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Vorwort.

Im Verkehr mit Kaffee und seinen Ersatzstoffen haben
sich in neuerer Zeit verschiedene Mifistinde fiithlbar 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 Bearbeitungsverfahren des Kaffees
wihrend und nach dem Rosten als zuldssig anzuschen sind.
In diesen Fragen gehen nicht nur die Meinungen der Kaffce-
héindler und -Roster, sondern infolgedessen auch die der
gerichtlichen Sachverstdndigen auseinander. Fernerhin wird
durch die jetzt an vielen Orten bestehende Gewohnheit, den
gerOsteten Kaffee nicht mehr im Hause zu mahlen, sondern
ihn fertig gemahlen zu beziehen, der Verwendung von
minderwertigen Zusitzen Vorschub geleistet.

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

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

Der Abfassung des ,Chemischen Teiles“ gingen
umfassende Versuche, die im Laboratorium und in tech-
nischen Betrieben ausgefiihrt wurden, ferner Besichtigungen
von Kaffee-Rostanstalten und Surrogatfabriken und endlich
miindliche Besprechungen, an denen aufler angesehenen
Fachmiinnern aus dem Kreise der Nahrungsmittelchemiker
auch Vertreter des Kaffeehandels teilnahmen, voraus. Bei
der Festlegung des Textes wurde die Sonderliteratur ab-
sichtlich nur in beschrinktem MafBle erw#hnt, da vor etwa
Jahresfrist das III. Heft der ,Vereinbarungen zur einheit-
lichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und
Genufmitteln  sowie Gebrauchsgegenstinden fiir  das
Deutsche Reich“ (Berlin 1902, Verlag von J. Springer) er-
schienen ist, deren Abschnitte ,Kaffee“ und ,Kaffeeersatz-
stoffe“ diese Denkschrift in dem fraglichen Punkte
erginzen.

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

Berlin, im Februar 1903,
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A. Botanischer Teil.

[. Die Kaffeepflanze.')

Abstammung. Der Kaffee, das iiber die ganze Erde
verbreitete  Coffein - haltige  GenuBmittel, wird von einigen
Arten  der Gattung  Coffea aus  der  PHanzentamilie  der
Rubiaceen geliefert, welehe auch andere wiehtige Heil- und
Nutzpflanzen, wie z. B. die Chinarindenbdiwme, dic Brecheorzel
rIpecacuanha) und den Krapp zu ihren Vertretern zihlt. Bis
jetzt sind den Botanikern etwa 30 Arten der Gattung Coffea he-
kannt geworden, deren natiirliches Verbreitungsgebiet sich
aut die Tropen der alten Welt beschriinkt. Dieses liegt in
Arika zwisehen 15 Grad norvdlicher und 12 Grad siidlicher
Breite, wiihrend in Asien fiir eine Art die Grenze nach
Norden bis zum 30. Grade hinausgeschoben ist.  In der
Kultur haben die angegebenen Grenzen cine  erhebliehe
Iirweiterung crtahren.

Am reichsten an Coffea-Arten ist Westafrika, wo nicht
weniger als 18 von ihmen heimisch sind; die dibrigen ver-
teilen  sich  auf die dstliche Hilfte des afrikanischen Kon-
tinents, auf dic ostafrikanischen Inseln und Siidasien, von
Jevlon und dem Himalaya bis Neu-Ciuinea.

Nutzbare Coffea-Arten. Nur verhiiltnismiillig wenige
Coffea-Arten sind bisher fiir den Meuschen nutzbar gemacht
worden; fiir die Kultur im grollen werden sogar nur zwei
Arten verwendet: Coffea arabica L., der arabische Kaffec,
und (. liberica Bull., der liberia-Kaffee, welehe spitter aus-
fithrlicher hehandelt werden solen.

) Als Grundlage fiir diesen Abschnitt diente - soweit nicht

anders bemerkt, — die Studie von A. Froehner, die Gattung
Coffea und ihre Arten. (Englers Botan. Jahrb. Bd. XXV. 1893.)

1
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Der ,wilde Kongo-Kaffee® stammt von Coffea
canephora DPierre; er zeichnet sich durch einen hohen
Coffeingehalt aus. Zur Zeit werden mit dieser Art, von
weleher wahrscheinlich aueh der sogenannte ,,Cazengo-Kaffee®
herstammt, auf Java und in Surinam Anbauversuche an-
gostellt.

Neuerdings sind voun dem botanischen Garten in Kew
hei London Kulturversuche mit C. stenophylla (+. Don,
dem sehr aromatischen, mokka#hnlichen ,Highland-Coffee®
von Sierra Leone eingeleitet worden, deren Ergebnisse noch
abzuwarten sind. Kine andere, von der Sansibar-Kiiste
stammende und von den Portugiesen nach Mocambique ver-
pHanzte Art, C. Zanguebariae Lour. hat auf der kleinen ost-
afrikanischen Insel Nossi Bé einen Kaffee von vorziiglicher
Beschaffenheit ergeben. 7

Wenig befriedigende Erfolge hat man mit C. bengalen-
sis Roxh., einer im siidlichen Himalaya, in Hinterindien und
auf Java lheimischen Art, erzielt und ebenso mit C. mauri-
tiana Lam. von Réunion und Mauritius, dem ,Café marron®
der Eingeborenen Réunions, dessen Produkt iibrigens nach
neueren Untersuchungen kein Coffein enthiilt. Endlich ist
noch der ,Ibo-Kaffee“ aus Portugiesisch-Ostafrika von (. Tbo
Froehner zu nennen, iber dessen Verwendbarkeit jedoch
noch keine ausreichenden Erfahrungen gesammelt worden
sind. In den Samen dieser Art fand Froehner 0,799,
Coffein.1)

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

Heimat und Verbreitung. Der arabische Kaffee-
baum ist heimisch im inneren Afrika, von Siid-Abessinien
bis zuin Victoria-Nyansa; aullerdem wurde die Pflanze —
vielleiecht verwildert — in Mocambique und Angola gefunden.
Kultiviert wird der arabische Kaffee in den Tropen beider
Hemisphiiren; doch ist die Stdgrenze des Kaffeebaus in
Amerika und Afrika jenseits des Wendekreises gelegen.
(Provinz Sta. Catharina in Brasilien 28 Grad; Natal 30 Grad
s. Br)

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

1) Fiir diese, wie fiir simtliche anderen Angaben der Denk-
schrift iiber den Coffein-Gehalt des Kaffees ist zu beriicksichtigen,
daf die bisher angewendeten Methoden der Coffein-Bestimmung
sehr abweichende Ergebnisse liefern.
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heerenden Auftretens der Hemileia vastatrix, des Pilzes der
Kaffeeblattkrankheit, auch die liberische Art herangczogen
wurde, welche sich seitdem eine feste Stellung im Kaffeebau
erobert hat.

AuBere Gestalt. Blatt. Coffea arabjca ist ein Baumchen
von anmutigem Aussehen!) mit schlankem Stamme und
schlanken  Zweigen, welche niemals ‘eine Dbetriichtliche
Stiirke erreichen und wagerecht oder leicht abwiirts ge-
neigt wachsen. Wird die Krone gekappt, so nimmt dic
Pflanze bald strauchartiges Aussehen an. (Abb. 1) Der
Kaffeebaum erreicht eine Hohe von 5—6, selten 8—9 m,
Seine immergriinen, diinn-lederartigen Blétter, die mit den-
jenigen des Torbeerbaums Ahnliechkeit haben, sind dankel-
griin, auf der Oberfliche glatt und glinzend, von elliptischer
Form, zugespitzt und gewdhnlich 7—10 em lang; unter sehr
giinstigen Wachstumsbedingungen erreichen sie jedoch
eine Linge von 15, ja auch 20 em. Sie sind kurzgesticlt,
paarweise gegenstiindig und lassen zwischen den DPaaren
Abstiinde von 5—10 em frei.

Bliite. Die kleinen weifen und wohlriechenden
bgliedrigen Bliiten, welche denen des Jasmin in Form und
Duft gleichen, treten in Gruppen von 4—16 in den Achsein
der Blitter anf. Der Kaffee bliiht in vielen Gegenden zwei-
his dreimal im Jahre; dic Bliitezeit wiihrt jedesmal nur
wenige Tage.

Frucht. Die Linglich-ciformige Frucht ist anfangs
dunkelgriin, sobald sie sich aher dem Zustand der Reife
nihert, geht ihre Farbe in Gelb, dann in Hellrot und endlieh
in ein dunkles Carmoisinrvot iiber, das die Vollreife anzeigt.
Beil der brasilianischen Varietit amarella sind die reifen
Friichte gelb, bei der Varietiit leucocarpa von Sierra Leone
weil. E

Nach botanischen Begriffen ist die Frueht des Kaffec-
baumes (Abb. 2 Fig. 1) nicht eine Beere — wie sie gewdhn-
lich bezeichnet wird — sondern eine Steinfrucht. Unter
ihrer ledrigen Oberhaut liegt das sogenannte ,Fleisch®,
(botanisch ,Mesokarp®, englisch ,pulp®) (Fig. 21t), eine
saftige, stark zucker- und schleimhaltige, schliipfrige Masse.
Haut und Fleisch zusammen, oftmals auch schon die Haut
allein, werden in der [Handelssprache meist als , Hiilse® be-
zeichnet.

1) Vel die Schilderung Warburgs in Semlers Tropischer
Agrikultur IT. Aufl. Bd. T, S, 21s.



Samen.  In das Fleiseh eingebettet liegen bei normaler
Entwickelung zwei plankonvexe, mit den beiden Flachseiten
cinander zugekehrte Samen, die ,Kaffeebohnen® des Handels,
deren jede von einer gelblichen, hornartigen, glatten Hiille
(botanisch  Endokarp“) umschlossen wird, dic man im
Handel als ,Pergamentschicht® oder ,Hornschale®
(holldndiseh [ hoornsehil®, engliseh ,parchment®) hezeichnet.

Fig. 1.

Fig. 1.
Abb. 2.

Iig. 1—3. Aufere Aunsicht, Langssehnitt und Querschnitt der Frucht des arabischen
Kaffechaumes,
Fig. 4-6. AuBlere Ansicht, Lingsschnitt und Querschuitt der Frucht des Liberia-
Kaffeebaumes.
" Kaffeefruchtfleisch (Mesokarp).
» Pergamentschale oder Hornschale des Samens (Endokarp,
n Nahrgewebe des Samens (Endosperm).
k Keim des Samens (Embryo).
(Nach einer Zeichnung von W. Busse).

(Fig. 2py  Unter der Pergamentschicht licgt die Samen-
schale (botanisch ,Testa®), cin feines, leicht abzustreifendes,
frisch griinliches, getrocknet blallgelbliches, durchscheinendes
Hautchen, die sogenannte ,Silberhaut® (franzisiseh ,pelli-
cule argentée”, englisch ,silverskin®, hollindisch , zilvervlies*),
welche den Samen fest umhillt.

Gewohnlich sind die Friichte zweisamig und stets sind
wenigstens die Anlagen fiir zwei Samen vorhanden. Doch



— 6 —

schligt bei sdmtlichen Spielarten des arabischen Kaffecs,
namentlich an den Enden der Zweige und bei der Kultur
auf trockenem Boden, hiufig die eine Anlage fehl und es
wird nur ein Same ausgebildet, der dann infolge freierer
Entwickelung nicht einseitig flach, sondern beiderseits ge-
rundet und hédufig auch etwas grofer ist.

Solche Samen nennt man , Perlbohnen® oder ,Erbsen-
bohnen*, (englisch ,peaberries”, spanisch ,café caracolillo®).
Sie werden bei der Erntebereitung meist von den anderen
getrennt und dann - gesondert als ,Perlkaffee® verkautt,
da sie bessere Preise erzielen, als dic flachen Bohnen
gleicher Qualitit.

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

Die Linge der Kaffeebohnen schwankt zwischen 0,5
und 2,3 cm. Die gewdlbte Riickenseite ist glatt; auf der
flachen Seite ist eine, von der Silberhaut ausgekleidete
Langsturche, gewohnlich ,Naht* genannt, crkennbar, welche
sich, wie der Querschnitt des Samens zcigt, nach innen zu
in tief gewundenen Spalten fortsetzt. Erweicht man den
Samen in heifem Wasser, so kann man ihn an der Furche
auseinanderbiegen und sicht dann, dall er eciner aufgerollten
Platte gleicht.

Dic Hauptmasse der Kaffeebohne besteht aus demn
Nihrgewebe (botanisch ,Endosperm®) (Abb.2 Fig. 2n), einer
harten, hornigen Masse, welche den sehr kleinen Keim
(botanisch ,Embryo®) (Fig. 2, 3k) einschlieffit. Die hornige,
durch starke Verdickung der Zellwdnde enistandenc Be-
schaffenheit des Nihrgewebes schitzt den Keim vor
Beschiidigung von auflen, wihrend ihn die in den ver-
dickten Zellwinden aufgespeicherten Reservestoffe bei der
Keimung so lange erndlhren, bis er sich weit genug ent-
wickelt hat, um selbst aus dem Boden und der Luft Nahrung
aufnehmen zu konnen.

Coffein in der Kaffeepflanze. Der wichtigste
chemische Bestandteil des Kaffees, das Coffein, welches in
den rohen Samen zu 0,7—229/1) enthalten ist, findet sich
nicht nur in den Samen, sondern auch in anderen Teilen
der Kaffeepflanze. So sind in (getrockneten) Bldttern bis

1) Die im Vorwort erwihnten ,Vereinbarungen® fithren 1,00
bis 1,75 %y an.
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zu 2,80 9/, jenes Stoffes gefunden worden (Peckolt);!)
junge Blétter sind reicher an Coffein, als alte (v. Rom-
burgh und Lohmann).?) In jungen Zweigen fanden dic
Letztgenannten 0,6, in alten, jedoch noch griinen Zweigen
0,2 % Den Coftfeingehalt der Bliten ecrmittelte Peckolt
zu 0,05—0,21 9/, denjenigen des (frischen) Fruchtfeisches
zu 0,027 %; die trockenen Pergamenthiillen enthalten bis
zu 0,052 9%, In Rinde, Holz und Wurzel ist das Coffein
nicht vertreten.

Spielarten von Coffea arabica. Wie andere Kultur-
pHlanzen, so hat auch der arabische Kaffee wihrend der
Jahrhunderte hindureh in den verschiedensten Lindern be-
trichenen Zucht zahlreiche Spielarten gebildet, derven gering-
fiigige Unterscheidungsmerkmale jedoch nur wenig Bestiin-
digkeit zeigen.

Als botaniseh gut charakterisierte Varietéiiten, welche zum
Teil auch praktische Bedeutung besitzen, sind zu nenncn:

a) Var. amarella, eine gelbfrichtige Form mit hohem
Coffeingehalt, welche 1871 in Botucatd (Prov. Sio Paulo,
Brasilien) entdeckt wurde. Sie liefert den .caf¢ botueati”
der Brasilianer und ist in Indien als .,Golden drop Coffec”
bekannt. Diese Varietit wird nur wenig angebaut.

b) Die ebenfalls aus Brasilien stammende Var. Mara-
goyipe; sie bildet durch die Grofe der Blitter und Friichte
cinen Ubergang zu (. liberica. Diecse Form wurde 1870
im Bezirk Maragogipe der Provinz Bahia entdeckt und hat
sich wegen des Wohlgeschmackes ihrer Samen sowoll in
Brasilien, wie auch in den englischen Kolonien gut ein-
gefiihrt, wenn sic auch eine besonderc Rolle im Kaffcebau
nicht spielt.

¢) Var. lewcocarpa Hiern von Sierra Leone, mit
weillen erbsengrofen Friichten.

d) Var. intermedia I'roehner aus dem afrikanisehen
Seengebiet und

e) Var. Stuhlmannii Warbg., welehe Stuhlmann
wihrend der Emin-Pascha-Expedition in grolier Menge bei
Bukoba halbkultiviert und verwildert in Bananenptlanzungen
sammelte. Sie liefert den vorziiglichen Bukoba-Kaffee,

Von der Insel Grand Comore stammen: {2 Var. [hem-
boltiana (Baill.) [roehner, mit gestielten, schwarzen, ver-

1) Der Kaffeebaum Brasiliens. 1I. Theil. Zeitschrift des Allge-
meinen Osterreichischen Apotheker-Vereins. 1843.

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



kehrteiformigen, etwa 1,6 em langen Friichten und mebr als
1 em langen Samen, und

g) Var. rhachiformis (Baill.) Froehner mit fast sitzenden,
oft einsamigen Frichten und etwa 0,6 ecm langen Samen,
dic cinen vorziiglichen Mokka liefern sollen.

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

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

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

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

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

Bull
Heimat und Verbreitung. Die Heimat des Liberia-
Kaffees ist nicht — wie sein Name andeutet — auf dice

Republik Liberia allein bescehriinkt; sondern die PHanze ist
hitchst wahrscheinlich in wildem Zustande von Sierra lLeone
iiher ganz Oberguinea und Gabun bis Angola verbreitet.
Ihr natiirliches Verbreitungsgebiet liegt also zwischen 10 Grad
nordlicher und 10 Grad siidlicher Breite. Gewdohnlich findet
man diese Art zwischen -1 Grad und 8 Grad nordlicher Breite;
von der Kiiste an bis dort, wo dic hohen Tafellinder
Liberias an die reichen Grastlichen von Abandingo grenzen.

Wic bereits im vorigen Abschnitte anwedcutct wurde,
ist Coffea liberica erst vor verhiltnismifig kurzer Zeit in
dic Reihe unserer tropischen Kulturpflanzen cingetreten.
Die crsten Proben von Liberia-Kaffec kamen gegen Mitte
der G60er Jahre auf den europiiischen Markt, ohne daB
man ihre Abstammung kannte. Thre Bedeutung erlangte die
Pﬂanze erst, als der Hemileia-Pilz auf Ceylon und Java die

1 Dafert, Uber die gegenwirtige Lage des Kaffee-
baues 1n rasilien. Amsterdam 1898.

Vgl F. W. Morren, Kultur, Bereitung und Handel des
leula-lmffues Beilage Zum ,,Tropenpﬂanzer“ 1898.



Abb. 3. Der Liberia-Kaffeebaum.

Verstuchsgarten der Regiorungsstation Misabohe, Togo. Nach ciner photogr. Aufnahme von I Wohltmann.)
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Kaffeeplantagen zu verwiisten begann; 1873 wurden Pflanzen
nach Ceylon und 1875 nach Buitenzorg auf Java gebracht.
Man glaubte damals, in C. liberica eine gegen den Pilz
immune Art gefunden zu haben. Zwar hat sich diese Er-
wartung nicht erfiillt, denn auch der Liberia-Kaffee wird von
der Hemileia befallen; doch vermag er der Krankbeit in-
folge seines Kkriftigeren Wachstums und seiner grifieren

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

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

Wir finden die Pflanze, wie in einem spiteren Ab-
schnitte gezeigt werden wird, in zahlreichen Tropengegenden
und zwar stets innerhalb der geographischen Breiten an-
gepflanzt, unter denen auch die Kultur von Coffea arabica
betrieben wird.
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AuBere Gestalt. Blatt. In ihrem Aussehen ist Coffea
liberica der arabischen Verwandten sehr dhnlich: ein immer-
griiner Strauch oder ein 6—12 m hoher Baum (Abb. 3) mit
ausgebreiteten Zweigen und elliptischen, verkehrteifdrmigen,
kurz zugespitzten Blittern von dinnledriger Beschaffenheit.
Diese sind oberseits dunkelglinzendgriin, unterseits heller und
matt. Coffea liberica besitzt unter simtlichen Coffea-Arten
die groBten Blitter; sie werden 3,5 bis 11 cm breit und 10
bis 30 em lang. Der Blattstiel mift in der Linge 0,9 bis
1,5 em.

Bliite. Die weilien, G—8 gliedrigen Bliten (Abb. 4)
sitzen in den Blattachseln sehr zahlreich beisaminen; sie
werden bedeutend grofer, als diejenigen von (. arabica
und messen im Durchmesser etwa 2,5 cm.

Der Liberia-Kaffee blitht fast das ganze Jahr hindureh;
dic einzelnen Bliiten welken aber schon innerhalb weniger
Stunden.

Frucht. Die Friichte (Abb. 2 und Abb. 4) sind eben-
falls durch ihre Grofe ausgezeichnet; sie werden 2—27 em
lang und sind entweder kugelig oder oval und reif von
dunkelroter Farbe. Die Friichte fallen bei der Reife nicht
ab, sondern bleiben noch etwa 2 Monate hingen. Das
Fruchtfleisch (Abb. 2 Fig. b u. 6 f) ist mehr oder weniger
fleischig, aber fester, faseriger und weniger saftig und sibh,
als dasjenige von (. arabica; aulerdem zeichnet es sich
dadurch aus, dal es ungemein zihe an der Samenschale
hiingt und sich daher schwieriger entfernen lLifit, als beim
arabischen Kaffee. Die Pergamentschicht (Abb. 2 Fig. 5 u. 6 p.)
ist dicker, als bei der anderen Art, und die Samen sind grofer.
Sic enthalten durchschnittlich etwa 1,39/, Coffein.

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

Beurteilung des Liberia-Kaffees. Den oben
erwithnten Vorziigen, welche der liberia-Kaffee als Kultur-
planze vor der arabischen Art besitzt, steht der Nachteil
gegeniiber, daf scin Produkt dem Geschmacke der euro-
piischen Konsumenten bis jetzt wenig zusagt. Doch ist
man heute noch nicht im stande, ein endgiltiges Urteil
iber die Giite und den Wert dieses Kaffees zu fillen, da
die in verschiedenen Weltgegenden eingeleiteten Versuche,
cin edleres Produkt aus Cgoﬁ‘"m liberica zu erzielen, noch
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lingst nicht abgeschlossen sind. Dic Verfahren der Kultur
und der Erntebereitung des Liberia-Kaffees werden sichtlich
vervollkommnet, und damit ist auch der Weg zur Verbesse-
rung des Produktes beschritten worden.

Bastarde von Coffea arabica und C. liberica. Fr-
wihnung verdienen hier auch die Versuche, welche darauf
ausgehen, die guten Eigenschaften von Coffea arabica und
liberica in einer Pflanze zu vereinigen. Zun#chst war man
auf den Gedanken gekommen, Kreuzungen beider Arten
zu erzeugen, und diese Frage, die namentlich auf Java und
in Britisch-Indien praktisch verfolgt wurde, ist eine Zeitlang
im Vordergrunde des Intercsses der beteiligten Kreise ge-
blicben. Dic hochgespannten Hoffnungen, welche man an-
tinglich auf den Erfolg solcher Bastardierungen gesetzt hatte,
haben sich jedoch nicht erfiillt. Die guten Eigenschaften
der Stammpflanzen vererbten sich nicht in dem erhofften
MaBec und vor allem trat bei den Bastarden génzliche oder
wenigstens empfindlich bemerkbare Unfruchtbarkeit ein.

Okulicrung und Pfropfung. Nachdem ferncr Ver-
suche, Liberia-PfHlanzen mit arabischem Kaffee zu okulicren,
durchaus miflungen waren, wihlte man das Verfahren des
Pfropfens und scheint auf diesem Wege bereits zu befriedi-
genden Resultaten gelangt zu sein. Wihrend die Pfropfung
von Liberia-Kaffee auf die arabische Art keinc Bedeutung
crlangen konnte und sich auch Bastarde als Unterlage wenig
cigneten, hat man auf Java in grofem MaBstabe Coffea
arabica auf C. liberica gepfropft.l) Das hiermit erzeugte
Gewdchs soll in der Tat manche Vorziige vor den natiir-
lichen Arten aufweisen, inshesondere sich gegen verschicdene
Krankheiten (z. B. tierische Wurzelparasiten) als wider-
standsfihiger erwicsen haben, als die arabische Art.

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

5 Vel I. G. Kramers, Mededeelingen uits Lands Planten-
tuin XXIV und XXXII, Batavia 1898 und 1899.



I1. Verbreitung der Kaffeekultur.!)

(Hierzu die Karte am Schlusse des Buches.)
1. Afrika.

Eine eigentiimliche Tatsache ist es, dal der afri-
kanische Kontinent, welcher uns die beiden Coffea-Arten
lieferte, deren Kultur sich heute iiber den Erdball erstreckt,
zar Zeit nicht einmal seinen eigenen Bedarf vollstindig
erzeugt. Die Kapkolonie importiert z. B. allein jihrlich
3000000 kg, grofitenteils aus Brasilien; cbenso hoeh stellt
sich die Einfuhr in Algier. Diesen Zahlen gegentiber sind
die afrikanischen Ausfuhren geringfiigig. Jedoch steht allem
Ermessen nach ein Wandel dieser Verhiiltnisse fiir die Zu-
kunft bevor, nachdem die ErschlicBung Afrikas fiir euro-
pitische Kulturarbeit in den letzten Jahren einen ungcheuren
Aufsehwung genommen hat.

