique und 
Reunion (Bourbon) den Namen dazu leihen, woher es kommt, 
daG auf den Markten Europas nnd N ordamerikas viel groEere 
Mengen angeblich von diesen Inseln stammenden Kaffees 
angeboten werden, als del' Lage der Dinge nach von letz
teren iiberhaupt exportiert werden kannen. 

Zum Schlusse ist noch 

Paraguay zu erwahnen, wo del' Kaffeebaum an VOl' 

Frost geschiitzten Stellen gut gedeihen 1:)011. Die grollte 
Pffanzung des Landes liegt in dem hochgelegenen 'l'eile 
del' Kolonie San Bernardino, dem Gebiete von Altos, und 
ist erst jitngeren Ursprungs. Altere benachbarte Plantagen 
haben gutA Emten und eill zufriedAnstellAIJ(lcl'l Produkt 
erzielt. 1) 

III. Kultur und Erntebereitung. 2) 

1. Der arabische Kaffee. 

a) Kultur. 
(lJiPI"ZII AMildulI,!/ 5). 

Klima. FLir eine nutzhringende Kultur des arabischen 
Kaffees eignet sieh am besten ein mlillig warmes, gleieh
mtWiges Klima, wie es in mittleren Hohenlagen del' 'rropen
zone herrseht. Die 'remperatur sollte nicht itber 32 0 C. 
steig-en, abel' auch in del' Regel nicht unter 8 ° fallAn; am 
besten ist eine Temperatur zwischen 15 und 30 o. Dureh 
Hauhfrllste, wie sic gelegelltlich auf sehr hoch gclegenen 
Katfeepffanzungen Ceylons, Indiens odeI' Mittelamerikas VOI'

kommen, werden das Wachstulll del' Pffanze und die El'llten 
ungiinstig heeinfluflt. 

1) R. Kaerger, Landwirtschaft nnd Kolonisation im spuni
schen Amerika. ]901. Bd T, S.327 f. 

2) Fitl' dies en Abschnitt wurden in erster Lillie die hetreffendell 
Kapitel ill R e mle r s Tropiseher Agrikultur (bearbeitpt von Hin d 0 rf) 
benutzt; ferner die hereits genanllten Werke von Y. De ldell
Laerne, v. Gorkolll una Dafert und F. "V. Morren, Werkzum
he den op eene Koffie-Onderneming (Amsterdam Itl9u) una Fe s c u, 
Gber Kaffeekultur (1897). 

3 
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lIo henlage. Del' Kati"ee kann in sehr ve1'schiedenen 
lli:ihenlagen mit gutem Erfolge gezogen werden; welche 
Bodcne1'hebung fill' dCIl Anbau am glInstigsten ist, llluf.1 fUr 
jedes Land, .in oft flIr den einzelnen Fall, durch die Erfah
nmg festgestellt werden. Hohe del' Niederschliigc und deren 
Verteilung libel' das .J ahr, rl'empcrnturen. 'Vinele, Luftfeuch
tigkeit, ortlicilo Lage, YOI' allem abel' die geographische 
13roite kommen clabei ill Betracht. 

1m allgemeinen kann man sag'en, dal.1 dOl' aru bische 
Knffee eine ausgesprochene lHihenpftnnze ist. Tn nUen Knlfee 
produziorollllell Gebiotoll hat man elio Erfnhrullg gemtlcht, 
dnl.\ die ill den Gebirgcll, namolltlich all dorell Abhiingell 
golegcl1ell Plantngen die lollllelldsten Ertriige abworfclI, wtih
relld illl rrieflanele zwnr guto EmIen erz1elt werden, allein 
Geselullaek ulI(l Aussehon des Procluktes entschiedon lIlinder
wcrtig sind. 

NiederschHige. ]mt del' H(jhenlage steht die Mengt· 
del' NiedersehElge, 1\-elche flir cino gedeihliche Entwiekelung 
des Kaffees nOtig ist, insofem in engel' Beziehung, als im 
heWell 'I'ieflnllClo viel grOl.\ere Hegemuengen him'fUr niitig 
81nd, als auf grol.leren Erhebungen. Die Niederschliige 
sollen nicht lUlte1' 1500 und nicht ilber .,1000 llllll jilhrlich 
betragen. AUerdings kann del' Nachteil eines trockenen 
Klimas, wie z. 13. in Arabien, durch kunstliche Bewiisserung 
ausgegliehen werden, doch kal1l1 diese 11iemals einen glIn
;.;tigen l{egellfall vinlig ersetzell. Zu starke Hegenfiille ver
leihen zwar gew()hnlieh den Biiumen oin iippiges, kraft
;.;trotzendes Aussehell, abel' die Fruchterzeuguug leidet auf 
Kosten del' Blattbildung. Aullerdelll mangelt es dem Katt'ee 
dann leicht an feinem Aroma. 

Vou weiterer Bedeutung ist eine gunstige Verteilung 
des I{egens uber das Jahr; fUr die Befruchtung del' Bliitell, 
fUr die Vollelldung del' Fruchtreife, besonders abel' fltr die 
}~rnte und derell Boreitung- ist troeklles 'Yetter nOtig, 
wiihrelld z. B. die Ausbildullg del' kleinen Frilcbte durell 
llegen sellr gefiirdert wird. Aus diesell und al1de1'on, spUter 
zu nennenden Grunden, sind fltr den Kaffeebau Gebiete mit 
dcntlich geschieclenell .Jahreszeitell zu hevorzugen. 

Will d. Einer del' gefithrliehsten Feinde des Kaffeebaus 
ist del' "Wind; lang' alldauernde odeI' heftige und namentlich 
trockue Willtle milchell ein Geltinde, mag es aueh sonst in 
jcder Hinsicllt geeigllet sein, fltr Kaft'eeplantagen wcrtlos. 
l{eichen die lIaturlichen Bodellerhebungen odeI' Willder nicllt 
aus, UUl den niitigell Schutz zu gewiihrell. so mug diesel' 

3* 
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durch Anpflanzung von Baumen, die als Windbrecher dienen 
konnen, verstarkt werden. 

Boden. In Bezug auf den Boden ist die Kaffeepflanze 
nicht so wiihlerisch, als man lange Zeit angenommen hat. 
Als bester Boden gilt griindlich verwitterte Lava, vermischt 
mit Waldhumus; ferner werden Schwemmboden, mit Humus 
vermischt, und sandiger, humusreicher Lelun sehr geschatzt. 
Steifer Ton- und lockerer Sandboden sinq ungeeignet. 
Hauptforderungen sind, dag del' Bodell groge DurchlHssig
keit besitze, frei von Grundwasser und tiefgriindig sei. Letz
teres ist deswegen erforderlich, weil del' Kaffeebaum cine 
Pfahlwurzel von mehreren Full Lange in die 'nefe sendet; 
stUBt diese bei ihrem Wachstum auf Stein, so sti1'ut del' 
Baum oft abo 

Diejenigen Bestandteile des Bodens, welche fUr die 
Kaffeepflanze in erster Linie notwendig sind, sind Stick
stoff, Kaliulllsalze, Phosphorsaure und Kalk; fUr den Ersatz 
diesel' Stoffe hat eine zweckmiillig betrieuene Diingung zu 
sorgen. 

m iihen. Die Bliite der Kaffeepflanze (Aub. G.) beginnt 
nach Ablauf von drei Jahren. 

Die klimatischen Bedingungen del' einzelnen Kaff"ee
gebiete sind fUr den Eintritt der Bliitezeit, die Zahl del' 
Bliiten und die Ernteperiode von grof~er Bedeutung. "Wo 
es keine scharf geschiedenen J ahreszeiten gibt" -- sagt 
Hindorf - "nimmt die Blii.ten- und Fruchterzeugung das 
ganze Jahr hindurch seinen Fortgang und in jedem Monat 
kann man Knospen, Bliiten und Friichte in jedem Ent
wickelungsstadium an den Baumen sehen. Die Arbeiten del' 
Aberntung und Bereitung fUr den Markt schliegen daher 
nie ab; das ist vom geschaftlichen Standpunkte aus nacho 
teilig, denn die Erntebereitung fUr den Markt kallll viel 
bessel' und billiger stattfinden, wenn sie auf engbegrenzte 
Zeitabschnitte zusammengedrangt ist." Auch aus dieselll 
Grunde sind Gebiete mit deutlich geschiedenen Jahreszeiten 
fUr den Kaffeebau zu bevorzugen. 

Auf Java bliiht del' Kaffee gewuhnlich dreilllal im Jahre: 
"voorbloei", "grootebloei" und "nabloei"; die entsprechenden 
Ernten werden "voorpluk", "groote pluk" und "naplllk" ge
nannt. Meist erscheinen dort die ersten Bliiten nach Ablauf 
der grollen Ernte, jedoch nul' vereinzelt und vornehllllich 
an jungen Pflanzen, die bis dahin noch nicht gebliiht hatten. 
Erst einige Monate spateI' beginnt die Hauptbliite, die mit 
der grollen Regenzeit einsetzt. 
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Innerhalb del' Kaffeege biete von B I' a s i li e It bestehen 
bedeutende klimatische Untersehiede, welehe starke Ver
sehiebungen del' Bliitezeit nnd del' Ernteperiode bewirken 
und auch Versehiedenheiten in del' Qualitat des Produktes 
bedingen. So ist, urn ein von Dafert gegebenes Beispiel 
anzufiihren, del' Staat Rio de Janeiro weit warmer, als Sao 
Paulo, und daher dort die Heifeperiode kiirzer. Tatsaehlieh 
kommt del' Rio-Kaffee immer mindestens einen Monat VOl' 
dem Santos-Kaffec auf den Nfarkt (im April und Nfai). Und 
l1mgekehrt reift del' Kaffee in den kithleren Lagcn von 
Bragan<;:a und Atibaia sehr spat; daselbst verzogert sich 
die Ernte bis in den Oktober hincin. 

Die Lebensdauer del' BIiite ist sehr kurz; in den meisten 
Piillen hat innerhalb 24 Stunden Fruehtansatz stattge1"l1nden, 
die BIiiten beginnen fast unmittelbar damuf zu verwelken 
nnd die Blumenblatter fallen abo 

Fruchtreife. Etwa 7-10 Nfonate spater, je nach den 
klimatischen Bedingungen, tritt die Reife del' Friichte ein. 

VOl' dem vierten Jahre liefert del' Kaffeebaum im allge
meinen keine nennenswerte Ernte, und VOl' dem sechstcn 
Jahre ist keine Vollernte zu erwarten. 

Ertriige. Die Ertragc volltragender Baume schwanken 
in erheblichen Grenzen, je nach Varietat, Klima, Boden und 
Zuchtmethode. So ist Z. B. auf Ceylon, wo die Baume sehr 
niedrig gehalten und eng gepflanzt werden, 375 g schon als 
gutes Durchsehnittsergebnis anzusehen, wahrend auf Java 
bei groj~erer Hohe und Pflanzweite der Baume 500---625 g 
als guter Durehsehnittsertrag gelten (in Mittel- und West java 
weniger!). Bedeutend hoher sind die Ertrage in Brasilien 
und Nfittelamerika, wo im allgemeinen die Abstande noeh 
grMer gewahlt werden. Dafert giebt fUr bessere Boden 
del' Rio-Zone 8-900 g, fiir jungfrauliehen Boden sogar das 
Doppelte als durehsehnittliehe Ernte cines Baumes an, und 
in Campinas erwartet man von gut gediingten zwanzigjilhrigen 
Pflanzen bis zu 2,5 kg; ja Dafert hat unter diesen rmstan
den bis zu 7,5 kg und sogar noeh von 50jithrigen Biiumen 
lohnende Ernten bis zu 1 kg erhalten. 

Die Altersgrenze, welehe die Pflanze erreieht,. hangt 
von versehiedenen Bedingungen ab, unter denen z. B. die 
Tiefe del' Erdkrume eine bedeutende Rolle spielt. So sterben 
die Baume in gewissen Gebieten Brasiliens, wo die Krume 
nm 1 m tief ist, im Alter von 20-30 .Tahren ab, wahrend 
sie in dem tiefergriindigen Boden von Costariea 40-50 .Tahre 
alt werden. 



l<~rnteg-eschaft. Soh aId dip rote Farhe del' l<'riichte 
cleren yUllige Heife erkennen liWt, wird mit del' Ernte be
gonnen. 

Die erste PtHcht heim Aberntell des Kaffees ist die
jenige, (lanmf zu acl1ten, dal.l nur yOllig reife Friichtc ge
ptti.tckt werden; fernel' dLirfen kcine vertrockneten odeI' 
il'gendwie verdorbenen Beeren ill das Erntegut aufgenommen 
werden. Die Friichte durfen auch nicllt einfaeh abgerissen, 
sundeI'll miissnn sorgfiUtig, eine llnch del' anderen, geptt lickt 
werden. 

Welehen Eintiul) die Art des Emtens aut' die GLUe des 
Produktes auslibt, kann mall z. B. an clem sogenanntcn 
"Native-Kaffee" von Ceylon und Vorderindien el'sehell, dessen 
]\[inderwertigkeit teilweise auf das leichtfertigc Vorgehen 
del' Eingeborenell im Einsammeln noch unreifer Frlichte 
zurlickzufii.hren ist. Demgegenliber lassen die Amber die 
l<'rii.c hte "totreif" werden, d. h. sie lassen sie so lange am 
Baume hangen, bb sie anf unte1'gebreitete ~Iatten abge
sehiittelt werden kiinnen. Darin ist auch ein Grund fUr die 
hekannte Gli.te des Mokkakaffees zu erblickell. In Gegenden, 
w() Nieden;chlage wallrend del' lleifezeit des Kaffees zu e1'
warten sind, HWt sicll diese Methode del' Amber natlirlich 
nicllt verwerten. Denn bei heftig-em Regen fallen zahlrciche 
Frii.cllte ab, wodurch erhebliehe Verluste entstehen, nament
lieh wenn del' Hegen langere /';eit anhiUt Ulld die ahgefallenell 
Bohnen aus irgend welehen GrUnden nieht schleunig aufge
lcsell werdell kUnnen. 

In Bras ilie 11 unterscheidet mall z1vei VerfahrcIl: das 
Ernten "da terra" und das Erntell "do lell<;ol". Bei dem 
ersteren Verfahl'en HUH man die abgestreiften Frii.chte eill
fac11 auf den yorhe1' gereinigtell Erdhoden fallen, sammelt 
sie dann auf und reilligt sie durch Siehen yon dell griibsten 
Beimcngullgen: in del' sogenannten Santos-Zolle bevorzugte 
man frUher das zweite Verfahren, welehes dem arahischen 
iihnlich ist, und hei clem man die abg'epttiickten FrLichte auf 
ein ulltergebl'eitetes Laken (1e11(:ol) fallen liHlt. Dieses ist 
insofel'l1 yorteilhafter, als del' Entree nieht mit dem Erd
hoc1en in Beriihrung kommt und schneller tramportiert werden 
kallll. Xach Dafert hat sich das Ernten "da terra", d. h. 
<las sehlechtere Vel'fabren, mehr und mehr ausgebreitet, 
llilchc1em man in Brasilien nieht mehr iiber eine unbcgrenzte 
/';ahl yon ArbeitskrHften verfUgt, wie zur Zeit del' Sklanrei. 

Del' abgeptiUckte Katfee wird entweder auf Karren 
durcb Lastochsen, Trager u. s. w. nach del' Fahrik gehmeht 
oder auch hei grl)lleren Ptlanzungen mittehl Wassel's (in 
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R6hren odeI' offenell Leitungen) Hitch dem l\laschinenhause 
befOrdert. 

b) Erntebereitung. 
Allgemeines. Man unterseheidet zwei Methoden del' 

}<Jrntebereitung des Kaffees. die westindisehe odeI' nasse 
13 ereitung und die gewo hnlic h e 0 del' tro ck en e Be
rei tung. 

Die Grundziige beider Methoden lassen sich in Kiirze 
folgendermaBen charakterisieren: Bei del' gew6hnlichen 
Bereitung wird del' frisch geerntete Kaffee zunaehst voll
stiotlldig getroeknet und darauf das troekene }<'rucht
fleiseh und die Pergamentschale elltfernt. Bei del' nassen 
Bereitung werden die frisehen Friichte so schnell als mog
lieh vom Fruchtfleisehe befreit, worauf sie einer oberflacll
lichen Garung unterworfen, gewasehen und getroekllet 
werden; endlieh werden die Pergamenthiilsen dureh Schalen 
beseitigt. Welehe von beiden Methoden als die bessere an
zusehell ist, HUH sieh schwer feststellen; beide haben ihre 
Vorziige und ihre Nachteile. Auf groBen, von Europaern 
angelegten und gut eingerichteten Plantagen, welch€: iiber 
die nOtigen Wassermengen verfiigell, ist die westindische 
Bercitung vorwiegend im Gebrauch; sic hat zur Zeit 11bel'
haupt die grolHe Verbreitung. 

Die tr0ekene, friiher allgemein gebrauchte Methude hat 
den Vorzug, mit einfaeheren und billigcren Einriehtungen 
angewendet werden zu kOl1nen. 

Die westindisehe Bereitung ist sowohl in Mittel- und 
Siidamerika, als auch in Niederlandisch- und Britiseh-Ostindiell 
im Gebrauch 1); in Brasilien wird jedoeh hauptsitchlieh mit 
del' gew6hnliehen Methode gearbeitet, wahl'end sich die west
indische nul' langsam einbiil'gert. 

a) Die nasse oder westindische Bereitung. 

(IIicrzu Abbildllng 7.) 

Nasse Bereitung. - Entfleischung. Del' frisch ge
erntete Kaffee wird durch einen Wasserstrom der Maschine 
zugefiihrt, welche die Bohnen von dem sie umhiillenden 

I) In den holHindischen Markt- und Bandelsberichten wird 
der auf gewohnliche Weise bereitete Kaffee mit den Buchstaben 
"G. B." ("gewone bereiding"), der auf nassem Wege praparierte mit 
,."V. J. B." ("Westindische bereiding") und der noch in der Born
schalo befindliche "Pergamentkaffee" mit "B. S." (von "hoornschil ") 
bezeichnet. 
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Fruciltficiscile tl'cnnt. SOlellO MtlSchinen werdell allgell1Cin 
als "Pulper" (vom lat. "pulpa" = Fruchtfieisch) und del' vom 
"F'1'uchtfieisch bef1'eite Kaffee als "gepulpt" bezeicllllet 1). 

:\[an unte1'scheidet zwei Arten von Pulpern, den Cylinder
pulpel' und den Scheibenpulper. In dem Cylinderpulper win[ 
das Fruchtfteisch durch einen oder meh1'ere gerauhte Cylinder 
cntfernt, die zum Teil von eirwm gleichgewiilbtell Eisen
mantel hedeckt sind. Dpr Ahstand del' Cylinder v()n (kill 

:vrantel ist gerade so weit bemessell, dag llur einzelne Kaifce
bohnen, nicht abel' ganze Friichte zwischen ihnen hindureh 
gehen konnen. Bei del' Drelmng del' Cylinder werden die 
Friic hte in den Raum zwischen Cyliuder und Mantel Ilineill
gezogen und die Bohnen aus clem Fruchtfieisch lwntusgc
pregt, olllle 8elbst verletzt zn werden. 

In den Scheibenpulpern wird dasselbe Ziel durch vertikal 
laufende kl'eisrnnde, gerauhte Scheiben erreieht, die sich 
zwischen feststehenden -:\[etallwiinden drehen und dabei die 
Kafl"eefriiehte zwischen sieh nlld del' "Wand zel'quetsehen. 

Durch die Tiitigkeit des Pnlpers wird abel' nieht nul' 
(las Fruchtfieiseh von den Bohnen abgeli:ist, sondern heides, 
Fruchttleisch nnd Bohnen, werden getrennt aus del' Maschine 
llerausbefOl'dert. Bei den Pnlpern guter Konstrnktion wi]'(1 
diese Sondcrung in vollkommenster Weis(' durehgefi.llll't; 
aueh wird von ihnen cine andere, nicht mindel' 'Yiehtige Be
dingung erfi.i.lIt, niimlieh die, dag die l'ergamenthlllsen beim 
Zel'quetschen del' Fl'iichte !lieht beschiidigt werden. Denn 
Bohnen, deren Pergamentsehieht durehstoGcn ist, leidcll bpj 
del' naehfolgenden 13ehandlnng in Farbc und Qualitiii. De]' 
flir den l'ulper hestimmte Kiffee lUUl.\ g'ut reif, abel' nieht 
11 totreif" seill, und muG mligliehst bald naeh dem Ptlllcken, 
jedenfalls 110eh an demsclben Tage gepulpt werden, da andel'11-
falls das Fl'uehtfieiseh einzutrocknen anfangt, wo(lurch das 
Pulpen sehr crsehwert wird. 

Die zerquetselltell Fruchte werden auf ein Sieb gelcitct, 
,yclches nul' die reinen Kaffeebolmell durehfallell HUH; 
letztere werden VOll hier dureh einen ,,,Tasserstrolll in die 
Gareisterne geleitet, wahrend ein anderer Strom das Frucht
tleisch fo1'tspiilt, das in neuerer Zeit vielfaeh zur DiIngung 
del' Plantagen verwendet win!. 

Garung. Die gepulpten Katf'eebollllen mussen nun 
zunilchst einige Zeit in den Cistern en verbleiben; him'hei 

I) Riehtiger sind die in Brasilien gebriiuehliehell Benellllllllgt'll 
"despolpador('s" nnd "caf(: despolpado" = "Entfieischer" nnd "ent
fieischt" . 
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Abb. 7. GrundriG einer KaffeebereitungsanstaIt. 

(EntnolllIllcn aus Semlers Tropischer Agrikultur, Bd. I. S.319.) 



gehen die 110ch anlmftenden Teile des zuckerhaltigen Fl'Ucht
fleisches in Giirung ii.ber, wodurch sie sieh ahliisen uncI 
dann leicht abgewaschen werden konnen. Die Kaffeeholme 
sclhst wi I'd vOll del' Giil'Ung nicht beruhrt. Del' Giil'Ung's
prozeg ist je nach del' Tempemtur in JO-GO Stunden he
cndet; in Brasilien jedoch lilL\t man den Kaffee viel kiirzere 
heit, nur 10-24 Stun den gilren (v. Delden-Lah'ne). 
WHhrend del' (iiirung dart' clem Kafl'ee kein Wassel' zuge
fiihrt werden, da solehes den Prozef.\ stiiren wilrde; lllan 
Iiilit die Bohnen lediglich mit del' ihnen anhaftenden Feuch
tigkeit in den Cisternen liegen. Das zur nberfUhrung cle~ 
Kafl'ees aus dem Pulper in die Cisternen bellUtzte 'Wasser 
muf.j man daher alsbald Hblaufen lassen. Auf Java bedeckt 
man den gHrcndcn Kaffce - wohl UIll aueh den ob<'rtlilch
lichen Schichtetl die heim Gtlren sich entwickelnde Wiirme 
zu erhalten - meist mit alten )fratten, Kaffeesiieken odeI' 
dergl. . Aut' einigen Ptlanzungen "'ird del' Kaffee in den 
Giireisternen auch einmal umgesehaufelt, um cine mtjgliehst 
gleichmiillig'e Temperatur zu erzielcll. 

Waschen. Die Beseitig'ung del' den Bohnen )loch all
hiingenden schleimigen 'l'cile des Fruchttleisches TIndet in 
den 'Vascheisternen statt. 

Diese stehen durch Zugtii.ren (D) in unmittelbarCl'Vel'
hindung mit den G!lrcisterllen, aus welehon del' Kafl'ee, 
wicderum durch einen 'Vasserstrolll, hinaushemrder1 wirc1. 
lUan milt die 'Vaseh hehiilter s()wcit mit Kalt'ce, dal.l illl' 
Bo(lell etwa 1/1 m hoell bedeckt ist; daHll UWt man noch 
soyiel 'Wasser einlaufell, his c1ieses et\\'a eine Hand hreit 
liher dem Kaffee steht. 

In den Waschcisternen wirc1 del' Kaft'ee mit hiilzernen 
Hechen oder durch }\Iaschincn umgeal'hoiiet, wohei das 
Wassel' otwa 3-4 Mal, jedenfalls abel' so oft ernCUCl't wire!, 
his sich die Bohnen nicht mellr sehleimig' anfLihlen unci (las 
Wass('r ziemlich klar ahHiuft. 

Wiihrend des'Vaschens werden auch die in dem Ernte
gut enthaltenen unvollkommon cntwickelten Bolmen ont
fernt, welehe leichter als Wasser sind und sieh deshalh an 
dOl' Obertiiiche sammeln. Ohwohl dics(' Jllindel'w(~rtig(' 

'Yare nul' geringe Preise erzielt, lohnt es sich doell, Rie in 
einem Behiilter (F) zu sammeln und gesondert weiler zu 
hehandeln. 

Aus del' Waschcisterne winl del' fertig gewaschene 
Kaffee in ninen Behalter (E) geschwemmt, del' auf einem 
Pfahlrost rnht nnd dessen Boden aus engmasehigem Draht
getlecht hesteht. Hier soll das noch anhaftellde Wasser 
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abtropfen, dam it del' Kaffee 
die Troekenplatze odeI' in 
werden kann. 

alsdann von hier aus auf 
das Trockenhaus gebracht 

Tro ckn en. Das 'rrocknen des Kaffees solI sich. wenn 
mUglich, unmittelbal' an das Was chen anschlieHen und dmm 
ohne Untel'brechung bis zu Ende durchgefiihrt werden. 
Kann aus irgend einem Grunde nicht sofort mit dem 
Trocknen begonnen werden, so mul~ man darauf beclaeht 
sein, dal~ del' Kaffee nicht feucht odor haIbnall bleibt, da 
Cl' dann, besonders beim Lagern in gl'ollel'en Haufen dumpf 
wil'd und verdirbt; vielmehr empfiehIt es sieh, ilm in del' 
vVaschcisterne liegen zu lassen und dureh diese dauernd 
einen Strom kaltes Wasser zu leiten. Auch Kafl'ee, del' be
reits einen gewissen Grad von Trockenheit erreicht hat, 
mu/.) VOl' starkem und besonders VOl' wiederholtem Naj~
werden bewahrt bleiben. 

Del' Pergament-Kafl'ee kann entweder auf naturlichem 
"\Vege, an del' Sonne und an del' Luft, odeI' mittels kLinst
licher 'Varme getrocknet werden. Das erste Verfahl'ell ist 
zur Zeit am weitesten verbreitet. 

Zu diesem Zwecke breitet man den Kaffee zunaehst 
auf 'l'rockenplatzen oder Trockenterrassen aus, die auf 
neueren Ptianzungen in del' Regel geptiastert odel' mit 
2ement bekleidet sind, wbihrend auf [Hteren und Ideinen 
Plantagen tennenartig festgestampfte, bisweilen mit Kokos
matten bedeckte Platze benutzt werdon. 

Del' Kaffee wi I'd moist in etwa handbreit 110her Schicht 
auf den 'rroekenplatzen ausgebroitl't und bleibt dort - jo 
llach del' Witterung - 11/2 bis 4 Wochell liegen. Wahrend 
diesel' Zeit wi I'd er tagJich mohrore Male umgerecht, wozn 
man sich hOlzerner Rechen oder Sto/.)bretter bedient. 1st 
del' Kaffee "windtrocken", d. h. ist aUe auswendig anhaftende 
Feuchtigkeit verdunstet, so mull man sorgsam darLiber 
wachen, dag er VOl' Regen und Nasse, sogar VOl' nachtlichem 
Taufall geschutzt bleibt. 

Haufig wird das 'rrocknen noch in den Kaffeespeichern 
fortgesetzt, wo del' Kaffee in dunnen Lagen auf ein Draht
geiiecht ausgebreitet wird, welches in del' Weise angebracht 
ist, da/.) eine lebhafte Luftzirkulation innerhalb del' Kafree
schicht ermoglicht wird. Das Produkt wird hier mindestens 
einmal taglich umgeschaufelt und trocknet lungs am und 
grLindlich und zugleich ohne Gefabr del' Selbsterhitzung. 

Kunstliche rrrocknung. Das 'rrocknen unter Bo
nutzung kLinstlicher WHrme ist erst in Heuerer Zeit in Auf-
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nahme gekommen, hat bisher abel' noch wenig Verbreitung 
g·efunden. Man geht bei diesem Verfahren von dem Gesichts
punkte aus, die bei dem naturlichen Trocknen obwaltenden 
Verhaltnisse nachzuahmen, d. h. den Kaffee bei miillig hoher 
Temperatur und reichlicher Luftzufiihrung verhaltnismalHg 
langsam zu trocknen. Wie Hindorf angibt. wird die 
Temperatur im allgemeinen etwas holler gewiihlt. als Hie bei 
Sonnenschein auf den Trockenpliitzen her1'scht, niimlich zn 
00-60 0 C. angesetzt. Bei nocll hiiherer Wiil'lne wird del' 
Kaffee iiullerlich schnell trocken, wHhrend die innel'en 
Schichten del' Bohnen ihre Feuchtigkeit nicht schnell 
genug abzugeben vermiigen. und diesel' scheinbar trockene 
Kaffee soli sich spateI' durch eine ungleichmtWige Fiirbullg' 
auszeichnen, welche seinen Verkaufswert beeintriichtigt. 

Das kunstliche Trocknen findet in Trockenhiiusern 
statt, welche in verschiedenen Konstruktionen he1'gestellt 
werden; entweder findet die Erwi~.rlllung del' Luft durch 
Dampf statt, odeI' sie wird durch Of en mit langer IWhren
leitung bewirkt, odeI' die Luft, welche vo1'her eine Heizvor
richtung zu passieren hat, wird durch be:,;onde1'e Ventilatoren 
ill die Trockenhauser hineingeblasen. Allen Tl'ockenhiiusern 
g-emeinsam ist die Einrichtung, dal.\ die Wal'llle Luft von 
un ten durch die Kaffeeschicht hindurch st1'omt. Daher kallll 
die Dicke del' Kaffeelage hier olme Kachteil griifler sein. 
a1::; auf den rrrockenpliitzen. Tn del' Reg'el soll allerding:,; die 
Lage nicht dicker als 12 cm sein. 

. 'Vtlhreml des Trocknens wird del' Kaffee hiiufig mit 
I{echen umgcwendet; hat man die Kafl'eeschicht sehr click 
machen mitssen, so empfiehlt es sich, das 'Y<'nden uberhaupt 
Ilicht zu unterbrechen. 

Gewiilmlich ist das 1'1'ocknen im Trockcnhausc untcl' 
l~inhaltung obiger Tcmperatur nach Vprlauf von :30 his 
;{() Stunden hecndigt. Del' Kaft'el' mull so lange getrocknet 
werden, bis er "glashart" ge\Yorden ist, d. h. dal~ man 
mit clem Fingernagel auf den Bohnen keinen Eindruck 
mehr hervolTufen kann und dag, wenn man cine Bohne zu 
zcrbeiJ)en odeI' zerschlagen sucht, sie sich nicht hiegt 
und nachgiht, sondel'11 dnl~ sie sprode "'ie Glas in StUcke 
/lerspringt. 

In allen Kafl'ee produzierenden Liindern, welche nicht 
wiihrend del' Ernteperiode ein dauernd trockenes 'Vetter 
geniellen, stellt das Verfahren del' kunstlichen Tl'ocknullg' 
natii1'lich eine grolle Vervollkommnung dar, (La es den 
Ptlanzer von den Schwankullgen del' Witterung unabhtlngig 
macht. Trotzdem hat sich hisher gegen dieses Verfahren 
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eine gewisse Abneigung bemerkbar gemacht, die auf del' 
Meinung fuBLe, daG bei Anwendung kiinstlicher Warme die 
Qualitat des Kaffees leide, und ferner, daG so getroekneter 
Kaffee "die Farbe nicht so gut halte", wie del' auf natitr
liehem Wege getroekneto. 

:B~s scheint, als ob das kunstliche Trocknungsverfahren 
Duell nieht zu hOchster Vollkommenheit ausgebildet ist unll 
daB auch die AusfLthrung bisweilen zu wunsch en Ltbrig 
WGt. Dafert ist nac11 seinen jahrelang fOl'tgesetzten Ver
such en zu del' Ansicht gelangt, daB das kiinstliche Ver
fahren so weit vervollkommnet werdon musse, bis es im
stande soi, ein hoherwortigos Produkt zu liefern, als auf 
naturlichem Wege zu erhalten ist. Donn bei gee igneter 
Handbabung kann man mit del' kilnstlichon Trocknullg den 
Feuehtigkoitsgehalt genau regulioren und auf die einzolnell 
Pii.rbungen Rueksieht nehmell, was bei dom Troeknen in del' 
SOlllle fortfallt. Gewisse Farbennuaneon dos Kaffoos 
::;ind nilm liell (naeh Daforts Un tel'S ne hungon) II ur 
dureh den versehiedenen Feuehtigkeitsgehalt del' 
B 0 11 n e n be di n gt. So erwiesell sieh die blauen Sorton 
fouehtor, als die' grunen, und diese feuehter, als die gelb
Iiehon. Langsames rrroeknen in feuchter Atmosphiire fLthrt 
loieht zu den sogenannten "Bleifarben". 

In Brasilien liegen insofern sehwierige Verhaltnisso vur, 
als ll1an dort oft mit gewissen l\Iengen unreifer Bohnen zu 
reelmen hat. Denn dol' Kaffee del' "letzten Blitte" reift 
hiinfig uberhaupt nieht mehr VOl' Beginn del' neuen Vege
tationsperiode und wi I'd daher grun gepfluekt. .:\Tan verfiihrt 
dann so, daG man die gesamte :B~rnte dnrch den Pulpor 
gehen UWt, wubei natiirlich nur die vollreifen Friiehte zel'
quetseht werdon, wiIhrend die unreifen unverandert aus
treten. LeLztere werden dann naeh dem trockenell Ver
fahren wei tel' behandelt und bodurt'en besonders sorgfiIltiger 
Behandlung, um oin befriedigendes Produkt zu liefern. . 

Del' vollstandig getroeknete J'orgament-Kafl:'ee ist nun 
versandfahig, abel' noeh nieht marktfertig. Er mull noeh 
von del' Hornsehale und dem Silberhautehen betreit, poliert 
und sortiert werdon, ehe er in den Handel gelangen kmm. 
Diese weitere Bohandlung, anf welehe im folgenden Abselmitt 
niiher eingegangen werden soll, wi I'd grOIHentoils anf den 
Plantagen solbst vorgenommen, h~tufig abel' auch im Ver
sehiffullgs-, oft sogar erst im Ankunftshafell. So g"ibt os 
in Hamburg, rrriest, Amstordam, London, Havre und N ew
York gro I)e Fabriken fUr das Sehiilen und die weitere Be
arbeitung des Kaffees. Die Frage, ob os Yor.teilhafter sei, 
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den Kafi'ee geschHlt oder ungoschillt zum Versand zu bring-on, 
ist vorli:infig n()ch ofren. Als Vorzug dol' Verschiffung in 
der Hornschale wird angefiihrt, dal.l del' Kuffoc ituf.\erell 
schildlichen EintHissell ill gering-erem Grade ansgesetzt 
sei nud eine gleichmii/';igoro Farbe behnlte, als del' ge
schiilte Kaffee. 

An diesel' Stelle mogoll einige Zahlen libel' das l\Iengen
verhiiltllis des arabischcn Kaffees in verschiedenen Be
reitnngsstadien Platz TIndell: 1) 

Mall orhiilt ans 

100 kg' frise h(,ll 

Frisdl 
gepulptt'll 

Kafl"('(' 

Kafi'(,pfriichtpII. GO kg 
100 Liter frisehen i 

Kaffeefl'iichkll . I -iK Liter 

~ ~ ~ 

Grwascho- 'I Gewaseh('- i
l ll(,tl Kaffoe !lOll Kaff('c 

ill (/('r I in der 
Hornsehal(',' Hornsehale,l

r ]lall gl'troekllot 

:\1<1l'kt
fprtigoll 
Kalfee 

1 __________ _ 

-i(i kg :2-i kg :20 kg 

-il Lit('r IK Liter 

100 Liter frische Kafi'eefrlichte wieg-en 1lIeist zwischen 
Hr) und 90 kg. 

Natltrlich kOllnen diese Zahlen nul' einen g-ewissen Al1-
halt geben, denn sio sind je nach dem Heifestadiulll des 
Kaffoes nml 11acll iirtliche11 unLl klimatischen Vorhiiltllissoll 
zieml ich crhe 1J1i chell Schwall knngell nntonn )rt'fm. 

tI) Die gew6hnliche oder trockene Bereitung. 

'rroekene Berei tung. Bei diesel' Methode wird del' 
vom Felde kommende Kafl'ee mit seinem Fruchtfleisch 
getrucknet. Vielfaclt winl dabei in del' Weise verfahren, 
da,ll man den Kaffee zuniicltst auf hoIle Haufen schichtet 
unLl ilm hier i3-4 'rage sich selbst itberlalH, w()bei in dPlll 
Haufen eine erhebliche Selbsterwiirmullg stattTIllrlet. Die 
Ansiehtell Uber den "\Vert diesel' Behandlungsweise l[luten 
widerspreehend. Auf del' einen Seite g-laubt Ulan dureh die 
Selhstnrwii.nnung die Rpiitere Entfcrnnl1~ des Silhorhii,utehem; 
zu erleiehtern nnd die QualiWt des Kntfees zn verh(:sseru, 
wiihrend die Hegner des Verfahrens jene Vorzlige ganz 
odeI' teilweise in Abrcde stellen. In Brasilien unLl ZUlll 

'reil anch auf Java ist lllnn sogar (leI' Ansicht, daIS die 

1) Entllollllllt'll au~ SPlllll'l'S Tropis('lipr Ag-rikultlil', IT. Aut!. 
Btl. I. 8. ;j ttl. 
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Selbsterwarmung direkt einen schadlichen EinfiuG auf die 
Giite des Kaffees ausiibe. Man bringt die Friichte dort un
mittelbar nach der Ernte auf die Trockenplatze;l) hier sollen 
sie in jedem FaIle, also auch, wenn sie die Selbsterwarmung 
vorher durchgemacht haben, in moglichst diinnen Lagen, 
hochstens einige Centimeter hoch aufgeschichtet werden. 
Gewohnlich laGt man den Kaffee in del' ersten Zeit in Regen 
und Sonnenschein drauGen liegen, ohne ihn Nachts zu be
decken; auch wird er in diesem Stadium garnicht odeI' nur 
einmal tiiglich umgerecht. So lange das Fruchtfieisch noch 
den groGten Teil seines natiirlichen Wassel's besitzt, wird 
das Produkt durch etwaige Regengiisse nicht besehiidigt; 
nur wird selbstverstandlich der TrocknungsprozeG dadurch 
verlangsamt. Sob aId abel' das Fruchtfieisch eine dunkel
braune odeI' schwarzliche Farbung angenommen hat und 
einzuschrumpfen beginnt, also bereits einen gewissen Grad 
del' Trockenheit erreicht hat, muG del' Kaffee VOl' Niisse 
bewahrt und mehrere Mal taglich umgerecht werden. Mit 
fortschreitender Trocknung kann er in etwas dick ere Lagen 
gescbichtet werden. 

Natiirlich ist zum Trocknen des Kaffees im Fruchtfieisch 
bedeutend langere Zeit erforderlich, als zum Trocknen des 
Pergamentkaffees. Kiinstliche Warme scheint im allgemeinen 
bei diesem Verfabren nicht angewendet zu werden, vermut
lich, weil dieses seine grMte Verbreitung in Gebieten 
mit ziemlich trocknem Klima hat, wo an sich die Anwen
dung kiinstlicher Wiirme kein so dringendes Erfordernis 
ist. Immerhin ist in anderen Gegenden die kiinstliche 
Trocknung als ein groGer Vorzug zu betrachten. 

Zur Priifung, ob derjenige Grad von 'rrockenheit er
reicht ist, welcher erforderlich ist, urn die Friichte ohne 
Schwierigkeiten schiilen und weiter verarbeiten zu konnen, 
pfiegt man eine Hand voll Friichte fest zusammenzudriicken 
nnd in del' Nahe des Ohres zu schiitteln; hort man die 
Bohnen in ihren Hiillen rascheln, so kann man vel'sichert 
sein, daG die Trocknung vollendet ist. Auch die iIll vorigen 
Abschnitt erwahnte Probe auf "Glasharte" wird mit Erfolg 
angewendet. 

In diesem Zustande werden die Friichte entweder 
direkt weiter verarbeitet odeI' sie werden, wenn man sich 
davon eine Vel'bessel'ung del' Qualitat odeI' sonstige Vor-

1) In Brasilien "terreiros" genannt; daher del' Name "eafe 
terrciro" fii.r den auf trockenem Wege zubereiteten Kafi'ee, im 
Gegensatze zum "cafe layado". 
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teile verspricht, bis auf weiteres aufgespeichert. Viele sud
und mittelamerikanische Pfianzer verschiffen den im Frucht
ffeisch getrockneten Kaffee ungeschalt und lassen ihn erst 
im Ankunftshafen wei tel' verarbeiten. 

S chal en. Die zum Schitlen des Kaffees verwendeten 
Maschinen 1) dienen sowohl zur Beseitigung des Frucht
ffeisches, als aueh del' Pergamentschale; sie werden also 
auch bei del' Behandlung des nach del' westindischen Methode 
praparierten Kaffees vel'wendet. Del' geschalte Kaffee wird 
110ch von den Resten des Silberhautchens befreit und die 
Ware poliert, d. h. ihr wird ein matter Glanz und ein 
glattes Aussehen gegeben, was zur Erhohung ihres Verkaufs
wertes beitriigt. Fruher wurde in einzelnen Gegenden, 
z. B. in Surinam, delll Kafl"ee die Silberhaut belassen, und 
801cher "caf6 argent6" wurde in gewissen Absatzgebieten 
bevorzugt. Heute dagegen wird das Silberhiiutchen allgemein 
entfernt. 

Die in kleineren Betrieben gebrauchten "HandhUlser" 
leisten nul' die Arbeit des Schlllens, wahrend auf grofleren 
Pfianzungen vervollkommnete Maschinen verwendet werden, 
welche den Kaffee schlllen und polieren. 1m ersteren Falle 
wird das Polieren dadurch bewil'kt, dall man den geschiilten 
Kaffee in Trogen odeI' Kt)rben odeI' in mit Buffelhaut aus
gekleideten Gruben eine Zeitlang mit den Fullen odeI' mit 
hij]zel'llen Stamptern beal'heiten Ill/lt. Odel' abel' Ulan gibt 
die Fl'iichte noch in bmlOlldel'e Poliol'lnaschillen, ill don en 01' 

"blank" geputzt wird. 
In den grLiflPren Schillmaschinen verschiedenel' Kon

struktion werden die Kaff'eefl'iichte entweder durch eiserne 
Wider, Cylinder odor Walzen zerdruckt, odeI' das Schmen 
wil'd durch gegenseitige Reihung del' Fl'uchte unter Druck 
erreicht, wobei del' Kaffee zugleich poliel't wil'd. Andere 
l\[aschinen besitzen neben dem HUlseI' besondere "\Vindfegen, 
Polier- und Sortiervorrichtungen. Die Windfege ("Exhaustor") 
hat den Zweck, die abgelOsten Schalen zu beseitigen; das 
Polieren wird dureh Bilrsten u. s. w. besorgt. 

Del' Kaffee, welcher eine solche Maschine passiert hat, 
ist in vielen Fallen noch nicht genilgend von Staub und 
Spreu gereinigt, so dall es erforderlich ist, ihn noch ein 
zweites Mal durch eine Windfege gehen zu lassen; man be
nutzt dazu Vorrichtungen, ahnlich denen, welche bei uns 
zum Reinigen des Getreides im Gebrauch sind. 

1) III Brasilien "deeaseatiores" g'enanllt. 
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Sortieren. Dort, wo besonders hohe Anspriiehe an 
die Sortierung des Kaffees gestellt werden, bedarf man noeh 
eigener Sortiermasehinen,l) welche nicht nm die Kaffee
bohnen nach ihrer verschiedenen Grofie trennen, sondern 
auch die sogenannten "Perlbohnen", die mifigestalteten 
Bohnen, sowie allen Bruch besonders abscheiden. 
. Den Schlull bildet das Auslesen del' mil.lfarbigen 
Bohnen. Dieses wird entweder durch Frauen und Madchen 
in den Produktionsgebieten selbst odeI' erst in den Ankunfts
hafen vorgenommen. 

Der versandfahige Kaffee wird in halt bare Saeke 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 Kafl'ee Jahre lang liegen lafit, um eine Ver
besserung in der Qualitat zu erzielen, so wird das Gleiche 
auch fitr den fertig zubereiteten Kaffee empfohlen. Die 
hollandische Regierung brachte z. B. lange Zeit hindurch in 
jedem Jahre betraehtliche Mengen abgelagerten Kaffee auf 
den Markt, del' unter dem Namen "Leg-Koffie" oder "Alter 
Gouvernements-Java" bekannt war und sehr hoch bezahlt 
wurde. 

Natiirlich haben die vorstehend beschriebenen Verfahren 
tier Erntebereitung in den verschiedenen Kaffeegebieten Hill! 

bei den grol~eren Pfianzern im einzelnen zahlreiche Ab
itnderungen erfahren, an den en meist mit groHer Z~i.higkeit 
fetltgehalten wirti. Immerhin scheint die Methotillc del' 
Kaffeebearbeitung noch nicht zur hochsten Vollkommenheit 
gelangt zu sein, und ein weiterer Ausbau der jetzt gebriIuch
lichen Verfahren diirfte wohl zu erwarten sein. 

2. Der Liberia-Kaffee.2) 

Klima und Hohenlage. Wenngleieh del' Anbau von 
liberischem Kaffee im allgemeinen noch nicht iiber das Ver
suchsstadium hinausgekommen ist, so hat er doch in den 
letzten Jahren bedeutend zugenommen und wird voraus
sichtlich in nachster Zeit noeh an Ausdehnung gewinnen, 
naehdem man verschiedene Schwierigkeiten, die sich der 

1) In Brasilien "separadores" genannt. 
2) Vgl. au~er den schon zitierten Werken: F. 'V .. Morren, 

Kultur, Bereitung und Handel des Liberia-Kaffee. Extrabeilag.e 
zum "'l'ropenpfianzer" 1898. 
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Bearbeitung und dem Vertriebe dieses Pl'oduktes anfanglich 
entgegenstellten, uberwunden hat. 

Die Anspruche, welche Coffea liberic!4 an die aul3eren 
Existenzbedingungen stellt, sind von den Anforderungen 
der al'!1bischen Art recht verschieden. Coffea liberica ist 
im Gegensatze zu der anderen Art keine Gebirgs-, sondern 
eine Tieflandpflanze; sie beanspl'ucht ein hOheres Mafi von 
Warme, von Luft- und Bodenfeuehtigkeit, als jene. Fur das 
Gedeihen des Liberiabaumes sind hinreiehende Niedersehlags
mengen in gleichwertiger Verteilung noeh wichtiger, als 
fiir das Gedeihen des arabisehen Kaffeebaumes; ein standiger 
Weehsel von heiteren und Regentagen ist del' das ganze 
Jahr VOl' sieh gehenden Bluten- und Fruehtbildung am 
meisten fOrderlieh. 

Die Tempel'atur in der Heimat Liberia sehwankt etwa 
zwischen 23 und 31 0 0, steigt aber in der troekenen 
Zeit auch bis uber 37 0 im Sehatten. Dort waehst die 
Pfianze wild in den unteren Bergwaldern und wird bis zu 
einer Heihe von 200, seltener 300 m angebaut. Doeh kann 
man, wie Versuche auf Java beweisen, die Liberia-Art an 
bedeutend hohere Lagen - 700 m und daruber - gewohnen. 
Uberhaupt besitzt del' Liberia-Kaffee eine grofiere Wider
standsfahigkeit gegenuber aul3eren Einfiussen, als der 
arabisehe; beide erganzen sieh insofern in gliieklieher Weise, 
als die eine Art gerade in denjenigen Hohenlagen mit Vor
teil angebaut wird, fiir welehe sieh die andere nieht eignet. 
In Liberia selbst ist man del' Ansieht, daB die Pflanze im 
'rieflande zwar grofiere Ernten und grogere Bohnen, in 
hoher gelegenen Gebieten dagegen Kaffee von feinerem 
Aroma liefere. 

Boden. In Bezug auf den Boden ist del' Liberia
Kaffee leichter zu befriedigen, als del' arabische; er gedeiht 
noeh reeht gut auf leiehterem, sandigem odeI' steinigem 
Boden, wo der arabische Kaffee versagen wurde. Daher 
werden auf Java alte ersehopfte Pfianzungen dBr letzteren 
Art haufig mit gutem Erfolge mit Liberia-Kaffee neu bepfianzt. 

Blute und Fruehtreife. Auf Java bluht del' Liberia
Kaffee fast das ganze .Jahr hindureh, und so kann man aueh 
wahrend des ganzell .Jahres reife Friiehte pfliieken. DoelL 
bringen die Witterungsverhaltnisse es mit sieh, dal~ dort 
die Haupternte in die Zeit von Juni bis September raIlt. 

Ertriige. In Bezug auf den Eintritt del' ersten Frueht
reife und auf die Erntemengen in den el'sten Jahren besteht 
kaum ein Untersehied zwischen dem arabisehen und dem 

4* 
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liberisehen Kaffee .. In spateren Jahren ist dann allerdings 
der Ertrag eines einzelnen Liberiabaumes durchsehnittlieh 
bedeutend hOher, als bei jenem; er betragt das 3 - 4 faehe 
der Durehsehnittsernte vom arabisehen Kaffee und haufig 
noeh mehr. Da aber der viel hohere und breitere Liberia
baum einen entspreehend groLleren Raum zu seiner Ent
wiekelung notig hat, so halt sieh dennoeh der Ertrag bei 
beiden Kaffeesorten, auf die Flaeheneinheit bereehnet, bei
nahe die Wage. Zu Gunsten des Liberia-Kaffees sprieht 
dabei, daLl die Ernten gleiehmaLliger und sieherer sind. 

Ern teo Bei der Ernte selbst ist der fUr den arabischen 
Kaffee allgemein gUltige Grundsatz, nul' vollreife Frliehte zu 
pfllieken, in noeh erhohtem MaLle zu beherzigen, wenn 
andel's man nieht ein minderwertiges Produkt erhalten will. 
Die Gefahr, dureh Abfallen von Frliehten Verluste zu er
leiden, ist beim Liberia-Kaffee viel geringer, als dort; denn 
sie sitzen hier bedeutend fester und bleiben naeh eingetre
tener Vollreife aueh bei Regen und Wind noeh woehenlang 
am Baume hangen. Fallen aber dennoch Frliehte ab, so 
hleiben die einzelnen Bohnen noeh langere Zeit in dem 
Fruchtfleisch stecken, das im Vergleiche zum arahischen Kaffee 
hart, fest und zah ist und das sich nul' schwer entfernen 
HUH. Die ganzen Frlichte bleiben also zunachst erhalten, 
und da sie etwa doppelt so grol) sind, wie die des arabi
schen Kaffees, lassen sie sieh meist ohne nennenswerte 
Verluste mit Leiehtigkeit aufsammeln. Wie Hin do rf weiter 
ungiebt, wird sogar von einigen Seiten vorgeschlagen, die 
Frlichte hiingen zu lassen, bis sie von selbst abfallen 
odeI' leieht abgeschlittelt werden konnen, so daB also dann 
das ganze Erntegesehaft nur im Aufsammeln bestehen wlirde. 

Erntebereitung. Flir die Zukunft des Liberia-Kaffees 
ist die sorgfiiltige Bereitung dieses Produktes beinahe eine 
Lehensfrage. Denn bei del' liherall zunehmenden Kaffec
produktion, welehe sieh in dem starken Sinken del' Preise, 
namentlieh fUr die minderwertigen Sorten, widerspiegelt, 
wird man libel' kurz odeI' lang dahin kommen, nul' hessere 
Ware zu erzeugen. 1) 

Zur Erntebereitung des Liberia-Kaffees kann mit 
Vorteil nul' die westindisehe Methode benutzt werden, wei! 
das maehtige und zahe Fruchtfleiseh bei Anwendung del' 
trockenen Methode erhebliehe Schwierigkeiten bereitet. Auch 
seheint es, als oh der troeken bereitete Liberia-Kaffee einen 

1) Yg·\. \Yarburg, "Tropenpflanzer" 1898, S.41. 



hesonders unangenehmen Geschmack annimmt. In Liheria 
selhst soIl man allerdings mit beiden Methoden arbeiten; 
doch kann die dort herrschende Praxis naturlich nicht als 
V orbild dienen. 

Boi del' Bereitung des Liboria-Kafl'ees macht sich nebcn 
der ungleichen Grolle der ]<'ruchte die ziihe Beschaffenheit 
des Fruchtfleisches sWrend bemerkbar, das nur schwer durch 
den Pulper zerrisson werden kann. Ein weiterer Uhelstand 
ist, dall dieses Fruchtfleisch im Pulper zum Teil zu festen 
Stucken von del' anniihernden GrfiIle del' Liberia-Bohne 
zel'hricht, so daLl Fruchtfieisch und Bohnen nul' schwer 
durch Siebe von oinander getrennt werden konnen. 

Dieso verschiedenon Hindernisse hat man nach vielen 
vel'gehlicben Bemtihungen in neuester Zeit soweit tiher
wunden, dall del' Liberia-Kafl'ee heute in befriedigender 
Weise zubereitet werden kann. 

Die moglichst reif gepfluckten Fruchte werden sofort 
nach Einbringung del' Ernte in den sogenannten "Vorhoreiter", 
cine groge, walzenfOrmige Trommel geftihl't, in welcher sio 
mit HolzklOppeln bearbeitet werden, urn die barte, dicke 
Fruchtschale weich und dehnbar zu machen. Nach diesel' 
Behandlung werden die Fruchte zwischen gerieften Metall
cylindern gepreGt, wobei Bohnen und Fruchtfteisch heinahe 
vollstiindig von einander getronnt werden. 

Nach heendetem Pulren muG del' Kaffee nocb 6-i Tage 
hindurch in reinem, tiiglicb zu erneuerndem Wasser gewoicbt 
odeI' wenigstens mit einem mCiglichst kriiftigcn Wasserstrahl 
bespritzt odeI' begossen werden. Die Bohnen werden mit 
stumpfen, hOlzernen Harken krtiftig umgearheitet und in den 
Waschhassins auf Sieben von Eisendraht odeI' Bambus rein 
gcwaschcn. Dann werden sie auf zementierten Trockenpliitzen 
rccht dunn ausgebreitet und moglichst oft umgewendet. Das 
'rrocknen dauert je nach Wind und Sonne 0-21 Tage. 

Man ist del' Ansicht, daG fUr den Liberia-Kafl'ee ein 
sclmelles Trocknen, namentlich im Anfang, erforderlicb ist, 
urn die AhlOsung del' Silherhaut, welche den Bobnen fester 
anhaftet, als heim arahischen Kaffee, zu befiirdern. 1) Daher 
ist Trockllen mit kiinstlicher Wiirme vorzuziehen. 

Bei ullderon V ol'fahrOll del' Liberia -Bereitung lil1H man 
die frisch gepulpte Ware entweder 4-6 TagA lang in 8tri)
mendem Wasser liegen, odeI' man unterwirft sie del' soge
nannten "Trockenen Fermentation", d. h. man i:lchichtet die 

1) Mededeelillg'ell uits Lands Plantentuin XXXII. Batavia 1899, 
S.99. 
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gepulpten Bohnen ohne Zufiigen von Wasser auf und litBt 
sie, unter bisweiligem Umruhren, drei Tage lang in diesel' 
Weise liegen. 1) Die anhaftenden Reste von Fruchtfleisch 
liefern hier die zum GarungsprozeB notwendige Feuchtig
keit und die Luft den erforderlichen Sauerstofl', del' sonst 
durch flieBendes Wasser zugefiihrt wird. 

Nach diesel' Fermentierung werden die Bohnen rein 
gewaschen und noch 2 'l'age lang in Wasser geweicht. Am 
5 ten Tage wird del' Kaffee in die Sonne gelegt, his die 
Hornschale trocken ist, am Tage darauf bringt man ihn in 
einen Trockenapparat, wo er bei 46 0 C so lange getrocknet 
wird, bis die Silberhaut "loslal.\t"; endlich wird er von neuem 
del' Sonne ausgesetzt, bis die Bohnen "glashart" sind. 

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

Zum Schlusse bleibt noch zu erwahnen, dall die .!<'ruchte 
des Liberia-Kaffees haufig nicht ausreifen, sondern eine blasse 
Farbe behalten und spater langsam vertrocknen und schwarz 
werden. Besonders in feuchten Jahren ist dieses Ubel ver
breitet, und ihm fiel fruher bisweilen ein erheblicher Teil 
del' Ernten zum Opfer, da man nicht verstand, die schwarz 
gewordenen Fruchte zu marktfahiger Ware zu verarbeiten. 
Sie mussen getrennt von den anderen gepfluckt und zu
bereitet werden. Entweder weicht man sie zunachst 48 Stunden 
in Wasser und behandelt sie dann, wie den gewohnlichen 
Liberia-Kafl·ee, odeI' man trocknct sie in del' Sonne vollig 
aus und befreit sie dann dul'ch Stamp fen von del' schwarzen 
Schale und del' Pel'gamentschicht. Die Silberhaut sowie del' 
heigemischte Staub und Bruch werden dann auf nassem 
Wege entfernt. 

Die Bohnen del' schwarzen, unausgel'eiften Fruchte sind 
zwal' kleiner, als die normal entwickelten, liefern abel' bei 
geeignetel' Behandlung einen guten Kafl·ee, welcher alterer, 
abgelagerter Liberia-Ware ahnlich ist. 

Aussichten des Liberia-Kaffees. Voraussichtlich 
werden in den nachsten Jahrcn gro(~e Mengen von Liberia
Kaffee auf den Markt kommen; VOl' aHem ist auf Java sehr 
viel Coffea liberica gcpflanzt worden, und ebenso gibt es 
gl'oLle Pflanzungen davon auf Ceylon, der malayischen Halb
insel und Borneo, in Surinam, Westindien und Deutsch-Ost
afrika, welche erst jetzt zu tl'agen beginnen. 

1) ,,'l'ropenpflanzer" 1898, S. 2KH. 
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Die Preise des Liberia-KaffeE's sind zwar bedeutend 
nipdriger, als die del' feineren S01·ten arabischen Kaffees, 
andererseits sind abel' aucll die Produktionskosten geringer. 
Dal,1 die schlechten Liberia-Sorten unterliegen werden, ist 
schr wahrscheinlieh; ob abel' gutc Liberia-,Yare "ich im 
Kampfe mit den billigen SOlten arabischen Kaffees (Santos) 
wird halten kOnnen, das wird in prster Linie davon ah
hitngen, welche F'ortschritte die Erntehereitung in nachster 
Zeit mach en wircP) 

In Deutschland hat del' Liberia- Katfee bis jetzt nul' 
wenig "~nklang gefunden. 

IV. Die wichtigsten Handelssorten des Kaff'ees.~) 

Mokka - Kaffee. Man untersdwidet drei 80rten VI m 
l\Iukka-Katfee: 

1. "Shortbe1'l'Y", hauptsiiehlieh au" demBezirkHudeicla 
kommend, anerkannt gute Qualitat. ~i('hr kleinbohnig, 
von graugriinlicher F'arbe. 

:.l. "Longberry", meistens aus dem Bezirk Harral', 
grollhohniger, als die Shortbenies, von graugrun
licher Farbe, den Shortberries an Gitte nachstehenc1. 

;{, .,Ahessiniseher l\fokka", wild gewaebsell; in rIel' 
Farhe den beiden erstgenannten ahnlich. doch un
regelmiWig in Form und GrUJk und von mittlerer 
Glitc. 

Als wirklich eehter Mokka sind eigentlich nm die Short
herries anzusehen, die, 0 bgleich sehr aromatisch im Ge
:-;ehmaek, doch bnge nicht mehr den Ruf (les )Iokka-Kafl'ecs 
als del' feinsten Kafl'eesorte iiberhaupt rechtfertigen. Es 
giht zahlreiche Kenner, welche den hesten Kafl'eesllrten 
.lavas und anderer ProduktionsHtnder den Vorzug einrHulllen. 
Die besten Sorten Mokka gelangen ii.brigem; kaum noeh in 
den eurflpaisehen Handel. 

.lava· (uml SUlIIutra-) Kaffee. Wenn nicht kiinst
licho l\Iittnl I1ngewandt werden, erreieht keinc andere Kafl'ee
sorte die gclhliehhraunc Farhung del' .Ji\va- unci Sumatra-

1) Vgl. O. \Varbllrg "Tropenpfianzer" IH!JH, S.41. 
"'-) Anch fiir diesen Abschnitt wnrde teilweisp S e Illl e r s 

TroJli~elH' Agrikultl1r llPnntzt, teilweisp ist er auf Grund eig-ens ails 
den Handelskreisen eingezogener Informationen bearbeitet wordpll. 
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bohnen, die bis zu einem betrachtlichen Grade ihren 
Handelswert bestimmt. Ein wei teres Merkmal del' Echtheit 
ist die Gro13e, die, mit Ausnahme des liberischen Kaffees, 
ebenfalls von keiner anderen Sorte erreicht wird. Ubrigens 
wird im malayischen Archipel auch viel Kaffee erzeugt, del' 
zwar in GrOGe und Farbung nicht sehr abweicht und daher 
unter dem Namen Java-Kaffee geht, del' abel' dennoch minder
wertig ist. Und wenn auch die Exporteure und die GroLl
kaufleute diese Ware mit richtiger Herkunftsbezeiehnung 
verkaufen, so mag doch im Kleinverkauf manche minder
wertige Bohne als "Java" bezeichuet werden. 

Den eigentumlichen, etwas dumpfen Geruch, del' an 
dem Padang-Kaffee zu bemerken ist, empfangt diesel' erst 
auf del' Reise und zwa,r durch das sogenannte "Schwitzen", 
eine Selbsterhitzung, welche namentlich bei langerer Fahrt 
und feuchter Verladung entsteht, wahrend die Schiffe noch 
del' hei13en Tropensonne ausgesetzt sind. Diesem Vorgange 
wi I'd von manchen Seiten ein verbessernder EinfluLl auf die 
Gitte del' Ware zugeschrieben - ob mit Recht, mull un
entschieden bleiben; jedenfalls werden solche Kaffees etwas 
hoher bewertet. 

Die echte Javabohne ist im Durchschnitt nicht ganz so 
groG, wie die Sumatrabohne, auch nicht so braun; diesel' 
letztel'e Unterschied aber gleicht sich mit zunehmendem 
Alter fast vollstiindig aus, denn beide werden auf dem Lager 
etwas dunkleI'. Unmittelbar nach del' Ernte hat del' Java
Kaffee eine grunliche Farbung, die sich erst auf der langen 
Seereise odeI' durch Lagerung im Heimatlande in ein gelb
liches Braun verwandelt, und je tiefer diese Farbung, desto 
hoher ist die Preisfordel'ung. Den gelben und braunen 
Sarten verdankt Java den Ruf, den besten Kaffee der Welt 
zu Hefern. 

In Holland, wohin del' gro13te Teil der javanischen 
Ernten ausgefiihrt wird, sind folgende Wertbezeichnungen 
im Ge brauch: 

a) Extra grun. 
b) :F'ein grun. 
c) Gut grun. 
d) Grun. 
e) Gut grunlich. 
f) GruIllich. 
g) BlaLlgrunlich. 
h) Braun. 

r) AusschuG: ordinar 
ordinal' 

i) Hellbraun. 
k) Hochgelb. 
1) Gelb. 

m) Gelblich. 
n) Leicht gelblich. 
0) Fein blau. 
p) Elau. 