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

Wieviel Kaffee zur Zeit in Abessinien gewonnen wird,
entzieht sich der Schiitzung; diec sehr geringe Ausfubr wird
iiber Obok geleitet,

Gallalinder. In den Gallaliindern wird der Dbeste
Kaftfee in den Gebieten siidlich vom Dblauen Nil (Guma,
Inarea, Kaffa u. s. w.) gezogen; die beliebteste Ware
kommt aus Saka in Enarea. Von geringerer Bedeutung
sind die PHanzungen in den siidostlichen und dstlichen
Gallaliindern.

b Fitr die Bearbeitung dieses Teiles wurden in erster Linie
benutzt: M. Fuchs, die geographische Verbreitung des Kaffee-
haumes. Leipzig (Veit & Co.) 1826, und Scemlers Tropische Agri-
kultur. II. Aufl. Bd. 1. Wismar 1897. S, 222 ff,

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

Deutsch-Ostafrika. Vorldufig spielt der Kaffee unter
allen Erzeugnissen der européischen Landeskultur in Deutsch-
Ostafrika die grofite Rolle. Er wird zur Zeit nicht allein
im hochgelegenen Usambaragebirge, sondern auch im Vor-
land Usambaras und sogar unmittelbar an der Kiiste, stidlich
von Pangani angebaut, d. h. in den hoheren Lagen ara-
hischer, in den tieferen lediglich Liberia-Kaffee.

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

Die meisten Kaffeeplantagen liegen in Ostusambara,
dessen Klima und physikalische Bodenbeschaffenheit dem
Kaffeebau im allgemeinen sehr giinstig sind.?) Die &ltesten
Pflanzungen im Usambara-Gebirge sind Derema (1891),
Nguelo, Herue und Lungusa (1894). Nordlich von Nguelo
liegt die 1893 gegriindete Pflanzung Bulwa und an diese
angrenzend Ngambo; beide verfiigen {iber umfangreiche Be-
stinde an jungen Pflanzen. Weiter sind zu erwihnen:
Kwamkoro, eine jingere Anlage, stidwestlich von Herue ge-
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, inmitten des Mlinga-Gebirgsstockes;
die Pflanzung Schoeller liegt Ostlich vom Mlinga-Gebirge im
Bondei-Lande.

Schlieflich sind noch Sakarre in Westusambara,
Jjenseits des Luengera-Tales, die Friedrich Hofmann-Pflanzung
hei Hale in der Landschaft Useguha, auf dem rechten Ufer
des Pangani und die Plantage ,Emin“ im Uluguru-Gebirge
Zu mennen.

Liberia-Kaffee wird vornehmlich auf den Plantagen:
Lewa (am Stidabhange des Bondei-Landes), Mwera und
Kikogwe (am Stidrande der Pangani-Bucht) und Schoeller
gebaut.

1) In Semlers Tropischer Agrikultur S. 235.
?) Vgl. Wohltmann, Decutsch-Ostafrika. Schoneberg-Berlin
(Telge) 1898.
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Der deutsch-ostafrikanische Kaffee hat in den betei-
ligten Kreisen der Handelswelt eine sehr giinstige Beurtei-
lung gefunden und erzielt leidliche Preise. Die Produktion
hatte — wie aus den nachstehend wiedergegebenen Ausfuhr-
werten zu ersehen ist — in den ersten Jahren einen unge-
ahnten Aufsehwung genommen; withrend im Jahre 1894 noch
nicht fiir 1000 M. Kaffee von Deutsch-Ostafrika ausgefiihrt
wurde, betrug 1895 der Wert des Exportes bereits 47 000 Al
und 1896 etwa 200000 M.! Spéter traten Dbisweilen Mili-
ernten und dadurch bedingte erhebliche Schwankungen in
der Hohe der Ausfuhren ein; nach der amtlichen Statistik
wurde 1897 fiir 115 780 M, 1898 fiir 244 000 M., 1899 tur
96 350 M. und 1900 fiir 274 750 M. Kaffee ausgefithrt. Die
letztgenannte Ziffer stellt zugleich den hochsten bisher er-
reichten Wert dar.

In Britisch-Centralafrika kommt das allerdings
eng begrenzte Gebiet von Blantyre im Shire-Hochland in
Betracht.

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

Madagaskar Versuche in groferem Mafistabe ange-
stellt, die namentlich an der Ostkiiste recht giinstige Ergeb-
nisse liefern sollen.

Réunion. Auf Réunion, welches ehemals sehr be-
deutende Kaffeeernten aufwies, ging die Produktion in
den siebziger Jahren stark zuriick. Die grofitenteils nach
Frankreich gehende Ausfuhr betrug im Jahre 1881 immerhin
noch 600000 kg und 1887 488 000 kg, wihrend Frankreich
im Jahre 1894 nur noch 122000 kg von dort erhielt (Buse-
mann).

Mauritins. Auch Mauritius zeigt einen erheblichen
Riickgang, nachidem man sich dort immer mehr dem Zucker-
rohrbau zugewandt hat; heute muB sogar Kaffee aus Indien
importiert werden.

Natal. In Natal, wo sich nur der Kiistenstrich zwischen
den Fliissen Tugela und Umkomanzi, in unmittelbarer Nihe
von Durban, zur Kaffeekultur eignet, sollen jdhrlich etwa
100 000 kg gewonnen werden, von denen etwa 20000 kg
ausgefithrt werden.
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Westafrika. Obwohl auch die klimatischen Verhélt-
nisse im tropischen Westafrika dem Kaffeebau aulerordent-
lich giinstig sind, steht bis jetzt die westafrikanische Pro-
duktion noch hinter der ostafrikanischen zuriick.

Kongostaat. Im Kongostaat dirfte die Kaffeekultur
sich noch nicht iiber das Stadium der Vorversuche hinaus
entwickelt haben.

Kameruan. Ob Kamerun als Kaffeegebiet cinige Be-

deutung gewinnen wird, 146t sich heute noch nicht iiber-
sehen. Vorldufig steht dort die Kakaokultur im Vorder-
grunde des Interesses; das wird voraussichtlich auch so
bleiben. In Vietoria hat der Kaffee viel unter einem Kiifer
zu leiden; aulierdem ist die dortige tiefe lage dem ara-
hischen Kaffee nicht giinstig, die Bohnen sind nimlich un-
gleich in Grofe, Form und Farbe und werden daher trotz
ausgezeichneten Aromas niedrig bewertet. Ob und wieweit
lmhm gelegenc Pflanzungen Kmneruns ergiehig sein werden,
mub der Zukunft iiberlassen bleiben.
Togo. In Togo wird fast ausschlieflich Liberia-
Kaffee gezogen, welcher dort vorziiglich gedeiht. Dic
Ausfubr betrug um 1897/98 allerdings erst 3000 kg; doch
sind die Dbestehenden PHanzungen inzwischen erweitert
worden, so dal wohl cine Erhihung des Exportes zu er-
warten steht.

Liberia. In der Negerrepublik Liberia, welcher die
Art Coffea liberica ihren Namen verdankt, werden die von
der Natur gegebenen sehr giinstigen Bodmounoen keines-
wegs ausgenutzt. Die Indolen/ del lmn\\olmer stelit der
PHege und Ausdehnung der Plantagen hindernd im Wege.
Ein Aufschwung ist auch fir die Zukunft nicht zu erwarten,
da es Weilen nieht gestattet ist, Grund und Boden in
Liberia eigenttiinlich zu erwerben, sondern sie ihn nur fiir
40 Jahre in Pacht nehmen diirfen. Hauptabnehmer des dor-
tigen Produkts sind die Vereinigten Staaten von Amerika,
welche im Jahre 1894/95 heinahe 30 000 kg Kaffee aus Liberia
hezogen (Busemann).

2. Asien.

Arabien. Als edelste aller Kaffeesorten pflegt man
.Lllgemem den arabischen Kaffee zu betrachten, welchel'
nach seinem fritheren Verschiffungshafen kurzweg ,Mokka®
genannt wird. ‘Doch nicht aus diesem Grunde allein ver-
dient Arabien als Kaffeeproduktionsland besonderes Inter-
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esse: Arabien gebiihrt auch der Ruhm, den iibrigen Lindern
der Erde den Kaffeegenuffi und die Kaffeekultur vermittelt
zu haben. Denn die Araber haben den Kaffee aus Abessinien
zu sich eingefiihrt und ihn zuerst systematiseh kultiviert; von
Arabien aus ist die Pflanze iiber Vorderindien nach Java
gelangt, von dort in europédische Gewichshiuser (Amsterdam)
und aus diesen wiederum nach Siidamerika.

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

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

Seine frithere grofie Bedeutung fiir den Weltmarkt hat
der Mokka-Kaffee lingst verloren. Soweit das Produkt
nicht im Lande selbst verbraucht wird, geht es nach Aden,
von wo dann ungefiihr die Hélfte nach Egypten, der Rest
nach Marseille, Triest, T.ondon und New-York verschifft wird.

In Aden wird vorher eine Sortierung nach den Wiinschen
der Abnehmer vorgenommen; in Europa bevorzugt man
ndmlich die groBen Mokkabohnen, wihrend man in Nord-
amerika nur die kleinen Bohnen wiinseht.

Es ist hinldnglich bekannt, dall nur die geringste Menge
des im curopiischen Handel als ,Mokka“ laufenden Kaffees
wirklich aus Arabien stammt; der grofite Teil kommt aus
Brasilien, wo man die kleinen, in den Spitzen der Baum-
kronen wachsenden Bohnen aussondert, min sie als ,Mokka“
zu verschiffen.

Man hat wiederholt versucht, durch direkt aus Arabien
bezogenes Saatgut die cehte Mokkabohne nach anderen
Landern, z. B. nach Brasilien, zu verpflanzen und dort weiter
zu zichten. Zwar gediehen die Pllanzen gut, doch zeigte
stets nur die erste Ernte noch eine erkennbare Ahnlichkeit
mit dem Mokkakaffee, wiihrend die Erzeugnisse spiiterer
Jahre alle Eigenschaften des betreffenden einheimischen Pro-
dukts, z. B. in Brasilien des brasilianischen Kaffees u. s. w,,
angenommen hatten. Wie bei den meisten Kulturpflanzen,
s0 werden auch beim Kaffee die ererbten Rasseeigentiim-
lichkeiten des Zuchtmaterials in neuem Klima, neuem Boden
und unter anderen Zuchtmethoden vielfach verdndert oder
auch vollig verwischt.
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Vorderindien. Das geeignetste Land fiir den Kaffee-
bau in Vorderindien liefern die bewaldeten H6hen des
Westens, welche von Goa bis Kap Komorin eine beinahe
ununterbrochene Kette bilden. Der Anbau beschrénkt sich
jedoch auf Mysore, Coorg, die Weinad und Nilghiris, Cochin
und Travancore.

Den hochsten Stand erreichte die Produktion im Jahre
1871 mit 507 000 ewtsl) (= 25 755 600 kg); darauf haben diirre
Jahre, niedrige Preise und die Blattkrankheit vielfach zu einer
Bevorzugung der Theekultur gefiihrt. Immerhin betrug der
Export im Jahre 1894/95 noch 292 000 ewts (= 14 833 600 kg).

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

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

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

?2) Vgl v. Gorkom, Dé Oostindische Cultuures (Amsterdam
1884) Bd. I, S. 233 und Watt Dictionary of the Econom. Products
of India ( Calcutta 1889) Vol. II S. 464.

3) Uber den elgenartlgen Wechsel zwischen Kaffee- und
Theekultur auf Ceylon vgl. Semlers Tropische Agricultur.
II. Aufl. Bd. I, S. 232.
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Im Jahre 1896 wurden nur noch ctwa 20000 cwts =
1016 000 kg Kaffee ausgefiihrt.

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

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

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

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

Der Kaffeeban nahm in Batavia und Umgegend seinen
Anfang und breitete sich verhéltnismifig schnell tiber die
Insel aus. Heute liegt sein Schwerpunkt in Ostjava, wo
die Residenzen Passuruan, Surabaja und Probolingo als die
fruchtbarsten Gebiete zu gelten haben. Auch in Kediri und
Besuki hat die Kultur neuerdings grofe Ausdehnung ge-
wonnen.

) Vgl hierzu das obengenannte Werk von van Gorkom
nebst Supplement; ferner: van Delden-Laé&rne, Verslag over de
Koffiecultur in America, Azié en Afrika. 's Gravenhage 1884.

ok
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In West- und Mitteljava ist der Boden fiir den Kaffee-
bau weniger geeignet, und die Produktion ist im Westen der
Insel, namentlich in den Preanger Regentschaften, seit Jahren
erheblich zuriickgegangen. Im Jahre 1876 wurde auch auf
Java der Liberia-Kaffee eingefiihrt, und die Kultur dieser
Art hat seitdem eine immerhin beachtenswerte Ausdehnung
erfahren. KEin Urteil {iber die Bedeutung der Liberia-Kultur
fiir die Zukunft, insbesondere iiber ihren Einfluf auf die
Gesamtproduktion Javas 146t sich zur Zeit noch nicht ab-
geben, da sich dieser Zweig des Kaffeebaus, wie schon an-
gedeutet, vorldufig noch immer im Versuchsstadium befindet.

Die Kaffeeproduktion auf Java ist bekanntlich zum
weitaus grofiten Teile an ein eigenartiges Monopolsystem
gebunden. Die Eingeborenen werden gezwungen, unter Auf-
sicht von Regierungsbeamten eine bestimmte Anzahl Kaffee-
bdume, und zwar jede Familie 6560 Stiick, zu kultivieren. Die
Ernten miissen fiir einen festgesetzten Preis an die Magazine
der Regierung abgeliefert werden, welche den Verkauf durch
die ,Nederlandsche Handelsmaatschappij auf offentlichen
Auktionen in Batavia und Amsterdam besorgen lifit. Neben
dieser erzwungenen Kultur findet ein freiwilliger Anbau auf
solchen Lindereien statt, die von der Regierung oder von
cinzelnen einheimischen Fiirsten, denen das Verfligungsrecht
iber ihren Boden gelassen wurde, auf Zeit oder in Erbpacht
abgegeben werden, oder welche dauernd in {reien Besitz iiber-
gegangen sind. Den Pédchtern oder Eigentiimern dieser
Pflanzungen bleibt es tiberlassen, ihre Ernten nach Belieben
zu verwerten (Busemann).

Die Gesamtproduktion Javas weist sehr starke Schwan-
kungen auf; seit 1886 ist ein erheblicher Rickgang der Er-
triige zu verzeichnen.

Je nachdem der javanische Kaffee dem Monopol unter-
worfen ist oder der freien Produktion entstammt, wird ov
im Handel als ,Gouvernementskoffie und ,Parti-
culierekoffie” unterschieden.

Von denjenigen Produkten, die als ,Javakaffee“ auf
den Markt gebracht werden, sind betrichtliche Mengen niclit
auf Java gewachsen, sondern stammen von anderen Inseln
des malayischen Archipels, z. B. Sumatra, oder auch aus
entfernteren Gebieten.

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

1) Vgl v. Gorkom S. 264 ff. und Supplementband 8. 19.
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crzielen, als jéhrlich einige tausend Picols') eines noch dazu
minderwertigen Produktes. Erst nach Zuriickgabe der Insel
an die Hollinder (1819) nahm die Kultur einen erfreulichen
Aufschwung.

Die Planzungen liegen vornchmlich an der Westseite
der Insel, bis zn deren siidlichstem Teile, den Lampong’
schen Distrikten; am ergiebigsten soll die Padanger Hoch-
ebene sein. In Benkulen hatte der Kaffecbau einige Zeit
brach gelegen, ist aber in neuerer Zeit von der Bevolkerung
mit Eifer wieder aufgenommen worden; in den Niederungen
von Benkulen ist aueh Liberia-Kaffee angebaut worden. In
den Lampong’sehen Distrikten herrseht die Pfefferkultur vor,
und die Eingeborenen widmen dem Kaffce wenig Sorgfalt.

Auf der Ostseite der Insel kommt I’alembang in Be-
tracht, wo sich seit etwa 40 Jahren eine regere Neigung
der Bevolkerung fiir den Kaffeebau geltend macht. An der
Ostkiiste hat man in den letzten Jahren auf chemaligen
Tabakplantagen Iiberia-Kaffce angebaut, wie cs scheint, mit
gutem Erfolge.

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

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

Celebes. Auf der Halbinsel Minahassa, welche den
weltbekannten Menado-Kaffee liefert, wurde 1822 mit dem
Kaffeebau begonnen. Etwa 30 Jahre spéiter erfuhr die Kultur
auf Celebes eine hetrichtliche Ausdehnung, um dann wieder,
namentlich seit Mitte des vorigen Jahrzehnts, zurickzugehen.

Im Gegensatz zu Java und Sumatra wird auf Celebes
die Gouvernements-Kultur durch den freien Kaffeebau der
Kingeborenen erheblich iibertrotfen.

Im Norden der Insel kommt neben Menado noch
Gorontalo als Produktionsgehiet in Betracht, im Siiden ge-
deibt der Kaffee am besten an den Bergabhiingen der Be-
zirke Bulekomba, Bonthain u. a. m. Nach van Gorkom
konnen die Berglande von Stid-, Nord- und Osteelebes mit
den besten Kaffeeboden Javas auf gleiche Stufe gestellt
werden. Und in der Tat liefert die Insel ¢in hoch-

H 1 Picol = 61,76 kg.
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geschitztes Produkt, welches auf dem niederléindischen
Markte teurer bezahlt wird, als irgend eine andere Kaffee-
sorte des malayischen Archipels.

Der Mittelpunkt des Kaffeehandels von Celebes ist
Makassar, wohin die Produkte von Siidcelebes sowohl,
wie der Inseln aus dem 0Ostlichen Teile des Archipels auf
den Markt gebracht werden; ein Teil der Ernten geht auch
direkt nach Singapore.

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

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

1875 - 1880 1889 1894
kg kg kg

Java, fiir Regierungsrechnung 61698240 35697230 92480640
Java, fiir Privatrechnung. . . 10375680 22048320 29150720
Sumatra, fiir Regierungsrechn. 7843520 2964480 1605760
Sumatra, fiir Privatrechnung . 1285200 864640 2161 600
Jelebes, fiir Regierungsrechn. 1235200 1296960 61 760
Celebes, fiir Privatrechnung. . 5867200 2593920 3520320
Bali und andere kleine Inseln 3083000 2779200 2099840
Total . . . 91343040 68244800 61080640

Die Gesamt-Ausfuhr von Niederlindiseh - Indien
betrug 1894: 59 289 600 kg.  Der grofite Teil des Pro-
duktes wandert nach Holland, betrdchtliche Mengen gehen
nach Nordamerika, wo namentlich der Padangkaffee sehr
gesucht ist, nur verhdltnismifig wenig (. J. 1894:
185 280 kg) direkt nach Deutschland.

3. Siidsee-Inseln.

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

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

1) Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, II. Aufl.
Bd. I, S. 227.
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tierte Frankreich von dort 925306 kg Die Qualitit gilt
als gut.

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

4. Amerika.

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

Ein nicht unbetriichtlicher Teil der Ernte — angeblich
ctwa 500000 kg jahrlich -- wird im Lande selbst wver-
braucht. Die Ausfuhr betrug im Jahre 1897: 11817 662 kg
im Werte von 9900000 Dollars (= 42075000 M)  Der
griofite Teil der Ausfuhr, welche vorwiegend tiber Veracruz
geleitet wird, geht nach Nordamerika, der Rest nach Deutsch-
land, Frankreich, Spanien uw. s. w.

Als der beste mexikanische Kaftfee gilt der . Tepie-
Kaffee®, welcher grobtenteils von der Westkiiste aus dem
Staate Colima kommt.

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

Die erst seit ungefihr einem halben Jahrhundert dort
hetriehene Kultur ist mit Energie und Verstindnis derart
gefordert worden, daf die mexikanische Produktion von
Guatemala weit tibertroffen wird. Verschitft wird der Katfee
u. a. in Champerico, San Jos¢ und Puerto Barrios. Naeh
Busemann wurden im Jahre 1890: 32200000 kg Kaffee

) Vgl. ,Tropenptlanzer 1898, 8. 318 und 1899, S. 225 und
van Delden-Laérne S. 531 ff.
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ausgefiihrt (gegen 14 6566 800 kg aus Mexiko). Der Haupt-
abnehmer ist Deutschland.

El Salvador. Besonders gilinstige Bedingungen fiir
den Kaffeebau bietet El Salvador, wo die Pflanze am siid-
lichen, wie am nordlichen Abhange der Cordillera gezogen
wird. Die fruchtbarsten Gebiete des Landes sind die Be-
zirke von Santa Apa und Ahuachapam. Verschiffungshéifen
sind Acajutla, L.a Libertad und La Union. Die Ausfulr
betrug 1895 ungefihr 15240 000 kg.

Honduras. Die Produktion in Honduras geht nur
wenig titber den einheimischen Bedarf hinaus; im Jahre
1891/92 wurden 81880 kg ausgefiihrt. Der in den Markt-
berichten als ,Honduras“ gefiihrte Kaffee soll 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 der Mosquito-
Kiiste zu nennen. Durch den Bau von Eisenbahnen ist der
frithere vernachlidssigte Zustand der XKulturen verbessert
worden, wenn auch andererseits die ungliicklichen politischen
Verhdltnisse in den letzten Jahren das wirtschaftliche Ge-
deihen des Landes schwer geschidigt haben.

Immerhin betrug die Auwsfuhr im Jahre 1895 etwa
9200000 kg (gegen etwa 1150000 kg im Jahre 1880).
Abnehmer sind vorziiglich Deutschland, die Vereinigten
Staaten und England. Das Produkt von Nicaragua wird
entweder als ,Costarica-Kaffee“ oder als ,Guatemala-Kaffce”
auf den Markt gebracht. Verschiffungshafen ist San Juan
del Sur.

Costarica. Wéahrend in Costarica bisher nur die
mittlere grofe Hochebene, welche sich von Alajuela bis
nach Carthago erstreckt, fiur den Kaffeebau verwendet wurde,
hat man dieser Kultur in letzter Zeit auch grofie fruchtbare
Léndereien auf dem atlantischen Abhange des Hochlandes
erschlossen. Somit steht hei Verbesserung der Marktlage
des Kaffees iiberhaupt in Costarica eine Zunahme der Pro-
duktion zu erwarten. Verschiffungshifen sind Punta Arenas
und Puerto Simon.

Die Ausfuhr hatte zu Anfang der 80er Jahre mit
300000 bis 360000 spanischen Zentnern (= 13 800000 kg
bis 16 560 000 kg) ihre Hohe erreicht, um dann 1888 bis auf
190 000 spanische Zentner (= 8 740 000 kg) zu sinken. Seitdem
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ist eine erhebliche Steigerung nicht eingetreten; 1895 wurden
9855 000 kg exportiert. (Busemann).

Westindien. Cuba. Wie auch auf anderen west-
indischen Inseln, gedeiht der Kaffeebaum auf Cuba vorziig-
lich. Cuba besitzt namentlich in seinen Ostlichen Bezirken
ausgedehnte Lianderstrecken, die fiir diesen Zweig der Kultur
gut geeignet sind, und welche frither auch fiir den Kaffeehau
verwendet wurden. So wurden zu Ende der 40er Jahre
jéhrlich etwa 12500000 kg von Cuba ausgeftihrt. Dann
aber, als die I’flanzer dem Anbau von Tabak den Vorzug
gaben, und namentlich, als in Westindien die Zuckerrohrkultur
alle anderen Interessen plotzlich in den Hintergrund
driangte, sank die Produktion von Kaffee so sehnell, daf
die Insel schon 1875 nicht einmal ihren eigenen Bedarf mehr
decken konnte.

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

Jamaika. Auf dieser Insel, wo der Kaffechau dureh
geologische und teilweise auch durch klimatische Verhalt-
nisse besonders begiinstigt wird, hat cr von jeher einc her-
vorragende Stelle eingenommen. Wie die Ausfuhrstatistik
beweist, hat Jamaika lange Zeit zu den ersten Kaffeeliindern
der Welt geziihlt. Die Bliitezeit der dortigen Produktion
beginnt mit dem Jahre 1799, in welchem 117451 cwts
(= b 966 663 kg) ausgefilhrt wurden; die hochste Ausfuhr
fallt in das Jahr 1814 mit 340 456 cwis (= 17 295 164 kg).
Mit der endgiiltigen Aufhebung der Sklaverei (1838) sank
die Produktion schnell, und Jahrzehnte hindurch wurden nur
10—70000 cewts (= 2032000 kg bis 3556 000 kg) im Jahre
ausgefiihrt.!) Erst in den 80er Jahren machte sich wieder
cin Aufschwung bemerkbar (Ausfubr im Jahre 1886 etwa
100 000 ewts = 5 080 000 kg), welcher seitdem nicht wieder
nachgelassen hat.

Etwa die Hélfte der Ausfuhr geht nach Nord-Amerika,
cin Viertel nach London.

Haiti. Die Kaffeeproduktion im Westen der Insel
iitberwiegt bei weitem diejenige im Osten. Nach Kuchs
wird in s#éintlichen Provinzen der Republik IIaiti mit
alleiniger Ausnahme des im Nordwesten gelegenen Arron-
dissements Le Mole Kaffee gebaut. In der Dominika-

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

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

Puertorico hatte sich in den letzten Jahrzehnten einer
betrichtlichen Zunahme des Kaffeebaus zu erfreuen.

Im Jahre 1895 wurden iiber 23 000000 kg (gegen
etwa halb soviel im Jahre 1873) ausgefiihrt; die Insel nahm
also 1895 unter den grofen Antillen hinsichtlich der Hohe
des Kaffee-Exportes den ersten Platz ein.

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

Guadeloupe. Unter den Kkleinen Antillen ist als
Kaffeegebiet von Bedeutung eigentlich nur Guadeloupe zu
nennen. Die bedeutendsten und zahlreichsten Pflanzungen
befinden sich dort auf den Abhingen von Grand-Terre. Die
Ernten bewegen sich zwisehen 500 000 und 600000 kg.

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

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

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

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

) 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
erreichte die Ausfuhr den hochsten Wert mit 7428 137 kg;
1840 wurden noech 1730901 kg exportiert, 5 Jahre spiter
nur 854 239 kg und 1890 war die Ausfuhr auf 218 kg ge-
sunken! Seitdem hat aber infolge gliicklicher Regelung
der Arbeiterverbiltnisse der Kaffeehau in Surinam einen
nennenswerten Aufsechwung erfahren, sodall im Jahre 1898
bereits wieder 265871 kg!) ausgefiihrt werden konnten.

In den heiden anderen Kolonien: Franzdsisch- und
Britiseh-Guyana hat die Kaffeekultur eine derartige Neu-
belebung bisher nicht erfahren.

In Surinam wird jetzt fast ausschlieflich Liberia-Kaffee
angebaut.

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

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

Die Ernten der Provinz Valencia gehen tiber La Guayra
und Puerto Cabello grolitenteils nach Europa. Ein sehr
wichtiger Hafen fiir den Kaffeeexport ist auch Maracaibo,
von wo aus namentlich Nordamerika versorgt wird. Doch
darf nicht {ibersehen werden, daf ein ansehnlicher Teil
des ither Maracaibo ausgefiihrten Kaffees (nach Ernst 3 bis
35 Mill. kg) nicht aus Venezuela stammt, sondern aus dem
Nachbarlande

Columbien. Unter den spanischen Besitzungen im
tropischen Stidamerika war Columbien die letzte, in welcher
der Kaffeebau eingefiihrt wurde. Auf dem Weltmarkte spielt
der columbische Kaffee erst seit dem Jahre 18567 eine Rolle.

1) Diese Zabhlen sind dem XKatalog der Westindischen Aus-
stellung zu Haarlem 1899 (Herausgegeben vom Xolonial-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 geschiitzte Sorte gewonnen wird, welche
iber San José nach Maracaibo geht (s. 0.) und von dort als
sMaracaibo-Kaffee“ seinen Weg nimmt. Die hestindige
Nachfrage nach dem beriihmten Maracaibo-Kaffee fiibrte zu
weiteren Anpflanzungen in den verschiedensten Teilen des
Lapdes. Der Baum wird jetzt, abgesehen von Santander,
kultiviert in den Staaten Magdalena, Cauca, welcher das vor-
ziiglichste Produkt aus Popayan im oberen Cauca -Tale
liefert, ferner in Cundinamarca (Bogota) und Tolima im
Gebiete des oberen Magdalenenstromes.

Ein grofer Teil des Ertrages kommt — wie gesagt —
als venczolanischer Kaffee in den Handel; so z. B. auch die
Ware aus der Gegend des oberen Metaflusses, welche auf
‘diesem in den Orinoco und nach Ciudad Bolivar gefiihrt
wird und vermutlich von hier aus als ,Angostura-Kaffee®
weiter geht. Unter diesen Umstidnden ist es begreiflicher-
weise schwer, ein zuverldssiges Bild von der Gesamt-
produktion Columbiens zu gewinnen. Columbische Ausfuhr-
hifen fiir Kaffee sind namentlich Sabanilla und Baranquilla;
iiber letzteren Hafen geht z. B. der Bucamaranga-Kaffee.
Dije Ausfuhr richtet sich grofitenteils nach Nordamerika;
geringere Mengen gehen nach Frankreich, Deutschland und
England.

Ecuador. Die Produktion in Ecuador hat zwar seit
1870 zugenommen, steht aber hinter der der letztgenannten
Lénder an Bedeutung erheblich zurlick. Die Ausfuhr hetrug
nach der (unzuverlidssigen) Statistik des Landes fir die
Jahre 1895—98 2573 6564 kg, 2071 725 kg, 1557 604 kg und
2571 622 kg (Kaerger).

Peru. In Peru!) bieten namentlich die inneren Taler
der Ostlichen Andenseite dem Kaffeebau sehr giinstige Bedin-
gungen dar, Gebiete, die man in jlingster Zeit energisch
nutzbar zu machen begonnen hat, wobei in hohem Male
deutsche Kolonisten beteiligt sind.

Die Produktionsgebiete liegen in den Departements
Cajamarca, La Libertad, Huanuco und Junin. Im letzt-
genannten ist besonders das Chanchamayo - Tal (Provinz
Tarma) hervorzuheben, auf welches fast die Hilfte der ge-
samten Ausfubr entféllt.

Die Hauptmenge der Ertridge wird im Lande selbst

1) Vgl hierzu auch: ,Tropenpflanzer® 1397, S. 104 und 257.
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verbraucht; doch wurden 1895 bereits 1066000 kg, 1896:
713000, 1897: 1239000 und 1898: 1245 000 kg exportiert.
Exporthafen fiir die Chanchamayodistrikte ist Callao. Die
peruanische Ware soll sich durch cin sehr feines Aroma
auszeichnen. Hauptabnehmer sind Deutschland, Chile, Eng-
land und Frankreich.

Bolivien. Die Produktion Boliviens, an der in erster
Linie die Provinz Yungas beteiligt ist, nimmt vorldufig noch
cinen bescheidenen Platz cin.  Samtlicher bolivianischer
Kaffce kommt unter dem Namen ,Yungas® in den Handel;
die Ware soll sich eines guten Rufes erfreuen (Kaerger).

Brasilien.!) TUnter allen Kaffeelindern der Erde nimmt
Brasilien — soweit der Umfang der Produktion in Betracht
kommt — zur Zeit unstreitig die erste Stelle ein. Alle
anderen Kulturen sind in diesem von der Natur so reich
gesegneten Lande durch den Kaffeebau in den Hintergrund
gedringt worden, und die dort herrschenden Verhiltnisse
besitzen fir diec Kaffeeproduktion und den Kaffechandel
iiberhaupt eine weit {iber die Grenzen Brasilicns hinaus
reichende Bedeutung.

Geschichtliches. Die Kaffeepflanze wurde, wic be-
reits  erwithnt, im Jahre 1741 von Cayenne nach Brasilien
eingefiihrt, und zwar wurde sie zuniichst in Pard kultiviert;
von hier kam die Pflanze 1761 nach Maranhdo, und von dort
gelangten 9 Jahre spéter zwei Baumehen nach Rio de Janeiro.
Aus dem Jahre 1770 datiert also erst cigentlich der Kaffec-
bau in Brasilien, weleher inzwischen in den Staaten Rio de
Janeiro, Sio Paulo, Minas Geracs und Espirito Santo sein
Hauptgebiet gefunden hat.

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

1) Vgl. Th. Peckolt, Der brasilianische Kaffee. Zcitschrift
des Allgemeinen Osterreichischen Apotheker - Vereins, 1883;
v. Delden-Laérne, De Koffie cultuur in Amerika, Azi¢, Afrika,
1834; Dafert, Uber die gegenwiirtige Lage des Kaffeebaues in
Brasilien. Amsterdam 1895.
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bekannte Caravellas-Bohne kommt aus der Colonia Leopol-
dina in der Provinz Bahia. Im Siiden der eigentlichen
Kaffeezone ist die Kultur auf vereinzelte Gebiete in den
Staaten Parand und St. Catharina beschrinkt, wihrend in
Rio Grande do Sul die Pflanze nicht mehr gedeiht. In dem-
jenigen Teile Brasiliens, welcher von den vier Kaffee-
provinzen: Minas Geraes, Espirito Santo, Rio de Janeiro und
Sdo Paulo gebildet wird, lassen sich nach den klimatischen
Verhéltnissen und der Hohenlage der zur Kaffeekultur geeig-
neten Gebiete zwei von einander sehr verschiedene Zonen
unterscheiden: die ,Rio-Zone" und die ,Santos-Zone". Zur
ersteren sind die Provinzen Rio de Janeiro und Espirito
Santo und diejenigen Teile von Minas Geraes und Sio
Paulo zu zdhlen, welche geographisch zu dem Stromgebiet
des Parahyba und seiner Nebenfllisse gehoren, die zweite
Zone wird von den ftibrigen Kaffeegebieten in Sdo Paulo
und Minas Geraes gebildet. Die Rio-Zone wird im Osten
vom Atlantischen Ozean begrenzt, und ihr Klima ist durch
regelmifige Abklihlungen durch Siidwest- und Meerwinde
ausgezeichnet. Man kann daher den Kaffeebau hier vor-
teilhaft nur in einer Hohenlage zwischen 200 und 550 m
iiber dem Meere betreiben; hoher gelegene Pflanzungen
geben unregelmifiige und spite Ernten und ein minder-
wertiges Produkt, wie z. B. den im Handel bekannten
,Regenkaffee“ (,Café das aguas“), wihrend die unter 200 m
gelegenen Plantagen den ebenfalls wenig geschittzten ,Café
capitania“ liefern.

Diejenigen Abhénge der Rio-Zone, welche von etwa
11 Uhr Vormittags bis Sonnenuntergang den Sonnenstrahlen
ausgesetzt sind, werden ,soalheiras“, die anderen, welche
nur die Morgensonne bis etwa 11 Uhr genieflen, werden
ynorwegas" oder ,noruegas“ genannt. Die Vorziige beider
Gelinde sollen je nach der Hohenlage verschieden sein;
doch rithmt man den soalheiras die reichsten Ernten nach.

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

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

Die Ertragsfihigkeit des Kaffeebaumes ist nach den
Ermittelungen von v. Delden-Laérne in der Santos-Zone
erheblich gréfer, als in der Rio-Zone; wihrend hier die
mittlere Jahresernte nur 344 g betrdgt, beliuft sie sich dort
auf 804 g pro PHlanze. In friiheren 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 Kaffeehandels in
dieser Zone sind die Stidte Sdo Paulo und Campinas; Aus-
fuhrhafen und Stapelplatz ist Santos.

Angebaut wird in erster Linie eine als ,Café nacional®
bekannte Varietiit von Coffea arabica, welche vermutlich
arabischen Ursprungs ist; anf sie fallen etwa 75%, simt-
licher Plantagen, withrend etwa 20 %, ,Café Bourbon®, eine
ertragreichere, aber weniger ausdauernde Spielart, kultivieren.
Der Rest fiillt auf ,Café Botocati” und,Café Maragogipe”
(s. 0.). Liberia-Kaffee kommt kaum in Betracht.

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

Da man in Brasilien heutzutage niecht mehr tiber die
unbegrenzten, giinstig gelegenen Flichen jungfriulichen
Bodens verfiigt, welche gestatteten, bel ausgedehntester
Wirtschaft reichlich zu produzieren, ist man — wie auch
in anderen Kaffeelindern —— gezwungen, intensiver zu
arbeiten, d. h. auf die gleiche Fliche ein grolieres Kapital
zu verwenden, als friither. Aus den genannten Griinden hat

1) Vgl. die oben zitierte Schrift von Dafert.
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sich ein flir Brasilien neues Kulturverfahren entwickelt,
welches allerdings erst auf einer verhiltnismifig geringen
Zahl (nach Dafert etwa b5°,) von Plantagen Eingang ge-
funden hat. Das Pflanzen, die Behandlung der Anpflan-
zungen, vor allem aber die Dingung und die Erntebereitung
werden nach verbesserten, rationellen Methoden gehandhabt,
wie sie zum Teil bereits seit lingerer Zeit in Nieder-
lindisch-Indien eingefiihrt sind. Zur Zeit ist die Lage der
Kaffeepflanzer in Brasilien sehr schwierig, da die Preise
ungemein niedrig, die Produktionskosten dagegen hoch sind
und vielfach auch die Zwischenhiindler (Exporteure) einen
gréferen Nutzen an der Rohware haben, als die Pro-
duzenten.

Produktion und Ausfuhr. Brasilien produziert nach
neueren Schitzungen!) etwa 467 383 000 kg Kaffee, wovon
441 981 750 kg zur Ausfubr gelangen. Wenn man die Ge-
samtproduktion der Erde zu 836 000 Tons?) = 849 417 800 kg
annimmt, so ergiebt sich, daf Brasilien mehr als die Hilfte
simtlichen Kaffees liefert. Der durch die Sklavenbefreiung
bewirkte Riickgang der Produktion war dank der Heran-
ziehung italienischer Arbeiter nicht von Dauer, und heute ist
dic Kaffeeausfuhr Brasiliens ungefihr ebenso grof, wie zu
Anfang der 80er Jahre.

Die Hauptmenge wird in der Santos-Zone produziert.

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

Nach Busemann wurden im Jahre 1895/96 iiber Rio
2 220 000, tiber Santos 3 500 000, und tiber Bahia 300 000 Ballen
zu 60 kg exportiert. Im Jahre 1900 betrug die Gesamt-
ausfuhr rund 9 082 000 Ballen, wovon auf Rio 2 894 000, auf
Santos 2861000 und auf Bahia 827000 Sidcke kommen
(Tropenpflanzer 1901. 8. 291).

Der brasilianische Kaffee erfreut sich zwar einer weiten
Verbreitung, jedoch — mit Ausnahme der geringen Mengen,
die am Amazonenstrom gewonnen werden — nicht gerade
eines besonderen Rufes.

1 ,,Ceylon Handbook and Directory* 1895/96; Semlers Tro-
pische Agrikultur. S. 253.
%) 1 Ton = 1016,05 kg.
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Daher ist man vielfach bestrebt, ihn unter falschem
Namen zu verkaufen. GewoOhnlich miissen Martinique und
Réunion (Bourbon) den Namen dazu leihen, woher es kommt,
dal auf den Mirkten Europas und Nordamerikas viel grofiere
Mengen angeblich von diesen Inseln stammenden Kaffees
angeboten werden, als der Lage der Dinge nach von letz-
teren tiberhaupt exportiert werden kdnnen.

Zum Schlusse ist noch

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

III. Kultur und Erntebereitung.?

1. Der arabische Kaffee,

a) Kultur.
(Hierzu Abbildung 5).

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

1) 8. Kaerger, Landwirtschaft und Kolonisation im spani-
schen Amerika. 1901. Bd I, 8.327 f.

2) Fiir diesen Abschnitt wurden in erster Linie die betreffenden
Kapitel in Semlers Tropischer Agrikultur (bearbeitet von Hindorf)
benutzt; ferner die bereits genannten Werke von v. Delden-
l.aérne, v. Gorkom und Dafert und ¥. W. Morren, Werkzam-
heden op eene Koffie-Onderneming (Amsterdam 1846) und Fesca,
Uber Kaffeekultur (1897).

3
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Hohenlage. Der Kaffee kann in sehr verschiedenen
Hohenlagen mit gutem Erfolge gezogen werden; welche
Bodenerhebung fiir den Anbau am giinstigsten ist, mufl fiir
jedes Land, ja oft fiir den einzelnen Fall, durch die Erfah-
rung festgestellt werden. Hohe der Niederschlige und deren
Verteilung itber das Jahr, Temperaturen, Winde, Luftfeuch-
tigkeit, Ortliche TLage, vor allem aber die geographische
Breite kommen dabei in Betracht.

Im allgemeinen kann man sagen, daflf der arabische
Kaffee cine ausgesprochenc Hohenpflanze ist. In allen Kaffee
produzierenden Gebicten hat man die Erfahrung gemacht,
dall die in den Gebirgen, namentlich an deren Abhiingen
gelegenen Plantagen die lohnendsten Ertrdge abwerfen, wih-
rend im Tieflande zwar gute Ernten erzielt werden, allein
Gesechmacek und Aussehen des Produktes entschieden minder-
wertig sind.

Niederschlige. Mit der Hohenlage steht die Menge
der Niederschlige, welehe fiir eine gedeihliche Entwickelung
des Kaffees nitig ist, insofern in enger Beziehung, als im
heiflen Tieflande viel griéfiere Regenmengen hierfiir nitig
sind, als aut grofieren Erhebungen. Die Niederschlige
sollen nieht unter 1500 und nieht tiber 4000 mm jéihrlich
betragen. Allerdings kann der Nachteil eines trockenen
Klimas, wie z. B. in Arabien, durch kiinstliche Bewiisserung
ausgeglichen werden, doch kann diese niemals einen giin-
stigen Regenfall vollig ersetzen. Zu starke Regentille ver-
leihen zwar gewdohnlich den Bidumen ein iippiges, Kkraft-
strotzendes Ausselien, aber die Fruchterzeugung leidet auf
Kosten der Blattbildung. AuBerdem mangelt es dem Kaffee
dann leicht an feinem Aroma.

Von weiterer Bedeutung ist cine giinstige Verteilung
des Regens tiber das Jahr; fiir die Befruchtung der Bliiten,
fiir die Vollendung der Fruchtreife, besonders aber fur die
Ernte und deren Bereitung ist trocknes Wetter ndotig,
wiithrend z. B. die Ausbildang der kleinen Friichte durch
Regen sehr gefordert wird. Aus diesen und anderen, spiiter
zu nennenden Griinden, sind fiir den Kaffeebau Gebicte mit
deutlich geschicdenen Jahreszeiten zu bevorzugen.

Wind. FEiner der gefihrlichsten Feinde des Kaffeebaus
ist der Wind; lang andauernde oder heftige und namentlich
trockne Winde machen ein Gelinde, mag es auch sonst in
jeder Hinsicht geeignet sein, fir Kaftfeeplantagen wertlos.
Reichen die natiirlichen Bodenerhebungen oder Wélder nicht
aus, un den nditigen Schutz zu gewéhren, so mufl dieser

3%



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

Boden. In Bezug auf den Boden ist die Kaffeepflanze
nicht so wihlerisch, als man lange Zeit angenommen hat.
Als bester Boden gilt griindlich verwitterte Lava, vermischt
mit Waldhumus; ferner werden Schwemmboden, mit Humus
vermischt, und sandiger, humusreicher Lehm sehr geschiitzt.
Steifer Ton- und lockerer Sandboden sind ungeeignet.
Hauptforderungen sind, dal der Boden grofie Durchlissig-
keit besitze, frei von Grundwasser und tiefgrindig sei. Letz-
teres ist deswegen erforderlich, weil der Kaffeebaum eine
Pfahlwurzel von mehreren Fufl Linge in die Tiefe sendet;
stOBt diese bei ihrem Wachstum auf Stein, so stirbt der
Baum oft ab.

Diejenigen Bestandteile des Bodens, welche fiir die
Kaffeepflanze in erster Linie notwendig sind, sind Stick-
stoff, Kaliumsalze, Phosphorsidure und Kalk; fir den Ersatz
dieser Stoffe hat eine zweckmiilig betriebene Diingung zu
sorgen.

Blihen. Die Bliite der Kaffeepflanze (Abb. 6.) heginnt
nach Ablauf von drei Jahren.

Die klimatischen Bedingungen der einzelnen Kalffee-
gebiete sind fiir den Eintritt der Bliitezeit, die Zahl der
Bliten und die Ernteperiode von grofier Bedeutung. ,Wo
es keine scharf geschiedenen Jahreszeiten gibt® — sagt
Hindorf — ,nimmt die Bliiten- und Fruchterzeugung das
ganze Jahr hindurch seinen Fortgang und in jedem Monat
kann man Knospen, Bliten und Frichte in jedem Ent-
wickelungsstadium an den Bidumen sehen. Die Arbeiten der
Aberntung und Bereitung fiir den Markt schliefen daher
nie ab; das ist vom geschiiftlichen Standpunkte aus nach-
teilig, denn die Erntebereitung flir den Markt kaun viel
besser und billiger stattfinden, wenn sie auf engbegrenzte
Zeitabschnitte zusammengedringt ist“ Auch aus diesem
Grunde sind Gebicte mit deutlich geschiedenen Jahreszeiten
flir den Kaffeebau zu bevorzugen.

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

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

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

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

Ertrige. Die Ertrige volltragender Bidume schwanken
in erheblichen Grenzen, je nach Varietit, Klima, Boden und
Zuchtmethode. So ist z. B. auf Ceylon, wo die Biume sehr
niedrig gehalten und eng gepflanzt werden, 376 g schon als
gutes Durchschnittsergebnis anzusehen, wihrend auf Java
bei grollerer Hohe und Pflanzweite der Biume 500--625 g
als guter Durchschnittsertrag gelten (in Mittel- und Westjava
weniger!). Bedeutend hoher sind die Ertrige in Brasilien
und Mittelamerika, wo im allgemeinen die Abstinde noch
groBer gewdhlt werden. Dafert giebt fiir bessere Biden
der Rio-Zone 8—900 g, fir jungfréulichen Boden sogar das
Doppelte als durchschnittliche Ernte eines Baumes an, und
in Campinas erwartet man von gut gediingten zwanzigjéihrigen
Pflanzen bis zu 25 kg; ja Dafert hat unter diesen Umstén-
den bis zu 7,5 kg und sogar noch von 50jihrigen Biumen
lohnende Ernten bis zu 1 kg erhalten.

Die Altersgrenze, welche die Pflanze erreicht, .héngt
von verschiedenen Bedingungen ab, unter denen z. B. dic
Tiefe der Erdkrume eine bedeutende Rolle spielt. S0 sterben
die Biume in gewissen Gebieten Brasiliens, wo die Krume
nur 1 m tief ist, im Alter von 20—30 Jahren ab, wihrend
sie in dem tiefergriindigen Boden von Costarica 40—50 Jahre
alt werden.



— 39 —

Erntegeschitt. Sobald die rote Farbe der Friichte
deren vollige Reife erkennen lillt, wird mit der Krnte be-
gonnen.

Die erste Pflicht beim Abernten des Kaffees ist dic-
jenige, darauf zu achten, dall nur vollig reife Frichte ge-
pfliickt werden; ferner diirfen keine vertrockneten oder
irgendwie verdorbenen Becren in das Erntegut aufgenommen
werden. Die Fritiehte diirfen auch nicht einfach abgerissen,
sondern miissen sorgtiltig, eine nach der anderen, gepfliickt
werden.

Welchen Eintlull die Art des Erntens aul die Giite des
Produktes ausiitbt, kann man z. B. an dem sogenannten
»Native-Kaffee“ von Ceylon und Vorderindien ersehen, dessen
Minderwertigkeit teilweise auf das leichtfertige Vorgehen
der Eingeborenen im Einsammeln noch unreifer Friichte
zurlickzufiithren ist. Demgegeniiber lassen die Araber die
Friichte ,totreif® werden, d. h. sie lassen sie so lange am
Baume hingen, bis sie aut’ untergebreitcte Matten abge-
schiittelt werden konnen. Darin ist auch ein Grund fir die
bekannte Giite des Mokkakaffees zu crblicken. In Gegenden,
wo Niederschlige wéhrend der Reifezeit des Katfees zu cr-
warten sind, lift sich diese Methode der Araber natiirlich
nicht verwerten. Denn bei heftigem Regen fallen zahlreiche
Friichte ah, wodurch erhebliche Verluste entstehen, nament-
lich wenn der Regen lingere Zeit anhilt und die abgefallenen
Bohnen aus irgend welchen Grinden nicht schleunig aufge-
lesen werden konnen.

In Brasilien unterscheidet man zwei Verfahren: das
Ernten ,da terra“ und das Ernten ,do lencol®. Bei dem
crsteren Verfahren lilt man die abgestreiften Friichte ein-
fach auf den vorher gereinigten Erdboden fallen, sammelt
sie dann auf und reinigt sie durch Sieben von den grobsten
Beimengungen; in der sogenannten Santos-Zone bevorzugte
man frither das zweite Verfahren, welches dem arabischen
fihnlich ist, und bei dem man die abgepfliickten Friichte auf
cin untergebreitetes Laken (len¢ol) fallen laBt. Dieses ist
insofern vorteilhafter, als der Kaffee nicht mit dem Erd-
hoden in Berithrung kommt und sehneller transportiert werden
kann. Nach Datert hat sich das Ernten ,da terra“, d. h.
das schlechtere Verfahren, mehr und mehr ausgebreitet,
nachdem man in Brasilien nicht mehr iber cine unbegrenzte
Zahl von Arbeitskriften verfiigt, wie zur Zeit der Sklaverei

Der abgepflickte Kaffee wird entweder auf Karren
durch Lastochsen, Triiger u. s. w. nach der Fabrik gebracht
oder auch bei groleren Pflanzungen mittels Wassers (in
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Rohren oder offenen Leitungen) nach dem Maschinenhause
befordert.

b) Erntebereitung.

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

Die Grundziige beider Methoden lassen sich in Kirze
folgendermafien charakterisieren: Bei der gewohnlichen
Bereitung wird der frisch geerntete Kaffee zun#ichst voll-
stindig getrocknet und darauf das trockene Frucht-
fleisch und die Pergamentschale entfernt. Bei der nassen
Bereitung werden die frischen Friichte so schnell als mog-
lich vom Fruchtfleische befreit, worauf sie einer oberflich-
lichen Gérung unterworfen, gewaschen und getrocknet
werden; endlich werden die Pergamenthiilsen durch Schélen
beseitigt. Welche von beiden Methoden als die bessere an-
zusehen ist, 146t sich schwer feststellen; beide haben ihre
Vorztige und ihre Nachteile. Auf grofen, von Europédern
angelegten und gut eingerichteten Plantagen, welche iiber
die notigen Wassermengen verfiigen, ist die westindische
Bercitung vorwiegend im Gebrauch; sie hat zur Zeit ither-
haupt die grofite Verbreitung.

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

Die westindische Bereitung ist sowohl in Mittel- und
Siidamerika, als auch in Niederlédndisch- und Britisch-Ostindien
im Gebrauch'); in Brasilien wird jedoech hauptsichlich mit
der gewthnlichen Methode gearbeitet, wihrend sich dic west-
indische nur langsam einbiirgert.

«) Die nasse oder westindische Bereitung.
(Hicrzu Abbildung 7.)