I q) Blaulich. 
gebrochen mit viel schwarz, 
gebrochen mit wenig schwarz. 
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Ceylon-Kaffee. 1m Kaffeehandel wird del' "Plan
tagenkaffee" von dem "Native Ceylon", d. h. dem Pro
dukte del' Eingeborenen, scharf getrennt. Die feinen blauen 
Sorten werden in innen angekohlten Fassern und Kisten 
versandt, wodurch sie ihre eigentiimliche };'arbe erhalten. 
Durch Sieben in besonderen Maschinen wird del' Plantagen
katfee in fUnf Sorten geschieden, die je nach del' Form be
nannt und bewertet werden, und zwar: P = Perlbohne 
("Peaberry"), drei Sorten Flachbohnen: A = groEe Bohne, 
B = mittlere Bohne, C = kleine Bohne und T = Bruch 
("Triage"). Am teuersten werden die Sorten P und A be
zahlt; da jedoch aile fUnf Sorten an ein und demselben 
Baume wachsen und in del' Regel gleichmagjg reif sind, so 
ist del' Geschmacksunterschied nicht sehr groG. - Ein 
eigenttimlich sauerlicher, abel' angenehmer Geschmack, del' 
auch den vorderindischen Katfees von Mysore, den Nilgherries 
und TelJicherry eigen ist, zeichnet den "Plantation 
Ceylon" aus. Die Bohne ist schwerer und fester als del' 
Rio-Katfee und steht in Grolle und Aussehen dem "Blue 
Mountain Jamaica" sehr nahe. Die Bohnen derverschiedenen 
Abstufungen sind von iibereinstimmender GroBe und aufs 
sorgfitltigste gereinigt. 

Del' Plantagenkatfee wi I'd teils in kleineren FiIssern 
von 200 kg bis 300 kg, teils in gri5Geren von 000 kg Ge
halt verschifft. 

Native Ceylon ist leicht und poros, or verliert beim 
lUisten 2 % mehr als del' Plantagenkaft'ee. Diesel', auf 
kleineren Pftanzungen del' Eingeborenen ge,'Vachsene Katfee 
erfahrt nicht die sorgfitltige Behandlung des Plantagenkatfees, 
ist gelbgrau in del' Farbe und unregelmallig in del' ·F'orm. 
l\Ianchmal enthalt del' N ative-Katfee sogenanllte "Stinkbohnell ", 
von denen eine einzige geniigt, den Geschmack einer grol)eren 
Menge Katfee vollig zu verderben. 

Verpackt wird del' N ative-Kafl'ee in 81teken von 112, 
lJO und 168 engl. Pfund (60,4, 63 und 75,6 kg). 

Die Farbung des Ceylon-Katfees bewegt sich in 8chattie
rungen von weill zu gelb; seine Grolle erreicht zuweilen 
nahezu diejenige des Java-Katfees, zuweilen entspricht sie 
derjenigen des Mokka-Katfees. Plantagen·Kaffee von Ceylon 
gibt einen starkeren AufguE, als dieselbe Menge Jlwa
Katfee. 

Mexiko-Kaffee. Del' mexikanische Katfee wird in 
die beiden Gruppen Tiefland-Kaffee und Hochland
Kaffee geteilt. Ersterer ist groller, leichter und "schwam-
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mig", letzterer hat ein hartes, horniges Aussehen. Flir den 
Export sind die Herkunftsnamen maJ.\gebend: Tabasco, 
Jalapa, Sierra, Cordova, Oaxaca, Vera Cruz und rrepie. Del' 
erstgenannte ist ein Kiistenkaffee von geringer Qualitat, del' 
Jalapa-Kaffee ist klein, breit und kurz, von uuregelmaJ.\iger 
GrOBe und gelblicher Farbe; gewohnlich ist er schleeht ge
reinigt, hat viel Bruch und anhangende Teile del' Silberhaut. 
Die Sierrabohne ist klein, griinlich und in del' Regel eben
falls schlecht gereinigt. Diese Sorten kommen wegen ihrer 
schleehten Bearbeitung fiir die besseren Verbrauchsplatze 
nicht in Betracht. 

Del' Cordova-Kafl'ee ist groJ.\er und langer, als die ge
nannten Sorten, von einheitlicher GroJ.\e und griinIicher 
Farbe; er wird haufig unter dem Namen "Rio-Kafl'ee" ver
kauft, nachdem er eine Politur erhaIten hat. Aus demselben 
Bezirk wird ein groJ.\er, weilHicher Kaffee unter dem Namen 
"mexikanischer Java" exportiert. 

Der Oaxaca-Kaffee ist ein Gebirgskaffee von dunkel
griinem, hornigem Aussehen; er wiirde Preise erzielen wie 
del' Costariea- und Jamaiea-Kaffee, wenn man ihn sorgfaltiger 
hereitete. Die Pflanzer benutzen abel' meist die aItertiim
Iiehen Morsel' zum SchiiJen; daher gibt es viel Brueh, und 
die Silberhaut bleibt in kleineren und grol~eren Stiieken 
hangen. An Grol.\e und guter Entwiekelung del' Bohnen 
sind die Vera Cruz-Kaffees den Oaxaca -Sorten iiberlegen, 
welehe letztere im Aussehen eher dem gewasehenen Santos 
gleiehen. Der beste mexikanische Kaffec ist del' Tepie
Kaffee, welcher an del' Westkiiste im ·Staate Colima erzeugt 
wird. Er gleicht im Aussehen dem Mokka, besitzt aber 
selbst einen so vorziigliehen Ruf, daJ.\ er nieht unter dem 
falschen Namen "Mokka" verkauft wird. In Bezug auf den 
Geschmack del' mexikanischen Kaffeesorten ist weiter zu 
erwahnen, dal~ del' 'rabasco -Kaffee del' mildeste ist, ihm 
folgt der Sierra, dann der Cordova, welcher sieh dem Rio
Kafl'ee nahert, ohne aber des sen standigen Beigeschmack zu 
besitzen. Oaxaca - Kaffee schmeckt fast wie das Produkt 
yon Costariea. Der wei/.\e Cordova odeI' mexikanisehe 
.lava nahert sich, wenn er ein Jahr alt ist, dem Cllcuta 
Maracaibo. 

Mexikanisehe Kafl'ees kommen meistens nach del' nassen 
Methode zubereitet auf den Markt und sind wegen del' 
schanen blauen Farbe und ihrer guten Bohne sehr beIieht. 
Beim Lagern verbessert sich del' mexikanische Kaffee sehr, 
da er mit zunehmendem Alter den ihm eigentiimlichen 
ranzigen Beigeschmack vollstitndig verliert. 
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Domjn~o-Kaffee. Man unterscheidct, del' (jute nach 
aufgeziihlt, folgende Qualitiiten: 

St. Marc, Gonaives, Petit Cioave, Cap Haiti, .Jacmel, 
Port au Prince, Aux Cayes, J eremie. 

Nul' ein sehr kleiner Teil dieser Kaffees wird bei der Be
reitung dem nassen Verfahren unterworfen und dann in del' 
Pergamentschale nach Europa verschifft. N ach dem Schalen 
erweist sich der Kaffee dann als eine sehr gut aus
sehende, "gutbohnige" und blaulich bis tiefblau gefiirbte 
Ware. 

Del' grc11lte Teil del' Domingo-Kafl-'ees wird nach dem 
gewohnlichen trockenen Verfahren zubereitet, das in den 
Hiinden del' Eingeborenen liegend, ziemlich sorglos gehand
habt zu werden scheint. So zeigen die Bohnen vielfach ein 
blasses Aussehen, sind schwammig, oft gequetscht 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 "flau" im Geschmack. 

Costarica-Kaffee. Die Fiirbung des Costarica-Kaffees 
schwankt zwischen hel1- uud dunkelgraugrlill. In gerostetem 
Zustande besitzt er ein reiches, feines Aroma, das von 
manchem fiir uniibertl'ofi'en gehalten wird. Die El'bsenbohnen 
sind von so feiner QualiUit, dall sie als Mokka verkauft 
werden konnten, obgleich sie von den echten Mokkabohnen 
in Form und Farbe abwcichen, auch deren horniges Aussehen 
nicht besitzen. Leider kommen manchmal Sendungen von 
unzuverlassigem Geschmacke VOl', welche sogenannte "Stink
bohncn" (s. 0.) enthalten. 

Guatemala-Kaffee. Din Guatemala-Kaffees zahlnn zu 
rlpn besten Produktnn Cmltral-Amerikas, sowohl im (j.eschmack 
als auch im Auss(~hen. Bninahp aile Guatemala-Sorten kommen 
gewaschl'n auf den Markt; sie sind von fpin griincr his tief 
hlaulichm Farbp. Bcsondnrs schOn in d(~r Farb(~ ist die 
nampntlich in den letzten Jahren in grol.\(m Mengfm noch 
in dm Pergamentschale vnrschifl'tc 'Ware, rliP dann in Europa 
gAschalt wird. Die Arst in Europa gAschalten Kaffees pfJegpn 
indAssen ihre tid'blau(~ Farbp IpichtAr zu Y('rli(~rAn, all:) din 
i n Guatf~mala ferti g bernitetn War('. 

Als h('ruhmtp Marken gelt('n 1'orv('nir, Hn\vntia und 
Osuna. 

Venezuela-(Maracaibo-)Kaffee. Den bAsseren Sorton 
des in Venpzuela sowohl wie in Columbia gewachscnen 
Kaft'ees ist eine blaulich-grii.nliche Farbung g(~meinsam, die 
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hei langerem Lagern "abbleicht", d. h. einen Stich ins Gelbe 
annimmt. Die Bohnen sind von gleicher Grolle und Form 
und haben ein eigentiimliches, angenehmes Aroma. GroBe 
Mengen V enezuela-Kaffee werden als sogenannte "Trilladen" 
(ungewaschener Kaffee) auf den Markt gebracht. Diese Tril
laden sind gr(ln bis gelblich je nach Alter, meistens von 
"guter Bohne". Von Puerto Cabello, sowie teilweise direkt 
von COl'O werden die nach letzterem Hafen genannten Coro
Kaffees ausgefiihrt, eine ungewaschene minderwertige Ware, 
griin bis gelblich, kleine, schlecht entwickelte Bohnen, viel
fach mit gebrochenen Bohnen vermengt. Auch im Geschmack 
ist diesel' Kaffee recht mittelmiWig. 

Vom Maracaibo-Kaffee unterscheidet man folgendc 
SOl'ten: 

1. Trujillo-Kaffec, dem Haiti-Kaffee ahnlich, die ge
ringste Sortn, wnlche von Maracaibo ausgefilhrt wird; 

2. B 0 con 6 -Kaffep, eine bess ere Sorte, die hiiufig ab
blnicht und dann iUmlichc Preise wie Citcuta-Kaffee 
erzielt, obgleich die Bohne bedeutend kleinnr ist; 

3. l\Ierida -Kafi'ee, zum groBen Teil eine ausgezeich
nete Sorte, von blaulicher Farbe, und im Aroma 
bisweilen allen anderen Sorten aus Venezuela iiber
legen; 

4. Cllcuta-Kaffce; er weist durchweg cine groflc gloich
Itrtige Bohne auf, die haufig schi:in gleichmaBig ab
bleicht und dann ausnahmswcise hohe Preise, nament
lich in N ew-York erzielt. 

In den letzten Jahren kommt auch viel gewasehener 
Cucuta-Kaff'ee auf den Markt, del' in Aussehen, Farbe und 
GleichmiWigkeit del' Bohne nichts zu wiinschen iibrig laLlt. 

Die besten Qualitaten Cucuta-Kaffee niihern sich in 
Grolle und :£<'orm dem Java-Kaff'ee, unter dessen Namen er 
nicht selten verkauft wird, wenn seine anfiinglich griinliche 
Farbe ins Gelbliche iibergegangen ist. Hitufiger geschieht 
es, dall er mit Java-Kaffee zusammen gerostet und danl) 
unter dem letzteren Namen zum Verkauf gebracht wird. 

Puertorico-Ka:tfee. Man unterscheidet: 
1. "Hacienda", ein besonders wertvolles Produkt, auf 

mehr odeI' mindel' groBen Plantagen erzeugt, ge
waschen, durchweg von sehr groBer Bohne und 
tiefblauer Farbe; 

2. "Pueblo", von kleineren Landeigentiimern gebaut, 
weniger sorgfiiltig 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 aullerst kraftiger Ge
schmack nachgeriihmt. 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 durch den 
Handelsausdruck "hautig" gekennzeichnet wird. 

Mit wenigen Ausnahmen soIl samtlicher Puertorico
Kaffee im Ursprungslande gefarbt und geglattet werden. 

Jamaica - Kaffee. Jamaica - Kaffee wird gewaschen 
und ungewaschen in den Handel gebracht. Die gewaschenen 
Sorten sind bisweilen von kleiner abel' gleichmiWiger Bohne 
und immer von tiefblauer Farbe; oft grollbohnig ist del' 
bekannte "Blue Mountain"-Kaff'ee. Die ungewaschenen Sorten 
sind meistens von grollerer Bohne, graugriin bis weilHich, 
und iHmelll dem Domingo-Kaff'ee. 

Brasilianischer Kaffee. Del' Kaffee Brasiliens ist sehr 
verschieden in Farbe und Grolle. 1m Durchschnitt sind 
die Bohnen klein und hell- bis dunkelgriin gefarbt, zu
weilen besitzen sie einen gelben Hauch und werden danIl 
"Golden Rio" genannt. Da diese I<'lirbung in hohem Ansehen 
steht, freilich ohne Grund, wie Kennel' sagen, so winl sic 
dem Kaffee in groBell Mellgen kiillstlich beigebracht. 

]{ i () - Kaffe e zeichnet sicll im allgemeillen durch 
starken, scharfen Geruch und Gescillnack aus, del' sich bei 
del' Bereitung auf nasselll Wege zwar verll1indert; inllessen 
kommen wil'klich weiche, g'utschuleckende Kaft'ees nul' selten 
VOl'. Vereinzelt gelangen Rio-Kaff'ees zur Ausfuhr, welche 
dem Campinas ahnlich sind und, wie man annimmt, an del' 
Grenze del' sonst nach Santos versendenden Bezirke ge
wachsen sein mOgen. Die Bohne ist meistens mittelgrol~, 
von schwarz grauel', grli.ner bis heller, sogar gelber E'arbe. 
Griin bis gelbgrau sind die meist kleineren Bohnen von 
friiher hiiufiger nach Europa gelangenden Sorten, die in 
niedriger gelegenen Bezirken, "terra abaixo", wachsen. Del' 
sogenannte Maragogipe-Kaffee ist grollbohnig und in Farbe 
meist unansehnlich. 

In Rio de Janeiro findet eine Scheidung in ,,110 c h
land-" und "Tiefland-Kaffee" statt mit tolgenden Ab
stufungen: "Superior", "Primeria boa", "Primeria regular", 
"Prime ria ordinaria", "Segunda boa", "Segunda ordinaria". 
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Santos-Kaffee. Je nach den Jahrgangen wechselt 
die GroBe del' Bohnen sehr; in guten Jahren wird eine 
recht befriedigende Ware von tief griiner bis hlaBgrauer 
Farbe erzeugt. Die guten Sorten gehen meistens unter dem 
Namen "Campinas" im HandeL 1m allgemeinen erfreuen 
sich aUe Santos-Kafl'ees ihres weichen Geschmackes halber 
groBer Beliebtheit. Nul' in wenigen Gegenden erzeugt man 
einen "Rioartigen" d. h. streng riechenden, hart und scharf 
schmeckenden Kafl'ee; diesel' ist dann kaum von echtem Rio 
zu unterscheiden. 

Namentlich zu Anfang der Ernte wird auch Santos
Kafl'ee bei del' Bereitung dem nassen Verfahren unterworfen, 
womit man eine schone griine bis tiefblaue Ware erzielt. 
In der Pergamentschale nach Europa versandte Kaffees 
zeigen nach del' Schalung eine besonders schone, blaue bis 
tiefblaue Farbe, die indessen leichter verblaBt, als die Farbung 
del' im Ursprungslande gewaschenen und geschalten Kafl'ees. 

Del' Bahia-Kaffee ist dem Rio·Kafl'ee am ahnlichsten, 
steht jedoch an Giite weit unter ihm; er wird fast nul' 
ungewaschen exportiert, ist meist kleinbohnig und von 
scharfem Geruch, del' bei kiinstlicher Trocknung oft brenz
Hch und raucherig wird. Farbe gran bis gelblich, Ge
schmack fast immer gewuhnlich, nul' bei alter, abgelagerter 
Ware feiner. 



An han g. 
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1874/75 ' 4035 14GO 2460 i3 8036 81,00 11!),88 121,50 

1875/71i 3621 1415 24\)() G9 75!J!J 82,62 \)0,72 103,li8 .J 

1871i/77 3500 1475 2762 ()7 7805 77,76 87,48 H7,20 

1877/7R il814 145fi 2001 62 7 il3il 81,00 85,81i I \)0,72 

1878/7tl , ~tl21 1643 25G5 5~ rl ~)li5 60,70 7G,g;l I 86,lii' 
I 879/8!) 4120 15~~ 2(Wl SB H fi47 fi8,;)2 72,!!O I rl5,05 

1 rl80/8 I 5551 1815 23~JO 72 !l8fi8 1il,5() 74,52 i so, H! 

lrl81/S2 I 55fi7 16rl5 2iliG 8tl lOilm 48,(;0 GI,51i i G4,SO 

IrlR2/Sil I GO!!4 W28 2~() 118 11 000 M,m ~-I,55 : 01,8~ 

18rl3/84 ' 5117 161H 240B 92 !l 7li7 il2,40 'l0,8B I "tl,13 

1) Elltnolllmen aus " Tl'openpfiallzer" 1898, S. IH5. 
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~ JIM'"", .,,,""',. i, '000 •• iI" Preise in Mark per 
it 60 kg 50 kg 

Jahre . I Cent~al- I Ge- Santos I Java B~asl- Amenka I Asien I Afrika I samte 
hen und ii' Pro- Niedrig-I Hochste I Hochste Antillen I duktion ste 

1884/85 6501 2562 2196 I 186 11440 38,88 59,13 I 61,56 
1885/86 5586 2293 1553 133 9448 36,45 42,93 I 47,79 
1886/87 6161 2261 1780 108 10 312 36,45 62,37 69,66 
1887/88 3330 2588 905 73 7077 61,56 99,63 100,44 
1888/89 6506 2503 1574 118 10598 54,27 87,48 88,29 
1889/90 4622 2341 1599 130 8658 66,42 88,29 92,34 
1890/91 5547 2800 905 114 9297 81,81 106,92 I 100,44 
1891/92 7596 2850 1150 215 11858 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 I 95,58 
1894/95 6977 3107 1286 181 11501 69,66 84,24 • 98,82 
1895/96 5969 3050 1017 244 10454 46,98 78,57 ! 94,77 
1896/97 8500 3150 858 249 12102 68,04 72,09 101,25 
1897/98 7250 3100 1171 275 11210 34,83 52,65 I 97,20 , 

i 

Obersicht fiber die Ausdehnung der mit Kaffee bestellten 
Fliichen, die Produktion, den eigenen Verbrauch und 

die Ausfuhr der Kaffee produzierenden Gebiete.1) 
------

FHiche 
unter Pro- Ansfnhr Eigener 

KlIltur .lllktioll Verhrauch 

II" kg kg kg 

Java, Sumatra, Celebes II 
243000 I 71 123500 660432GO 5080250 u. benachbarte Inseln II 

Philippinen und Inseln 
des stillen Ozeans . 27 94[} I 5 2tm 460 3962595 1219260 

Ceylon 12150 ' 4165 SOG 4064200 203210 
llldiell 54 (i7i) IG 2ii6 SOO Iii 240 750 I 016 OliO 
Arabien, Abessinien, 

Mo,<ambique, iibriges 
Ostafrika, Central-
Afrika, Natal, Mada-
g-ascar, Mauritius, I 
Reunion 134055· 33529650 13208 G50 20 321000 

Westkiiste von Afrika 64800 15240750 10 160500 5080250 
Mexiko . 81000 21337050 20 321000 1016050 
Central-Am erika 182250 71123500 GO 963 000 10 160500 
Haiti und St. Domingo 129 GOO 31497550 26417300 5080250 
Cuba und Puertorico . 105300 35561750 25401250 10 160500 
Ubriges Westindien . 
Venezuela, Columbien, 

18225· 5588275 5080250 508025 

Peru, Guyana 182250 71123500 60963000 10 160500 
Brasilien 1 012500 467383000 441981750 25401 250 

122477501849214590 I 7538074951 95407 09G 

1) Entnommen aus Senders Tropischer AgrikuJtur II. Auti. 
Bd. I, S. 253. (Nach "Ceylon Handbook and Directory" 1895/96). 



B. Chemischer Teil. 

I. Kaffee. 

1. Geschichtliches iiber die Verbreitung der Sitte des 
Kaffeetrinkens. 1) 

Das nns Kati'nebolmell hereitete Uetriink, del' Kafree. 
gehort gegenw1trtig zu dPll vel'breitetsten und heliebtesten 
Gennllmitteln. Die Verhl'eitung del' Sitte des Knti'eetrinkens 
nnhm ihren A nsgnng yon Arahkn, wohin diesel' Gelmmeb 
im 15. Jahrhl111dert ans Abessinien, nach Hnderell aus ;\t1li
opion verpfinnzt worden war. Hier im Vatel'lande (les Kaffee
baumes soU die Gnwolmheit des Kaffeetrinkens seit Hlldenk
lichen Zeiten eille allgemeine gewesen sein. Die fl'liheste 
Zeit des Kati'eegennsseR, die Gesehicht(~ del' Entdeckung 
seiner schiitzharen F~igenschaften, verliert sich ill gelwilllll i 1.\
volle Sage. 

Nachdem das Kaffeetrinken ill Aden, wohin diP t\itte 
durch Amber zuerst gelangte, aUgemein geworden war, ver
hreitete es sich tiber die benachbarten St1tdte his nach 1\1ekka, 
woselbst es alshald hei den Derwischen in Aufnahme kam. 
Von diesen ging die Sitte auf die uhrigell BevUlkenmgs
schichten libel', die bald grolle Frennde dieses Genullmittels 
wurden. Es kam zur Errichtung \'(In Knffeeh1tusern, welche 
Mittelpunkte des geselligen Lebens wurden. Die Verbreitnng 
des Kati'ees giIlg ununterbrochen weiter, er kam Ilaeh Medina, 
nnd bald war in ganz Arabien del' Aufgull del' Kaffeebohnen 
ein aUtiigIiches Getl'iink. 1m Anfange des 16. Jahl'hundprts 
genoE man den Kati'ee in Kairo, und dort wurde die Sitte 

1) Die iilterell Angaben sind elltnommell aas E. He i <: l!, Die 
Nahl'11llgs- 1111(1 GenuGmittelkunde. II. Band. Gottingell Hl60. 

5 
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cbenso allgcmcin, wie in den Stadtell del' arabischen Halb
insel. Von Kairo kam del' Kaft'ec nach Syrien. In das Jahr 
1511 f'H llt clas erste Verbot des Kaffeetrinkens, das in Mekka 
erlassen, bald jedoch wieder aufgehoben wurde. 

Unter Soliman dem GroBen wurde del' Kaffee in Kon
stantinopel eingefUhrt (1554), und in offentlichen Kaffeehausern, 
"Schulen der Erkenntnis", vPl'schenkt. Sehr bald jedoeh 
versuchte man auch hier den Kaffee zu verbieten, weil del' 
Genng des gebrannten Kaffees den Gesetzen des Islam 
zuwiderlaufe. Samtliche Kaffeehauser wurden geschlossell, 
doch konllte auch hie l' das Verbot nicht aufrecht prhalten 
werden; bald war die Sitte des Kaffeetrinkens mehr denn je 
verbreitet und die Zahl del' Kaffeehauser stark vermehl't. 
,Yiihreml del' Minderjahrigkeit Mohammeds IV. wmelen die 
Katt'eehauser in del' Turkei, ung'eachtet del' graBen Geld
summen, welehe die Kaffeehaushesitzer an den Staat zahlen 
mnlHen, aus politisehen Grunden abermals aufgehohen. Diese 
l\IaBregel fUhrte jedoch keine Verminderung des Kaffee
verbranchs herbei; denn numnehr wurde del' Katfee in grollen 
kupfernen Kesseln, in den en er durch Feuer warm erhalten 
wmde, anf Strallen und l'Hitzen an die Vorlihergehenden 
verkauft. Die Wiedereroffnung del' Kaft'eehauser liell llicht 
lange auf sich warten. 

Uber den genauen Zeitpunkt, zu welehem die Sitte 
des Kafl-'eetrinkens ins Abendland eingefUhrt wurde, sind die 
)feinungen geteilt. Man behauptet, dall im Jahre 1626 in 
Rom die erste Tasse Kaft'ee getrunken wurde, und dall 
Venetianer es gewesen sind, welche die ersten bedeutenderen 
Kaffeeladungen nach dem Abendlande brachten. 1m Jahre 
lG-15 soil man in Suditalien den Kaffee schon allgemeill ge
trunken haben. Nach anderell kam del' Kaffee zuerst im 
Jahre 1650 nach Marseille, und ] 671 wurde daselbst ein 
Kaffeehaus an del' Borse errichtet, das den besten Erf'olg 
hatte. Marseille ting bald an, den Kaff'eehandel in aus
gedehntem MaBe zu betreiben. 

In Paris begann del' Genug des Kaft'ees erst im Jahre 
1669 allgemein zu werden, 1672 wurde hier das erste Kaft'ee
haus eroft'net. In Amsterdam bestand schon im Jahre 1666 
ein Kaft'eehan;', in London im Jahre 1652. 1675 hoh Konig 
Karl II. die Kaffeehauser aus politischen l~ucksichten auf, 
muEte dies Verbot jedoch nach wenigen Tagen schon zmiick 
nehmen, weil samtliche Kaffeetrinker, deren Anzahl zu jener 
Zeit bereits sehr bedeutend sein mochte, mit Aufruhr drohten. 
In Schweden und Danemark wurde del' Kafl'ee erst spateI' be
kannt; in Schweden solI man ihn VOl' 1700 nicht gekannt 



haben und in Danemark wuGte lllan zu Anfang des 18 . .Jahr
hunderts nocl! nichts von diesem Getr~ink. 

Nach Deutschland kam del' Kaffee iIll Jahre 1670, doch 
wurde erst im .Jahre lG83 in Wipn das erste Kafl'eehaus e1'
richtet. Das zweite Kaff<'(~haus I'l'stand in Nitrnberg, das 
dritte in Regf'nsburg, hpidp im Jahre 1686, das vierte in 
Hamburg 1687. Leipzig ('l'hidt UIll CliPsf' Zeit d('n Katl'('e in 
gerostetem Zustandf' aus Holland, und es kHm('n (,1'st 1694 
ungeriistete Bohnen dort11in. Erst um das .Jahr 1720 wnrdn 
das Katl'petrinknn in Kursachsen allgemcin. 1700 kaIll df'r 
Kafl'p(, nach Danzig und Witt('llberg, Stnttgart I'l'hiclt 1712, 
.\ ugshnrg im Jahre 1713 sein prstps Katt'pphaus. Bl"rlill 
('llCllich durtte sich 1721 df's (\rsten Katf'epliaus('s erfreuen. 
In Heutlingen trank lllan clen Kaff('p 1760, in GenkingPIl auf 
(kr Alp erst im Jahre ]817. Im.Jahre 1jH wurd(~ del' Kaffpe 
an allen cl!mtschpn I:Wfen undauch von dpr Mehrzahl del' 
Heiclwn un(l Vornehmpn gctrunken, war indessnn 110ch 
immer sehr tew'r: daher suchte man damals schon n11Ch 
I'~rsatzstofl·en. 

'ViI' g('gen alIes ~eue, so machte sich auch gegen den 
Katfeegnnull in Europa ein nicht unbedeutnnder Wide1'stanCl 
gnltcnd; viele Arzte und Laien verurteilten ihn, und die Re
gierungen lwschrankten sninen Gebrauch Clurch Steuern unrl 
V<'l'bote. Zu diesen Verbot('n gab in meh1'eren Staaten West
deutschlands die durch orientalische trberlieferung 50\\'ohl, 
als auch dUl'ch arztliches l~rteil unterstiitztc lVIcinung Ver
anlassnng, dn Kaffee bewirke Unfruchtbarkcit. Eine andere 
Ursache jpnel' Vprhote war in irrig('n volkswirtschaftlichen 
.","nsichten zu suchen. Man glaubte namlich, da dpr Kaffee 
cin Produkt fremder Weltteile ist, dag die dafilr veraus
g'abtel1 Summpn fill' Dnutschland verloren sni!'I!. Ein dritter 
(h'und, bcsonders heftig von ;\rzten vcrfochten, wurde aus 
Gesundhpitsl'Licksichten herg'eleitet, da man annahm, del' 
Kaffeeg·ennl.\ schiidige die Gl'snndhl'it. 

Das (~rst(' gesHzlichp Kaffneverbot wurde im .Jallr!' 
1756 in Schweden p1'las8('n, \YO im Rnichstage die Banern, 
denen damals das Branntweintrinkpll untnrsagt wurd(', den 
anderen SWndell zum Trotz(' das Verbot erwirkten. In 
D('utschland wunk dpr Kafi'('(' mit hohen SteUf~rn belegt und 
1m viekn Ortpn seine Einfuhr verbot.pn. Friedrich II. machte 
!lIm Kafi'ee in Preul~en ZUlll l\lonopol, nnd nul' Acllige, 11(ihero 
Beamte und (h'istliche erhielten die Erlaubnis, den Kafi'en 
selbst bremwn zu <litrfen. Sie erhielten sogenannte Brenn
scheine, wahrend mindel' Begitnstigte fill' 2-1- Lot g('branntml 
Kafi'ees ('inCH 'raler bezahlell IllUllt('I!. 

G* 
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Aile Verbote, Einschrankungen und Steuern haben in
dessen den Ero berungslauf des Kaft\ees nicht aufzuhaltpn 
vermocht. Heute ist del' GenuE des Kaffeegetrankes in del' 
ganzen civilisierten WPlt verbreitpt und del' Kaft'ee selbst im 
bescheidensten Hause nin Uiglichrs Getrank. 

Diese allgemeine Beliebtheit des Kaffees als GenuL\
mittel verdankt er del' eigenartigen ph~Tsiologischen Wirkung 
seiner ehemischen Bestandteile, deren Bespreehung Ch~gpn
stand d<'s folgpnden Ahsehnitt<'s sein solI. 

2. Die chemischen Bestandteile der Kaffeebohne. 

CoffeYn. Del' dem Kafl'ee am meisten eigentiimliche 
und flir seine Bedeutung als GenuBmittel unzweifelhaft 
wichtigste chemisehe Bestandteil ist das Coft'ei"n, auch CaffeYn 
genannt, eine 8tickstoffhaltige organisehe Verbindnng, diu 
Hunge im Jahre 1820 in den Kaffeebohnen entdeekte, und 
welelle sieh gleiellfalls in den ltbrigen 'rnilen des Kntfee
strauches, wie im botanischen 'reil nahCl~ dargelegt wnrde, 
Ilachweisen HUH. Aus diesem Grunde fanden die Bliitter 
und frischen Stengel auch voriibergehend als sogenannter 
"Knfl'eethee" Verwendung fUr Gcnul~zwecke. 

Das Coft'ei"n steUt in' reillem Zustande langc, geruchlose, 
sclmeeweWe N adeln, yon seidenal'tigem Glanzc dar und he
sitzt den Charakter sowohl einer sehr schwachen Saure, nl8 
auch einer sehr schwachen Base. Es krystallisiert mit einer 
1[0lekel Wasser uncI hat die chemische Formel C8HlON-lOh 
die heute aUgemeill angenommen ist, deren Riehtigkeit durch 
die scharfsinnigell Untersuchungen Emil Fischel's I) best[ttigt 
und durch die demselben Forscher gelungene kUnstliche 
Darstellung des Coffei"ns einwandsfrei el'wiesen worden ist.~) 

Del' rohe, ungerl)stete Kaffee enthaIt etwa 1-1,75 % 

CoffeYn. B) Del' Gehalt an CoffeYn unterliegt jedoch nicht un
erheblichen Schwankungen, .ia in neuerer Zeit ist ein aul' 
den ComOl'en und auf Bourbon wild wachs en del' Kaft'ee auf
gefullden worden, del' 8ieh durch gUnzlichen Mangel all 
Coffei"n auszeichnet.'l) Nicht einwandsfrei erwie8en ist das 

1) Annalen del' Chemic, Bel. 215, S.253, Bel. 2-28, S. 1·+1, 
2) Bel'ichte del" deutsrhC'n chcmischen Gesellschaft ItI()5, S. 3135, 

IHH7, S.549. 
, 3) Vcreinbal'llng-en zlIr cinheitliehcn Untersuehung lIud Be

urtcilung von Nahrung's- lind Genufilllittein. Berlin 1002 (Springer) 
Heft III, S. 26. 

4) Bulletin de la soci('tIj chimique de Paris [3] Bd. 25: S. 379. 
Zeitschrift fiir iiffentliche Chemic 1898, S. 542. 



Vorilandel1seill cines weiterell stickstotfhaltigen 8t()ffm; im 
Kaffee, den Paladino I) unter dem Namen "Coffearin" he
schrieben hat. 

Kaffeegerbsaure. Zu den dem Kaft'ee eigcntitm-
lichen chemischen Bestandteilen gehort weiter die "Kaffee
gerbsiiure", deren V orhalldensein im Kaft'ee verhiiltnismiitlig 
friih entdeekt und deren chemischer Charakter durch Untm:
suchungen von Rochl('der und Pay en aufgekliil't wuedf'. 
Letzterer 2) Hennt die den adstringierendell Geschmack del' 
Katt'ee bolmen hedingende Saure "Chlorogensaure", weil si e 
tlich in ammolliakalischer Uisung an del' Luft grii11 farbt. Sic 
tilldet sich im Katfee in Form eines Doppelsalzes an Coffei'll 
und Kalium gebunden, fallt Eiweill- abel' nicht LeimWfilmgen, 
gibt mit Eisensalzen eine grilne Farbung und wi I'd durch 
Bleisalze gelb gefiillt. Die Kaft'eegerbsaure gelt(irt in die 
Gruppe del' Glycoside,:l) 11acll Kunz-Krause zu den GIyco
tannoidell,4) da sic dureh AlkaJien in Katt'eesaure odeI' 
DioxyzimtsHure und eine noch nieht 11ither erforschte Zuckel'
art gespalten wird. 0) Indessen erscheint llach neueren Unter
suchungen von L. Graf (yergleiche weiter unten) die GI~-cosid
natur del' Kaffeegerbsaure fraglich. 

Das Vorhandensein einer zweiten Siiure iIll Kaffee, wie 
Pfaff Ii) mitteilt, konnte von anderen Forschern nicht 1)('
stHtigt werden. Indessell heschreiben Mulder und VI aau
de r en I) sechs verschiedenc Siiuren des Kaft'ees: Kat'fl '/'
situr(~, zwei verschiedene Kaffeansaurell, zwei verEichiedcllP 
CorulinsaurclI und die KaffijelsHurc, dcren Vorhandl'llsein 
jedoch sehr fraglich erschpint, ria eine B(~stHtigung dieses 
13efnncles seitcns anderer Forseher fehlt. 

China-, Citroncn- und Viridiutliiurc. III kleincr 
:\Ienge entdeckten Zweng'ur und SiebertK) Chinasiinre nlld 
Hochledcr CitronensHure!J) und ViridinstLure lO') im K a tt'l' e. 
Letztere steHt eill Ox~'dati()nsl>rodukt (leI' Kaffeegerhsiiul'(' 
dar, gibt mit Alkalien griingefarbtc Balze ulJ(l wird ab 

1) Chellli~eltp~ C:elltralblatt 1r!\l5 L ~. 1:31:34. 
:?) Comptes relldlls des s('ullces de l'aeud('lllie dl'.~ sl'il'Ul'l'~, 

Btl. :!2, S. 724, Bd. 2il, S. 1:3 II. :!44. - AnnaleH del' Chelllh' iiO, ~. :!24, 
ii!), ~. ilOO, Ga, S. 1 \1;), Gti, S. 35. 

:1) CazenellYP II. Haddoll, COlllptes relldus Bll. 124, ~. 14ii."'. 
4) Phanll1iZputisdll' Cl'ntralhalle Bd. im, S. 401, 421, 441. 
") Hlasiwetz, AHualen dcr Chemic Bd. 142, S. 21!J 11. 3ii3. 
Ii) Annalen del' Chelllir' Bd. 63, S. 199, Bd. r!2, S. 1\)ii. 
7) .Tahl'esberieht del' Chemie 11:358, S. 261. 
8) Annalen del' Chemie, Supplelllentband I, S. 77. 
~) Dasrlbst, Bd. tl2, S. 194. 

10) Dasl'lbst, Bd. 63, S. IBil. 
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Ursache del' Farbe' grlIner Kaff'eesorten ang-esehen. l\Teisl 
betragt del' Gerbsaul'egehalt des rohen Kaft'ees J~8 ufo, doeh 
sind Werte bis zu 11 % angegeben worden'!) 

Kaffeefett. In noeh grafierer Menge als Kaffee-
gcrbsaure findet sieh Fett in den Boh_~en, meist 10--13 0/0. 

Bei Zill1mel'temperatur ein dickes 01, enthalt es zum 
g-rtiLlten Teil OleYn neben geringeren Mengen Palmi tin unO. 
Stearin, dane ben kleine l\{engen fl'eier Olsaure.~) In sellr 
g'eringor Menge ist Phytosterin im Kaffeefett nachweishar, 
ein unverseifbal'er Bestandteil, del' allen Pfianzenfetten ge
meinsam ist. Hervorzuheben ist, dag das Kaff'eefett das nil' 
die Bildung des so geschatzten Kaffeearomas wichtige itthe
l'isehe 01 gelOst entMlt. 

Zuekel'. Von Wiehtigkeit ist ferner del' Gehalt des 
KafJ'ees an Zucker, und zwar sind sowohl l~ohrzueker~») 
(Saccharose), als aueh noch nicht naher untersuchte und 
}<'ehling sehe Lasung unll1ittelbar l'eduzierende Zuekerarten 
il1l Kafi'ee aufgefunden worden. Kach James Bell~) koml1lt 
Huch ein del' Melitl'iose odeI' Raffinose analoges Trisacehari(l 
il1l Kaffee VOl'. Ob sich del' Zueker, wie behauptet wird, 
ausschliefilich in Glycosidforl1l vorfindet, ''') ist noch nicltt 
einwandsfl'ei bewiesen. N acl! L. Gr a f6) sind dagegen :F' e 11 -
lingsche Lasung unmittelbai' reduzierende Zuekel'arten in 
rohen Kaft'eebohnen nicht vorhanden. 

Sonstige Kohlehydrate. Cellulose. Von Kohle
hydraten wurden weiterhin ill1 rohen Kaft'ee ein PentosHn, 
ein Mannan und ein Galactan nHchgewiesen,7) die del' von 
E. Schulze aufgestellten Gruppe del' Hemieellulosen an
gehiiren und bei del' Hydrolyse eine Pentose, Mannose und 
Galactose liefern. Reiehlieh ist Cellulose (Rohfaser) im Kafl'ee 
enthalten, die bei del' Hydrolyse in ein Gel1lisch von :Hannose 
und Dextrose zermllt, in welehem die Mannose an Menge 
lIberwiegt. Del' Rohfasergehalt del' Kaffeebohnen betragt illl 

1) Zeitschrift fiir Untenmehullg' del' Nahl'\lllg~- u. GenuJlmittel, 
I tl9tl, S. 101. 

2) Annalen del' Chemie, Bd. 50, S. 2'24. Fol'schuug'sberiehtc 
iibel' Lebensmittel 1894, Bd. 1, S.42. 

3) Stenhouse, Graham lind Campbell, Chemisches Central
blatt 1857, S. 53. 

4) James Bell, Die Analyse lind Verfiilsehung del' Nahl'llngs
mittel, iibersetzt von Mi ru s. Berlin 1tltl2, S. 47. 

5) Forschullgsberiehte 1897, S. 119. Zeitsehrift fUr angewandtc 
Chcmie 1895, S. 469. 

6) Zeitschrift fUr ang'ewandte Chelllic l(JOl, S. 1077. 
7) Chemikel'-Zeitung' 1tl93, S. 1263. 
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Dnrchsclmitt etwa 26,5 %, wahrond dol' 110hrzllckergchalt 
dOD rulton Kaffees sieh auf G-12 % bcW.uft, jeduelt dun:h 
das Rosten dos Kaffees sieh bis auf' 2 % und dal'Llntel' vor
ring-ern kann. 

Eiweil.lstuffe. Von Eiweillstoffen 1) sind Legumin und 
Alhumin im Katfee clltlmlten, und ZWHr wird das wassorHis
lieho, dureh Erhitzen koagulierbare Eiweill als Albumin he
zeiehnot, wiihrend dati dlln:lt Essigsiiurc am; dem Filtrate 
ausfiillbare }<~iweiJ.I den :'\a111en Legumin fithrt. 

j\thcrisehcD ()L .Jeder rohe Kaffee ellthiilt g('ringe 
Mengen eines atherisc110n ()}os und besitzt einen eigen
artigen (~erueh. Schon lange war os bekanllt, dal.) beim 
Destillieren dm; rohen Katl'('es ein triihes Destillat gewonnen 
",ird, das den Geruch del' angowandten Kaffeesorte hesitzt. 
Th. Peekolt, dol' dato ()} in groEerel' ~lenge g'ewann, 
konIlte die ftiiehtigen Arumastoffe des Kaffees in oinen festen 
und oinen flilssigell Anteil 1relllwll, die heide den eigen
Itl'tigcn Kafi'eeg'eruch zeigten. Von clem festell 'reilc wurdo 
im Hiichstfalle 0,11 ufo, von dem fliif;sigell hl'lchstOllS 0,02 % 

des Katfeegewichtes gewunllen. 

StiekDtoffl'eie Extraktstoffe. Del' Rest del' kohlen
Dtotfhaltigen (organischeni Bestandtcilc del' Kafl'eebolme 
besteht nus gUlllmi-, harll- und waehsHl'tigen Stoffen, 
sowie "stiekstoftl'reiell Extraktstoft'<,u", del'ell X atnl' Iloch 
nicht geuugend erforscht ist. 

l\linel'albestandteil('. Au Hnol'ganisehen Bestalld-
toilell enthiUt del' Kat1'ee -!-j %, selten 11her ') u/o. Dicse 
hestehen del' Hauptmenge Ilach ami Kalinm uncl Phosphol'
silul'c, ZUlU kleiueren Tcil aus Calcium, Magnesium, Eiseu und 
Sehwefelsiiure. Von Wichtigkeit fill' die UntcrsucllUllg des 
gemahlenen Kaffees i::;t del' uberaus gel'ing'e Uchalt del' Katl'ec
nsche an ('11101' nnd Kieselsiil1re. Natrium sehcint nul' in 
geringer Menge v()l'handen zu sein, doch liegcll andel'erseits 
Untersuchungen VOl', !lei denen g1'ciller(' l\Iengen Natrium 
in del' Asche gefundell wurdeJl. Von seltnerenl\[ etallen 
sind Lithium und Rubidiulll in Spul'en cntdcekt "'orden; 
audl kleine Mcngen K upfel' Llud Salpdel'sii un' hilt mall g\'
legontlich nachweisell kiilllH' 11. 

Wassergehalt. Del' \Vass\'rgehalt <leD ruhcn Kaffees 
schwankt innerhalh weiter (,l'CnZell (H-Hl %) und hetra.gt 

1) Un e it [ptie r, Die GCllui.lmitte! lind Uewiil'%('· in e\wlIlisl'it('1' 
Bp%iphllllg. \Vien U:l5:!, S. lB. 
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Heifezustand, Erntoboroitung, Vorsondung und Lagorung del' 
Kaffeebohnen boeinflusson don vVassorgehalt des Kaffees be
trachtlich. Dio Mittelwerte aus zahI1'eichen Untorsuchungen1) 

habon fUr den rohen und gori:isteten Kafl'ee etwa folgende 
Zusammensetzung erge ben: 

Analyse des rohon uud gerOsteten K affeot;: 

II· . : I Fet\. ! 
I Wasser Eiweill-ICOffeYlll und OJ ,Rohr- Gerb-

I 
stoffe 1 (Ather- , zueker 1 saure 

1 extrakt)! 
I ! 0/0 % 0/11 % % % 

;Oh-Ir~ 1,;; I 11 ,8~! 1,29 i 12,34 i 8,391 6,42! 

Gero~tetll 1,731 13,771 1,27 13,92 i 1,23 I 4,6~ 

I 
Stick- I 
stoff
freie Hoh- ,} .. selle 

Extrakt
stoft'e i 

faser 

% 
! 