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

1y In den hollindischen Markt- und Handelsberichten wird
der auf gewdhnliche Weise bereitete Kaffee mit den Buchstaben
»G.B.“ (,,gewone bereiding®), der auf nassem Wege préparierte mit
SW. J. B.* (,Westindische bere1d1ng“) und der noch in der Horn-
schale beﬁndllche sPergamentkaffee“ mit ,H. S.“ (von ,hoornschil®)
bezeichnet,
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Fruehtfleische trennt.  Solche Maschinen werden alleemein
als ,Pulper® (vom lat. ,pulpa“ = Fruchtfleisch) und der vom
Fruchtfleisch befreite Kaffee als , gepulpt” bezeichnet!).

Man unterscheidet zwei Arten von Pulpern, den Cylinder-
pulper und den Scheibenpulper. In dem Cylinderpulper wird
das Fruchtfleisch durch einen oder mehrere gerauhte Cylinder
entfernt, die zum Teil von einem gleichgewdlbten Eisen-
mante! bedeckt sind. Der Abstand der Cylinder von dem
Mantel ist gerade so weit bemessen, dafl nur einzelne Kaffec-
bohnen, nicht aber ganze Friichte zwischen ilinen hindurch
gehen konnen. Bei der Drehung der Cylinder werden dic
Frichte in den Raum zwischen Cylinder und Mantel hinein-
gezogen und die Bohnen aus dem Fruchtfleisch herausge-
prefit, ohne selbst verletzt zu werden.

In den Scheibenpulpern wird dasselbe Ziel durch vertikal
laufende kreisrunde, geraulte Scheiben erreicht, dic sich
zwischen feststehenden Metallwiéinden drehen und dabei die
Kafteefriichte zwischen sich und der Wand zerquetschen.

Dureh dic Tétigkeit des Pulpers wird aber nicht nur
das Fruchttleisch von den Bohnen abgeldst, sondern beides,
Fruchtfleisch und Bohnen, werden getrennt aus der Maschine
herausbefordert.  Bei den Pulpern guter Konstruktion wird
diese Sonderung in vollkommenster Weise durchgefiihr;
auch wird von ihnen cine andere, nicht minder wichtige Be-
dingung erfiillt, ndmlich die, dall die Pergamenthiilsen heim
Zerquetschen der Frichte nicht beschiidigt werden. Denn
Bohnen, decren Pergamentschicht durchstoflen ist, leiden bei
der nachfolgenden Behandlung in Farbe und Qualitiit. Der
fiir den Pulper bestimmte Kaffce mull gut reit, aber nieht
Jtotreif* sein, und muB méglichst bald nach dem Pfliicken,
jedenfalls noch an demsclben Tage gepulpt werden, da andern-
falls das Fruchtfleisch einzutrocknen anfingt, wodureh das
Pulpen schr erschwert wird.

Die zerquetschten Friichte werden auf cin Sieb gcleitet,
welehes nur die reinen Kaffeebohnen durchfallen Lift;
letztere werden von hier durch einen Wasserstrom in die
Gircisterne geleitet, wihrend ein anderer Strom das Frueht-
fleisch fortspiilt, das in neucrer Zeit viclfach zur Dingung
der Plantagen verwendet wird.

Gdrung. Die gepulpten Katfeebohnen missen nun
zunichst einige Zeit in den Cisternen verbleiben; hierbei

Y Richtiger sind die in Brasilien gebriiuchlichen Benennungen
»despolpadores® und ,café despolpado = ,FEntfleischer‘ und ,ent-
fleischt®.
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Abb. 7. Grundrifl einer Kaffeebereitungsanstalt.

(Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, Bd. I, S. 819.)



— 43—

gehen dic noch anhattenden Teile des zuckerhaltigen Frucht-
fleisches in Girung f{iber, wodurch sic sieh ablosen und
dann lecicht abgewaschen werden konnen. Die Kaffeehohne
selbst wird von der Géirung nicht beriihrt. Der Gérungs-
prozefl ist je nach der Temperatur in 40—060 Stunden be-
endet; in Brasilien jedoch lift man den Kaffee viel kiirzere
Zeit, nur 10—24 Stunden giren (v. Delden-Ladrne).
Wiihrend der Girung darf dem Kaffce kein Wasser zuge-
fithrt werden, da soleches den Prozell storen wiirde; man
lit die Bohnen lediglich mit der ihnen anhaftenden Feuch-
tigkeit in den Cisternen liegen. Das zur Uberfithrung des
Kaffees aus dem Pulper in die Cisternen benutzte Wasser
mub man daher alshald ablaufen lassen. Aut Java bedeckt
man den girenden Kaffeec — wohl um auch den obertliich-
lichen Schichten die heim Giren sich entwickelnde Wirme
zu erhalten — meist mit alten Matten, Kaffeesicken oder
dergl. . Auf einigen Pflanzungen wird der Kaffee in den
Giireisternen auch einmal umgeschaufelt, um cine moglichst
gleichmifiige Temperatur zu crzieleu.

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

Diese stehen durch Zugtiiren (/) in unmittetharer Ver-
bindung mit den Gircisternen, aus welchen der Kaffee,
wiederum durch cinen Wasserstrom, hinausbetordert wird.
Man fillt die Waschbehiilter soweit mit Kaffee, dall ihr
Boden etwa 1/, m hoch bedeckt ist; dann lilt man noch
soviel Wasser einlaufen, his dieses etwa eine Hand bhreit
iiber dem Kaffee steht.

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

Wihrend des Waschens werden auch dic in dem Ernte-
gut cnthaltenen unvollkommen entwickelten Bohnen ent-
fernt, welche leichter als Wasser sind und sich deshalb an
der Oberfliche sammeln.  Obwohl  diese minderwertige
Ware nur geringe Preise erzielt, lohnt es sich doch, sie in
cinem Behdlter (/) zu sammeln und gesondert weiter zu
behandeln.

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

Trocknen. Das Trocknen des Kaffees soll sich. wenn
moglich, unmittelbar an das Waschen anschliefen und dann
ohne Unterbrechung bis zu Ende durchgefiihrt werden.
Kann aus irgend einem Grunde nicht sofort mit dem
Trocknen begonnen werden, so mul man darauf bedacht
sein, daf der Kaffee nicht feucht oder halbnal bleibt, da
er dann, besonders beim Lagern in gréferen Haufen dumpf
wird und verdirbt; vielmehr empfiehlt es sich, ihn in der
Wascheisterne liegen zu lassen und durch diese dauernd
cinen Strom kaltes Wasser zu leiten. Auch Kaffee, der be-
reits einen gewissen Grad von Trockenheit erreicht hat,
mufl vor starkem und besonders vor wiederholtem Naf-
werden bewahrt bleiben.

Der Pergament-Kaffee kann cntweder auf natirlichem
Wege, an der Sonne und an der Luft, oder mittels kiinst-
licher Wiarme getrocknet werden. Das crste Verfahren ist
zur Zeit am weitesten verbreitet.

Zu diesem Zwecke breitet man den Kaffee zunichst
auf Trockenplidtzen oder Trockenterrassen aus, die auf
neueren Pflanzungen in der Regel gepflastert oder mit
Zement bekleidet sind, withrend auf &lteren und Xkleincn
Plantagen tennenartig festgestampfte, bisweilen mit Kokos-
matten bedeckte Plitze benutzt werden.

Der Kaffee wird meist in etwa handbreit hoher Sehieht
auf den Trockenplidtzen ausgebreitct und bleibt dort — je
nach der Witterung — 1!/y bis 4 Wochen liegen. Wahrend
dieser Zeit wird er tdglich mehrere Male umgerecht, wozu
man sich holzerner Rechen oder StoBbretter bedient. Ist
der Kaffee ,windtrocken®, d. h. ist alle auswendig anhaftendc
Feuchtigkeit verdunstet, so muf man sorgsam dariiber
wachen, dal er vor Regen und Néisse, sogar vor nichtlichem
Taufall geschiitzt bleibt.

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

Kinstliche Trocknung. Das Trocknen unter Be-
nutzung kiinstlicher Wirme ist erst in neuerer Zeit in Auf-
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nahme gekommen, hat bisher aber noch wenig Verbreitung
gefunden. Man geht bei diesem Verfahren von dem Gesichts-
punkte aus, die bei dem natiirlichen Trocknen obwaltenden
Verhiltnisse nachzuahmen, d. h. den Kaffee bei méBig hoher
Temperatur und reichlicher Luftzufiihrung verhiltnisméilig
langsam zu trocknen. Wie Hindorf angibt, wird die
Temperatur im allgemeinen etwas hoher gewiihit, als sie bei
Sonnenschein auf den Trockenplidtzen herrscht, niimlich zu
50—60 ° C. angesetzt. Bei noch hoherer Wirme wird der
Kaffee dullerlich schnell trocken, wiihrend die inneren
Schichten der Bohnen ihre Feuchtigkeit nicht schnell
genug abzugeben vermdigen, und dieser scheinbar trockene
Kaffee soll sich spiiter durch eine ungleichmélige Firbung
auszeichnen, welche seinen Verkaufswert beeintriichtigt.

Das Kkiinstliche Trocknen findet in Trockenhiusern
statt, welche in verschiedenen Konstruktionen hergestellt
werden; entweder findet die Erwirmung der Luft durch
Dampf statt, oder sie wird durch Ofen mit langer Roihren-
leitung bewirkt, oder die Luft, welche vorher eine Heizvor-
richtung zu passieren hat, wird durch besondere Ventilatoren
in die Trockenhiiuser hineingeblasen. Allen Trockenhiiusern
gemeinsam ist die Einriehtung, daf die warme Luft von
unten durch die Kaffeeschicht hindureh stromt. Daher kann
die Dicke der Kaffeelage hier ohne Nachteil grilier sein.
als auf den Trockenplitzen. In der Regel soll allerdings dic
Lage nicht dicker als 12 em sein.

Wihrend des Trocknens wird der Kaffee hiufig mit
Rechen umgewendet; hat man die Kaffeeschicht sehr dick
machen miissen, so empfiehlt es sich, das Wenden tiberhaupt
nicht zu unterbrechen.

Gewohnlich ist das Trocknen im Trockenhause unter
Einhaltung obiger Temperatur nach Verlauf von 30 his
36 Stunden beendigt. Der Kaffee mull so lange getrocknet
werden, bis er ,glashart® geworden ist, d. h. dal man
mit dem ¥Fingernagel auf den Bohnen keinen Eindruck
mehr hervorrufen kann und dal, wenn man eine Bohne zu
zerbeillen oder zerschlagen sucht, sie sich nicht biegt
und nachgibt, sondern dal sie sprode wie Glas in Stiicke
zerspringt.

In allen Kaffee produzierenden Léndern, welche nicht
wihrend der FErnteperiode ein dauernd trockenes Wetter
geniefen, stellt das Verfahren der kiinstlichen Trocknung
natiirlich eine grofe Vervollkommnung dar, da es den
Planzer von den Schwankungen der Witterung unabhingig
macht. Trotzdem hat sich bisher gegen dieses Verfahren
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eine gewisse Abneigung bemerkbar gemacht, die auf der
Meinung fulite, daf bei Anwendung Kkiinstlicher Wirme die
Qualitit des Kaffees leide, und ferner, dafi so getrockneter
Kaffee ,die Farbe nicht so gut halte”, wie der auf natiir-
lichem Wege getrocknete.

Es schelnt als ob das l\unsthehe Trocknungsverfahren
noch nicht zu huuhster Vollkommenheit ausgeblldet ist und
dali auch die Ausfilhrung bisweilen zu wiinschen iibrig
lilit. Dafert ist nach seinen jahrelang fortgesetzten Ver-
suchen zu der Ansicht gelangt, dal das kiinstliche Ver-
fahren so weit vervollkommnet werden miisse, bis es im-
stande sei, ein hoherwertiges Produkt zu liefern, als auf
nattirlichem Wege zu erhalten ist. Denn bei geeigneter
Handhabung kann man mit der kiinstlichen Trocknung den
Feuchtigkeitsgehalt genau regulieren und auf die einzelnen
Firbungen Riicksicht nehmen, was bei dem Trocknen in der
Sonne fortfillt. Gewisse Farbennuancen des Kaffees
sind nidmlich (nach Daferts Untersuchungen) nur
durch den verschiedenen Feuchtigkeitsgehalt der
Bohnen bedingt. So erwiesen sich die blauen Sorten
feuchter, als (he griinen, und diese feuchter, als die gelb-
lichen. Langsames Trocknen in feuchter Atmosplmre ﬁihrt
leicht zu den sogenannten ,Bleifarben®.

In Brasilien liegen insofern schwierige Verhiltnisse vor,
als man dort oft mit gewissen Mengen unreifer Bohnen zu
rechnen hat. Denn der Kaffee der ,letzten Bliite“ reift
hitnfig tberhaupt nicht mehr vor Beginn der neuen Vege-
tationsperiode und wird daher griin gepfliickt. Man verfihrt
dann so, dall man die gesamte Ernte durch den Pulper
gehen ldBt, wobei natiirlich nur die vollreifen Friichte zer-
quetscht werden, wihrend die unreifen unverindert aus-
treten. Letztere werden dann nach dem trockenen Ver-
fahren weiter behandelt und bediirfen besonders sorgfiltiger
Behandlung, um ein befriedigendes Produkt zu liefern.

Der vollstéindig getrocknete I’ergament-Kaffee ist nun
versandfihig, aber noch nicht marktfertig. Er muf noch
von der Hornschale und dem Silberhéiutchen betreit, poliert
und sortiert werden, ehe er in den Handel gelangen kann.
Diese weitere Behandlung, auf welche im folgenden Abschnitt
nither eingegangen werden soll, wird grolitenteils aut den
Plantagen selbst vorgenommen, hiufig aber auch im Ver-
schiffungs-, oft sogar erst im Ankunfishafen. So gibt es
in Hamburg, Triest, Amsterdam, London, Havre und New-
York grofie Fabriken fiir das Schilen und die weitere Be-
arbeitung des Kaffees. Die Frage, ob es vorteilhatter sei,
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den Kaffee geschiilt oder ungeschiilt zum Versand zu bringen,
ist vorldufig noch offen. Als Vorzug der Verschiffung in
der Hornschale wird angefiibrt, dal der Kaffee #ulercn
schitdlichen Einflissen in geringerem Grade ausgesetzt
sei und cine gleichmiilligere Farbe behalte, als der ge-
schillte Kaffee.

An dieser Stelle mogen einige Zahlen {iber das Mengen-
verhiiltnis  des arabischen Kaffees in  verschiedenen Be-
reitungsstadien Platz finden: )

. ' Gewasche- | Gewasche- |
Frisch  +jeon Kaffee nen Kaffee! Markt-

Man erhilt aus  gepulpten ! in der | in der fertigen
Kaffee |Hornschale,Hornschale, Ratfoe
| naf

| getrocknet

100 kg frischen ¢ }
Kaffeefriichten . ‘ 60 kg 46 kg | 24 ke 20 kg
100 Liter frischen ! |

Kaffeefriichten . = 48 Liter 41 Liter 39 Liter 13 Liter

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

Nattirlich konnen diese Zahlen nur einen gewissen An-
halt geben, denn sic sind je nach dem Reifestadium des
Kaffees und nach ortlichen und klimatischen Verhilenissen
ziemlich erheblichen Schwankungen unterworfen.

g) Die gewdhnliche oder trockene Bereitung.

Trockene Bereitung. DBei dieser Methode wird der
vom Felde kommende Kaffee mit seinem Fruchtfleisch
getrocknet. Vielfach wird dabei in der Weise verfahren,
dal man den Kaffec zundchst auf hohe Haufen schichtet
und iln hier 3—4 Tage sich selbst {iberlifit, wobei in dem
Haufen eine erhebliche Sclbsterwidrmung stattfindet. Die
Ansichten iber den Wert dicser Behandlungsweise lauten
widersprechend. Auf der cinen Scite glaubt man durch die
Selbsterwiitmung die spiitere Entfernung des Silberhitutehens
zu erleichtern und die Qualitiit des Kaffees zu verbessern,
wilirend die Gegner des Verfahrens jene Vorzige ganz
oder teilweise in Abrede stellen. In Brasilien und zum
Teil auch auf Java ist man sogar der Ansicht, dal die

L Entnommen aus Semlers Tropischer Agrikultur, 11. Autl.
Bd. I, S. 318.
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Selbsterwirmung direkt einen schédlichen Einfluf auf die
Giite des Kaffees auslibe. Man bringt die Friichte dort un-
mittelbar nach der Ernte auf die Trockenplitze;l) hier sollen
sie in jedem Falle, also auch, wenn sie die Selbsterwdrmung
vorher durchgemacht haben, in moglichst ditnnen Lagen,
hichstens einige Centimeter hoch aufgeschichtet werden.
Gewohnlich 148t man den Kaffee in der ersten Zeit in Regen
und Sonnenschein drauflen liegen, ohne ihn Nachts zu be-
decken; auch wird er in diesem Stadium garnieht oder nur
einmal tiglich umgerecht. So lange das Fruchtfleisch noch
den grofBten Teil seines natiirlichen Wassers besitzt, wird
das Produkt durch etwaige Regengtisse nicht beschiidigt;
nur wird selbstverstdndlich der Trocknungsprozel dadurch
verlangsamt. Sobald aber das Fruchtfleisch eine dunkel-
braune oder schwirzliche Férbung angenommen hat und
einzuschrumpfen beginnt, also bereits einen gewissen Grad
der Trockenheit erreicht hat, muf der Kaffee vor Niisse
bewahrt und mehrere Mal tédglich umgerecht werden. Mit
fortschreitender Trocknung kann er in etwas dickere Lagen
geschichtet werden.

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

Zur Priifung, ob derjenige Grad von Trockenheit er-
reicht ist, welcher erforderlich ist, um die Friichte ohne
Schwierigkeiten schiilen und weiter verarbeiten zu konnen,
pflegt man eine Hand voll Friichte fest zusammenzudriicken
und in der N#he des Ohres zu schiitteln; hért man die
Bohnen in ihren Hiillen rascheln, so kann man versichert
sein, daB die Trocknung vollendet ist. Auch die im vorigen
Abschnitt erwiihnte Probe auf ,Glashdrte® wird mit Erfolg
angewendet.

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

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

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

Die in kleineren Betricben gebrauchten ,Handhiilser”
leisten nur die Arbeit des Schilens, wihrend auf grofieren
Pflanzungen vervollkommnete Maschinen verwendet werden,
welche den Kaffee schilen und polieren. Im ersteren Falle
wird das Polieren dadurch bewirkt, daf man den geschilten
Kaffee in Trogen oder Kdérben oder in mit Biiffelhaut aus-
gekleideten Gruben eine Zeitlang mit den Fiilen oder mit
hilzernen Stampfern bearbeiten liBt. Oder aber man gibt
die Friichte noch in besondere Poliermaschinen, in denen er
yblank® geputzt wird.

In den groferen Schilmaschinen verschiedencr Kon-
struktion werden die Kaffeefriichte entweder durch eiserne
Riider, Cylinder oder Walzen zerdriickt, oder das Schilen
wird durch gegenseitige Reibung der Friichte unter Druck
erreicht, wobei der Kaffee zugleich poliert wird. Andere
Maschinen besitzen neben dem Hiilser besondere Windfegen,
Polier- und Sortiervorrichtungen. Die Windfege (,Exhaustor®)
hat den Zweck, die abgelisten Schalen zu beseitigen; das
Polieren wird durch Biirsten u. s. w. besorgt.

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

1) [n Brasilien ,decascadores® genannt.
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Sortieren. Dort, wo besonders hohe Anspriiche an

die Sortierung des Kaffees gestellt werden, bedarf man noch
eigener Sortiermaschinen,!) welche nicht nur die Kaffee-
bohnen nach ihrer verschiedenen Grofe trennen, sondern
auch die sogenannten ,Perlbohnen®, die miBgestalteten
Bohnen, sowie allen Bruch besonders abscheiden.
] Den Schluf bildet das Auslesen der mibBfarbigen
Bohnen. Dieses wird entweder durch Frauen und Médchen
in den Produktionsgebieten selbst oder erst in den Ankunfts-
hédfen vorgenommen.

Der versandfihige Kaffee wird in halthare Sidcke ge-
packt und muf bis zu seiner Verschickung in einem
trockenen und gut geliifteten Raume aufbewahrt werden.

Ebenso wie man bisweilen den in der Fruchtschale
getrockneten Kaffee Jahre lang liegen ld6t, um eine Ver-
besserung in der Qualitét zu erzielen, so wird das Gleiche
auch fiir den fertig zubereiteten Kaffee empfohlen. Die
hollindische Regierung brachte z B. lange Zeit hindurch in
jedem Jahre betréichtliche Mengen abgelagerten Kaffee auf
den Markt, der unter dem Namen ,Leg-Koffie“ oder ,Alter
Gouvernements-Java“ bhekannt war und sehr hoch bezahlt
wurde.

Natiirlich haben die vorstehend beschriebenen Verfahren
der Erntebereitung in den verschiedenen Kaffeegebieten und
bei den grioferen Pflanzern im einzelnen zahlreiche AD-
dinderungen erfaliren, an denen meist mit groler Zihigkeit
festgehalten wird. Immerhin scheint die Methodik der
Kaffeebearbeitung noch nicht zur héchsten Vollkommenheit
gelangt zu sein, und ein weiterer Ausbau der jetzt gebriuch-
lichen Verfahren diirfte wohl zu erwarten sein.

2. Der Liberia-Kaffee.2)

Klima und Hohenlage. Wenngleich der 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 nichster Zeit noch an Ausdehnung gewinnen,
nachdem man verschiedene Schwierigkeiten, die sich der

1) In Brasilien ,separadores® genannt.

2 Vgl aufier den schon zitierten Werken: F. W. Morren,
Kultur, Bereitung und Handel des Liberia-Kaffee. Extrabeilage
zum ,Tropenpflanzer® 1898.



— 5 —

Bearbeitung und dem Vertriebe dieses Produktes anfinglich
entgegenstellten, iiberwunden hat.

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

Die Temperatur in der Heimat Liberia schwankt etwa
zwischen 23 und 31° C, steigt aber in der trockenen
Zeit auch bis diiber 37° im Schatten. Dort wichst die
Pflanze wild in den unteren Bergwildern und wird bis zu
einer Hohe von 200, seltener 300 m angebaut. Doch kann
man, wie Versuche auf Java beweisen, die Liberia-Art an
bedeutend hohere Lagen — 700 m und dariiber — gewOhnen.
Uberhaupt besitzt der Liberia-Kaffee eine grofiere Wider-
standsfahigkeit gegeniiber #uBeren Einfliissen, als der
arabische; beide ergiéinzen sich insofern in gliicklicher Weise,
als die eine Art gerade in denjenigen Hohenlagen mit Vor-
teil angebaut wird, fir welehe sich die andere nicht eignet.
In Liberia selbst ist man der Ansicht, dafl die Pflanze im
Tieflande zwar grofiere Ernten und griofere DBohnen, in
hoher gelegenen (Gebieten dagegen Katfee von feinerem
Aroma licfere.

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

Bliite und Fruchtreife. Auf Java blitht der Liberia-
Kaffee fast das ganze Jahr hindurch, und so kann man auch
wiihrend des ganzen Jahres reife Friichte pflicken. Doch
bringen die Witterungsverhéltnisse es mit sich, dal dort
die Haupternte in die Zecit von Juni bis September fillt.

Ertrige. In Bezug auf den Eintritt der ersten Frucht-
reife und auf die Erntemengen in den ersten Jahren besteht
kaum ein Unterschied zwischen dem arabischen und dem

4*
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liberischen Kaffee. "In spiteren Jahren ist dann allerdings
der Ertrag eines einzelnen Liberiabaumes durchschnittlich
bedeutend hoher, als bei jenem; er betrigt das 3 —4 fache
der Durchschnittsernte vom arabischen Kaffee und hiufig
noch mehr. Da aber der viel hohere und breitere Liberia-
baum einen entsprechend gréferen Raum zu seiner Ent-
wickelung notig hat, so hélt sich dennoch der Ertrag bei
beiden Kaffeesorten, auf die Flicheneinheit berechnet, bei-
nahe die Wage. Zu Gunsten des Liberia-Kaffees spricht
dabei, daf die Ernten gleichmiBiger und sicherer sind.

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

Erntebereitung. Fiir die Zukunft des Liberia-Kaffees
ist die sorgfiltige Bereitung dieses Produktes beinahe eine
Lebensfrage. Denn bei der iiberall zunehmenden Kaffee-
produktion, welche sich in dem starken Sinken der Preise,
namentlich fiir die minderwertigen Sorten, widerspiegelt,
wird man liber kurz oder lang dahin kommen, nur bessere
Ware zu erzeugen.!)

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

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

Bei der Bereitung des Liberia-Kaffees macht sich neben
der ungleichen Grifle der Friichte die zéhe Beschaffenheit
des Fruchtfleisches storend bemerkbar, das nur schwer durch
den Pulper zerrissen werden kann. Ein weiterer Ubelstand
ist, dal dieses Fruchtfleisch im Pulper zum Teil zu festen
Stiicken von der annéhernden Grofe der Liberia-Bohne
zerbricht, so dall Fruchtfleisch und Bohnen nur schwer
durch Siebe von einander getrennt werden k&nnen.

Diese verschiedenen Hindernisse hat man nach vielen
vergeblichen Bemiihungen in neuester Zeit soweit {ber-
wunden, dall der Liberia-Kaffee heute in befriedigender
Weise zubereitet werden kann.

Die moglichst reit gepfliickten Friichte werden sofort
nach Einbringung der Ernte in den sogenannten , Vorbereiter,
eine grofie, walzenformige Trommel gefiihrt, in welcher sie
mit Holzkloppeln bearbeitet werden, um die harte, dicke
Fruchtschale weich und dehnbar zu machen. Nach dieser
Behandlung werden die Friichte zwischen gerieften Metall-
cylindern geprefit, wobei Bohnen und Fruchtfleisch beinahe
vollstindig von einander getrennt werden.

Nach beendetem Pulpen mufl der Kaffee noch 6—7 Tage
hindurch in reinem, téglich zu erneuerndem Wasser geweicht
oder wenigstens mit einem moglichst kréftigen Wasserstrahl
bespritzt oder begossen werden. Die Bohnen werden mit
stumpfen, holzernen Harken kriftig umgearbeitet und in den
Waschbassins auf Sieben von Eisendraht oder Bambus rein
gewaschen. Dann werden sie auf zementierten Trockenplitzen
recht diinn ausgebreitet und moglichst oft umgewendet. Das
Trocknen dauert je nach Wind und Sonne 9—21 Tage.

Man ist der Ansicht, daf fiir den Liberia-Kaffee ein
schnelles Trocknen, namentlich im Anfang, erforderlich ist,
um die Ablosung der Silberhaut, welche den Bohnen fester
anhaftet, als beim arabischen Kaffee, zu befordern.l) Daher
ist Trocknen mit kiinstlicher Wirme vorzuziehen.

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

1) Mededeelingen uits Lands Plantentuin XXXII. Batavia 1899,
S. 99
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gepulpten Bohnen ohne Zufiigen von Wasser auf und 148t
sie, unter bisweiligem Umriihren, drei Tage lang in dieser
Weise liegen.!) Die anhaftenden Reste von Fruchtfleisch
liefern hier die zum Gé#rungsprozel notwendige Feuchtig-
keit und die Luft den erforderlichen Sauerstoff, der sonst
durch fliefendes Wasser zugefiithrt wird.

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

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

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

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

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

1) ,Tropenpflanzer® 1398, S. 285.



Die Preise des Liberia-Kaffees sind zwar bedeutend
niedriger, als dic der feincren Sorten arabischen Kaffees,
andercrseits sind aber auch die Produktionskosten geringer.
Dall dic schleehten Liberia-Sorten unterHegen werden, ist
sehr wahrseheinlich; ob aber gute Liberia-Ware sich im
Kampfe mit den billigen Sorten arabischen Kaffees (Santos)
wird halten konnen, das wird in erster Linie davon ah-
hingen, welche Fortschritte dic Erntebercitung in néichster
Zcit machen wird.1)

In Deutschland hat der Liberia-Kaffec bis jetzt nur
wenig Anklang gefunden.

IV. Die wichtigsten Handelssorten des Kaffees.?)

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

1. ,Shortberry”, hauptséichlich aus dem Bezirk Hodeida
kommend, anerkannt gute Qualitit, schr kleinhohnig,
von graugriinlicher Farbe.

2. Longberry®, meistens aus dem Bezirk Iarrar,
grofibohniger, als die Shortherries, von graugriin-
licher Farbe, den Shortberrics an Giite nachstehend.

3. ,Abessinischer Mokka“, wild gewachsen; in der
Farbe den beiden erstgenannten dhnlich, doch un-
regelmiflig in Form und Grofic und von mittlerer
Giite.

Als wirklich echter Mokka sind ecigentlich nur die Short-
berries anzusehen, die, obgleich sehr aromatisech im Ge-
schimack, doeh lange nicht mehr den Ruof des Mokka-Kaffees
als der feinsten Kaffcesorte {iberhaupt rechtfertigen. Es
gibt zahlreiche Kenner, welche den besten Kaffeesorten
Javas und anderer Produktionslinder den Vorzug einrdumen.
Die besten Sorten Mokka gelangen ibrigens kaum noch in
den curopéischen Handel.

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

1) Vgl 0. Warburg ,Tropenpflanzer® 1895, S. 41.

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

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

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

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

a) Extra griin. i) Hellbraun.

b) Fein griin. | k) Hochgelb.

¢) Gut griin. | 1) Gelb.

d) Griin. ! m) Gelblich.

e) Gut griinlich. ‘ n) Leicht gelblich.
f) Griiulich. ‘ 0) Fein blau.

g) Blafigriinlich. ‘ p) Blau.

h) Braun. q) Blédulich.
r) Ausschufl: ordindr gebrochen mit viel schwarz,
ordindr gebrochen mit wenig schwarz.



Ceylon-Kaffee. Im Kaffeehandel wird der ,Plan-
tagenkaffec” von dem ,Native Ceylon“, d. h. dem Pro-
dukte der Eingeborenen, scharf getrennt. Die feinen blauen
Sorten werden in innen angekohlten Féssern und Kisten
versandt, wodurch sie ihre eigentiimliche Farbe erhalten.
Durch Sieben in besonderen Maschinen wird der Plantagen-
kaffee in fiinf Sorten geschieden, die je nach der Form be-
nannt und bewertet werden, und zwar: P = Perlbohnc
(,Peaberry“), drei Sorten Flachbohnen: A = groBe Bohne,
B = mittlere Bohne, C = kleine Bohne und T = Bruch
(,Triage“). Am teuersten werden die Sorten P und A be-
zahlt; da jedoch alle fiinf Sorten an ein und demsclben
Baume wachsen und in der Regel gleichméillig reif sind, so
ist der Geschmacksunterschied nicht sehr grof. — Ein
cigentiimlich sduerlicher, aber angenehmer Geschmack, der
auch den vorderindischen Kaffees von Mysore, den Nilgherries
und Tellicherry eigen ist, zeichnet den ,Plantation
Ceylon“ aus. Die Bohne ist schwerer und fester als der
Rio-Kaffec und steht in Grofe und Aussehen dem ,Bluc
Mountain Jamaica® sehr nahe. Die Bohnen der verschiedenen
Abstufungen sind von iibereinstimmender Grofe und aufs
sorgfiltigste gereinigt.

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

Native Ceylon ist leicht und pords, er verliert beim
Rosten 29, mehr als der Plantagenkaffee. Dieser, auf
kleineren Pflanzungen der Eingeborenen gewachsene Kaffec
erfihrt nicht die sorgtfiiltige Behandlung des Plantagenkaffees,
ist gelbgran in der Farbe und unregelmifig in der Form.
Manchmal enthélt der Native-Kaffee sogenannte ,Stinkbohnen®,
von denen eine einzige geniigt, den Geschmack einer groferen
Menge Kaffee vollig zu verderben.

Verpackt wird der Native-Kaffce in Siicken von 112,
140 und 168 engl. Pfund (50,4, 63 und 75,6 kg).

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

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

Der Cordova-Kaffee ist grofer und linger, als die ge-
nannten Sorten, von einheitlicher Grofle und griinlicher
Farbe; er wird héufig unter dem Namen ,Rio-Kaffee“ ver-
kauft, nachdem er eine Politur erhalten hat. Aus demselben
Bezirk wird ein groISer weillicher Kaffee unter dem Namen
ymexikanischer Java“ exportlert

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

Mexikanische Kaffees kommen meistens nach der nassen
Methode zubereitet auf den Markt und sind wegen der
schonen blauen Farbe und ihrer guten Bohne sehr beliebt.
Beim Lagern verbessert sich der mexikanische Kaffee sehr,
da er mit zunehmendem Alter den ihm eigentiimlichen
ranzigen Beigeschmack vollstindig verliert.
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Domingo-Kaffee. Man unterscheidet, der Giite nach
aufgezihlt, folgende Qualititen:
8t. Mare, Gonaives, Petit Goave, Cap Haiti, Jacmel,
Port au Prince, Aux Cayes, Jeremie.
Nur ein sehr Kkleiner Teil dieser Kaffees wird bei der Be-
reitung dem nassen Verfahren unterworfen und dann in der
Pergamentschale nach Europa verschifft. Nach dem Schilen
erweist sich der Kaffee dann als eine sehr gut aus-
sehende, ,gutbohnige“ wund bliulich bis tiefblau getfirbte
Ware.

Der grofite Teil der Domingo-Kaffees wird nach dem
gewohnlichen trockenen Verfahren zubereitet, das in den
Hiénden der 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 Firbung des Costarica-Kaffees
schwankt zwischen hell- und dunkelgraugriin. In gerdstetem
Zustande besitzt er ein reiches, feines Aroma, das von
manchem fir uniibertroffen gehalten wird. Die Erbsenbohnen
sind von so feiner Qualitit, dal sie als Mokka verkauft
werden konnten, obgleich sie von den echten Mokkabohnen
in Form und Farbe abweichen, auch deren horniges Aussehen
nicht besitzen. Leider kommen manchmal Sendungen von
unzuverlissigem GGeschmacke vor, welche sogenannte ,Stink-
bohnen* (s. 0.) enthalten.

Guatemala-Kaffee. Die Guatemala-Kaffees zdhlen zu
den besten Produkten Central-Amerikas, sowohl im Geschmack
als auch im Aussehen. Beinahe alle Guatemala-Sorten kommen
gewaschen auf den Markt; sic sind von fein griiner his tief
blaulicher Farbe. Besonders schon in der Farbe ist die
namentlich in den letzten Jahren in grofen Mengen noch
in der Pergamentschale verschiffte Ware, dic dann in Europa
geschillt wird. Die erst in Europa geschilten Kaffees pflegen
indessen ihre tiefblaue Farbe leichter zu verlicren, als die
in Guatemala fertig hereitete Ware.

Als beriihmte Marken gelten Porvenir, Helvetia und
Osuna.

Venezuela-(Maracaibo-)Kaffee. ~Den besseren Sorten
des in Venezuela sowohl wie in Columbia gewachsenen
Kaffees ist eine bliulich-griinliche Farbung gemeinsam, dic
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bei lingerem Lagern ,abbleicht”, d. h. einen Stich ins Gelbe
annimmst. Die Bohnen sind von gleicher GréBe und Form
und haben ein eigentiimliches, angenchmes Aroma. GroBe
Mengen Venezuela-Kaffee werden als sogenannte ,Trilladen®
(ungewaschener Kaffee) auf den Markt gebracht. Diese Tril-
laden sind grin bis gelblich je nach Alter, meistens von
.guter Bohne®“. Von Puerto Cabello, sowie teilweise direkt
von Coro 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 dieser Kaffee recht mittelmilig.

Vom Maracaibo-Kaffec unterscheidet man folgende
Sorten:

1. Trujillo-Kaffee, dem Haiti-Kaffec dhnlich, die ge-

ringste Sorte, weleche von Maracaibo ausgefiihrt wird;

2. Bocono6-Kaffee, eine bessere Sorte, die hiufig ab-
bleicht und dann éhnliche Preise wie Cuicuta-Kaffce
erzielt, obgleich die Bohne bedeutend kleiner ist;

3. Mérida-Kaffee, zum grofen Teil ecinc ausgezeich-
nete Sorte, von blaulicher Farbe, und im Aroma
bisweilen allen anderen Sorten aus Venezuela iber-
legen;

4. Cicuta-Kaffee; or weist durchweg eine grofic gleich-
artige Bohne auf, die héufig schon gleichméiBig ab-
bleicht und dann ausnahmsweise hohe Preise, nament-
lich in New-York erzielt.

In den letzten Jahren kommt auch viel gewaschener
Cicuta-Kaffee auf den Markt, der in Aussehen, Farbe und
GleichméBigkeit der Bohne nichts zu wiinschen iibrig l&Bt.

Die besten Qualitiiten Cucuta-Kaffee nihern sich in
Grofle und Form dem Java-Kaffee, unter dessen Namen er
nicht selten verkauft wird, wenn seine anfinglich griinliche
Farbe ins Gelbliche iibergegangen ist. Hiufiger geschieht
cs, daB er mit Java-Kaffee zusammen gerOstet und dann
unter dem letzteren Namen zum Verkauf gebracht wird.

Puertorico-Kaffee. Man unterscheidet:

1. ,Hacienda“ ein besonders wertvolles Produkt, auf
mehr oder minder grofien Plantagen erzeugt, ge-
waschen, durchweg von sehr grofler Bohne und
tiefblaner Farbe;

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

Dem Puertorico-Kaffee wird ein duberst kriftiger Ge-
schmack mnachgeriihmt. Die besseren Sorten, namentlich
Hacienda, erfrenen sich mit Recht eines guten Rufes, die
geringeren dagegen nicht, da sie ein eigentiimliches, schwer
zu beschreibendes Aroma besitzen, welches durch den
Handelsausdruck ,hiutig" gekennzeichnet wird.

Mit wenigen Ausnahmen soll sdmtlicher Puertorico-
Kaffee im Ursprungslande gefirbt und geglittet werden.

Jamaica - Kaffee. Jamaica - Kaffee wird gewaschen
und ungewaschen in den Handel gebracht. Die gewaschenen
Sorten sind bisweilen von kleiner aber gleichméfiger Bohne
und immer von tiefblaner Farbe; oft grofbohnig ist der
bekannte ,Blue Mountain“-Kaffee. Die ungewaschenen Sorten
sind meistens von groferer Bohne, graungriin bis weillieh,
und éihneln dem Domingo-Kaffee.

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

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

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

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

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



Statistische Ubersieht von J. F. Lacerda.l

Die Kaffeeproduktion der Erde.
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Anhang.

Jithrliche Erzeugung in 1000 Ballen
a 60 kg

Preise in
50

Mark per
ki

“ g

Jahre ! Central- ! Ge- . ) s
! Brasi- ‘Aﬁﬂ!fii’a‘, Asien | Afrika S;Iite VSathos Java
‘ lien u1_1d\ - . * 1?9- Niedrig- Hgehste Hochste

o 1 ‘ﬂljl}ltll | | duktion ste 8

| i | ! T T

1852/53 | 2853 | 562 . 1630 | 20 | 4567 — o 3969 —

183/54 | 2126 | 521 ITIS | 21 4387 — 3069 | —

1854/55 | 2557 576 | 2061 [ 23 5218 — 5022 1 —

1855/66 | 2841 487 ¢+ 1944 | 23 ‘ 5 301 — 35,64 1 —

1856/67 | 3205 485 1869 25 5 585 — 53,46 -
1827;58 5369 | 487 . 1988 2% ! 871 ‘ 4050 | 559 | 7047
1858/59 | 2735 613 ’ 1890 ' 28 ‘ 5267 i| 32,40 ! 47,79 | b4,27
1859/60 | 2499 | 593 | 1849 | 28 | 5070 || 4212 | 5913 | 6399
1860/61 | 3568 | 611 ' 2056 ‘ 929 \ 69265 || 59,13 ' 60,75 | G642
1861/62 ?586 525 | }9855 ‘ :2)9 ! 5(2:27 }::):’),8‘)) ;').8.32 Z‘%.EN)
s e NG B | dm D R G
b b 2169 | ! i)z 8 7,0 )
1864065 | 2338 | 61 2195 | 3 | 5567 ’ 6075 | 604 | 7887
IS65/66 | 2433 | 777 2007 | 33 565]’ BY13 60,75 | TT.76
1866/67 | 3093 790 | 2400 | 38 ‘ 6322 | 51,03 | 5Y,13 75.33
IS67/68 | 3501 | 987 | 2348 | 42 | G8T9[ 4374  HL03 | 69,66
1868/69 | 3221 827 | 2421, 50 | 6520 | 38,88 | 44,55 | 60,75
IS69/70 | 8513 | 777 . 2706 | 56 | TOR2 | 4131 5427, 7128
1870/71 | 3796 1017 2346 bl 7211 || 42,12 51,03 59,13
1871/72 1 2522 1057 2363 73 6016 | 47,79 = 63,04 70,47
1872/73 | 3588 1291 ’ 255?3 6§ ‘ 7 501 64,89 | 7§,95 830,19
1873/74 | 2804 1213 @ 2316 77 J 6411 || 76,95 | 106,92 135.30
1874/75 | 4035 1460 2460 73 8036 || 81,00 | 119.88 | 121,50
1875/76 | 3621 1415 | 2499 63 ‘ 7599 82:62 90,72 | 103,68
1876/77 | 3500 1475 2762 | 67 ‘ 7805 || 77,76 | 87,48 97,20
1877/78 | 3814 1455 2001 62 7333 || 81,00 85,86 90,72
1878/79 | 4921 1643 3 2565 ’):1 . 896D 9():73 2(5,95 89',67
1879/80) 4120 1544 2643 . 83 8647 |1 58,32 72,90 85,05
1880/31 © 5551 1815 2390 72 9868 | 61,06 452 1 80,19
1881/82 | Hd67 1685 | 2316 89 10391 || 48,60 61,66 | 64,80
1882/83 ; 6094 1628 ' 2446 | 118 111080 |1 34,02 I4455 51,84
1883/84 ' 5117 1618 | 2403 92 ‘ 9767 || 82,40 | 55,89 59,13

| !
1y KEntnommen aus ,Tropenpflanzer® 1398, S. 195.
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Jéhrliche Erzeugung in 1000 Ballen Preise in Mark per
3 60 kg 50 kg
Jahre Central- ’ ‘ Ge- Santos ‘ Java
lejasi- Amerjka Asien |Afrika | s%mte
lien un: i ! To- i 1| . | .
Antillen | \ ' duktion || Niedrig-| Hochste | Hochste

1884/85 | 6501 | 2562 | 2196 | 186 | 11440 || 38,88 | 59,13 61,56
1885/86 | 5586 | 2293 | 1553 | 133 | 9448 || 36,45 | 42,93 | 47,79
1886/87 | 6161 | 2261 | 1780 | 108 | 10312 || 36,45 | 62,37 . 69,66
1887/88 | 3330 | 2588 | 905 | 73 | 7077 6156 | 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 | 8829 92,34
1890/91 | 5547 | 2800 | 905 | 114 | 9297 || 81,81 | 106,92 100,44
1891/92 | 7596 | 2850 | 1150 | 215 | 11858 | 63,99 | 87,48 | 105,30
1892/93 | 6541 | 3105 | 1475 | 210 | 11283 | 65,61 | 8262 98,01
1893/94 | 4840 | 3321 | 960 | 156 | 9202 69,66 | 85,86 | 95,58
1894/95 | 6977 | 3107 | 1286 | 181 | 11501 || 69,66 | 8424 ' 98,82
1895/96 | 5969 | 3050 | 1017 | 244 | 10454 | 4698 | 7857 | 9477
1896/97 | 8500 | 3150 | 858 | 249 | 12102 | 68,04 | 72,09 | 101,25
1897/98 | 7250 | 8100 | 1171 | 275 | 11210 | 3483 | 52,65 | 97, 20

Ubersicht iiber die Ausdehnung der mit Kaffee bestellten
Flichen, die Produktion, den eigenen Verbrauch und
die Ausfuhr der Kaffee produzierenden Gebiete.l)

Fliiche | }

unter Pro- Ausfubr | Pigener
Kultur duktion ' Yerbrauch
ha kg kg | kg

u. benachbarte Inseln | 243 000

r
Java, Sumatra, Celebes
Philippinen und Inseln

71123500 | 66043250 5080250

des stillen Ozeans .| 27945, 52834601 396259 1219260
Ceylon . . . . . . .|| 12150, 4165805! 4064200] 203210
Indien . . . . . . .|| 54675 16256800] 15240750 1016050

Arabien,  Abessinien, 1 1
Mog¢ambique, iibriges ]

Ostafrika,  Central-

Afrika, Natal, Mada-

gascar, Mauritius,

Réunion . 134035 33529 G50 | 13 208 650 | 20 321 000
Westkiiste von Afrika 64800 15240750| 10160500| 5 080250
Mexiko . . . 81000 | 21337050 20321000 19016050
Central-Amerika . . 182250 | 71123500 | 60963 000 | 10 160 500
Haiti und St. D0m1n0‘0 129 600 | 31497550 | 26417300 5 080250
Cuba und Puertorlco . 1053001 35561 750 | 25401 250 | 10 160 500
Ubriges Westindien . 18225, b5B882TH| 5080250 508 025
Venezuela Columbien, .

Peru, Guyana .. .| 182250| 71123500 60963 000| 10 160 500
Brasilien . . . . . .[1012500 | 467 383000 | 441981 750 | 25 401 250

2247 750 | 849 214 590 753 807 495 | 95 407 095

Yy Entnommen aus Semlers Troplsehel Agrikultur II. Aufl.
Bd. I, S. 253. (Nach ,Ceylon Handbook and Dlrectorv“ 1895/96).



B. Chemischer Teil.

I. Kaffee.

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

Das aus Kaffeebohnen bhereitete (retriink, der Kaffee,
gehort gegenwiirtic zu den verbreitetsten und beliebtesten
Genufmitteln. Die Verbreitung der Sitte des Kaffeetrinkens
nahm ihren Ausgang von Arabien, wohin dieser Gebrauch
im 15. Jahrhundert aus Abessinien, nach anderen aus Athi-
opien verpflanzt worden war. Hier im Vaterlande des Kaftee-
haumes soll die Gewohnheit des Kafteetrinkens seit undenk-
lichen Zeiten eine allgemeine gewesen secin. Die fritheste
Zeit des Kaffeegenusses, die (r(‘Sth(,ht(’ der Entdeckung
seiner schittzbaren Eigenschaften, verliert sich in geheimnil-
volle Sage.

Nachdem das Kaffeetrinken in Aden, wohin die Sitte
durch Araber zuerst gelangte, allgemein o"ewmden war, ver-
breitete es sich tiber die benachbarten Stadte bis nach Mekk&
woselbst es alsbald bei den Derwischen in Aufnahme kam.
Von diesen ging die Sitte auf die ibrigen Bevilkerungs-
schichten ubor dle bald grolle Freunde dieses GenuBmittels
wurden. Es kam zur Errichtung von Kaffeehdusern, welche
Mittelpunkte des geselligen Lebens wurden. Die Verbreitung‘
des Katfees ging ununterbrochen weiter, er kam nach Medina,
und bald war in ganz Arabien der Aufguff der Kaffechohnen
ein alltigliches Getrink. Im Anfange des 16. Jahrhunderts
genol man den Kaffee in Kairo, und dort wurde die Sitte

1) Die ilteren Angaben sind entnommen aus E. Reich, Die
Nahrungs- und GenuBmittelkunde. II. Band. Gottingen 1860
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ebenso allgemein, wie in den Stiddten der arabischen Halb-
insel. Von Kairo kam der Kaffee nach Syrien. In das Jahr
1511 fiilit das erste Verbot des Kaffeetrinkens, das in Mekka
erlassen, bald jedoch wieder aufgehoben wurde.

Unter Soliman dem Grofien wurde der Katfee in Kon-
stantinopel eingefiihrt (1554), und in 6ffentlichen Kaffeehdusern,
»Schulen der Erkenntnis“, verschenkt. Sehr bald jedoch
versuchte man auch hier den Kaffee zu verbieten, weil der
Genufl des gebrannten Kaffees den Gesetzen des Islam
zuwiderlaufe. Simtliche Kaffeehduser wurden geschlossen,
doch konnte auch hier das Verbot nicht aufrecht erhalten
werden; bald war die Sitte des Kafteetrinkens mehr denn je
verbreitet und die Zahl der Kaffeehiuser stark vermehrt.
Wihrend der Minderjihrigkeit Mohammeds IV. wurden die
Katfeehduser in der Tirkei, ungeachtet der grofen Geld-
summen, welche die Kaffeehaushesitzer an den Staat zahlen
muliten, aus politischen Griinden abermals aufgehoben. Diese
MafBiregel fihrte jedoch keine Verminderung des Kaffee-
verbrauchs herbei; denn nunmehr wurde der Kaffee in grofien
kupfernen Kesseln, in denen er durch Feuer warm erhalten
wurde, auf Stralen und Pldtzen an die Voriibergehenden
verkauft. Die Wiedererdoffnung der Kaffeehduser liefl nicht
lange auf sich warten.

Uber den genauen Zeitpunkt, zu welchem die BSitte
des Kaffeetrinkens ins Abendland eingefiihrt wurde, sind die
Meinungen geteilt. Man behauptet, dall im Jahre 1626 in
Rom die erste Tasse Kaffee getrunken wurde, uand daf
Venetianer es gewesen sind, welche die ersten bedeutenderen
Kaffeeladungen nach dem .Abendlande brachten. Im Jahre
1645 soll man in Siiditalien den Kaffee schon allgemein ge-
trunken haben. Nach anderen kam der Kaffee zuerst im
Jahre 1650 nach Marseille, und 1671 wurde daselbst ein
Kaffeehaus an der BoOrse errichtet, das den besten Erfolg
hatte. Marseille fing bald an, den Kaffeehandel in aus-
gedehntem Male zu betreiben.

In Paris Degann der Genul des Kaffees erst im Jahre
1669 allgemein zu werden, 1672 wurde hier das erste Kaffee-
haus eroftnet. In Amsterdam bestand schon im Jahre 1666
ein Kaffeehaus, in London im Jahre 1652. 1675 hob Konig
Karl 1I. die Kaffeehéuser aus politischen Riicksichten auf,
mufite dies Verbot jedoch nach wenigen Tagen schon zuriick
nehmen, weil sdmtliche Kaffeetrinker, deren Anzahl zu jener
Zeit bereits sehr bedeutend sein mochte, mit Aufruhr drohten.
In Schweden und Dinemark wurde der Kaffee erst spéter be-
kannt; in Schweden soll man ihn vor 1700 nicht gekannt



haben und in Ddnemark wulBte man zu Anfang des 18..Jahr-
hunderts noch nichts von diesem Getrink.