I 
% i. % 

~~~I~ 

18,11 1126, Hi 

32,39 26,31 

4,05 

4,(i\J 

3. Die Bearbeitung des rohen Kaffees. 

Dol' geerntoto roho Kaffee gonugt meist noclL nicht 
den Anfo1'derungen, die im Handel an ihn gcstellt werdon. 
1m Laufe del' .Jahre hat sioh eine Reihe von Verfahren aus
gebildot, die bozweckcn, nach griindliche1' Sauberung von 
verunreinigonden BestandteiIen, dom Kaffee ein gleichmaLliges 
und gefalliges AuGe1'o zn gob en. 1m folgenden seien die 
gebrauchlichston Ve1'fahren besohrieben. 

a) Das Waschen und Entsteinen des Kaffees. 

Zur Entfornung del' dem Kafl'ec anhaftendon, aus Erde 
bostohenden Verunreinigungen pflegt man ihn htinfig, nnd 
ZWar oft nnmittelbar VOl' dem ROsten, mit vYassoI' zu was chell. 
Erfolgt das Rosten nicht g'loich nach dom Waschen, so mut~ 
del' Kaffee zweoks Iangerer Aufbewahrung getrocknet wer
den; im anderen FaIle verdirbt er. 

Billige Kaffeesorten, boi deron Ernto olme die notige 
Sorgfalt verfahren wird, en thaI ten so viele Steine und Erd
stiickchen, daLl dioselbell fabrikmiillig entfernt werden muss en, 
da sie sonst beim Mahlen des gorostoten Kaffees dio Kaffee
muhlen schadigen wiirden. Die Entfernung diesel' groben 
Verunreinignngen g'eschioht, sofern dies nicht schon in den 
Gewinnungslandern erfolgt ist, entweder mittelst sogenannter 

1) Nach Yereinbarungen Heft III, S. 26. 
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Kat'fen-}~1l1steinungsmasellinell, ode']' auf nassem \Veg<' (11\]'('11 

"\ ufsehwemmen des Katfees. In diesem ]<'alle bringL lIlall 

den Katfee in ein oimel'fi)rmiges, mit Siebbodell vel'sehenes 
GefiUl, c1as in ein griil~eres mit \Vasser gefitlltes eintaueht. 
\Vithrend man den Kaffee wiederholt . mit Wasser auf
schwell1l1lt, sinkell die Stein chen infolge ihrer grOlleren 
Sehwere zu Boden, witllrend die rohen Kafl'eebolmen, die 
1mI' wenig schwerer sind, als \'Vasser, die obere Schicht im 
SiehgeEWe hilden. Man schOpft den steinfreien Kaffee all 
und wiederholt das ,lufsclnvemmell mit clem steinhaltigen 
llnteren Teile so oft, bis don unten liegenden Steinen nul' 
noch so wenig KatfeeboltllCll heigClllCllgt sind, daJl man 
diese leicht auslesen kann. 

b) Das Quellen des Kaffees. 

Die GrOJle del' Bohnen del' einzelnen Kaffecsorten ist 
sehr vel'schieden, wie schon im botanischen 'reil dargelegt 
wurde. Um den kleinbohnigen Kaffee dem grol.\bolmigen 
iilmlich zu machen, wire] er mit Wasser henetzt odeI' mit 
Wassel'dampf behandelt, wodurch die Bohnen aufquellen. 

c) Das GI1itten und Polieren des Kaffees. 

Zur Hel'beifilhrung cines maglicllst gleichmiifligell und 
beim Kaufer beliebten Aussehcns wird del' rohe Katfee vielfach 
entweder auf del' Kaffeepftanzung odeI' ill dell Aus- und 
Einfuhrhllfen geglllttet und poliel't. Diescm Zwecke dienen 
besondere ]\laHchinen und Centrifugen. In nenerer Zeit ist 
ein Verfahren bekannt geworden, das darin bestehi, dml 
Kaffee zunachst zu waschen und dann mit Silgemchl zu 
centrifugieren. 1) Hierdureh werden die meist Hoell anhaf'
tendcn, dem Katfee ein ullgleichmlllliges Aussehen verleilH'll
den Samenhilntchen meehanisch entfernt und del' Kaffee 
gJeichzeitig geglilttet. Zndem bleiben in del' sogenannten 
Naht (Samenfalte) del' Kaffeebolmen zahll'eiehe 'l'eilehen des 
weigen Sagemehls hilngen, die den sogenannten "weillen 
Schnitt" del' Katfeebolmen vortilnschell, del' yon den Kaffee
hilndlel'll als Zeichell eilWl' guten \'Vare angesellell uud gc
sch~ttzt wire]. Auch wil'd vielfach versucht, dem K a.ffee durch 
lTberziehen mit Talk ein gliinzendm-i "\.us~ehen zu geben. 

1) 'Vi r t)l, ZeitlSchl'ift t\il' Uutel'wehllllg' del' Kahl'llllg~- \lud 
GenuJhnittel, ll:iUH, S. 241:i. 

Hana llsl'k, ebonda ll:iUI:i, S.3UU. 
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d) Das Farben des rohen Kaffees. 

Von den znm Farben del' roholl Kaff'eebohnen hcnutzten 
Farbstoffen ist cine nicht goringe Anzahl hekannt geworden. 
Wie gleich hier besonders hervorgehoben werden unll spitter 
nither auseinander gesetzt werden soIl, verfolgt das Farhell 
in cineI' grollen Zahl von Fiillen den Zweck, eine bessere 
Eeschafl'enheit del' Ware Yorzut!tuschell. Dazu kommt noch, 
daB, sufern giftig'e l"arben zur Verwendung gelangen, das 
Verfahren des Farbens nach deutschem Gesetz verhoten ist. 

Man unterscheidet je nach Herkunft und Erntebereitullg' 
g'elbe, gritne und hlauc Kafi'eesol'ten, wie im hotanischen 
Teil ausgeftihrt wurde. Um eine Sorte del' anderen ahnlich 
zu machen, greift man vielfach zum Mittel del' kunstlichen 
Farhung. Da an rauhen Kaff'eeholmen die zur Verwendung 
gelangenden Farbstoffe ung'leiclnnaBig haften hleihen, mul~ 
del' Kaffee VOl' dem Farben geglattet werden, odeI' es mull 
g'leichzeitig mit dem Farben das Glatten del' Kafl'eehohnen 
verbunden werden. Man f'arbt je nach dem Zweck, del' 
verfolgt wird, sowohl grune Kafi'eesorten gelh, als auch 
gelbe odeI' mil~f'arbige grun odeI' blau. Andere Kafi'eesorten 
werden nul' aufgefarbt oder in ihrer Farhe verhessert. 

Von del' groBen Anzahl del' zur Verwendung gelan
genden Farben werden nach Loock l ) vorzugsweise Berliner
blau, Indigo, Kupfervitriol, Ultramarin, gerbsaures Eisen, 
Azogelb u. s. w. henutzt. Oft dienen auch Farbstofi'misehungen 
zur Fiirbung, die als "Appreturen" in den Handel gebracht 
werden und nebenher Talk enthalten, del' die Kaft'eebohnen 
gliittet 'und eine gleicluna/lige Farbung ermoglicht. 

Lohr 2) fand in einer Kafi'eefarbe 15 % Berlinerblau, 
on % Bleichromat, 35 % eines 'ron-Gips-Gemisches und 
16 % Wasser. K. Sykora 3) teilt die Analysen von vier 
ZUlll "Appretierl'n" dienenden Kafl'eefarben mit. Es enthielt: 

No.1 Indigo, Bleichromat, Kohle und Porzellanerde; 
No. 2 ung'efiihr [) % Indigo, 10 % Kohle, -1,5 % Blei

chromat, 15 % Ultramarin, 65,5 % Porzellanerde; 
No.3 ungefahr [) % Indigo und einen gelben orga

nischen Farbstoff', vielleicht Gummigutti, 3 % 
Kohle, 8 % Bleichromat) 2 % Ultramarin, 82 % 

Porzellanerde; 

1) 1.00 ck, Zeitschl'ift fUr (iffcntliehe Chelllie 18l:Jl:J, S. 16l:J. 
2) Al'chiv del' Pharmaeie Bd. 81, S. 271. 
3) Phal'mazeutische Centralhalle 1887 Bd.28, S. 565. 
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X o. ullg-pfii hr 1:2 0./0 11l(lig-u, pincn gelbcn organischen 
Farbstoff, 0,0 (lIn Kohle, 1,0 % B1eichromat, 12 % 

Ultrarnarin, GG % Porzellallcrde. 
Fr. Wallenstein I) fand neben 'Talk in Kaffee-"\ppre-

tmen folgende Farbstoffe, und zwar fill' 
rut: Eisenoxyd; 
urange: bnsisches Blcichromut und Orange II; 
gelb: Eisenhydroxyd, Chrorngelb, ",\zogdb; 
gritn: l\falachitgriin, }rethylgritn; 
blau: Berlinerblau, Turnbullsblau, Ultramarin; 
grau und schwarz: gerbsaures Eisenoxyd, Graphit, 

Kohle. 
Durch zweckmiilligt' Auswahl gcnanntel' }'arbstotf

mischungen lassen sich auf del' Kaffeebohne je nach Wunsch 
die vel'schiedenartigsten Farbenti:ine erzeugen. 

Von weiteren Farbstoffen bpschrcibt H. Hager 2) einen 
mit PotaschelOsung hergestelltell AufguG del' Alkannawurzpl, 
ferner KurkumafarbstofT', }-'arbstoffc unbekannter Natur, her
gestellt aus amerikanisclwn BlUl llC'n , Saftgrlinliisung (Chlor()
phyll) und Griinspan. }.Luch It Franz 3) fand Kaffpe mit 
kupferhaltigen Fal'bstotfOll gefarbt. Nach E. v. Raumer 1) 

werden auch Mennige, Smalte und Chromoxyd verwendet. 
Viclfache Verwendung tindet als Fiirhemittel del' hiiufig 
arsenhaltigc Ocker. -Zur Verwandlung gelben oder mill
farbigen Kaffcc\s in blancn dient nach H.- Nann1ng5) ('ine 
Behandlung mit gepulvPltem Eisen. 

Eille eigenartigc Farbemethode teilcn H. Hager~) 
und n. C. Wittstei1l 6) mit, I1ach welcher Kaffee, urn illll 
dunkler zu farhen und glniehzeitig zu glittkn, mit Bldkugeln 
in Fitss('l'n gerollt wird, wobei siell eille gnringe Menge BId 
an den Kaffeebohnell ansetzt. Zu dem gleichen ZWEcke 
werden Versandfiisser 1m Innern angekohlt; indem die 
Kaffeebohnen sich an del' Kohle l'cihen, nehmen sic klein(' 
"Jlengen davon auf. 

Von gelben Farbstotfcn seileint neben Oekcr l31ei
l' hl'omat am meisten beyorzugt zu werden, weil nrfahrung's
gmniill diesel' Fal'bstoft' clem KatT'('e leicht und gleichmagig 
anhaf'tet. 

1) Zeit~ehrift fill' Kahl'llng~lllittl'l-UllterwehIlJlg, Hygiene Ull<i 
vVarenkunde ]890 Ed. 4. R. 101. 

:l) Pharmazentisehe Centralballe 187!) Ed. 20, S.201. 
3) Dinglers polyteehni~ehes .Tournai 1874 Ed. 2Ul, S.172. 
4) ForschuIIgsberiehte iibl'r Lehensmittel 189!i Ed. 3, S. 3,m. 
S) Pharmazeutisehe Centralhalle 1883 Ed. 24. S. fiOI. 
6) Vil'l'tl'ljahr,~chrift fur praktischp Phal'luazie 1t-155 Bd. 4. S. 4,-,7. 
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""~s verdient noell besondm'e Erwiihnung, auf welche 
Weise frUher sehr h~iutig del' sogenannte "Fabrikmenado" ge
wonnen wurde. Del' Menado ist ein besonders geschatztcr, wert
voller, grofibolmiger Celebes-Kafl'ee, del' hauptsachlich durch 
mehrjiihriges Lagern eine gelbbraune Farbung erhillt. Um 
diese nachzuahmen, wurde z. B. kleinbohniger Santos-Katl'ee 
mit Wasser aufgequollen und sodann mit Ocker gefarbt. 

Eine gelbbraune Farbung kann auch ohne Farbstoff
zusatz durch Erhitzen des mit Wasser versetzten Kaffees 
und durch ganz leichtes AnrOsten erreicht werden. (Appre
tieren.) Jeder griine Kafl-'ee nimlllt hierbei eine gelbe bis 
gelbbraune "B'arbe an. Diese beiden letztgenanntcn Vcr
fahrcn zur Verschanerung des Kaffees bezeichnct lllan 
wohl zuweilen wenig zutrefl'end als "kiinstliclle Fermentation". 

4. Oas Rosten des Kaffees. 

Die Kafl'eebohnen sind zur Herstellung cines als Gcnull
mittel dienenden Getrankes erst geeignet, nachdem sie 
dem Verfahren des Rastens odeI' Brennens unterworfell 
wurden, wobei sie sowohl iiulleJ;'lich, als auch in ihrer 
chemischen Zusammensetzung erheblich verandert werden. 

Zur Ausfiihrnng des Rastens kleillerer Mengen Kafl"ees 
fiir den Hausbedarf bedient man sich im Haushalt eiserner 
Pfannell odeI' kleiller Rasttrommeill. Diese werden im Feuer 
des Herdes in drehende Bewegung versetzt und haufig ge
Offnet und umgeschiittelt, um den tliichtigen Rastprodukten 
Abzug zu verschaffen. III gral.\eren Stiidten wird del' Kaffee 
meist fabrikmiiLlig in Kafl-'eerastereien in sogenannten Schnell
rastern, die mittelst Maschinenkraft in Drehung versetzt 
werden, bei einer Temperatur von 200-220°1) gerastet. Del' 
Grundgedanke bei del' Konstruktion del' modernen Rastappa
rate 2) besteht darin, dall Heizgase odeI' heil~e Luft durch das 
in del' Trommel befindliche Rastgut lebhaft hindurchg'esaugt 
ulld auf diese Weise schnelle ROstUllg und maglichst vallige 
",,~ntfernung del' hierbei entstehendeu brenzlichen Stofre 
von unangenehmem Geruch und Gesclllnack erreicht 
werden. Zu diesem Zwecke sind viele Arten meist paten
tiel'ter Rastapparate konstruiert worden, die sich in zwei 
Gruppen einteilen lassen. Bei del' el'"ten Gruppe kommen die 
Heizgase des Brellnmaterials (Koks), hisweilen auch stark er-

1) H. Jaeckle, Zeitschrift fur UnterSUcll1l11g der Nuhrtlugs
und GelluLlmittel 1898, S. 468. 

2) Deutsches Reichspatent No. tl253J. 
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hitzte Luft, mit dem Rostgut ill unmittelbare Beriihrung. Die 
IWsttrommeln sind aus diesem Grunde ganz odeI' tellweise 
durehlOehert. Bei del' zweiten Gruppe del' Apparate dagegell 
wird das Eindringen von lIeizgasen ill die Rlisttrommel mit 
Sorgfalt verhindert, urn eille SehHdigung des Kaffees dureh 
Heizgase, insbesondere dureh sehweflige Sliun', die bei 
Koksfeuerung nie fehIt, zu vermeiden. III diesen Apparaten 
ist die IWsttrommel allseitig gesehlossClI und besitzt nul' 
einen AuslaB fUr die Reistgase. Die Feuerullgsgase Ulll

spiilen den Mantel del' Trommel und erhitzen so das Riist
gut. Eille Vereinigullg· beider Verfahren filldet statt, indem 
mall die gesehlossene Trommel zunliehst VOli aullClI heizt 
ulld alsdanll die Heizgase in das Inllere leitet. Von be
sOllderen Verfahren vel'dienen zwei Erwalmung. Naeh dem 
einen I) wird del' Kaffee dul'eh unmittelbare Eillwirkullg i.tber
llitzten Wasserdampfes geriistet, naeh dem anderell ~) wird 
del' rohe Kaffee in gewiilmliehen Trommelll IHllgere Z('it iIll 
luftverdUnllten Raume auf etwa 160° C. erhitzt, wodUl'ch haupt
,;iichlieh einp Entwiisserung· erzielt wird. )dsdallll winl del' 
entwiisserte Katfee ill allseitig geschlossf'nen Trommeln zu 
Ende gerc1stet. 

Rei yielen R0stappal'aten werden auf Grund del' Er
fahrullg, dal.i die beim RUsten in del' Trommel entstelwll(len 
DHmpfe auf deJl Katfee von Ullgiinstigelll Eilltlusse sind, 
die RostdHmpfe dUl'eh stiiJl(lig in THtigkeit betindliche 
Fjxhaustol'en kriiJtig abgesaugt:l ). In clerartig· eing<'richtl~tell 
]Wst('reiell mach en siell die IWst<liimpfe kanm durch den 
(i erneh lWlll<'rkbar. 

Die lWstarbeit selbst hedarf' sorgfHltiger iTbcrwaellUng. 
Ein Knffee darf bis ZUl' hi:ichsten Entwiekelung des Aromas 
wedel' zu sehwaell noell zn Btark gerijstet werden. 1m ersten 
Falle bleibt er im Illnern roh, Iii LIt sich schwer mahlen nnd 
zeigt geringes Aroma. Bci zu starkem IWsten dagegen 
llimmt dnr Kaff"ee einen ullangenelnnell brellzliehell Oe
seluuaek all, del' durch tlitchtige I'l'odukte del' trockenen 
Destillation del' orgallisehen Katl'eebestalldteile hedingt ist. 
Hei lloell liingel'em Erhitzen verkohlt del' Knffe<'. FUr die 
ninzelnen Katfeesort(]ll is! l1(T zur GewillllUllg" eines lJl·aucll
haren ErzeugnisseB mit vo]] elltwick<'ltem Aroma el'f()r(lcr
liclte RUstgrad verschieden. VI-as~erreic he Kalfeesorten 

1) Deutsche Heichspatente No. 28244, 4tl 'l!)O. 4tl HOG. 
~) Deutsches Heichspatent No. 723il8. 
3) T ri IIi ch, Die "Manipulation en" alll g"rbranntl'll 1\:af1'('<,. hPit

sl"hl"ift ±"iiI" llllgcwandtc Chemic 1894, S. 321. 
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miissen starker gebrannt werdell, als wasserHrmerc, harte 
sUtrker als weiche; erstere brennen, nach dem Ausclrucke 
der Kaffeeroster, stiirker ein. Gewohnlich richtet sicll del' 
Kaffeeriister 11ach del' Farhe del' Bohnen und unterhricht 
die Riistung, sobnld er an eiller del' Trommel entnommenen 
Probe die gewilnschte Farbe wahrnimmt. 

Sodann ist es von groller Wichtigkeit, dell Kaffee 
schnell zu rosten und das Rostgut nach dem Verlassen 
del' Trommel moglichst rasch abzukithlen; denn je Hlnger 
cler Kaffee beim Rosten erhitzt wil'd, um so groBer wird 
del' Verlust an Aromastoffen, und um so groBere:vrengell 
Stoffe werden gebildet, welche das Aroma des Kaffees he
eintrachtigell. Besonders schadlich wirkt das Lagern des 
del' Trommel entnommenen, heillen, geriisteten Katfees in 
dickel' Schicht an del' Luft. Die RUstung 8chreitet dabei 
noeh weiter fort; .ia man hat sogar Selbstentziindungen 
clel' hei/len Kaffeebohnen beobachtet. Diesem Ubolstande 
yorzubeugen, wird in allen gewerblichen Rostereien del' 
hpille Katfee sofort nach dem Verlassen del' RUsttrommel 
ausg'ebreitet und mittelst Exhaustoren ein kritftigeJ' Strolll 
kalter Luf't dariiber geleitet, wodnrch in wenigen }linuten 
Y(iIlige Ahkithlung erreicht wird.1) 

Die bei del'Ri1stung sich abspielenden chemischen VOl'
gHnge sind Gegenstand zahlreicher Untersuchungen gewesen.~) 
Beim Beginn des RUstens 8ntweicht fast nul' -Wasser, clem ein 
Teil des im Rohkaffee enthaltenen atherischen Oles in un
veranclertem Zustande beigemengt ist. Bei hiiherer Tempe
ratur beginnt die trockene Destillatioll del' organisehen Katfec
hestandteile, erkennbar am Auftrcten dicker weil.ler Dampfe, 
die hrenzlieh und stark naeh Essigsilure riechen; gleiehzeitig 
macht "iell das eigentlicheKaffeearoma bemerkbar, und sehliell
lich entwickelt sich ein ditnner blauer Dampf. Del' Kaffee 
el'fHhrt durch dns Riisten eine Fnrbenveriinderung', er wird 
um so brauner, je sWrker er gereistet wird. Die Gewicltts
almahme, del' Riistverlust, hetragt 15--25 o/n 3). Dns Yolumen 
vcrgriiBert sich nm 1/3 bis 1/2 und zuweilen noeh mehr. Dieses 
"\ufquellen del' KatT'eebohnen wird naeh del' Ansicht Payells 
hauptsii.chlich durch das kntfeegcrbsaure CoffeYn-Knlium be-

1) L 0 0 c k, ZPitschrift fiir iiffentliche Chemic 1899, S. 17:1. 
2) StutzPr, Zeitschrift fiir angewftlldte Chemie 1891, S. G(X). 

Hanallsek, Zcitschrift fill' Ulltcrsllchnng del' Nahrungs
ulld Genullmittcl 1899, S.276. 

~) F. Rochleder, Die GennJ.hllittel nnd GCIYiirze il chclIli
scher Beziehullg. Wien 1852, S.29. 
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wil'kt, das hcim F,l'hitzt'll untel' stHl'kem Aufhliihnl die Zellcll 
del' Kaffeehohnen zersprengt. 

Del' Kaffee enthiilt im g'eriiRteten ZURtamk meist nicht 
mehr als 1 %, hilufig abel' nul' lIngcmhr 0.,) % WafiSCI' nnrl 
fionstige hpj 100Q ttUchtigc Stolfe. DcI' Oe:-;amtvcrlnst nil 
organischen (kollkllstoffha.ltig·cn) Verhindnngen betl'iigt <'twa 
8-12"/0. 

Da8 Coft'eIn verttlichtigt fiieh ZUIll 'feil beim Rosten, 
lIum Tcil erleidet es vielleicht Zersetzung ulltel' Bildullg 
Hll de]'(' [. organisclH'r V cl'hin(lungcn. Die Griille des Coffei'n
verlnstes ist abhiingig yom Grade del' RUstung' und betriig't lwi 
normal gerUstctem Kaffce naeh dell Angahen von K 0 rlla nth 1). 

sowie ,Juekenack un<1 Hilger2) im Mittel etwa 20 % , nHeh 
Kiini g 3), tlowie Trillich und GOckel r ) dagegen nul' 
il,8 %' Anclererseits liat lllall auch Verlmite his zn :\0 (lIn, 
nud hei weit fortgesetztem ROsten sogar hib liher 50 ufo l'est
gestellt. 'frotz (liese,; Verlnstes ist del' prozenti:-;elic Uelllllt 
des gerOstetell KaJt'et~s all COJt'CIll fast del' gleiclw wip illl 
Hohkaffee. Denn dn <las ,Vasser uud (leI' ZUl'k('l' heilll 
HOsten fast vollstHndig verschwilldell, die nndl'I'ell Kolilp
hydrate und die Kaffnegel'hsiillre stark!) Almahme, die Lihl'igcll 
Bestandteile abel' sclrwiciehpl'() oder keille V er~luderullgen 
erleidcll, so i"t <leI' gertistete Kaffee Yerhiiltnisllliil.lig· ehenRn 
reich an COm'IIl, als del' rohe Kaffce, aus <tem er hergec;tPllt 
wurde. 

nbet· die :\lengen des Cofi'eIns, die hei del' Bereitung 
des Kafl'eeaufgnsses aus den Bohnen ill dies('n hilleinge
langen, enthiiJt die Literatur VOIl einander abweichellde 
Itngaben. Zur Klarnng diesel' wiehtigen Frage hat J. Katz'-') 
Versuehe angestellt, von denen die folgenden hesondel'es 
Tnteresse verdicnen, wei] sie den im Haushalte liblielten 
Vel'fahren angepalH sind. Mit Hilfe eines besolHlers kOll
struierten Kaffeetrichters wurde durch AufgieEpn \'1m 300 cem 
= il/lO Liter kochenden ·Wassers auf If) Gramm (ungenthl' 
1 Lot) gemahlenel' Kaffeebohnell ein Getrank bereitet, ill 
welehem- durchscllnittlich fl5 II; 0 des in den Bohnen enthal-

I) Bl'itl'iig'c Ztll' eh(,lllischen Illlll lllikl'o~kopischcll Untpl'
Wl'illlllg' d('~ Kaffec~ Ilnd ([1'1' Kaff('(,~IIITogat('. Mittcilllllg'I'1l ails 
<lPll1 phanllaeclItisclH'1l IIlStitllt lind Laboratoriulll fiir angewandte 
Cht'llIie. Edling-en. Hpf't ;1, S. 1. Zpitschl'ift fur :l1Ig'('\Yandte Ch(,lllil' 
I:-<!lO. S. -WHo 

~) F()I'~ehllJlg'~h(,l'icht(' lihpr Lp])pnslllittpl. IHUi, -i, S. II!!. 
:l) ClwlIlio del' lIlenschlichen Kahrllllg's- lind (!<'lIl1l.\nJittl'l. 

.1. Spring'pr, Rprlin. il. Auflage. Rd.:2, S. mm. 
"; Forschung'slH'riehtc libel' Lt'bcJlSlllittCI. 1:-<\)7, -i, S. i:-<. 
J) Nach einer privatclI JiIitteilung des Herrn Dr. Katz. 
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tenen CofreYns gefunden wurden. Wurde abel' statt des 
obigen 'rrichters ein gewtihnlicher, einfacher Kaffeetrichter 
und ein Papierfilter verwendet, so war die Ausbeute an 
COffeYn geringer und betrug nur 60 0/0, Es ergibt sich aus 
diesen Versuchen die interessante Tatsache, dall mit Hilfn 
cines gut konstruierten Kaffeetrichters fast alles CoffeYIl den 
Bohnen entzogen werden kanIl und in den Aufgul~ ubergeht. 
Aullerdem le11ren diese Untersuchungen, wie unzweckmiillig 
die in vielen Haushaltungen ublichen einfachen Kaffeetrichter 
mit eingelegtem "Kaffeesack" sind, da beinahe die Ralfte 
des wertvollsten Bestandteiles del' Kaffeebohnen im "Kaffee
satz" zuriickbleibt. Eine bedeutend bessere Ausbeute an 
CoffeYn wurde erzielt, wenn del' gemahlene Kaffee mit 
siedendem Wasser ubergossen und nach flinf Minuten langem 
Stell en bei cineI' dem Siedepunkte des ,Vassel's nahe liegenden 
'remperatnr (Wasserbad) abgeseiht wurde. Del' so gewon
nene "Bruhkaffee" entllielt gegen 85 % des in den ange
wandten Kaffeebohnen enthaltenen CoffeYlls. Unter Zugrullde
legung del' bei den Versuchen mit einem besonders kon
struierten Kaffeetrichter gemachten Zahlenangaben (15 Gramm 
Kaffee auf 3/10 Liter Wasser) enthiilt cine kleine Tasse Kaff'ee 
von 150 cern Inhalt ungefahr 0,1 Gramm Coffei'll.1) Fur die 
A us beute an Coffei'll war es gleichgitltig, 0 b destilliertes 
odeI' Trinkwasser zur Verwendullg gelangte; ebenso scheint 
del' Zusatz cineI' kleinen Menge doppeltkohlensauren Natriums, 
del' in vielell Kaffeehausern ublich ist, cine nul' unbeden
tende Mehrausbeute an Coffei'n zu erzielen. 

Del' Gehalt an Kaff'eefett, das heillt del' dnrch Ather 
odeI' Petroliither ausziehbaren Stoffe, wird in del' Hegel um 

1) Da die groGte Einzelgabe naeh dem Deutsehen Arznei
bueh 0,5 Gramm CoffeYn und die O'roGte Tagesgabe 1,5 Gramm 
betragt, so wurde dem ein Hoehstver'braueh von fUnf Tassen Kaffee 
fUr die Mahlzeit und von fUnfzehn Tassen Kaffee fur den ganzen 
Tag entspreehen. Tndessen durfen die fUr ein Arzneimittel gel
tenden Grundsatze keineswegs auf ein GenuGmittel ubertragcn 
werden. Das Arzneimittel wird zur Erzielung von Heilwirkungen 
verwendet und muG in dementspreehenden Mengen gegeben 
werden, selbst wenn dabei geringe Gesundheitssehadigungen naeh 
anderer Seite hin in den Kauf genommen werden mussen. Daralls 
ergibt sieh, daG ein GenuGmittel, wie del' Kaffee, welcher in del' 
Regel getrunken wird, um sieh einen GenuG zu versehaffen, nieht 
abel' um Heilwirkungen zu erzielen, nieht in derselben Weise und 
in denselben Mengen wie ein Arzneimittel genossen werden darf. 
Hierbei ist besonders zu berueksiehtigen, daG del' Kaffee beim 
gewohnheitsmiWigen GenuG Krankheitserseheinungen hervorrufen 
kann, die beim vorubergehenden Gebraueh als Arzneimittel nieht 
zur Geltnng kommen. 



81 

durehsehuittIieh 8-12 %1) des im Rohkaffee entbaltenen 
Fettes vermindert. Doell liegen auch hier abweiehende Er
gebnisse vor~). Am stiil'kstell werden von den organisehen 
Stoffen die Kohlehydratc del' Kaffeebohne verHndert. Del' 
Zucker wird in Karamel (Assamar) verwandelt, das dem 
Kaffee die hraune Farbe und den bitteren Geschmack verleiht. 
Wiihrend del' RohkafT'cc 6-12 % Rohrzueker enthalt, ist del' 
gerostete KaffAA nrm an Zucker und ellthiilt im DUl'chschnitt 
1,20%. 

Die illl Wasser unliislichen celluloseiihnlichell Kohlc
hydrate werden zum 'reil in einen in Wasser liislichen Zu
stand itbergefiihrt. Aus dies em Grunde nimmt del' Gehalt 
an wasserloslichen Stoffen trotz del' ZerstOrung des Zuckers 
und teilweiser Zersetzung del' KafT"eegerbstture nur verhiilt
nismiUHg wenig ah. 

Die EiweiGstoffe des ro11en Kaffees werden ZUlll 'reil 
un tel' Bildung von Pyridinbasen zersetzt, die Mineralhestand
teile hleiben unvermindert. 

'rrotz del' grollen Bedeutung, die das Kaffeearoma fitr 
die WertsehHtzung des Kaffees besitzt, sind zur Zeit die 
AnsiehtAll i1lWl' den oder die 'rriiger des heim ROsten siell 
bildcnden wertvollen Geruchsstoffes nocll so wellig' geklHl't 
und zum Tei! derartig widersprechend, dall mit Bestimmt
heit eine chemisclle Verb in dung nicht bezeiclmet werden 
kann, die das Aroma des Kaffces bedingt. .Tedenfnlls wird 
das Aroma durch die tltiehtigen, heim ROsten aus den ol'gn
llisehen Bestandteilen des Kaffeos entsteher~~en El'z()ugniss(~ 
hervorgerufen. In diesen ist ('in flticlltiges 01 enthalten, das 
als Kaffeoll, Kaffeol odeI' Kaffeeol bezeichnet wird. Di(~ 
ft'tihere Annalulle, dall diesos 01 ein ein11eitlicIter Stoff sui, 
kann ZUl' Zeit nicItt aufl'oellt erhalten werden. BernheilllPr 3) 

fand im .Jahre 1880 als Hauptbcstandtc,ile del' fHtchtignn Wist
produkte Palmitinsttnre, Essigsiinl'o, KohlensiiUl'(', Coffdn U1Hl 

Katrcol, f(~rn('l' in gel'ing(~t' Mellge Hydl'ochinon, l\l("thylamill, 
PYl'l'ol nnd wahrscheilllich Acoton. Nach iltlll ist das Kaff('ol 
Haupttriigor des Kaffeeal'omas, stoUt (~in bei 195-H)7° sit'
dendes (ll dar und ist als nin Methylderivat des Saligenin;;; 
anzllsprp,e]lfm. Dp], kitnstlich <lnl'gustdlte Stoff.!) st!"lIt illd('stWll 
dn 01 von guajacol- abel' nicht kaffeeartigp,m Gt'l'llolw dal'. 

I) ForschuDO'sberichte tiber Lebensrnittel. 1897, 4, S. I Hl. 
2) Spa e th, 'ForschuDgsberichte tiber Lehensrnittel. 11:\95, S. 2'23. 
Herfeldt und Stu tzel', Zeitsehrift fUr ang·pwandte ChPlllip. 

18%, S. 469. . L 

3) Monatshefte fUr Chemie. 181:\0, S. 456. 
4) Annalen del' (jhemie 305, 110 (Hl99). 
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n. Jaeckl( 1) fand unterden heim Rosten pntweichenden 
fiiichtigen Produkten des Kaffees hauptsachlich Cofl-'eYn, Fur
furol und Essigsaure, danehen in kleinerer Menge Aceton, 
Ammoniak, Trimethylamin, Pyridinhasen, Ameisensaure sowie 
wahl'scheinlich Fnrfnran und Resorcin. Kaffeol konnte 
.T aeckle nicht auffimkn. Nach ihm diirfte die Tatsache, daG 
lwi del' Destillation dps lwi 1600 siedenden Furfurt)ls dip 
zuletzt iibergehenden Anteile einen Geruc11 besaGpn, del' 
ungleich mehr, als derjenige des normal bei 160 0 itbergchen
den Anteils clem des gehl'lmnten Kaffees ahnlich war, den 
Sciliull zulassen, dall bei (l(~l' Geruchswirkung des gebmnnten 
Kaffer's nnter anderem cine Polymerisierung oder [tllc11 pin 
heginnendcr Zersefzungsvorgang dps Furfurols zur Geltung' 
kommt. 

Zu ganz andel'ell Ergebllissen gclangte E. Erdmann 2). 

Er wies in dem dmch Destillation del' ger(}steten Kaffee
hohnen mittelst gespannten Wasserdampfes gewonnenen, von· 
Valerianstiure hefreiten "Kaffeetil" etwa 60 % Furfuralkohol 
nach, danehen ill gering~r Menge Furfurol. Die hoher sieden
den Bestandteile des Oles nehmen den spezifischen Kaffee
geruch an. Hand in Hand mit del' Zunahme des Aromas 
geht ei.ne Vermehrung des Stickstoffgehaltes. Es gelang Erd
mann, ein wasserhelles ()l zu gewinnen, das den charakte
ristischen feinen Kaffeegeruch in hiichstem Malle hesall 
und 9,7 \I/o Stickstofl' enthielt. Er teilte femer eine Beob
achtung mit, wonach cine Mischung von Kaffeegerhsaure mit 
Zucker und Coffeln, im Reagenzglase vorsiehtig bis ZUI' 

Brii,ullung erhitzt, unverkennhares Kaffeearoma entstehen lieJ.\. 
Nach einer kiirzlich ersc11ienenen Arbeit ist Le b bin 3) 

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 gemahlellem Kafi'ee mit 
Wasserdampf erhaltenen Destillat die Menge Jod, welche 
durch das Furfurol des Destillates aus Jodsiture abgAtlChieden 

wird und nennt"Aromazahl" diejenige Anzahl ccrn l~ -~ormal
N atriumthiosulfatlOsung, welche fi.tr die Bindung des J ods 
verbraucht werden. 

1) Zeitschrift fUr UllterHuchllllg del' Nahrungs- und Genul.\
mittel., 1898, S. 457. 

2) Berichte der deutschen chemischen Gesellschaft 35, (1902) 
s. 1846. Vergl. auch Archiv fiir experimentelle Pathologie und 
Pharmakologie Bd. 48 (1902), S. 233-261, sowie den physiologischen 
Teil. 

3) Zeitschrift fUr offentliche Chemie 1902, S. 455. 
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Unsieher ist aueh die Kenntnis von den Stofl'en del' 
l'ohen Kaff'eebohne, aus denen sieh beim Rosten die aroma
reich en Produkte bilden. Es sollen hierbei das ~ttherisehe 
01 und die Kaffeegerbsiiure beteiligt sein. N aehgewiesen 
ist, dag roher Kaffee, del' mit heW em Wasser vollig ausge
laugt worden ist, beim IWsten nieht das Aroma des regel
reehten Kaff'ees anllimmt, dal.) Romit dip Aromabildner im 
Wasser geliist Rein miisspn. 

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

Es ist RegPl, d(m rohen Kaffe(; naeh griindJichnr Reini
gung ohno weit('re Bohandlung und 01nw Zusatz irgeu(l 
welcher Stoffe zu rosten und in diesem Zustande in den 
Handel zu bringell. Danobpn ist jodoch im Laufe del' Zeit 
eine ganze Reihe von Vnrfahren vorgeschlagen worden und 
zur Allwendung gelangt, die im Rosten des Kaft'ees mit bp
stimmten ZusiUzen odeI' in anderell Bnhandlungsweisoll 
hierbei bpstnh(~n. Die Veranlassung hierzu gab zum Teil 
dip :BJrfahrung, daG durch Zusatz von Zucker und anderI'll 
Stoffpn beim ROsten nntwoder das Aroma dus Kaffocs Hinger 
el'halWn bleibt odor dem KaffeeaufguG ein bess(;r('!' Gp
';ClllllHCk verli<'lwn wi rd. Soweit durch dinso Vprfahren nillo 
Vprbess<Tung dp,; Kaffees stattfilldct, kann ihre Einflihrullg 
Ullrl Verbl'eitung nul' bpgrtillt werden. III alldmcl' Wf'is(' 
mlissen jcdoch 8olch!' Behalldlungsweisen des Kaffees bp
Ultnilt werdpn, din nul' bpzwHck('n, dem Ka1foehandlol' gP
schaftliche Vorteik zu gewiihr(~n. So karm beispielsweisp 
das Gewioht des Kaffees dnrch zugesetztn Bnschwerungs
mittel erhoht, minderwnrtign od(~r verdorbene 1Vare durch 
.\uffarben nnd andere Verfahren verkaufsfahig gemacht unll 
hillig(~ll Sort(m das Aussehell geschatzter und tOUl'fT Sortpl1 
I'l'teilt werden. 

Ehe jedoch in eine (~ingehendn Wiirdigung nnd Bp
lll'tnilung diesnr V(\rfahren eingetreten wird, seien die be
kannt gewordenen Bd1alldlungsweisen des KafI'ees VOl', 

wiilmmd uml nach clem IWsten kurz vOl'Hngnstnllt. 

a) Befeuchten des rohen Kaffees vor dem Rosten 
mit Wasser. 

Oft pflegt man den Kafl'ee, wenn er yom IV as chen und 
Entsteinen noch feucht ist, zu rosten, ohne ihn erst zu 
trocknen. 1st del' Kafl'ee naeh dem Waschen getrocknet 

6* 
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worden, so wil'd er vielfach mit 'Vasser Yersetzt, nm ihn in 
feuchtem Zustande rOsten zu kOnnen. 

b) Behandeln des Kaft'ees vor dem Rosten mit Soda
oder PotaschelOsung oder Kalkwasser. 

Angeblich urn bitter schmeckende Bestandteile del' 
Katt'eebohnen zu fmtfernen und eine Verbesserung des Ge
schmackes geringer Kaffeesorten herbeizufiihren, wi I'd del' 
rohe Kaffee mit oben genannten alkalischen Flussigkeiten 
ausgelaugt und alsdanll mit Wasser gewaschen. 1) 

c) Zusatze zwecks besserer Konservierung des Aromas. 

Die das Aroma des gebrannten Kaffees bedingenden 
Stoffe sind leicht zersetzlich. Frischer Kaffee, del' ein an
genehmes Aroma besitzt, kann schon nach kurzer Zeit he
deutende EinbuEe an diesem erleiden. Man bemultt sich, 
diesen Verlust wahrend des Lagerns des gert\steten Kaffees 
durch verschiedene Zusatze VOl', wahrend odeI' nach dem 
IWsten mOglichst einzuschranken. Del' leitende Gesichtspunkt 
ist in allen Pallen del', die Katt'eehohne mit einer ditnnen, 
hautartigen UrnhliJlung zu umgeben, urn dadurch die Porml 
del' Bohne zu verschlieEen und somit den Austritt von Fett 
sowie das Entweichen von Aromastoffcn zu verhindern. Man 
hedient sich zu diesern Zwecke hauptsachlich des Rohrzuckers 
und anderer Zuckerarten, zuckerhaltiger LOsungen, del' Starke 
und EiweiJ.\stoft·e, sowie des Schellacks und ahnlicher Harze. 
Das Verfahren wird "Glasieren" des Kaft'ees genallnt. 

Als Glasierungsmittel kommt dem Zucker die groGte 
Bedeutung zu. 2) Schon Justus von Liebig:l) schlug VOl', 

Kaft'ee hellbraun zu rosten und in heiJ.\em Zustande unter 
Umruhren mit gepulvertem Zucker zu hestreuen. Del' Zucker 
schmilzt und uherzieht den Kaffee mit cineI' dunnell, gJiln
zendell Haut. Eine Karamelisiemng des Zuckers findel hierhei 
nul' in geringem MaGe statt. 

Zur Zeit verfiihrt man beim Glasieren des Kaffees mit 
)l;ucker wie folgt: Man rostet den Kaffee nicht ganz zu l<Jnde, 
fiigt alsdann Zucker (8-9 %) hinzu und rostet weiter. Hierhei 
findet eine starke Zersetzung des zugefiigten Zuckers statt, 
etwa 2/:] entweichen als flitchtige Erzeugnisse mit den Rost-

1) Deutsche Reichspatente No. 48099 llnl! 72384, A. Htntzer, 
Zeitschrift fUr angewandte Chemie 1894, S. 202. 

2) Mayrhofer, Forschllngsberirhte liher LC'hensmittel 1896, 
S. :l42. 

3) Chemisches Centralhlatt 18(j(i, S. 575. 
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gasen, wiihrend del' Hest in Karalll!' 1 vUl'waIHlelt wi I'd uml 
die Kafl'eebohnen mit einer gHinzenden, schwarz en Schicht 
ii.herzieht. Das Erzcugnis dieses Verfahrens wird als "kara
mclisierter Kaffee", das Verfahren selhst als "Karamelisieren" 
bczeichnet. Man verwendet moist festen "Rubenzuckcl''' 
(sogenannten Farinzucker), und an seiner Stelle auch SUi.rko
sirup, del' unter dem Namen "Ri)stsirup" von den Kaffee
rostern benutzt wird. Melasse nnd unreine Erzeugnisse der 
huckerfabrikation schein en, so weit bekannt geworden, lliclI1 
zum Glasieren henutzt zu werden. Von weiteren festen 
Stoffen wird neucrdings ltauptsachlioh Schellack ZUlll Olasieren 
des Kaffees verwendet. Das Verfahren wurde in England 
und in Deutschland patentiert und heste1lt darin, daB mnn 
den Kaifee zu Ende rcistet und ihn mit einer gewog·enen 
l\I enge fast geruoh - und geschmack1osen, woh1 gri)i\tenteils 
aus Schellack bestehenden Harzes in cine sehwiicher erhitzte 
ClOg. Glasiertrommel bringt. Das schme1zende Harz ubcrzieht die 
Kaffeebohnen mit einer dunnen, glanzenden, farb108en HaUl. 

Von Zustttzen in Form von witsseriger Liisung seien 
zunachst die Auszuge des Kaffeefmehtfteisches erwilhn1.l) 
:\[an stellt diese in den Gewinnungsliindern des Kafl'eos 
durch Auskochen des frischen Fruclltileisches mit W nsser 
und Eindicken del' wiisserigell Losung dar. Del' so erhalteuc 
Sirup, del' neben anderen Stoffen eofrein, Kaffeegerbsiiure 
und Zucker cnthiilt, wird in Wasser ge](ist un<1 dem 
Kafl'ee wahrend des RUstens zugesetzt. Das Aussehell des 
Katfees winl dadurch nicht verttndel"t, dio Kaffeebolmcn cr
Italten keine gHinzende OberfHiehe. 2) Dips ist der :F'all lwi del" 
V prwpndung wasserig('r LUsung('n von Htibenzuckcr, Stttrk('
"imp, Stttrke, Dextrin, arabischcm Gummi, Hithll('rciw(~ill nnll 
Grlatine, an dornn Stnlle auch wasserige Auszugn aus F'!'igpu, 
Dattoln und andprnn zuck<'1"haltigen Friiehtt'n henntzt w('1"(!('n 
kUnnen. Diese Stoffe werden toils einznln, teils in Mischnng 
,verwendct; insbeson(lere scheincn Mischungell von pinem 
K oh1ehydrate und einmn EiweiLlkUrper hnvorzugt zu werd(,l1. 
Die gewohn1iche SWrkp ist wegen del' kleisterigen Beschaffen
Iwit ihrer wasserigen Liisung zum Glasieren wenig geeignnt. 
Losliche Starke ist fill' diese Zwecke viellpicht zu teuer und 
wird daher nicht verwendet. 

Die Ausfiihrung des Verfahrens ist ill a1lpn FLtllen fast 
gleich: man mischt dell fertig gerosteten Kaft"ee noeh heW 

1) Deutsches lie:chspatcnt No. 71 ;)7;). 
2) Stu tz e r, Zeitschrift fUr allg·ewandtc Chelllic ItlU.J-, S. 202, 

Itl95, S. 447. 
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odeI' nach seiner Abkiihlung mit den wasserigen Losungen, 
indem man diese mittelst einer GieBkanne auf das lWstgut 
gieGt, und arbeitet alsdann Kaffee sowie Fliissigkeit bis zur 
gleichmitBigen Benetzung durcheinander. Zuweilen bringt 
man auch den gerosteten Kaffee in ein GenH) mit durch
Wchertem Boden und taucht es kurze Zeit in die GlasierlOsung. 
Die feuchten Bohnen werden 0 berfiachlich getrocknet, nwist, 
indem man mittelst Aspiratoren einen kaIten Luftstrom hin
rlurchsaugt, seItener durch Erwarmen in einer schwach Hll
geheizten Trommel. Dio mit Kohlehydraten glasiel'ten Bohnen 
prscheinen alsdann stark gliinzenrl, wilhrenrl die mit EiweiG 
behanrlelten ein mehr mattgliinzenrles Aussehen ('rhalten. 

Inwieweit rlie wasserigen LUsungen zu einel' gewinll
bl'ingenden Beschwerung (les Kaff'ees fiihren kiinnen, solI 
,veitel' unten gezeigt werden. 

d) Sonstige Zusatze zu gerostetem Kaffee. 
vVassel'zusatz. 

Gelegentlich (lor Angaben iibol' die chelllischl~ll Vel'
iinderungen des Kaff'ees beim ROsten wurde hel'eits dcl' sohI' 
g·pringe Wassergehalt hervorgeho bell, clell del' Kafl'l,e nach 
dem Brennen besitzt. Infolge seiner pOl't)sen Beschafl'en
heit zieht er aus del' Luft mit Lebhaftigkeit Was SOl' an und 
vermag, ohne sein Aussehen zu verHndern, betriichtliche 
:Mengen davon tlufzunehmen, verlil'rt abel' durch iibel'mamgp 
IVasseraufnahme seine sprode Beschafl-'(mheit, wird ziih und 
HUH sich dann nul' schwer odeI' gar nicht mahlen. 

Del' absichtliche Zusatz von IVassel' zu fertig ger,:istetem 
Raffee hat keinen anderen Zweck, als das Gewicht del' Ware 
zu erhiihen. Er soIl in Lohnrostereien itblieh sein, 11m don 
Riistverlust odeI' Einbrand moglichst zu verringern, den Auf
traggebern daher eine scheinbar groGere Menge Kaffee ab
liefel'n zu kiinnen und dadurch Vorteile zu gewinnen. 

Diesel' vVasserzusatz erfolgt durch UbergieEell des 
Kafi'ees mit Wasser odeI' Behandlung mitWasserdampf. Um 
(lie durch fibermiigige Wasseraufnahme bewirkte tpigartige 
Beschaffenheit des gemahlenen Katt'ees zu vermeiden, hat 
man, nach einer neueren Mitteilung von Bertarellil) ver
sucht, dem mit Wasser beschwerten Kaffee Borax zuzusetzen, 
del', abgesehen davon, daB er das Gewicht des Kaffees er
hoht, die Bohnen harter und glanzender erscheinen 1.'1Gt und 

1) Bertarelli, Zp-itschrift fUr Untersuchung' del' J\ahruJlg's
llud GClluLlmittel 1900, S. 6tH. 
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den Wasserzusntz Yc]'(iPckt. Man ptlegt ill die::;em ]<'alle den 
gebrallllten Kaffec mit cineI' sicdenden BoraxliisL1llg zu LllJel'
gicgen und verkauft ilm nach dem 'frocknen. Durcll dieses 
Verfahren solI man hei Anwendung' pinet' 4--5 %igen Borax
Wsung das Gewicht des Kaff<'es um 12 % erhiihcn kiinnen. 

Zusatz vou 'fanniu und gCl'bsaul'phaltig<'ll 
Fhissigkeitell. 

Weniger klar zu erselwn ist dpr L':\\'t~ck eiues Zmmtzps 
von Tannin (Gerhsiiure) ()eler versehicdmlCn g('rb::;t()tt'haltig(,11 
liisungen und } .. usziigen au" Pflanzen und Drog-en, del' (iner 
in del' Fachliteratur mitgeteilt mmlell ist. Es diirft(' c1amit 
",oil I in erster Linie pinc Ikeintiussullg <1('s U('schmm'k('s 
tips Kaft'ees bezweckt werden. 

L':usatz del' kondensierten Riisterzeug'ni"se cles 
Kaffees. 

Mit del' Gewinnung und V prwertung del' bcim IWsten 
yurloren gehenden Aromastoft'e beschiiftigen sich mehrel'(' 
Vn'fahren,l) die patentiert wurdeu. Das Kondensationspr()
clukt del' R()stgase besteht zum gr(illten Teil aus Wasser, 
dem neb en Aromastoffen zahlreiche brenzliclle Stott'e VOlI 

unangenehmem Geruch und Geschmack beigenwng"t sind. I~s 
ist versucht worden, daraus durch Destillation die besond('l'i'l 
aromahaltigcn Stoffe zu gewinnen, die daml dt:ln ger()stetcll 
Kaffoe zur Aufbe::;serung spine::; Geruch<'s uud Gel'chmacko,; 
zugesetzt werden so llell. ~I 

Das (llcn dus gel'ii"teten Kaft'euti. 

Seit langeI' Zeit schon pfiegte mall dem Kaft'ee oeim 
}Wstcn cine .. kleine Menge Butter, Schweineschlllalz, 8peek 
odeI' fettes 01 zuzusetzen. In nouerer Zeit hat dipspr Ge
brauch .. an Ausdehnung gewonnen, auch wird jetzt bedeutcllrl 
mehr OJ zugesetzt als friiher. Man benutzte im Anfang 
hauptsachlich Pflanzen()le, vorwiegend Erdnul.WI franz()~is('her 
Abstammung, weil dieses weniger leicht ranzig wire!. In
<lnssen hedient man I'lieh jPtzt ill immel' wciterem Umfang'e 
del' MineralOle (Paraffinme, VaselinOle \ diu unter den Be
zeichnungen "Kafl'eeglasur" odeI' "GlasierOl" in dell Haudel 
gcbracht werden. Auch Glycerin wird zu clem gleiehen 
Zweckn benutzt. 

1) Doutsche Reiehspatellte No.18il09, 71033, 73373. 
2) Trillich, Zeitschrift fUr angewandte Chelllie 1894, S. 3:J5. 
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Das Farben des gerosteten Kaffees. 

Billigere Kaffeesorten enthalten meist nicht unerheblichc 
Mengen unreifer Kaffeebohnen, die beim Rosten bedeutend 
heller bleiben, als reife. Auch die Verwendung gering
wertigen odeI' nicht einwandfreien Rohkaffees, sowie die 
mangelhafte Uberwachung des Rostens konnen eine un
gleich starke Farbung del' Bohne zur Folge habon. Man 
hat sich in dies en Fallen zu helfen gewuGt, indem man zum 
Mittel del' kilnstlichen Farbung griff. Die benutzten J<'arb
mittel sind Eisenoxyd in Form des sogenannten Caput mor
tuum, daneben gelangen auch dunkle Ockerfarben zur Ver
wen dung. Man schuttelt den gerosteten Kaffeo mit dem 
trockenen, fein gopulverten Farbstoffe, wobei sich diesel' auf 
clon Kaffeebohnen gleichmallig verteilt. Ob dem Rohkatfee 
VOl' clem Rosten clio wassrige Losung eines Eisensalzes, z. B. 
Eisenacetat, zugesetzt wird, das beim Rosten Eisenoxyd 
liefert, ist nicht bekannt, jedoch als Vermutung ausgesprochen 
worden. 

Zusatz kunstlicher Kaffeebohnen und anclerer 
Nachahmungen zum gerosteten Kaffee. 

Eille grabe Verfalschung des Kaffees wurde VOl' ctwa 
15 .Jahren entdeckt, indem seitens zahlreicher Chemiker die 
Beimischung kunstlicher Kafl'eebohnen nachgewiesen wurde, 
die mit naturlichem Kaffee auller del' Form nichts gemein
sam hatten. Diesel' Kunstkaffee wurde mit HUlfe eigens zu 
cliesom Zwecke konstruierter Maschinen aus den mannigfach
sten Rohstoffen in allen Formen, Grollen und Farben her
gestellt und diente zur Nachahmung des gerosteten sowohl 
wie des rohen Kaffees. Die Folge hiervon war in Deutsch
land die Kaiserliche Verorduung vom 1. Februar 1891, welche 
das gewcrbsmallige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von 
Maschinen verbietet, welche zur Herstellung kunstlicher 
Katfeebohnen dienen. Seitdem sind kunstliche Kaffeebohnen 
nicht wieder aufgetaucht, daftir jedoch Verfalschungen des 
gerosteten Kaffees durch Zusatz gespaltener und gorosteter 
Erdnusse, welche sich durch grolle Almlichkeit mit Kaffee
bohnen auszeichnen (sogenannter amerikanischer Nullbohnen
kaffee); ferner sind Verfalschungen durch Zusatz von geroste
ten Maiskornern und Lupinensamen bekannt geworden. 

Zusatz von Kaffeesatz und KaffeeersatzstoffEln zu 
gemahlenem Kaffee. 

In weit hoherem Malle als ganzbohniger Kaffee ist del' 
gemahlene Kaffee Verfalschungen mannigfachster Art ausge-
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setzt. Als Zusatzmittel komn18n del' ausgelaugte Kaffeesatll 
und die ganze Reihe del' KafT'eeersatzstofl-'e in gemahlenem 
Zustande in Betracht. Auch konnen ganzlich wertlose Stoffo 
dem gemahlenen Kaft'ee zugesetzt werden, wie wei tel' unten 
bei del' Beurteilung des Kaffees gezeigt werden soIl. 

6. Aligemeines iiber die Beurteilung des Kaffees. 

Auf Grund del' Tatsache, dall bei del' Gnwinnung 
und Behandlung des rohen und gerosteten KaffC'es flir 
den Kaffeehandler reichlich Gelegenheit vorhanden ist, durch 
nicht zu billigende Beh::mdlungsweisen des Kaft'ees den 
Kaufer tiber die wirkliche Beschaffenheit del' Ware zu 
tiiuschen und sich dadurch in den Besitz unrechtmiWigf1l' 
Vorteile zu setzen, sind in einigen Staaten Verordnungen 
erlassen worden, die den Verkehr mit Kaft'ee regeln. Fur 
die Verfolgung del' Kaff'eefiilschel' bietet in Deutschland 
insbesondere das Nahrungsmittelgesetz vom 14-. Mai 181fJ die 
gesetzliche Handhabe. Die Entscheidung dartibcl', 0 h <'ine 
bestimmte Behandlungsweise des Kaft'eos den Zweck del' 
TauscllUng verfolgt odeI' nicht, ist oft schwer zu trdfen und 
mull im einzelnen I<'alle dem Urteile del' Sachverstiindigen 
sowie del' Praxis del' Gerichte anheimgegeben werden. Wert
volle Anhaltspunkte flir die Beurteilung des Kaffees sind 
c1urch die Vereinbarungon ZUl' einheitlichen Untersuchung 
und Beurteilllng von Nahrungs- und Genullmitteln 1) gogeben, 
die von del' auf Anregullg des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 
einberufenen Kommission deutschel' Nahl'Ul1gsmittelchemiker 
beschlossen wurden. Diese sollen ebenso wie die gesetzlichen 
Bestimmungen bei del' nun folgenden Beurteilung (los Kaffecs 
bes~mdere Boriicksichtigung tindon. 

7. Beurteilung des rohen Kaffees. 

a) Der Wassergehalt des rohen Kaffees. 

In Belgien 2) und Rumanian 3) ist ein Wassergehalt vun 
12 °/0 als hochste, noch zulassige Grenze festgesetzt. 

1) Vereinbarungen zur einheitlichen Untel'snchung' und Benr
teilung von Nahrungs- unrl Genu~mitteln sowie Gebrauchsgegen
standen ftir das Deutsche Reich. Berlin, Jul. Springer 1902, Heft III, 
S. 24ff. 

2) Ministerialerlasse zur Auslegung del' Konig'lichen Verord
nun~ vom 28 September 1891, betreffend den Handel mit Kaffee. 
Erial, vom 2. Oktober 1895. 

3) Konig-Jiche Vel'orduung yom 11. Septelllber 1895. 
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In Deutschland haben sich die SachversHtndigen indessen 
bisher in ihl'er tibel'wiegendell lVIehl'zahl dahin ausgespl'ochen, 
da(~ die Festsetzung einer bestimmten Grenzzahl ntcht an
g-ebracht sei, da del' Kaffeehandlel' llicht imstande ~ei, den 
Wassel'gehalt innel'halb bestimmtel' Grenzen zu halten. Ein 
dringendes Bedtil'fnis fUr die Festsetzung soleher Grenz
zahlen wurde auch nicht anerkannt. Del' Kaffeehalldler mtissc 
1m eigenen Interesse bemtiht sein, den Kaffee l1liiglichst 
trocken zu lagern, da andernfalls seine Vorriite versehiml1lelll 
oder einen dumpfigen Gerneh annehmen wilrden. 

b) Havarierter und verdorbener Kaffee. 

Kafl'ee, del' beIl1l Schifi'stransport durch irgend welchen 
Zufall, unzweckmaBige Lagerung, tiberschlagende Wellen 
u. s. w., mit Meerwasser in Bertihrung gewesen ist, wird als 
havarierter Kaffee bezeichnet. War er nur kurze Zeit del' 
Einwirkung des Meerwassers ausgesetzt, so verliert er nul' 
seine nattirliche Farbe und wird unansehnlich. Befand er 
sieh jedoch langere Zeit il1l Meerwasser, so wird er ausge-
1augt, btigt an lOs1ichen Bestandteilen ein und wird minder
wertig·. 

IVegen seines unansehnlichen Aussehens ist havarierter 
Katl'ee in diesel1l Zustand unverkauflich. Indem man ihn 
farbt, mit Glasiermitte1n riistet und mit ullverdorbenem 
Kafl'ee mischt, gelingt es, ilUll den Schein einer gutcn 'Ware 
zu geben. Eine Deklaration des havarierten Kaffees wird ill 
(len obenerwahnten "Vereinbarungen" fUr erforderlich ge
halten. In Rumanien 1) ist man soweit gegangen, den Verkauf 
havarierten Kaffees zu verbieten, was indessen nicht ganz 
berechtigt erscheint, da del' nul' maBig durch Seewassel' 
geschadigte Kaffee noch einen gewissen, wenn auch ver
minderten Marktwert besitzt. W oh1 abel' mug verlangt wer
den, dal) havarierter Kaffee auch in Mischungen mit unbe
schadigtem Kafl'ee g'ekennzeiclmet wird. 

Del' Verkauf des durch nachlassige Erntebcreitung, 
cturch Schimmeln, Faulcn, Annchmcn fremdartigcr Gerii.che 
oder in anderer Weise verdorbellen Kaffees kann nach § ] 0 
No. 2 und § 11 des deutschen N ahrungsmittelgesetzes be
~traft werden. 

c) Das Quellen des Kaffees. 
Das Quellen des rohen KafI'ees mittelst Wasser odeI' 

Wasserdampf bezweckt eine ktinstliche VergrOBerung klein-

1) Verg'leiche Anmerkung 3 S. 80. 



- <)1 

bohnigen Kafl'ccs, del' hei den IGiufern wC'niger helieht ist, 
wiihrend groBhohniger Kafl-'ee vielfach als hessel' und wert
yoller gilt. Es sei jedoch hemerkt, daB gemde einige sehr 
fnine und teure Kafi"eesorten, z. B. del' echte aus Arahicn 
eingefiihrtc Mokkakaffee, aus kleinen Bohnen hestehen. Mehlt 
wird mit dem Quellen de" Kaffees del' Zweck verfolgt, die 
Nachahmung cineI' hcstimmtcn Kafl'eesortc zu crreicltell, wie 
dies hei dem sogcnannten "l<'ahrikmcnado" herpits hcryurge
huhen wurde. Unter diesem und ahnlichen Namen - "Fahrik
kafl'ee", ,gelbfahrizierter Kafl'en" - ('l'sehien dpr 1\lcnadl) 
sogar ill den Kurshcrichten del' Zeitungen.1) In alkll 
l,'iHlcn findet cine V crlwssel'Ung des Kaffees nicht statt; ehur 
konnte man an ein Am-llaugen wel'tvollcr lOslicher Kaffee
hcstandtcilc dureh 'Vasser denkcll. Da eine Gcwichts- und 
Umfangsvermehrung hewil'kt uncl zudcm del' Anschein cinnr 
hesseren Beschaffenheit del' 'Vare erweckt wird, ist dm; 
Quellen als bedenkliches Verfahren zu hezeiclmen nnd unter 
Umstandell nach § lOdes ~ ahrungsmittnlgesetzes zu bestrafpl1. 

d) Das GI1itten und Polieren des Kaff'ees. 

Dieses Verfahren ist aI:-; zuliistiig zn erachten, sufcl'll 
dureh classelhe del' 'Yen des Kafl'ees nicht vermilldert wire!, 
tiOndern 1lUr (lem Kaffee ein gcfalligos, gleichmafligns 
"\ ussehen crteilt werden soIl. Ein geringer Preisauf
tichlag sclteint durch Ul'll Mehranfwand an J.xheit hegrLindC't 
zu spin. Vide Kafl'eesortell werden schon am Erzfmg'llllg'SOl't 
g'cglitttet, so dafl dic"es Verfahrcll mituntcr als ein 'reil 
del' Erntehereitung anzl1sehen ist. 

Anders liegen die Vcrhaltnissc, w('nl1 del' geglattete 
Knffce unter del' Bezeiellllullg und ZUlU Preise cineI' wert
yollenm Sortp in den Handel gehracht wird. Hierher g'chort 
ain Behandlung" des Kaffees diu'cll Centrifngieren mit Riige
mehI.2) Nach znhlreichcn Mitteilungon aus den Krciseu 
del' IHilldler ist derartig hehalldelter Kaff('(' zu rrHuscllUngti
zwecken henutzt worden. Brasilianische Kaffeesorten (Santos
Kaffnp) mit kitnstlichem "weill em Schnitt" wurden hiiufig ali:; 
1\Iexiko-, Guatemala- une! Portorieo-Kaff('(', die wesentlieh 
wertvoller sind, ILllgeiJotcn uml v{'rkaull Naeh Bokannl
werden (lieser unlauteren Hanalul1g'sweise wurde sit' mit 
Hecht yun (len gewissenhaften Hmldelskreisen lehhaft hc-

I) Lo 0 c k, Zeitschrift fLir iitfelltlichc Chemie lK\l\I, 8. 16!1. 
Yerg'leiche Gerichtliehc l<:ntse!H'idung'Pll. 

2) Wirtz, Zeit~chrift fiir UntprHuchung del' Nahrullg'H- IIlId 
GClluLlmitt('\ lK!JK, R. :,!,!K. Hall a 1I S (' k l'IJCllda 18UFI. S. 3!l!l. 
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kampft und ist seitdem verschwunden odeI' wenigstens in 
dell Hintergrund getreten. 

Ebenso wie in den "Vereinbarungen" das Centrifugieren 
mit Sagemehl als nicht statthaft gilt, durfte auch das Uber
ziehen des Kaffees mit Talk zur Erzeugung einer glatten 
und glanzenden Oberfiache zu verurteilen sein, da hierhei 
cine Beschwerung des Kafl'ees mit einem fremden Stoffe 
stattfindet, und del' angestrebte Zweck auch auf mecha
nischem Wege olme jede Beschwerung erreicht werden kann. 

e) Das Farben des RohkaH:.ees. 
Die Unsitte des Farbens des rohen Kaffers hat einen 

gro/len Umfang angenummen. Viele Kaffecsorten werden 
im Gewinnnngslande kiinstlich gefitrbt, andere im In
lande. Die kunstliche Farbung des rohen Kaffees lauft 
fast ilumer auf eine Tauschung del' Abnehmer hinaus. Ent
wedel' wird havarierter odeI' auf andere Weise ummsehnlich 
gewordener Kaffee aufgeflirbt und ihm dadurch del' Schein 
einer hesseren Beschaffenheit gegeben, odeI' es wird die 
Nachahmung einer anderen Kafl'eesorte bezweckt. Die Ver
wendung gesundheitsschadlicher Farben zum ]<~iirben von 
Kaffee ist auf Grund des Nahrungsrnittelgesetzes vom 
14. Mai 1879 und des Gesetzes, betreffend die Verwendung 
gesundheitsschadlicher Farben bei del' Herstellung von 
Nahrungsmitteln, GenuGrnitteln und Gebrauchsgegenstandcn, 
vom 5. Juli 1887, verboten. Dicses Verbot gilt auch in dem 
Falle, dag die zur Verwendung gelangenden gesundheits
schadlichen Farben in so geringen Mengen im Kaft'ee ent
haIten sind, dag eine unrnittelbare Schadigung del' Gesund
heit nicht zu erwarten ist, wie auch wenn del' Farhstoff in 
Wasser unli:islich ist und meist ungenossen im KafI'eesatz 
zuriickbleibt. In den "Verein harungen" del' deutschen 
N ahrungsmittelchemikel' wird die Farbung des Kaffees mit 
unschadlichen Farben zum Zwecke del' Verdeckung von 
Schadcn odeI' zur Vortauschung cineI' wertvolleren Sorte 
auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes als unstatthaft he
zeiclmet. Unter den Begriff del' Farbens flint auch' das 
Appretieren, das leichte Anrosten des rohen Kaffees zum 
Zwecke einer Aufbesserung seines Aussehens. 

Wahrend in Rumanien 1) und in einigen Kantonen del' 
Schweiz 2) (Luzern, Bern, Thurgau) das Farben des Kaffees 

1) Verg'leiche Anmerkung 3 S. SU. 
~) Verg'leiche Gesetzliche Bestinul1ungen unter "Schweiz". 
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durehweg verboten ist, erstreekt sieh in Belgien 1) und 
Italien 2) das Verhot nUt' auf die Verwendung gesnndheits
schHdlieher Farbpl1. 

8. Beurteilung des gerosteten Kaffees. 3) 

a) Wassergehalt des gerosteten Kaffees. 

Del' gel'inge Wassel'gehalt, den del' gerostete Kaffee 
nach dem Verlassen del' Rosttrommel besitzt, wird nul' dann 
eine Vcrmehrung nicht erfahrcn, wenn cr in gut sehliellen
den Gefiiilen aufhewahrt wil'd, die den Zntlitt del' Luft
feuchtigkeit zn verhindern im stande sind. 1m allgemeincn 
ist dies nieht durehfUhl'bar, und so mull mit ('inem be
stillllllten Wassergehalt des Kafi'ees gereehnet werden. 
Diesel' betriigt 1wi frisch gerostetelll Kaff'ee nach zahlreichen 
Untersuchungen im Mittel 1,75 % 41, kalln abel' bei un
giillstigen Lagerungsvprhiiltnissen nnd ungoeigneter Tempe
ratnr, nanH'ntlich durch die Feuchtigkeit dpl' Luft sich nicht 
nnbetriiehtlich erhOlwn. Dure It Auswahl geeigneter Lager
riiull1c dies auf das geringste Mall zu heschriinkell, lllUI.\ 

vom Hamller im 1lltereStle des kaufenden Publikumtl Y(~r

langt werden; denn da del' Kilufer fUr die unzuHissige M(,llg't~ 
Wassnr im Kaffee den Preis des Kafl'ees zahlen mnll, Sll 

wird ('1' dureh (,inen zu llOhen Wassergehalt geschiidigt. 
In Belgien 5) ist die Gnmze des l1oc1lst zul!lssigell 

Wassergehaltes des gebrallntell Kafl'ces mit 5 % festgelegt, 
jedoch darf ill Flillen, in den en del' Feuchtigkeitsgehalt des 
gebranntcn Kafl'ees 5 % und einen Bruchteil hetriigt, del' 
Bruchteil als noell zulassig betrachtet werden. 

In Deutschland wird nach den "Vel'ein barungen" del' 
deutsehen N ahl'ungsmittelchemikel' dnc ahsiehtlicllP E1'110llUUg' 
des Wassel'gehaltes, Sel os mit odeI' OlllH' Zusatz yon Burax, 
altl unstatthaft angesehen. 

1) Anslcgung del' Kijnig'liehen Verordnung yom 2K. Sep
tember 18!Jl, uetrefiellli den Handel mit Kuffel'. Yom 24. J Illi (81)4. 
.. 2) Reglement fi1r den innercn Verkchr, betreffend diP sanWil'(' 
Uberwaehung del' Nahrungsmittel, Getranke und del' hiillSlieheTl 
Gehrauchsgeg'enstande. Yom 3. August 1890. 

:3) A. Forster, FOl'sehllllgsberichte lihel' Lebensmittel 11"196, 
R. ;1:18. 

I) Vereinoaruug'en Heft lIf, S. 2(;. 
") VergiPiehe Anmerkllng' 2 S. 89. 
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b) Der Zusatz kiinstlicher Kaffeebohnen und anderer 
Nachahmungen zu ganzbohnigem Kaffee. 

Die in friiheren Jahren vielfach beobachtete, oben bereits 
erwahnte Verfalsehung des Kaffees mit kiinstliehen Kaffee
bohnen ist naeh Erlall del' Kaiserliehen Verordnung vom 
1. Februar 18911), die diese M:asehinen herzusteIlcn und 
feilzuhalten verbietet, selten noeh geiibt worden. Indessen 
unterliegt ganzbohniger, gerosteter Kaffee del' VerfiHsehung 
dureh Zusatz von gebrannten Maiskornern, afrikanisehem 
Nullbohnenkaffee (gerosteten, gespaltenen Erdniissen) und 
Lupinensamen. 

Del' Verkauf des mit kiinstliehen Kafl'eebohnlln und 
anderen N aehahmungen vermisehten ganzbohnigen Kaffees, 
unter Versehweigung dieses Umstandes, ist naeh § 10 des 
Nahrungsmittelgesetzes vom 14. nfai 1879 strafbar. 

Es kann keinmn Zweifel unterliegen, dafl die Her
stellung kiinstlicllOr Kaffeebolmen lediglich zu Tausehungs
zweeken erfolgt, um in M:ischung mit eehten Kaffeebohnen 
als "Kaffee" in den Handel gebracht zu werden. Aus dies em 
Grunde ist sowohl del' Zusatz kiinstlieher Kafl'eebohncn als 
aueh anderer Nachalllllungpn Zl1m Kaffee stets als VPl'
fiilschung zu bcurteilen. 

In Belgien milssen Kaffeeersatzstofl'e,2) die nieht zu 
Pulver gemahlen, sondern nul' bis zur Kornerforrn zerkleinert 
sind, eylindrische Form haben; die Herstellung und der 
V crkauf kitnstlicher Kaffecbolmen ist sornit ausgescillossell. 
In Rumanien :1) ist del' Verkauf VOll kitnstlichen Kaffe()
hohnen sowie del' M:isclnmgen von kiinstliehen mit eellteJl 
Kaffeehohnen verhoten. 

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

Es sind FaIle bekannt geworden, in denen Kaffee, dem 
dureh Auslaugen mit Wasser wertvolle lOsliche Bestandteiie, 
CoffeYn und andere Extraktstoffe, entzogen worden War(~ll, 
unter Versehweigung dieses Umstandes verkauft wurde. 
Auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes ist diese Handillngs
weise strafbar. Naeh belgisehem Gesetz ist derartig behan
delter Kaffee vom Verkauf ausgeschlossen, es sei denn, 

1) Vergleiche S. 88. 
2) Verordnung, betreffend den Verkauf' vOIl Kaffee. YOIll 

28. September 189l. 
3) Vergleiche Anmerkung 3 S. 89. 
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dal~ die Behandlungsweisp unzweideutig bezeiehnet wircl. 
HUIll~iniell verbietet dernrtig hehandelten Knm~c ohne l~in
sehrankung. 

d) Zusatz von Kaffeeersatzstoffen und Kaffeesatz zu 
gemahlenem Kaffee. 

Del' Verkauf derartiger Misehungen unter dem N amen 
"Kafl'ee" ist ohne deutliehe Angabe i11rer Zusammensetzung' 
naeh dem N ahrungsmittelgesetz unzuliissig. Misehungen VOl! 
gemahlcnem Kaffee mit Ersatzstoffen sind naeh den "V er
ein bnrungen" als Kaffccersatzstoffe anzusehen und unzwci
dcutig illl Handel als 80leho zu bezeiehnen. Die Vermisehung 
von ausgelaugtem und daher fast wertlos81n Kafl'eesatz mit 
gcmahlenem Kafl'ec ist als Verfalsehung zn IwurtpilPII. 

Mit dicsen Ansehauungen deeken sieh din in niJ!ZelllCn 
Stnaten crlassC'nen hcsolldercn V cTordnungen. 

e) Die Rostapparate. 

Yom Standpunkto de8 N ahrungsmittelehcmikers sind 
aile Rostverfahren ab zulassig zu hezeiehnoll, bei doncll 
dem Kaffce wedel' cin groJ.\erer Teil Reiner \Y{~rtV()llell Bp
standteile als notwenciig cntzogen, noeh minderwertigt' 
Stofl'e zugesetzt w(Tden. vVc1cheI' yon den im Gebrauch 
heftndliehtm RUstapparaten din wcrtvollste und frinste 'Val'l' 
Iiefert, das zu entseheiden silld ill erster Lillie clie Ab
nehmer und Faehleutp hCl"uf('l1. In dol' l1auptsaehc ist man 
auf eine PriIfung des Uesehmaeks des lWl'gcRtelltclI KaffC'('
aufgusses angewicsen, wahrend die ehcmische AllalYi41' ZUI' 

Zeit kcin siehercs Mittel an die Hand giht, die wohlrieelwlldell 
und wohlsehmcekenden Bestandteile dr'S Kaff(~p" mit Ik
stimmtheit zu bewerten. 

Was die an fruherer Stelle hesehriebenen, dureh Patent 
gesehUtzten zwei besonderen Verfahren betrifl't, so ist zu 
bemerken, daB gegen ein RUsten mit iiberhitztem Wasser
dampf, sei es, daB del' Dampf unmittelbar auf den Katree 
oinwirkt odeI' nicht, grundsatzliche Bedenken nieht vorliegen, 
sofel'll nul' fUr ein Entweiehen del' lWstgase und des Wassoi'
dampfes genugend Sorge getragen ist. Beim Rosten des 
Kafl'ees in allseitig gesehlossenen Trommeln, wie es das 
zweite Verfahren vorsieht, ist vielleicht die Mogliehkeit VOI'

handen, daG durch die entstehenden brenzliehen Dampfe, 
welehe fast vollstiindig im Rostgute zuruckbleiben, Aroma 
und Geschmack des Kaffees nachteilig beeinflullt werden, 
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Urn dies zu vermeiden, ist man bei AusfUhrung del' sonst 
ilblichen Rastverfahren sorgfaltig bemiiht, die entstehenden 
Dampfe maglichst schnell und vollkommen abzusaugen. 

f) Das Anfeuchten des Kaff'ees vor dem Rosten. 

Nach fachmannischem Urteil soIl das Anfeuchten del' 
Bohnen den Rastvorgang insofern begiinstigen, als sich die 
Kaffeebohnen in Folge des gleichma3igen Wassergehaltes 
gleichmaBigel' rasten lassen. 1) Sofern wedel' eine Be
schwerung mit Wasser noch eine Vortauschung einer besseren 
Beschaffenheit beabsichtigt, sondern lediglich eine gleich
maGige Rastung erstrebt wird, diirften gegen das Verfahren 
Bedenken nicht erhoben werden. 

g) Das Behandeln des Kaff'ees vor dem Rosten mit alka
lischen Fliissigkeiten (Soda-, Potaschelosung, Kalkwasser). 

Als Zweck diesel' Behandlung wird die Entfernung von 
bitter und schlecht schmeckenden Stoffen angegeben. Ob 
diesel' Zweck erreicht wi I'd, ist durch einwandsfreie Unter
suchungen zur Zeit nicht nachgewiesen. Andererseits mug 
allgenommen werden, dal~ durch die Behandlung mit alka
lischen Losungen und das nachfolgende mehrmalige Aus
waschen mitWasser zugleich mit denBitterstoffen auch sonstige 
und zwar fLir den Wert des Kaffees wesentliche und 
wertvolle wasserlOsliche Bestandteile, beispielsweise CoffeYn, 
verlol'en gehen. Daher gilt fUr diesen Kaffee dasselbe, was 
oben fiber die Beurteilung von gerostetem Kafl'ee ausgefiihrt 
wurde, dem ein Teil seiner Wslichen Bestandteile entzogen 
worden ist. 

h) Zusatze zwecks besserer Erhaltung des Aromas. 

Das Aroma, den Wertmesser fUr die Gfite des Kaffees, 
uach Moglichkeit zu entwickelll, zu steigern und zu erhalten, 
ist man zur Zeit in del' Rostteclmik dul'ch Konstruktion 
vervollkommneter Apparate und durch Abanderung des 
Rostverfahrens unablassig bemiiht. Als bedeutender ]'ol't
schritt mui) die EinfLihrung del' jetzigen Schnellrastel' be
zeichnet werden, die eine Verbesserung des Rastkaffees 
gegen friiher zweifellos herbeigefiihrt haben.2) 

1) v. Bibra, Del' Kaffee und seine Surrogate. Miinchen. 
Cotta. 1858, S. 41. 

2) Forschungsberichte libel' Lebensmittel 1896, S. 338. 
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Die Beschaffung von frisch gerostetem Kaffee im Haus
halt ist mit Leichtigkeit durchzufiihren, wenn der jeweilige 
Bedarf fiir kurze Zeitraume immer friseh in kleillen Rost
trommeln hergestellt wird. Ein Bediirfnis fiir kiinstliche 
Erhaltung des Aromas liegt infolgedessen hier nicht vor. 

Anders liegen die Verhaltllisse beim Handel mit 
gerostetem Kaffee. Hiel' macht sich der Ubelstand geltend, 
daj~ sich das Kaffeearoma bei der Aufbewahl'ung des Kaffees 
in ungeniigend sehliellenden GefaBen ziemlieh selmell VOI'
fiiiehtigt. Aullerdem beginnt del' Kaffeo heim Lagem ]j'ptt, 
dell Trager des Aromas, auszuschwitzen, das Fett wird hei 
Hingerem Lagern ranzig, del' angenehme Kafl-'eegeruch ve]'
schwindet immer mehr, um einem weniger angenohmen Gornch 
Platz zu machen. Aus diesem Grunde behauptet Oill '1'eil 
del' Kaffeegrollroster, sie konnten vielfach ollne eille kiillst
liche Erhaltung des Kafl-'eearomas nicht auskommen. Es sei 
ullvermeidbar, dal.l del' Kaff'ee in den Handen del' Klein
htindler alt und dadurch unverkauflich werde, wenn er nicht 
Yorher in zweckentsprechender Weise behandelt worden sei. 
I III Gegensatz l1ierzn verwirft und bekLtmpft ein ando]'p], 
'1'eil del' Kaffeeroster jeden Zusatz beim Riisten, und ih!' 
geschilftlicher Erfolg beweist, dag man auch jetzt lIoch, wip 
friIher, die iiblichen Zusatze beim ROsten des Kaffe(~s seh!' 
wohl entbehren kann. 

Tatsache ist indessen, dall zur Zeit ein Hieht 1111-

el'he blicher '1'eil des in den Handel kommendml Kntl-'ee:; 
eillen Zusatz fremder Stoffe VOl', wilhrond oder llach dem 
Rosten erfahren hat. Aufgabe del' NahrungsmitteliIber
waehung mug es sein, yon Fall zu Fall zu entscheidell, 01> 
nnd unter welch en Bedingungen ein soleller Zusatz zu 
gestatten ist odeI' llieht. Bei del' Beurteilung (lie:o;er Frage 
mug zunaehst elltschieden werden, welches die VOl'teile 
und N achteile eines j eden Vel'fahl'ens sind, () b iibel'haupt 
del' Zweck del' ArolllaeJ'ltaltullg erreicht wird, illwieweit die 
Zusatze zu einer Beschwerung des Kaffees zn 'l'iiusclnmgs
zwecken fiihren konnen, uud n h sie nicht als gesulldheits
sclladlich anzusehen sind. 

Das Karftmelisieren des Kaffees mit Zucker. 

Von allen Glasiel'verfahren ist dieses am meisten Yer
breitet und auch seiner Bedeutung- entspl'echend am ge
llauesten erforscht worden. Von den zu seinen GUllstell a11-
gefiihrten 'ratsachen gilt zunachst als erwiesen, dag del' 
dunne Kal'amelubel'zug das Aroma des gerosteten Kaffees 
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langere Zeit zu erhalten und das Austreten von }<'ett aus 
den Poren des Kaft'ees zu erschweren vermag. Gleichzeitig 
enthalt del' karamelisierte Kaffee in del' Regel etwas weniger 
Wasser als del' gleiche ohne Zusatz gertistete; aucll nimmt 
er beim Lagel'n an del' Luft etwas weniger Wasser auf. 

Andererseits ist el'sichtlich, dal.l durch den Zuckerzusatz 
und das Verbleiben eines rreiles ais KarameHiberzug eine 
Beschwerung des Kaffees stattfindet und eine Mehrausbeute 
an verkaufsfertiger Ware erzielt wird. Zudem beeinflussen 
die bitterscllmeckenden Karamelstoffe Geschmack und Farbe 
des Kaffeegetl'ankes. Das aus karamelisiertem Katfee ge
wonnene Getl'tink ist dunkler gefarbt, ais das aus del' gleichen 
Menge nicllt karamelisierten Kaffees bereitete, wodurch in 
gleiehel' Weise wie durch den bitteren Geschmack bei un
kundigen Kaufern del' Gedanke erweckt wird, del' Kaffee sei 
ausgiebiger und "kraftiger", ais die gewohnliche Handels
ware. FrLther wurde sogar von eillzelnen Herstellern des 
karamelisierten Kaffees absichtlich diese Meinung durch ent
spreellellde Aufschriften auf den UmhLtllung'en ~ des Kaffees 
vel'breitet. Um einen gleich dunklen Aufgu1.\ zu liefem, wie 
gewOlmlieher Kaffee, braucht del' karamelisierte Kaffee nieht 
so stark gerostet zu werden. Dadurch konnen sowohl Mehr
ausbeutcll erzielt, als auch dem Kaffec wertvolle 8toffe erhaIten 
werden, die bei wei tel' fortgesetztem Rosten zersWrt wiirden. 

Die durch Zuckerzusatz erzielte Mehrausbeute liWt sieh 
an del' fertigen Ware nicht mit 8icllerheit feststellen, da sie 
nicht nul' VOIl del' Menge del' Karamelstoffe, sondern VOIl 

dem nicht genau bestimmbaren Rostgrade abhangt. Ferner 
ist bei del' Beurteilung des karamelisierten Kaffees noch 
zu beachten, dag die Menge del' an del' Oberflache del' Kaffee
hohnen haftenden Karamelstoffe sich an del' fertigen Ware 
auf chemischem Wege nur annahernd bestimmen la3t. 

Uber die Veranderungen des karamelisierten Kaffees 
im Gegensatz zum gewohnlichen Kaffee haben Hilger und 
Juckenack 1) eingehende Untersuchungen angestellt und ge
fundell, dall del' beim gewohnlichen Rosten ungefaltr 20 0/ 0 
des Gesamtcoffelns betragende Coffelllveriust beim Glasieren 
des Kafl'ees mit 8-9 % Zucker auf das Doppelte steigt. Del' 
gleichen Ursache ist auch die Verdoppelung des Fettverlustes 
zuzuschreiben. Bei del' gewohnlichen Rostung betrngt del' 
Fettverlust ullgefahr 9 % des Gesamtfettes, bcim Rosten 
unter Zuckerzusatz steigt del' Verlust auf das Doppelte. 

Als ein Nachteil des Zuckerzusatzes muG schlielllich noch 

1) ForsdlUugsberichte iiber Lebensmittel 1897, S. 12:!. 
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ltervorgehoben werden, dall die die OberfUiche der Kaffeebohne 
in gleichmallig dicker schwarzglanzender Schicht bedeckende 
Karamelhaut geeignet ist, die Erkennung der GlUe des Kaffees 
hedeutend zu erschweren. Dies gilt besonders fiir unreife nnd 
claher minderwertige Katl'eebohnen, die in gerGstetem Zu
:otande gelb aussehen und aus besseren Sorten nicht karameli
sierten K afl'ees ausgelesen werden miillten. 

Statt des IUibenzuckers wird auch Starkesirup wahrend 
des IWstens zugesetzt. Der Erfolg ist del' gleiche: das ill 
dem Sirup ellthaltene Wasser verdunstet schnell, del' zuriick-
1Jleibende Starkezucker erzeugt Hhnliche Karamelstoffe wie 
Roltrzucker und bedeckt die Oberfiache del' Kaffeehohne 
mit einem zusammenhiingenden Karamelhautcheu. 

Verwendet man zum Karamelisicren verdiinnte /';ueker
liisungen, so gestalten sich die V crhfiJtnisse nicht so einfac11. 
Del' Gehalt del' zugesetzten Liisungen an Zucker und dcr 
/';eitpull kt, Zll dem del' Zusatz zum IWstgut erfolgt, sind YOIl 

gl'o!.\er Bedeutung. .Te verdiillnter die LOsung, desto gr(iI~e]'e 

Mengcn Wassel' kiinncn im Kaffee zuriickbleihen. Beim /';u
Batze wHsseriger Losungen findet niimlich eine Abkiihlung 
des IWstgutes statt, sodall die Karamelisirung und Zersetzung 
des Zuckers 11ic11t I'll weit fortschreiten. Dies hat Zl11' 

Folge, da!.j derartig gerostete Kaffeesorten mehr ab
waschbare Bestandteile und unter diesen mehr Ul1zersetzten 
Zucker enthaJten, als mit festem Zucker glasierte Kaf1'ee 
sorten. 

Schliel)]ich wi I'd noch nin Ve1'fah1'en geiibt, das hereits 
von .Tustus von Liebig yorgeschlagen und "Kandieren" 
geuaJ11lt wurde. Die Kaffeebohnen werden hie1'hei mit einel' 
Hulle nul' ganz schwach karameJisierten reinen Zuckers 
iiberzogen. Del' in diesel' Weise glasierte Kaffee bchiiJt lias 
"\roma und die Farbe des unglasierten Kaffees und das 
daraus bereitete Getl'itnk sclnIl<"ckt wedel' bitterer, noch 
besitzt es eine dunklere Farbe, als del' Aufgull von gewGhll
lichem Rostkaffee. 

Ais Grundlage fiir die Beurteilung glasierten KaJfees 
kUnnen die in den "Verein barungen" niedergelegtell Be
schliisse dienen, Hach welchen del' Glasul'kafT'ee llicht meh!' 
nl" 4 % eines uach dem Verfahren von Hilger abwaschbarcn 
nberzuges enthalten dart'.1) -

1) Beziig'lich del' Ausfiihrung dieses Verfahrens siehe VCl'ein
barungen Heft nT, H. 28. 

7* 
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In Belgien ist das Karamelisieren des Kaffees gestattet, 
doch soll die Menge del' abwaschbaren Stoffe 1 % nicht 
iiberschreiten. 1) 

Das Uberziehen des Kaffees mit Harz. 

Del' Zweck del' Verwendung· von Harz als Zusatz zum 
heiGen fertig gerosteten Kaffee ist del' gleiche, wie beim 
Zuckerzusatz: Bildung eines fLtr Fett ulldurchliissigen Haut
chens zur Konservierung des leicht fliichtigen Aromas. 
Eine Beschwerung des Kaffees findet kaum statt, denn von 
den zur Herstellung einer zusammenhHngenden Harzschicht 
erforderlichen 2/3 % Harz verdampft noch ein 'reil beilll 
Glasierell, wiihrend ein anderer rreil hei del' schwachen Nach
rUstung verloren geht. Dieses Glasieren ist fUr dell Wist
vorgang selbst ohne Bedeutung. Geschmack und AusselJen 
des Kaffeegetrankes werden durch den Harziiberzug kaulll 
heeinflugt. Indessen mul.l es als moglich bezeichnet werden, 
dag del' Kaufer durch die Harzglasur tiber den Wert des 
Kaff'ees getHuscht werden kann, insofern eine ungleichmallige 
J<'arbung und ein ungleichmaGiger Fettglanz del' Bolllwll da
durch teilweisc verdeckt werden konnen. 2) 

Beim Lagern an del' Luft zieht del' mit Harz tiberzogene 
Kaffee weniger Luftfeuchtigkeit an, als del' gleiche Kafl'ee 
ohne Harzglasur. Dagegen gibt er all heWes Wasser 
weniger lOsliche Bestandteile ab, da das Harz einen rreil 
del' Kaffeesubstanz durchtrHnkt und diesen fUr Wassel' un
zugiinglich macht. 

In Deutschland hat sich die Saehverstalldigenkolllll1ission 
auf den Standpunkt gestellt, dag die Verwendung von Harz
glasur zum Uberziehen des Kaffees nicht zu beallst.'l.ndell 
sei, jedoch sollen nur feine Harze (Schellack u. s. w.) dazn 
benutzt werden. Eine Deklaration dieses Zusatzes wird fUr 
unerlamich gehalten. Es ist zu fordern, dall das zur Ve1'
wendung gelangende Harz ill Wasser, auch in heiBelll, 
schwer li:islich ist, sich damit nicht zersetzt und im Kaffee
satze zuriickbleibt. 

1) Vergleiclw Anmerkung· 1 S. !J3. 
2) Hanausek, Uber die Harzglasur des Kaffees. 7.eitschrift 

fiir Untersuehung der Nnhrungs- und Genutlmittel 1899, S. 275. 
L 0 0 c k, Altes und Neues vom Kaffee. Zeitschrift flir Offelltliche 
Chemie 1899, S. 169. 
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lUisten des Kaffces lllltel' Zusatz wiissel'ig('l' .\uszlige 
aus Kaffeefruchtfleis ch. 

~~in Zusatz wiisseriger Ausziige des KafIeefruchtfieischcs 
Zl1m Kaffee wahrend des Rostens hat eine Veriinderung 
seines Aussehens nicht zur }<-'olge. 

Nach ang'estellten Untersuchungen enthalt derartig be
handelter Kaffee mehr 'Yasser, CoffeYn, Fett und wasser
Hisliche Stoffe, nJs in gewohnlicher Weise geriit:;toter 
KafI·ee. Die abwaschbaron Bestandteile erfahren keine Ver
mehrung, del' Gescbmack des Kaffees, auch unrein 
schmeckender Sorten, dagegen angoblich eine Verbesserung; 
auch soIl das Aroma sich langeI' kraftig erhalten. Indessen 
verdient hervorgehoben zu werden, dal~ in so behandeltem 
KafI'oe zuweilen erheblicho Wassormengen nachgewiesen 
wurden. Man hat sich innerhalb del' deutschcn Sachver
standigonkommission dahin geeinigt, da(~ Zusatze wasscriger 
Ausziige von Kafl.'ee - Fruchtfleisch und Kakaoschalen, wie 
iiberhaupt Zusatzo aIler Aufbesserungsmittel, nur unter Vor
aussetzung del' Deklaration als zulassig zu erachtnn sind. 

Glasieren des Kaffees naeh dem ROston mit wHsserigon 
IJisungen von RiIbenzucker, Starkesirup, Dextrin, 
Starko, arabischem Gummi, HiihncrniweiG und 

Gelatine. 

Da diese Stufl"e dem fertig ger()steten Katfee zl1gesetzt 
werden, so wil'd del' l{ostvorgang von ihnen nicht beeintlu/.\t. 
Die Kohlehyc1rate bilden auf del' Oberfiaeho del' Kaffeebohlle 
cine stark gliillzende, die Eiweigstoffe eine mattg'liillzende 
farblose Umhimullg, soda/,I unreife und schlechte }30hllen 
auch nach dem Glasieren erkennbar bleiben. Del' Uberzug 
del' Ko11 lehydrate ist geeigllet, das Aroma zu sehiitzen; () b 
dies auch durch die Eiweillstoffe geschieht, ist noeh unent-
sehieden. 

Eine bedenkliehe Seite dieses Verfahrens ist die sow()hl 
durch den Wasserg'ehalt als auch durch den Gohalt an 
Trockensubstanz del' ang-ewalldten GlasierlOsungon hervol'
gnrufene Beschwerung des Kaffees. Dio Wasseraufnahme 
auf (lin geringes lYIall zu besehrallkon, liegt in del' Hand des 
l:{iisters, da or sowohl konzentrierte Losungen verwendulI, 
als auch durch El'wilrmen des g'lasierten Katfoes in schwach 
orhitzter Trommel don Wasserliberschul) fast vollstandig' 
wieder entfel'l1en kal1ll. Durch Wagen des Kaffees ist or 
forner in dol' Lago, die stattgofulldono Boschwerung zu 01'

mitteln. 
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Am fertig'en Kaffee IaEt sieh die Beschwerung mit 
'Yasser genau bestimmen, dagegen ist die Menge cles del' 
Oberflache des Kaffees anhaftenclen Uberzuges auf chemi
schem Wege nul' annahernd festzustellen. Die "Vereinharun
gen" del' deutschen Nahrungsmittelchemiker halten dio go
nann ten Verfahren ebenso wie das Glasieren mit wasserigen 
Ausziigen zuckerhaltiger Frilchte (Feigen und Datteln) nm 
untoI' Deklaration fiir zulHssig. Die Verwendung von Melassc
sirup wird als unstatthaft verworfen, im iibrigen soHen auch 
bier dio abwaschbaren Stoffe -! % des Kaffeegewichtes nicht 
iiberschreiten. 

i) Zusatz von Tannin und Ausziigen aus gerbsaure
haltigen Pflanzen. 

Bei del' Beschreihung dioses V orfahrens wurde bereits 
erwahnt, daB iiber den Zweck diesos Zusatzes noch Zweifel 
herrschen. Von seiten del' deutschen Sachverstandigen
kommission ist ein deraI'tigeI' Zusatz fUr unzulassig erkHirt 
worden. 

k) Zusatz kondensierter Rosterzeugnisse des Kaffees. 

Die verdichteten ROsterzeugnisse des Kaffeos enthalten 
zweifellos neb en groBen Mengen Wasser, brenzlichen ()len und 
anderen Stoffen aucll die geschiitzten Aromastoffe des Kaffees. 
Die Gegenwart del' brenzlichon Stoffe wird abel' beim Zusatz 
del' RCistkondensate zum Kaffee eller eine Verschlechterung, 
als eine Verbesserung des Geschmackes bewirken. Zudem 
kann eine nicht unbetrachtliche Gewichtsvermehrung durch 
"\Vasser statttinden. 

Del' Zusatz yon verdichteten }Wstel'zeugnissen ist nach 
den Beschliissen del' genannten Kommission nul' dann zu 
beanstanden, wenn dem Kaffee dadurch schlecht riechende 
und schlecht schmeckende Bestandteile zugefiillrt werden. 

1) Das Olen des Kaffees. 

Die irrtiimliche Meinung, oin Kaffee miisse zm Er
zieluug des hCichsten Aromas so lange gerOstet werden, bis 
das Fett aus den PoreH austritt, hat zur Verwendung tieri
scher und pflanzlicher Fette in del' Kaffcobrennerei gefUhrt. 
Das fettige Aussehen del' Bohnen gilt vielfach fUr ein Merk
mal del' Giite des Kafi'ees, und so wird er deshalb zur Er
zeugung dieses Fettglanzes h~tutig "ge(i]t" odeI' "geglanzt". 
Dadurch wird dem Kaffee nul' del' Schein einer besseren 



Beschaffenheit gegeben, denll daLl das 01 die Poren riel' 
Kafl'eebohnen verschliellt und zur Erhaltung des Arom.'lti hei
tragen saUte, ist unwahrscheinlich, 

Ein Zusatz tieriseher odeI' pfianzlicher Fette hit je nar'11 
Lagc des einzelnen FaUcti zu beurteilen; die vielfaell 1iblil'lw 
Verwendung von MincraWlen (Paraftin- und Vaseliniil) f;()wip 
yon Glvcerin ist verwerflich,l) In Humiinien itit del'Vcrkauf 
mit 01 gebrannter Kaffeesorten verboten; in Belgicll rlar!' 
del' Kaffee mit 1 % SpeiseOl, nicht abel' mit MineraHilen 
"g'egliinzt" werden, 

m) Das Eirben des gerosteten Kaffees. 

Das FLirben des gerlisteten Kafl'ees hat dell Zwcck, 
helle und mil~farbige Katl'eebohnen zu verdecken uncI clem 
Kafl'ee cine gleiclnniilligc braulle Farbe zu geben, Hiiutig 
handelt es sich darum, dem durch zu starkes Erhitzen VCI'

brannten und verkohlten Kaifec die Farbe normal gerOstetcn 
Kafl'ees zu verleihen, 

Naeh den Besehlilssen del' deuttichen tlaehvertltiilldigen 
ist das Fiirbel1, soweit es nicht durch zuliissige Mittel zm' 
Haltbarmachung des gerOsteten Kafl'ees (Glasien'u) hcrbei
gef1ihrt wird, ul1zuHtssig. ebenso das Kandieren des Knffecs, 
wenn damit bezweckt wird, cine ullzureiclwmle lWstUllg zu 
verdecken, -

II. Kaft'eeersatzstoft'e, 

1. Allgemeines. 

Von den zablreiehcn Hohstofl'ell, welche zur Zeit /:Ul' 

lIerstellung del' Kafl'eeersatzstofl'e benutzt werdcn, ell thiilt 
lIur ciner die dem Kafl'ee eigell tiImlichen, seine eigcnartige 
physiologische Wirkullg bedingenden Be::;tandteile, Coft'elll, 
Kaffeegerbsiiure und andere StofI'e, Es sind dies clie gerGste
ten Fruchtschalen des Kaft'ees, die unter dem Namen Sultami
odor Sakka-Kaffce auf den Markt gebracht werdcn, Die 
1ibrigen fill' die Ucwinnnng (ler Kaft'ceer:,;atz8toft'e wichtigcll 
Hohstoft'e enthalten als wirksame Bestandtcile nUl' die l-{Ost
erzeugnisse del' Kohlehyclrate (Zuckcr und Stiirke), dic brenz
lichen RostOle, Karamel und lWstbitter, 

Die Kaffeeersatzstoft'c kiinnen gegen wiirtig nicht mohr 

1) Vereinuaruug'cll Heft III, S, ;32. 
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11,18 bloGe VerfiiJschungsmittel fur echten Kaffee beurteilt 
werden, sie bilden einen wichtigen selbstandigen Gegen
stand des Handels, werden von weiten Kreisen del' Bevolke
rung gekauft und teils fUr sich, teils gemischt mit echtem 
Kafl'ee zur Herstellung von AufguGgetranken verwandt. Einen 
beachtenswerten Nahrwert besitzen sie ebensowenig wie 
echter Kaffee, sie dienen lediglich als GenuGmittel, wie bei 
del' physiologischen Wurdigung des Kaffees und seiner 
Ersatzstoffe naher ausgefUhrt werden wird. Es wird natur
gemaG derjenige Ersatzstoff sich del' grUGten Wertsehatzung 
erfreuen, del' das am angenehmsten schmeckende und dem 
Kafl'ee im "Geschmack" ahnlichste Getrank liefert. Flir die 
Bestimmung des Gebrauchswertes eines Kafl'eeersatzstoffes ist 
deshalb die Geschmacksprobe fast allein ausschlaggebend, del' 
die chemische Untersuchung nur erganzend zur Seite steht. 
Indessen verdient Erwahnung, daG del' Ausfall del' "Tassen
probe" haufig nicht mit del' Menge des Verbl'auchs del' ein
zelnen Kaffeeersatzstoffe in Einklang steht; dafUr sind in 
erster Linie neben dem Preise del' Ersatzstoffe Geschmack 
und Gewi:ihnung del' Abnehmer maGgebend. 

Die Zahl del' Rohstoffe, die zur Gewinnung von Kaffee
ersatzstoffen Verwendung finden und in Vorschlag gebl'acht 
wurden, ist ungemein groG. Die meisten kommen nul' ge
mischt mit anderen gel'Usteten Stuffen in den Handel. An 
ihrer Herstellung hat die einheimische Landwirtschaft ein 
erhe bliches Interesse, da sie die meisten Rohstoffe liefert 
(Cichorie, Rliben, Getreide). 

Eine Anzahl von Ruhstofl"en ist nul' versuchsweise und 
vorubergehend verwelldet worden, bei einigen dlirfte es sogar 
nur bei dem Vurschlage geblieben sein. Wieder andere haben 
nul' Urtliche Bedeutung erlangt, wahrend einige wenige, z. B. 
del' Eichelkaffee, fUr bestimmte diatetische Zwecke allgemein 
Verwendung finden. Bei einem Teil del' in V orscltlag ge
hrachten Rohstoffe ist eine grMere Verbreitung ausgesehlossen, 
weil sie in del' el'forderlichen groGen Menge nicht heschafft 
werden konnen. Auiler den noch heute gebrauchliehen El'
satzstoffen wurden im Laufe del' Jahre, als Ersatzstoffe fUr 
Kaffee in gerostetem Zustande hergestellt und verkauft: 
Weintraubenkerne, Spargelsamen, Stragelsamen, (Astragalus 
baeticus), Hanfsamen, Samen von Labkrautern (Galium), del' 
Schwertlilie, del' Sonnenblume, del' Ricinuspflanze, des Fliedel's, 
Hagebutten, Wachholderbeeren, Berberitzen, Vogelkirschen, 
Bucheckern, Kartofl"eln, Mais, Mandeln (sogenannter Damen
kaffee), Stachel- und Johannisbeeren, verschiedene Bohnen
arten, Buchweizen und Wallnusse. 
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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 Riiben 

(Cichorien, Zuckerriiben und sonstige Rubenarten, 
Uiwenzahn). 

3. Zubereitungen aus zuckerreichen Friichten (Feigen, 
Datteln, .J ohannisbrot). 

4. Zubereitungen aus mehlhaltigen }1-'riichtell (Roggen, 
Gerste oder Malz, Leguminosen, Eichcln). 

o. Zubel'eitLmgen aus fettrcichen Rohstoffen (El'dnul.\, 
Dattelkerne). 

6. Mischungen vel'schiedener Kafl-'eeersatzstoffe. 

2. Die Verarbeitung der Rohstoffe auf Kaffeeersatzstoffe.1) 

Die Veral'beitung del' Rohstoffe auf Kaffeeersatzstoft'e 
zerfiUlt in folgende Abschnitte: Das Reinigen (bei W urzeln 
und Samen), Entfernen del' Schale (bei manchen Fruchten), 
Zel'kleinern, Tl'ocknen, Rosten, Mahlen, Diimpfen und Ver
packen. Das Reinigen ist hei Eicheln und Kastanicn 
nicht durchaus notwendig, da bei diesen }1-'ruchten die 
!tugeren Schalen durch cine hesondel'e Al'heit entfernt werden 
muss en. Dagegen ist es unbedingt notig, bei Getreidesamcn 
ein Entfel'nen von Staub, Spreu u. dergl. vorzunehmen. 
Ebenso ist bei Wurzeln eille Reinigung unerliilmch, da ihncn 
stets eine gewisse Menge Erde allhaftet. Die in die Fabrik 
gelangenden Wurzeln werden zuel'st von den grunen Teilen 
durch Abschneiden befreit und darauf in sogenannten "\Vasch
trommeln gewaschcn. 

Bei del' Bcarbeitung von Eicheln und Kastanien gelingt 
es urn so leichter, die iiullerell Schalen zu cntferncn je 
tl'ockpner diese Fruchte sind. Durcll einfaches Trocknen an 
del' Luft erreicht man bei Eicheln pine gellugendc Spriidig
keit del' Schale, nicht abel' hei Kastanien. Das Austrocknen 
die"er Friichte mull vielmehr in erwiirmten Raumen erfolgen, 
wobei die Schalen so sprode werden, daB sie sich von dem 
Kerne loslOsen und sodallll leicht abgetrennt werden kiinnen. 
Dies hewirkt man gewiihnlich durch zwei "\Va]zen, zwischen 
denen die Fruchte entschalt werden. 

1) K. Lehmanll, Die Fahrikatioll des Surrogatkaffees. Wien. 
Pest. Leipzig. Hartleben 18()3. 
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Die gewaschennl1 und entschalten Wurzeln uud Ji'riichte 
werden nunmehr, mit Ausnahme del' Getreidesamen, die go
wohnlich nicht zerkleinert, sondorn im ganzen Zustando 
verarbeitet werden, mittels besonderer Maschinon ill etwa 
6 mm dicke Scheiben zerschnitten und sorgfaltig getrocknet, 
da sich SOllst in kiirzester Zeit eine reichliche Schimmel
hildung einstellen wiirde. Dieses Trocknen geschieht am 
einfachsten in einer flachen, vierseitigen Pfanne aus Eisen
blech, in welcher die Wurzelstiicke so lange erhitzt werden. 
bis sie stark eingeschrumpft sind und nach dem Erkalton 
sprode, leicht zerbrechliche Massen bilden. In diesem Zustande 
lassen sich sowohl Cichorien- als auch Riibenstiieke lange 
Zeit aufbewahren, wenn man sie trocken lagert. 

Bei del' weiteren Verarbeitung erfordert del' lWslprozel.1 
besondere Sorgfalt, weil gerade so lange gerostet werden 
muG, bis ein Erzeugnis entstanden ist, das die an dunkel
braun gerostetem und gemahlenem echtem Kaft'ee geschatzte 
.B~arbung angenommen hat. Das Rosten wird gewc'hnlich, 
iJhnlich wie beim Kaffee, in rotie1'enden Trommeln vor
genommen; die gertjsteten Ersatzstoft'e werden hierauf eben
falls moglichst rasch abgeklthlt. Von manchen Fabrikanten 
wird ein Zusatz von Fett odeI' von Sirup empfohlen, das Feu 
wohl zu dem Zwecke, durch die Bildung von RGstprodukteu 
auf den Geruch del' gerGsteten Masse einen Einflull aus
zuiiben, del' Sirup dagegen in del' Absicht, eine Vermehrung 
del' Rostprodukte tiberhaupt und namentlich eine solche des 
RGstbitters und des Karamels zu erzielen. Zugleich soIl den 
Ersatzstuft'on durcl! diese Zusatze neben dem stiGen Ge
schmack jene feuehte Beschaft'enheit verliehen werden, welcho 
haufig an Kaft'eeersatzstoft'en besonders gesehatzt wird. Ver
suche, das Rosten nicht auf freiem Feuer, 80ndern vermittelst 
eines heigen Luftstromes auszuflihren, scheinen bisher e1'
gebnislos verlaufen zu sein, weil in diesem Falle das ROsten 
zwar sehr gleichmagjg VOl' sich geht, die aromatischen Rost
erzeugnisse abel' zum groBten Teil von dem Luftstrome fort
gefiihrt werden. 

Nach erfolgtem Rosten werden die Kaffeeersatzstoffo 
moglichst bald gemahlen, weil man nul' dann ein Pulver VOll 
wltnschenswerter Feinheit erhalt. LaGt man namlich das Rost
gut langere Zeit lagern, so zieht es Wasser aus del' Luft an, 
und es entsteht eine feuchte, klebrige Masse, die nul' schwierig 
gemahlen werden kann, Die aus den Zerkleinerungsapparaten 
kommenden Massen bilden ein staubfeines, trockenes Pulver 
von sehwachem Gemehe. Die Kaufer verlangen die Ersatz
stoffe abel' in Form von feuchten, aneinander haftenden 
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:JIassen mit kriiJtigem Geruche. Diesel' Geschmacksrichtllng 
wird dadurch Rechnung getragen, dall das trockene Pulver 
gedampft, d. h. mit soviel Wasser gesattigt wird, als es iIber
haupt aufzunehmen vermag. Das Diimpfen wird in be
s()nderen Appal'aten, den sogenanntell Dampfkammern, VOl'

gPllommen, in denen das trockene Pulver del' Einwirkung v()n 
IV asserdampf ausgesetzt wird, und ist gewlilmlich in einigen 
Stunden beendet, wenn die Stoffe in einer dunnell, etwa 1 cm 
hohen Schicht, auf Blechen ausgebreitet werden. 

Von mancben Fabrikanten wird datl Dampfen selll' un
passend auch als "Fermentieren" bezeichnet, ubwuhl es mit 
einer "Fermentation" odeI' "Garung" nicht das Geringstc 
zu tun hat. In neuerer Zeit wird das Dampfen hitufig nicht 
mehr in Kammern, sonderll in A pparaten vorgenommen, 
welche im wesentlichen aus einem Cylinder bestehen, in dem 
eine hohle Achse durch Hand- oder Maschinenkraft in Bewc
gung gesetzt wird. An diesel' Achse sind haspelformige Fliigel 
angebracht, welche das zu dampfende Pulver fortwahrend 
umriIhren, wahrend aus den Offnung'en del' hohlen Achse 
Dampf in den Cylinder striimt. 

Nach beendetem Diimpfen bringt man die feuchte Masse, 
die beim Zerdrucken mit den Fingern einen nicht zerfallenden 
Klumpen bildet, sogleich in Kasten mit gut schliellenden 
Deckeln, in denen sie bis zu ihrer Verpackung verbleibt. 

Von den in Deutschland gebrauchlichstell Kaffee
ersatzstoffen kommt die Cichorie nul' noch selten als 
trockenes Pulver, meist dagegen in feuchtem Zustand als 
sogenannte fette odeI' speckige Ware und mit gebrannten 
odeI' gemahlenen RiIben gemischt zum Verkauf. Auller diesel' 
"fetten" Cichorie kommen nocll andere Arten im Handel 
VOl', wie z. B. die "Maschinen-Cichorie", hergestellt durch 
Vermischen von trockenem Cichorienme111 mit Wasser und 
Einpressen del' feuchten Masse in cylindrische Formen mit 
HiIlte besonderer lVlaschinen, sowie die "Keller-Cichorie", auch 
"Auszugs-Cichorie" genannt. Diese wird gewonnen, indem 
das trockene Cichorienpulver, in PapierhiIlsen eingefiIllt, im 
Keller mehrere ,Vochen del' Einwirkung del' feuchten Luft 
ausgesetzt wird, bis die gewttnschto Menge Wasser au£'
genommen ist. Von den sonstigen in Deutschland vertriebenen 
Kaffeeersatzstoffen wird del' Feigenkaffee stets in f'euchtem 
Zustande, Getreide- und l\Talzkaffee (Kneipp-Kaffec) da
gegen meist in ganzen Kiirnern, oft mit Zucker glasiert, 
zuweilen auch als trockenes Pulver und Schrot in den Handel 
gebracht. 
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3. Beurteilung der Kaffeeersatzstoffe. 

a) Die Art der Rohstoffe. 
Gegen die Verwendung von Rohstofl-'en, die zm Be

reitung von KafI'eeersatzstofl'en zweckentsprechend und nicht 
gesundheitsschiidlich sind, lassen sich Bedenken nicht erheben. 
Anders, wenn beispielsweise giftige Unkrautsamen, wie die 
del' Kornrade odeI' des Taumellolchs in Getreidekaffee hinein
gelangen. Die Erkennung verdorbener Rohstoffe kann haufig 
durch Rosten, Mahlen, sowie dmch Vermischen mit unver
dorbenen Ersatzstoffen sehr erschwert werden. Als ver
dorben gelten nach den "V ereinbarungen" Kaffeeersatzstoffe, 
wenn sie z. B. mit Schimmelpilzen dmchsetzt odeI' versauert, 
verbrannt odeI' aus verdorbenen Rohstoffen hergestellt sind.!) 
Nach § 10 des Nahrungsmittelgesetzes wurde es strafbar 
sein, solche Ersatzstoffe herzustellen und in den Handel zu 
bringen. 

b) Die Art der Verpackung. 

Meist kommen Kaffeeersatzstoffe in Original verpackungen 
in den Handel, nm ganzkorniger Getreidekaffee wird lose ver
kauft. Fur die Beurteilung del' Verpackungsstoffe sind die Ge
setze yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungs
mitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstanden und yom 
O. Juli 1887, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlicher 
E'arben bei del' Herstellung von Nahrungsmitteln, Genugmittcln 
und Gebrauchsgegenstanden maggebend. 

c) Die Bezeichnung der Kaffeeersatzstoffe. 

Es liegt die Gefahr sehr nahe, daB Kaffeeersatzstoffe 
mit Aufschriften in den Verkehr gebracht werden, die so 
unbestimmt und zweideutig gewahlt sind, daB dadurch die 
wirkliche Beschaffenheit del' Ware verschleiert und beirn 
Kaufer del' Gedanke erweckt wird, er habe es, wenn auch 
nicht mit echtem Kaffee, so doch wenigstens mit kaffee
haltigen Ersatzstoffen zu tun. 

In einigen Landern darf das Wort "Kaffee" nul' in Ver
bindung mit anderen, die Natur del' Ersatzstoffe genau be
zeichnenden Worten gebraucht werden. In Rumanien mussen 

1) Vcreinbarung'en Heft III, S. R7. 
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aIle Ersatzstoife (Frankkaifee, Eichel-, Gersten -, Feigen -, 
Rubenkafl'ee) als "Cichorie" bezeichnet werden. So weit zu 
gehen, liegt fUr deutsche VerhiUtnisse kein Anlag VOl'. So
fern in del' Benennung das Ersatzmittel genau und ohne zu 
MiBdeutungen Veranlassung zu geben, bezeichnet ist, durfte 
dem nichts entgegenstehen, das Wort "Kaffee" del' Benennung 
des Ersatzmittels anzufUgen, z. B. Malz-, Feigen-, Eichel
Kaffee. Handelt es sich urn Ersatzstofl'mischungen, so kiinnen 
diese als "Kaffeeersatz" bezw. "Kaffeezusatz" bezeichnet 
werden. Diese Bezeichnungell siud als hauptsachliche Auf
schrift auf den Packeten anzubringen. Enthalten sic he
stimmte Rohstoff"namen, so muG del' Inhalt dem entsprechrm; 
Feigenkaff'ee z. B. mull aus Feigen, Malzkaff'ee aus Malz hel"
gestellt sein. Auch von dem als "Cichorie" hezeiclmeten 
El'satzstoff' des Kaff'ees ist zu fol'dern, dall er tatsachlich 
aus Cichorienwurzeln hergestellt ist. Gegenwartig wi I'd die 
Cichorie mit grogeren odeI' kleineren Mengen Rubenmehl 
yermiseht, weil Cichorie del' Mehrzahl del' Abnehmer zu hitter 
sebmeckt. Ein Gewillll erwaehst dell Fahrikanten hierdureh 
nieht, da Cichorienwurzeln und Zuckerruben beide in ge
dalTter Form anniihernd gIeiehen Preis haben, mituntC'1' sogar 
Znekerriibellschnitto teurer sind, als Cichoriensehnitte. 

HandeIt es sieh um Ersatzstoff'mischungen, so sind ulltnl' 
del' Hauptbczeichnuug die Rohstoff'c genau anzug'ehen, die 
ZUI' Herstellung Verwendung fan den. Sind einzelne Zusatze 
nul' in geringem Malle gemacht, so soIl del' Name yon dem 
lIaupthestandteil genollllllen werden. Die Namen yon Ol'ten 
uut! Liimlern, sowie Phantasienamen aUer Art sind nul' als 
Nebellbezeichllullg zulassig; eine groile Allzahl derartiger 
Bezeichnungen ist gesetzlich geschiitztl). Fur den Wort
schutz ausgeschlossell sind I1Ul' solche Bezeiclmungen, die 
geeigllct sind, den Seheill zu erwecken, als handle es sicli 
UIll echten Kaff'ee, z. B. "Kaff'eemehl", "Kaff'eesehl'ot", "Java
melll", "lVIokkamehl" u. s. w. Insbesondere soll als "Kaff'ee
lVIischung" nul' eine lVIisclmng VOll mehreren Sorten echten 
Kaff'ees bezeiclmet werden. J ede Ersatzstoff'packung soli die 
Firma des Fabrikanten tragen. 

Mischungen ncltten Bolmnnkaffees mit F;rsatzstoifen 
odeI' Ersatzstoff'mischullgell sind erlaubt, doch sind die
selben unzweideutig als "Kaff'eeersatzmisclmngen" zu be
zeichnen.2) 

I) Yergleiche das Verzeicllllis del' Wortzeichen. Teil F. 
~) Yereinbarungell Heft Ill, S, 37, 
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d) Wassergehalt der Kaffeeersatzstoffe. 

Del' Feigenkaffee sowie del' greifite Teil del' in den 
Handel kommenden Cichorie wird, wie schon oben gesagt 
wurde, von den Abnehmern in feuchtem Zustande verlangt; 
man wunscht die Cichorie recht "fett", d. h. naj~, damit sie 
einen kraftigen Geruch und sauerlichen Geschmack besitzt. 
Eine SchHdigung del' K~tufer findet durch diesen allgemein 
gewunschten Wasserzusatz nicht statt, da del' Preis del' 
feuchten Cichorie niedriger als del' des trockenen Cichorien
mehles odeI' Schrotes ist. 

Fur den Wassergehalt del' Kaffeeersatzstoffe kiinnen 
bestimmte Grenzzahlen nicht aufgestellt werden. Nach den 
"Vereinbarungen" klinnen trockene Ersatzstofle bis 12 % 

~Wasser enthalten. 

e) Der Aschen- und Sandgehalt der Kaffeeersatzstoffe. 

Von den Rohstoffen, die zur Herstellung' del' Kaffee
ersatzstoffe dienen, sind namentlich die Wurzeln uud Ruben 
mit erdigen Bestandteilen (Sand, Lehm) veruureinigt. .Te 
llach del' Bodenart, auf del' sie gewachsen sind, und nach 
del' Witterung wahrend del' Ernte haftet ihnell mehr odeI' 
weniger Erde an. Eine vollstandige Entfernung derselben 
ist nul' durch nasses Abbursten jeder einzelnen Wurzel 
ml)glich und wird meist nicht ausgefiihrt; wuhl abel' ist zu 
ford ern, daB die Hauptmenge del' erdigen Verunreinigungell 
ahgewaschen wird; kleine Mengen Erde bleiben dabei 
llamentlich in den Winkeln del' "\,,"urzelhaare haften. Auch 
die ubrigen Rohstoffe enthalten vielfach kleine Mengen 
erdiger Bestandteile. 

N ach den "V erein barungen" darf del' Aschengehalt bei 
Ersatzstofi'en aus Wurzeln bis 8 Ofc, aus Fruchten bis 4% (aus 
Feigell his 7 % ), und del' Sandgehalt bis 2l/2 % bezw. 1 0/ 0 
betragen. 

f) Zusatze wertloser Stoffe zu Kaffeeersatzstoffen. 

In betrugerischer Absicht sind den Kaffeeersatzstoffen 
vollig wertlose Beschwerungsmittel zugesetzt wordell. Von 
diesen sind bekannt geworden: Sand, Erde, Ziegelmehl, 
Schwerspat, Schlacke, Ocker, Steinkohlenasche, ausgelaugte 
Zuckerrubenschnitzel, Torf, Eichenlohe, Sagemehl und 
Kaffeesatz. Namentlich fruher sind derartige Verfalsclmngell 
wiederholt beobachtet worden; jetzt scheinen sie scltener 
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geworden zu sein. Es bedart kaum del' }1~rwiihnung, 
daj~ die!:le Zusiitze als TLiusclmng und Ub(:l'vorteilung des 
kaufenden Publikums auf (~l'und des NahrungsmitteIgesetzes 
und des Strafgesetzbuches (~ 203) zu heurteilen sind. 

g) Sonstige Zusatze zu Kaffeeersatzstoffen. 

Del' Cichorie pfiegt man yielfach schon bpim lWsten 
cinen Zusatz von PfianzenOlen oder auch Speck nnd anderell 
Fetten Z11 gnben, urn dem fertigen Erzeugnis ein fettes, boi 
den Abnehmern beliebtes Aussehen zu ver!f~ihen. 

Die deutschn Sachverstiindigenkommission hat sich 
dahin ansgesprochen, daG Zusiitze von l\fineI'aliiiPn nnd 
Ulycl'I'in zu Yel'wel'fell sind. Nicht zu beanstanden sind da
gegnll Zusiitze yon PtlanzenOl(;n, gerbsiiUl'ehaltigen J'tlanzell
stoffen odeI' Ausziigen aus iIUlPll, yon Kochsalz und YOII 

Alkalikarhonaten in kleinen Mengell, sowie yon coffelnhaltigen 
Ptlanzenstoffell oder Auszugell aus ihllen, sofem durch diese 
letzteren Zusiitz(: lIicht ecllter Kaffee yorgetiiuscht werden 
!:loll. Zusiitze gesl1l1dheitsschiidlichr:r Stoff!' !:lilld Dacll ~ 12 
des N ahrnngslllittelgesetzes strafbar, die BeimiscllUlIg VOII 