Nach Deutsehland kam der Kaffee im Jahre 1670, doch
wurde erst im Jahre 1683 in Wien das erste Kaffechaus er-
richtet. Das zweite Kaffcchaus crstand in Niirnberg, das
dritte in Regensburg, beide im Jahre 1686, das vierte in
Hamburg 1687. Leipzig crhiclt um diesc Zeit den Kaffee in
gerdstetem Zustande aus Holland, und es kamen erst 1694
ungerdstete Bohnen dorthin. Erst um das Jahr 1720 wurde
das Kaffeetrinken in Kursachsen allgemein. 1700 kam der
Kaffee nach Danzig und Wittenberg, Stuttgart erhielt 1712,
Augsburg im Jahre 1713 sein erstes Kaffeehaus. Berlin
endlieh duarfte sich 1721 des ersten Kaffechauses crfreuen.
In Reutlingen trank man den Kaffee 1760, in Genkingen auf
der Alp erst im Jahre 1817, Im Jahre 1744 wurde der Kaffee
an allen deutschen Iéfen und auch von der Mehrzahl der
Reichen und Vornehmen getrunken, war indessen mnoch
immer sehr teucr; daher suchte man damals schon nach
Iirsatzstotten.

Wie gegen alles Neue, so machte sich auch gegen den
Kaffeegenull in Europa ein nicht unbedeutender Widerstand
geltend; viele Arzte und Laicn verurteilten ihn, und die Re-
gierungen beschridnkten seinen Gebrauch durch Steuern und
Verbote. Zu diesen Verboten gab in mehreren Staaten West-
deutschlands die durch orientalische Uberlieferung sowohl,
als auch dureh A&rztliches Urteil unterstiitzte Meinung Ver-
anlassung, der Kaffee bewirke Unfruchtbarkeit. Eine andere
Ursache jener Verbote war in irrigen volkswirtschaftlichen
Ansichten zu suchen. Man glaubte néimlich, da der Kaffee
ein Produkt fremder Weltteile ist, dal die dafiir veraus-
gabten Summen fiir Deutschland verloren seien. Ein dritter
(rrund, besonders heftig von Arzten verfochten, wurde aus
Gesundheitsriicksichten hergeleitet, da wman annahm, der
Kaffecgenul schédige die Gesundheit.

Das crste gesetzliche Kaffeceverbot wurde im Jahre
1756 in Schweden erlassen, wo im Reichstage die Bauern,
denen damals das Branntweintrinken untersagt wurde, den
anderen Stinden zum Trotze das Verbot erwirkten. In
Deutsehland wurde der Kaffee mit hohen Stenern belegt und
an vielen Orten seine Einfuhr verboten. Friedrich IT. machte
den Kaffee in Preulien zum Monopol, und nur Adlige, hohere
Beamte und (leistliche erhielten dic Erlaubnis, den Kaffee
selbst brennen zu diirfen. Sie erhielten sogenannte Brenn-
scheine, wihrend minder Begtinstigte fir 24 Lot gebrannten
Kaffees cinen Taler bezahlen mubiten.

I
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Alle Verbote, Einschrinkungen und Steuern haben in-
dessen den Eroberungslanf des Kaffees nicht aufzuhalten
vermocht. Heute ist der Genull des Kaffeegetriinkes in der
ganzen civilisierten Welt verbreitet und der Kaffee sclbst im
bescheidensten Hause cin tigliches Getrénk.

Diese allgemeine Beliebtheit des Kaffees als Genub-
mittel verdankt er der eigenartigen physiologischen Wirkung
seiner chemischen Bestandteile, deren Besprechung Gegen-
stand des folgenden Abschnittes sein soll.

2. Die chemischen Bestandteile der Kaffeebohne.

Coffein. Der dem Kaffec am meisten eigentiimliche
und fiir seine Bedeutung als GenuBmittel unzweifelhaft
wichtigste chemische Bestandteil ist das Coffein, auch Caffein
genannt, eine stickstoffhaltige organische Verbindung, die
Runge im Jahre 1820 in den Kaffeebohnen entdeckte, und
welehe sich gleichfalls in den dbrigen Teilen des Kattee-
strauches, wie im botanischen Teil niher dargelegt wurde,
nachweisen lifit. Aus diesem Grunde fanden die Blitter
und frischen Stengel auch voriibergehend als sogenannter
,Kaffeethee* Verwendung fiir GenuBzwecke.

Das Coffein stellt in reinem Zustande lange, geruchlose,
schneceweile Nadeln von seidenartigem Glanze dar und be-
gitzt den Charakter sowohl einer sehr schwachen Siure, als
auch einer sehr schwachen Base. Es krystallisiert mit einer
Molekel Wasser und hat die chemische Formel CgHgN,O.,,
die heute allgemein angenommen ist, deren Richtigkeit durch
die scharfsinnigen Untersuchungen Emil Fischers!) bestitigt
und durch dic demselben Forscher gelungene kiinstliche
Darstellung des Coffeins einwandsfrei erwiesen worden ist.?)

Der rohe, ungeristete Kaffee enthilt etwa 1—1,759/,
Coffein.?) Der Gehalt an Coffein unterliegt jedoch nicht un-
erheblichen Schwankungen, ja in neuerer Zeit ist ein aul
den Comoren und auf Bourbon wild wachsender Kattee auf-
gefunden worden, der sich durch giinzlichen Mangel an
Coffein auszeichnet.?) Nicht einwandsfrei erwiesen ist das

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

2) Berichte der deutschen chemischen Gesellschaft 1895, S. 3135,
1897, S. 549.

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

4) Bulletin de la société chimique de Paris [3] Bd. 25, S. 879.
Zeitschrift tiiv offentliche Chemic 1898, S. 342.
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Vorhandensein ecines weiteren stickstofthaltigen Stoffes im
Kaffee, den Paladino!) unter dem Namen ,Coffearin® be-
schrieben hat.

Kaffeegerbsiure. Zu den dem Kaffec eigentiim-
lichen chunisehen Bestandteilen gehort weiter die ,Kafiee-
gerbsiure”, deren Vorhandensein im Kaffee verhiiltnisméibig
fruh entdeckt und deren chemischer Charakter dureh Unter-
suchungen von Rochleder und Payen aufgeklirt wurde.
Letzterer?) nennt die den adstringierenden Geschmack der
Katfeebohnen bedingende S#ure ,Chlorogensdure”, weil sie
sich in ammoniakalischer Losung an der Luft gritn farbt. Sic
findet sich im Kaffee in Form eines Doppelsalzes an Cotfein
und Kalium gebunden, fillt Eiweif- aber nicht Leimldsungen,
gibt mit Eisensalzen eine griine Farbung und wird durch
Bleisalze gelb gefillt. Die Kaffeegerbssure gehort in die
Gruppe der Glycoside,?) nach Kunz-Krause zu den Giyco-
tannoiden,*) da sic durch Alkalien in Kaffeesdure oder
Dioxyzimtsidure und eine noch nicht niher erforschte Zucker-
art gespalten wird.?) Indessen erscheint nach neuncren Unter-
suchungen von L. Graf (vergleiche weiter unten) die Glycosid-
natur der Kaffeegerbsédure fraglich.

Das Vorhandensein einer zweiten Sdure im Kaffce, wie
Ptaff®) mitteilt, konnte von anderen Forschern nicht be-
stitigt werden. Indessen heschreiben Mulder und Vlaan-
deren™ sechs verschiedene Sduren des Kaffees: Kaffee-
sdure, zwel verschiedene Kaffeansiduren, zwei verschicdene
Corulinséiuren und die XKaffielsiiure, deren Vorhandensein
jedoeh selr fraglich erscheint, da eine Bestiitigung dieses
Befundes seitens anderer Forscher fehlt.

China-, Citronen- und Viridinsiiure. In Kkleiner
Menge entdeckten Zwengcer und Siebert®) Chinasiure und
Roechleder Citronensiiure?) und Viridinsdure!®) im Kaffee.
Letztere stellt cin Oxydationsprodukt der Kafteegerbsidure
dar, gibt mit Alkalien grimgefirbte Salze und wird als

1) Chewisches Centralblatt 1895 1. S, 834,

2) Comptes rendus des séances de T'académie des sciences.
Bd. 22, 8.724, Bd. 23, S. 8 u. 244 — Anmalen der Chewie 50, S. 224,
59, S. 300, 63, S. 198, 66, S. 35.
Cazeneuve u. Haddon, Comptes rendus Bd. 124, S, 1458,
) Pharmazeutische Centralhalle Bd. 39, S. 401, 421, 441,
) Hlasiwetz, Annalen der Chemice Bd. 142, S. 219 u. 353,
i) Annalen der Chemie Bd. 63. S. 199, Bd. 82, S. 195.
y Jahresbericht der Chemie 1858, S. 261
) Annalen der Chemie, Supplementband 1, S.77.

3
4
5

€T W -

) Daselbst, Bd. 32, S. 194.
10) Daselbst, Bd. 63, S. 193.
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Ursache der Farbe griner Kaffeesorten angesehen. Meist
betriigt der Gerbsiduregehalt des rohen Kaffees 4—8Y/, doch
sind Werte bis zu 119/, angegeben worden.})

Kaffcefett. In mnoch groflerer Menge als Kaffee-
gerbsdure findet sich Fett in den Bohnen, meist 10-—13 Y/,
Bei Zimmertemperatur ein  dickes Ol, enthélt es zum
groBten Teil Olein neben geringeren Mengen Palmitin und
Stearin, daneben Kkleine Mengen freier Olsdure.?) In selr
geringer Menge ist Phytosterin im Kaffeefett nachweishar,
ein unverseifbarer Bestandteil, der allen Pflanzenfetten ge-
meinsam ist. Hervorzuheben ist, dall das Kaffeefett das fiir
die Bildung des so geschiitzten Kaffeearomas wichtige &dthe-
rische Ol gelost enthélt.

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

Sonstige Kohlehydrate. Cellulose. Von Kohle-
hydraten wurden weiterhin im rohen Kaffee ein Pentosan,
ein Mannan und ein Galactan nachgewiesen,7) die der von
E. Schulze aufgestellten Gruppe der Hemicellulosen an-
gehdren und bei der Hydrolyse eine Pentose, Mannose und
Galactose liefern. Reichlich ist Cellulose (Rohfaser) im Kaffee
enthalten, die bei der Hydrolyse in ein Gemisch von Mannosc
und Dextrose zerfdllt, in welchem die Mannose an Mengec
iiberwiegt. Der Rohfasergehalt der Kaffeebohnen betrigt im

1) Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- u. Genulimittel,
1398, S. 101.

%) Annalen der Chemie, Bd. 50, S. 224. Forschungsberichte
iiber Lebensmittel 1894, Bd. 1, S. 42.

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

4) James Bell, Die Analyse und Verfilschung der Nahrungs-
mittel, ibersetzt von Mirus. Berlin 1332, S. 47.

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

6) Zeitschrift fir angewandte Chemic 1901, S. 1077,

7) Chemiker-Zeitung 1893, S. 1263.
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Durehschnitt etwa 2659, wihrend der Rohrzuckergehalt
des rohen Kaffees sich auf 6—129/ beliiuft, jedoeh dureh
das Rosten des Kaffees sich bis auf 20/; und darunter ver-
ringern kann.

Eiweilstoffe. Von Eiweiistoffen!) sind Legumin und
Albumin iin Kaffee enthalten, und zwar wird das wasserlos-
liche, durch Erhitzen koagulierbare Eiweill als Albumin be-
zeichnet, wihrend das durch KEssigsiure aus dem Filtrate
ausfiillbare Eiweill den Namen lLegumin fiihrt,

Atherisehes Ol Jeder rohe Kaffee enthilt geringe
Mengen eines édtherischen Oles und besitzt einen cigen-
artigen Geruch. Schon lange war es bekannt, dall beim
Destillieren des rohen Katfees cin tritbes Destillat gewonnen
wird, das den Geruch der angewandten Kaffeesorte bhesitzt.
Th. Peckolt, der das Ol in gréferer Menge gewann,
kounte die flichtigen Aromastoffe des Kaffees in cinen festen
und ecinen fliissigen Anteil trennen, die beide den cigen-
artigen Kaffeegeruch zeigten. Von dem festen Teile wurde
im Hochstfalle 0,119/, von dem fliissigen hichstens 0,02 %,
dos Katfeegewichtes gewonnen.

Stickstoffreie Extraktstoffe. Der Rest der kohlen-
stoffhaltigen (organischen! Bestandteile der Kaffecbohne
besteht aus gummi-, harz- und wachsartigen Stoffen,
sowic ,stickstofffreien Extraktstoffen®, deren Natur noch
nicht gentigend erforscht ist.

Mineralbestandteile.  An  anorganischen Bestand-
teilen enthiilt der Kaffee 4—5Y/, sclten iiber » Y/, Diese
hestehen der Hauptmenge nach aus Kalium und Phosphor-
sdure, zum kleineren Teil aus Calcium, Magnesium, Eisen und
Schwefelsiiure. Von Wichtigkeit fiir die Untersuchung des
gemahlenen Kaffees ist der {iberaus geringe rehalt der Kaffee-
asche an Chlor und Kieselsidure. Natrium scheint nur in
geringer Menge vorhanden zu sein, doch liegen andererseits
Untersuchungen vor, bei denen grollere Mengen Natrium
in der Asche gefunden wurden. Von seltneren Mectallen
sind Lithinm und Rubidium in Spuren entdeekt worden;
auch kleine Mengen Kupfer und Salpetersiinre hat man ge-
legentlich nachweisen konnen.

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

1) Rochleder, Die Genullmittel und Gewiirze in chemischer
Bezichung. Wien 1852, S. 13,
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bei eciner guten Handelsware durchschnittlich 9 — 139/,
Reifezustand, Erntebereitung, Versendung und Lagerung der
Kaffeebohnen beeinflussen den Wassergehalt des Kaffces be-
trdchtlich. Die Mittelwerte aus zahlreichen Untersuchungen!)
haben fiir den rohen und gerdsteten Kaffee etwa folgende
Zusammensetzung ergeben:

Analyse des rohen und gerodsteten Kaffees:

I | [
‘ Fett | | | Smk- | ‘
Biweil (oo W4 0! Rohr-, Gerb- | o ol |
Wasser BIWCLL" Coffein, ohr erb- frele i olm oy Asche
stoffe | (Ather- Llle(‘I“ siure |Extrakt- faser !
e).trakt) i stoffe !
o “70/0_” o 0[0777 f{g % ?/yoﬁ o % | O/n ! 0/0 77‘777?/70 N
] T
Roh 11,35 11,89 } 1,29 © 12,34 839 6,42 ‘ 18,11 ‘ 26,16 | 4,05
Gerostetl| 1, 13‘ 13,77 1 1,27 ¢ 13,92 1,23 | 4,69 ‘ 32,39 | 26,31 | 4,69
5 , | ‘ 3

3. Die Bearbeitung des rohen Kaffees.

Der geerntete rohe Kaffee gentigt meist noch nicht
den Anforderungen, die im Handel an ihn gestellt werden.
Im Laufe der Jahre hat sich eine Reihe von Verfahren aus-
gebildet, die bezwecken, nach griindlicher Sduberung von
verunrcinigenden Bestandteilen, dem Kaffee ein gleichméfiges
und gefilliges AulBerc zu geben. Im folgenden seien die
gebriduchlichsten Verfahren beschrieben.

a) Das Waschen und Entsteinen des Kaffees.

Zur Entfernung der dem Kaffee anhaftenden, aus Erde
bestehenden Verunreinigungen pflegt man ihn hdufig, und
zwar oft unmittelbar vor dem Rosten, mit Wasser zu waschen.
Erfolgt das Rosten nicht gleich nach dem Wasehen, so mul
der Kaffee zwecks lingerer Aufbewahrung getrocknet wer-
den; im anderen Falle verdirbt er.

Billige Kaffeesorten, bei deren Ernte ohne die ndtige
Sorgfalt verfahren wird, enthalten so viele Steine und Erd-
stickchen, dall dieselben fabrikméfig entfernt werden miissen,
da sic sonst beim Mahlen des gerosteten Kaffees dic Kaffee-
miihlen schidigen wiirden. Die Entfernung dieser groben
Verunreinigungen geschieht, sofern dies nicht schon in den
Gewinnungslidndern erfolgt ist, entweder mittelst sogenannter

1) Nach Vereinbarungen Heft 111, S. 26.



Kaffee-Entsteinungsmaschinen, oder auf nassem Wege durch
Aufschwemmen des Kaffees. In diesem Falle bringt man
den Kaffee in ein cimerformiges, mit Siecbboden versehenes
Gefdl, das in ein groferes mit Wasser gefiilltes eintaucht.
Wihrend man den Kaffee wiederholt mit Wasser auf-
schwemmt, sinken die Steinchen infolge ihrer grofleren
Schwere zu Boden, wihrend die rohen Kaffecbohnen, die
nur wenig schwerer sind, als Wasser, die obere Schieht im
Sichgefific bilden. Man schopft den steinfreien Kaffee ab
und wiederholt das Aufschwemmen mit dem steinhaltigen
unteren Teile so oft, bis den unten liegenden Steinen nur
noch so wenig Kaffeebohnen beigemengt sind, da man
diesc leicht auslesen kann.

b) Das Quellen des Kaffees.

Die Grole der Bohnen der einzelnen Kaffeesorten ist
schr verschieden, wic schon im botanischen Teil dargelegt
wurde. Um den kleinbohnigen Kaffee dem groBbolnigen
iihnlich zn machen, wird er mit Wasser bhenetzt oder mit
Wasserdampf behandelt, wodurch die Bohnen aufquellen.

c) Das Glédtten und Polieren des Kaffees.

Zur Herbeiftihrung ecines moglichst gleichméfigen und
beim Kéufer beliebten Aussehens wird der rohe Kaffee vielfach
entweder auf der Kaffeepflanzung oder in den Aus- und
Einfuhrhéiifen geglidttet und poliert. Diesem Zwceeke dienen
besondere Maschinen und Centrifugen. In neunerer Zeit ist
ein Verfaliren bekannt geworden, das darin besteht, den
Kaffee zundchst zu waschen und dann mit Sdgemchl zu
centrifugieren.!) Hierdurch werden die meist noch anhaf-
tenden, dem Kaffee ecin ungleichméfliges Ausschen verleihen-
den Samenhiiutchen mechaniseh entfernt und der Kaffee
gleichzeitig geglittet. Zudem bleiben in der sogenannten
Naht (Samenfalte) der Kaffeebohnen zahlreiche Teilchen des
weillen Sigemechls hingen, die den sogenannten ,weillen
Schnitt® der Kaffeebohnen vortiuschen, der von den Katfee-
hiindlern als Zcichen ciner guten Ware angeschen und ge-
schiitzt wird. Auch wird vielfach versucht, dem Kafttfee durch
Uberziehen mit Talk ein glinzendes Ausschen zu geben.

Y Wirtz, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und
Genulimittel, 1893, S. 243.
Hanausek, chenda 1393, S. 399.
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d) Das Firben des rohen Kaffees.

Von den zum Féarben der rohen Kaffeebohnen benutzten
Farbstoffen ist eine nicht geringe Anzahl bekannt geworden.
Wie gleich hier besonders hervorgehoben werden und spiter
niher auseinander gesetzt werden soll, verfolgt das Firben
in eciner groflen Zahl von Fillen den Zweck, eine besscre
Beschaffenheit der Ware vorzutiuschen. Dazu kommt noch,
daf, sofern giftige Farben zur Verwendung gelangen, das
Vertahren des Fidrbens nach deutschem Gesetz verboten ist.

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

Von der grofien Anzahl der zur Verwendung gelan-
genden Farben werden nach Looek!) vorzugsweise Berliner-
blau, Indigo, Kupfervitriol, Ultramarin, gerbsaures Eisen,
Azogelb u. s. w. benutzt. Oft dienen auch Farbstoffmischungen
zur Fiirbung, die als ,Appreturen® in den Handel gebracht
werden und nebenher Talk enthalten, der die Kaffecbohnen
glittet und eine gleichméfige Farbung ermdoglicht.

Lohr?) fand in einer Kaffeefarbe 15 9/, Berlinerblau,
35 0fy Bleichromat, 85 %, eines Ton-Gips-Gemisches und
159/ Wasser. K. Sykora3) teilt die Analysen von vier
zum ,Appretieren” dienenden Kaffeefarben mit. Es cnthielt:

No. 1 Indigo, Bleichromat, Kohle und Porzellancrde;

No. 2 ungefihr 59/, Indigo, 109, Kohle, 45, Blei-
chromat, 159/, Ultramarin, 655 9/, Porzellanerde;

No. 3 ungefihr 5 %, Indigo und einen gelben orga-
nischen Farbstoff, vielleicht Gummigutti, 3 %,
Kohle, 89, Bleichromat, 29/, Ultramarin, 82 ¢/,
Porzellanerde;

1) Lioock, Zeitschrift fiir otfentliche Chemie 1899, S. 169.
3) Archiv der Pharmacie Bd. 81, S. 271.
3) Pharmazeutische Centralhalle 1887 Bd. 28, S. 565.
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No. b ungefihr 12 9%, Indigo, cinen gelben organischen
Farbstoft, 5,5 9/ Kohk 4,5 9/, Bleichromat, 12 9/,
Ultramarin, 66 % Porzellanerde.

Fr. Wallenstein!) fand neben Talk in Kaffee-Appre-
turen folgende Farbstoffe, und zwar fiir
rot: Bisenoxyd;
orange: basisches Bleichromat und Orange II;
gelb: Eisenhvdroxyd, Chromgelb, Azogelb;
griin: Malachitgriin, Methylgriin;
blau: Berlinerblau, Turnbullsblau, Ultramarin;
grau und schwarz: gerbsaures KEisenoxyd, Graphit,
Kohle.

Durch zweckmilige Auswabl genannter Farbstoft-
mischungen lassen sich auf der Kaffeebohne je nach Wunsch
die verschiedenartigsten FarbentOne erzeugen.

Von weiteren Farbstoffen beschreibt H. Hager2) einen
nmit Potaschelosung hergestellten Aufguf der Alkannawurzel,
ferner Kurkumafarbstoff, Farbstoffe unbekannter Natur, her-
gestellt aus amerikanischen Blumen, Saftgriinliisung (Chloro-
phyll) und Griinspan. Auch R. Franz? fand Katfce mit
kupferhaltigen Farbstotfen gefdrbt. Nach E. v. Raumer?t)
werden auch Mennige, Smalte und Chromoxyd verwendet.
Vielfache Verwendung findet als Férbemittel der héufig
arsenhaltige Ocker. Zur Verwandlung gelben oder mil-
farbigen Kaﬂves in blauen dient nach H. Nanning?% ecine
Behandlung mit gepulvertem Kisen.

KEine eigenartige Firbemethode teilen H. Hager?)
und G. . Wittstein® mit, nach welcher Kaffee, um ihn
dunkler zu firben und gleichzeitig zu glidtten, mit Bleikugeln
in Fassern gerollt wird, wobei sich eine geringe Menge Blei
an den Katfeebohnen ansetzt. Zu dem gleichen Zwecke
werden Versandfiisser im Innern angekohlt indem die
Kaffeebohnen sich an der Kohle reiben, nehmen sie kleine
Mengen davon auf.

Von gelben Farbstoffen scheint neben Ocker Blei-
chromat am meisten bevorzugt zu werden, weil erfahrungs-
gemil dieser Farbstoff dem Katfee leicht und gleichméaBig
anhaftet.

L Zeitschrift fiir Nahrungsmittel-Untersuchung, Hygiene und
Warenkunde 1890 Bd. 4, S. 1()1

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

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

4) Fmschungb erichte iiber Lebensmittel 1896 Bd. 3, S. 333.

5) Pharmazeutische Centralhalle 1883 Bd. 24, S.60I.

) Vierteljahrschrift fiir praktische Pharmazie 1855 Bd. 4, 5. 457.
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Es verdient noch besondere Erwédhnung, auf welche
Weise frither sehr hiufig der sogenannte ,Fabrikmenado® ge-
wonnen wurde. Der Menadoist ein besonders geschétzter, wert-
voller, grofbohniger Celebes-Kaffee, der hauptsichlich durch
mchrjihriges Lagern eine gelbbraune Férbung erhilt. Um
diese nachznahmen, wurde z. B. kleinbohniger Santos-Kaffce
mit Wasser aufgequollen und sodann mit Ocker gefirbt.

Eine gelbbraune Firbung kann auch ohne Farbstoff-
zusatz durch Erhitzen des mit Wasser versetzten Kaffces
und durch ganz leichtes Anrdsten erreicht werden. (Appre-
tieren.) Jeder griine Katfee nimmt hierbei eine gelbe bis
gelbbraune Farbe an. Diese beiden letztgenannten Ver-
fahren zur Verschonerung des Kaffees bezeichnet man
wohl zuweilen wenig zutreffend als , kiinstliche Fermentation®,

4. Das Rosten des Kaffees.

Die Kaffeebohnen sind zur Herstellung eines als Genuf-
mittel dienenden Getréinkes erst geeignet, nachdem sie
dem Verfahren des RoOstens oder Brennens unterworfen
wurden, wobei sie sowohl #uBerlich, als auch in ihrer
chemischen Zusammensetzung erheblich veridndert werden.