Sacclwrin lIach d(:m Siil.istoff'gesetz yom 7. Juli IH02 ulltersag't. 



C. Physiologische Wirkungen 
des Kaffees und seiner Ersatzstoffe. 

Die gerosteten Kaffeebolmen wurden, wie bel'eits im 
chemischen Teil erwiilmt, in Form eines Aufgusses schon 
VOl' mehreren Jahrhunderten in Arabien genossen; diesel' 
Gebrauch HWt sich zum mindesten bis zur Zeit vor del' Ent
deckung Amerikas zurlickverfolgen. Wie die Auffindung del' 
anregenden und belebenden Eigcnschaften del' Kaffcebohnen 
und die Verwendung derselbcn nach vorherigem Rosten zu 
GenuBzwecken erfolgte, ist nicht mit Sicherheit zu bestimmen. 
Die Sage laBt Ziegen die Entdecker des Kaffees sein; wahr
scheinlich beabsichtigten damit die Amber zu einer Zeit, 
wo del' Verbreitung des Kaffees mit Gewalt und Strafe ent
gegengetreten wurde, die Verantwortung flir die Einflihrnng 
des Kaffees von sich abzuwitlzen. Ein Derwisch 1) im gluck
lichen Arabien - so meldet die Sage - wurde einst durch 
das muntere Wesen seiner Ziegen, die von den Bliittern, 
BIiiten und Friichten des spateren Kaffeebaums gefressell 
hatten, veranlallt, gleichfalls von den Friichten zu essen, wo
durch er in einen del' Trunkenheit ahnlichen Zustand vertiel. 
Auch nach anderen Uberliefernngen 2) sollen Hirten in A bes
sinien durch Beo bachtungen an Tieren (Ziegen und Kamelen) 
auf die erregende, Schlaf und Miidigkeit verscheuchende 
Wirkung des Kaffees hingelenkt worden sein. Abel' auch in 
anderen Landern und Erdteilen, die mit Abessinien und 

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

2) Abhandlung des Faustus Nail'on Hi71, zitiert naeh Nieo
lai, Deutsche Vierteljahrsschrift fUr offentliche GesundhBitspfiege 
1901, S. 296. 



Arahien wahl ohnn .iede Verbindung warPll, hat Ulall Pflanzen 
ausfindig gemacht, welch(' pin en prregenden Einflu1.i auf das 
Gehirn besitzen, und yprwendet sip aIle, ohne Ausnalulle, in 
gerostetem Zustand. So in China die Blatter des 'l'be('
strauchs, in Binnenafrika die Guru- odeI' Kolanitsse deli Cola 
acuminata genannten Baums, welche jetzt als Sudankaffee 
auch zu uns eingefiihrt werden. Durch die Entdeckung 
Amerikas lernte man VOlker kennen, die ebenfalls dem 
Gebrauch anregend wirkender GenuJ.imittel huldigten: die 
Bewohner Chiles und anderer Teile Siidamerikas dem Pam
guaythee od('r Mate, die Eiuwolmer Brasiliens del' (Juarana 
odeI' del' brasilianischen Schokolade (von Paullinia 8ol'bilis 
odeI' Paullinia CupaJla). Del' Mate dient als Theeaufgull, 
die Guarana nach dem Anreiben mit Wasser und VersiUlell 
mit Zucker als erfrischende Limonade. Auch del' aus den 
geriisteten Bohnen <les Kakaobaums hel'gestellte Kakao war 
hei del' Ern berung ]\lexikos bereits ein verbreitetes uml 
geschatztes Volksgetrank. So kann es nicht venvundern, 
daB seit jeher insbesondere die Wissenschaft die Wirkungen 
diesel' GenuJ.imittel, welche sich itber die gauze W cIt vel'breitet 
Iwben, zu el'gritllden sucllte. Auch fill' den Arzt war lwi 
del' zUllehmenden Verbreitnng del' vorgenanllten (~etl'iillke 
die Kenntnis ilu'es Einflnsses auf dell menschlic hell Ki'll'p('1' 
yon Wichtigkeit. 

Es mullte nun itberraschen, dal.) in allen diesen, nnter 
sich nicht yel'wandten Pflanzen del' heillell Zone ein und 
derselhe ehemisehe Stoff, das Co ffe In, in nieht un hetl'iieht
liehel' Menge dUl'ch die Analyse nachgewiesen WOl'<lell ist: 
die Kakaoholme, welche C:offeYn allerdings uur in geringer 
Menge enthiHt, ist damr reich an dem chemisch nnll pli~~sio
logiseh nahverwandten 'rheobromin. ·VVeitere Pflanzen mit 
Coft'eYngehalt hat man his jetzt noeh nicht gefunclcll: de\' 
}tfenselt scheint llemnaeh alIe cofl'ei'nhaltigen Pflanzen dnl' 
Erde aufgesplirt uull sieh selton seit alters her znllntz(~ gc
IlHteht zu Iw.hen. So wul'de denn das Coffeln als del' '!'I'ag'el' 
del' Wirkungen diesel' im grollcn ganzen gleichartig wil'kell
den G enul.lmittel und im besonderen des Kaft'ees angesehml, 
nmsomehr, als die auf andere Weise anregenll odeI' die 
lIal'kutisch wirkel111en Genuflmittel (Kokablatter, Opium) ehell
falls einer bestimmten Pflanzen base ihre Bedeutung als Ge
nuflmittel verdanken. Durch die Auffindung seiner nahen 
Verwandtschaft mit einem Produkt des Korperstofl'weelisels, 
mit del' Harnsaure, hat das CoffeIn ein weiteres physiolo
gisehes Interesse gewonnen. 

Es hat sieh ein langeI' Streit erhobell einl1lal dal'liher, 
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ob auGer dem CoffeYn noeh andere Bestandteile des Kaffees, 
wie das Ka£1'eeo1, die Gerbsiiure, die Kalisalze und schlieg
lieh auch das LOsungsmittel selbst, das heige Wasser, fUr 
die physio10gisehe Benrtei1ung in Frage kommen, und daIm, 
welches denn die Wirkung des Kaffees ist, die ihm dazu 
verho1fen hat, l\1illionen yon Menschen seinem Genull zuzu
fiihren und ihm .Jahrlmnderte odeI' .Tahrtansende lang dau
ernd zu erhalten. 

Zweifellos haben nicht nnr beim Kaffee, sondern auch 
bei den iihrigen aus geriistetem Material hergestellten (}e
tranken die l\Ienschen urspriinglich die r 0 hen Pfianzenteile 
genossen; die hierhei empfundenc, die Stimmung verhessernde 
und die Nerven erregendp Wirkung kann sie erst dann dazu 
gefiihrt hahen, das Mittel noch angenehmer und schmack
hafter zn gestalten durch Erzeugung eines Aromas odeI' 
eines besonderen, den leicht hitteren Geschmack del' 1'ohen 
Bohne verdeckenrlen Gescillnacks. Nach Berichten von 
Reisenden wird noch heute in Arabien stellenweise ein Auf
gull von ungerosteten Kaffeebohnen getrunken, wie auch 
einige Volkerstamme am Victoria -Nyansa gekochte Friichte 
des arabischen Kaffeebaums auf Marsehen zu kauen pfiegen.l) 
Die dnrch das Riisten entstehenden Stoft'e. diirften dem
nach eine untergeordnete Rolle gegeniiber dem CoffeYn 
spielen. Zu vernachlassigen sind sie abel' keineswegs, weil 
sie zum mindestC'n als Schmeck- und mechstoft'c anzusehell 
sind, deren Bedeutung fiir die EGlust und fUr die Vel'dauung 
die nenere Physiologie selbst fiir das Tiel' dnreh das Expe
riment nachgewiesen hat. So pficgt del' Kakao odeI' die 
Schokolade mit Gevvurzen versetzt zn werden, urn sie sehmack
hafter zu machen; schon die alten Mexikaner verwendeten 
hierzu clie Vanille. 

Es ist nUll hehauptet wo1'dpn, dpr Kaft'ee vcrclank(' 
s(,in(~ Ve1'hreitnng dem Umstande, da1.\ er erlllOgliehe, dmn 
Karpel' vipl Wal'llleS ~Wass('r zuzufiihren. Ahgesehcn claxoll, 
dal~ (lieses ebenso wie ein anderes Moment, hygienbeJl nicht 
einwandf'rei<os Wasser dUl'ch Kaft'cezusatz und Koc11en zu 
Trinkzwecken brauelthar zu machen, die Ursaelw fUr clie 
\Veltstellung des Kaft'ees nieht seill kann, henut.zen die 
Ga1hlYiilker~) cine Paste von zerstampften, gerosteten Bohnen 
und Fett als kraftspendel1df~ Nahrung auf' Mtirschell. Auch 

1) Naeh einer Mitteilung' des Hel'l'Il Privatdozcnten Dr. W. 
Busse. 

2) Zitiert nach Be1'llatzik - Vogl, LehrlJUeh der Arznei
mittellehre, 1900, S. 738, 
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die Guarana wird mit kiihlem Wasser hereitet und als er
frischende Limonade getrunken. 

Lange Zeit hat man angenommen, der Kaffee sei ein 
~ahrungsmittel, d. h. cin Stickstoffspender, oder ein Spar
mittel, welches durch die Verbrennung seiner organischen 
Bestandteile den Kurper instand setze, mit weniger stick
stoffhaltiger Nahrung auszukommen, und bei sonst gleich
hleibender Nahrungszufuhr mehr leisten zu kannen. Es ist 
abel' schon ohne weiteres einleuchtend, dall man mit dem 
Aufgull des Kaffces cinen Nahrefl'ekt nicht erzielen kann. 
Wenn man aus 15 g (etwa 1 Lot) cine Tasse Kaffee bereitet, so 
genielH man nicht die gesamte Bohnenmasse im Aufgull, 
die allerdings Eiweillstoffe enthalt, zu einem Viertel abel' 
fUr die Ernahrung untaugliche Rohfaser fUhrt, sondern nul' 
die in warm em Wasser lOslichenStoffe. BeiArabern und Tiirken 1) 
wird wohl auch del' Kafl'eesatz mit getrunken, indessen stellt 
diesel' Gebrauch die Ausnahme dar. Das im AufguB ent
haltene stickstoffhaltige Coffeln, dessen Menge in einer aus 
etwa 17 g Kaffee bereiteten, einer Tasse entsprechenden 
FlUssigkeitsmenge 0,10 bis 0,12 g2), nach neueren Unter
suchungen~l) Dchon in einer klein en Tasse Kaffee von 150 ccm 
(aus etwa 7,5 g Kafl'ee) 0,1 g betragt, wiirde ~ selbst wenn 
es Baumaterial fUr die Kurpergewebe werden kUJlllte -
als Stickstoffquelle bei del' tiiglich notwendigen Versor
gung des Karpel'S mit 10 bis 18 g Stickstoff nicht in Be
tracht kommen; auch kann es als Kraftquelle nicht allgesehen 
werdell, weil es zum Teil chemisch unverandert~) den Karpel' 
durchwandert, zum Teil nach geringen chemischen Ein
griffen G) denselben verliWt. 
. Auch die behauptete den Stofl'wechsel verlangsamende 
Wirkung besitzt das Coffeln nicht; eller erleidet del' Stoff
UUlsatz . eine geringe Steigerung.(j) 

Es verhillt sich also beziiglich des Nahrwerts del' Kaffee 
verschieden yom Kakao, del' nicht nul' ein Genull-, sondern 

1) C. Yoit, PntcrsliehulIgcn iibcrdellEinfiuB des KochsalzeR, 
des Kalfees u. s. w. auf dplI Rtoffwechsel. Milnchen 1HGO, S. 145. 

2) Auhert, Ardiy filr (lie gesamte Physiolog'ie, Btl. 5, IH72, 
S. 5m. 

3) J. Katz, nach einer privatcn Mitteilung von Hf'rrn 
Dr. J. Katz in Leipzig. 

4) E. Rost, Archiv fUr experimentelle Pathologie und Phar
makolog·ie. Bd. 36, 1H95 S. 56. 

G) Bondzyriski und Gottlieh. Archiv flir experimelltelle 
Pathologie und Pharmakologie. Bd. 3G, IH95, S. 45. 

6) C. Voit, Untersnchungen liber den EinfiuB des Koehsalzes, 
Lies Kaffees u. s. w. auf den Stoffwechsel. Mii.nchen 11:360. 

8* 
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auch insbesondere infolge seines 110hen Fettgehalts l ) ein 
Nahrmittel darstellt. 

In del' Hauptsache sind es die Wirkungen auf das 
Zentralnervensystem, auf die Muskeln und auf die Nieren, 
welche das Coffeln zu einem geschatzten Arzneimittel machen. 
Dazu kommt, dag auch die Atmung, die Herztatigkeit und 
dic Eigenwarme eine Beeinflussung erfahren. Alle 'ratig
keitsaul~erungen, die nach dem jetzigen Stand del' Wissen
schaft yom Coffeln getroffen werden, erfahren durch 
dasselbe eine Anregung, die wohl bei Steigerung del' 
eingefiihrten Menge in eine noch starkere Reizung, z. B. 
krampfhafte Gefallverengerung, Krampfzustande des ganzen 
Korpers beim Tier iibergehen kann, die abel' nicht, 
wie bei anderen Stoffen in eine Erschlaffung, Betaubung' 
uder Lahmung umschlagt, Hierin liegt del' eine grund
satzliche Unterschied gegeniiber dem ebenfalls als Erregungs
mittel geltenden Alkohol. Fiir die Erklarung del' ab 
wuhltatig empfundenen Wirkungen des gewohnten taglichen 
Kaifees kommen diejenigen des com~lns auf das Zentral
nervensystem und auf die Muskeln in Frage. Beim Menschen 
tritt die Erregung des Gehirns, beim 'ner vorzugsweise die 
des Hiickenmarks in den Vordergrund, Die belehenden und 
nrl'egenden \Virkungen des Cott'elns machen sich heim Tier 
ganz besonders geltend, wenn dasselbe durch Alkohol schUtfrig 
gemacht uder betaubt worden ist, Wahrend ein unter Alkohol
wirkung stehender, junger Hund fest schlief und nicht zu 
envecken war, wurde del' durch eine glciche Gabe Weingeist 
heilanddte, als Vel'gleichstier dienende Hund durch Coffelll 
unruhig, l'ichtete sich auf und yersuchte, sich yom Ort zu 
hewegen; auch die Atmung wurde lebhafter und ausgiebiger.2) 
Das Cotfeln libte him' deutlich einen siegreichen Kampf gegell 
den Eintiuf~ des Alkohols aus. Neuere geeignete Versuche 3) 

haben dargetan, daG del' Genufl von Coffeln die Autfassullg 
iingerer Eindriicke und die gewohnheitsmitgige geistige 
V(~rarbeitung derselben erleichtert. Diese leichte, aberdeut
liche Steigerung del' Gesclnvindigkeit und Sicherheit in del' 
"\ufnalune nnd Verarbeitung geistiger Vorgange unter 
Cott'elngpbrauch machte sich besonders hei bestehenuer 
geistiger Ermiidung bemerkbar. Da eine Vorbedingung 
fUr den Eintritt des Schlafs del' Abschlug des Gehirns yon 

1) Del' sogenannte entfettete Kakao des Handels enthiilt 
110ell etwa 25 bis 30 % Fett. 

2) Binz, Arehiv fUr experimentelle Pathologie und Pharma
kologie. Bd. 9, 1878, S. 3l. 

:3) Aeh, Kraepelins PsyehologiseheArbeiten. Bd.3, 1901,8.203. 
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iiuBeren Reizen ist, so witrdn sich hei (lem Iallgsamen Vor
iibergehen diesel' Coffelnwirkung durch dit' gl'i5ilero gm
pfanglichkeit des Gehirns fUr iiullern F.indriieke das erRehw!'rtc' 
F.intreten des Schlafs nl1eh Kaffeeg'ellug erk11\l'en II1SSell. 

Die Einwirkung' des Coffei"ns auf (lie Muskein is1 t)iJell
falls vielfach experimentell untersucht wordpn. ,\uch auf 
diose Werkzeuge des Kiirpers iibt das !'Ciffei'n b('im TiC'r 
und heim l\fellsehcn die niimliche Wirkung aut'. Es Rtpigert 
(las Coffell1 die l\fuskeikraft l ) unter F.rhOhung dPr Erreg'· 
harkeit; die Ausgiehigkpit del' eillzeinell Ikwognng!'11 llimmt 
zu 2), die Leistungsnlhigkeit dos Muskols wird gesteigert, dip 
}[uskelenergie wird hessel' ausgenutzt. Da lwi willkiirIiehcn 
;\fuskelbewegungen das Zentl'alnervcnsyst!'m frillw!' nnd 
Ktarkel' ermiidet all' die Muskeln, so yel'bindet "iC'h hpim 
!'offelll dip Wirkullg aufs Gphirn giinstig mit (iPl' Ulllllittc-I
harell Beeinftussung del' l\fuskeln. Bei yOllig ersehiipftelll 
Karpel' trat diese Wirkung auf die Muskelleistung nicht pill; 
cine Vorbedingung fUr diese'Virkullg nach Kaft'eenufgul.i ullci 
ebenso nach Coffeln ist in Vel'suchen an AT ellsclwll dl1s Vor
handensein reichlicher Nallrungsstoft'e odeI' gleieh7.eitig'er Zu
fuhr solcher, wie Milch odpr Zucker, gewe:,;ell. .\ uell ill 
diesen Muskelversuellen mit CoffC'lfl trat die im tiiglieI1P1l 
Leben hei Kaffepgenut.) :';0 oft heobachtntp YC'rschierjpnp 
Empfanglichkeit del' ninz('jnen Pcrsonen d!'utlich ill dip Er
,;chdnung. 

Din wissenschaftliclwll Untc~l'SUChullg"ell hal)(,11 aI!:'c) c'inc' 
g'csichnrtp Untf'rlagn tUr das V crstiindnis dC'l' 'Vil'kulIg"!'ll 
des KafI'oes durch FcststPllung' dc,s ·Wil'kungsbild<,s df'S 
COfff'lnS gegebC'n. ,,''''" enn durch das NC'l'\T!'ns~Tst('m inf() 19n 
kal'pprlicher Ermiidung un(l "i'~rsehiipfung (j<,l' 'Villc'nsl'c'iz Illlr 
trag(; zu den l\1uskpln fortg!,!pitet winl, und WC'llTl (li!'sc IIUI' 
:,;chwor den Rest illrer pot(mtipllpn EnergiC' in "\rlwit UlllZU

~ctzen imstande sind, so bnseitigt das Coffei'n oiIwrsnits dic) 
verstarktcn Widerstiinde im Zontralnervnnsyst()Ill, (lesspn 
Erregbarkeit es erhoht, und disponiert :mdornrsC'its (lie :\fm;
keln, leichter aus clem erschlafften in den verkitr7.ten Zustau(l 
iiherzugehen" :J). 

1) Dreser, Archiy flir cxprrilllcnt('lle Pnthoiogie lind l'har
makoiogie. Rd. 27, 18()0, S.50. 

2) "'. Ko c 11, ErgogTaphi~clH' StlldiPn. Di~Hertation :lTar
hurg 1894. Horh und Krnepciin, Kracpeliu's Ps:vchoiog'ischc 
Arbeiten. Rd. I, 18U6, S. R78. Schumhnrg, Archiv fiir Ph:vsioiogie 
1 89(). Suppielllcnthand S. 289. 

;1) Schmi cdeberg, GrundriE der Pharmakoiogie, In02, S.8". 
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Wenn nun abel' auch die Wirkung des CoffeYns in den 
Wirkungen des Kaffees deutlich zu erkennen ist, so ist sie 
doch mit ihnen nicht identisch. Die mit dem Namen Kaft'eeoP) 
belcgten fiiichtigen Rostprodukte iiben, wie auch das TheeOl, 
cine gleichfalls erregende Wirkung aus und zwar ebenfalls 
auf das Gehirn und auf die Atmung 2). Sowohl am nor
malen wie am alkoholbetaubten Hund, als auch am Menschen, 
trat einc Steigerung del' GroL\e del' Atmung, bedingt durch 
cine Zunahme del' Haufigkeit der- Atemziige, auf. Diesc 
Atmungsaufbesserung zeigten die Versuchspersonen nach 
Aufnahme des coffeYnfreien Destillats der gcrosteten Bohnen 
besonders dann, wenn sie einige Stunden vorher ohne 
Nahrung geblieben waren. Das Kaffeeol ist aber nach viclen 
Erfahrungen geeignet, einen cmpfindlichen Magen zu be
Histigen oder nicht unwesentlich zu reizen; auch ist os wahr
scheinlich, daB del' Kaffee infolge des Gehalts an Kaft'eeOl 
bei vielen Menschen leicht abfiihrend wirkt. In beiden 
Fallen wird dann in del' Regel del' ebenfalls Coffei"n- haltige 
'rhee, dem das KaffeeOl fehlt und del' reichlich Gerbsaure 
enthalt, vertragen. Es scheint also im Kaft'ee die Kaffee
gerbsaure ihrr physiologische Wirkung nicht entfalten zu 
konnen. Die in dem Kaffeeaufgull vorhandenen Kaliumsalze 
sind trotz del' immer wieder auftauchenden gegenteiligen 
Bchauptungen in dem Wirkungsbild des Kaffees ebenso olme 
Bedeutung wie in dem Fleischextrakt und in den Kartoffeln, 
in denen sie sich in reichlicher Menge finden. Dall das 
warme Wasser, in dem die lCislichen Kaffeebestal1dteile ge
nossen werden, bei Zufuhr grof.\erer Mengen nicht ohne 
Einfiuf) auf den Korper ist, bedarf nur del' Erwahnung. 

Die verschiedene Reaktion del' einzelnen Menschen auf 
den Kaffee ist schon erwahnt worden. Jedenfalls muL\ man 
sich hiiten, eine an sich odeI' anderel1 Person en beobachtete 
Wirkung des Kaffees verallgemeinern zu wollen. 

Die hygienische Beurteilung des Kaffeetrinkens. 
Nach dem statistischen Jahrbl1ch fiir das Deutsche 

Reich 3) betrug del' J ahresverbrauch im deutschen Zollge biet: 

1) Neucrdings hat E. Erdmann dem Furfuralkohol im Kaffeeiil 
einen Anteil bei del' Kaffeewirkung zugeschrieben. Archiv fur 
experimentelle Pathologie und Pharmakologie. Bd.48. 1902, S. 233. 
Vergleiche im ubrigen auch den chemischen Teil. 

2) Bin z, Archiv fur experimentelle Pathologie und Pharmako
logie, Bd. 9, 1878, S. 31. - Binz, Centralblatt flir innere Medizin. 
1900, S. 1169. - Archangelsky, Archives internationales de 
pharmacodynamie et de therapie, Bd. 7, 1900, S. 405. 

~) 2'2. Jahrgang, 1901, S. 160. 
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fiil' KafIc!' fiji' Tit,·,· 
"~-- -- -

im 
allf <11'11 

illl 
aliI' <I"ll 

( ~allZ('1J 
Kopf 

(;~-HIZ(,H 
Kopl' 

TOllnell TOllllen 
11000 kg kg' 1000 kg kg 

--------

ISilli-18..10 :W6UO 1,01 1:2:] o,m..l 
18..11-1845 an a7B 1,25 137 O,UO..l 
18.J.{i-18[)() 39810 I,B4 172 (I,m 
1S51-185,) .. U1054 1,57 (i21 0,02 
IS51i-lK6U ii9770 1,7H G..I(i O,U:! 
ISGI-18Gfi (iii D24 I,S7 (jil7 0,02 
18(;6-1870 S2827 2,20 7..IS 0,02 
IS71-1875 \Jil2.J.H 2,27 10IK 0,02 
1876-1880 101 Kim 2,33 IHsl 0,0;; 
1881-188f) 11O!)07 2,44 loti4 0,0;; 
18S(i-18HO 1142GB 2,38 H1l2 O,O-J. 
18\)\-1895 1228!l7 2,41 2614 (I,m 
18\)(j-H10U 14G 851 :],6!) ~8a3 0,0" 

Wtihrend also in dell letztcn fUnf Jahrcn aut' dell Kopf 
del' BcvUlkerung 2,()U kg Kaffee jiihrlich entfallen, hetl'ilgt die 
entsprechende Menge fUr Thee nUl' 50 g. 

In C)sterreich 1) soll del' Kaffeeverhrauch in dCll Ictztcn 
DO .Tahrell UIll mohr als (las Flinffache zugenOJDmell Imhen. 
Die Gesalllterzeugung del' Erde kann lllan auf etwa G~)O 000 
Tonnen vel'anschlagen 1). 

Die Art del' Bereitung des Kaffecs, die l\l eng'en des 
vel'wendeten Kaffees und 'Vassel's schwanken s('l1r: in 
Deutschland nimmt lllan 13-20 g auf l/:; I Wasscr, ill 'Viell 
ZUl' Bel'eitung des sogenannten Piccolokaft'ees 30 g, in ).,rallh-n 
angeblicll 80 g auf die gleiche Wassermenge 21. 

Naeh Untersuchungen von J. Katz :1) ging'en yon (l<'lll 
Coft'eYngehalt des Kafi'<~es bis zu rund 9f) "/0 in die .\nfg·ui)
filissigkeit iiberi). 

1m Mittel zahlreicher Untel'suehungen hat del' rnlw und 
gerostete Kaffee etwa folgende Zusammensetzung: :,) 

1) Zitiert ll<leh Derllat",ik -V ogJ, LPllrlJlleh del' Anm('illlittd
i('\tr(', WOO, 8. nn. 

2) Kii111g, Die lllenHehiiehen Nahnlllg~- IIll(1 ()(,lllll,\lllittpi 
IIT. Allti, lti!l3, S. lO..IH. 

~) Vergleiche S. 11f). 
") Vergleiche Chemis('\wr Teil S. in. 
0) Naeh Vereinbal'llllgell "'Ill' eillheitliehen Ullterslleilllllg' YOll 

i\ahrungs- und GenuGmitteln, Heft Ill, 1902, D. 26. 
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il .. I . . I . I 'I Stick~ 1 

1," I Fett u. . stoff-",1- .. 

\\" ! 'Jl (' If .. I' 01 I ROhr-
1 

('erh- , freie ,; Rob-
asscr We,] ~ 0 CItl.. .; , '. '. \ I Ex- , 

t It' I (AthCl- ZIlCkel sa11l' t kt- I faser 
soc extrHkt)' 1 ' st~lfc 

o/u O/f' 0,'0 (l/o o/c I °,'0 °/0 i 0/0 

------~r-------

Hoh 11,% II,H!! 1,2\) 
i 

]2,34 K,HO !i,42 lltl,ll 26, Hi 4,(1) 
1 

Gf'rij~tf't 1,7::t 1';1,,77 1,27 1:l,!)2 ! 1.2;:) -I,fl!i i ;:)2,3!) 2(;,31 -I,!lfJ 

l<~s hat gar nichts Uberraschendes, dall ein Getl'ank, 
welches das arzneilich wirksame Coffeln in solchen 
Mengen enthalt, in allen Fallen nieht als harmlos bezeichnet 
werden kann. Pehlt auch bis jetzt jeder tiefere Einblick in 
das Zustandekommen und das eigentliche Wesen del' CoffeYI1-
wirkung, so kann (lie tagtagHehe Anreizung des Nervel1-
systems keineswegs olme alle Folgen flir dasselbe verlaufend 
gedacht werdell. Wie bei allen Reizmitteln, so liiGt auch 
heim Cof1'ei'n die Wirkung allmahlich etwas nach; ohl1e 
gleichzeitige Abllutzung del' auf Coffeln reagierenden Gehil'll
teile kann dieser Eingrift· nicht gedacht werden. Es macht 
sich abel' hier ein weiterer Vorzug des Kaffees YOI' den 
weingeistigen Getriinken, dem J\!Iorphium u. s. w., darill 
g'eltend, dall eine Gewohnung des Menschen nicht eintritt 
und einem UbermaB durch die steigende Erregung, Beun
ruhigung und Angst vorgebeugt wi rd. Die Wirkungen liber
miWigen Kaft'eegenusses sind hinreicllend bekannt. Auch 
die in den Fachschl'iften niedergelegten Selhstbeobachtungen 
Ilach Aufnahme grollerer J\!Iengen Kaffe8 und absichtliche 
Vergiftungell zeigen die hohe Wirksamkeit und Giftigkeit. 
Eine Frau Hhergog 250 g frisch und leicht gebrannten, fein 
gemahienen Kaffee mit 112 1 siedendem Wasser, liell das 
Gemisch 5 l\Iinuten lang kochell, prellte es durch ein wollenes 
Gewebe und trank diese Lasung', mit del' sie sich schiitzungs
weise 3,2 g CoffeYn zufiihrte, auf einmal. Bei vallig kIm'em 
BewuGtsein trat hochste seelische Angst, Herzklopfen, mHll
same und rasche Atmung, Unruhe, Schlaflosigkeit, Zittel'll 
und krampfartige Empfindungen in den Hals- und Nacken
muskeln ein. Auch Erbrechen und Diarrhoe folgten. Erst 
nach 3 Stunden liell del' sch were Zustand allmahlich nach, 
nach 24 Stunden war er volligem Wohlbefinden gewichen. 1) 

Auch in den yom amtlichen Deutschen Arzneibuch fest-

1) Cnrsehlllallll, Delltsehe Klillik 1873, S. 377, zitiert narh 
Bin z, Vorle~nngell libel' Pharmakologie, II. Auff., 18!1l, S. 206. 
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gclegten Hochstgaben, die der Arzt Oh11C weiteres bei einer 
Verordnung von Coffelll nicht ubersehrciten darf, kommt dio 
starke Wirksamkeit dieses Stoft's ZUlll Ausdruck. Boi cin
maliger Gabe betragt die Hoehstgrenzo 0,5 g, boi VOl'tei
lung dos Coffelns uber einen 'rag 1,5 g, 

gin Getrank, welches bei Verwendung kleinor Mongen 
doch schon die Anfango der geschilderten Vergiftungswir
kungon des ('oft'elns in sieh tritgt, oignet sich nicht zum 
GenuB fUr Kinde!', nervijse und herJlkranke PCl'sonen. F,:-; 
ist deshalb ziemlieh alIgemein ilhlich, Kindel'll, die ilberdies 
oinos nervenanregonden Genullmittels nieht bedilrfen, Kaffoe 
vorzuenthaltell. DiPs stOBt umsoweniger auf Sehwierigkeit, als 
Kinder im allgomeinen starken, sehwarzen Kaffeezurliekweisen. 

Wesentlich andel's ist der Gebranch des Kaffees bei 
F,rwachsenell zu bemteilen, die dieses "\nrogungsmittel tiig
lich oder lUU' vorUbergehend zm .\nspannung ihrer gei
stigen Fahigkeiten in ErmUdungszustanden zu sieh nehmen. 
Es hat zu jeder I':eit und wohl bei allen ViHkern Mittol 
gege ben, deren sieh die l\f ensehen zur .\nspannung odo]' 
Beruhigung' und Botaubung ihrer K crven bediellten. DaR 
BedUrfnis nach solchen Mitteln kann kaum noeh bestritten 
werdell. Del' Kaffee ist den weingeistigen Getranken nieht 
glcich zu beurteilen. In gewissen Fallen mag os empfehlens
wert sein, eine kurze Anspannullg del' geistigen Krafte 
durch ein Glas Bier odeI' Wein Zll ermiigliehen, weil 
dirse HeiJllll1g in Folge des bei .\lkollOlgenuf~ sich ein
stellenden Beruhigungs- und ErlllilclungsgcfUhls, das Zll 

e.inem erwiinsehten Zustand von grmattung oder Schlaf 
flihrt, nicht libel' eine gewisse Grenze hinaus getriehe1l 
werden kann. J edoeh im allgemeinen kann es nnr als ein 
VorteH yom Standpunkt des Volkswohls bezeiehnet werden, 
wenn es dem Kaft'oe - wie vielfaeh von zuverlitssiger Seitp 
hehauptet wird -- gelungen ist, den ubermagigen (tenut.) 
weingeistiger (ietranke einzusehranken. 'rrotzdem konnte 
abel' cine Aufklarung in dem Sinne nul' zum Nutzen des 
Publikums aussehlagen, dag auch del' Kafl'eeaufgug nur als 
<'in Anregungsmittel beurteilt werden dart' und claher aueh 
mu' als ein Anregungsmittel genolllmen werden solIte und 
dag ihm jeder NHhrwcrt abgeht, wie soleher z. B. del' frUher 
gebrauehliehen Mehlsuppe innewohnt. 

Del' Kaffee, in Form del' gemahlenen Bohnen odeI' 
eines Aufgusses, wird in del' Haus- und V olksmedizin teils 
als Arzneimittel, teils als Zusatzmittel zu ~\rzneiell ver
wendet. Wegen seines Gehalts an atherischcn Olen wird 
das Pulver zum vorlitufigen Verband bei Wunden bcnutzt, 
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ein Gebrauch, der nicht zu befUrworten ist. Auch als Schnupr
pulver findet der Kaffee Verwendung. Zur Verdeckung des 
unangenehmen und bitteren Geschmacks mancller Arzneien, 
wie Ricinusol oder Chinin, ist der Kaffeeaufgn6 geeignet. 
lIaufig gelingt es, Kinder, Kranke oder Genesende zur Auf
nahme gro6erer Mengen von Milch durch Vermis chen mit 
Kaffee zu be we gen. Am wenigsten sicher ist die ihm vom 
Publikum zugeschriebene stopfende Wirkung. Ais Belebnngs
mittel bei Ohnmachten, Erfrierungen, beim Alkoholrausch 
wird er viel gebraucht; auch bei anderen das Zentralnerven
system lahmenden Giften, wie Morphium, ist er ein zweck
malHges erstes Arzneimittel. Wegen seines Gerbsaurcgehalts 
kann er bei Vergiftung mit Morphium (Opium) und anderen 
giftigen Pfianzenbasen (Alkaloiden) als am schnellsten zu 
erlangendes und giftbindendes Gegengift benutzt werden. 

Die betrachtliche Zunahme des Verbrauchs an Kafl'ee 
(vergleiche Tabelle S. 119) ist nicht zum wenigsten durch seine 
Verwendung bei del' gro£en Masse der Bevolkerung be
dingt. In diesen Kreisen ist abel' von .ieher del' Kaffee 
nicht als Anregungsmittel im Gebrauch gewesen; hier spielt 
er vielmehr in sehr verdunntem Aufgull uberwiegend die 
nolle eines Vermittlers fUr die Aufnahme von ·Wasser in 
schmackhafter Form und von Nahrstofl'en, sei es, dag del' 
Kaffeeaufgull rrrager von Nahrstoffen wird, odeI' dag er 
die Aufnahme von Nahrungsmitteln erleichtert. 

Von diesem Gesichtspunkt aus ist die Volksgewohnheit, 
den Kaffee mit Milch odeI' Sahne zu versetzen und mit 
Zucker zu versUl3en, zweckmiillig. Breiten Bevolkerungs
schichten ermoglicht der Kaffee als dunner, reichlich ge
nossener Aufgull die Aufnahme der zu ihrer Ernahrung er
forderlichen Mengen trockener Kost. Die Nahrung del' 
Bewohner mancher Gebirgsgegenden, weIche im wespnt
lichen aus Kartoffeln mit Leinol, Salz oder Hering und aus 
Brot bestpht, ware wohl kallm auf die Dauer genie£bar Oh11<' 
gleichzeitige Zufuhr reichlicher Mengen nines schmack
haften, warmen Getranks, wie es ein dunner Kaffp(~ ist, 
zumal wenn er auch zu und nach den Mittag- und Abend
mahlzeiten, zum Loschen des Durstes dient. Hinr macht 
sich del' Wert des Kaffeegetranks in del' Hauptsache als 
Geschmacksmittel und als ein Mittel geltelld, diejenigcll 
Mengen von Wasser dem Korper zuzufUhrell, welche der 
Mensch schon unter den alltaglichen Verhaltnissen n(Hig 
hat. Ahnlich zu beurteilen sind diejenigen Flille, ill welchcn 
del' Mensch bei Verrichtung seiner Arbeit das Bedurfnis nach 
einer gesteigerten 'Yasseraufnahme empfindet, indem der 



Kalfer imstande ist, diese ~rellgen Wasser trinkbar zu machen. 
Wmlll Kessdheizer, Glasbliiser wiilm'nd ihr<'r Arbeitszeit bei 
hahen Augentemperaturen einen dilnnen Kaffeeaufgul~ liter
weise zu sich nehmml, ader wellll Saldaten auf ]\fiirsclwll 
rpichlich Kaffee gpniel)pll, kaJlll w(,niger von eiller Wirkullg 
d(,s Kafl'e(~s als VOll d(~r elf'S 1Vassrrs g('sprochml werden. 
Bet Vprsuchell ill dpr stadtisclwll Gasallstalt zu L('ipzig ver
w('ig<'Tten Kesselheiz('r sehr bald reilles Wassm"; di (' ill Form 
selbst des l('icht<~st<~ll Bien's gnbotelle Fliissigknit machte sie 
mude ulld arlwitsullfiihig; eill Kaffeeaufgull von etwa 6 g 
Bohnen auf 1 1 1Vasser envies sich dagegrn als das best<' 
Mittel, W!lsser ill schmackhafter Form buillahe in b(' lie bigcr 
l\J('nge zur AusgleicllUng dcs durch das starke Schwitzen 
]wdingten 1Vasserverlustcs zuzufUhrell. 

Es lag nahe, daB die Industrie hier cingriff, indem sie 
durch Herrichtung VOIl anderen billigeren Pflanzen und 
Pflanzenteilen, welche in einen Aufgul.i gleichfalls aroma
tische und bittcr scllmeckende Stoffe, abel' kein Coffei:ll, 
libergehen lassen, Ersatzstaffe dem Kaffee an die Seite zu 
ste11en suchtc. Von dies ell Surrogatcn erwartet das l'ublikulll 
gar nicht, da/) ihnen Wirkungen zur Anspannung del' 
geistigen und korperlichen Krafte innewollnen, oder dal.i sie 
zu heilenden oder di~ltetischel1 Zwecken Verwendung findell 
kiinnen. In den breiten Schichten des Volkes wird es sich 
deshalb beim Uebergang vum KafI'ee ZUl1l geriisteten Ge
treide odeI' einel1l anderen Ersatzstoff uberhaupt nicht Ul1l 

ein Aufgeben del' dem starkcn Kaffee hauptsachlich infolge 
seines Coffei:ngehalts zukollll1lenden Wirkungen handeln, 
wilhrend in den ubrigen Kreisen, welche den Kaffe(' mehr 
oder weniger ausschliel.nich als nervenanregendes Mittel 
schiitzen, die Ersatzstoffe sich kaum einburgern werden, weil sie 
infolge des Fehlens des ('offelns kdn vollwertiges Surrogat 
des Kaffees darstellen. 

J st sich das PublikUll1 diesel' 'fatsachen bewu1.lt, so 
ist gegen die Ausbreitung del'Verwendung der Kaffeeersatz
stoffe keinerlei hygienisches Bedenken zu erheben. Voraus
setzung ist naturlich, da/) die zu den Surrogaten verwendeten 
Materialien gut und unverfiilseht sind. 

Ein Vergleich zwischen dell ph~'siol()gischen Wirkungen 
des Bohnenlqffees und seiner sogenannten Ersatzstoffe ist 
zur Zeit noell nicht miiglieh, da die bis jetzt hierliber vor
liegenden Untersuchungen einen Einblick in das Wirkungs
bild del' Kaff('eersatzstoffe noch nieht ermoglichen. Friiherl) 

1) v. 13i lJ ra, Dl'l" Katfee lIIld seine Surrogate. Miinehen li"l5i"l. 
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hat man den Aufgur) von Cichorie als wirlerwartig 
sehmeckendes, nur ungern genommenes Getrank bezeichnet; 
allein schon der steigende Verbrauch dieses Ersatzstoffes 
zeigt, dar) diese Beurteilung als widerlegt gelten kann. 
~imerdings wird behauptet, dar) die Getreidekaffees dieselben 
Wirkungen wie ein annahernd coffeYnfreier Kaffeeaufgur~ 
hesitzen, hesonders wenn sie, wie der Kathreinersche Malz
kaffee, mit rlem stark gerbsaurehaltigen und sehwar,h roffei'n
haltigen Fleisch del' Kaffeefrueht behandelt seien. 1) 

Jedenfalls muG man die Ersatzmittel des Kaffees, 
gleichgiiltig, welchen Namen sie fUhren, im wesentlichen als 
unter sich gleichwertig betrachten; sie haben einen bitteren 
Geschmack, verleihen dem Aufgug ein mehr oder weniger 
starkes Aroma und eine dunkle Farbe, derentwegen aurh 
in Kaffeehausern und in den Haushaltungen ein geringer 
Rurrogatzusatz als Farhemittel zum Kaffee beliebt ist. Aueh 
der Kathl'einersche Malzkaffee, del' CoffeYn in sehr geringer 
"renge dureh Impragnierung del' Gerstenmalzkiirner mit 
coffeYnhaltigem Kaffeefruchtfleiseh enthalt, kann nieht An
spruch auf den Namen eines wirklichen Ersatzmittels des 
Kaffees erheben in dem Sinne, daf.\ ihm die bei dem Bohnen
kaffee so geschl1tzten anregenden Wirkungen innewohnen. 

Da ein hygienisches uud volkswirtschaftliches Inter
esse, den Verbrauch eoffeYnhaltiger Genur)mittel zu steigern, 
nicht vorliegt, sollte den Bemiihungen, die Ersatzstoffe aus 
cinheimisehen Produkten auf Kosten des Bohnenkaff'ees aus
znbreiten, kein Widerstand elltgegengesetzt werden. 

1m deutschen Zollgebiet2) betrug die Einfuhr nnd Ans
fuhr von Kaffeesnrrogaten, auller Ciehorien: 

Einfuhr . 
Ausfuhr 

II Januur Lis )Hirz 

____ = _ ~ 1:_~:1902_]_~~c:: =_~_-= 
. , '11 39 dZ3)! 44 dz I 51 dz 

. . , . : 2210 ctz 1877 dz 1757 dz 

1) N i col ai, Del' Kaffee und seine El'satzmittel. Hygienische 
Studie, Vierteljahrsschrift fUr offentliche Gesundheitspflege 1901, 
S.294. 

2) Monatliche Nachweise libel' den auswartig'en Handel des 
dentschen Zollgebiets. Mal'z 1902, S. 160 n. 163. 

3) 1 dz (Doppelzentner) = 100 kg. 
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Desgleichen die .E;illfuhr U1Hl Ausf'ultr von Cichurien 
(gebrallllt odeI' gemahlen): 

Einfuhl' . 
Ausfllhl' 

Jannar bis Man 

i,--------
:i 1902 I 1901 1900 

--- -

437(; d", 14tm dz 4787 d", 
122:! liz 200K liz 3:)!10 d~ 



D. Gesetzliche Bestimmungen, 
ordnungen, Erlasse fiber Kaffee 

Kaffeeersatzstoffe. 

Deu'selles Belell. 

Ver
und 

Deutsches Reich. Yerordnung, betreffend das Y mhot von 
Maschinen zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen. '-om 1. F('
bruar 1891. Yeroffentlichungen des Kaiserlichen Geslllldhpitsamtps 
I8!ll, S. 97. 

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher Kaiser, Kiinig 
VOIl Preul.\en pte. verordnell illl Nanwn des Reiehs auf Grund dps 
S 6 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln ete., 
vom 14. Mai 187!J, nach erfolgte1' Zustjmmung dps Bnndosl'ats, 
was folgt: 

Das gewerbsmUl.\ige Herstellen, Ycrkanfl'1l ull(1 FPilhaltl'1l 
von Maschinen, wPlehe ZU1' Hcrstpllung' kiinstlidl(,1' KaffeC'bohllPIl 
hpstimmt sind, ist verboten. 

Gcgpnw[i1'tige Yprordnullg' tl'itt mit <10m Tage ihrp1' ,rprkiill
dllllg ill Kraft. 

Urkuntilioh untoI' UnsP1'pr HiiehstPigPllhiilldigoll Unt('l'schrift 
ull(1 heig'otiruektl'1ll Ka iserlichpll Insipgrl. 

Gogeben Berlin illl Seillog, dPll 1. Fdll'\tal' 18m. 
(L. S.) Wilhelm. 

Pl'enBen. Rundschl'l'ihen der Konig·l. prenl.lischpll . Minist('r 
dor geistliehen etc. Angelegenhciten nnd fiir HandP] uud (.;cII'Pl'be, 
hetl'd'fend Kunstkaffee. Yom 14. Juni 1tltlH. Vpl'iif'fentlidlllllg'Pll 
dps Kaiserlichen Gesundheitsamtes IR89, S. 538. 

Die Koniglichen Regierungsprltsidputen lind KiiniglielH'n 
Hegierung'cn, sowie dcr Konig·]jche Polizeipriisident zu Berlin 
werden darauf aufmerksam gcmaeht, daH dureit dip Firma 
J. Heckhausen & Weies in CoIn a. Rh. untpr dnll Namen "Gassells 
Kunstkafl'ee" kii.nstliehe Kaffeebohncll in den Handel g'ebracht 
werden, die dcn gebrannten natiirliehpn so lthnlich sind, daE cine 
betriigerisehe Beimengnng Zll chm letzteren stattfindcn kann. Es 
wird deshalb ersueht, die znstltndigen Behordell mit entspreeheuder 
Benachriehtignng zu versphcu, ([amit illl }'alll' dpr Ven,·endllng· 
jener Bohnen zn betriigerischen ZWl'eken anf Grund des Si 10 dCH 
Nahrungsmittclgesetzes vom 14. lVIai 1tl7!J eingesehritten wl'rdcn 
konne. 
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PreuBen. Ministprial-Erla1.\, dpn Y rrtrid) dE'S Gassenschen 
Knnstkajj'ees bctl'pji'end. rOIll 3. Jaullar 1890. Y rriiffentliehung'Pll 
des Kaisrrliehen lXewudheitsamtes 1890, R. 217. 

Untl'!' Brzugnahme anf den l<~rlaJl vom 14. oTnlli 18H!) (sid}!' ohell) 
WC!'dPll die KiiniglicilPIl Hrp:-iernTlgspl'asiliPJltpll lIlit AusIlalllllp lips 
Konigliehen RrgieJ'llllgspriisili!'lltl'1l ZII (~iilll hp,mftragt, YOI' lielll 
Vertriclw des GassenselJ('ll KIIllstkaft'eps mit HillWpislIllg' alit' <lip 
pillsehlagigrll V ors('h riftl'1l <ips )\ahl'lIIlgsmittPig'psptzPs ill g'ppig'
Ildpl' \\' Pisp iift'PIltli('h ZII wal'llpn. 

PreuBen. Rpg.-Bez, Oppeln, Bekanntmaehung', bE'trpffl'll<i 
Gassells K IIl1stkaft'pp, V Olll Hl. .J all1lar 1HBO. Vel'iift'Plltli('hllIlg'Pll 
<ips Kaispriiehrll (~pSlllldheitsallltes 18m, R. 312. 

l)(>r gcgirl'llllgsprasilipnt ZlI Oppelll wnrnt VOl' dem Ankaul' 
llll(l YprtripjH' !Ips Gassells('hpTl KUllstkaft'cps untpr Hinwpis allt' dip 
Rtrafbestillllllllllgpll (\pr ~~ 10 nn<i II drs Gesetzes, hptreffend dt'll 
\,prkphr mit Nahrllngs- IIlld C}pnul.\lIlitte\t1. 

PrE'uBen. Bel' lin. Brkanntmaehung, Kafi'ee lind Kaffee
surrogate betl'effellCl. VOlll 15, Oktober 1H%. Yeroffentlichnngen 
(les Kaiserl,iehell Gewnaheitsamtps 1895, S. 910. 

Die Ubelstiinde, wdche si('h in lrtzter Zeit iIll \' Pl'kehl' mit 
Kaft'ee und Knffeesu l:rogatpIl hera usge~tellt haben, gebell mi l' \' cr
anlassung, in folg'endrlt1 die Resultate Zll veroffentlichell, wdehp 
(lie Ulltersuchung PinigPl', hesontlpl'~ eit'dg' nngepriesPll1'J' l'raparatp 
Pl'gebpll hat, 

1. KathrPillers Malllkaffep llIld til'r Kncippsehe UIl!l Frank~(,][() 
?lfalzkaft'cp sind mit. ZUl'kcl' iib!'l'zogerw, lllHI~ig gdll'<lIlnte lind 
~dlwach gPlt1li1ztc (~prHtp, enthaitPII kpinc f\pllr yon Stoffl'll. 
welehe !lPllI Kaffep eigpII sina, hahpn wedel' heilendp nodi diiitp
tische Wirkllllg und ~ind filr tlPII Prpi.~ von O"W dI6. pro KilogT:llll1l1 
1ll'rstPilbar. 

~, Ulltpr tiCIll Xalllpll ,,\,iktoria-Kaffep" wP]'(lpll g('\)l'nlllltp lIlld 
t('ilw!'i~c geschrot('t(' (l('rst(', lIl1tpr (lelll Nallll'll "Katl'e('sehrot" !lh~ 
AhfaUe sehwa('\l gcbl'allllkl' ZIl('kplTiihpII llnd Ci('horirllwul'zPln ill 
dl'1l Han(ld gebra('ltt. 

il. Die gpzuCkel'tell Kaffpl'sorten, ,yie sil' "Oil Zlllltz sp\. \\' ,,', 
und vielcn <lndpl'('ll FirmcII, mit odt'r ohne Dcklal'ation lips ZUl'l;.el'
zusatzps, auf (11'11 Mal'kt g('bl'acht werdpll, enthnltpll yil'it'aelt ni('ht 
allpin Zu('.kel', sondpl'n audl lI1('hl' odeI' wenigPI' UlllwandlullgHjlro
lillktp dessdh('n, so,de mitlllltpr ('I'hpbli('lre 1Vil'lIg(~ll all \YnsHPI' tiP," 
Zlll' ZUC'kCl'llllg helllltzkll Simps. 

Dj(' sog'ell<lUlItl' Olasiertlllg LIps Kaft'p('s di('nt kl'illpH\\q.('S 
lmliglieh (!Pm ZwP('ke, das Arollla des Kaft'ccs Zll konserviel'l'lI, 
sondei'll gewiihl't d('11\ Fabrikantell dpll doppP]tpn \'ol'teil, pilll) 
kiinst\ieh hp~('hw('I'to Illld wenigpr stark gebrallnte \Varc verkallfpll 
zu kiinllPII, wekho lJIit hei1.\ell\ \Vasser kcille hohprcn Extrakte 
erg'iht, alH ohll!' Zll('kprzllsatz gchrallntpr Kaft'rp. 

I)PI' l'o]jll,('i-l'riiHi<i!'nt. 
\'011 \\'illdllPilll, 

PreuBen, Berlin. Bekanntmaehung, ill hleihaitigell Mdall
fo\iPIl ycrpaekte Kaffel'praparate betreffend, VOlll tI, Allgust I KU4. 
Y moffentliehullgell des Kaiserlichen Geslllldheitsallltcs 1895, R. 363, 

E" ist ZII llIl'iupr Kenntnis gekollllIlen, daB Kaft'Pl'pdiparatp, 
sog, Kaft'ee-EssPllllen, ill dpn Verkehr gebrarht werLll'lI, welche ill 
90% Blpi pnthnltenden Metallfolif'n yrrp:trkt sind, Teh 1I1:tchp 



128 

darauf aufmerksam, daE eine solche Verpackung von GenuE
lIlitteln in hohem Grade gesundheitsschadlich ist, und daE gegen 
Verkaufer und Fabrikanten derartig verpackter GenuEmittel auf 
Grund del' g!'setzlichen BeRtimmnngen wird vorgegangen werden. 

Del' Polizei-Prasident. 
1. V.: Friedheim. 

I)reufien. Bel' Ii n. Bekanntmachung, betreffend KathreinerR 
lVIalzkaffee. Vom 1. Oktober 189G. Veroffentlichungen des Kaiser
lichen Gesundheitsamtes 189G, S. 882. 

1m AnschluE an meine Bekanntmachung vom 15. Oktober 
v. J. wird hierdurch zur Kenntnis gebracht, daE bei einer neuer
<Iin~s von dem Reichs-Gesundheitsamt angestellten Untel'suchung 
groJsorer Proben von Kathreiners Kneipp-Malzkaffee kleine Mengen 
yon Kaffeebestandteilen, niimlich CoffeYn und Kaffeegerbsiinre, 
llachgewiesen Rind. Del' Polizei-Prasidcnt. 

von Windheim. 

PreuEen. B arm e n. Aus del' Polizeiverordnung, betreffend 
dell Verkehr mit Bier, Branntwein, Butter, konservierten Nahrungs
mitteln, Essig, Kaffee, Kase, Milch und Wurst. Vom 3. August 1897. 
V('riiffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1899, S. 40(). 

Kaffee. 
\j. G. Bei feilgehaltenem odeI' ZUIll Vel'kauf kommeudelll g!'

hl'annten Kaffee darf del' Gehalt an Zucker (Karamel) hiiehsteuR 
H Ofo betl'agen. 

Hessen. Darmstadt. Bekanntmaehung, hetreffend den V('r
kallt' vou gehrallntem Kaffel'. Vom 25. Febrnar 18HG. Vel'iiffent
lichungen des Kaiserlichen Ge:mndheitsamtes 11:l9G, S. 3t7. 

Es ist die Beohachtung gemacht worden, daE gehl'anntp 
Kaft'eesorten, welche durch Zusiitze, wie Zucker, glasiort odeI' dureh 
ZURatze, wie Fette, Pfianzenole odor MineralOle, gl1tnzend gpmaeltt 
werden, um dadureh dem Kaffee ein schiineres Aussehen zu geben, 
ohne weitel'e Bezeiehnung nnd Angabe dieses UlIlstandes in den 
Handel kommen. 

Die Verkiiufpl' von gebranntem Kaffee machen wir daher 
darauf auflllel'ksam, daE die Verwendung' von Zllsiitzen jeg-lieher 
Art hei Hel'stellung- von gehl'anntem Kaffee, ohne nahere Aug'abe 
des Yel'selion{ll'ungslIlittels, illl Sinne des Nahrung'smittelg-esetzes 
YOIll 14. Mai 1879 als eine Vel'fftlsehllng Zll betl'aehten ist, weil 
dUl'ch die Art del' Herstellung- einersllits dne Gewiehtsvet'lllphrllllg' 
til'S Kafl'ees hewirkt wird, und weil alldel'ersPits <lurch Bolche \' l'r
sehiinerungsmittel geringe Kaffeesol'ten ohne QualitHtsn'rbess('rulIg 
dPll bessel'en SOl'tell iihlllich g'elllaeht werden. 

Geg'en diejenigen Hiindler, welchll in Zukllnft del'artig 12.'('
brannten Kaffel' ohne entsprechende Bezeiehnung feilhaltell odeI' 
Yerkaufell, werden wir auf Gl'IInd des ReichsgesetzeR yom 14. Mai 
1M7H, betl'effend den Vel'kehl' mit Nahl'llng'slIlittelll, (lPllul~lIlittplll 
lIud nebrauehsgegenstiillden Yorg'elten. 

Gl'oJlherzog'!iches Polizeialllt Darlllstadt. 
Fey. 

Osterreleh. 
ErlaJl des Ministerillllls des 1nnern an aile }Joli

tisehen Lalldeshehiirden, z,. ad 14H61 ex 1890, betl'effend 
die Yers('hal'fte saniUil'e Uberwaehllug' del' Fabrikation 
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von Kaffeesurrogaten. Vom 1. Februar 1891. Veroifent-
lichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1891, S. 530. 

Bei verschiedenen AnHtssen wurde die Wahrnehmung' ge
macht, daG die Bereitung sogenannter Surrogate von Nahl'llngs
lind GenuGmitteln, insbesondere auch bei del' Erzcug'ung' VOll 

Kaffeesurrogaten, entgegen den bestehendt'n gesetzlichen Bp
stimmungen und jenen del' lVIinisterialverordnung vom 1. Mai IH96. 
R. G. B, No. 54, nicht selten in einer in sanitarer Beziehung nieht 
llnbedenklichen Weist' stattfilldet, lind daG somit die illl Sinne dn 
g'edachten Bestinnllungen zn pflegende sanitiHspoJizeiliche Aufsicht 
nur rnangelhaft geiibt wird. 

Die k. k. . , .... wird dalwr in Folge Al1l'eg'ung seitens dps 
Obersten SaniHitsrates hpallftragt, die anf die Bereitung' und dpli 
Verkehr mit den obl'1I hezt'iehlleten Artikelu Bezug ha\)t'lldpli 
Vorschriften strengstplls Zll halldhaben nlld dafiir Sorg'p Zll trag'pll, 
dall seitens del' Amtsiirztp anliisslich dt'r YOU ihllPII VtlrZIl
Ilehmenden ReyisionPIl lind lwriodiseheu BPl'eisllllg'Pll (\(>11 hp
treffenden Fabrikations~tiitten hesolldpre Aufmerksamkeit ;llIgl'
wpndet, Unzukommlieilkeiten sofort abgestellt lIml iilH'l'haupt aliI' 
strikte Beobaehtllng del' ileziiglieheu g'esetzliehell Allordllllllg'I'1I 
gedl'llngen werde. .. 

Sollten bedelltendere sanitHre Ubelstiinde Zl1l' \Vahl'llellllllll1g' 
gelangen, so ist in solehen Ffillpl1 ullverweilt eine ordnllllg's
Illililig'e kOllllllissionelle Erllebung eiUzllleitell llllll anf Clrlllld 
des l<~l'g'f'bnisses del'sellH'n sofort aueh das Erfordpl'liehp ;lU \'pr
anlassen. 

Die bei Handhabllng' diesel' \' Ol'schriftt'n g'pllIaelItell W'llIr
ul'lllllllng'en sind alljahrliell illl Erg'iillzung'sheriehtl' (iPs .Ja II l'l'S

Sanitiitsbericiltps Zllr Darstdlullg' Zll bring·eIl. 

Sehwelz. 
Kanton St. Gallen, Aus derVerordnung', betreffelld (leu \' 1'1'

kphr lllit Lebpnsmitteill. Yom 1. Jllui 1H!J5. Dip s('h\\'eiz('ri,~I'IH' 
Lpbenslllittelgesetzg-ebllng'. Bel'll 1t19B, S. 593. 

Kolonial warell. 
Art. 41. Unter der Bezeil'hnuIlg Kaft'ee, Thee, Pfeffer, Zilllt, 

Safran, Gewiirznelken, Muskatnull ete. darf nul' das reine, ulln'j'
mischte Naturprodukt odeI' das all'; demselben ohne irgend welchpn 
Zusatz dureh mechanische Zerkleinel'ung erhaltene Pulv('r ZUlli 
Verkauf gebracht werden. 

Art. 42. Die Fabrikation und del' Verkauf von PriiparaLI'Il, 
welehe in del' iiuGeren Form das Naturprodukt naehahIllPIl (kiillst
Jiehe Kaffeebohnen, Pfefferkiirner ete.), ist verboten. 

Art. 43. Mischungen von Kaffee mit Ersatzmitteln (SU1TO
gaten) und diese Ersatzmittel splbst, wie Cieilorie, geriistetes Ul'
treide, Feig'en etc., miissen illrer Zusammensetzung' g-emiill lind so 
llfmannt sein, da(~ del' Kiiufer iiber die Natllr ([ps Produktes nil'lit 
im unklal'en sein kann. 

Kanton Luzern, Aus del' Verordnung, betreffend Lebells
mitteluntersuchung. Vom 17. November 1893. Ebenda, S. 591. 

S 19. Normativzahlen. Kaifee soll nicht mehr als ~% 
Asche hinterlassell (ausnahmsweise fiir Mokka 13 %). 

Kiinstliche Fiirbung wird all> Falschung betl'achtet. MisclrllIl
gen des Kaifees mit Ersatzmitteln sind in keinerlei Tauschung zu
lassender Weise z II bezeichnen. 

Q 
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Kanton GraubUnden. Ails del' Ausflihrungsverordnllng zum 
Gesptz libpr die staatliche Kontrollp yon Lebew;- \lull Gpnnl.\mittpln. 
Yom 12. Fphrnar lH97. Ebenda, R. 5H3. 

Kolonialwaren. 
\i :!4. Kaffcl', Thee und Gewiirze ditrfen nllr ab feinc Natur

produkte oder ill gemahlenem Zustande ohne irgeml welehe Zn
satze verkauft werden. Kaffeesul'rogate (Cichol'ien, Feigen, Gf'
treide, Malz, Eicheln etc.) und Gpmische derselben mit Kaffl't' 
Hollen ihrer Herkunft gem1i.I.I deklariert werdpn. 

Kanton Bern. Aus der Yerol'dnung, betreffend den Yerkchr 
mit Kaffep, Kakao, Thee und Gpwurzpn. Yom 19. Marz 1l:l90. Ebenda, 
S.5H!l. 

\i 1. Unter del' Bpzeichnung Kaffee, Thee, Kakao, Gewurze, 
wil' Pfeft'l'f, Safran. t}ewlirznplken, Zimt u. s. w., darf nul' das 
]'eiul' Naturprodukt odor da~ aus demselben olme irgend welehp 
Zusatzl' hergesteiltp Erzeugnis dps hetreffenden Namens in dell 
\' crkehr gebraeht werden. 

§ 2. J edps Allftarben del' zum Yerkaufe bestimmten Kaffee
bohnen, auch wenn dazu unschltdliehe Stoffe verwendet werden, iRt 
\'erhoten. 

Del' gl'mahlene Kaft·pp des Handels darf keine frcmden Be
standteilc enthalten. 

Misehungen des Kaffees mit Ersatzmitteln (Rurrogaten) sind 
ihrer Zusammensetzung gemaJ~ zu bezeiehnen. 

Aile Ersatzmittel des Kaffees durfen nul' unter Bezeieh
nungen, weiche ihrer Zusammensetzung entspreeiwn nud liber dil' 
Natur tif'r \Varf' kf'ine T1tuschung zlIlassen, in tipn Handel 
kommcn. 

Kanton ZUrich. Aus der Verordnung, betreffend die Bezeich
nung von Kaffeesurrogaten. Yom 31. Dezember 1896. Ebenda, S.589. 

§ 1. Die mit Kaffeesurrogaten handelnden Firmen werden 
angewiesen, auf den Etiketten etc. nach folgender Vorschrift die 
Bczeichnung ihrer Kaffeesurrogate durchzufiihrcn: 

\Venn ein Kaffeesurrogat nul' einen Hallptbestandteil cnt
h1ilt, so ist derselbe als Titel und Aufschrift zu verwenden, z. B. 
Cichorienkaffee, Malzkaffee etc. 

Wenn dasselbe eine Mischung aus mehreren Bestandteileu 
ist, so lllUG del' Haupttitel "Kaffeesul'rogat" lauten; auI.lerdem sind 
entwedcr die hauptsachlichsten Bestandteile auf der Etikette 
anzugeben oder aHe Bestandteile der Gesundheitsbehorde zu 
nennen. .. 

§ 2. Ubertretungen dieser V orschrift unterliegen den Strat'
bestimmungen des Gesetzes, betreffend die offentliche Gesundhcits
pJiege und die Lebensmittelpolizei yom 10. Dezember 1876. 

Kanton Glarus. Aus del' Verordnung, betreffend Anforde
rungen an Lebensmittel und Getranke. Yom 28. Januar 1885 und 
14. April 1886, erganzt 1892. Ebenda, S. 591. 

Sp e z ereiwaren. 
Samtliehe hierunter verstandene Artikel durfen nul' in un

Yermischtem, unverdorbenem Zustande zum Verkauf kommen. Mit 
Surrogaten vermisehte Waren, sowie die Surrogate selbst sind 
ihrem Ursprung und ihrer Darstellungsweise gemaG zu bezeichnen; 
diese Bezeichnung mug auch auf einer eventuellen Originalver
packnng If'icht sichthar sein. 
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Die Bellrteilllng dieser Artikel, sowie anch einer ovcntneli 
g'(,~llndheitsschadlichpn V('rpackllng ist Sachp dps Chemikers. 

Kanton Zug, A U~ deltl Hegulativ flir den Kantonschpmiker. 
\. Oltl 10. April IKK2. B]wnda, S. oH2. 

II. Norltlativzahlpn. Kaffl'p. g·Plllahlpll. soli nicht mehr 
als'5 % Asche l'uthaltoll. " 

Kanton Thurgau, Am; dpr Vollziehllng~ver()ninllllg Zlllll 
(.}esetz iiber tlie iiffelltlichl' UeslIlldheitspfiege IIlld Lebensmittpl
polizei. V Olll 2M. November IK\)1. Ebpnda, S. 5H4. 

Yerkauf von Kaffpe, Tholl und Gpwiirzell. 
~ oK. Uuter dpr Bf'zpiclinlltlg Kaffpp, Thpl'. Pfeffl'l' , Zilllt, 

Safran etc. darf nul' das rl'illl' Katul'produkt odeI' das all" dplIlselbeli 
ohne irgl'nd welehell Zilsatz h(,l'g'estplitl' Pulvpr ill dt'll \' l'rkl'hr 
g·pbraeht werden. 

~ 59. Del' V nkauf aueh Illit ll11sehiidlichen StoffI'll a lIf~p-
fiil'bte~ KaffeebohutlIl ist verbotpu. ~ 

S GO. lYIischungt'll dos Kaffet's mit Ersatzmitteln (Surrog'awn) 
siud ihrer ZUSanlltlPllset7,Ullg' g'l'llliH\ 7,11 bezeichnPll. 

S til. SoUte havariPl'tn (ldp!, SChOll mit 'Vasser allsgezogt'lll'l' 
Thee oder Kaffee, fur ~kh alipin odeI' lIlit TPinl'r 'Van' \·prmiseht. 
Zllll1 Y l'rkanf kOll1l1ll'n, ~() ist tlpl'sPlbl' g'l'tlall dipsellt 11ll1standp g'P
lIliU?, Z1I bpzeieilncn. 

Kanton 'Valli~, AllS t1PIL<\Usfiihl'llIlg'sbestillllllllllgPII, betrpfl'Pllti 
dip Polizeivprordnullg' iilH'r dpll \"(Irkallf von Nahrung'smittpln lllHl 

(;Pll'iink(,ll. YOIll lG. Mai n'Kil. Ebenda. S. 5Uo. 
S 11 P Z P r p i - U II d K 0 I 0 I'li a I war l' n. 

Art. 17. Die Spezel'Pi- 1I1ld dip Kolollialwaren iihprhaujJt 
Lliirfl'll 1Iur in I'PillPlIl unn'l'lllisehtPll Zustalldp verkauft wl'l'lil'lr. 

Kanton Genf', AUH dpr Vl'rOrdllung, bl,treffenu Kahruugs
lIlittel lind Gt'tl'iillkp. rollt 2(i. April ltiK!J, ahgl'iindprt alii :!1. April 
IKHK. Ehl'lIfh. S. 5\)". 

Kaffl'e. 
Art. (jti. ,h~der frischp, g'l'hranntl', odeI' g'ebranntl' und gP

mahleIl(, Kaffep, in delll das \"orhandellseill pinps odeI' llH'hrerpl' 
fremder Bpstandtl'ilp nachgt"yjpsPIl ist, wil'll ab ynfiibcht 1H'
traeiltet. 

Jcder g'priistete l'tlall7,Cllstoff, dpl' dazli bestillllllt ist, dt:ll 
Ilaturliehcll Kaffeo Zll ('rSdZl'll, wie Uersh', liOgg'Pll, Salllell VOll 
HiiJseni'riiebkll, Eidwln II. 1<. \V., darf 11111' lllltpr del' beSOIlderPII 
Bl'zpiehnllllg: gP]mulllte (+pr~tp, g'phrallntp Eic,h<'ill 11. ~. w. vprkaut't 
w('rd(,ll. 

Hell;len. 

Y erordll Ullg, den \' e rka ut' vo II Kaffe I' be tre ffend. 
\' (1111 28. September I/-I!l!. \'priiffplltliehllng'l'1l d('s KaL~prlidH'll 
(;t'snndlH'itsallltt's ltlU2. N. 4IC:. 

Art. 1. Es ist v'prbot\'n, \lIltpr ([plll Nnmel\ "Kaffee" !'twas 
alldl'l'Ps 7,1] v('rkaufell, fPiI7,uhaltPll, 7,um Zweekp des \,prkallfs zu 
lagPl'll od('!' Zll vprs(,lld('Il, als tll'lI elltlriilsten Samen dl's Kaffee
bamlll's, sei l'r eillfach g'etrockll<'t (grilTlPI' Kaffl'(,), geriistet odeI' 
l\at'll dPIll Riisten g'tlmahlen. 

Art. 2. Insbesondere ist ('8 verhoten, unter der Bezeiehnullg 
.J,"affee" zu vprkaufen, fl'iI 7,lIh altt' 11 , 7,UlIl ZwP('kl' dl's Y P1'kallf,~ 7.11 
lagprll odpr 7,U Yf'rst'lltiPll: 

9* 
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]. Kaffee~ dem Wasser zugefiigt wurde (angefeuchteter Kaffee), 
oder aem ein Teil seiner wesentlichen Bestandteile ent
zogen worden ist, 

2. Fremdartige Stoffe, ~ei es daB sie mit Kaffee gemengt 
sind oder nicht, oder daB sie mit dessen wesentlichen 
Bestandteilen versetzt wurden und sich entweder in Pulver
form oder in Bohnenform vorfinden, die denen des Kaffees 
iiuBerlich ahnlich 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 vorgenommenp 
Behandlungsweise zum Ausdruck bringt. Als befenchteter Kaffep 
wird derjenige gerostete Kaffee angesehen, der hei 1000 C. mehr 
als 50/0 seines Gewichts verliert. 

DiP Kaffeerrsatzstoffe, wie Cichorie, Getreidesamen uml 
HiHselll"rul'htsaUlpn, Feigell, Eieheln, Datteln n. s. w. oder Mischun
gen des Kaffees mit seinen Ersatzstofl"en oder irgend welchen 
fremden Stoffen, sollen nur unter einer Bezeichuung verknnft, feil
g'ehalten, zum Zweeke des Verkaufs I?elagert oder versendet werden, 
ill welcher weder das Wort "Kaffee', noch zllsammengest'tzte uml 
homonyme Ableitllngen desselben, noell NauH'1l dt'r Ursprung'sorte 
des eehten Kaffees enthalten sind. Besitzen diese Erzt'lIg'nissl' 
Kiirnerform, so ml1sst'1l sic eylindrisch geformt werden. 

Art. 4. Die im vorstt'henden Artikel vOl'g'esehenen Bt'zeich
Hung-en solllm auf dell Flissern, Sacken und BehiUtern, in ,,'elellpll 
del' bearbeitete, nachgemachte oder vermischte Kaffee Yl'l'kauft, 
feilgehaltell, zum Zwecke des Verkallfs gelagt'rt oder Yl'J"selldpt 
wird, in gut Ipsbal'ell Buchstal)(,ll von angemessener Griit~e <lng'e
bracht !lein. 

Art. 5. Bei Vel'sendung der in Art. 3 erwlihllten Erzeug'nissl' 
lIliissen die Fakturcn, Frachtbriefe oder Konnossemente fUr jede 
einzelne Sendung' die Angabp enthalten, dag die Versandware nicht 
als echter und natiirlicher Kaffee, sondern als irgendein gemlW dell 
Bestimmung'cn des .. Art. 3 benanntes Erzeugnis verkauft wird. 

Art. 6. Die Ubertretung' del' Bestimmungen (lieses Erlasst'.~ 
wird mit den in Art. G und 7 des Gesetzes vom 4. August 1890 all
gedrohten Strafen geahndet, unbeschadet del' Anwelldnng- der durch 
das Strafgesetzbuch festgesetzten Strafen. <" 

Art. 7. Del' Minister der Landwirtschaft, Tndustrie und offent
lichen Arbeiten wird mit der Durchfiihrung des gegenwiirtigell 
~~rlal>st's beauftrag't, der mit dem 1. Noyember HlBl in Kraft Jl:1I 
tretl'n hat. Leopold. 

A usleg'ung' der Konigl ichen Y prordn u ng V o III 28. Spp
tember 1891, betreffend den Handel lllitKaffpe. VOili 
24. J llli 1894. Vertiffentliehung'en des Kaispl'lichen GpsUJHlheits-
amtes 1894, S. 81;7. . 

Herr Gouverneur! 
l<~inige Bestimmungen des Kiilliglichen Erlasses vom 2tl. Sep

tember 1891, betreft'end den Handel mit Kaffee, sind I>eitens del' 
luteresl>enten zum Gegenstand vou Anfragen libel' die Auslegung 
derselben gemacht worden. Es ist diesen in folgendem SimI(' 
geantwortet worden: 

Del' erste Artikel verbidet, uIlter dem Namen "Kaffee" etwas 
auderes zu verkaufen, als den enthiilsten Samen des Kaffeebaumes. 



Dabei wird man jedoch im Kafl'ee die Anwesenheit einer kleinen 
Menge, etwa 1 odeI' 2 %, von Bestandteilen del' Kaffeefruchtschale 
(insbesondere die hornige Schale) zulassen miissen, die selbst bei 
sorgfiiltiger Enthiilsnng del' Bohne zuriickbleiben kann. Gewisse 
minderwertige SOlten des AusschuLlkaffees, als Bruch odeI' Ah
fallware bezeichnet, enthalten oft eine betrachtliche Menge fremd
artiger Stoffe, wie Bruchstiicke del' Fruchtschalen, Teile von Frneht
stielen, von Zweig'en stamlllende Holzstiiekehen, Steinchen nnd 
Staub. Nach Art. 3 nnd 4 ki)nnen die~e Gemenge nul' unter einer 
Bezeichnung verkallft, feilgehalten werden u. s. w., die mit gut 
lesbaren Buchstaben auf den Behaltern angebracht ist und da~ 
Wort "Kaffee" nicht odeI' ZUlll wenigsten nul' als Nebenbezeichnnng 
enthalt, wie beispielsweise in folgenden Worten "Yon Kaffeehruch 
herriihrend", odeI' einfach "Kaffee" mit dem Zusatz "BJ'llCh- lind 
Abfallware", nnd zwar sollen diese Bezeichnungell ant' del' am 
meisten in die Augen fallenden Stelle del' Anfsehrift ange
bracht sein. 

lch habe bereits bekallnt gegeben, daLl os im allgemeinen 
zulassig ist, den Verkauf des mit fremdartigen Stofl'en vermisehten 
Kaffees odeI' selbst del' Kaffeeersatzstofl'e unter Bezeichnungen zu 
gestattell, in denen das Wort "Kaffee" und znsalllmengesetzte odeI' 
homonYllle Ableitnngell desselben odeI' auch die Namen del' 
Ursprungsorte des echten Kaffees vorkomlllen, jedoch nul' in 
Nebenbezeichnungen (sous-titre) wie "mit Kafl'eegeschmaek, ge
eig'net zum Ersatz des Kaffees" n. s. w. Del' besehadig'te und del' 
Abfallkaffee, auch Bruehkaffee odeI' Triage genannt, ('benso del' 
nieht ausgelesene Rohkaffee, kunnen ohne besondere Auf~chJ'ift 
yerkauft werden, wenn sie von allen Beimisehungen frei sind, di(' 
del' enthiUsten Kafl'eebohne t'remd sind. Es ist unbedingt vprboten, 
Kafl'ee Zll verkanfen ode]' feilzllhaltcn, del' verfaulte, vel'dorbene 
llnd sehlecht riechendc Bohnpn odeI' eine groLle Zahl verschiHllllP1tpr 
Bohnen enthalt. 

Die Fiirbullg des Kafi'el's lllit Hiilfe einer sehr geringen :\-lcllge 
IInschiidlicher Stoffc ist in gleiehpJ' Weise Zll gestatten, wip oin 
leichtes Glasiercn odeI' Appn'tiel'on mit Fctt odeI' Zucker. Docll 
soil das Yel'hlUtnis dm auf diese \Veise dPlll Kaffee zUg'efiihl'ten 
f'remden Stoffe 1 u,'o des (;esamtgewiehtpH del' \Vare nicht iibel'
schl'Piten. 

Kunig'liehe Verordllllng, betrpfi'end den Handel mit 
Cichorie. Vom 18. November 1894. Vproffentlichungen des 
Kaiserliehen Gesundheitsall1tes 1895, S. 124. 

Art. 1. Es ist vprboten, unter del' Bezeichuung "Cichorip" 
irg'end ein anderes Erzeug'nis zu verkaufen, zum Verkauf ZII 

stellen, flir den Verkallf im Hesitz zu halten oder zu beful'dern, 
als die Wurzel del' wilden Cichorie, die entsprpehend gereinigt, 
gerostet, fein gekul'l1t (in Griesform), odeI' ~!lehr odeI' weniger fPin 
gepulvert und zum Schutze geg'en jedes Ubennag Vall Fellehtig'
keit konservit'rt ist, ohne pinen Zusatz fremder Stoffe oder eine 
Entziehung von wesentlichen Bestandteilen erfahren ZII haberl. 

Ais vorstehenden Forderungen nicht entsprechend wini 
narnentlich angesehen: 

a) Cichorie, die bei 100° C. mehr als 15 % ilues Gewichtes 
verliert; 

b) Cichorie, die, bei diesel' Telilperatur getrocknet, mehr als 
10 % Mineralbestandteile (Asche) - bei pulverisierter 



'Ware - un(l \I1ehr als ti % - hei kornigpr \Vare 
hinterliilH; 

c) Cichorie, drrrn Gehalt an in kochen(lemWa~Ber liislicllPll 
Bestandteilen wrniger als 50 % (auf T1'ockrn~ubstanz bc
rrchnet) betriigt. 

\Yenn dir Cichorie in Packeten ode1' "Umhi.illung'cll yerpackt 
i~t, anf denen das Gewieht (IeI' Ware angegeben ist, 80 darf (ler 
IYassergchalt bei del' Liefernng 15 % i.iberstcigen, wrnn das Gc
~amtgewicht del' \Yare gleiehzeitig in mindestens dem gleicllPll 
Verhiiltnis das anf der Umlriillung angegebene Gewicht iiberstf'igt. 

Del' Zusatz von fett- odeT znckerhaltigen Stoffen ist bis JlHr 
mihe von 2 % statthaft. 

Art. 2. Die Erzengnisse, dip den in Art. 1 festgesetzten Be
(lingungen nieht entsprechen, dii.rfen nul' unter einer Bezf'ichnung 
yrrkauft, zum Verkauf gestellt, flir den Verkauf ill Besitz gehalten 
oder befordert werden, wrlehe die an del' normalen Zusammen
setzung der Ware vorgenornmene Veriinderung rrkennen liiJH. ~ 

Diese Bezpiehnung muJ.\ in leieht lesbarPl1 Schriftzeiehen anf 
den die Ware enthaltenden Behitltern 3ngegpben sein. Aueh soli 
sic beim Versand in die Faktnren und Fraehtbriefe oder Konnossr
Jllrnte eingetragen werden. 

Art. 3. Die Sacke oder Brhlilter, in denen Cichorie 7,um Ver
kauf feilgehalten oder in denen sie von den Fabrikanten und 
('rol.lhandle1'n oder Zwischenhandlern (marchands en demi-gros) 
geliefert wird, mi.issen in deutlichen Schriftzeichell den Nalllen 
oder die Handelsfil'ma, so .vie den IYohnort des Fabrikantrn odpl' 
Yerkiiufers, oder wenigstcns ein ordnungslllii.l.lig· eingrtragenes 
'Varenzeichen aufweisen. 

Art. 4. Die Ubertl'etung del' Be~tinllllullgPll diesel' Verord
llung wil'd mit den durch das Gesetz yom 4. August 18!10 yorg'e
~ehenen Strafen belegt, unbeschadet del' Anwendung del' dUl'ch 
das StrafgesetJlb lIeh festg'eleg"ten Stl'afrll. 

Art. 5. Unser Minister fiir Landwirtsehaft, Industl'ie und 
Offelltliehe Arbeiten ist mit del' Ausfi.ihrung' dieserVerordnung', die 
aIll 1. Miirz 18H5 in Kraft tritt, beauftrag"t. 

Erla1.\, betreffend den Handel mit Cichorie. Yom 
HI. Dezembel' 1894. Verofl'entlichung'en des Kaiserlichen Grsllnd
heitsamtes 1895, S. 372. 

An die Herren Gouverneure del' l'rovinzen! 
Einige Ciehorienfabrikanten haben bei mil' angefrag't, welche 

Verfahl'en sie einfi.ihren :-;ollen, mn Erzellgnisse Zll erhalten, die 
den in del' Koniglichen Yerordnung yom It\. November 1894 festgp
setzten Bedingungen entspreehen, namentlich betreffs del' Aschen
und Feuchtigkeitsverhiiltnisse. leh habe sie darauf aufmerksarn 
Illaehen lassen, daB es nicht Saehe der Regierung sein kann, anf 
~Iittel zu sinn en, urn Erzengnisse hel'zllstellen, welche den An
forderungell del' Verordnung' entsprechen. Es liegt vielmehr den 
Fabrikanten alleill ob, ein passendes Verfahren zur Reinigung del' 
Wurzeln und Schalen aufzufinden und die Grenze festzustellen, 
bis zu del' kleine SchalE'll mit Sehalen von gewohnlicher Gro1.\e 
vermischt werden konnen, ohne eine iihermiii.lige Vermehrung des 
Gehaltes an Asche befi.irchten Zll mi.issen; ferner die Bedingungen 
festzustellen, unter denen die Lagerung und Aufbewahrung del' 
gebrannten und gemahlenen Cichorie ohne Gefahl' einer allzll 
grol~ell Feuchtigkeitsaufnahrne bewerkstelligt werden kann, die 



ihrerseits das Verbot narh ~ieh zkhen wiirde, die \Van' lInt('J' (Ier 
rinfachen Bezeiehnnng "Cichorie" zmn Yerkanf zn ,.;tl'llrn. 

Man hat anch angefragt, oh in Ausfiihl'llTlg' de~ Art. :! dl'r 
Verordnllng Ciehorip, die bei lOOO C. mehr als 15 % ihre~ G('wichte,~ 
verliert, in den Handel gebrarht werdpll kann 1II1ter ell'r Bezrieh
nung' "fette" oder "wiedrr frtt gelll:1cittr" Cirliorip, Pill(' BenrJlllllng, 
die in gewis~en Lan<if'steiiell flir hesontiPI'(', verhHltllisllliil.>ig 
feuehtp Sorten von Ciehorip iiblieh i~t. Dipse Anfrag'p i"t. Zll
stimmend heantwortet wordpll. Dip B:rfaltrllllg wird klln'lI, oh ('s 
prforderlich sein wird, flir Cichorip, welche dip \'iIlP olipr allliPl'(' lit'\' 
obengenannten Bezeichnllngentrag't, ('inPIl Hiiehstg'ehalt :til 
Fenchtigkeit (z. B. 20 %) festzusPizen. 

Dpr Art. 3 del' V prordnnng' oesagt, dass diP Si\ckp odn lk
halter, in den en die Cichorip zum Verkanf ge~tellt odeI' in dp]H'1l 
sie von den Fabrikallkn, (1(,1l GroG- oder hwischl'nhiindlerII 
(marchands ell demi-gro.')gplipfprt wird, ill dClitlicllPll ~ehrirt
zeichen den Kamen oder die Halldplsfinlla, sowie den \VollTlort drs 
Fabrikanten odeI' des Verkaufers, odpr wenigstpns pin ordllllllg'li
miWig eingetragenes \Vareuzeieltpn aufweispll sollen. Es n\lll.\ 
hemprkt Werd811, dai~ diese Bt'HtimlllllIlg sieh Ilieltt anf dip Lid'('
rung im Kleinhandel bpzieht. Upr Handler, welchel' Ciehorip Insl', 
nicht in Packeten, vprkauft, ist nicht vrrptliehtet, die 'Yare ill 
Umhiillungen Zll liefel'll, die seillPIl :Namen odpr seill(' Finlla 
(marque) oder den Nampn odeI' die Firma dps Fabl'ikantpll trag-PIl. 

Es mag hipr daran erinIlert werden, dall nach den I:k
stimmullgen dpr Yerordnung iiber den Handpl mit Kaffe(' kpin 
r~rsatzstoff dieses GenuJ.\mittels eine BpIlPnnung l'rhaltpn (1:11'1', eli(' 
das Wort "Kaffee", seine Ablpitung'en, ZllsammpusetzlIngell O(1P1' 
Homonvmp oder die Kamen del' HpJ'kunftsortp dl'S natiirliel]('n 
Kaffees· anfweist. Daher Silld dip BezeiellllllIlg'PIl "KafT'ee-Ciehork", 
"inHindischer Kaffee", "f\imili-Kaffpp", "Mokka-CiehoriP" 11. s. w., 
fUr Cichorie verboten. 

Auch maO' uoeh hervorg'ehobell \\'l'rd('ll, (\al' die VPl'Ol'dllIlUg 
betreffend die Geratschaften, Gefiilk II. s. w., diP ill dpr lndllstri(' 
lind dem Handel mit Xahrullgslllittpin Y('I'\Y('nrlet w('rdpn, alls
driieklieh llntersagt, dipse'Varen iu Zillnfolien Zll hiUlell, dip llH'hr 
als 1 (I/o Blei, Alltimoll o<ipI' Arspnik odrr t,l1ll'eksilhPr, :tlleh Ilieht 
in Spuren, enthalten. 

1ch ersnche Sip, Hpl't' GOllvprncuf, <iil's(,1l l<~rlaJl in das 
Memorial administratif eintragen zn lassen. 
Der Minister fii.r Landwirtsehaft, Tudustrif' und Offentliche Arheitell. 

Leon de Brllyn. 

l\Ii n i s t e ri a 1- E rl ass (' z U I' All S Ie g'u II go' d p r K li n i g; 1 i c hen 
Vprordnnng vom 28. Sept-embp]' 18!)1, betreffelld dpll Handel 
mit Kaffee. Vom 24. Dezember 1894 llnd 2. Oktobpr 1t1!);). Yer
i.iffentlichungen des Kaiserlichell Gesundheit-samtes ISUfi, S. :!41i u. :!47. 

b~ rl a Il v 0 III :!4. 1) e z e 1Il her 1 R!l4. 

Herr Gouvl'l'!l('ur! 
Mein RUlld~ehreibpll YOIll :!4. J uli 18\)4, lH'trt'ifpu<i die AlIs

leglll}$ der Konigliehen Verordnung vom 28. !September 1891 iiber 
den llandei mit Kaffee, enthidt am l£nde des dritten Ahsrlmittes 
folgenden Satz: 

Bruch odpr Abfalle von Kaffel', auch "cafe bri~(\" 0<\<'1' 
"triages de cafe" genannt, ebenso wie nicht ausg·t'lescner Kaf!,p(' 



oder Rohkaffee ("cafl) nOli trie", "cafe d'orig'ine"), durfen ohne Auf
schrift verkauft werden, wenn sie nul' geschiUte Kaffeebohnen, 
andere Bestandteile des Kaffeebaumes dagegen nicht enthalten. 

Aus diesel' Bestimmung und dem vorhergehenden Texte des 
genannten Rundschreibens geht hervor, da1.\ nicht ausgelesener 
oder Rohkaffee, welcher au1.\er geschalten Kaffeebohnen eine, den 
hOchsten zulassigen Gehalt von 1 bis 2 % ubersteigende Meng(' 
anderweitiger Beimengungen (Bruchstucke von Schalen, Trummer 
yon Stielen, Splitter von Zweigen, kleine Steinehen u. s. w.) enthalt, 
fUr den Verkauf, das Feilhalten, fUr seine Aufbewahrung odeI' den 
Transport zum Verkaufe eine Aufschrift tragen mu1.\, wie z. B. 
"flwes non triees, cafe d'origine" odeI' "feves brutes de cafe", in 
welcher das Wort "Kaffee" nul' als Nebenbezeichnung und in ver
haltnisma£ig wenig auffallenden Buchstaben odeI' garnicht cnt
haltcn sein darf. 

Del' W ortlaut der Aufschrift mull au1.\erdem in die Fakturen 
und Frachtbriefe aufgenommen werden. 

Der auf Grund von Mustern, Typen, BezeichnunO'en oder Be
schreibung'en betriebene Gro1.\handel mit Rohkaffee, wefcher inFolge 
unvollkommener Reinigung an den Ursprungsorten mehr als 1 bis 
2 % Verunreinigungen enthalt, 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 
Zuhereitung begriffenes Produkt angesehen werden, welches fli.r 
den Verkauf unter dem Namen !Caffee nieht vollstandig vorbereitet 
ist. Man kann uberdies vernunftigerweise nicht verlangen, dal~ 
ang dem Ursprllngslande eingefUhrte Kaffeeballen von ihrem Ein
treffen in Belgien an und ('he sie in die Verlosungs- und 
Sortierung·sstatte gelangt sind, vorkommenden Falles mit einer Auf
schrift versehen seien, welche uber den Grad ihrer Verunreini
gungen Aufschlu1.\ gibt. 

Dem unvollstiindig gerpinigten !Caffee kann man in diesel' 
Bpziehung den durch Regen- odeI' Seewasser beschadigten ("hava
rierten") grunen Kaffee gleichstellen, w('\cher durch diese Einfiusse 
cinen ungewohnlichen Feuchtigkeitsgehalt erlangt hat. Bevor 
solcher Kaffee den Konsumenten im Kleinhandel angeboten wird, 
ist or als cine Ware anzusehen, welche ihrer endgUltigen Zube
reitung noch nicht unterworfen worden ist. Der Handler hat uber
dies selbst ein Interesse daran, den Kaffee so gut als moglich Zll 
troeknen, um seine Haltbarkeit zu sichern. 

Nichtsdestoweniger darf im Kleinhandel der Feuchtigkeits
gehalt des griinen !Caffees die zulassige Grenze nicht uberschreiten. 
Nur unter dieser Bedingung ist es auch gestattetl den Kaffee unter 
Mithulfe von Wasser aufzuquellen, um ihm ein oesseres Aussehen 
zu verleihen. 

Man hat bei mir angefragt, in welchen Fallen Kaffeeproben 
als "verdorben" ("giUes ou corrompus") zu bezeichnen seien und 
damit unter den Art. 561, 20 de~ Code penal fallen. 

Meiner Ansicht nach sind nur solche Waren als durch die 
~esetzliche Bestimmung' betroffen zu erachten, welche in dem 
urade verdorhen sind, da1.\ sie offenbar schiidliche odeI' die Ge
sundheit gefahrdende Eigenschai"ten besitzen. So habe ich schon 
den Kaffee erwiihnt, welcher eine groLle Zahl stark verschim
melter odeI' im Zustande faulig'er Garung begriffener Bohneu 
enthiilt. 
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Gleichfalls habe ich die Aufsichtsbeamten bereits ~('it §!:e
raumer Zeit in Kenntnis setzen lassen, da13 es nicht ihre Aufgabe 
sei, samtlichen havarierten Kaffee vom Verbrauche auszuschlie13en, 
da gewisse Havarien von gering'er Bedeutung sind, andere VOl' del' 
Feilbietung des Kaffees zum gro13en Teile wieder beseitigt werden 
konnen. Kaffee, welcher Havarie erlitten hat oder Spuren davon 
an sich tragt, ist einfach als minderwertig anzusehen. Das GIeiche 
gilt fUr gewisse Sorten nicht ausgelesene und Rohkaffees und fUr ge
wisse Abfaliprodukte del' Auslese, welchI' mehr oder weniger ver
dorbene, zusammengeschrumpfte odeI' dunkelgefiirbte Bohnen ent
halten, an denen jedoch nicht im geringsten schiidliche Eigen
Rchaften nachzuweisen sind. Es handelt sich dabei um einfache 
Fragen del' Beschaffenheit, in welchen die Behorde mit den auf 
die Verfiilschung und Verdorbenheit beziiglichen gesetzlichen Be
stimmnngen und Verordnungen nicht vorzugehen hat. 

lch ersuche Sie u. s. w. 
Del' Minister del' Landwirtschaft, lndustrie und offentlichen Arbeitrn. 

Leon de Bruyn. 

Erla13 vom 2. Oktober 1895. 
Herr Gouverneur! 

In Verfolg meiner Rundschreiben vom 24. Juli lind yom 
24. Dezember 1894, betreffend die Auslegung del' Koniglichen Verord
nung vom 28. September 1891 iiber den Handel mit Kaffee, beehre 
ich mich, Ihnen von einigen neueren Erlauterungen KenntniR ZlI 

geben, welchI' die Bestimmungen del' g'enannten Verordnung in 
neuester Zeit nach sieh gezogen haben. 

Dem Wortlallte del' Bestimmung' gemii13 dart' del' Fellchtig'
keitsgehait des gebrannten Kaffees 5 % nicht flbersteig·en. Diese 
GrenzI' wurde bis jetzt stets als geniigend weit erachtet, mn die 
Aufbewahrung des gebl'annten Kaffees in den Lagerranmen zu ge
statten. Jedoch darf meines Erachtens ansnahmsweise in den
jenigen Falien, in denen u'ebrannter Kaffec einen Fenchtigkeit~
gehalt von 5 % und einen Brllchteil aufweist, drr Brllchteil aIs noeh 
zulassig anerkannt werden. 

Del' normale Fellchtigkeitsgehalt des griinen Kaffees betragt 
nach dem Urteil del' Sachverstandigen hochstens 12 %. Del' normalc 
Aschengehalt des griinen Kaffees geht ii.ber 5 % nicht hinaus, dm
jenige des gebrannten Kafl'ees nicht iiber 6 %. 

Es ist gestattet worden, dem Kaffee wahrend des Brennens 
eine geringe Menge (hochstens 10fu) Fett zuzusetzen. Dabei ist wohl 
zu beachtcn, da13 diese Erlaubnis sich ausschlie13lich auf den Ge
brauch von Speisefetten, nicht aber auf Produkte, wie Paraffin, 
Vaseline odeI' Glycerin erstreekt. 

Der Minister der Landwirtsehaft und offentlichen A l'bt'itell. 
Leon de Bruyn. 

Koniglicher Beschlu13, betreffend den Handel mit 
Kaffee. Vom 30. November Ul98. Deutsches Handelsarehiv 1899, 
R.60. 

Art. 1. Del' Art. 3 des KonigliehenBesehlnsst's vom 28. September 
18Hl wird wie folgt erganzt: 

"Jedoch ist <1!ts Farben des Kaffees mittelst ungeflihrlicher 
Stoffe, sowie das Uberziehen mit Speisefetten odeI' Zucker zu
lassig, sofern die auf diese Weise dem Kaffee hinzugesetzten 
Fremdstoffe 1 % des Gesamtgewichtes del' Ware nicht iiber-
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steig-en. Der mit anderen nngefahrlichen Stoffen als Farbstoffen, 
Speisefetten nnd Zucker, beispielsweise Gummilack, bereitete 
Kaffee kann verkauft, Zl1ll1 Yerkauf gestellt, zum Verkauf oder zur 
Lieferung in Besitz a-ehalten oder versendet werden, wenn auf der 
Aufschrift in gut lesbarer Schrift die Art des beigemengten Stoff~ 
angegf,ben ist, beispielsweise "Mit Gummilack uberzogener Kaffee'". 
Das Uberziehen mit Kohl('mvasserstoffverbindungen (Vaseline, 
Paraffin u. s. w.) wird als gesundheitsschadlich angesehen una ist 
aaher verboten." 

Art. 2. Der Minister fur Landwirtschaft una offentliclH' 
Arheiten ist mit der Ausfiihrung' des gegenwartigen Beschlusses 
beauftragt, del' mit dem 1. Januar Itl!)!) in Kraft treten soil. 

It allen. 

Au s dem Re g'l elll.~n t fii l' den inn eren Yerke h r, h P
treffend die sanitare Uberwachung der Nahrungsmittcl, 
Getranke und del' hauslichen Gebrauchsgegenstanap. 
Yom 'I. August lMoo. Verofl'entlic!tungen des Kaiserlichen Gr
sllndhritsamtes 1890, S. 708. 

XXI. Kaffee. 
Art. 155. Es ist verboten, eine kornig'e oder pulverfonnigp 

Substanz, welche nicht ausschlieGlich von Produkten des Kaffep
haums (Coffea arabica) stammt, als Kaffee zu bezeichnen oder untpr 
diesel' Bezeichnung zu verkaufen. 

Art. 156. Verboten ist der Verkauf 
a) von rohem Kaffee in mit schadlichen Farben gefiirbtrn 

Bohnen; 
b) von gerostetem oder gemahlenem Kaffee, welcher bescha

digt oder mit ausgezogenem Kaffeepulver oder mit fremden 
Pulvern vermischt ist. 

Art. 157. Kaffeeersatzmittel und Mischungen salcher mit 
Kaffee aurfen keine schadlichen Stoffe enthalten und sollen mit 
Aufschriften in den Handel gebracht werden, welche die Beschaffen
heit der zu ihrer Bereitung verwandten Stoffe angeben; sie aurfen 
niemals die Form der Kaffeebohnen haben. Die genannten Be
zeichnungen muss en in den Buchern, auf Fakturen, Ladescheinen 
u. s. w. wiederholt werden. 

RUIDanlen. 
Aus der Kon.~glichen Verordnung, betreffend dip 

a-eslIndheitliche Uberwachung' der Herstellung von 
Flahrungsmitteln und Getranken und den Handel mit 
Nahrungsmitteln und Getranken. Vom 11. September 1890. 
Veroffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1896, S. 127. 

Titel XIII. Kaffee, Thee, Kakao, Schokolade. 

Art. 134. Unter der Bezeichnung Kaffee darf kein anderes 
Produkt verkauft und zum Verkauf ausgestellt, zwecks Verkauf 
aufbewahrt oder versendet werden, als die geschalten Bohnen (die 
gereinigten Fruchtsamen) des arabischen Kaffeebaumes. Sie 
konnell als getrocknete (gruner Kaffee) oder gebrannte oder, nach 
dem Brennen, als gemanlene Bohnen in den Handel gebracht 
werden. 

Del' Kaffee enthiUt wenigstens 1 % Coffeill. 
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,\rt. 1:)". B:s ist verbotPlI ZlI verkaufcn. zlIm Yerkauf all~ZIl
stpllpl1 Hud ill dPll Gpwiilbpll und NiPderlagpn dpr K:wflPlltp :lllf
zllbpwahrp,n: 

a) Havariertpl1 Kaffep, solciten, del' mphr als 12 % \Vasspr 
enthalt lIl1d hf'im BrCl1TH'n in eitH'r Te11lppratllr yon [(Xl 0 C. 
Il1phr als ;) ('/0 s('inps Gewichts verliert; Kaffep, dpssf'n 
Asche lllehr als 0,60 % Chlo]" cnthalt; gutl'n Kaffep mit 
vcrdo]"betle1l1 vermiseht; 

bl Kafff'f'. dcr einpn Tpil seinpl' HauptbestandtPill' ver
loren, g('lmllltltPlI, g'('stOllf'IlPU, g'emahlf'uen Kaffl'l', dplIl 
pin Teil seiner lOslichen Haupthestandteile entzogPII 
ist; gnten gemahlcneu oder gpstollenen Kaffee, abc]" mit 
solchem vermiseht, deJ[[ Pin Teil seinf'r Hanptbestand
teile f'ntzogen ist; 

e) gehranlltpll llnd gestollcnPlI od('r gelllahlcllen Kafi'('P. 
vprmischt mit frPllldell BpstandtPilpn irg'Plld w('lchpJ' Art 
lind irgelld wPieiten Ursprungs; Kaf1:'ep, del' Ulphr als 4,5 Ilio 
Asche ('uth1:llt; 

dl NachahlllHngcll vOllKaff('eboitllen, kiinstlich hergestPlltf' 
Bohnen in Form lllld Far1>e der Kafff'ebohnpn. MischungPIl 
von gutem, eclitem Kaffee mit solchel1 Verfiilscitllllg(,11 
(kiillstlichen Naehahlllungen); 

p) kiinstlich g'efiirbteJ!. Kaffpe; 
f) mit irg'end- l'inPIIl OJ g('triinktt'll Kaff!'('; 
g) gdlrltnnten, kiillstlich mit Zucker durchst'tztt'll Kaffp(,; 
h) in Giirnng g'ewesPllPll, mit Sehmarotzern hedt'cktpJ1 oripr 

;lndcrswic verdorbpTleJl Kaffep. 
Kaffee, welcher in dpr in dieselll Artikel allsgefiihrten \V pis(' 

vprriorbpll odpr gefalscht wmde, ist ZlI bpschlagnalllncJI und dpr 
V prfalschPr zweeks Bpstrafllllg' nach den Bpstimll111llgpn de~ 
Strafgesl'tzhllC'hes llnd des - Sanitatsgpsetzes g'erichtIich )Ill 

Yerfolg<'ll. 
Art. 1;)6. Als Kafi'eesurrog'ate durfpll Hlit del' Bpzeiehllllllg' 

('iehori!' v('rkauft Hnd Zllln Verkauf ausg('stellt werdplI: 
,,Frank-Kaffee, Eichpl-, Gprsten-, Feigen-, Riil)(,llkaffec", 

W(,lI11 ,';it' so vprpaekt ~illd, dall sleh ihn' wahrp Natllr prkennell 
lailt. Es ist lIntpr allcll Umstiinden verbotell, solchp Prodllktc 
odel' diP MisehuTlg VOIl gestolknPlll Kaffep llnd Kaffc('surrog'atpn 
als gestol.\enen Kaffee Zll verkallfplJ. Diese Kafl'eesnrrogat(' 
mussen von giftigen Stoffen frpi sein, und durfen nicht mehr als 
i) % llllorganische Kiirper llnd Inn his Zll 14 % \Vasser enthalten. 



E. Rechtsprechung. 

Zusammenstellung der dem Kaiserlichen Gesund
heitsamte zugegangenen Urteile, betreft'end Kaft'ee 

und dessen Ersatzmittel. 1) 

I. Havarierter und verdorbener Kaffee. 

1. Urteil des LandO'erichts Stettin vom 26. Januar lRRK. 
(Verurteilung aus § 11 Nahrungsmittelgesetzes zu 50 vlf Grld
Rtrafe. Der fragliche Kaffee war durch Seewasser ausgelaugt, 
dann zu stark gebrannt worden, Bowie mit verkohltem Bindfaden, 
Holz u. s. w. vermengt.) 

2. Urteil des Landgerichts Stargard i. P. vom 27. Februar 
1890. (Verurteilung aus § 10 2 Nahrungsmittelgesetzes zu 100 0/6. 
Del' Kaffee war durch Seewasser ausgelaugt und VOl' dem Brennen 
mit Zucker bestreut worden.) 

3. Urteil des Landgerichts Munchen I vom 7. Juni 1900. 
(Freisprechung. Es war Schiff'sfeg'sel, welcher nur angegraute und 
ang'eschimmelte, keineswegs vollig zerfallene oder durch Schimmel 
zerstOrte Bohnen enthielt, und welcher durch Rostung bezw. Sieben 
vom Schimmel und von Fremdkorpern befreit war, geringwertigen 
Kaffeesorten beigemengt worden. Diese Mischung wurde weder 
als verfalscht noch als verdorben erachtet.) 

II. Aufgequollener Kaffee ("Fabrik -Menado"). 
4. Urteil de~ Reichsgerichts vom 5. Februar 1894. Ver

werfung der von den Angeklagten geg'en das Urteil des Land
gerichts Dortmund vom 3. November 1893 eingelegten Revision 
aus folgenden Grunden: 

DaJ3 die Angeklagten brasilianischen Kaff'eesorten durch Auf
quellen und Farben den Anschein einer besseren Beschaffenheit 
g'egeben haben, bestreitet die Revision nicht und ist im Urteile 
festgestellt; daJ3 sie dies znm Zwecke del' Tituschnng im Handel 

1) Die Urteile sind in den Veroffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheits
amtes - Verlag von Julius Springer in Berlin - 1890 S. 690, sowie in den Beil!tg"en 
dazn • .A.uszUge aUB gerichtlichen Entscheidungen, betreffend den Verkehr mit .Nah
run!!,smitteln u. s. w.", Bd. II, S. 90*, Bd. III, S. 47*, Bd. IV S. 101*, Bd. V, S. 216* 
veroffentlicht. 



141 

und Verkehr getan haben, folgert das angefochtene Urteil aus 
den Umstanden, 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, daJ.\ die Angeklagten 
Inhaber oder Mitinhaber von Geschiiften sind, die sich mit dem 
Engrosverkaufe von Kaffee an Detailgeschiifte befassen, und daJ.\ 
sie in ihren Geschaften die fragIiche Behandlung von Kaffee
bohnen betrieben, wie eingangs der Entscheidungsgriinde fest
gestellt iS~L endlich in der weiteren Feststellung, daJ.\ sie so be
handelten Kaffee an die Detailhandler abgaben, von denen ihn die 
Konsumenten in der Meinung kauften, seine Beschaffenheit ent
spreche der besseren Farhe und ansehnlicheren GroBe und Form 
der Bohnen. 

Auch die Feststellung, daB die Angeklagten sich dieser 
Wirkung auf das l'ublikum bewuJ.\t waren, ist von der Revision 
vergebIich angegriffen. Daraus, daJ.\ die vorgenommene Ver
falschung seit Jahren allgemein - was doch nur heiJ.\en kann bei 
vielen Kaffeehandlern - iiblich war, folgt nicht, dar. sic in gutem 
Glauben geschah; dall sic dem l'ublikum bekannt g'ewesen, wird 
im Urteile ausdriicklich verneint. Es kann keinem Zweifel 
unterliegen, daB die Bekanntschaft der Angeklagten mit dpn 
Ansichten der Konsumenten von den Kennzeichen eines besserell 
oder weniger g'uten Kaffees als die QueUe jenes Bewntltseins 
erachtet wurde. 

5. Urteil des Reichsgeriehts yom 7. Marz Itl\:J5. Die Re
vision der Staatsanwaltsehaft gegen das Urteil des Lalldgeriehts 
zu Boehum vom 12. November 1894, soweit dieselbe den Ang'e
klagten W. betrifft, wurde verwoden. Dageg'en wurde das vorbe
zeichnete Urteil, soweit es den Angeklagten E. betrifft, aufgehobeu 
lind diese Sache zur anderweitell Yerhandlullg und Ent,~e1H'idlillg' 
an die Vorinstanz zuriiekverwiesen. 

Griinde: 
Der in S 1O~ des Gesebw,~ yom 14. Mai 1tl79 vorgesehem· 

Beg'rift del' Verfiilsehung eineH Nahrungs- oder Genullmitteb wird 
erfiillt, weun delll letzteren der Schein einer besseren Beschaft'en
heit verliclwll wird, Wl'lln die mit der Ware vorgenollllnene Ver
lindt'rung des iiuBerell Aussehens del' Ware den Schlul~ auf ein 
besseres Wesen, auf eine lIll'hrwertig'e Qualitiit dp)'selhen ge
stattet. Wird daher durch jene Veranderung dic ~. are selhst 
\'erhessert und somit mehrwertig gemacht, so kanll von duel' 
\" erfiUschung nieht mehr die Rede beill, da ihr nieht del' S e he i It 
uiner hesseren Beschaffenheit, HOllllern in Wirklichkeit ein besseres 
Wesen beigelegt worden ist. DaJ~ mit der Einwirkung auf die 
Ware bezweckt wird, dieselbe bps~er vel'kauftieh zu machen, ist 
fUr bich aUein nicht entseheidplHl. Es mul~ vielmchr hillzutreten, 
dall der Kauf~r dureh das bessere aullere Aussehen zu del' Au
llahmc f>irIPS besscrcn Wesens, als die Ware ill 'Virklkhkeit 
besaJ.\, bestimmt wurdc. Da nUll illl vorliegenden Faile das (T rteil 
lJeziiglieh des Angl'klagtell W. festgestellt hat, dag derselbe tlurcll 
seine BrenIlIllcthode die Qualitat des Kaft'ees verhossert, den Zu
satz VOIl Ocker abel' nur gemacht hat, um den Kaft'ee vorkauftich 
zu machen, lediglich urn ihm eine hessere Farhe zu verleihcll, so 
Iiegt seiner Freisprechung' ein Irrtum iiber den Begriff del' Ver
falschung nieht zu Grunde, und muJ.\te daher in dieser Richtung' 
die Revision der Staats&nwaltschaft verworfen werden. 
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Anders ist dic Sachlag'e beziiglich dC8 Ang'eklagten E. Die~cr 
hat bci sogenanntem Fabrik-Menado, da~ heWt Kaffee, welcher 
in den SeepIatzen wegen schlechtere1' Beschaff'enheit oder weil er 
mit Seewasser getrankt und der deshalb, um ihm ein besseres 
Aussehen zu geben, durch El'hitzung in cineI' Tromlll('] aufg'c
({uollen worden war, durch Brenncn desselben die Aufquellung 
wieder beseitigt und bei dieser Einwirkung den Kaffee, Ulll ihn 
verkauflich zu machen, mit Ocker gcfarbt. 'Yelehes der weiten' 
Zweck del' Farbung diesel' mindel'wertigen und ohne Farbung 
unycrkauflichen Kaffeesorte gewesen, und ob nicht insbesonder(, 
die Verdeckung' der schlechteren Beschaffenheit des Fabrik-Menado 
bezweckt worden, dariiber spricht sich das Urteil nicht mit del' 
notigen Klarheit aus. Allerdings erkIart del' Yorderriehter, daJl, 
"da beide Ang'eklagte den mit Ocker gefarbten Kaffee ... ledig
lich zu dem seiner urspriinglichen Qualitlit entsprechemlen Prei~(' 
\-el'kauft haben, nicht angenommen werden konne, dal.\ die Ang'e
klagten beabsichtigten, ilem Kaffee den Anschein einer hesserell 
(~ualitat zu heschaffen". lndes abgesehen daYon, dal.\ wenigstens 
naeh dem lnhaltc del' im Ritzungsprotokolle wiedergegebenell 
Zeugenaussagen del' Angeklagte E. fiir den von ihm verkauften 
sehlechten Fabrik-Menado-Kaffee sich denselhen Preis -- 1,;35 ,,16 
pro Pfund - hat zahlell lassen, wie del' Allgeklagte ,Yo fii'r den 
YOII ihm abgcsetzten Kaff'ec, sehlielH die Tatsaehe, dall cin 
Kaufmann seine 'Yare fiil' einen del' (~ualitat entspreehendell 
Prpis verkauft, 1I0eh keinpsweg's den l)('i del' Herstellung verfolgten 
Zweek, den Kiiufer in den lrrtulll zu versetzen, dai.\ er eine 
hessere Qualitat als die wirklieh vorhandene erhiilt, aus, zUllla[ 
dauu nicht, wenn die Ware sonst iiberhaupt nicht verkautlich i~t. 
Das den Angeklagten E. freisprechende Urteil ist daher gegell
iiber der Anklage, die davon ausgeht, dal~ del' Angeklagte K 
wisseutlich Nahrungs- odeI' Genul.\mittel, die v erfiilseht worden, 
unter VerschweigunS' dieses Umstandes verkauft hat, ohne rechts
irrtumsfreie Begriinuuug' gebliebpn und mlllHe somit aufg'ehoben 
werden. 

6. Urteil des Reiehsgericht~ vom 15. J uni 1896. Verwerfung 
del' von derStaatsanwaltsehaft gegen das Urteil des Landgerichts 
Zll Coin vom 7. Marz 1896 eing-elegtell Revision aus folgenden 
Griinden: 

Das erstinstanzliche lJrteil ist von del' zutreffenden Auf
fassung des. Begriffs des" Verfalschens" eines Nahrungsmittels illl 
Rinne des \i 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 ausgegangen, dal~ 
die blol.\e Verbesserung des liul.\eren Aussehens einer Ware noch 
nieht geniigt, dal.\ vielmehr, weun objektiv eine Verfalschung an
genommen werden soli, durch jene Veranderung del' Ware den 
ihr innewohnenden Eigenschaften, ihrem We sen und Werte ein 
besserer Schein beigelegt sein mul.\, als beides in Wirklichkeit 
vorhanden war, Hiervon ausgehend hat der V orderriehter dieses 
letztere Erfordernis bei der durch die Angeklagten yorge
nommenen Herstellung des Fabrik-Menados und des Farbens dps 
Kaff'ees mit Ocker verneint. Die Begriindung ist aus5chliei.\lich 
tatsaehlicher Natur. Denn die Annahme einerseits, dall bei der 
Herstellung des Fabrik-Menados die Entfernung der dem Kaffef' 
anklebenden Schalchen und die Yermeidung unangenehlller lUiek
stande beim Brennen bezweekt wird, dall del' hierbei von den 
Angeklagten dem Kaffee gegebene Wasserzusatz abel' "zu gpring
fiigig" gewesen und ilIl Laufe ([('I' Fabrikatioll wieder IH'spitigt 
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worden sei, andererseits, daJ.\ das Farben des Kaffeps ('inc hloJ.\e 
Verbesserung deB auJ.\pren Aussehens g'ebildet habe, laLlt ohne 
Rechtsirrtum den Schlug zu, daJ.\ durch jene Halldlungen dem 
Kaffee del' Schein einps hcihpron ""Vertes nieht beigPlegt worden. 
Mit Unreeht behauptet die Revision, dal~ das Urteil allgemein 
anerkenne. in dem Farhen schlechtt'rer SOI'ten Kafl'ee kanne cine 
Verf1ilschung im Sinne des S 10 l. c. gefunden werden. Das 
Urteil hat dem von ihm ansgesproehenen Anerkenlltnb;;e die 
};~insehrankung hinzug'efUgt, dall das Farben gesehehe, um den 
schlechteren Sorten das Aussehen einer besserpn zu geben. Va 
diesel' Zweek vom Yordt'rrichter verneint worden, so lag flir ihn 
:luch keine Veranlassung VOl', noeh zu prufen, ob diejenigell Sorten. 
die von den Angeklagtell gefarbt worden, bess ere odeI' sehleehten' 
Sorten gewesen sind. 1m ilbrigen hat das angegrifl'enp Urteil 
Ilirgends ausgesproehen, dall jpde Herstellung des Fabrik-Menados 
und jede;; Farben von Kafl'ep strafios sei, vielmehr in (":bpreill
,;timlllllllg mit dem C}utaehtl'1l del' Saehverstandigen Hur dasjenig'e 
HerstellungsYeri'ahren und Fiirben s('lnem Ausspruche zu Grunde 
g('\egt, das von dem Angpklagten betatigt worctPll ist. 

7. Urteil des Landg'prichts Dortmund VOIll 'l. ;\ovPllllJn It'iUH. 
(Vel'Urteilung. aus § lOl' 1\ahrungslllittp.lgesetzp~ 11:11 ;j(X) "It. \'('1'

gleiche oben Urteil Zll 4.) 
8. Urteil des Landgcricitts Duisburg vom :!U. September 1894. 

(Freisprechung.) Die Angeklagten Seh. hatten unter del' Bezeich
nung "Gelb-Menado-Fahrikkaffee" Pinp Kaffeesorte in den Handel 
gebracht, welchc ~ie in folgendpr ,V-eise hergestellt hatten: 

Die Santos-Bohnen wurden zuel'st aLlsgelescn, schlechtere 
und nanwntlirh srhwarze Bohnen sowie Staub nnd Sehmutz ete. 
1I'urden pntfel'nt lind sodann die als gut befundenen Bohnen ill 
eine verschlie!.lbare Trolllmel geschuttet und darin in ihrer 
eigcnen FellehtigkPit erwarmt. Hierauf kam del' Kaffee auf 
groJ.\ere Holzbphiilter, woselbst er durch t:b('rgieJ.\en mit in Wasser 
aufgesehwemmtem Ocker gt'farbt wul'de, urn dann wieder in 
rotierende Ledertrofllmelu ZUIl1 GUitten eingeflillt zn werden. Naeh 
diesel' Behancllnng wurde er sehlielllirh wiedpr auf offene Holz
baden ZUIll Troeknen ausgelegt. 

Aueh das von dem Angeklagten y. G., del' den Kafl'ee mit 
dem Namen "Fabrik-Menado" in den Handel gebracht, beobaehtete 
VerfahrPIl war ein ahnliehes. Naehdem gleich wie bei del' el'st
g:ellannten Firma die Santos-Bohnen ausgesucht, wurden sie mit 
wasser angefellehtet, clamit so die Bohnen yollstiindig rein werden 
und sich die um die cinzelnen Bohnen befindliehen dunnen Haut
chen abWsen. Hierauf wnrden sip in einer Trommel erwarmt 
und im weiteren gerade so wie hei dpm Sch.'schen V prfahrPIl 
behandelt. 

Del' Beweis einer Nachahmung oder Y l'l'fiiIschung \vlIrde 
liemnach als nieht erbracht angesehen. 

Bcsonders abel' lag' lipr vom Uesetz \,prlallgte bii~e ,Ville, 
liall die Nachahmung odeI' Verfiilsehung ZUIIl Zw('ckp (jpr Tiiusehullg 
im Handel und Yerkehr gesehelten, nicht vor. 

Wenn das Reichsgericht erst kiirzlich in einelIl ahnliehen 
Faile (Urteil vom 5. Februar 1894) zu der entgegengesetztpn 
~~ntscheidung gelangt ist, so kaJll es dazu durch dip in jenelll 
Faile besonders notwendig gcwordene Annahme von del' basen 
Absicht der Fahrikanten. 11ll vorliegenden Faile fehltp jpder An
halt und Grnnd Zll Piner df'rartigen Annahllle. Del' klf'ine Krpis 
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der Konsumenten, welcher den Kaffee gekauft, kaufte ihn ein 
unter einer Benennung, die auf eine Kenntnis der vorgenommenen 
Bearbeitung schlie~en lassen mu~te. In dem dem Reichsgericht 
zur Revisionsentscheidung vorgelegenen Falle ist ausdriicklich 
verneint, da~ das Publikum eine Ahnung von der vorgenommenen 
Veranderung gehabt. Au~erdem erhielt es geringwertige kleine, 
miEfarbige 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 Coin yom 7. Marz 1896. (Frei
sprechung. Vergleiche oben Urteil zu 6.) 

III. Gerarbter Kaffee. 1) 

10. U rteil des Reichsgerichts vom 11. Februar Ul9!J. Ver
werfung del' Revision der Staatsanwaltschaft gegell das Urteil des 
Landgerichts \f,U Bochum yom 16. November 1894. 

Griinde: 
Der Beschwerde wegen Verletzung des § 10 1 des Gesetzes 

yom 14. Mai 1879 durch Nichtanwendung konnte keine Folge 
(pegeben werden. Richtig ist, daLl der dort vorgesehene Begritr 
~er Vel'falschung' eines Nahrungs- oder GenuLlmittels auch dann 
erfiillt wird, wenn del' Ware der Schein einer bessel'en Be
schaffenheit vel'liehen wird. Unter diesel' Beschaffenheit ist aber 
nicht zu verstehen das bloJ.\e Aussehen der Ware ohne Riick
sicht auf deren eigenes W esen, sondern es llluLl gegenteils das 
iluJ.\ere Ansehen den Schlul~ auf ein besseres Wesen, auf eiul' 
Qualitat, die mehrwertig ist als die in Wirklichkeit Yorhandene, 
berechtigt erscheinen lassen. Diese Rechtsauffassung geht aus 
den Motiven zu dem Entwurfe des Nahl'ungsmittelgesetzes unzwei
deutig hervol'. Es wil'd dort hel'vol'gehoben, daJ.\ von einer straf
baren Handlung nur dann die Rede sein konne, wenn das der 
Ware gegebene Aussehen dem Schein der Wahrheit nicht ent
spricht, und ausgefiihrt, daJ.\ dieser Mangel an Ubereinstimmung 
\f,wischen beiden Momenten entweder dadurch geschehen kann, 
daLl der Ware der Anschein einer besseren Beschaffenheit !5e
geben wird, als ihrem Wesen entspricht, oder dadurch, daJ.\ eme 
Verschlechterung, welche in ihrem Wesen eingetreten ist, ver
heimlicht, verdeckt oder nieht erkennbar gemacht wird. Als Bei
s£iel wird angefiihrt, wenn bereits gebrauchten TheebIattern dureh 
Eal'ben oder Bestauben das Aussehen noeh nicht gebrauchter 
gegeben wird. (Drucksachen des Reichstags 1879, vierte Legis
latur-Periode II. Session No.7, S. 20.) Immer also IIluJ.\ delll 
minderwertigen Wesen der Ware del' Schein einer mehrwertigen 
und daher besseren ihr innewohnenden Eigensehaf"t, das heiLlt 
Beschaffenheit beigelegt werden. Das Urteil hat nun fest
gestellt, daJ.\ der Angeklagte dem von ihm im gebrannten Zn
stande verkauften Kaffee einen Zusatz von 1 TheeJOffel Ocker ald' 
150 Pfund Kaffee gegeben hat einerseits, um die Verfiiichtigung 
des Aromas durch die Poren der Kaffeebohnen zu verhindern, 
anderseits urn dem Kaffee ein besseres gleiehmiWig'es Aussehen 
zu geben. Der erste Zweck, der, wenn dessen Erreichung er
wiesen wird, den Kaffep nur verhessern wiirde, kommt hier nieht 

1) Vergleiche auch Urteile zu II. 
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ill Frage. AllS del' zweitell Erwagung ahf'r kann nm (If'r Schluf~ 
g'ezogen werden, daG nicht liber das ,Vesell de~Kafth~~ und 
Heinen Wert getauscht, sondern daG nur das Aussehen an sieh 
verbessert werden Halite und verbessert worden ist. Daf.; der 
\' orderrichter VOIl dieser Ansicht a1l8geht, ist sowohl dar'all~ zu 
entnehmen, daG pr dplll Kaft'ee lind gerade dem beSSerI'll ill 
seinem nrspriingliehen Zustande ein unansehnliches, Zl'l"

stiiekeltes A uflere beilegt und hervorhebt, daG nur, lllll die~l'~ 
AuJlere zu vprbes8ern, uieht also Ulll delll Kaffee den AIlSdlPill 
besserer Qllalitat zu verleihen, die Portoriko- und (;uatelllala
Kaffees bereits gefiirht exportiert werden, alH alleh aus der fenw]"('11 
Ausfiihnmg, daG der ,Vert des Kaffees iiJwrhaupt llicht 11ach 
dem Ausseiten, ~ondern naeh dem Gerueh und (:PBchlllaek Zll 
beurteilen ist. Del' Vorderriehter konnte daher olme Hpehts
irrtum die Frage, oll der AlIgeklag"te dureh den Oekerzusatz dplll 
Kaft'ee dpn Sehein Piner besseren Beschaffenheit hat verkihl'l1 
wollen, verneinen, und die staatsanwaltliche Hevision zif'ht Illit 
Unrecht den Schlnl,;, dal~, weil die Farbung des Kaffees Zll d('1Il 
Zwecke vorgenoIlllllen worden, lllIl del' Ware ein besseres gIPkh-
1111Wiges Aussehell zu gebcn, schon deshalb der vVare dpr 
triigerische Anschein einer hohprwertigell uud bessP]'('1l B l'
~chaffenheit verliehen werden soUte. Zuzugeben ist,. dall, 
wenll es sich darulll handelt, ob der Ware der Schein eiupr 
hesseren Beschaffenheit verliehen, der Standpunkt des kaufeuden 
Publikull1s, wenn aueh nicht entscheidet, w doch zu beriicksieh
tig'en ist. Nicht Zll iibersehen ist aber gleichzeitig, dag fiir dell 
Tatbestand del' frag'lichen Strafvorsehrift auch das Bewuj,\tsPiIl 
dps Tatprs erforderlich ist, da/l er nicht blof~ das iiusspre Ansehl'll 
dpr "Yare veriilldert, soIltltlm dall er dureh die Alldenmg' (kr \Vaw 
sl'lbst ill ihrem Wesen und Werte eitH'n hessen'n Sehpill bl'ig'l'lPgt 
hat, als bpides in Wirklicltkeit vorhallden war. 

. Die Revisioll war dalter zu yerwerfen. 
II. Urtcil des l{eichsgf']'icht~ VOln -1. Marz It\95. YPl'Wl'rfUllg' 

dP]' VOIll Allgeklagtf'1I g'egen das (Trteil des Landgerichts DiisspI
dort' VOIll :2K. DezPlllber lKB-1 pillgPlegtpll Hevisioll aus folg'l'lldl'1I 
Griilldell : 

...... Die lllaterielll'Pchtliche Ri.ige anlangend, so ist ('8 

riehtig, daJl, wenn das Urteil ill dem dort vorfindlichen Satze: 
"W('sentlieh ist jede Einwirkullg auf die Ware selbst, w(,[ell!' 
darauf hinausliiuft, deren Verkiiufiichkeit zu heben," den Bl'griff 
der Verfiilschung von Nahrllngs- oder GenuGmitteln im Sinll(' dp~ 
S 10 des Gesptzes Yom 1-1. Mai 1879 als erfiHlt angesl'lH'n hHt/(" 
eilw rechtsirrti.imliche Auffassung Yorlipgen wiirde. Vidllll'hl' 
ist Erfordernis jenes Tatbestandlllerklllals, dall der ,Van' ti(']' 

Selwin einer besseren Heschaffenheit verliehen wird. ab Hie ill 
Wirklichkeit Lesitzt, und es ist deshalb ferner notwendig, dall 
die Einwirkung auf die vVare ZlUlI ?;wecke einer beHseren Yl'l'
kiiufiichkeit derselhen dne 80lehe ist, dall durch ~i(' del' 8('h!'ill 
pineH besserell, lllehrwl'rtigen \V('Hells der Ware hervorg-el'ufplI 
wirei. Von diescn Upsichtspunkten ist aber aueh das Urteil 1111S

geg·ang-en. Denn es stellt vorlieg·pnd fest, dag unlPr dl'lIl 
brasilianischen Kaffee, lllll den es sieh handelt, viele d ii rl'l' 
BollllPn Lefindlich, da/.\ dipse llieht yollstiilldig gut Hind lllul clal; 
deshalb das von d('Ill AlIgpklagtt'll bewirkte Fiirbpll dps Kaffe!,H 
Illit Ocker und 01 den Zweck veri'olgte, dem Kaffee "den 8chpill 
einer besscren, niillllich dip glcichmallige FiirLuug hessP!'er 

10 
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Sorten zu gt'ben," dar. ferner die durren Bohnt'n in' dt'TTl brasi
lianischen Kaffee stets etwa 10 bis 15 % ausmachen und diesc 
",tatsachlich nicht voll gleiehwertig seien mit den nicht durren 
tiohnen", und dar. elldlich durch das Farben auch den durren 
Bohnen der Anschein normaler Beschaffenheit gegeben werdc, so 
daLl die Meinung entstehe, die innere Beschaffenheit entspreche 
dem auLleren Aussehen. Hierdurch ist llnzweideutig als erwiesen 