Zur Ausfithrung des Rostens kleinerer Mengen Kaffees
fir den Hausbedarf bedient man sich im Haushalt eiserner
Pfannen oder kleiner Rosttrommeln. Diese werden im Feuer
des Herdes in drehende Bewegung versetzt und héufig ge-
dffnet und umgeschiittelt, um den flichtigen Rostprodukten
Abzug zu verschaffen. In groBeren Stidten wird der Katfee
meist fabrikmifig in Kaffeerdstereien in sogenannten Schnell-
rostern, die mittelst Maschinenkraft in Drehung versetzt
werden, bei einer Temperatur von 200—220°1) gerdstet. Der
Grundgedanke bei der Konstruktion der modernen Rostappa-
rate?) besteht darin, daB Heizgase oder heile Luft durch das
in der Trommel befindliche Rostgut lebhaft hindurchgesaugt
und auf diese Weise schnelle Rostung und moglichst vollige
Entfernung der hierbei entstehenden brenzlichen Stoffe
von unangenehmem Geruch und Geschmack erreicht
werden. Zu diesem Zwecke sind viele Arten meist paten-
tierter Ristapparate konstruiert worden, die sich in zwei
Gruppen einteilen lassen. Bei der ersten Gruppe kommen die
Heizgase des Brenmmaterials (Koks), bisweilen auch stark er-

1) H. Jaeckle, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und Genufmittel 1898, S. 468.
?2) Deutsches Relchspatent No. 82534,



hitzte Luft, mit dem Rostgut in unmittelbare Beriihrung. Die
Rosttrommeln sind aus diesem Grunde ganz oder teilweise
durchlochert. Bei der zweiten Gruppe der Apparate dagegen
wird das Eindringen von lleizgasen in die Rosttrommel mit
Sorgfalt verhindert, um eine Schédigung des Kaffees durch
Heizgase, insbesondere durch schweflige Sédure, die bei
Koksfeuerung mnie fehlt, zu vermeiden. In diesen Apparaten
ist die Rosttrommel allseitig geschlossen und besitzt nur
einen Auslafl fir die Rostgase. Die Feuerungsgase um-
spiilen den Mantel der Trommel und erhitzen so das Rist-
gut. Eine Vereinigung beider Verfahren tindet statt, indem
man die geschlossene Trommel zuniichst von aullen heizt
und alsdann die Heizgase in das Innere leitet. Von be-
sonderen Verfahren verdienen zwei Erwidhnung. Nach dem
einen') wird der Kaffee durch unmittelbare Einwirkung tiber-
hitzten Wasserdampfes geristet, nach dem anderen?) wird
der rohe Kaffee in gewoOhnlichen Trommeln ldngere Zeit im
luftverdiinnten Raume auf etwa 160° C. erhitzt, wodureh haupt-
siichlich eine Entwiisserung erzielt wird. Alsdann wird der
entwiisserte Kattfee in allseitig geschlossenen Trommeln zu
Ende gerostet.

Bei vielen Rostapparaten werden auf Grund der Er-
fahrung, dal die beim Rosten in der Trommel entstehenden
Diimpfe auf den Kaffee von ungiinstigem Einflusse sind,
die Rostddmpfe durch stindig in Tétigkeit betindliche
Exhaustoren kriftig abgesaugt®). In derartig eingerichteten
Rostereien machen sich die Rostdédmpte kaum durch den
GGeruch bemerkbar.

Die Rostarbeit selbst bedarf sorgfiltiger Uberwachung.
Ein Kaffee darf bis zur hochsten Entwickelung des Aromas
weder zu schwach noch zu stark gerostet werden. Im ersten
Falie bleibt er im Innern roh, lilt sich schwer mahlen und
zeigt geringes Aroma. Bei zu starkem Rosten dagegen
nimmt der Katfee einen unangenehmen brenzlichen Ge-
schmack an, der durch fliichtige Produkte der trockenen
Destillation der organischen Kaffcebestandteile hedingt ist.
Bei noch lingerem Erhitzen verkohlt der Kaffec. Fir die
cinzelnen Kaffeesorten ist der zur Gewinnung eines brauch-
haren Erzeugnisses mit voll entwickeltem Aroma erforder-
liche Rostgrad verschieden. Wasserreiche Kaffeesorten
1) Deutsche Reichspatente No. 28 244, 43 390, 48 906.

%) Deutsches Reichspatent No. 72 33s.
3) Trillich, Die ,Manipulationen® am gebrannten Kaffee. Zeit-
schrift filr angewandte Chemie 1894, S. 321.



miissen stirker gebrannt werden, als wasseréirmere, harte
stiéirker als weiche; erstere brennen, nach dem Ausdrucke
der Kaffeertster, stiirker ein. Gewdohnlich richtet sich der
Kaffeeroster nach der Farbe der Bohnen und unterbricht
die Rostung, sobald er an einer der Trommel entnommenen
Probe die gewiinschte Farbe wahrnimmt.

Sodann ist es von groBer Wichtigkeit, den Kaftec
schnell zu rosten und das Rostgut nach dem Verlassen
der Trommel moglichst rasch abzukiihlen; denn je lidnger
der Kaffee beim Rosten erhitzt wird, um so grofler wird
der Verlust an Aromastoffen, und um so groflere Mengen
Stoffe werden gebildet, welche das Aroma des Kaffees be-
eintréchtigen. Besonders schidlich wirkt das Lagern des
der Trommel entnommenen, heifien, gerdsteten Kaffees in
dicker Schicht an der Luft. Die Réstung schreitet dabei
noch weiter fort; ja man hat sogar Selbstentziindungen
der heifen Kaffeebohnen beobachtet. Diesem Ubelstande
vorzubeugen, wird in allen gewerblichen Rostereien der
heife Katfee sofort nach dem Verlassen der Rosttrommel
ausgebreitet und mittelst Exhaustoren ein kréftiger Strom
kalter Luft dariiber geleitet, wodurch in wenigen Minuten
villige Abkihlung erreicht wird.!)

Die bei der Rostung sich abspielenden chemischen Vor-
ginge sind Gegenstand zahlreicher Untersuchungen gewesen.?)
Beim Beginn des Rostens entweicht fast nur Wasser, dem ein
Teil des im Rohkaffec enthaltenen dtherischen Oles in un-
verdndertem Zustande beigemengt ist. Bei hoherer Tempe-
ratur beginnt die trockene Destillation der organischen Katfec-
hestandteile, erkennbar am Auftreten dicker weifler Dampfe,
die brenzlich und stark nach Essigstiure riechen; gleichzeitig
macht sich das eigentliche Kaffeearoma bemerkbar, und schlieli-
lich entwickelt sich ein diinner blauer Dampf. Der Kaffee
erfihrt durch das Rosten eine Farbenveriinderung, er wird
um so brauner, je stirker er gerdstet wird. Die Gewichts-
abnahme, der Rostverlust, betrigt 15—25 ¢/,3). Das Volumen
vergrofert sich win !/ bis 1/, und zuweilen noch mehr. Dieses
Aufquellen der Kaffeebohnen wird nach der Ansicht Payens
hauptsichlich durch das kaffeegerbsaure Coffein-Kalium be-

Y Loock, Zeitschrift fiir 6ffentliche Chemie 1899, S. 173.
?) Stutzer, Zeitschrift fiir angewandte Chemie 1891, S. G00.
Hanausek, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und Genulimittel 1899, S.276.
3) F. Rochleder, Die Genufimittel und Gewiirze in chemi-
scher Beziehung., Wien 1852, S.29.
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wirkt, das beim Erhitzen unter starkem Aufblihen die Zellen
der Kaffechohnen zersprengt.

Der Kaffee enthitlt im gerosteten Zustande meist nicht
mehr als 19, hiufig aber nur ungefahr 0,5 %, Wasser und
sonstige hei 100° ﬂuchnge Stoffe. Der Gesamtverlust an
organischen (kohlenstoffhaltigen) Verbindungen betriigt ctwa
8—12 "/,

Das Coffein verfliichtigt sich zum Teil beim Rosten,
zumn Teil erleidet es vielleicht Zersetzung unter Bildung
anderer organischer Verbindungen. Die GriBe des Coffein-
verlustes ist abhéingig vom Grade der Rostung und betriigt bei
normal gerdstetem Kdﬁ‘e(' nach den Angaben von Kor nauth’
sowic Tuckenack und Hilger?) im Mittel etwa 209/, nach
Kianig#, sowie Trillich und Gackel?) dagegen nur
3,80/, Andererseits hat man auch Verluste bis zu 30 %,
und bei weit fortgesetzten: Rosten sogar bis liber 509, fest-
gestellt, Trotz dl(\ses Verlustes ist der prozentische Gehalt
des gerOsteten Katfees an Cottein fast der gleiehe wie im
Rohkaffee. Denn da das Wasser und der Zucker beim
Rosten fast vollstindig verschwinden, die anderen Kohle-
hydrate und die Kaffeegerbsidure starke Abnahme, die ibrigen
Bestandteile aber schwiichere oder keine Verinderungen
erleiden, so ist der gerostete Kaffee verhiltnismiiig ebenso
reich an Coffein, als der rohe Kaffee, aus dem er hergestellt
wurde.

Uber dic Mengen des Coffeins, die bei der Bereitung
des Kaffecaufgusses aus den Bohnen in diesen hineinge-
langen, enthidlt die Literatur von einander abweichende
Angaben. Zur Kldrung dieser wichtigen Frage hat J. Katz?)
Versuche angestellt, von denen die folgenden bhesonderes
Interesse verdienen, weil sie den im Haushalte {iiblichen
Verfahren angepafit sind. Mit Hilfe eines besonders kon-
struierten Kaffeetrichters wurde durch Aufgiefien von 300 cem
= 3/;p Liter kochenden Wassers auf 15 Gramm (ungefihr
1 Lot) gemahlener Kaffeebohnen ein Getrdnk bercitet, in
welehem durchschnittlich 95"/, des in den Bohnen enthal

1) Bmtmoe zur chemischen und mikroskopischen Unter-
suchung des Kaffees und der Kaffeesmrogate.  Mitteilungen  aus
dem plmnndwutlbghon Institut und Laboratorium fitr angewandte
Chemie. Erlangen. Heft 3, S. 1. Zeitschrift fir angew andte Chemic
1890, S. 499

2y Forschungsheriehte {iber Lebensmittel. 1397, 4 S. 119,

3y Chemie der menschlichen Nahrungs- und  GenuBmittel.
J. Springer, Berlin. 3. Auflage. Bd. 2. S. 103 39,

4 [*01bchuno.sben(-hte ubm Lebcnsmlttcl 1897, 4, S, 73

%) Nach einer privaten Mitteilung des Herrn Dr. }\at/,
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tenen Coffeins gefunden wurden. Wurde aber statt des
obigen Trichters ein gewohnlicher, einfacher Kaffeetrichter
und ein Papierfilter verwendet, so war die Ausbeute an
Coffein geringer und betrug nur 60%,. Es ergibt sich aus
diesen Versuchen die interessante Tatsache, dal mit Hilfe
eines gut konstruierten Kaffeetrichters fast alles Coffein den
Bohnen entzogen werden kann und in den Aufgull iibergeht.
AuBerdem lehren diese Untersuchungen, wie unzweckmiiliig
die in vielen Haushaltungen {iblichen einfachen Kaffeetrichter
mit eingelegtem ,Kaffeesack” sind, da beinahe die Hélfte
des wertvollsten Bestandteiles der Kaffeebohnen im ,Kaffee-
satz“ zuriickbleibt. Eine bedeutend bessere Ausbeute an
Coffein wurde crzielt, wenn der gemahlene Kaffee mit
sicdendem Wasser tibergossen und nach fiinf Minuten langem
Stehen bei einer dem Siedepunkte des Wassers nahe liegenden
Temperatur (Wasserbad) abgeseiht wurde. Der so gewon-
nene ,Briihkaffee“ enthielt gegen 85 ¢/, des in den ange-
wandten Kaffeebohnen enthaltenen Cofteins. Unter Zugrunde-
legung der bei den Versuchen mit einem besonders kon-
struierten Kaffeetrichter gemachten Zahlenangaben (15 Gramm
Kaffee auf 3/, Liter Wasser) enthélt eine kleine Tasse Katfee
von 150 cem Inhalt ungefihr 0,1 Gramm Coffein.!) Fir die
Ausbeute an Coffein war es gleichgliltig, ob destilliertes
oder Trinkwasser zur Verwendung gelangte; ebenso scheint
der Zusatz einer kleinen Menge doppeltkohlensauren Natriums,
der in vielen Kaffeehdusern iiblich ist, eine nur unbeden-
tende Mehrausbeute an Coffein zu erzielen.

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

1) Da die grofte Einzelgabe nach dem Deutschen Arznei-
buch 05 Gramm Coffein und die grofte Tagesgabe 1,5 Gramm
betrigt, so wiirde dem ein Hochstverbrauch von finf Tassen Kaffee
fir die Mahlzeit und von fiinfzehn Tassen Kaffee fiir den ganzen
Tag entsprechen. Indessen diirfen die fiir ein Arzneimittel gel-
tenden Grundsiitze keineswegs auf ein Genufmittel iibertragen
werden. Das Arzneimittel wird zur Erzielung von Heilwirkungen
verwendet und mufl in dementsprechenden Mengen gegeben
werden, selbst wenn dabei geringe Gesundheitsschidigungen nach
anderer Seite hin in den Kauf genommen werden miissen. Daraus
ergibt sich, daf ein Genufmittel, wie der Kaffee, welcher in der
Regel getrunken wird, um sich einen Genufl zu verschaffen, nicht
aber um Heilwirkungen zu erzielen, nicht in derselben Weise und
in denselben Mengen wie ein Arzneimittel genossen werden darf.
Hierbei ist besonders zu beriicksichtigen, dal der Kaffee beim
gewohnheitsmiifigen Genufl Krankheitserscheinungen hervorrufen
kann, die beim voriibergehenden Gebrauch als Arzneimittel nicht
zur Geltung kommen.
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durchsehnittlich 8—12 %,1) des im Rohkaffee enthaltenen
Fettes vermindert. Doch liegen auch hier abweichende Er-
gebnisse vor?). Am stirksten werden von den organischen
Stoffen die Kohlehydrate der Kaffeehohne verdndert. Der
Zucker wird in Karamel (Assamar) verwandelt, das dem
Kaffee die hraune Farbe und den bitteren Geschmack verleiht.
Wiihrend der Rohkaffee 6—12 9, Rohrzucker enthélt, ist der
gerostete Kaffee arm an Zucker und enthilt im Durchschnitt
1,25 9/,

Die im Wasser unloslichen cellulosedihnlichen Kolle-
hydrate werden zum Teil in einen in Wasser lislichen Zu-
stand {bergefihrt. Aus diesem Grunde nimmt der Gcehalt
an wasserloslichen Stoffen trotz der Zerstdorung des Zuckers
und teilweiser Zersetzung der Kaffeegerbsdure nur verhiilt-
nismiéfBig wenig ab.

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

Trotz der grollen Bedeutung, die das Kaffeearoma fiir
die Wertschéitzung des Kaffees besitzt, sind zur Zeit die
Aunsichten iber den oder die Triger des beim Résten sieh
bildenden wertvollen Geruchsstoffes noch so wenig geklirt
wnd zum Teil derartig widersprechend, dal mit Bestimmt-
heit cine chemische Verbindung nicht bezeichnet werden
kann, die das Aroma des Kaffees bedingt. Jedenfalls wird
das Aroma durch die flichtigen, beim Rosten aus den orga-
nischen Bestandteilen des Kaffees entstehenden Erzeugnissc
hervorgerufen. In diesen ist ein fliichtiges O1 enthalten, das
als Kaffeon, Kaffeol oder Kaffee6l bezeichnet wird. Dic
friihcre Annahme, dal dicses Ol ein einheitlicher Stoff sei,
kann zur Zeit nicht aufrecht erhalten werden. Bernheimer?®)
fand i Jahre 1880 als Hauptbestandteile der flichtigen Rost-
produkte Palmitinsiure, Essigsiture, Kohlensédure, Coffein und
Kaffeol, ferner in geringer Menge Hydroehinon, Methylamin,
Pyrrol und wahrscheinlieh Aceton. Nach ihm ist das Kaffeol
Haupttriiger des Kaffecaromas, stellt ein bei 195—197° sice-
dendes O1 dar und ist als e¢in Methylderivat des Saligenins
anzusprechen. Der kitnstlich dargestellte Stoff) stellt indessen
ein Ol voun guajacol- aber nicht katfecartigem Geruche dar.

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

2 Spaeth,%‘orschungsberichte iiber Lebensmittel. 1895, S. 223,

Herfeldt und Stutzer, Zeitschrift fiir angewandte Chemie.
1895, S. 469.

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

4y Annalen der Chemie 305, 110 (1899).



H. Jaeckle!) fand unter den beim Rosten entweichenden
flichtigen Produkten des Kaffees hauptsiichlich Coffein, Fur-
furol und Essigséure, daneben in kleinerer Menge Aceton,
Ammoniak, Trimethylamin, Pyridinbasen, Ameisenséiure sowie
wahrscheinlich Furfuran wund Resorcin. Kaffeol konnte
Jaeckle mnicht auffinden. Nach ihm diirfte die Tatsache, dal
bei der Destillation des bei 160° siedenden Furfurols die
zuletzt iibergehenden Anteile einen Geruch besafen, der
ungleich mehr, als derjenige des normal bei 160° {ibergehen-
den Anteils dem des gebrannten Kaffees #dhnlich war, den
Schluf zulassen, dafl bei der Geruchswirkung des gebrannten
Kaffees unter andercm ecine Polymerisierung oder aach ein
beginnender Zersetzungsvorgang des Furfurols zur Geltung
kommt.

Zu ganz anderen Ergebunissen gelangte E. Erdmann?).
Er wies in dem durch Destillation der gerosteten Kaffee-
bohfien mittelst gespannten Wasserdampfes gewonnenen, von
Valeriansiure befreiten ,Kaffeeol® etwa 50 Y/, Furfuralkohol
nach, daneben in geringer Menge Furfurol. Die hoher sieden-
den Bestandteile des Oles nehmen den spezifischen Kaffee-
geruch an. Hand in Hand wmit der Zunahme des Aromas
geht eine Vermehrung des Stlckstoﬂgehalte% Es gelang Erd-
mann, ein wasserhelles Ol zu gewinnen, das den charakte-
1lst1sehen feinen aﬂeeoeruch in hochstem Mafic besall
und 9,7 Y/ Stickstoff enthielt. Er teilte ferner eine Beob-
achtung mit, wonach eine Mischung von Kaffeegerbsidure mit
Zucker und Coffein, im Reagenzglase vorsichtig bis zur
Briunung erhitzt, unverkennbares Kaffeearoma entstehen lie&.

Nach einer kiirzlich erschienenen Arbeit ist Lebbin3)
geneigt, das Aroma des Kaffees mit dessen Gehalt an Fur-
furol in Beziehung zu setzen. Kr bestimmt in dem durch
Destillation von 100 Gramm frisch gemahlenem Kaffee mit
Wasserdampf erhaltenen Destillat die Menge Jod, welche
durch das Furfurol des Destillates aus Jodsdure abgeschieden

wird und nennt, Aromazahl“ diejenige Anzahl ccm o -Normal-

10
Natriumthiosulfatlésung, welche fiir die Bindung des Jods
verbraucht werden.

1) Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und Genuf-
mittel., 1898, S. 457.
2) Berichte der deutschen chemischen Gesellschaft 35, (1902)
S. 1846. Vergl auch Archiv flir experimentelle Pathologw und
ghafmak01001e Bd. 48 (1902), S. 233261, sowie den physiologischen
ei
3) Zeitschrift fir 6ffentliche Chemie 1902, S. 455.
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Unsicher ist auch die Kenntnis von den Stoffen der
rohen Kaffeebohne, aus denen sich beim Rosten die aroma-
reichen Produkte bilden. Es sollen hierbei das #therische
Ol und die Kaffeegerbsiure beteiligt sein. Nachgewiesen
ist, daf roher Kaffee, der mit heifflem Wasser vollig ausge-
laugt worden ist, beim Rosten nicht das Aroma des regel-
rechten Kaffees annimmt, dal somit die Aromabildner im
Wasser gelost sein milssen.

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

Es ist Regel, den rohen Kaftece nach griindlicher Reini-
gung ohne weitere Behandlung und ohne Zusatz irgend
welcher Stoffe zu rosten und in diesem Zustande in den
Handel zu bringen. Daneben ist jedoch im Laufe der Zeit
eine ganze Reihe von Verfahren vorgeschlagen worden und
zur Anwendung gelangt, die im Rosten des Kaffees mit be-
stimmten Zusitzen oder in anderen Behandlungsweisen
hierbei bestehen. Die Veranlassung hierzu gab zum Teil
dic Erfahrung, dal durch Zusatz von Zucker und anderen
Stoffen beim Rosten entweder das Aroma des Kaffees ldnger
erhalten bleibt oder dem Kaffeeaufguf ein besserer Ge-
sehimack verlichen wird.  Soweit durch diese Verfahren cine
Verbesserung des Kaffees stattfindet, kann ihre Einfiihrung
und Verbreitung nur begrift werden. In anderer Weise
miissen jedoch solche Behandlungsweisen des Kaffees be-
urteilt werden, die nur bezweecken, dem Katfechidndler ge-
schiiftliche Vorteile zu gewihren. So kann beispiclsweise
das Gewicht des Kaffees durch zugesetzte Beschwerungs-
mittel crhoht, minderwertige oder verdorbene Ware durch
Auffirben und andere Verfahren verkaufsfihig gemacht und
billigen Sorten das Aussehen geschitzter und teurer Sorten
erteilt werden.

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

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

Oft pflegt man den Kaffee, wenn er vom Waschen und
Entsteinen mnoch feucht ist, zu rosten, ohne ihn erst zu
trocknen. Ist der Kaffee nach dem Waschen getrocknet

6%
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worden, so wird er vielfach mit Wasser versetzt, um ihn in
feuchtem Zustande rosten zu konnen.

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

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

c) Zusidtze zwecks besserer Konservierung des Aromas.

Die das Aroma des gebrannten Kaffees bedingenden
Stoffe sind leicht zersetzlieh. Frischer Kaffee, der ein an-
genehmes Aroma besitzt, kann schon nach kurzer Zeit be-
deutende Einbufle an diesem erleiden. Man bemiiht sich,
diesen Verlust wihrend des Lagerns des gerdsteten Kaffees
durch verschiedene Zusitze vor, wihrend oder nach dem
Rosten moglichst einzuschriinken. Der leitende Gesichtspunkt
ist in allen Féllen der, die Kaffeebohne mit einer diinnen,
hautartigen Umbiillung zu umgeben, um dadurch die Poren
der Bohne zu verschliefen und somit den Austritt von Fett
sowie das Entweichen von Aromastoffen zu verhindern. Man
bedient sich zu diesem Zwecke hauptséchlich des Rohrzuckers
und anderer Zuckerarten, zuckerhaltiger Losungen, der Stirke
und Eiweilstoffe, sowie des Schellacks und #hnlicher Harze.
Das Verfahren wird ,(Hasieren” des Kaffees genannt.

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

Zur Zeit verfihrt man beim Glasieren des Kaffees mit
Zucker wie folgt: Man rostet den Kaffee nicht ganz zu Ende,
fiigt alsdann Zucker (8—9 9/) hinzu und ristet weiter. Hierbei
findet eine starke Zersetzung des zugefiigten Zuckers statt,
etwa 2/, entweichen als fliichtige Erzeugnisse mit den Rost-

1) Deutsche Reichspatente No. 48099 und 72384, A. Stutzer,
Zeitschrift fiir angewandte Chemie 1894, S. 202,
g 2) Mayrhofer, Forschungsberichte iiber Lehensmittel 1896,
Ko 342-

3) Chemisches Centralblatt 1866, S. 575.
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gasen, wihrend der Rest in Karamel verwandelt wird und
die Kaffeebohnen mit einer glinzenden, schwarzen Schicht
iiberzieht. Das Erzeugnis dieses Verfahrens wird als ,kara-
melisierter Kaffee®, das Verfahren sclbst als ,Karamelisicren*
bezeichnet. Man verwendet meist festen ,Ritbenzucker®
(sogenannten Farinzucker), und an seiner Stelle auch Stérke-
sirap, der unter dem Namen ,Rostsirup® von den Kaffee-
rostern benutzt wird. Melasse und unreine Erzcugnisse der
Zuckerfabrikation scheinen, so weit bekannt geworden, nieht
rum Glasieren benutzt zu werden. Von weiteren festen
Stoffen wird neuerdings hauptsichlich Scehellack zum Glasieren
des Kaffees verwendet. Das Verfahren wurde in Fngland
und in Deutschland patentiert und besteht darin, dafi man
den Kaffce zu Ende rostet und ihn mit einer gewogenen
Menge fast geruch- und geschmacklosen, wohl griftenteils
aus Schellack bestehenden Harzes in cine schwilcher erhitzte
sog.Glasiertrommel bringt. Das schmelzende Harz iiberziehtdie
Kaffeebohnen mit einer diinnen, glinzenden, farblosen Haudf.

Von Zusitzen in Form von wisseriger Losung scien
zuniichst die Ausziige des Kaffeefruchttlcisches erwihnt.!)
Man stellt diese in den Gewinnungslkindern des Kaffees
durch Auskochen des frischen Fruchtfleisches mit Wasser
und Eindicken der wisserigen Losung dar. Der so erhaltenc
Sirup, der neben andercn Stoffen Coffein, Kaffeegerbsidure
und Zucker enthiilt, wird in Wasser gelost und dem
Kaffee wéhrend des Rostens zugesetzt. Das Aussehen des
Kaffces wird dadureh nicht verdndert, die Kaffeebohnen er-
halten keine glinzende Oberfliiche.?) Dies ist der Fall bei der
Verwendung wisseriger Losungen von Ritbenzuceker, Stérke-
sirup, Stirke, Dextrin, arabischem Gummi, Hiihnereiweil und
Gelatine, an deren Stelle auch wiisserige Ausziige aus Feigen,
Datteln und andercn zuckerhaltigen Frichten benutzt werden
konnen. Diesc Stoffe werden teils einzeln, teils in Mischung
verwendet; insbesondere scheinen Mischungen von cinem
Kohlehydrate und cinem Eiweifkorper bevorzugt zu werden.
Die gewdhnliche Stiarke ist wegen der kleisterigen Beschaffen-
heit ihrer wisserigen Losung zum Glasieren wenig geeignet.
[.osliche Stirke ist fiir diese Zwecke vielleicht zu teuer und
wird daher nieht verwendet.