angesehen, dar. dem gcfiirbten Kaffee ein auLleres Ausschen 
gcgeben worden, welches den Schluss auf eine mehrwertig'c 
(,lualitat desselben herechtigte. Ebensowenig ist ein Rechtsirrtum 
erkenntlich, welln das Urteil aus dcn von ihrn aufgefuhrten und 
in der Revbion wiederholtcn Tatsachen die Tauschungsabsicht 
des Angeklagten gefolgert hat. Die von letzterem gewahlte Be
zeichnung des Kaffees mit ""V. 8, W. G u. s. w. sollte, wie das 
Urteil feststellt, "die Wiener Riistart, das heiJ.\t reinen Kaffel' 
kenntlich machen". Ob ihm die bcabsichtigte Tauschung ill jedem 
Einzelfalle gelungen, ist gleichgultig. Das Handeln zum Zwecke 
del' Tauschung gellugte. Dadurch ferner, daLl der Angeklagte 
die teueren SOl'ten Kaffee garnicht fiirbte, der geringsten Sorte 
abel', del' sogen. Triage, Pine erlwhlich groLlere Menge Farbstofl' 
zusetzte, verlieh er dpr mindenYertigoll Sorto den Schein des 
hoherf)n 'Werts, und nichts steht entgegen, hieraus den Schlu!> 
zu ziehen, daLl diese Tauscllllng auch bezweokt worden. Del' 
Tatbestand der Verfalschung t'ndlich ist, wie oben ausgefiihrt, 
rechtsirrtumfrci festgestellt,das Bcdenkcn der Revision, daLl die 
Unterlassung cineI' auf den Ockerzusatz beim Rosten hinweisenden 
Bezeichnung nul' dann einen SchlnJ~ auf die Tauschungsabsicht 
des Angeklagtell gestattet hlitt<e, wenn die Verfalschung des 
Kaffees selbstan(tig nachgewiesen ware, hat daher seine SUitze 
verloren. Der Angeklagte hat in del' hcntigen Verhandlung auf 
das Urteil dipsps Senats vom 11. Febrllar cr. in del' Strafsache 
gegen H. Bezug genomrnell, welches ebenfalls das Farhen des 
Kaffees mit Ocker ZUlli Gegenstande gehabt hat, una dllrch 
welches die geg'pn das erstinstanzlich freisprechende Urtpil ge
richtctc Revision verworfen worden, Del' Angeklagte uber.,ipht 
indes, dal.1 nach jener erstrichterlichen Fcststelhmg die Farbung 
des dort in Frage gekommenen Kaffpes mit Ock,-r in einer Menge 
von 1 TheelOffel auf 150 Pfund Kaffee den ausschlieLllichen Zwpek 
verfolgte, das Au sse hen des Kaffees Zll bess ern, nicht abel' dCIll 
Kaffee den Anschpin cineI' besseren Qualitat zu verleihen, dal~ 
dort auch von minderwertigen diirren Bohnen, die einen Prozent
satz desselhen bildeten und die durch das Farben den Anscht'in 
normaler Beschaffenheit erhielten. koine Rede ist. wHhrt'nd vor
liegend das Gegenteil festgestellt worden, insbesondere daj~ dip 
Farbung des hier in Rede stphenden brasilianischen Kaffees mit 
,j EJ.\lofl:"el Ocker auf 120 Pfund Kaffpe bezweckte, ihm den S{'hein 
(liner besseren, also mehrwertigen Sorte Kaffee Zll geben nnd 
daLl auch die Bezeiehnnng des Kaffel's mit "IViener Rostart" dell 
Glauben erweeken 8olltt', es sei nul' reiner Kaffpe gerostet. Oh 
fill" die tatsachliche Seite der in friiheren oder in diesPlll Fallp 
yom Vorderriehter getroffenen Feststellungen noch weitere Ulll
stande hatten herangezogen werden konnen, wie z. B. der fiir den 
gefarbten Kaffee geforderte Preis im Verhaltnisse zum Werte 
desselben Kaffees in ungefilrbtplIl Zllstande, entzieht sich del' 
Nachpriifnng in diesel' Instanz. Die rechtliche B.eurteilung geht 
in heiden diesseitigen Urteilen von dern allein maLlgebenden Ge-
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Hiehts]JUnkte nUH, (la1.\ pi 11(' Yerfiilsell\lng cines Nahrungs- odeI' 
Ueuuilmitteis dann vorliegt, wenn durch die Einwirkung auf die 
Ware del' Schein eines besseren mehrwertigen Wesens, als sie in 
Wil'klichkeit hesitzt, hel'vorgerufen wird. 

12. Urteil des Lanogel'ichts Dortmund yom 16 . .Juni Itl~l4. 
(Freisprecll1lllg. Der Kaffee war ill !leT vVeise gerostct worden, 
,lall auf 100 his 150 Pt'(llld Kal1:'ee etwa 50 Gramm Ocker b(:'i
g·emb(·.ht wunlen. Dies geschah, UIll Zll verhiiten, dall die Bohnen 
beim Riisten Fleckn bekommen llnd so von dem Publiklllll in 
~'olge ihres hiU3lichen Aussehens nieht leicht gekauft werden. 
Uas Uerieht uahm mit dOlU Gutachter Dr. K. all, daG cine Ver
fiilsehllng im Sinne des S 10 Nahrungsmittelgesetzes iiherhaupt nieht 
vorliege, da das von den Angeklagten angewandte Verfahren nieht 
ein Erzeugnis hervorhring'c, welches in seinen Eigenschaften vom 
ersten, llicht verHnderten Erzeugnis "wesentlieh" ahweidH'.) 
(Vergleiehe Entseheidullgen des Reichsgeriehts Bd. Hi, S. 487.) 

til. Urteil des Landgeriehts Diisseldorf vom 2tl. J)ezemhel' 
Itl94. (Vomrteilnng ans S L0 1, 2 Nahrungsmittolgesetzes Zll 200 <lIt,. 
Vergleiche oben Urtoil Z\l 11.) 

t4. Urteil d('s Landgerichts Hamburg' vom 2(;. Oktober 1897. 
(Verurteilllng' aus S 10 1" Kahrungsmittelgesetzes zu BOO ell. Del' 
Kaffeo enthi('lt ZUl' Hiilt'tP vcrkohlte, mit F~isenoeker gefitrbte 
Bohnen.) 

15. Urteil desHolben Goriehts vom 7. Fehruar Itl99. (Frei
sproehung' mangel;; Tiiusehungsabsicht. Es lieE sich nicht fest
stellcll, daG del' griin gefiirbte Santos-Kaffee unter delll Namen 
oiner wcrtvollel'en Kaffeesorte feilgehalten war.) 

IV. Glasierter Kaffee. 1) 

16. Urteil des Landgeriehts I Berlin VOlll 21. September 189(i. 
(Freisprechullg. De!' Kaffee war llllter Znsatz yon Sirup gebraunt. 
1 h'n Kiint'ern wllnk dips jnrioeh lIlitgeteilt.) 

17. Urteil des Lautigeriehts /)ortmllllU vom 11. NoyemLJPr 
1tltlU. (Froispnecllllng·. npi zn O,!lO "6 fiil' das Pfund fpilgohaltene, 
1Ilit l-ll('kpr g'niistete A bfall-Kaffee wunle uieht aL~ VPl'{lol'hpll. ypr
fiilseht odn lI<lchgpmacht eraehtet.) 

V. Kaffee mit Kaffeesatz. 
ltl. Urkil ties Lallligcriehts Frankfurt a. M. vom 22. Ok

tuber IB(J4. (V orllrteilllllg aus S 11 Nahrungslllittelgesetzes zu 25 ,Ii. 
Del' Kaffee bestand groJ.\tPlltoils ails gPl'einigt('ltI, :tber he!'eits 
g'phrallehtplIl Kafflwsatzp.) 

VI. Kiinstlicher Kaffee. 
1 !J. lll'teil tips Lal1(lgeriehts 1 Berlin VOlll 21. t-ieptoutiwr ttl9(;. 

(Fl'l'iSPl'Pe]lUllg. DOl' Angeklagtp braehte Ilntp.]' del' Bezeiehnung 
"Viktoria-Malzkafi'ee~- Beskr Kaffecersatz" 2 Sarten von Kaffe('
sUl'l'ogaten in den Handel. Die eiue h('stand aus gebranntelll 
(}pl'stenlllalz, die anden' aus gebranntplll Roggenrnalz. Er unter
wal't' clie Gersten- od!'!' l{oggenkol'lleJ' einelll Kcilllungsprozessp, 
unterbraeh diesen ZLl bpstiullllter Zeit, reinigte das so bereitetc, 

') Yergleiche oben U l'teil ZII 2 1I. 10. 

10· 
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Malz und brannte es in derselben Weise, wie Kaffee gerostE't 
winl. Das Pfund Malzkaffee verkaufte er zu 0,20 bezw. !),30 dl{,.) 

20. Urteil des Landgprichts II Berlin vom 7. Juli 1896. 
(V crurteilung aus S 10 2 Nahrungsmittelgesetzes zu 15~. DE'r 
Angeklagte hielt unter der Bezeichnung n Viktoria-Malzkaffee" Er
zeugnisse aus gemalztem Roggen bezw. Gerste feil. Das Gericht 
nahm an, dag jene Bezeichnung geeignet sei, im Publikum den 
Trrtulll zu erwecken, als ob das Fabrikat aus Kaffeebohnen mit 
dllt'lll Malzzusatz hel'gestellt sei; {'S hlttte auf der Verpackung' 
erkennbar gemacht werden miissen, dass sie nicht Kaffee, sondern 
ein Ersatzmittel aus Roggen- bezw. Gerstenmalz enthalte.) 

21. Urteil desselben Gerichts vom 4. Dezember 1897. (Frei
sprechung. Der Angeklagte stellte zwei Ersatzmittel fUr Kaffel' 
her, das eine ausschliemich aus gemisehter Gerste, das andere aw;
schliemieh aus gemalztem Roggen. Diese Ersatzmittel yerkaufte 
er unter dem Namen "Viktoria-Malzkaffee" zu verschiedenen Preiscn, 
je nach den Preisen der betreffenden Getreideart und in Tiiten 
yon verschiedener Farbe, auf den en das Praparat "bester Kaffee
ersatz" bezeichnet wllrde. 

Der Gerichtshof hat nicht ang'enommen, daB die Bezeichnung 
Malzkaffee fiir das Praparat zur Tauschung des Publikums geeignet 
war, Nach dem Gutachten der Sachverstandigen werde unter 
Kaffee jetzt allgemein ein Produkt yerstanden, das durch Rostl'n 
allH Vegetabilien hergestellt ist, und die Verbindung von Wortern 
wie Malz, Eichel, Feigen mit dem W orte Kaffee lasse deutlich er
kl'nnen, dag das Produkt nicht aus den Friichten des Kaffeebaumes 
herg'estellt ist. Das Publikllln nehme yielmehr bei solchen Waren
bezeichnung'en an, dal~ es sich IlII1 ein Ersatzmittel fUr den natiir
liehen Kaffee ans anderen Friichten. als aus denen des Kafl'eebaumes 
halldelt,) . 

22. Urteil des Lalldgerichts Altona yom 24. Oktober 1890, 
(Freisprechullg. Del' Angeklag'te hatte eine Mischung von Kaffee
hohnt'll mit Kunstkaffee, nach seinen Angaben im Verhaltnis von 
P/2 Pfund: 1 Pfund, naeh dem Gutaehten des Untersuchungsamtes 
in Kiel im Verhaltnis von 65 %: 35 %, verkauft. In dem Laden 
befanden sich zwei Plakate mit der Anfschrift "Gebrannter Melange
Kaffee vol'ziiglicher Mischung unter Zusatz yon Kunstkafl'ee per 
Pfund nul' 1,20 dl£, 1,30 dl{, und 1,40 "f(", die Tiiten, in welch en die 
.Misrlmng abgegeben wurde, enthielten in Blauschrift, spater in 
Stempt'ldruck die Bezeichnung "mit Kunstkaffee", augerdell1 war 
der KOlllll1is angewiesen, den Kunden bei Abgabe des Kaffees Zll 

sagen, da13 derselbe mit Kunstkaffee gemischt sei. Dies ist in 
einer Anzahl von Fallen geschehen, in den zwei unter Anklag'e 
stehenden Fallen, welche den Verkauf von je 1/2 Pfund Kaffee Zll 
1,:lO uf(. pro Pfund am 18, Mai und 9. Juni betrafen, unterblieben, 
III deIll einell derselben war der Angeklagte abwesend, in dem 
anderen ill1 Laden andel'weitig beschaftigt. In dem letzteren Faile 
war del' Gerichtshof der Ansicht, daG der Angeklagte verzeihlicher
weise auf die Verkaufsverhandlungen nicht geachtet odeI' ang'e
nommen hat, dag die Kauferin, eine Geschaftskundin, ohnehjll 
dariiber nnterrichtet sei, was sie erhalten habe.) 

23, Urteil desselben Gerichts vom 13, Marz 1891. (Verwerfung 
der Berufung des Angeklagten g'egen das schoffengerichtliche Urteil, 
durch welches aus S 10 1, 2 Nahrungsmittelgesetzes auf 90 ~ und Ver
ofl'entlichung erkannt war, Der Ang'eklagte hatte 25 Pfund gebrallnten 
Bruchkafl'ee zum Preise von 90 Pi'. fUr das Pfund verkauft, welcher 
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zu l7,4 % aus Kunstkaffe(,hrnch, d. h. zerbl'oehellen kUllstlichetl 
Kaffeebohnen, bestand. Del' Angabe des Angekla~tpn pntgeg'ell, 
daB die Surrogatteile in Folge gemeinsamPll UP hrauchs del' 
Bronner und Kuhlsiebp fUr den Kaffee und dil' S\II'rogatP ohnc 
Absicht seinerseits in dcn Kaffee gplang't sind, nahm das Gericht 
eine wissentliche Verfalschung des letzterPll an, da die Form dp . ., 
Knnstkaffees derjenigen des natiirlichpn BnLchs lll(igliehst gpnan 
Ilachgebildet war, die KunRthohnen ihre Honnalp Fnrbe zeig'tPIl Ilno 
in groLler Menge beigemengt warcn.) 

24. Urteil drsselhen Gerichts vom 2 .. Iulli lKHI. (Vl'rIlrtpilllllg 
aus \i§ 10\ 15, 16 Nahrungsmittelgesetzes Zll 200 ,I{ Ikr Verurteiltp 
hatte Kaffeesurrogate in ForJll kunstlicher KaffeebohllPll hergestellt. 
(;mnahlenes Korn wurde ullter geringem Zusatz anderer Stoffe mit 
\Vasser durehgeknetpt, diesel' Mehltelg in die Form von Kaffee
b.ohnen gepreJH und die Mehlteigbolmen gerostet, so daLl sie das 
AuLlere gut gerosteter Kaffeebohnen annahmell. Die :Mphlteig
hohnell enthielten ill den gering'crell SOl'ten g'ar kpilH', in den 
jpuersten 10 bis 20% Teile, die aus eehtpll KaffcelJOhn!'1l IlPr
riihrteu. Behufs Venvendnng', insbesondere nm Bich ill \Vasspr ;r,u 
losen, mussen die Mehlteig'bohnpn ;r,unachst wiedel' gpmahlpn werden. 
J)as Erzeug'nis wurde teil~ als KnIlstkaffe.c, teils als Kaft·pp mit 
Zusat;r" teils als Mischkaft'ec feilg'ehaltcn. Das Gericht nahm all, 
daLl "Misehkaffee" im Gogensat;r, zn Kaft'ee "mit Zllsatz" odn "Kaffp(' 
mit Kunstkaffee" nur eine Miscllllng natiirliclH'r Kaffeesortell g~mallllt 
werden darf. Wenn del' Kaft'eemakler bekullde, daB die Kr1i11H'1' 
zn A. mit "Misehkaffee" oder "Melangekaft'ee" aueh die Misehullg' 
mit Surrogaten bezeichneteIl, so weise dies nul' anf einp yerwe]'t'
I).che, dem Spraeh- und recllen Handelsgebrauch widerstreitend(' 
Ubung hin. Von gleieher Ansehauung wip das Gericht sci offl'nhal' 
die Kaiserliche V crOrdUll11g vom 1. Februar 1891 ausgegang'en, wdchl' 
<las o'ewcrbsm1Wige Hrl'steUPll u. s. W. von Maschinen n'rbiet(" (lip 
;r,ur Herstellung kilnstliellPr Kaft'eebohnen bestimmt ;i!~iell. Dipsdbe 
Illi.isse als ohne. weiteres <lurch dip Natu1' d('1' Saehe gegeben 1'1'
achtpn, daLl solche MasehillPll ;r,ur F1ilsehullg' von Kahrung's- o(}(']' 
npnuLlmitteln bestimmt sind.) 

25. Urteil desselben Gerichts vom 25 . .l\Hir;r, 18U2. (Fn'i
spreehnng. Del' Angeklagte hatte in den Zeitungon seinen "Bohnell
kaft'ee mit Zusatz" ZllIll Verkauf angeboten. Diesel' "Bohnenkaffe(' 
mit Zusatz" bestand ails Pinem 'feil natiirlicher Kaffpe.bohnpll, 
yprmischt mit ctwa 20 bis 30 % kiinstlieher, aus Mehlte.ig und Kleisti'I' 
hergestellter Bohnen. Dag del' "Bohnenkaffec mit Zusat;r," w 1)('
scha.ffen sei, daLl der Zusatz aus kiinstliehen Mehlteigholmen ill 
dem Umt'ang von 20 bis 30 % bestehe, hatte. del' Ang('klag'te ve]'
schwiegen. Das Gericht nahm an, aus dem Ansdrnck "Bohnen
kaffee mit Zusatz" BPi ;r,u cntnehme.n, daLl der Kaffec f'inen ill 

andpren Stoffen als Kaffee brstehcnden Znsatz enthaltp. Oh diesor 
Zusatz ill aus Mehlteig hergestcllten kiinstliche.n Kaffe.ebohllell oder 
ans sonstigcu Stoffen lwstandpll habl', mach!' keinpn lTntcrHehied.) 

26. UrteiJ des Landgpriehts ESHl'1l yom 14. Okto]wl' lKHH. 
(Frei~prel'hung, weil nicht l'rWil'Hl'll 8ei, . daB (lie AlIg'eldag-tp vo]] 
dem Zllsatze kunstlicher Kafl:'epbohnen Kenulllis g'phabt habe.) 

2i. UrteiJ des Landgcl'ichts Limbllrg' YOIll lO. Oktnbl'r 18t\7. 
(VerurteiJung aus \i lOl, 2 Nahrungsrnittc]gesetzes \lnd § 2tiil Rtl'af
gpsptzbuches Zll il W oehpn Gefangnis und 200, If. 1)pl' V (,],llrtpiltp 
hattp den Kaffeebolmen gehrallnte Koehbohnen zugesetzt lind da.'; 
Gemisch als Kaffee verkauft.) 
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28. Urteil des Landgerichts Miinchen II vom 30. April 18\)2. 
(Freisprechung. Del' Angeklagte M. hatte gemahlenen Kaffec, 
welcher mit Starkekornern vermischt war, feilgehalten. Er hatt!' 
dies en Kaffee, welchen er von dem Kaufmann W. in Pf. in kleinPll 
Packehen als "Mischung" ~u 1,20 bis 1,30,/6 fill' das Pfund erhalten. 
wiederholt an Z,ypj Hausfrauen in denselben Packehen zu 5 Pf. fiir 
jedes Packchen verabfolgt; von del' Beimisehung fremder Bestand
teile hatte er den Kauferinnen nichts mitgeteilt, weil er diesellH' 
angeblich selhst nicht gekannt hatte. Diese Behauptung blieb nach 
Annahme des Gerichts unwiderleg"t. Unter dem Worte "Misehung" 
sei nicht uIibedingt und unter allen Umstanden dasselbe, wio unter 
"Falschung" zu verstehen, da es aueh gemischten Kaffee gelH'. 
welcher aus einer Mischung von gutem und minder gutem, abcr 
immerhin echtem Kaffee bestehe und daher nieht als gefiilseht be
traehtet werden konne. Die ihm selbst gewordene Mitteilung-, 
daL\ del' Kaffee ein "gemisehter" sei, habe del' Ang'eklagte auch 
seinen Kaufern gemaeht, welche tibrigens sehon ans dem billigI'll 
Preise hatten ersehen konnen, dall sie keinen nul' "guten" Bohnen
kaft'ee erhalten wiirden. Andererseits sei del' Preis von 1.20 bis 
1,30,46 fiir das Pfund Kaft'ee keinesweg's g'eeignet gewcsen, . M. ~Il 
der Annahme zu fiihren, er bekomme nicht nul' "g'tmlisehten ", SOIl
dern "O'efalschten, mit Sllrroo'aten verset~ten" Kaffee. 

E'ine Fahrlassigkeit im §inne des § 11 Nahrungsmittelgesl'tzes 
lag' nach Annahme des Gerichts nicht VOl', weil 1\1. schon nach dpr 
geringen Meng'e des .~unaehst Zllm eig'enen Gebrauche bez(lg'en!'l1 
Kaffees, welche einige Pfund im .Jahre betrug'en, keincn Anlail 
gehabt habe, sich durch kostspiclige unll u1l1stiindliche Unkr
suehung del' Sendung-en, welche jahrelang seitens del' Abnchlll('J' 
nnbeanstandet g'eblieben wiiren, yon del' Echtheit del' Wan' ~11 
iiberzcugen, und Cl' im yollen Vertrauell anf dip Reellitiit dCH 1anf?'
jiihrig'en Geschiiftsfrculldes den Kaffec als "lVIischullg" iibernoumH'1l 
llnd wieder abgeg'eben habe.) 

29. Urteil des Landgerichts Hamburg VOIll 21. Januar 1891. 
(VeTurteilung aus § 101 Nahl'ungsmittcJgesetzes zu 20 016. Del' An
g'eklagte hatte als Schift'sproviant g'ehrannten und gpmahlencll 
Kaffee geliefert, welcher zu 1/4 - lis des Gewichts mit g'cbrl1nntclll 
Getreide vermischt war.) 

30. Urteil desselben Gerichts vom 1. Juni 1tlBI. (Verwerfung' 
der Berufung des Ang·eklag·tell gegell das schoffengericiltlichc 
Urteil, durch welches aus §~ 10 1, 2, 15, 1fj Nahrungsmittelgesctzef; 
auf 150 ul6, Einzichung' und V (,Toffellt]ichung erkannt war Der 
Verurteilte hatte als Kaft'ee eine Misehllng' feilgehalten, wckhc ~ll 
18 % nachgemachte Bohnen enthielt.) 

VII. Cichorien. 
ill. Urteil des Kammergerichts zu Berlin VOln Hi. M<li 18!J8. 

V prwerf'ung del' von del' Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des 
Landgerichts I Berlin yom 31. Jannar 18\)8 eing'elegten Revision 
aus folgenden Grunden: 

Die Revision macht zunachst geltend, dal.1 einc Verfiilschllllg
hei del' Cichorienfabrikation nicht 11lll' ourch Nichtentziehen eroig<'r 
Veruureinigungen, sondern auch d llreh Zusetzen solcher Ver
unreinigung mittelst Beimischung unvolIkoUllllen gereinigter Roh
materialien begangen werden kann. Ein wesentlicher Unterschied 
bt zwischen den beiden Arten del' Verfalschung nicht zu tinden. 
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In heiden Fallen wird vprunreinig'tes Rohmaterial voransgesetzt. Ulul 
wenn dipsem Rohmaterial die erdige Yerunreinignng' Ilicht pntzogcn 
wird, danll wird PH eben ungereiuigt zugesetzt. Eine \' erfillschllng 
im Rinnc dps \$ 10 Nahrungsmittelgesetzes kann Imr, ~Yie dp1' Y01'([pr
richter zntrpt'fpnd ausfiihrt, ill (Ipr Zllriicklassllng Pinps p:riilkrl'll ab 
norlllalen ProzPlltbatzl's VOIl Sand in den CichoricnfahrikatPll ge
fund('n werdpn (vprgleiche UrtPiI clps Rpichs~erichts yom ;]1. ,Janllar 
Itltltl, Rpchtspreelmng des RC'ichsgprichts J:>d. X R. (4). T)iPHP 
Zllriieklassung muil aber stpt.~ pilll' absichtliche sein, lIlll sich als 
Pinl' VerfiUschung im SimH' <Ips ~ 101 a. a. O. darzllstpllpll. nal.) 
pin V prgehen gl'gell § 10 a. a. O. nul' vorsiitzlich vl'riiht wprd('1l 
kann, lipgt im Bpgriffp. Es kaTlIl daher ganz dahing'p,tPllt hlpihl'll, 
w('lchPr Prozcntsatz Sandgphalt als del' nOl'malp fur dip CichoriPIl
falJrikate anzusphpll ist. (jPIlIl ,Plbst wenn diespr norlllal!' ProzC'nt
satz in Yorlipg(,Ildplll FallC' iihprschrittpn sein solltp, lYiinlp pinn 
Y(>rfiilschung im SiIllH'. dp, ~ 10 1 a. a. O. 1ll11' daun vorlicgPIl, W('TlIl 
del' Angeklagte dip UhprsehrC'itllng' dps lloJ"lllalC'll I'rozpnt.~'lt;\(', 
yorsiitzlieh jlPrbeigefiihrt hiittp. 1)Pr Yorderriehtpr hat ahpl" fpst
g'estpllt, dal.l del' Angeklap:tp gal' nicht in dpr Lag'p \\ar. pin!' 
\l'pitpre Entziehung von Saud \H'rbeizufiihren, .als dips Rehon ([lIrell 
(lie Wit.~ehp g'esehehen war, dal.\ C'r also die ITlwrschrpituug' Pill!'S 
hestillllllt('n Prozentsatzes VOIL Sandgphalt nicht vorsiit)lJieh llPrhpi
p:efiihrt hat. Dalllit putfiillt (IC'I' 'I'athpstand dC's Y('rgp\H'IlS g'Pg'f'1I 
\:i lOl a. a. O. T)pr \' onlPrriehtl'r hat auch das Y orhan(iPnsPiIl rI!'s 
'i'athpstalldps dps Yerg'plwlls widpf ~ 102 1. e. olm(' Hpchtsirrtlllll 
verneint. VorallHsptzllng df'S Tatbpstandcs dipsP.~ \'prgPllpns isl. 
(Jail derjeuige, der Nahrnngs- odpr GenullmittC'1 yprkallft odl'1' 
ff'ilhiilt, wpiil, dal.\ sip verc1orben, nachgemaeht o([pr vp1'fiilseht 
,iud. Wpnn dpr Yonlprriehtn !lUll ohnp Rpdlt.sil'rtlllll vPrJlpint 
hat, daG del' AngpkJagtp dip yon ihm vprkallftPIl ('iehori('I1-
fabrikatp verfiibeht hat, dauu entflillt von sl'lhst dpr Tathp,tand 
des § lO2 a. a. O. Dip AlIsfii.hnmgpll des Vonlerriehters, wl'lell(' 
(lahin gellen, dail dp], Ang·pklagote sit'h auch (!allll dps Yergl'h('lIs 
wider \$ ]()2 a. a. O. nieht sehllldig' gemacht hat. wpnn lIIan <llleh 
annehme!l lIlli/He, daB pill Cichoripnfahrikat, wie <las ill Rpdl' 
stehende sieh als einp V prfiilselmng darstpllt, kiinIlPll (l<~shalh IIll

bpriirksichtig't hleiben, da schon durch (lie \'org'edaehtpn Fpst
stpllulIg;en die Entsehf'idung gptragen wird. 

32. Urtl'j[ des Laudgeriehts I Berlin VOlli ill. ,Janna]' lK\)K. 
(Y prwerfnng del' YOU dpr Staatsanwaltsehaft gpi!,'C'n das fn'i
sprpehende - Urtpil dps Rchuffeng'prichts eingPlpgteu B('J'ufung.) 
DcI' Angcklag'te ])pzog Zlll" Cichoripnfabrikation das prfordprliche 
Rohmaterial, di!' Cichori('nwlIrzPln, von dcu LandwirtC'lI, wnirli!' 
(liese Wurzel bauen. Dies('s Rohmaterial, welehes iifters <I us g'P
schHftlichen RiicksichtPIl his {j :\Ionate lang anfhowahrt wprrlpl\ lIIul.\. 
h('vor PS wPitcr vpral'bpitpt w('J'dplI kaHn, wlIrde in I\lag';l)lilll'll gP
lag'prt. oprPIl Fpnskr p:puffnpt bleihen, 11m Pine wpiterp Au.~trocklllll1g 
<11'1' 'Wur)lpln zu hefiinlem. An~ dPll MagazillPIl kallH'1l (lif' \VlIr)lpln 
in TrOlll1nPln, wpkhf' in g'Plllauprtpn iifpn laufpn, IIlll g!'riistpt )lll 
\1'Prdpll. Die gprustdpil Wurzpln wlIrden in mit St('illtiips!'11 vpr
sdlPnp RHnmp, dprp!l Lnkpll ZUlll Zweek be~sprpr LlIftzirknlatioll 
g'eiiffn('t hlpihen, ahgpkiihlt. Alsdanu kampn dip gnusktell 
\Vur)l.,eln \luter Zllsatz ni)ti~pr Ingredien)li('11 ill pinen ~og'ellannten 
Kollf'rg'ang, 11'0 sip g'PlIIanlpn wpropn. Yon hi('\' ails wllrdn dip 
\Ia~sp ourch ElevatorPIl in (lie Miihle befordert, wo sic v(illig ZPr

kleinprt wird. 
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Das so entstandene Cichorienmehl odeI' Pulver wurde als 
dann in kistenfOrmigen BehiUtern aufbewahrt, aus denen dip 
Arbeiter (lie Masse entnahmen, 11m sie in die Verpackungen zu 
hringen, in wp]ehpn die Ciehoripnfabrikatp, welche nach der Art 
der Zusatze, del' FeinllPit dps Kel'lls und des Feuehtigkpitsgehalts 
vPl'schiedene Qualitiit habpn, verkanft Zll werden Rfiegen, 

Dr, \Vo, hat nun begutachtpt, daB das Cichorienfabl'ikat 
pinpn Sandgehalt von H,H5 Ufo aufwies, Dr, Wo, hat demzufolgp 
am; verschiedenPIl Gesehaftpn Cieilorienfahrikate des Ang'eklagtpn 
llntersuchen lassPI1 und dabpi fpstgpstpllt, dal.l dieselbpn 3,8, 4,n, 
2,H, 2,7, 2,7, 2,6, 2,5, 2,0.,1, 1,6 ulld 1,3 Ufo Sandgphalt aufwiesen, 

Da Dr, Wo" welcher friihpr das offentliche Nahrungsmittpl
Ilntenmchul1gsamt flir die Provinz Schipswig'-Hoistein geleitet hat, 
hei dpr Untersuehung zahlreiehpl', aus Lubeckpr. BraunschweigPI' 
und Schlpswig'-Holsteinpr Fabrikell herriihrpnder Cichoripnfabrikatp 
g'efunden hat, daB die meistpll diespr Fabrikate einpn nieht 
hohel'en Sandgphalt als 2 % aufwipsl'n. und c'in solcllPr Prozentsatz 
dpn illl Gl'oj~hel'zogtul1l Badpn aufgestplltpn und auch VOIl dem 
V Pl'Pin hayerischpr Vertretpl' dpr ang'ewandten Chemie ang'('
nOIllll]('nt'n KOl'meu entspricht, so hat derselbp die Fabrikate des 
Angeklagtell, welche einen 2 Il!O ubersteigendeu Prozentsatz an 
Sand aut\viesen, als verfiUscht heanstandet. Er geht hiel'bei VOIl 
del' Vol'au8setzllng aus, daG das Nahrung'smittelg'esetz den Fabri
kalltpn die Verpfliehtung aufleg't, nur llllvel'fiilRrhte Nahl'llng'Rmittol 
hprzustellen 1IIHl in den Verkehl' zu bring'en, und daG einl' 
Falschung nicht nur mittelst Entnehmens odeI' Zusetzens yon 
Stoffl'n, sondel'll auch mittelst Kichtpntzil'hens von Stoffen vpriiht 
werden kann, falls dureh eine di('spr Mallipnlationen das hetreffendo 
1'1 ahrnngsmittel vel'sehleehtert wird, 

Del' als Saehverstiindiger vernommene G" wplehor selbst 
fruh('r lange Zeit hindurch eine Cichol'ienfabrik geleitet hat. be
zeichnete die ohpn g'esehilctl'l'te Fabrikationsmethode als ratiollPIl 
und durchaus iiblieh und oin Fahrikat. welehes liog'ar 4 0/u Sandgehalt 
anfweist, noeh als tad('lIos, Die Rpinigllng: der \Vurzpln kunne Hill' 
iIll groJ.\ell dureh Masehinen ('rfolgen, llieht a1)('r im einzelllt'n, 
Derden Wurzeln anhaftondl' Sand hafte dureh das Darren und 
Rostl'n illlmer festor an den \Vul'zl'ln und nehme aueh dpr('n Farb(' 
an, sodaG er nieht einmal Zll bemel'kplI, g'psrhwpig'e dpnll viillig 
Ztl entfernen sei. 

Auch dpr g'eriehtliehe Sachvprstiinctige Dr, Boo weleher 
wiederholt den Betl'ieb von Cichorienfabriken aus eigeller An
sehanung' kennen gelernt hat, spraeh sieh fiir die Ansieht dps 
Angeklag'ten und g'egen das Gntaehtl'n elps Dr, \Vo, ans, Er 
fiihrte a1l8, daG sich del' Gehalt an Asche und Sand naeb elem 
Boden l'iehte, auf welehelll die Wunwl g'l'waeilsPlI, sodatl di(' 
gl'oGpre Schwere des Bodens aueh einen hoheren Gphalt an Aschp 
nnd Sand bedinge, Hierzu komme, daJ.\ die Ciehoriellwllrzel Yor
zllgsweise anf 'l'on- und Lehmhoden wacbse lind beide Erdartpn 
in Jahren, welche groJ.\ere Niedersehlag'smeng'en gehabt, vermoge 
ihl'('r pl'hohten Feuehtigkoit und Konsistenz in groGerer Masse 
llnd mit bedeutendel'er Festigkpit an den aU8 dem Boden gezogenen 
\Yllrzeln haften blioben a18 in troekenen ,Jahl'en, Dureh die statt
findendp Rpinig'llllg konnten natnrgemiill nur die gTiif.lpren und 
obel'fiiiehlich anhaftcnden Erdpartikeln entf'ernt werdpn, wahrend 
die in den Ripfen und \Yllrzpln, sowie an den Wnrzplauswucb8en 
haftenden kleineren Erdmassell an den Wurzeln in dunner Schieht 
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kleben blieben. Diese geringeren Erdmassen verbanden sich abel' 
durch das Darren und Reisten engel' mit den W'urzeln und er
hielten - besonder~ dureh das Brennen - die gleiehc Fat·be. wir 
dip Wnrzeln selbst, sodaG sie von ihnen nieht zu unterscheiden 
waren. Unter diesen Umstandell und da del' Fabrikant auch nieht 
immer die Bodenbesehaffenheit des Ursprungsortes seiner Wan~ 
Bowie die 'Vitterungsverhaltnisse, unter denen die Wurzel g'e
wachsen sri, Zli wissen in der Lag'c sei, konne er den Prozentsatz 
an Sand, drn seine Ware enthalten wurde bezw. enthielte. und 
insbesondere dessen Mindestg'renze wedel' vorher g'enau wissen. 
noeh spateI' mit Sieherheit selbst bestimmen. Er konne daher 
pine Ciehol'ir, die hif; ZIl .J- % Sand aufweisp, noch nieht als ver
falseht bezeichnen. 

Bei del' Sachlag'p hat das Berufungsgerieht dem Sachvrr
.~tandigen Dr. Wo. als riehtig' zwar zug'ebrn konnen, daB in dem 
Faile, wenn <'in Fabrikant von Nahrungs- und GenuBmitteln hezw. 
Gebrauehsgegenstanden die Miigliehkeit hat, dcnselbpn StoffI'. 
welehe diesp Geg'enstande versehleehtern, zu entziehen, und dies 
absiehtlich uuterlalH, dprselbe sich einer Vrrfalsehung im Sinnp 
des Nahrungsmittelgesetzes sehuldig machen wiirde. 1m vor
Jiegcnden FaIle abel' ist eine derartig'e Handhmg'sweise (Ips Ang'r
klagten g'ar nieht crwicsen. Derselbe ist, wie naeh (len iiherl'in
stimlllrnden Gutachten des Kaufmanns G. lind dps Dr. B.. wekll(' 
mit Rii.eksieht auf dir pl'aktische Erfahrung' hOlder den Yorzug' 
VOl' dem Gutaehten des Dr. Woo verdienen, g'ar nieht in dpr Lag·p. 
hei dem Ankauf hereits gewasehener und gedarrter Ciehol'ien
wurzeln zu priifon, welchen Sandg'ehalt dip aUB denselhen herge
stellten Fahrikate allfweisen wf'rden. und deshalh a Ileh nieht in 
del' Lag'e, Y orkehrllngen zu treffen,' dmeh wrlche eine weiterr 
Entziehung von Sand, als dies schon dureh die Wasche gesehrhen, 
herbeigefiihrt werden kiinnte. Das Berui'ungsgericht hat deshalb 
im vorliegenden FaIlf', wo nach dem Gutachten zWf'ier praktisch 
erfahrener Saehvprstiindigen Pilll' rationelle. I'oelle und dpr tibliehen 
Herstellungsweise entspl'eehende Fahl'ikation stattfand, f'.jnp V 01'

falschung dnreh nicht g;PIrlig'ende Sandentziehnng nicht anzll
nehmon vf'rmocht, ZUlllal del' g'riiBere odeI' gering'ere Sandg'ehaJt 
del' Cichorienfahl'ikatp in erster Reihe von der Beschaffenheit des 
Bodens, auf dem die Wurzeln gewachsen sind. von klimatisehen 
Einfliissen und sehlieBlieh VOll dem Znfall ahhlingt, oh die Fabri
kate aus den oberen odeI' ails dpn untpl'pn und deshalh infolgp 
des allmahlichen Zllbo(]pllsinkpns dps in del' Masse hefindlielwll 
Sandes sandreicher gewordenplI :-;chichten del' BehaHer, in denrn 
das Ciehorienplllver aufbewahrt wird, entnommen sind. 

Del' Umstand, dal~ im Grol.lberzogtllll1 Bad('n g('sptzlieh 
lind in Bavel'll dureh die Beschliisse des Yerpins bayerisrher Y f'r
tl'ptl:'r del" angewandtcll CIlPmie privatim geringrrp' Prozplltp YOII 

:-;andgehalt als Norm hing'estellt sind. anderp an del' obpn \'Pl'

trptenf'n Ansieht des Bprnfllngsgel'iehts nichts. da \\,p(\pI' dip 
gesetzlichen badisehen Bestimmungen noch dip Beschliisse dnps 
ha~'erischen Saehvnstandigpn-Yereins fUr Prellssen bindende Kraft 
hahen, in Prenssen sPlhst ahel' ein geringster zulassiger Pl'ozrnt
satz von Sandgehalt gesetzlich oder anderweitig nicht fixiert lind 
aueh durch l'eichse;esetzlirhf' Bpstimllllmgen nieht frstg'psetzt ist. -
IYergleiche oben lTrteil Zll ill.) 



F. Eingetragene W ortzeichen 
fUr Kaffee und Kaffeeersatzstoffe. 

~ 0; ~ . Tag del' Eingetragenes 'Varen- 'Vohnort 

" ~~ Fabl'ikant. des • i'< An- Bin- Worizeichen. vcrzeidllli~. -l i [;i I meld. trag. I Fabrikflldpll. 
.- -----T 

2038 1.10.94 22-195 Hansa. Kaffee. :E'ranz Miinch,,". 
Kathreiners N'M'I 

2 3174 1.10.9-t 222.95 Kathreillers Kneipp- Malz-Katfee. Kathreiners JI'!alz- ~Iiinchcn. 
.:Ifalz-Katfee. Katfeefabr.lll. b.H. ' 

3 3286 1.10.9-1 252.'5 Kneipp. Malz- und Ge- Kathreiners :lIalz-' MiinclH'n. 
trei,le-Katfee. Kaffeefabr.lll. b.H. ' 

3588 1.10.94 4.3.% I gehter Dr. Lutzescher Gesundheits- Krause & Co. Npr</-
Gesundheits-Kaffee. Kaffee. I hau~e". 

5 3653 19.11.94 6.B()5 Echt Katfeeersatzst" Heinl". Ludwigs-
Reim. Franck Sohne. Jrranck 86hll'~. burg. 

b 3661 19.11.94 6:l.% Sano. Ka tfeeersatzst. i Heinl'. Ludwigs-
Franck Sohlll). burg. 

-1058 30.10.94 10390 ~Iaza wattep. Katfee und i Denshalll & SOllS. LOlllloll. 
Kaffeeersatzst. ' 

H -1803 1911.9-1 ! ·U-95 -Frauekuliihle. Katfeeersatzst Heinl". Ludwig's-

19.11.9-1 1 

, .Franck S6hup. burg. 
9 5094 lU.95 j<.'ranck. I Kaft'oee rsatzst. Heinl'. , Ludwig's-

Franck Sohut:', burg. 
10 5134 1.10.9.1 13.4.95 Bcht Scheuf'l'~ Oichoricn- GeorgJos Scheller. : Fiil·tl! 

Doppel Ritter. . t'ahrikate. (Bayerui. 
11 5229 17.12.9-1 Hi.-I95 Doppel-Franck. Katfecersatzst. i Heinl'. Ludwigs-

Franck SO!llu·. burg. 
12 5230 22.12.94 16-1.95 i Franck-}Ialz-Katfce Kaffeeersatzst.! Heinl'. Ludwigs-

Franck Sohr..,. burg. 
13 5251 22.12.94 17.4.95 Dr. Katsch. Katfeeersatzst.! Heinr. Lndwigs-

Franck Sohn~. burg. 
14 64-15 14.1.95 14,5.95 Hansa. Katfeccrsatzst. , Franz , Miillchen. 

I Kathreiners Ndlf.' 
15 6676 10.12.94, 225.95 Windmiihlen-Kafl'ec Kaffeeersatzst. 1 CaSal' Teichma lin. I Erful"t. 

I (Katfee-Sllrrogat). 
16 672S 4.1.95 24595 ParmC'f. Kaffeeersatzst. Daniel Y5lchr. I Lahr i. B. 

17 7104 4.1.95 7,6.95 Volekcr. Kaffeecrsatzst. Dalliel yolckel'. Lah!' i. B. 

18 7310 17.12.94 14.6.95 Frallek. Katfecersatzst. Reitn .. Ludwigs-
Franck Solllle. burg. 

19 7805 17.12.94 29.6.95 Frank. I Katfcecrsatzst.! Hcilll" Ludwig~-
Franck Sohne. burg. 

20 8338 13.4.95 15.7.95 Kneipp-lHalz-Katfcc. ~Ialz- lind I Kathreiners ~Ialz- I .MiinchclI. 
Getreidckatfce Kaffeefabr. Ill. b. II. 

21 8875 18.2.95 20.8.95 Victoria Melange. Gerostete P. H. Inhoffell. Bonn. 
I Katfeebohneu. 

22 10018 6.5,95 3.10.95 Sanjana. ; Katfee. Kaffee-' Portway Broth'lrs. London. 
Konserven nnd! 
Kaffeeersatzst. , 

23 10093 14.3.95 10.10.95 Lora. Katfeeersatzst. ! Kaffeefabrik CoIn a. Rh. 
I }'ortuna G. m. b. H. 



Tag del' 
An~ Ein-

meld. trag. 

24 10287 4.4.95 17.10951 
I 

:2[, 10771 206.95 5.11.% I 

2" 11091 18.6.95 lH.l1.95 i 
27 11092 186.'15 13.11.% 

2H 11095 14.9.95 lB.l1.95 . 

29 11098 2..j.,7.95 1:).11.95 ! 

00 11662 12.10.'15 4.12.95 

1166,'l 12.10.% ~.12.95 

:u 
I I 
11166~ 12.10.95 "-12.95 

i 116711 '; 12.10(15 4.12.95 I 

u" 112042 25.1O.Y5 17.12.% 
i 

0;; . 12048 3.9.95 17.12.95 ! 
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"Eiu;:rdra;.;-pnef'l 

'Vortzeich('H 

:B'ranck-K"ff('(' 
Kaffee-Zusatz. 

,Volffs 
gelJrHlllltrr Kuffl'l' 

l\[alco. 

}[alcao. 

KatlJJ'('iners ~lalz-
kaffee. 

TI'H1llph'!', 

HPlikH. 

Eeht Hallswald. 

W"ld. 

Echt Hallswaldi 

Htol'eh-Ka fft'l,. 

W'arell
verzeichnis. Fahril~allt 

====-----

iKatl'eee).satzst. 

I (lollra,lllItel' 
Kaffec. 

. Malzkaffee. 

H"iJJr. 
Fnul(' k HoillH'. 
,J. Wolff & Co. 

Kathreiners :'Ialz
Kaffeet'abr. II), h. H. 

I "rohnnrt 
, des 

Fabrikalltcll 

I Ll1owig':-;-

I 
hurg-. 

Llldwip"
hafcna. Rh . 
l\Iiin('/l('lJ. 

~[alzkaffee. Kathreiners ~Ial7.- .'tIiinellrll. 
Kaffeefahr.lIl. h. H. 

~rahkaffre. ,Kathreinrrs Malz- Miinchell. 
Kaffepfahr. Ill. h. H. 1 

Kafl·cecl'satzst. C. Trample)' ! LallI'. 

Kafl'ecc)·satzst. 

Kaffeeersatzs!. 

Ka fl'ppers" tzst. 

Ka ft'peersa tzst. 

Kafl·cl'. 
I 

: Kaffeeersatzst.' 
lund Kaffeeprli-i 

,Toh. 
Hottl. Hau,waldt. 

.Toh. 
(iottl. Hauswaldt. 

,Tolt. 
Gottl. Huu,walc!t. 

.Toh. 
<TottI. H,wswaldi. 

Wilh. 
Sehmitz-Seholl. 
}Iax F)·Clllld. 

:Magdehu "If 
i (Neustadt). 
IMagdehurg
. (N eusta,It). 
}Iagaebu)·g· 

1 (N eustadn 
,}IagdelJllJ'g' 
(N eustadtl. 
}Iiilh~illl 
a. Ruhr. 
Breslall. 
rrascholl
stralle 1'1. 

3n 12050 23.8.<)5 
,parate all. Ad., I 

17.12.95' Pfarrer KneipI'. :Katl'ee?".t"t. Kathrciners :.ralz-: Clfiind)('II. 
, 1 Kaffect'"br.])). b. H.I 

37 . 12687 , 13.7.<)5 

I 

BH ; 126')3 ' 15.10·'151 

I 
39 '12W~ 17.12.94 . 

. , 

5.11.95 i ~o 1275~ 

~1 IIB12S'14.12.%1 

42 ! 149U5 BO.1.96 

1:1 114906 11.1.90 
I 

~4 ! 11907 15.11% 1 

i I 

4" 1154B2' 18.2.% I 

, 

"6 16221 7.3.% 

47 i 16')83 2.~.% 

4~ 17~21 28.2 '10 

9.1.96 I Kaiser Fran7.-Kafl'(,c- ! Kafferer,,,tzst. 1. Ohel'sclJksisclH" Hatihol'. 
l'illrrogat. 1 I Ciehorient'ahrik I 

, _\lfred Friihlich. I 

9.1.96 Fritz allkels Eiehcl- : l~icIJel- Elise Bollhag-en NeusalJilz. 
Getreine-Kaft'ee. 1getreidckaffee., geb. Ehlers. 

9.1.96 

10.1.% 

22.1.% 

19.3.96 

19.3.96 

]9.3.'16 

8..1.% 

5.5.96 

:1.6.% 

1()(),t)6 

KathreiJH'r. Kaffcc, roh, gc- -"'ranz 
, brannt una Kathreiners Neht'. 

)[Hndl"" 

Monopo!. 

FrHIlt'liioll. 

Tong'ululUl1LlS 
Plnntagen-I\aff'('" 
Kaiser-~lis('hllJ1g. 

Phi}Jlix. 

TIl(' (,luisis",,,, 
Compa.ny. 

Roc\'!)!'-Caffce. 

Uansa
l\affee-Rost<'I·ci. 

Bl'illant - Kaffee 
mit del' Hand. 

Pl'igellkaff'et:' I 

I Kaft·eeersat"t. 1. Oberschlesische Hatihor . 
Cichorienfabrik 

Alfre(l Frohlieh. 
(~('trei<it,- I ""V\T estdelltscht' Duishll rg 

l\[alzkaffl'(' nno, l\[[ihlcnwerkc 
I Kaffeeersatzst.,' O. Ill, h. l-L 

I\:afl'f'p I Elllil T('llgPillltlllll. Hoehlllll, 

J{affee 

Kaffre 

"aft'pc 

Kaffec 

K Hehomhart. 

l'der Hatseli,'. 

frhn Qujsi~alla 
Company 

,Tulius Rocler 

IHiss(o\
dort'. 

Berlill. 
Leipzigt'l'
~tranc ;)11. 

Rrauu
schweig-. 

Kaffee :Franz Miinch"lI. 
Kathreincrs N chf. 

, I , 
Bohnenkaffee: Deutsche Kaffec- I Colli. 

Im port-(; csellsch. 
WillySchwab &Co. i 
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Wortzeichen. 
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"\Varen· 
yerzcichni~ 

Wohnort 
}<~abrikant. I det> 

L-IIJ--Ta~-der II 

..: z .: Z I An· I Eiu-
~ i meld. trat\:,='======= ______________ _ 

I Fabrikantcn 

~q 1798~ 7.5.% I' 15.7.% 

fill 183~8 6.5.96 31.7.96! 

"I 1835.\ 6.5.96 31.7.% I 

;)2 lS51Q 

.1:1 1%21 
2.9.96 
~.q.96 

5.10.96 
0.10 96 

5~ 19993 14.8.% 27.10.9h' 

:),1 20056 23.9.96 2910.% 
56 200Sg 23.9% 29.10%' 
j7 2000U 2:3996 129.10.96 

5~ 2C528 
I 

28.10.96: 19.11.96 

5') 20Wl 19.1O.96 1 23.11.96 ; 
W 20798 10.11.96. 2.12.96 I 

hI 20969 9.11.96 . 10.12.96 

()2 21138 : 8.10.96 ! 18.12.96 

03 211411 2.11.96 118.1296' 
M 21668 I 5.9.96 20.1.97 

(5 21793 : 3.9.96 27.1.97 

b6 21796 9.9.96 27.1.97 

b7 22766 1.2.97 11.3.97 

68 2277H 151.97 123.97 

h9 22819 ' 29.6.96 13.3.97 
70 23~3~ .).1.95 7.4.97 
71 2.\(,'>4 : 12.·1.97 25.5.97 

72 24714 83.97 29.597 

7:3 24726 18.2.97 29.5.97 

74 24958 ' 26.4.97 11.6.97 

75 25312, 10.6.97 286.97 

76 25866 , 24.5.97 806.97 

77 254141 31.5.97 2.7_97 

78 ,25505 265.97 7.7.97 

I 

Trinh 
Natllr-R6stkaff('(' 

Hageela. 
Trula. 

Thilo & YOIl })(il"·(,II. 
gehter Branot. 

Tip-Top. 

If. Kaiser. 
Herma.nn l\:a.isl'l', 

Kaisers 
Kaffec-( lesehilft. 

Natrogat. 

Ki.-Ko.-Ka. 
IIerenlcs-Ka ffe('. 

A. Pcnnitz. 

"Arabi." 

Gerosteter 
Kaffee. 
Kaffee. 
Kaffee. 

Fero. (lothot. 

Harry Triiller. 
Harry Triiller. 

I Miilheim 
: a. d.Rllhr. 

(,clle. 
i ('elle. 

Kaffccc]'satzst·
l
· Thilo & v. D6I1r('n. i Wanosbck. 

]{affecersatv,st. Roh!']'t Brandt. :\(agd!'-

Kaffer. 
I hllrg. 

1'. II. Huh"rt. Liihcek. 
: I\affcccrsatzst. 

I
, Kaffee-Essenz"1 
Korn-Kaffcl's. 

, Kaffer. I 

Kat'!'l'''. 
Kaffl'('. 

I Kafi'eecrsatzst. 

i Kaffeeersatzst.' 
i Kaffeo. 
1 Kaffeo UIH! 

1 Kaffeoorsatzst .. 

! Kaffeegcwiirz.j 

Hl']'J]HUlII KaisP]'. VierS{,Il. 
1IP],1I1. Kaiiwr. Vie]'sen. 
Jlerm, Kaiser. ! Yicrs£'ll. 

Herrmanll Arnold. Uhcllluitz. 

Kietz & Co. 
F. & H. Kauert. 

A. Pennitz. 

Kasselcr Hafer
Kakao-Fahrik 
Hansen & Co. 

CBlu. 
Crcfcl(l. 

! l~~~\\~'~l~~_-
, stralle 59. 

CasseL 

:\[okka-Gewiirz. " Kaffeegewiirz. Rahmer & Kriiger. 
Kathrciuers Malz
Kaffeefahr. m. h. H. 

Cassel. 
Rothenhnrgcr Erker. Kaffee. 

I Kaffeoersatzst. 
Miinchen. 

Kaffee 
mit dem Blircn. 
D1iren-Kaffee. 

Franekonia. 

Komet. 

i Gellrannto 
Kaffees. 

1 

Oebrannte 
Kaff'ces. 

Kaffeeersatzst. 

I

, Oorosteter 
Kaffee. 

P. H. Inhoffeu. Donn. 

P. H. Inhoffen. Bonn. 

Heim·. Ludwigs-
Franck S6hnc. burg. 

Deutsche , Ludwigs-
Kaffee-H6stwerko Ihafena.i,ll. 

G.m.ll.H. 
ILindps Kaff('c -Wlirze.' Kaffeezusatze 

: Le Planteur. I Kaffeeersatzst'l 

Gehr. Linar. Dortmund. 
Daniel V6leker. Lahr. 

' Hiloehrands. 1 Kaffee. Kaffee-
ersatz nnt! 

Theod. Hildc- Berlin N .. 
hrand & Sollll. Pankst]'. IH. 

Erhter 
Brandt-Kaffel'. 

Bostcr Kaffeczusatz. 
)1etcor. 

Delta. 

Pfarr or 
Sebastian Kncipp. 

Jungfer. 

Rtel'lltor Kaffc('. 

Tosetti. 

I -Zuslitze 
Kaffeocrsatzst I 

I 
I 

Rob. BnulIlt. 

, Kaffee. I Harry Triiller. 

)f ago('
hurg. 

Celie. 

I 
Kaffeeersatzst. 

Kaffee. I Ackermann & Co. C61n a. lU,. 

'I Kaffeeersatzst.'. Kathl'einerR Malz- Miillchcn. I Kaffeefhr. (J.Itl.h,H. ' 

Kaffee. . Ad. Richter & Co. ' Hamburg. 

Kaffee. Jos. Oberdorffer. !Bonn a. Rh. 

Kaffee. Import-Gesellsch. I' Cassel. 
Tosetti G. m. b. H. 
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Eingetragcncs 
\VortzeidlCIl 

~ i J ~II~~ A:'ag de::in~ 
~ meld. trag,_ _______ _, 

'Varcu
verzeichnis FaLrikant 

i Wohnort 
I des 
! l<'aLrikantcn. 

1 

,9 '25560 I 3.6,97 

so : 26111' 186.97 

HI 126072 
82 ,26725 
88 1268~O 

i 

B.5.97 
26.8.97 
14.7.97 

9,7.;;-, ---~'i~~;:-- T Feigenkaffec. 1 
I Kanzler Feigenkaffee'l l 

Bruno Stableill. I
!Pasing hei 

)liinchen. 
27.8.97 ('<'n's. Kaffeeersatzst., A. Stern. I tla.ar-

I 

gemiind. 
9.9.97 
24.9.97 
29.9.97 

Delta. 
Dulcemona. 

}Iiinchener Kind!. 

i 

Kaf!'ec. , Ackermann & Co. Colli a. HII. 
, Kaffee I Aston & Co. ,London. 
I Feigenkaffec. , Franz Kathreiners I' }I iinchcll. 

N achf., G. m. b. H. 
H~ 'i 26887 15.10.96 I 1.10.97 Victoria-Kaffel'. 'I Gebrannte 1 1'. H. Inhoffen. I Ronll. , 

86 27796 4.10.97 25.11.97 : 

86 28861 3.11.97 3.2.98 
87 28424 15.7.97 6.1.98 

88 128952 22.12.97 9.2.98 

89 i 27H60 11.10.97 29.11.97 : 

90 28%3 8.12.97 9.2.98 

91 296t:l 7.2.98 21.:1.98 

92 00128 5.11.97 15.4.98 

93 30392110.2.98 28.4.98 

Marly. 

Vnlkan-Kaffee. 
Falke. 

rrropon. 

Kriinzehl'n. 

~ cdar. 

Aillrit:l. 

Schwert-Kaft'e" 

}[atat!or. 

natiirliche , ' 
,Kaffeebohnen'l ' 

I Kaffee, 1 A. Pennitz. [Berlin, Ro-
Uichoriell nnd senthalcr-

, Kaffeeersatzst.: straJle ;)'1. 

I Kaffec. , .J os. Hecking. I Crefelti. 
i Kaffee- nnd! Joh. Schenk. Meiderieh. 
: Kaffeeersatzst.' 
Kaffccprsatzst., Dr. FreiheIT I Berlillil'"u-

v. BodenhansclI.bellstr. ~". 
, (iohraun!er, Wilh.Schwf'nckprt.1 M'ague
,bezw. gerostet.! ' burg. 

Kaff ee, tie- I 

itreidekaffee n.: 
,aIle den Namell; 
, Kaffee fiih- I 
, rcnden l\iiSCh-'1 
: ungcn and 
Kaffeeersatzst. 

Kaffec nnd i PoultOll & ('0. Dl'l'sd(·n-.\. 
, Kaffeeersatzst.' 
i KalIee und : Poulton & Co. \)rcstl"II-.\. 
Ka!fecersatzst.1 

Kaffee. ,A. Wolckcnhauer I Halllburg·. 
Nehf. I 

Kaft'"e nlld Harry 'rriillt'r. ; ('elle i. 11. 
Kaft'eeersatzst. 

94 30~ i 14.1.98 30.4.98 Bonner Union-Kaft'"l'. KafIet'. ' J os. A brahalll. Bonn. 
~5 :10741 14.3.98 

96 BOS31 113.11.97 

(), ill 096 162.98 

98 al097 2.2.98 

'Yi :11186 ! fl4.()H 

100 :n424 i 17.1.98 

101 314981 16.4.98 
102 31537 18.3.98 

103 132364· 
1 

5.3.9ti 

13.5.98 N egIls. 

1.6.98 

1.6.98 

b.G.I)R 

14.b.98 

18.6.98 
21.6.98 

12.8.98 

Pfeilrillg. 

IIohellzollern
Melange. 

Colonia-Kafl',,(,. 

BOllna-Kaft'ee. 

Ott ell-Kaffee ersatz. 
Tropoll. 

}lit dem Degen. 

Kaft'ce. Scholler & l\IaYPl', ! Strafiburg 
. I i. Els. 

Benno Jaffe lIIartini-
& Darmstliuter. ,kcnfeltk 

Kaft'eeersatzst. 

;1H-'i };prlill. 

Raft'ee. .r. Koux. ~l.-
: ('la,lhaeil. 

Kalfee. ..Kaffe.e \*roJl~ " 1<'0111 a. Kil, 
i Rosterel"Colollla , I 

i ,H. Abels. 
: Kalfec. I Alb. Schitf",'. '\IGhsch('iti-
Iroh u. gl'rostet'i Kolingt'll. 

, KalIe,,,. : Dampfkall'ec- BOIlll. 

I
: brennerei ,J~olllla". 
, IIfiiller & Wout<·rs. 

< 'iehorien. 1 II. Ottl'n. 
~Kaffeeersatzst.1 ,,'l'ropoll", 

U. "" h. 11. 

Katfee. II ugo Degenhart!. 

Kordell. 
Berli". 

Tallbt-'u
~traHe .lb. 
Ueisen
kirchen. 



. l!i '.fag del' 

~ ~I ~~ An· i Ein~ ... ~ meld. I trag 

lO, 32463 9.6.98 24.8.98 
I 

lOr, 32493 ; 1.7.98 27.8.98 

106 32583 13.6.98 3.9.98 

107 32613 8.7.98 5.9.98 

108 33278130.6.98 8.10.98 

109 33402 27.7.98 13.10.98 

110 33707126.8.98 25.10.98 

111 34068 17.9.98 12.11.98 

112 34204! 18.8.98 18.11.98 
I 
I 

113 
I 

34348 • 9.9.98 24.11.98 

1U 34585 i 1.11.98 2.12.98 
115 34814 i 27.9.98 13.12.98 
116 34818· 10.7.98 13.12.98 

117 3504412.11.98 24.12.98 

118 35045 23.11.98 

119 35130 1.9.98 3.1.99 

120 35~24 ' 1.12.98 131.991 

I 

m 35690 15.12.98 ! 28.1.99 

122 35801 21.12.98 i 2.2.99 I 

12:l 35972 14.12.98113.2.99 
124 36006 23.12.98 14.2.99 

12& 36288 31.1.99 25.2.99 
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I<~ingetragenes 

,"Vort7.cichen 

Kondor. 

Johann Gottlieb. 

. Fiirsten-Kalfee. 

Niihrolill. 

Goldina. 

Pascha. 

Stefanie 
Feigen-Kalfee. 

J oachimsthals 
Dauer-Kalfee. 

Congolia. 

Cellensia. 

Harry. 
Holbutko. 

'Varen
verzeichnis. 

Kalfee. 

Ciehorien. 

(i e hrannte r 
Kaffue. 

Kaff,>,·. 

Kaffee. 

Feig.-Kaffee u.I 
Kalfeeersatzst. 

Feigenkaffee. 

Fabrikant I 
Wohuort 

• des 
Fabrikantcll. 

(f.Behrmann & Co , , Burgst"in-
G. m. h. H. ! I'urt i. W. 

Joh. ;.aIagdehurg· 
Gottl. Hauswaldt. '(Neustadt). 

Dampf'kalfee· 
brennerei Victo ria 

Ed. Sehling
schroder & Co. 

Edwin Hering'. 

Franz Abels. 

Bonn . 

IDresden-A. 
: Amalien-
I straJle 23. 

~I Crefeld, 
,Evertstr.33. 

Gebr. Hofer. ,Freising. 

Miinchen. 
Bruno Stiiblei n. Ipasing bei 

Gerost. Kalfee J oaehimsthal I Berlin, 
mit harzarti- ·1 & Co. I Monbijou-
gem Uberzug. I platz 1. 

Kalfee. Wolber & Zimmer- Hamburg, 
mann. I ROdings-

I markt 2~. 
Kalfee und I Harry 'I.'riiller. Celle i. II. 

Kaffeeersatzst. ' 
Kaffee. , Harry Triiller. 'Celle i. H. 
Kalfec. 'Otto Adt. Gorlitz. 

C. F. xl. Engelhardts ' Kalfee. 
Konsuul-Kaffee. I 

AdaIll Seelmann. Offenhaeh 
a. J\iI. 

Kesslor. Kafl·eeersatzst.1 Kessler & Co. 
I 

Kessler & KOIllP. Kaffeeersatzst.11 Kessler & Co. 
: Kaffee-l<Jssenz. 

Carola. I Kalfee und C. Kiihn. 
. Kaffeeersatzst. 

Uajah. , Kaffee. I Cultuur .alant-

(+e1n
hausclI. 
(-~elll

ha.USPIL 

Berlin, 
Bchwedkr
straJle 3~. 
Briis,,' I. 

! schappy 
, Parakan Halak de ' 

Parveng-Koeda 
(Java). 

Hassan-Kajf('e. 

Juwel. 

Idels Kaffee. 
Richters Kaffee 

mit dem Richter. 

Kiaro. 

Kaffec. 

Kaffee. 

Kafl·('o. 
Kaff('e. 

Kaffe". 

'N we. Hassan. 

C. Hok. 

F. W. Ide!. 
Adolf Itiehter 

& Co. 

}'rankflll·t 
. a. xl. 

Frankflll'l 
. a. M. 
: J£lbcrt'eld. 

HalnlHll'g', 
Schleusen

straJle 9. 

RreuH'11. 
1~6 36329 16.1.99 28.2.99 Triulliph-Kafi'ec'. Kaffee. 

F. A. Fiill<lll. 
Franz Zen tis. 
Harry 'I.'rilller. 
Harry Trililer. 
HansWegeneJ·. 

I Aachcn. 
127 36445 6.12.98 
128 ,36446 6.12.98 
129 ! 36541 22.8.98 

6.3.99 I Erica. Kaffee. 
6.3.99 , Cellonia. . Kaffet'. 
10.3.99 I Dir. Wegeners "Kaffeeersatzst'I' 

Ikilnstlich. Niihrkaffee.: 

Celie i. U. 
Celie i. II. 

Mainleus h. 
, Kulmbach 

i. Bayern. 



<lJ. Tag del' 

.SZ I Au- Eill-
Eingetl'agenes 

\V urt:.-;eichen 
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Waren
verzeichnis 

Fabrikant 

~ ~eld~J_tl:"!:~:J; ___ ~ 

\Vohnori 
dee 

Fahrikalitcli. 

1811 36['01 1(),1.9') lLB9Y Kaffee Hull , 
Ka ft'el't'rsatzst.~ 

Balll'!' & ('0, Berlin, 
Adalber!
:-;traHe 4il. 

131 awN 22,12,98 

l:l2 ' 367~1 27.1.9Y 

l:lB 36828 12.12.98 ' 

10~ B6932 6,2,99 

]35 B6937 , ' 
').2.9Y 

]a6 3720] : 9.12,98 

!H7 i 37254' 7 3,99 

188 87255 16,3.99 

UN 37256 16,8,99 

] 40 1 37618, 8.2.99 

141 8800,) 23.3.99 

142 ,38002 7.3.99 

14:3 I, 3OO(6i 7.3.99 

i 
144 08061 8.4.99 
14.-, 3H201 63.99 

l-lt) :limS 27.4,99 

]47 ~~27() 14.4.99 

US 38277 10,4,99 

149 ' :l8358 12,.),9') 

1:,0 ! 88,)07 ]2"),99 

1:,1 138544 11,2.99 
I 

152 138575 12.4.9Y 

1:>:1 i ,lH629 22,H.9H 
I l,-l,<J2 

i 
154 88667 19.7,<)8 

1 

]55 i 88704 5,6,99 

20.3,99 

22.3.99 

29,3.99 

6,'),99 

6.4,99 

1.).4,99 

17.4,99 

17,4,99 

17.4,9Y 

6.5,99 

27.5,99 

27.5,99 

~9.5,9') 

269') 

869q 

8.6,99 

8~6,99 

]S,6m 

19,6,9Y 

22.6,99 

Agrippilla. 
Cellini. 

Hensel & Haner!. 
D"liea, 

l\:<-lllzlt'r Bielln" 

Kobold, 

Fu-K'illg'. 

}[ol inarikaffe!', 

.Fprron 

Terron, 

Ngranka. 
Konig Ludwig. 

Webers Karlsbader 
Kaffee-Gcwiirz, 

"[osella, 

I 

Kaffel'. 
Kaffee. 
Kaffl'e, 

Hontlorf & Beck"],, ('iilll. 
Harry Triill!'r, I ('elle i. II, 

Hensel & HUner!. : Hall" a, H, 

! Ft'igellkaffpe. I Bruno Stablein, Pasing hei 

I 
}IiinchelL 

Kaffeeersatzst,1 F,A,LRichter&Ci("1 Niirnberg, 
und Cichorien, 

Kaff('('. I California Frncht- Berlin, 
und Wein-Depot Unter dOll 

I Hilmar Stephany Linden 59, 

I Kaffee. ! ,J. Molinari HreRlall, 
& Sohne. 

'Kaffeeersatzst,1 F.Ad.ltichtcr&Cie, ' Niirnberg', 
l
und Cichoriell,1 

I Kaffeeersatzst,1 F.Ad,Rirhter&Cie, : Niirnherg-, 
lund Cichorien,1 
' Kaffee. I 

! Kaffee lind ! 
Kaft'eeersatzHt.' 

'Katfee -Zu~atz.! 
i 

Kaffee, 

Ferd. ~-'nesers, 
Aug. Stii"Zl'!', 

Otto E.Wehe,' 
(L 1Il. h. H. 

Otto K Weher 
(i. m. j" II, 

,J. Blumell"", 

Diilken. 
}fiillehell. 

, Hadebeul
: Drpsdell. 
l{adcbeul
Dresden. 

Trier 
(;lIstay-Adolf-Kaffee.' Kaft'ee lInrl Ernst J\.[urjalill BI't'IlIf'lI. 

Waterloo, 

Execlla, 

])endron, 

i Kaft'ee-}[isehg.' 
Kaffe~, ,md ' 

Kafl'eeersatzst. 
Kaffe!' und 

Kaft'eeersatzst, 
Kaffee und 

Kaft'eeersatzst. 
Feiner gebrannter Uebranntcl' 
Bonner Miinster- I Bohnenkaft'ec, 

Kaffee Ludwig Mid-
,<leldorf, Bonn a. Rh, 

I 
Schusters Kaffl'l', 

Bonn. 
(Jeilralllltel' 

Bohnenkaffpe. 
Kal!'et', 

& ~ohll. 

Loui~\,:,~~~6tPl' I Hamhurg. 

Ch, Klint"" & Rohn. Halle a. R, 

W i1h. Dend"r. ~:I""l'f,> Id. 

Ludwig BOillI. 
Midd"l.lorf. 

~L Sehllst"l', BO))II. 

E. Hreidelluach. Miilheilll Breidenbachs 
I£B-Kaffee. i a, Rh. 

27.(),Y9 : Hammonia. 'Kaffee, Kaft'cc-, JI,J. Emdell HiihIH·. , lIalllhlll'g', 
zusatz Hnll 

'Ka ft'l'("'I'sa!,,! 
])c Rijzenrle Hoo], I\all"'t" 

: _ tie BrvPll lip \Yed, I 
'J. van Nelle. Schicd-I 
amschen dijk, wijk 3 

! No. 46. Rotterdam, , 
BOAW' Nedar, Kaffee lind 

I Kafl'eeersatzsl. 

B.7,YY .Tus!' I Kaffee und 
; Kaffeeersatzst, 

]) .. 1<:l'\'ell dl' W,'d, ]loth'rd,,,,,. 
,J. ,'all Nt'Il.·. 

Thee-u.Kakao-<ie- DI't'sdl'))-.\, 
sellschaft "N edar" 
Keferstein & Co. 
(" W, .Just & ('0, Konigsfeld 

i, Baden, 



160 

. l!i 1 Tag der EingetrageneR ,Varen- I Wobnort ...... . ~ . 
:;:I 0', !ill 0 I Fabrik&nt des 
,3 Zi ~ Z An. Ein- Wortzeichen. yerzeicbnis. 

i meld. trag. Fabrikanten. 

]56 38705117.4.99 3.7.99 Herbst'-Kaffee. Gerosteter Aug. Herbst. i Elberfeld. 
Kall·ee. 

157 38895123.5.99 11.7.99 Drema-Kaffoe. Gebrannter 
1 

Nierneyer Brenten. 
Kaffee. & ,Jiiuecke. 

]5q 38991 i H5.99 21.7.99 Dr. med. Carl Engel-, Kaffee und I Dr. med. Carl Berlin, 
bert Sturms N aturel.1 Kaffeeersatzst., Engelbert Sturm. Kleiu-

beereust.26. 
159 390131205.99 21.7.99 Surtur. ,Kaffec.' Ludw. Roselins. Bremen. 
160 39119 12.6.99 27.7.99 Reichardt. Kaffec. I Kakao'Kompagnie Wandsbek 

; Theod. Reichardt bei 

391331 25.5.99 
' H. m. b. H. Hamburg. 

161 27.7.99 Gloria-Kaffee. Kaffoe. J. C. Clement. Coin a. Rh. 
162 39234122.6.99 1.8.99 Kolonial-Kaffee Kall'ce. Geschwister Altenessen 

"Allen vorau", Hitzemann. (Rhld.). 
I feiuster l,ebraunter 

. I 
Perl-Ka ee, Marke 

I 
Westfalia, Wiener 

I Aktienl,esellschaft 
Brennart. 

]63 139273 I 20.5.99 2.8.99 Feitlersche Trockenel Kaffee. Ludwigs-

I 
Kaffeeglasl\]'. 1 fiir Ka ee-Konser- hafen a.Rh. 

! i vierung. 
]64 I 19.4.99 7.8.99 A ndreas Hofer. I Kall'cc nud Andre Hofer. Freilassillg' 

Kaft·eeersatzst. O.-Bayern. 
]65 1.5.99 9.8.99 Herz-Kaffoe. Kaffec,roh Aug. Hackert. Bochulll 

und gebraul1t. LW. 
]66 39344 15.6.99 11.8.99 Ylarkc Industde. I Kaffoe. (Jellr. )Iissmahl. Dusseldorf 

ThalstraHe. 
167 39369 26.6.99 17.8.99 Halonsia-Kaffoe. Kaffee. I Dubeu Halle a. S. 

& Herrmann. 
]68 39375 17.4.99 18.8.99 Aug. Herbst' Gerost. Kaffee., Aug. Herbst. Elherfeld. 

Sirocco-Kaffee 
I Andreas Schegger. ]69 39415 27.1.99 24.8.99 Riug. Kaffee. Munchl'n, 

170 39H8 17.5.99 24.8.99 Feen. Cichorien. Bethge & Jordan. Magde-
burg. 

171 39549 3.7.99 4.9.99 Wartbnrg-Kaffel'. Kaffee,roh Fritz Kallenbach. Eisenaeh. 
und gchrannt. 

172 39728 5.7.99 18.9.99 :lur Dornkiste. I Kaff,'e. Aug. Ferd. Sieler. Bremer-
I haven. 

173 39953 17.4.99 30.9.49 Dp lUjzende Hoop. Kaft·pl'. ' De Erven de "Wed. \ Roth'r-
J. van Nelle. dam. 

17~ 39954 17.4.99 30.9.99 Die Kaffee. De Erven de 'Yed. Rottpr-
steigende Hoffnnng. J. van Nelle. dam. 

175 39955 ]7.4.99 30.9.99 The rising Hope. Kaffee. De Erven de Wed. Rottpr-

IKaffec mit ,it'm Hun". 
J, van Nelle. dam. 

176 140012 4.4.99 3.10.99 Kall·ee. Gehriidel' Saurcn- ~Iiilheilll 
haus. a.Rh. 

177 40360 29.6.99 19.10.99 i Andre Hofer. Kaffee und Andre Hofe,·. Freilassing 
Kaffeeersatzst.! 

178 40384 5.8.99 20.10.99 Pomposia. Kaffee und i Hal'rl' Trull,'r. CellI'. 
Kall·eeersatzst. 

179 i 40385 5.8.99 20.10.991 Apropos. Kaffee und I IIarrl' Triillcr. Cellt'o 
I I Kaffeeersatzst'l 

1!lO I 40449 12.7.99 23.10.99 ' ,Tuvan3. Kaffee,roh Paul Bahr. ~fagtle-
und gebrannt. 

\ burg. 181 I ~0586 9.8.99 1.11.99 Saturn-Kaffee. Kaffct'. 

I 
Deutsche Kaffee- Hanlburg, 

Import-Komp. Bleichen-
I brlicke 8. 
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" Tag del" :....; " 0 

j ~I " 0 An· Ein~ .S Z 

'" meld. tr:~b' 

182 40671 ! 15.8.99 6.11.99 

I 

1 

16.8.99 I 183 '-10675 6.11.99 
I 

18-1 1-10676 16.8.99 0.11.99 

lB5 -10736 29.6.99 11.11.99 

Eingetragenes 

'Yortzeichell 

(,,,folin. 

Plmanoll. 

Siebolds. 

A. Hofer. 

"raren_ 
verzeirllnis. 

Kaffee
Extrakt. 

KaJi'ee und . 
Kaffeeersatzst.1 

Kaffec nnd ' 
Kafi'eeel'satzst.j 

Fabrikant 

Hl'rm. Es('hw<'ge. 

Plasmon-tics. 
Ill. h. H. 

Sieholds Nah
rnngsmittclges. 

JIl, h, II. 
Kaffec und Andre Hofer. 

Kaffeeersatzst.! 

"Tohnort 

des 

FalHikantcll. 

I 'Ifa,O'" 
'I -Road 
PorcstHill, 

'I Graf scha f Kent. 
Berlin. 

.Berlin Ulul 
i Neu-Bran

denhurg. 
I Frei

lassing. 
1~6 «l7S-I1 21.8.99 11.11.99 Kontinental-Kaffee. Gebl'. Kaffee, Alh. Jorgens. Crefeld. 

Vierscll. 187 40801 I 28.9.99 1-1.11.99 ; Schneewittchen. Kaffee. i Aurel von Jiichen. 
lHH -10838 I 28.3.99 CoIn. 15.11.99 HolHLndische ~Ielange Natlll'-Kaffce.' Deutsche Kaffee-

mit del' Hand, i Impol't-Gesellsch. i 

lH'I 40858 i 5.12.98 
I 

WillySchwab &Co. 
16.11.99: DampJ-Kaffee-Bren- I(affee. P. H. Inhoffcn. Bonn UIHI 

Berlin, 
Kreuzberg
stl'alle 37/38. 

i 

l~l .41001 
1 

I 

191 I -11058 I 

192 ! 41061 

19B 41396 

3.8.99 27.11.99 ' 

26.6.9'! H0.11.99 
19.9.99 I 30.1 1.99 

1.9.99 19.12.99 

nerei YictoriaP.H,In-: 
hoffen. Hoflief. Ihreri 
}faj. del' Kaiserin und; 

Konigin Priedrich : 
Bonn - Berlin. 

Delieatior. 
Dr. Riegels Kraft

milchplllvel'. 
EcJlter Brandt-Kaffee 
Bester Kttffeezusatz. 

Kaft'ee. Cicho-' <Teorg Lutiw. I Estorf bei 
rien u. Kaffee- )Ieyer. ! Na~.i~Bbe;lerrg. 

('!'satzst. I "0 
Kaffee. Fr.Hensel&Hltncrt. Halle a. ~. 

Kaft'ee und Hheinische Nlthr- iColn a. Rh. 
Kaffcecrsatzst. mitle lwerke A.-U, 
KaffepZllsatz. Hob. Brandt, )Iagde

burg. 
19.) -IUH 19.9.99 121.12.99 N eptun-Kttffee. ! Hebl'. Kaft'ec, 

Kaff"c. 1% 41446 I 15.7.9') '21.12 W Hallesche Dampf
Kaffee-Rosterei 1,~Iel'-; 
knr", Kakao-, Scnoko
:laden- u. Thee-Niedcl'
: lagc, Dampf-Kaffee
l'ostel'ei JIl. )[aschinen
lJetrieh, }Jrnst Ochse, 

II. Bei,\erwelleu. Crefelti. 
Ernst Oe lise. Halle fl. S. 

1% i 4j.jj9 6.11.99 2:112.99 
I 

197 4153H 2b.9.'rJ 2<).1299 

1()8 -11554 1.11.<YJ :lO.12.<)9 

199 1-11698 15.11.99 i 10.1 iW) 

200 ! -II/It) 58.99 11.1.00 

201 41728 118.11.99: 12.1.lii 

:202 , -11730 18.10.99 : 12.J.1~) 

Hall" a. S. 
Aha. 

(~I:'hrannter 
PYl'aruidell-Kaffce. 

Chicol'ee Bleu Relief 
alarose )larqlle 

deposet'o 
Drei (jleichen. 

Kaffee mit dcr 
deutschen Flagge. 

Echt. Alt-Sanitlttsrat 
Dr. Lutzescher Ge
sundheits-Kaffee. ge

siindester Kaffeeersatz 
I Hud -Zl1satz. 
, Echter Brandt-Kaffee 

-,lIarke Pfeil, hester 
Kaffce-Zusatz. 

203 ; 4178B 19.7.'19 It, 1 III): Bl'illant-Kaft'ee llIit 
dl'!' 1I:lIlIl. 

Kaft'ee llllLl Kaisers Kaft'ee-
Katl'eeel'satzst. G-eschaft n, m. b. H. 

Kat!'ee. Theadar !-iehaaf. 

Kaffe,'('rsatzst. 
aller Art. 

U. rrr:unpler. 

Vierspu 
(Rheinpr.j. 
Freibllrg 

i. B. 
Lahr. 

Kaffeeersatzst.· .F.Ad.}{iehter&Cie. Niiruberg. 
u. Uiehoricn. 

Uerost. Kaffee. 1 ,r. Ii:allflllanll. Hildell 
IHhld.). 

Kaffeeersatz u, 
Zusatz. 

Kaffo"",satz. 

Kaft'Pl'. 

I 

Ro\>eL't Braudt. 

Nord
a.H 

:lIagde-
burg. 

Denlse/ll' Kaft'ee- I,('<;lu a. Rh. 
Tllll'ort-(ies('IIsP}1, 
WillyH .. hwah&Co. i 

11 



Tag der 

Au- Eiu-

meld. tr~g. 

I 
20.1 .11005 8.11.99 I 

205 41806. 8.11.991 

206 .l18O'i i 8.11.99 
i 

17.1.00 

17.1.00 

17.100 

17.1.00 

Eingetragenefl 

'Vortzeichen. 

162 

'Varen
yerzeichnis. 

I \Yohnort 
Fahrikant. ! des 

IFabrikantcn. 

ZUlli Kaffeekaiser. II Kaffee nllll Kaisers Kaffee- YierSl'n 
Kaffeeersatzst.· Geschli.ft G. Ill. b. II. (Rheinpr.). 

ZUlli Schokolalle- i Kaffel' nnll ' Kaisers Kaffee- Yiersen 
kaiser. I Kaffeeersatzst.! Geschli.ft G. m. b.H. (Rheinpr.). 

ZUlli Zuckerkaiser. I Kaffee und I Kaisers Kaffee- . Yiersen 
I Kaffeeersatzst., Geschli.ft G. Ill. b. H. (Rhein]>!'.). 

, A. O. Webers Echter I Kaffee und I A. O. Weher. Berlin, 
Feigenkaffee. : Kaffeeersatzst.' Gneisena u-

I straHe ",-q, 

: I ::: :"'::1
1 

18.1.00 F. Ad. Riehtel' & CiG .. Cichorien nlld F.Ad.Richtcr&Cie. Niirnbcrg. 
" Kaffeeel'satzst.' 

~\19 .11886 28.7.99 

210 i 419SR 38.99 I 

211 42064 28.4.991 

212 42065 10.10.99, 

213 .12201 13.11.991 

I 
214 42253 30.10.99 

I 

22.1.00 

30.1.00 

3.2.00 

3.2.00 

9.~.00 

1~.2.00 

215 42254 3(U().')Q, 12 2.t~1 

216 42263 28.8.99 13.2.00 

217 42493 25.8.99 27.2.00 

218 42522 27.12.99 1.3.00 

,Tiil'gens-Kaffel'. Kaffel'. Gebr. Jiirgens. 

Gerostete I Gebr. Hiickel. 
Kaffees. 

Herosteter F. W. )Ioll Sohne. 
, Kaffee und , 
1 Kaffeeersatzst'l 

. Kaffee-Extract "Nero".1 Kaffee- I Hulda Eherhard. 
I Extrakt. 

'.Tii.ger-Kufl'pt' iIll Sa.ck. 1 Kafl'pe. Jaeoh Draishaeh. 

Siegfrierl-Kaffee. 

)Illitipln. 

I 

llraulI
schwpig. 
Wriezen 

a. O. 
Wittcn 

ft. Ruhr. 

Wies
l)adpll. 

Raunheim 
a. M. 

Lind.,. Kaffe!,prsatzst.' Kathreine]'s )[alz- MiinclH'u. 
! Kaffeefab,(J.IlI.b.H. 

Hehriidt:'l' l~indf'. 1 Kaffeeel'~Htzst. Kathreincl's )ialz- lliillchplL 

I 

Herrmanns Kaffee. 

I Gohrannter Kaffel' Kaff"l'. 
; "Marko ,Tuwel"'. I 
I
Heill1'ichFranek SOIme: Kuffe!'crsatzst. 

Ludwigsburg. i und Zusatze 
I aller Al't. 

Kaffeefah.fl .m.h H. 
C. A. Hel'l'JIlanli. 

C. Hok. 

Rein)'. 
Franek RollIH'. 

, QUl'dlin-
I burg'. 

I
· Fraukfnrt 

a. )1. 

Lu<iwigs-
: lmJ'g' 
I (Wiirtthg ). 

)luillz. ~1q 42;)[x, 15.11.99, 2.a.OO K"ffee-Riist!'rpi Kaff.'e. 
"Heiecta,", 

Aug. :Feiu(--'. 

~~o 42568 18.1.00 a.3(K)! F. Ad. Richter & Cie., Kaffecel'satzst.' F.Ad.Richter&Cic. i 
Rudolstadt. und Cichorien. 

Rlldol
stadt 

:!:!1 : ~261q a.l.OU h.ll.W :ZllIn deutschen Kaffl'p-; Kaffee unrl 
I{aisel·. Kaffeeel'satzst. 

222 '~27(Jl 14.9.99 12.3 (Xl 

22il 42714 1.\.9.99 12.lllKI 

nl 42810 10.899 19.Bm i 

I 
225 42891 10.l.oo 248 (XI 

226 i 42949 13.12.99 2H.3 ()(J 

227 429H7 i 11. 100 30.3()(1 

228 42'1SR !n.llX) ao 3 (KJ 

:229 .l3070 14.12.99 5.4.00 

Haxonia. 

FrUUel1gullst. 

Pat.ricit,l'. 

Haudwirt. 

Fackei. 

Kaisers 
Kaffeerosterei. 

Kaisers 
Kaffeehrenncrei. 
Yiereck-Franek
(trips-R~ha('htpl. 

Cichoricll. 

(~ehJ'allllt(' 
Kaffees. 

Katl'el' un.1 
Kaffeef'rsatzst. 

Kat'!'ce. 
; }'eigenkaffce, 
I Malzkaffee uml 
I Kaft'eeel'satzst. 
Cichorien Hud 
Kaffeeel'satzst. 

Kaffce nud 
: Kaifec{'rsatzst. 

Kaffee "Ild 
KaffePl'rsatzst. 

, Kaft't'pt:'l'satzst. 
Hud ZusHtzp 

,oll!'1' Al't. 

Kaisel'b Kaffee· I Yierspn 
gesehli.ft (l.IlI. h. H. i (Rheinp!'.). 
Ilcthge & ,Jordan. Maglie-

- lnll'g·. 
Wallenfeis 

& Hauer. 
Harry Triillt'l'. 

Andre Hofer. 

HiesSPIl. 

! CellI'. 
i 
'Freilassing 
IO.-Bayel'll. 

F.Ad.Richh'r&Cie'l Niil'nl)('!'g·. 

Kaisers Kaft'ee- I Yicl'sen 
geschli.ft G. Ill. h. H. I (Rht'inpl'.). 

Kaisers Kaffe(·- i Yierscn 
geschli.ft H. nl. h. H. , (lUwiu]l1' j. 

Heinl'. I Ludwigs-
Franck tmhUl'. burg 

,CWii rttilg.j. 
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o • Tag acr 

~ y.! !~ Au-
lOeJd. 

----------_. 

:>3(1 .13071 1.).12.99 

:>:J1 .I80n! J.j.12.99 

2m .IBl8bi 30.10.99 

23.1 .1;)2131. 20.11.99 

:>Bii .13282 i 18.8.99 

23b .IH283 21.8.99 

237 .Im50 1.:1.00 

:!m .13437 

:!.I1l : .13461 

5.2.00 

'U.OO 

1.11.99 

241 -I:l462 6.:11Xl 

2-12 .J3579 12.1.00 

:!4;j .J:l612 10.2.00 

2-1-1 -13719 20.3.00 

Ein

tra.~: 

5.4.00 

5.-1.00 

5.-1.00 

12.-1.00 

1.J..J.00 

19.-1.00 

19.-I.m 

21..1.00 

25.4.()() 

26.-1.00 

27.400 

27.4.U() 

2.5110 

4.5 on 

l1.fJ.i~) 

11.500 

:!4t> -I3Hlll 15.11.99 17.0.00 

24H ! 43H62 13,2.00 19.000 

2.1'1 .10%6 2-1.11.99 :!:l~m 

250 .1-11121 12.-I.UO 295(~1 

:!51 -1-1-11-1 12.3.00 i 20.6.00 

252 I -I.j.j79 : 18.12.99: 23.6.00 

Eingetrat:"'n;;:-, 
'VurtzeieiJ('ll. 

Quadrat-Franek
(; ri('s-Heha('hh'l. 

Wiirft>l-Franck
( ;rics-Schachtt·I. 

Kal'ro-Fralll'k-(~ rips
Rel",,,htPl. 

Porter. 
}[ottas Brazilian 
Cofi'el' Co. Ltd. 

Plasmon. 

Plasmoll. 

1\·1l. 
Crl'Hll'lli. 

Hall1lillg. 

Kathrciner. 

Botentasehe. 
~"'heJ)('I!'r. 

Dr. Riegels 
')likh-Eiwrill. 

Echt Bayrisch" 
Doppel-Post. 

Eeht Bayrischc 
Extra-Post. 
]{.eg'('lltl'll. 

1Ian<lolat. 

BrUllouiu I\afl'pc. 

I,"'ll'au Hrptio,,",s 
K a lfe!'!'rsa tz. 

lell haltp \\·acht. 

PiolJier. 

Wratislayia. 

Alt.'JIlUUllia. 

4.4 (~I 2.7.m . Fr. 1I,'usel &; Hlt,wrts 
.) IPlerta"-Kaffee. 

1.11.99 5.7.0() Hiehtprs 

I 

'Varen~ 

verzeichnhi. 

Kaffecersatzsi. 1 

llnd Zusatze I 

aller Art. 
Kaffeeersatzst. 
lind Zuslitze 

aller Art. 

Fahdkant. 

HeiH!'. 
Franek Hohnl'. 

lIdnr. 
Franek H5hnp. 

'Vohnort. 
~ l<'~ 

Fabrikautell. 

Ludwigs
burg 

( Wiirtthg.). 
Ludwigs

hurg 
(Wiirttug.l. 

I Kafl·eeersatzst. 
und Zusatze 

aller Art. 

H!'iur. 
Franck H6hnt'. 

I 
1{,,,1. U('rit'kP. Kalfef'. 

Kafl·e!'. )[ ottas Brazilian 
('off!'!' ('0. Limited. 

! KafIel' und 'I· Hiebolds 
,Kaffeeersatzst. Nahruugsmittl>j-
lund Praparatp' j Ues. 111. b. H. 

I Kaffee un,l! Siebolds 
Kaffeeersatzst.! X ahrungsmittel-
und Priiparate. Hes. m. b. H. 

Kaffee. I Haussen & tHudt. 
Kaffel' Ulul ! Wilh. (;arhers. 

Kaffeeersatzst. 1

1 

Kafff'P. Ueorg Hanning. 

Potsdaul. 
Loudou. 

Berlin und 
Neubran
dcnburg. 

Berlin uUlI 
Neubrau
,Ienhmg. 

, Hamburg. 
WandslH'k 

hei 
Hamburg-. 
Hamburg. 

)[alzkalfel'. Kathreiners Jlalz- 1Iiilll'heu. 

I Kaffeefab.<i.m.h.lI. 
KafIeeel'satzst.I·lhilo &; Y. D6hren Wands!",k. 

I 
Katl'l't'. ,(leol'g KcheprieJ'. Frankfurt 

I a. 11. 
: Kafl'ce uHfI l{heiniselu, Nlihr- ("jill a. Hh. 
I Kafl'eeersatzst.' mittelwerkP A.-U. 
I ('khoricn. I .Tulius ('ohn. 

II ('j('horif'll. ,J111ius Cohll. 

Fiirth 
i. BaYl'l'Il. 

Fiirth 
i. Bayt't"II. 

,Kaft't'l'l'l'satzst.l! F.£~d.Ril'htl'I'&Cil'. ' Niirnht'l'g-. 
auth (!i('hol". 

(1 er<)stete Hob .. Jiirges 
Kornfriiehtc. I 

Ut'rosteter I P.\Vilh.RrPIlBC(·,kt'. , 
I Bohnenkaffee. 
I Kaffl'PPl'sat7.st. Frau BI'('(iow. 

Kaft'ee liBel, Louis Frantz. 
i Kaft'eeersatzst,' 

Kaffee Ulll! \Y. H. Koster. 
. Kaffpcersatzot. 

Kaffel' Ullli Harry Tl'iillp, .. 
l(afl·!,!,prHu.tzst.. 

K"ft·c!'. Breslauer 
[(affee-Rosten'i, 
Otto iitiehler. 

HaIllimrg. 

Braun
sehwt'ig 

HehiJtig-
IlPilli. 
Kiislin. 

Ilr!'sl" ... 

J\afl·I'!'. (ipilr. Efl·l'l't,. }<'rankfurt 

Kaffce. 

a. ~1. Ullll 
)Iiinch!'n 

Fdleusel&Hiinert. Halle a. ". 

KaffeeersatZ't.: F.Ad.Hil'ilh'r&('i!'. Kiirnhe/'g 
u. ('j('horif'll. 

11* 



I ~ . der 
---I 

0: Tag 

'" c d Z', o Z An- i Ein~ ..., 
I ~ meld. ! trag. 

257 ; 44650 I 10.5.00 7.7.00 

258 : 44652 15.1.00 7.7.00 

Eingetragenes 
'Vortzeicben. 

Breslauer 
Kafl'ee-Rosterei 
Otto Stiehler. 

Hausfrauenstolz. 
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Waren· 
verzeichnis. 

Kaffee. 

I Kafl'ee lind I 
I Kafl'ccersatzst. 

i 

Fabrikant. 

Breslauer 
Kafl'ee-Rosterei, 

O. Stiebler. 
}Iiiller sen. 

'Vohnort 
I des 
I 
I Fabrikantell. 

Breslall. 

Brallll
schweig, 
Hagen

markt 19. 

259 I 4476~ lU 00 

260 44823 19.5.00 

261 44824 9.5.00 

13.7.00 Dr. Riegels Nlthrsalz.1 Kafl'ee lind I Rheinische Nahr- :Coln a. Rh. 
Kafl'eeersatzst., mittelwerke A.-G. und Berlin. 

1 

262 I 44938 I 29.3.00 
I 

263 144970 I 11.9.0/) 

264 I 45020 26.5.00 

: i 
26.1 45116 11.500 

19.7.00 i 

19.7.00 i 

23.7.00 

24.7.00 

30.7.00 

14.8.00 

266 45157 4.4,00 21.8.00 

Goliath-Kafl'ee. 
Stiebler. 

Senator. 

Strotmanns 
Sirocco-Kafl'ee. 
Kanonen-Kafl'ce. 

Viadrilla. 

Kucki. 

Kafl'ec'. 
Kaffee. 

Kafl'ee und i 
I Kafl'eeersatzst.! 

Kaffee. 

Kafl'ee und 
Kafl'eeersatzst.' 

Kaffee. 

Rob. Massow. 
Breslauer 

Kafl'ee-Rosterei 
O. Stiebler. 

Harry Truller. 

L. Strotmanll. 

Peter Brann. 

Breslauer 
Kaffee-Rosterei 

Otto Stiebler. 
Kaifee nnll Harry Truller. 

Kafl·eeersatzst. 

Dortmund. 
; Breslau. 

Celie. 

}fiinste]' 
i.W. 
Essen. 

Hresl"n. 

Celie. 

267 45158 9.1.00 21.8.00 Siebolds }lilch- I • .Kaifel' , llnd I· Plasmon tlesellsch. 
Eiweill "Plasmon". I samtl. I ri\.pa- , m. b. H. 

Herlin. 

irate u. ~~rsatzst. 
268 ; 45266 26.4.00 288.00 Hoffmann & Schmidt. Kaffeeersatzst. Hoffmanll Leipzig. 

269 45406 4.5.00 8.9.00 

270 45359 15.1.00 5.9.00 

271 I 45~29 27.3.00 10.9.00 

& Schmidt. 
V{clfen. 

Pastor Felkl'. 

Kaifl'e und Harry Truller. 
i Kaifeeersatzst. 
! Kafl'cel'rsatzst. 1 Rhein. Malzkaffee-
i I Industrie 

Favorit. I Kafl'ee lind i 
I Kafl'eeersatzst., 

Burggraf & Co. 
Harry Truller. 

Celie. 

Miilheilll 
a. Ruhr. 

Uelle. 

272 45514 8.6.00 15.9.00 i .. Kathreiners ~~Ileipp-: Kafl'eeersatzst.
I
' Kathreiners J\falz-

I Malzkaffee. Kaifeefab.G.m.b.H. 
15.9.00 I Kathreiners Kneipp- Kaifeeersatzst. Kathreiners J\Ialz-

J\[unchell. 

MUllchen. 273 45515 

274 

275 

276 

145619 

! 45622 

145625 

278 45802 

279 45875 

280 45876 
281 45989 
282 46036 
283 46037 

284 46038 

8.6.00 

1.3.00 i 21.9.00 

26.500 21.9.00 

15.5.00 ' 21.9.00 

7.6.00 22.9.00 

7.~.()() 2.10.00 

20.6.00 i 6.10.00 

6.7.00 i 6.10.00 
20.7.00 111.10.00 
8.8.00 ; 13.10.00 

30.7.00 113.10.00 

2.7.00 I 13.10.00 
I 

I Malzkaffee.: J Kaffeefab.G.m.b.H. 
Anker. Kaffee. I Hanssen & Studt. Hambnrg. 

Bremen. Drachen-Kaffce. : Kaifee. ! Lndw. Stock & Co. 
Vinrta. I Kafl'ee und : Harrv Triiller. 

Elly. 

Haus-Kafl·ee. 

'Veitlel'S 
Kafl'ee-tleschaft. 

Massows Kafl'ee. 
Augen. 

St. Hubertus. 
Stipp Mich Ein. 

Karfllnkel. 

1 Kaifeeersatzst.' . 
Kaifee und I Harry Truller. 

i Kaffeeersatzst.! 
, Kafl'ee. I Ulrich Hans. 

Celie. 

Cellp. 

Willich 
h. Krefel,l. 

Kaffee. 'I }"rallz'Yeillcr&Co. Maillz. 
Kafl'ee-Import und 

I Rosterei G. m. b. H. 
Kafl·ee. 1 Roh. Massow. Dortmund. 

Kafl'eeersatzst.' Thilow &Y.Dohren. Wandsbek. 
Kaffee. Carl Bpuermaun. I IIaUllOYCl'. 

Kaft'ee und I Harry TruUer. ' Celle. 
Kafl'eeersatzst. 

Kafl'ee und IIarry Triiller. Uelle. 
Ka fI'eeersa tzst.: 
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Wollllort Tag der 

An- ! Ein
meJd. I trag. 

Eingetragenes 
'Vortzeichen. 

,Yaren
verzeichui:-. 

Fahl'i1'(lllt. dp,; 
Fabrikanten. 

CeUe. 

Elbert'el,!. 

CeUe. 

Halle a. S. 

285 i 460391' 28.600 I] H 10 00 1 Dorlll'oschen. I Kaffee und 1 Harry TrliUel'. 

1 

Kaffeeersatzst.: 
286 ,)6065 13.7.00 16.1000 Risses , Kaffee und Rud. Risse. 

I 

He i1lluft-Kaffce 1 Kaffeeersatzst. 
287 46066 I 30.7.00 16.10.00 N illlm lIIich Hin. Kaffee und i Hftrry Tri\Uel'. 

I I Kaffeeersatzst.; 
288 '1461021' 6.9.00 17.10.00 Feinster Kaiser ! Kaffeeersatzst. Cit. Knntze & Sohn. 

I IIeinrich-Cichorien. lund -Zusiitze. , 
289 461231 138.00 18.10.00 Gono. I Getreide-Host- Aug, MeFl'sit'k. I Hannover, 

I ' Prod. (Kaffee-' Wiesen-
, I ersatzstoifo).: straJle 31 a. 

290 146243' 27.3.00 26.10.00 Loreld. '1 Kaffee und ' Hftrl'Y Triiller. Celle. 
ilK. affeeersatzst. 

291 146244 29,3.00 26.10.00: Patrioh'n. Kaffee und i Harry Triillel'. 
I Kaffeecrsatzst.' 

292 46403 5.3.00 ;) 11.00 Kaft'ee-Essenz, Herzog; Kaffee-Essenz I Kathreiners lIralz-
, Imd Fnchs, Andernach.' und -Wiirze. i Kaffeefah,G.Ill.h.H. 

293146.184 5.9.00 'i.11.00 Kattpiu. Kaffeeersatzst. Herkulcs, Back-
Gos. Kattein & Co. 

29,) '46503 16.7.00 12.11.00 i BOl'llSsia. Kaffee, g('rost.i Hieh. Poser. 
2951,)6526 30.10.99 13.11.00! Lil\lle. ' Kftffeeessenz.! Kathrciners )lalz-

, . I Kaffcefab.n.m b.R. 
296 ! .lb597 29.9.00 16.11.00 Kaisel'ill Erlitha. ,Kaft'eeersatzst. J. G. Hanswaldt. 

29i 

298 

299 

3W 

301 

302 

3m 

30. 

30;) 

I ! u. Ciehorit'lL ' 

1.6598 29.9.W 16,ll.W 
I 

46599 28,5.W 11b.11.W 
, ' 

46600 i.b,W 16.l1.W 

46601 5,5,00 16.11.W 

46602 27<1,00 10.11 W 

.6678 27HlI) 22.1100 

• 6679 4,5.00 ,22,11.00 
, 

I 
46680 15.5.00 In,l1.W 

• 6656 2U.00 120.11.00 

I , 

:Cichol'icn und J. (;. Hanswalilt. 
Kaffcl'('I'satz. ' 

Kaffep 
II. J'~rsatzstoft'. 

IIany Triillpr. 

PriUHtaOllllH. Kafl'et> Harry Triill('r. 
11. Ersatz~toff. 

(i-ranatt'll. ! Kaffcp Harry Tl'iillt:'l'. 
, Il. El'satzstoff. 

EdelweiJJ. Kaffec HalTY Triillor. 
H. ~rsatzstoff. 

Barharossa. Kaffel' I HalT)' Triiller. 
n. Ersatzstoft·. 

Forisehl'itt, Kaff'ci' Harry Triillf':r . 
n. Ersatzstoff. 

Idealin. Kaft'ee i HalTr TraUer, 
11. Ersat7.Stoff. ' 

Kronen-1Ialz-]\aft'ee. )Ialzkaffee. Paul Gnstayus . 

CeUe. 

~Iiill<'hen. 

Berlin. 

Halle H. i'l. 
Miillcltell.' 

}lagdl'
hllrg-N BU

stadt. 
:Vlagdp

burg-Nell
stadt. 
Celie. 

('eU('. 

(,,,lIP. 

('"Ii<-. 

Celi<-. 

CeUe, 

Colle. 

Altenburg 
S.-A. 

306 46778 14.2.00 \ 30 11 00 ' Feinste ESS(\llz fiir Kaft'ee- ('cl,,·. Linde. Dortmund. 

307 46799 10.10,00 3.12.00 
I 

308 46816 2R 5.00 I .1200 

309 46831 1.11.00 I 5,12.00 
310 46907 15.11.99,10.12.00 

I I 

311 46942 12.7 Ill) 12.12.00 I 

Kaffel',. Gebr. Linde. 1 Essellzell. i I 

l'rlilaten, Kaffee I Fr. Hensel ! HaUl' a. S. 
,II. I£rsatzstoff. & Hanert. I 

IW'('u. I Kaffee Harry TriillM, ('eliI'. 
, u. Ersatzstoff. i 

Holsatia. 
Nordland. 

"wpd HOllie. 

I Kaffeeersatzst'l Thilo & ,. Dohren., Wandsbek 
Ciehoriell und F.Ad.Riehter&Cie. i Niirnberg 
, Kaffepersatzst. , 

Kaffee. II u. Hanning. I Hamburg, 
Posthof 

, 209/10. 
312 46963 30.10.00 14.1200 ~ F. F. l{('sa~s i .Fl'ig('nkaft'e('. : F. F. R('sag. : Berlin, 

! ('ehter l'eigen-Kftlfee. IDresdelH'l'-
I istruBe50I')i. 



31B 

flU 

315 

316 

Tag dpr 

An- j Ein-
I meld. I trag. 

,)7090 i 18.7.00 127.12.00: 

47119114.9.00 i 28.12.00 I 

.17227 i 20.9.00 5.1.01 

.172281 .)5.00 5.1.01 

317 i ,)7270 I 
31H ')7BE5 

%.00 

12.1.00 

9.1.01 

15.1.01 

319 i ')7.\H6 I 23.11.00 24.1.01 

U20 ' ')76Y4 i 3.7 00 5.2.01 

821 47785 i 308.00 lB.2.01 

322 4781'1 7.1200 U.2.01 

323 147853 

I 

7.3.00 16.2.01 

H2') , 47859 

147879 

15.12.00 19.2.01 

19.6.00 20.2.01 

1126 .\H039 i 29.12.00 43.01 

9.3.01 827 

:128 

329 

48112 

1 48152 

14835~ 

24.8.00 

30 ROO 12.3.01 

20.800 26.301 

330 48383 5.9.98 29.3.01 

331 '48455 287.00 11..\.01 

:132 1.\H653 15.1.00 ! 184.01 
[ 

:133 .)8675 i 7.LOI 20..).01 

:1:14 I 4867h 
I 

:1:35 [48699 

lli:lb 148726 

8.10.00 20,).01 

1.).1200 224.01 

22.1.01 2U.OI 

:337 .18/56 18.2.01 25.4.01 

:138 .18/63 20201 25.4.01 

m9 48814 5.2.01 29.4.01 

:141) . 48987 23.10.00 i 9.5.01 

3.\ 1 ,)8999 23.3.01 10.501 

166 

Eingetragenes 
\Vortz{'ichen. 

Yogel-Kalfet'. 
Tngend. 

TrE'Hor. 

WUlldpr. 

:l'lillion;\r. 

Kloster. 

",Ietropol. 
Planet. 

Attila. 

'l'iedcke & Rchellers 
Sane. 

Aller. 

Contm Tempercnz 
et Abstinenz. 

Yigoral. 

Outtempler. 

Amba. 

Blirgel·lIIuister. 

(Mila. 

KneipI'. 

l'ol'zellan. 

Facher. 

Carolus. 

Doktor. 

Kathreiners 
KneipI'-:I'Ialz-Kalfee. 
Ticdcke & Schellers 

:,Sahlla~·. 

Niederaus Rheini
scheI' Kalfee-Ersatz. 
Stocks pnlverisierter 

Yolks-Kalfee. 

Kiss-Kiss. 

Talmllia. 

'Varen
verzekhni!'. 

Knlfet'. 
Kalfee und 

i Kalfeeersatzst . 
! Kalfee unrl 
I Kalfeeersatzst.: 
I Kalfee und I 
Kalfeet'rsatzst., 

Kalfee und i 
Kalfecersatzst.' 

Kalfee und i 
Kalfeeersatzst.! 

Kaffee. 
I 

Fabrikant. 

O. Vogel. 
Harry TrUller. 

Harry Triiller. 

Harry Triiller. 

Harry Triiller. 

Hany Triiller. 

II. Lmlw. Peters 

I 
Wohnort 

des 
Fabrikanten. 

Elberfeld. 
Cellc. 

Celie. 

(,,,lie. 

Cell.,. 

Coin a.Rh. 
Kalfp" lllHI Bommers 1 Iserlohn. 

Kalfeczusatz'j & Hchuchart. 
Kalfee und Harry Triillel'. Celie. 

Katfeeersatzst'j 
Ii: a Il'ep. Tietlckp & Rehellel'. I Hamburg, 

I Stein

, Kaffe .. unt! 
Ersatzstolfc. 

Kalfee. 

Kalfee und 
J'~rsatzstolfe. 

K"lfee. 

Harry Triilkr. 

AIL'x Flalo\\,. 

Armour & ('0. 

Alt'x Flatow. 

Al'Ilolti Kiirten. Knlfee und 
Kuti'eeersatzst. 

I Kalfee nut! [ 
Ersatzstofff'. ! 

Harry TrUller. 

Kalfee. Deutsche Niihr
mittelwerke 

,Berlin, G. m. b. II. 

'straHe .:15'49. 
('elle. 

Braun
schweig. 
London. 

BnHlU
schweig. 
t;olingen. 

CeUe. 

Berlin. 

Kaffeeet·satzst.! Kathreiners Malz- I 

Kalfeefab.G.m.b.II. I 
Miinchcn. 

'Kalfee, Kalfee-'I' 
Essenz und 
li:rsatzstolfe. ! 

, Kalfee und I 
, Ersatzstolfe. : 

Knlfee 

~I. SchOndorfl·. 

Bertha Helllles. 

)fiilheim 
(Ruhr). 

Braull
schweig. 

I Aachen, 
,lakobst.78. 

CPlle. Kalfee und I Harry Triiller. 
Ersatzstolfe. 

Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- 'I' ~Iiinchen. 
Kall'eefab.G.m.lt n. 

Kafl'ee. Tiedcke & HcheUcr. , Ham hurg. 

Kalfeeersatzst.: Heinl'. Nieder"u. Rtolberg
Atsch(Rld.) 

Kalfee mit Llldw. Stock & Co. Bremen. 
Cichorien und 
lIfalz-Zusatz. 

Kalfeeersatzst. Petzold & Aulhorn Dresden. 

Kafl'ee nud 
E"atzstolft'. 

]ialfpe. 

Akt.-(]es. 
Harry Triiller. 

F .. .\.. l<'iillen. 

Celie. 

Bremen. 



'fa;; tier 

All- Ein 
Eingetra;;ene" 
'Yortzcichen, 
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'Van'll
vt'rzpichnis. 

"'nlllHll"t 

FaLrikullt. 

lllf'}tl. _~g:~ : Faln·ikautell. 

--~---I----~-
342 : ~9159 i 15301 : 22.5.01' kol! lind Hailpn. 

0",l 491l)~ I 28.1.01 2-15 (11 

34~ !~q211 1.-1(11 2;':,01 

34.') 14CJ1% U 1.01 2~ C, 01 
346 ' 4<)"260, 25 3J1l ' 3(15.01 

, I 

347 -1')-167 25.1.01 1-1.6.01 

:348 -I');-,p} , 15,4.01 17601 

349 -19-178 2-1.4.01 

BDO -19-187' 29.S.00 

351 cl9520 ~ 19.B.OO 

:352 '-19572 :35.01 

35t WH31 26,ij 01 

355 i ,,(KI1H 
356 , GOO,,,, I 

057 I r)015~ I 

358 

3(1) 

:361 

,:)()22G I 

, I 

! ~)0227 
\ 

i [){l2:!H 

I 

1 50:-327 

: 50328: 

-1,5.01 
1 ".1)1 

27.-1.01 

17.6.01 

11.6.01 

10Hn 

29-101 

29.-IJ)j 

1-1601 

15601 

17601 

lH h,01 

25(>.111 

:l,7.01 

11.7.01 
~67 01 

2:l.HIIl 

26HJIl 

26801 

:J1801 

ill 801 

363 [)039(1' 2'UW1 -1,9.01 
3M [J1l-lil-I: -1.0.01 7.4.111 

3ffi jO-l67 27.11.m, 10.1).01 

I 

3(,6 50-19-1 29.11.00 10.9.01 

367 5m:J7 1)),-101 12.1).01 

K"ff'pP. Hr('slaIlPl' 
Kaft'ee-IW,t!'rei 
Otto Stiehl!'r. 

(Ial'o!ns )Iag-nlls, Bpl'tha III'nIH". Aaelll'lI. 
.Jaeob,t.7H. 

)iOllar('h. Kakao-KoJJJp. Th, 'WandBbek
Reil'h"rdt (1 JJJ II H, Hamburg'. 

(,hattia. I (J ell I', J\aifPt'. ~Ioritz Landa", Darmstadt. 
Kl'aftqll,'ll. Kaff'ee llll<l 

Ersatzstolfe. 
Th('('- ulld Knlw()- l)resdt'll. 
Gesellseh. ,K,',·w I", 
KE't\:'I'stt'ill &: (1 0 . 

l\aiser FrjpIlrich 
CidlOl'it', 

Cichorif'll. I CH-SHI' Tl'il'illllilllil. 

l-'i11'st('n-K" If,'p. Kalfl'l'. Ed. tiehling'-
sehrool'r & ('n, 

Elll'OiJill(,. J\HfferglaslIl'. l .. onis Klpill 
& H. Krii,Hlt'l', 

.\I"h". ]'afl'ee-1<:xtr., Prof.llr. Hiell, K..JI 
;}fischnngPIl H. 

Ersatzstoff('. 
Eehtcl' AIt-RaniUits- 'I_Kaff:'eeel'satzst. KrHlISP &: ('n, 
rat Dr. Lntzescher: uno Znsiitze' (i. 111, 1,. II, 
Ii('slllldheits-Kalfep. 'I ,alkr Art. , 

(htwl',t. Kalfel' -Kakan-' Hamilg,-Altonal'I' 
K0I18(, 1'1"('11. 'Niihrmitt.-Il,m,II.IL 

ZUlltz-Kaff'pl'. \ Kaff\'I'. ' A. Znntz 8('1. Wwe, 

I 
Hackwitzschl'l' 

ThHringer 
l\aff('('('I'SHtZ. : Emil P. Hackwitz. 

: nanshaltllllgs-Kaff'pe. ! 

F"esl'rs-I,a If"l'. 
Kaul1engifiel'. Katf'('('. 

Volldampf Yomu,! !ciehOrien 111111 
Bester Hchilfs-Uicho- I Kaff·p(,t'l·sat"t. 
ri(} 11 I Katt't-'(-'-Zusatz. 

,WittPlshuehl'J' Kafl'e"'1 Kaff·pl'. 

! 

,'an D"ldl'JlS I K"ff','!'. 
(i eSllndht'its-i\:aft'('('. 

Bl'lillt'r K n liZ (;OffOli. 

Ft-'rd, Fuesprs, 
Bmil Yos:-.. 

DOllllHl'rieh & Co. 

DOlltseht' Kafi'('l'
Import KOJll}JHg'II. 

Ii. Ill. h. 1I. 
.J. G. nlll Deld('n 

& ('0, 

Bl'iilh'l' l\lII1Z. 

E)'r11)'t, 

BOlIll, 

~tJ'amlUl'g 
i. l'b. 

lIresdl'n
PlalH'II. 

~o)'d
hHIISt'lL 

.\ltolla. 

!lprlill. 
BOlln 1I11d 
Hmnllllrg'. 

\V t'iHPlI
fl'ls :t, t-', 

Diilkt'll. 
,r"rdillgi'll 

H. Rh, 
}[agde

burg'. 
Hut,kiln. 

: Hamlml'g' 
1l1l<[ 

~[jjl1chen. 

Ll't'r (Osl
, fl·iesland). 

\\'il'l1. 

Kathrdl1"I" ~lalz- )Tiin!'lJ<',J. 
Kalfeef'a hI', 111. hJ!. 

Sladonl Kant 
KUf'ippova. 
.Jag-f'l'lItal'kl'. 

Ft'J'(l. FlIl'sl,t' ... 

Iliall",nt Diamond. 

Diplolllat. 

LUI'torolill. 

,)!ahkaff'p(', Kathreillt'l's }1alz- xliil1ehpn. 

Kufff'I'('l'satzst, 
Kaff',',', Kalf!'('

i Es:-wnz lllHl 
i ~Jrsat"tofIp. 
jCichoril'lI HUt! 
Kalfcct'1'sntzst. 

'I'l. Extraktl' alls 
"nlf"l' 

l
l'il'hOril'" IIlld 
Kalfl'l'pr",tzst. 

!, Ku 1f,'l'-EssPllz. 

Kalfeefalll'.I11. h.H. 
\\Tpllth & IHHtg'("'. 

Fpl'd FlICS('I':->, 

Carl Lol'iJ('I·. 

Vereill. ~tl'rilisa
torwerkt: K 1('('-

j HlHlllh¥(IO (1 ndd!. 

:\lugdl'bul'g. 
Tliilk!'lI. 

B,')'n. 

Ih'rlin. 
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. I b 1 Tag del' 
'; 0 ~ c 

I 

Eingetragenes 'Varen~ 

verzeichnis . 

I 'Vohnort 
! des <':""'; ::: Z An. 

....; : ~ meld. 

368 1505381 10.4.01 

I 

369 50795131.12.00 

370 50853 10.5.01 

:371 50896 22.3.01 

872 50910 20.7.01 

373 50912 29.4.01 

an 51052 25.6.01 

375 51058 31.1.01 

876 51094 27.4.01 
377 51210 13.8.01 

37H 51312 8.7.01 

379 51313 8.7.01 

380 5131-1 8.7.01 

381 51315 8.7.01 

B82 51316 8.7.01 

383 513i7 8.7.01 
I 

:lB4 151477 24.4.01 

385 51489 9.9.01 

386 ,51519 ! 1.12.00 

~JH7 51567 ' 21.9.01 

:lBH , 51571, 30.801 

I 
389 51592 i 17.9.01 

I 
I 

:190 5159~ 20.9.01 

391 51867 ; ,\.201 

3~2 ! 51971 ; 

, 

Wl3 '51973:1 31.801 

Ein- 'Yortzeichen. 
trag. I 

12.9.01 Ovolin 

25.9.01 Kneipp. 

28.9.01 Sankt Walpurgis. 

30.9.01 Adalbert. 

1.10.01 Iris. 

2.1001 Kneippowska 
I Kawa slodowa. 

10.10 01 . Yegeton. 

I 
10.10.01 1 Pomlil. 

12.10.01 i Per mare, per terralll. 
19.10.01 1 

Zahringer Kaffee. 

25.10.01 : Kneipp pl<lhanos. 

25.10.01 . Kneipp Sebestven 
plebanos .. 

25.1001 Proboszez Kneipp. 

25.10.01 Proboszez Sebastjan 
Kneipp. 

25.10.01 , Faraf Kneipp. 

i 25.10.01 Fanit Se bastia,n 

I 

Kneipp. 
6.11.01 Biichelen. 

7.11.01 Ulrich von Hutton. 

9.11.01 Kaisers 
Sehokoladefabrik. 

13.1101 . Sehwenckerts Kaffee. i 
I 

I 1311.01 Echt Closs Nach-
folger .. Kathehcn von I 

Hcilbronu. 
14.11.01 ! "Lc Card," 

i 

15.11.01 I Chattia. 
3.12.01 Egga. 

Fabrikant. 

Kaffcc. 

Kaffee. 
Kaffee. 

Kaffee und Kathreiners ~falz
Kaffeeersatzst.: Kaffeef:ab.G.m.b.H. 

!Caffee und I Kathrelllers Malz
Kaffeeersatzst'l Kaffeefab.G.m.h.H. 

Kaffeo und Sebaaf&Biiehelen. 
Kaffeeersatzst.! 

Kaffec. : Kakao-Kolllpag'nie 

Kaffee und 
Kaffeeersatzst . 

Kaffce. 

Kaffeezusatz. 

Theod. Heiehardt, 
G. m. b.H. 

Kaisers KaffeE ge
Behaft. G. Ill. b. H. 

. \yil~. Seh we~lCkcrt 
Kaffeebr. ":,item. 
A. [,'r.Closs Nachfig. 
Hrrrlnallll Kern. 

: Fabrikanten. 

Braun
schweig. 
Bremer
haven. 

Miinchen. 

Miinchen. 

Berlin, 
Sehle-

. sischest. 31. 
Wandsbek 

bei 
Hamburg. 
Viersen, 

RheinproY. 
)Iagde

hurg. 
Hcilbronn. 

Kaffee, gebl'. Aug. Amann & Co. StraJlburg 
I i. Els. 

)Ialzkaffee. )Ioritz Landau. ;Darmstadt. 
Kaffee. Deutsche I Berlin u Sa-

,,('oc-AIL" I Kaffeeersatzst. 

Nahrmittelwerke igen b.Streb· 
Berlin, G. m. b. H. ilen i. SehL 
DeutschcKaffee- u.; Ottenscn. 
Kakaosurrogatfab. ' 
Rahmstorf. Laub I 

·10.12.01 I AntiaL Kaffee, Kaffee-
Konservell und 
KaifcPf'rsatzst. 

& Co., G. Ill. h. H. I 

Radlauers Berlin. 
K ronenal'otheke 

Dr. Homeyer. 



" . = 0 • Z 
..0 o '1 ~z 

Tag del' 

An- Ein-
meld. t:!.ag. 

}:ingetragenes 
Wortzeichen. 
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'Vareu
verzeichnis . 

Fabrikant. 
'Vohnort 

des 
: Fabl'ikanten. 

8.7.01 ; 11.12.01 i Kathreiner-f,Jle I Getreide- und i Kathreiners Malz-I ~fiinchel1. 
I I mahita.kave. Malzkaffee. ! Kaffeefabr. m. b.H. • 

a9~ 51989 

8.7.01 ! 11.12.01! Kathreinera kawa I Getrehle- und I Kathreiners )Ialz_1
1 

)IiinchclI. 

I, slodowa. i Malzkaffee. : Kaffeefabr. m. h. H. 
395 51990 

8.7.01 11.12.01 Kathreinerova sladova' Getreide- und I Kathreiners Malz- )liinchclI. 
I kava Kneippova. I Malzkaffee. Kaffcefabr. m. b. H. : 

396 151991 

B'J7 i 52051 
iNS 152109 

17.8.01 I 1.).12.01 Energi? I Kaffee. C. Peeher. lJetmold. 
23.10.01 '19.12.01 Extrakt fiir Kaffee vonl Kaffee- LOllis Eller. WOrlllS. 

LOllis Eller in W orms.1 Extrakt. 
399 .'i~276 28.5.01 ! 3.1.02 Riibezahl. I Kaffee. 

! 
Georg Schepeler. Frankfurt 

i a. )[. 

~oo . 5~~5 1.8.01 

,)01 '52570 3.10.01 2~.1.02 

I 
,)02 152572 18.11.01 24.1.02 

,)03 52573 1811.01 24.1.02 

,)0.) : 52588 28.1001 25.1.02 

,)05 526,)9 27.601 1.2.02 

-11:6 52662 28.5.01 3.2 02 
, 

~07 I ;12726 27.3.01 12.2.02 

~Og W812 512.01 15.2.02 

,)09 ; 528,)0 10.').01 18202 

,)10 52895 10.OJ I 21.2.02 

Nibehmgen. 

Splendin. 

Sanitcllr. 

)Iilita. 

. Jenny Lind. 

Vigon-V agon
V egetin-Vegetal. 

Wilder Jager. 

1 Kaft'ee lind 
Kaffeeersatzst.. 
Kaffeeglasllr. 

I I 
: Kaffee-Ersatz 
:". -ZlIsatzmittcl l

l 
, Kaffee-Ersatz 
1I.-ZlIsatzmittell 
i Kaffee- und I 
I Kaffeezusatze. I 
I Kaffeeersatzst.1 

Kaffee. 

C. Pecher. 

Berthold ~Ienge, 
Apotheker. 

Krallse & 00. 
G.IIl. b. H. 

Krause & Co. 
U. Ill. b. H. 

~fax Grossmann . 

Eo T. Pearson. 

(JPorg Sehcpcler. 

Teichels Karlsbatler 10iehorien und Brauuschweiger 
Kaffee-ZlIsatz. 'andere Kaffeo-i Akt. Cichorienfab. 

ersatzstoffe. 
Rubin. Kaffee. Paul Behrends. 

.Juvana. 

Hildebrand. 

Kaft'eeel'satz- I 
u.-ZlIsatzmittel: 

Paul Bahr. 

Kaffce, Kaffee-' Theod. Hilde-
Ersatzstoffe : brand & tlohn. 

und -Zusatze i 

~11 52929 11.11 ot i 25.202 Asehingers Bier- !Caffee lind , Aschingers Bier-
I Quelle Akt.-Ges. Kaffeeextrakt.i que lie, Akt.-Ges. 

~12 53036 28.nm I 5.3.02 I Ariosa. ! Kaffee. : Arlm('kle Brothers. 
,)13 58077 6.1.02 7.302 IWilhelmSbUrg-Kaffee.! K"ff,,". Oskar l\[prkel. 

.)1.) ,53089 ~7 6.01 83.02 

.) 1 J 50136 20 10 OIl 12.3.02 

416 5:m3 ~.8 01 15302 

,)17 j:1198 2'J.7.01 183.02 

I Kathreiner. ,Kaffccersatzst.' Franz Kathl'eint'r:-; 
I-Essenz .. -Extr.1 Naehflg. U. Ill. h. 11. 

I u. KonsPI'I·en. : . 

I Kathrcincrs 'Kaffeeersatzst.i Kathreinel's ~Ialz-
Kneipp-?lIalz-Kaffee. Kaffeefald].JIl.b.H. 

Cherllsker. 

I POHler. 

Kaffee lIud 
-Ersatzstoffe. 

Kaffcc. 

('. Pecher. 

, NOl'lld. l'omril-
! KOIllPagn.(l.m.b.H. 

')IH 58228 25.11.01 19.3.02 I Kathreinerova Kaffu" lind ,Kathreincrs ?lIalz-

I tHadova Kava. 1 Kaffeeersatzst,; Kaft·eefab.G.IIl.h.H. 
,)19 5:)2')9 2.5.01 25.8.02 )Iarke Atlas. Kaft·eeextrakt.' Franz Kathreiners 

420 5:J:lS2, 9.1.02 2h.3.02 
:"nd -Essenzcn. Sachflg.,U.Jll,b.H, 

I Feitlerschc troekene Kaffee-Kon- Akt.-Gcsdlsl'haft 

I 

m 53HO! 2.1.02 :UOZ 

Kafl-'('f~gIasur. sC'rvierungs- fur Kaffee-
mittel. Konsenierung. 

Kaffee lind Hannoyersrhe 
Kaffeeersatzst. CakesI'" hrik. 

X.T. (l. NE. 

i Detmold. 

! Breslau. 
'(Tabitzst.56. 

Soni-
hausclI. 

I Nord-
I hails en. 
, Berlin, 
IStadtbhn.2. 
I Hamburg. 

I Frankfurt 
, a. M. 

Hralln
R('h,ycjg. 

Seuhal
denslebt'll. 
~Iagde

burg. 
Berlin. 

Berlin. 

tlchmal
kalden. 

)Iiinchen . 

.:IIiinehen . 

IJaJnhurg-. 

)Iiinchell. 

)IiinclwlI. 

)falll1heilll. 

H. Bahlsen 
in 

lIannorl'r. 



Sachregister. 

Al)('ssinien, Kaffeekllltlll' 13. 
Ahstammullg' del" Kaffeepflanze 1. 
Afrika, Kaffeekultur 13. 
Anwrika, Kaffeekultllr 23. 
Analyse der Kaffecbohnen 72. 
Anfeuehtell des Kaffees vor dem 

IWsten, Beurteilung 96. 
Appretieren des Kaffees 76. !l2. 
Arabien, Kaffeekultur 16. 
Arabische1' Kaffee. Erntebereitllng, 

Kultu1' 33. 40. 
Arabischel' Kaffeeb'llun 2, 3. aullere 

Gestalt 4, Blatt 4, Blute 4, 36, 
B1Ute, Abhildullg 37, Ert1'age 38, 
Prueht 4, 5, Fruehtfleisch 4, 
Frllchtreife 38, Heimat 2, Oku
lierullg 12, Pfropfung 12, Ramen 
5, Verb1'eitung 2. 

Aschengehalt des Kaffees 71, der 
Kaffeeersatzstoffe, Beude i lun g 110. 

Asien, Kaffef'knltur 16. 
Atherisehes 01 der Kaffepbohne 71. 
Aufgequollener KaffN', l{,pcht-

s]lreehUllg 140. 
A usgelallgk K"ffePllO Imen, Bellr

teilung' 94. 
AllszlIg's-Ciehol'if' 107. 

Bahia-Kaffef' 62. 
Barmen, Polizeivel'ord1ll11lg 123. 
Bearbeitung' des rohen Kaffees 72. 
Befeuchtell des }\affees vor dem 

Hiisten 83. 
Behandeln des Kailee, vor dem 

Hosten mit alkalischen I;'liissig
keitf'n 84, Beurteilung 96. 

Behandlnngsweisen des Kaffees 83. 
Bel~ien, Yel'ol'dnungen und Erlasse 

131. 
Berlin. Bekanntmaelmng, betreffend 

Kathreiners Malzkaffee 128, Be
kanntmachung', in bleihaltigen 

Metallfolicn Yerpackte Kaffee
praparate betreffend 127, 13e
kanntmaehung, Kaffee nnd Kaffee
surrogate betreffend 127. 

Bern, Yerol'dnnng 130. 
13eu1't<,il11 n g d es Kaffees, Allgemeines 

89, des rohen Kaffees 89, des 
gerosteten Kaffees 93, del' Kaffee
ersatzstoffe lOR. 

Bez";ehnung der Kaffeeersatzstoffe 
108. 

Bismarek-Arehipel, KaffeekultUl' 22. 
Blne-M.ountaill-Kaffee 61. 
Bo('on(,-Kaffee 60. 
Bo1iyieIl, Kaffeekultur 29. 
Bo1'axzusatz zum RostkaffE'e 8(i. 
Brasilianischer Kaffee 61. 
Brasilien, Kaffeeknltul' 29. 
B1'en1len des Kaffpes 76. 
Britisch-Cen tralafrika. Kaffee k 11!tUI' 

15. 

Cafe argente 49. Botocat{, B 1. Bour
bon 31, capitania 30, das aguas 
30. hyhrieo 6, Maragngipp 31, 
marron 2, nacional 31. 

('am]linas-Kaffee 62. 
Cazengo-Kaffee 2. 
Celebes, Kaffeekult1l1' 21. 

! Cellulose del' Kaffcpbolme 70. 
C"ylon-Kafl'p(' fi/. 
Ceylon. Kaffeekultur 18. 
Chemisehe Ikstandteile d.~1' Kaife,~-

bohne 68. 
Chinasiiure der Kaffeebohne 69. 
Chlorog'ens;;ure del' Kaffeebohne 69. 
('icbori(' 104, 107, Ein- nnd Aus-

fuhr im d('ntschen Zollgebiet ]25, 
RecMs]lrechung 150. 

Citl'onensaure der KaffeellOhne lm. 
Coffea al'ahica 1. 2, Bastarde mit 

Cofrea liheriea 12, Spielarten 7, 8. 
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('offp"" l'tt' II, lla~tanle 1:2, j\:]'PllZlllIg'Pll 
12, Jllltzbare 1. Okllliernng 12, 
Pfropfung12,Y f'rhl'eitungsgehiptl. I 

{'offea hengalensis, callephora, Iho. ' 
manritiana, sten;)ph,'lla, Za;lg'up
hariae 2. Iih"1'iea 1. 8, libt'l'ica. 
Bastai'll .. mit ('offp" al'abi('a 12, 

Coff"a1'ill rlpr KaffppbohllP G9, 
{,offe'illgehalt !It·], Kaff(,t'hollllP 2, fl, 

(i8. rlpr Kafff'epflallzp (i, j 1. rle, 
Kaffe('allfgllHHpH 79, 

('offe'iIlY('rilist hpilll Heist,," 79, 
Collllnhif'lI, Kaffppkll1tlll' :27, 
('ol'(lonl-Kl1ffpp 58, 
('OI'l'iPlltt'-Kaffl'P (i \. 
('ii1'lllill,iilll'PIl rlpl' Kalf .. pl>ohll" GB. 
(',,,tal'i(,H-Kaffp(, 5\). 
('ostariea, Kaft'pekllltlll' :2~, 
('lIhl1, Kalfp('kllltul' 25, 
(',,,'uta-Knlf('(' (;0. 

G"llaJiindt'r, Katfp('kllltlll' J;;. 
Giirl1ng <lPI' Kaffpf'llOhllPII ~]. 

(;t·farbtpr Kafff'(' , H('('htsllr('('hl1l1.~· 

144. 
(~('nf, Ypl'Ordllllllg' IHI. 
(; ps('h i cht I ic h eH U h('j' <I i P \' "I'IJI'('itl1l1.~ 

des Kaffpetrinkpils (i5. 
Gesdzli('hf' R('stilll11111lIg'PII, \'1'1'-

ordllullg'('ll llllfl EdHss" 12(), H('I
g'if'n 181, Dplltschps Hei('h 12(j, 
H(,SHE'II 128, !taliI'll l'l8. Ost('r
I'pi('h 1:28, PI'pu(kll 1'2(i. Hllllliilli(,1I 
lilt). :-;ehweiz 12D. 

(; esull rlhf'itss(' h ,idl i(' lit' :-Itoft .. ·. Z I"at z 
Zll Knft'pt' ulld Ersatzstoft"'1l \):2, 
111. 

Getrt'i,lpkaft·,,1' 1m, 107. 
(;pwiihilliehp ErntPiI('r('itllllg ~7. 
Uliillz('1l d(,H Kaft·(,(,s 87, Ht'llrt"ilulig 

102. 
()al'lllstadt, Bekanlltma('llIlItg', l,pt1', 

rlPII Y ('rkanf von Knft'f'p 128. 
/)pntHe hes Hpieli. Ka i"'I'1 iehf' Y Pl'

ol'dllnng 1:26. 

! (;lal'lIs. \'t'I'ordn11ng' l'lO. 

1)"l1tH(, h-)I pU-(; lli II pa. I\: affpp kllHnl' 
2'2. 

jh'lltsell-OHtaf1'ika, Kafft, .. kultul' 14. 
'lJomingo-Kaffpp 5\1. 
])olllinikanis('I", Hppnhlik, Kaff('p-

knltm 25. 

E .. uadol', Kaff",'knltlll' :28, 
Eiwf'itlstofff' ([,,1' Kaffeeboilllt, 71. 
EI Saln"lol', Kaff('ekultlil' 24. 
EntfleiH('hllng' <lpl' Kaffppfrl1l'ht 40. 
Ellt,tpill(,11 dps Kafff'Ps 7'2. 
Erbst'nlwlllH'll (i. 
El'lltphpl'f'itung' <If's Kaffpl's il3, 40,52, 

gewiihnli('h(' od('r tl'o('k(,lI(, 47, 
n"",' o,ler wpstindis('I", ~O, ~'2: 

Ernt .. rI('s Katf('('s 'l9. 

F"hrikmPllarlo 7(i. \11. H,'('ht-
sprcchl1l1g 140. 

FiirllPn (It's Kat1'('("s, l{echtspre('llllug' 
144, df's Hohknfff'''s 74, dgl. Bt'
IIrtpill1n.~· 9'2, des IWstbffpps :-1:-1, 
dg\. B .. llrtpilllllg· lOil. . 

Fnrl"totf .. fUr Kaff'(,pfiirl11111g' 74. 
/o'(,ig·"llkafft·p 107. 
F(,I'llH'lltatioll del' KaffpP"I'satzsjoff(' 

107. kiillStlidH' 7(i. 
Fdt(" Cichorip 107. 
Fdtzl1satz zu Kaffr'I,.'r,atzstotf'(,1I Ill, 

zu i{i):-;tkntfl'p 87. (ltd., Bt'lIl'tt'illlng' 
](1:2. 

(Jla,iPI'(,1l dps Kaft'(,l's84, B"lIrtl'illlll.g 
\J7. 

Glasierf'1l 1l1it WiiSHf'l'i.~'PII Losung'PIl 
zl1l'ker- und eiw('i(]haltig','r :-Ito ft·, , 
tl5, B(~lI1,t('jlung' 10], 

(;lasi81't('r Kaffpl'. 11('('htspr,'chllll.~ 

1.J.7. 
GUittell dt·s Hohkaft'"l's iiI. 
(H;;ttf'1I dps Rohknft'""s, B"lll·t,'iJIlII.~· 

91. 
Uoid"1l-11io-K"ft't", (il. 
GoUYernpl11l'lltHk()ftif' :20. 
GJ'flubiinciPI1, -Yerol'cillllllg IHO. 
Uuadeloll\l(·. Kaft'('('kllltlll' :2li. 

, Guatt'lllaia-Kaff('(, ')B. 
(hlfltplllaIH, Kaffppkllltlll' :2i\. 
(;lI,'a "", Kaft','pkllltlll' 2(;. 

H,,('ipII<la-Kaft'pp (iO, 
Haiti, Kaffeeknltll1' 2;). 
HandplRsol'tt'1l 55. 
Harzglasi(,1'YPl'fah J't'll 65. B(,lll't"iillll ~ 

100. 
Haval'j(,l'tpl' Kaft'p", Iklll'tt'illlll.~· !lO. 

l{p{'htspl'p('llllng' I~O. 

Hawaii-lnseln,Kaff!,pkllltlll' :2;:. 
Rpmil"',,, Yastatl'ix .J., 10, It-;, 
Hessen. sipl\(' Dal'lllst"dt. 
H ig-h lalld-Coft'('(' 2. 
Ho('hlan<1-Kaft·('(' ()7, (i). 
Hondlll'HS, j\:aft'pf'knltul' :2~. 
HOl'lls('hal(' ,1(,1' Kaft't','h" lilli' ,). 
Hrgit'llis('lH' Ht'lIl'tl'ilII 1l1-!. d(·~ h~aff('('-

tl'illkplI'" l1H. 



.Jahl'esvel'brauch des KHfT'e('~ liS. II!). 

.JHmHica-Kaffee 61. 

. JHmaica, Kaffeekultul' 25. 

.Jaya-Kaffee 55. 

.Ja YH, Kafff'f' kultn r I!). 
Iho-Kaffee 2. 
Itali"n, V erol'dnllng V3M. 

K,dreansauren del' Kafff'ehohllt' OU. 
Knfff'earoma 81. 
Kaffe('anfgull. Coffe'illgehalt 7!). 
Kaffeeausfuhr, Statistik 64. 
Kaffeebaum, al"Hhis("lwr 2, il, liberi-

scher 8. 
Kaffpehpreitul1gsan~talt, (;rnl1(h'ill 

42. 
Kafff'ebohnf', chelllische Bestand

tpile 68. 
Kaffeeersatzstofff'. Allgemeines lOil. 

Bezeic hnung 10M, ,-erarJ )eitung 
del' Rohstoffe 105. 

Kaffeeersatzstoffznsatz ZIl TWstkaffpp 
88, Beurteilung 95. 

Kaffeefett 70. 
Kaffedl'ucht, Abhildung' 5. 10. 
Kaffeefl'uchtfleisch, Zusatze \\"asseri-

gf'!' Ausziige wlihl'end des Hostens 
tl5, Beurteilung 101. 

Kaff"eegerhs;iure der Kaffeehohne (In. 
Kaffeekultul' 33, "\.usdehnung, Sta

tistik 64, Yerbreitung 13. 
Kaffeekllltur. Yerbreitung. Ahes

sinien lil, Afrika 13. Amel'ika 23. 
. \rabi('n 16, Asicn 16, Bismarck
al'chipel22, Boliyien 2U, Bmsilif'n 
2!), Bl'itisch-Celltralafrika 15, ('f'
lpbes 21, Ceylon 18, (,olumhien 
27, Costarica 24, Cuha25, D('lItsch
Xeu-Gninea 22, Dputsch-Ostafrika 
14, Dominikanische Hepllh1ik 25. 
Ecuador 28, El Salvador 24, 
(,allal1inder 13, Guadelonpe 26, 
(;uatemala 2il, Guyana 2H. Haiti 
25, Hawaii-Insdn2:), Honduras 2t, 
.lamaika 25, .Jaya 19, Kamernn W. 
Kongoslaat 16. Liberia 16, :'IIada
gaskar 15. Mnrtinique 2G,Mauri
tillS 15, :'IIexiko 2~, Mo~amhique 
15, Xatal 15, Xen-Kalerlonien 22, 
Xicaragua 24. XiederUindisch
Indien 22. Paragl"'~' 33, Pern 28, 
Philippinen 22, Pnertorico 20, 
Beunion 15. Hio-Zone, Brasilien 
ilO. Santos-Zone. Brasilien ilO, 
Soma1iland 14. Straits Settlements 
22, i"ii(k\merika 2(;. SUrlsee-fnseln 

172 

22, Sumatra 20, Sllnrla-Inseln, 
kleine 22, Surinam 26. 'fogo W . 
L'sambara 14, Venezuela 27, Yor
derindien 18, ~W estafrika 16, 'Yest
indien 25. 

Kaffi'elsiiure der Kaffeehohne G9. 
Kaffeeo1 81. 
Kaffeepflanze 1, Ahstammung 1. 
Kaffeepflanzung, Ahhildung Cl4. 
Kaffeepl'oduktion der ErtlE', Sta-

tistik 63, 64. 
Kaffeesatzzusatz zu gE'mahlenem 

Kaffee 88, Beurteilung !15. Recht
sprechung 147. 

Kaffeesaure del' Kaffeehohne GU. 
Kafff'esurrogate, Ein- unci Ausfuhr 

124. 
Kaffeetrinken. hygienische Beul'tei

lung 118, Verhreitung, Geschicht
liches 65. 

Kaffeeyerhrauch, Statistik 64. 
Kaffeol 81. 
Kamerun, Kaffeekultm l(i. 
Kandiel'('n dE'S Kaffees UU. 
Karamelisieren des Kaffees 85, 13e-

nrteilung 97. 
Keller-eichorie 107. 
Klima fiir die Kaffeekultllr 33. 50. 
Kneipp-Kaffee 107. 
KohlE'hydrate del' Kaffeehohne 70. 
Kondensierte Riisterzeugnisse, Zn-

satz zu Rostkaffee 87. Beurteilung 
102. 

Kongo-Kaffee 2 . 
Kongostaat, Kaffeekultur 10. 
Konsen'ierung des ArolllHs 84. Be-

urteilung 96. 
KnItill' des Kaffees 33. 
Kiinstliche Kaffeebohnen M8. Zusatz 

zu Riistkaffee 94. 
Kiinstlicher Kaffee, Hechtspr('("hllllg 

147. 

Leg-Koffie 50 . 
Liheria-Kairee 50, Beurtcilung I L 

Erntehereitung 52. 
Liheria-Kaffeehanm 8. AbhildungU, 

10, aullere Gestalt 11. Blatt 10, 1 L 
Bllite 10. 11, 51, Coffe'ingehalt 11, 
Emte 52, Ertl'lige 51. Prnc ht 5, 
10. 11, Fruchtreife 51. Heimat 8, 
Oknlierung 12. l'fropfnng- 12, 
Yerbreitung 8. 

Liberia, Kaffeeknltur 16. 
Lokalaroma des Kaffees 8. 
LlIzern. Yerordnllllg 129. 



;Uadagaskar, Kaffeekllltlir Iii. 
l\falzkaffee 105. 107. 
Maracaibo-Kaffee 59. 
Martinique. Kaffeekultur 21;. 
Mase hinen-Cichorie 107. 
Mauritius, Kaffeekultm Hi. 
"renadokaffee 7(), 91. 
Merida-Kaffee 60. 
Mexiko-Kaffee 57. 
Mexiko, Kaffeekultm 23. 
Mi n eralhestandte ill' <I l'r Kaffl'e bo It Ill' 

7t. 
l\lo,'amhique, Kaffeelwltllr 15. 
Mokkakaffee Hi, 17, 5i). 
l\lonrovia-Kaffeeh'"l111 R. 

Na("hahmung-en <Ier Kalf""bohnpn 
88. ~IISlltz ZIl Wistkaffep. Bellrtf'i
IU;lg 94. 

Nassf' Erntehereihlng- -1-1), 
NIltaL Kaffeekultur Hi. 
Native Ce~-Ion 57. 
N en-Kaledonien, Kaf'f,'ekultl\l' 22. 
Ni("aragua. Kaffeekultlll' 2-1-. 
N ieder1;indis(·h-Indien. Kaffecpro-

duktion lUHl "\usfulll' 22. 
X uflbohnenlmffee 88. !l4. 

Oaxaca-Kafftc'e 58. 
Olen ,Ies IHistkaffees h7. Bl'urteilung- , 

102. 
Oppeln. Reg.-Bez .. Bekanntmachung I 

hetr. Cassens Kunstkaffee 127. 
Osterreich_ EI·hd.l ti('s l\linistf'rilllllS 

l2tt 

Padang--Kaffee 56. 
Paragt;ay, KaffeekultUl' 33. 
Particulierekoffie 20. 
Pergamentsch ieht del' Kaffl'pho hill' ii. 
Perlhohllen H. 
Pel'ikaffee G. 
Peru. Kaffeekultul' 213. 
PhilillJlinen, Kaffeekultlll' 22. 
Physiologische 'Vil'kun~-ell tips 

l{affcps und scinel' Ersatzstolfe 112. 
Plantagellkaffee 57. 
Policren des Rohk>!ffees .J.9, lil. BI'

llrteilung !Jl. 
Pl'eUflell l\Iinisterialerlafl, ,lell Ver

trieh 'des Gassens('hen Kunst
kaffees hetr. 127. Rundschl'eiben 
der Kiinigl. !lfinistpl', llf'fl·.KlIlIst
kaffee 12(i. 

Pueblo-Kaff"e GO. 
PUPl'torico-Kaffee (iO. 
Puertori('o_ Kaffl'l'kultlll' 21;. 

(-!uellen <Ips ({o],""tf ... >s 7,\, l\,olll'tl'i
lung- 90. 

Rechtsprp('hllll_~- 1-1-0. 
Regpnkaffee 30. 
Rei-nigun~- del' Ro"stotl' .. !'iii' Katfl"'-

ersatzstoff" 105. 
Reunioll. Kaffef'kllltlll' 10. 
Rio-Kaft'ee 58- (il. 
RiO-hone. Kaffeekllltlll' 30. 
Rohfaser del' Kaff .. ehohnp 7U. 
Rohrzu('ker del' KaffePllOhne 70. 
Ro hstoffe fUr Kaffeeel·satzstotf .. I Oil. 

10 ... lO'). Bt'lII'tpilllll!',- lOS. 
IWstapPHl·,;te - dps Katleps 71;, Bp-

1lI'tf'ilullg" 9'-). 
(Wstl'lI dps Kaffpes 7(;. 
Rostyo]'g-~illg-(', Chelni~('h(' 7M. 
R1UnHnif'lli '~(,l'()rdlll\lI.!!' l;iK. 

8aeelwrinZlll"atz Zll Kafff'('('l'~atz-
stoffen. Belll'j('illlng Ill. 

SakkH- K,;ffep lOil. 
Sandg·p\Hdt «PI" KatfpPt'I':->atzstoffe. 

Belll'teiltlllg 11 O. 
Santos-Kaft'" .. li2. 
Santos-~onl" 1,,, 1'1'1'1' I,,"t II I' ,\0. 
S('hiilen <Ips- Kalfees -I-\l. 
Selnn·iz. Ue~wtzg'chllng: bet I', Kaffp(, 

und seine' Ersatzstof'f(' l2!l. 
Silbel'llHut tlpl' Katfepholllll' ~). 
Somalil,,"d, (,aff"pkultlll' 1'+. 
Sortierell del' BohJlPll --l-~L 
1itickstoffreip Extl'aktstoffl' til'1' 

Kalfeeboitne 71. 
Stinkbohllell, 57. o~l. 
St. Gallell. Yel'ol'dulIlIg 12V. 
Straits Sl'ttlelllE'nts. Kalfeekllltlll' 22. 
Sti(l-,\mE'l'ika, K"fft'ekultm' 21i. 
~tidse('-rllselll. Kaffeekltltll1' 2~. 
Sllltans-Kllff .... 10:3. 
~lllllRt1"a-_KHfft'e 55. 
SUllIatnt. KatfE'pklllftll' :10. 
SlInd" -lnsl'll1. kll'il\(" Kaft'e,'I"tltlll' 

22. 
1illl'illanl. Kaff".·kllltlll· 21;. 

TUIlIIillzIISHb: Zll Kafff'PPl'satzstoffplI. 
Belll'teilung- Ill. ZII l{i;stk"lfI'P 137. 
dg-]. Beurteilung- 102. 

Thul'g-all, -Yf'I"Ol'dllllll.!{ 101. 
Tiefland-Kaffp.· () 7- Ii 1. 
Togo, Kaffeekltltlll' It;. 
Trillatlell GO. 
1'l'illallo-Kaffl'I' IiI. 



T["!)ckene El'Iltel>e[" .. itllll.~· -l7. 
Tr()cknen df's Kaffpp>< -l-l. -l8. 
Trllj i llo-Kaffep (iO. 

rrteile. betl" Kaft'"e IIlld d,,><sell 
Ersatzmittel [-l0. 

l""I IIlhara. Katfe!'knltn[" l-l. 

,',,"eZllela-Kaffpe ;'!J. 
Ypnezuela, Kaffeekultm "27. 
,-pm Cruz-Kaffee 513. 
Y!'rhot del' Hel'stellnng' YOIl .'>Ia

schinen znr Bereitung' kiin><tliciIl'r 
K>lffpebohnen tS. 

\' "I'clorhener KaffeE'. RechtH)Jl'l'ciIung 
I-!O. Hohkaffep. Bell\'teilnng 90. 

Y f'l'packung der Kaffeepl'satzstoffp. 
Belll'tpilnng lOS. 

Yiridinsallre del' KaffeE'\lOhllc (j9. 
V ord('I'inclien, Kaffeekultlll' IS. 

"'allis, ,-eronlnung l?'l. 
". Hscllf'n des Kat1'!'p>< -l3. 7"2. 

17-1-

\Vas><el'g'phalt d!'r KaffechohllPIl 71, 
c1el'l~atl'e!'er><atzstoffp, Hemteilllllg 
1l0, dE'S l{o iIkaffeE' ><, Beurteilllllg 
89. des Riistkaffees. Bellrtpilnllgml. 

'\'asserzllsatz zu Rii><tkat'fee 13(;. 
'Veif.lE'1" Seltnitt del' Kaffe!'hohllP !)[. 
'VertloseZlIs,itze zuErsatzstotrellll U. 
'" estafrika, Knffe!' kultll!' 10. 
\\'e,tindieH. KaffeekllltlIl' "2;'. 
\Yestinclische El'Iltehprpitllll.!{ -lO. 
'Yo!'tzeiehpll fiir Knffpl' lind Kat!'l'''-

eJ'~atzstojfp 1 ;'-l. 

Yllng-as-Katf"" 29. 

ZllckE'l'g'ehalt df'1' l~affpellOhll" 70. 
Zllekerglasienf'rfahrl'll S-l, Bpll!'tpi-

lung 97. 
Zllg, Yerordnung' 131. 
Ziil'ich, YerorclHlIllg lelO. 
hllsatze werHos"r Stoff!' zu Ersatz

stoffen llO. 
Zl1~Htze zn g'el'ti::-;tetplIl Kaffee Stl, 

Zll Kaffee"rsatz~t()fft'n 111. 
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