Dic Ausfibrung des Verfahrens ist in allen Fillen fast
gleich: man mischt den fertig gertsteten Kaffee noch heilf

1) Deutsches Reichspatent No. 71 373.
2) Stutzer, Zeitschritt fiir angewandte Chemie 1894, S. 202,
1395, S. 447.
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oder nach seiner Abkiihlung mit den wisserigen Losungen,
indem man diese mittelst einer Giefkanne auf das RoOstgut
gieBt, und arbeitet alsdann Kaffee sowie Fliissigkeit bis zur
OF1elchmaﬁlgen Benetzung durcheinander. Zuweilen bringt
man auch den gerosteten Kaffee in ein Gefil mit durch-
lichertem Boden und tancht es kurze Zeit in die Glasierldsung.
Die feuchten Bohnen werden oberflichlich getrocknet, meist,
indem man mittelst Aspiratoren einen kalten Luftstrom hin-
durchsaugt, seltener durch Erwirmen in einer schwach an-
geheizten Trommel. Die mit Kohlehydraten glasierten Bohnen
erscheinen alsdann stark glinzend, wiihrend die mit Eiweil
behandelten ein mehr mattglinzendes Aussehen erhalten.

Inwieweit die wiisserigen Losungen zu einer gewinn-
bringenden Beschwerung des Kaffees fiihren kinnen, soll
weiter unten gezeigt werden.

d) Sonstige Zusitze zu gerdstetem Kaffee.
Wasserzusatz.

Gelegentlich der Angaben {iiber die chemischen Ver-
inderungen des Kaffees beim Risten wurde bereits der sehr
geringe Wassergehalt hervorgehoben, den der Kaffce nach
dem Brennen besitzt. Infolge seiner pordsen Beschaffen-
heit zieht er aus der Luft mit Lebhaftigkeit Wasser an und
vermag, ohne sein Aussehen zu verdndern, betrdchtliche
Mengen davon aufzunehmen, verlicrt aber durch iibermaifige
Wasseraufnahme seine sprode Beschaffenheit, wird zah und
1468t sich dann nur schwer oder gar nicht mahlen.

Der absichtliche Zusatz von Wasser zu fertig gerdstetem
Kaffee hat keinen anderen Zweck, als das Gewicht der Ware
zu erhdhen. Er soll in Lohnrostereien iiblich sein, um den
Rostverlust oder Einbrand maoglichst zu verringern, den Auf-
traggebern daher eine scheinbar grofere "\Tenge Kaffee ab-
liefern zu kionnen und dadurch Vorteile zu gewinnen.

Dieser Wasserzusatz erfolgt durch Ubergiefen des
Kaftees mit Wasser oder Behandlung mit Wasserdampf. Um
die durch {ibermébige Wasseraufnahme bewirkte teigartige
Beschaffenheit des gemahlenen Katfees zu vermeiden, hat
man, nach ciner neueren Mitteilung von Bertarellil} ver-
sucht, dem mit Wasser beschwerten Katfee Borax zuzusetzen,
der, abgesehen davon, dafl er das Gewicht des Kaffees er-
hoht, die Bohnen hérter und glinzender erscheinen lifit und

1) Bertarelli, Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs-
und Genulimittel 1900, S. 631.



den Wasserzusatz verdeckt. Man pflegt in diesem Faile den
gebrannten Kaffee mit einer siedenden Boraxlosung zu iiber-
giefien und verkauft ihn nach dem Trocknen. Durch dieses
Verfahren soll man bei Anwendung einer 4-—5 9/yigen Borax-
losung das Gewicht des Kaffees um 129/ erhdhen konnen.

Zusatz von Tannin und gerbsdurchaltigen
Fliussigkeiten.

Weniger klar zu ersehen ist der Zwecek cines Zusatzes
von Tannin (Gerbsidure) oder verschiedenen gerbstotthaltigen
Losungen und Auszligen aus PPHanzen und Drogen, der ofter
in der Fachliteratur mitgeteilt worden ist. Es dirfte damit
wohl in erster Linie cinc Beeinflussung des Gesehmackes
des Kaffees bezweckt werden.

Zusatz der kondensierten Risterzeugnisse des
Kaffees.

Mit der Gewinnung und Verwertung der beim Rosten
verloren gehenden Aromastoffe beschiiftigen sich mehrere
Verfahren,!) die patentiert wurden. Das Kondensationspro-
dukt der RoOstgase besteht zum grobiten Teil aus Wasscr,
dem neben Aromastoffen zahlreiche brenzliche Stoffe von
unangenehmem Geruch und Geschmack beigemengt sind. Es
ist versucht worden, daraus durch Destillation die besonders
aromahaltigen Stoffe zu gewinnen, die dann dem gerdsteten
Kaffee zur Aufbesserung seines Geruclies und Geschmackes
zugesetzt werden sollen.®

Das Olen des gergsteten Kaftees.

Seit langer Zeit schon pflegte man dem Katfee beim
Rosten ecine kleine Menge Butter, Schweineschmalz, Speck
oder fettes Ol zuzusetzen. In neuerer Zeit hat diescr Ge-
brauch an Ausdehnung gewonnen; auch wird jetzt bedeutend
mehr Ol zugesetzt als frither. Man benutzte im Anfang
hauptsichlich Pflanzendle, vorwiegend Erdnulol franzosischer
Abstammung, weil dieses weniger leicht ranzig wird. In-
dessen bedient man sich jetzt in immer weiterem Umfange
der Mineraldle (Paraffindle, Vaselindle), dic unter den Be-
zeichnungen ,Kaffeeglasur® oder ,Glasierdl” in den Handel
gebracht werden. Aueh Glycerin wird zu dem gleichen
Zwecke benutzt.

1) Deutsche Reichspatente No. 18309, 71083, 73 373.

?) Trillich, Zeitschrift fiir angewandte Chemie 1894, . 325.



— 88 —

Das Farben des gerdsteten Kaffees.

Billigere Kaffeesorten enthalten meist nicht unerhebliche
Mengen unreifer Kaffeebohnen, die beim Rosten bedeutend
heller bleiben, als reife. Auch die Verwendung gering-
wertigen oder nicht einwandfreien Rohkaffees, sowie dic
mangelhafte Uberwachung des Rostens kénnen eine un-
gleich starke Firbung der Bohne zur Folge haben. Man
hat sich in diesen Fillen zu helfen gewuft, indem man zum
Mittel der kiinstlichen Férbung griff. Die benutzten Farb-
mittel sind Eisenoxyd in Form des sogenannten Caput mor-
tuum, daneben gelangen auch dunkle Ockerfarben zur Ver-
wendung. Man schiittelt den gerodsteten Kaffee mit dem
trockenen, fein gepulverten Farbstoffe, wobei sich dieser auf
den Kaffeebohnen gleichmifig verteilt. Ob dem Rohkaffee
vor dem Rosten die wissrige Losung eines Eisensalzes, z. B.
Eisenacetat, zugesetzt wird, das beim Rosten Eisenoxyd
liefert, ist nicht bekannt, jedoch als Vermutung ausgesprochen
worden.

Zusatz kiinstlicher Kaffeebohnen und andercr
Nachahmungen zum gerdsteten Kaffec.

Eine grobe Verfilschung des Kaffees wurde vor ctwa
15 Jahren entdeckt, indem seitens zahlreicher Chemiker die
Beimischung kiinstlicher Kaffeebohnen nachgewiesen wurde,
die mit nattirlichem Kaffee aufier der Form nichts gemein-
sam hatten. Dieser Kunstkaffee wurde mit Hiilfe eigens zu
diesem Zwecke konstruierter Maschinen aus den mannigfach-
sten Rohstoffen in allen Formen, Gréfen und Farben her-
gestellt und diente zur Nachahmung des gerdsteten sowohl
wie des rohen Kaffees. Die Folge hiervon war in Deutsch-
land die Kaiserliche Verordnung vom 1. Februar 1891, welche
das gewcrbsméifiige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von
Maschinen verbietet, welche zur Herstellung Kkiinstlicher
Kaffeebohnen dienen. Seitdem sind kiinstliche Kaffeebohnen
nicht wieder aufgetaucht, daflir jedoch Verfilschungen des
gerosteten Kaffees durch Zusatz gespaltener und gerdsteter
Erdniisse, welche sich darch groBe Ahnlichkeit mit Kaffee-
bohnen auszelchnen (sogenannter amerikanischer Nuflbohnen-
kaffee); ferner sind Verfiilschungen durch Zusatz von gerdste-
ten Maiskornern und Lupinensamen bekannt geworden.

Zusatz von Kaffeesatz und Kaffeeersatzstoffen zu
gemahlenem Kaffee.

In weit hoherem Mafle als ganzbohniger Kaffee ist der
gemahlene Kaffee Verfilschungen mannigfachster Art ausge-
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sctzt.  Als Zusatzmittel kommen der ausgelaugte Kaffeesatz
und die ganze Reihe der Kaffeeersatzstoffe in gemahlenem
Zustande in Betracht. Auch konnen génzlich wertlose Stofte
dem gemahlenen Kaffee zugesetzt werden, wie weiter unten
bei der Beurteilung des Kaffees gezeigt werden soll.

6. Aligemeines iiber die Beurteilung des Kaffees.

Auf Grund der Tatsache, dal bei der Gewinnung
und Behandlung des rohen und gerosteten Kaffees fiir
den Kaffeehéindler reichlich Gelegenheit vorhanden ist, durch
nicht zu billigende Behandiungsweisen des Kaffees den
Kéufer iber dic wirkliche Beschaffenheit der Ware zu
téuschen und sich dadurch in den Besitz unrechtmifiger
Vorteile zu setzen, sind in einigen Staaten Verordnungen
erlassen worden, die den Verkehr mit Kaffee regeln. Fiir
die Verfolgung der Kaffeefdlscher bietet in Deutschland
insbesondere das Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879 die
gesetzliche Handhabe. Die Entscheidung dartiber, ob c¢ine
bestimmte Behandlungsweise des Kaffees den Zweck der
Téduschung verfolgt oder nicht, ist oft schwer zu treffen und
mufl im einzelnen Falle dem Urteile der Sachverstindigen
sowie der Praxis der Gerichte anheimgegeben werden. Wert-
volle Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Kaffees sind
durch die Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteIn') gegcehen,
dic von der auf Anregung des Kaiserlichen Gesundheitsamtes
cinberufenen Kommission deutscher Nahrungsmittelchemiker
beschlossen wurden. Diese sollen ebenso wie die gesetzlichen
Bestimmungen bei der nun folgenden Beurteilung des Kaffecs
besondere Beriicksichtigung finden.

7. Beurteilung des rohen Kaffees.

a) Der Wassergehalt des rohen Kaffees.

In Belgien?) und Ruménicn?) ist ein Wassergehalt von
12 9/y als hochste, noch zuldssige Grenze festgesetzt.

1) Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Beur-
teilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchsgegen-
étﬁnden fiir das Deutsche Reich. Berlin, Jul. Springer 1902, Heft I1I,

. 2411

?) Ministerialerlasse zur Auslegung der Koniglichen Verord-
nung vom 28 September 1891, betreffend den Handel mit Kaffee.
Erlal vom 2. Oktober 1895.

3) Konigliche Verordnung vom 11. September 1595.
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In Deutschland haben sich die Sachverstdndigen indessen
bisher in ihrer iiberwiegenden Mehrzahl dahin ausgesprochen,
dall die Festsetzung einer bestimmten Grenzzahl nicht an-
gebracht sei, da der Kaffeehéindler nicht imstande sei, den
Wassergehalt innerhalb bestimmter Grenzen zu halten. Ein
dringendes Bedlirfnis fiir die Festsetzung solcher Grenz-
zahlen wurde auch nicht anerkannt. Der Kaffeehdndler miisse
im eigenen Interesse bemiiht sein, den Kaffee moglichst
trocken zu lagern, da andernfalls seinc Vorréite verschimmeln
oder einen dumpfigen Geruch annehmen wiirden.

b) Havarierter und verdorbener Kaffee.

Kaffee, der beim Schiffstransport durch irgend welchen
Zufall, unzweckmaifiige Lagerung, tiberschlagende Wellen
u. s. w., mit Meerwasser in Berihrung gewesen ist, wird als
havarierter Kaffee bezeichnet. War er nur kurze Zeit der
Binwirkung des Meerwassers ausgesetzt, so verliert er nur
seine natiirliche Farbe und wird unansehulich. Befand er
sich jedoch lingere Zeit im Meerwasser, so wird er ausge-
langt, biift an 16slichen Bestandteilen ein und wird minder-
wertig.

Wegen seines unansehnlichen Aussehens ist havarierter
Kaffee in diesem Zustand unverké#duflich. Indem man ihn
fairbt, mit Glasiermitteln rostet und mit unverdorbenem
Kaffee mischt, gelingt es, ihm den Schein einer guten Ware
zu geben. Eine Deklaration des havarierten Kaffees wird in
den obenerwihnten ,Vereinbarungen® fiir erforderlich ge-
halten. In Rumé&nien') ist man soweit gegangen, den Verkauf
havarierten Kaffees zu verbieten, was indessen nicht ganz
berechtigt erscheint, da der nur mifig durch Seewasser
geschidigte Kaffee noch einen gewissen, wenn auch ver-
minderten Marktwert besitzt. Wohl aber muf} verlangt wer-
den, dal havarierter Kaffee auch in Mischungen mit unbe-
schidigtem Kaffee gekennzeichnet wird.

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

c) Das Quellen des Kaffees.

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

1) Vergleiche Anmerkung 8 S. 89.
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bohnigen Kaffees, der hei den Kiufern weniger beliebt ist,
wihrend grofibohniger Kaffee vielfach als besser und wert-
voller gilt. Es sei jedoch bemerkt, dal gerade einige schr
feine und teure Kaffeesorten, z. B. der echte aus Arabien
cingefiihrte Mokkakaffee, aus kleinen Bohnen bestehen. Meist
wird mit dem Quellen des Kaffees der Zweck verfolgt, dic
Nachahmung eciner hestimmten Kaftfeesorte zu erreichen, wic
dies bei dem sogenannten ,Fabrikmenado® bereits hervorge-
hohen wurde. Unter diesem und dhnlichen Namen — , Fabrik-
kaffee”, |, gelbfabrizierter Kaffee® -— erschien der Menado
sogar in den Kursherichten der Zeitungen.l) In allen
Fillen findet eine Verbesserung des Kaffces nicht statt; cher
kiénnte man an ein Auslaugen wertvoller 10slicher Kaffee-
bestandteile durch Wasser denken. Da eine Gewichts- und
Umfangsvermehrung bewirkt und zudem der Anschein ciner
hesseren Beschaffenheit der Ware erweckt wird, ist das
Quellen als bedenkliches Verfahren zu hezeichnen und unter
Umsténden nach § 10 des Nahrungsmittelgesetzes zu bestrafen.

O

d) Das Glitten und Polieren des Kaffees.

Dieses Verfahren ist als zulidssig zu erachten, sofern
dureh dasseltbe der Wert des Kaffees nieht vermindert wird,
sondern nur dem Katfee ein gefilliges, gleichméfiges
Aussehen erteilt werden soll. fin  geringer Preisaut-
schlag scheint durch den Mehraufwand an Arbeit begriindet
zu sein.  Viele Kaffeesorten werden schon am Erzeugungsort
geglittet, so daf dieses Verfahren mitunter als ein "leil
der Erntebereitung anzusehen ist.

Anders liegen die Verhiltnisse, wenn der gegliittete
Kaffee unter der Bezeichnung und zum Preise einer wert-
volleren Sorte in den Handel gebracht wird. Hierher gehort
die Behandlung des Kaffees durch Centrifugieren mit Sige-
meht.2) Naeh zahlrcichen Mitteilungen aus den Kreigsen
der Hindler ist derartig behandelter Kaffee zu Téduschungs-
zweeken henutzt worden. Brasilianische Kaffecsorten (Santos-
Katfee) mit kiinstlichem ,weiem Schnitt” wurden hiufig als
Mexiko-, Guatemala- und Portorico-Kaffee, die wesentlich
wertvoller  sind, angeboten und verkauft.  Nach Bekannt-
werden dieser unlauteren Handlungsweise wurde sic mit
Reeht von den gewissenhaften Handelskreisen lebhaft be-

1 Loock, Zeitschrift fir offentliche Chemie 1899, S. 169.
Vergleiche Gerichtliche Entscheidungen.

?) Wirtz, Zeitsehrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und
GenuBmittel 1893, S. 248, Hanausek cbenda 1898, S. 899.
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kampft und ist secitdem verschwunden oder wenigstens in
den Hintergrund getreten.

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

e) Das Firben des Rohkaffees.

Die Unsitte des Fédrhens des rohen Kaffees hat cinen
groBen Umfang angenommen. Viele Kaffeesorten werden
im Gewinnungslande Kkiinstlich gefiirbt, andere im In-
lande. Die kiinstliche Féirbung des rohen Kaffees lduft
fast immer auf eine T4uschung der Abnehmer hinaus. Ent-
weder wird havarierter oder auf andere Weise unansehnlich
gewordener Kaffee aufgefirbt und ihm dadurch der Schein
ciner hesseren Beschaffenheit gegeben, oder es wird die
Nachahmung einer anderen Kaffeesorte bezweckt. Die Ver-
wendung gesundheitsschédlicher Farben zum Féirben von
Kaffee ist auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes vom
14. Mai 1879 und des Gesetzes, betreffend die Verwendung
gesundheitsschéiidlicher Farben bei der Herstellung von
Nahrungsmitteln, Genufmitteln und Gebrauchsgegenstinden,
vom b. Juli 1887, verboten. Dieses Verbot gilt auch in dem
Falle, daB die zur Verwendung gelangenden gesundheits-
schédlichen Farben in so geringen Mengen im Kaffee ent-
halten sind, daf eine unmittelbare Schéidigung der Gesund-
heit nicht zu erwarten ist, wie auch wenn der Farbstoff in
Wasser unléslich ist und meist ungenossen im Kaffeesatz
zuriickbleibt. In den ,Vereinbarungen“ der deutschen
Nahrungsmittelchemiker wird die Férbung des Kaffees mit
unschiidlichen Farben zum Zwecke der Verdeckung von
Schiden oder zur Vortduschung einer wertvolleren Sorte
auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes als unstatthaft be-
zeichnet. TUnter den Begriff der Férbens fillt auch "das
Appretieren, das leichte Anr0sten des rohen Kaffees zum
Zwecke einer Aufbesserung seines Aussehens.

Wihrend in Ruminien!) und in einigen Kantonen der
Schweiz?) (Luzern, Bern, Thurgau) das Firben des Kaffees

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

8. Beurteilung des gerosteten Kaffees.®)

a) Wassergehalt des gerdsteten Kaffees.

Der geringe Wassergehalt, den der geristete Kaffee
nach dem Verlassen der Rosttrommel besitzt, wird nur dann
eine Vermehrung nicht erfaliren, wenn er in gut schliefen-
den Gefiilen aufbewahrt wird, die den Zutritt der Lauft-
feuchtigkeit zu verhindern im stande sind. Im allgemeinen
ist dies mnicht durchfiihrbar, und so muf mit cinem be-
stimmten Wassergehalt des Kaffees gerechnet werden.
Dieser betriigt bei frisch gerdstetem Kaffee nach zahlreichen
Untersuchungen im Mittel 1,75 /%), kann aber bei un-
giinstigen Lagerungsverhiltnissen und ungeeigneter Tempe-
ratur, namentlich dureh die Feuchtigkeit der Luft sich nicht
unbetriichtich erhohen. Durch Auswahl gecigneter Lager-
rdume dies auf das geringste MaB zu beschrduken, mull
vom Hindler im Intervessc des kaufenden Publikums ver-
langt werden; denn da der Kiufer fir die unzulissige Menge
Wasser im Kaffee den Preis des Kaffees zahlen muf, so
wird cr dureh einen zu holen Wassergehalt geschidigt.

In Belgien®) ist dic Grenze des hochst zulissigen
Wassergehaltes des gebrannten Kaffees mit 5 9/, festgelegt,
jedoch darf in Fillen, in denen der Feuchtigkeitsgehalt des
gebrannten Kaffees 5 9/ und einen Bruchteil betrigt, der
Bruchteil als noch zuliissig betrachtet werden.

In Deutschland wird nach den ,Vereinbarungen® der
deutschen Nahrungsmittelehemiker cine absichtliche Erhohung
des Wassergehaltes, sei ¢s mit oder ohne Zusatz von Borax,
als unstatthaft angeschen.

1) Auslegung der Koniglichen Verordnung vom 28. Scp-
tember 1891, betreffend den Handel mit Kaffee. Vom 24. Juli i394
.. 2) Reglement fiir den inneren Verkehr, betreffend dic sanitive
Uberwachung der Nahrungsmittel, Getrinke und der hiduslichen
Yebrauchsgegenstinde. Vom 3. August 1890.
o a3 3) A. Forster, Forschungsherichte fiher Lebensmittel 1396,
S. 338,

1) Vereinbarungen Heft III, S. 26.

5 Vergleiche Anmerkung 2 S. 89.
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b) Der Zusatz Kkiinstlicher Kaffeebohnen und anderer
Nachahmungen zu ganzbohnigem Kaffee.

Die in fritheren Jahren vielfach beobachtete, oben bereits
erwihnte Verfilschung des Kaffees mit kiinstlichen Kaftee-
bohnen ist nach ErlaB der Kaiserlichen Verordnung vom
1. Februar 1891!), die diese Maschinen herzustellen und
feilzuhalten verbietet, selten noch geiibt worden. Indessen
unterliegt ganzbohniger, gerosteter Kaffee der Verfilschung
durch Zusatz von gebrannten Maiskornern, afrikanischem
Nufbohnenkaffee (gerOsteten, gespaltenen Erdntissen) und
Lupinensamen..

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

Es kann keinem Zweitel unterliegen, dalf die Her-
stellung kiinstlicher Kaffeebohnen lediglich zu Tauschungs-
zwecken erfolgt, um in Mischung mit echten Kaffeebohnen
als ,Kaffee in den Handel gebracht zu werden. Aus diesem
Grunde ist sowohl der Zusatz kiinstlicher Kaffeebohnen als
auch anderer Nachahmungen zum Kaffee stets als Ver-
filschung zu beurteilen.

In Belgien miissen Kaffeeersatzstoffe,?) die nicht zu
Pulver gemahlen, sondern nur bis zur Kornerform zerkleinert
sind, cylindrische Form haben; die Herstellung und der
Verkautf kiinstlicher Kaffeebohnen ist somit ausgeschlossen.
In Ruminien®) ist der Verkauf von Kkiinstlichen Kaffee-
hohnen sowie der Mischungen von kiinstlichen mit echten
Katfeehohnen verboten.

¢) Kaffeebohnen, denen ein Teil der 1Gslichen Bestand-
teile entzogen ist.

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

1) Vergleiche S. 88.

%) Verordnung, betreffend den Verkauf von Katfee. Vom
23. September 1891.

3) Vergleiche Anmerkung 3 S. 89.
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dal die Behandlungsweise unzweideutig bezeichnet wird.
Ruminien verbietet derartic behandelten Katfee ohne Rin-
schrinkung.

d) Zusatz von Kaffeeersatzstoffen und Kaffeesatz zu
gemahlenem Kaffee.

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

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

e) Die Rostapparate.

Vom Standpunkte des Nahrungsmittelchemikers sind
alle Rostverfahren als zulissig zu bezeichnen, bei denen
dem Kaffee weder ein groflerer Teil seiner wertvollen Be-
standteile als notwendig entzogen, noch minderwertige
Stoffe zugesetzt werden. Welcher von den im Gebrauch
befindlichen Rostapparaten dic wertvollste und feinste Ware
liefert, das zu entscheiden sind in erster Linie die AD-
nehmer und Fachleute berufen. In der Hauptsache ist man
auf eine Priifung des (teschmacks des hergestellten Kaftfee-
aufgusses angewiesen, wihrend die chemisehe Analyse zur
Zeit kein sicheres Mittel an die Hand gibt, die wohlriechenden
und wohlschmeckenden Bestandteile des Kaffees mit Be-
stimmtheit zu bewerten.

Was die an fritherer Stelle beschriebenen, durch Patent
geschiitzten zwei besonderen Verfahren betrifft, so ist zu
bemerken, dal gegen ein ROsten mit {iberhitztem Wasser-
dampf, sei es, dafl der Dampf unmittelbar auf den Kaffee
einwirkt oder nicht, grundsétzliche Bedenken nicht vorliegen,
sofern nur fiir ein Entweichen der Rostgase und des Wasser-
dampfes genitigend Sorge getragen ist. Beim RoOsten des
Kaffees in allseitig geschlossenen Trommeln, wie es das
zweite Verfahren vorsieht, ist vielleicht die Moglichkeit vor-
handen, daB durch die entstehenden brenzlichen Dimpfe,
welche fast vollstindig im RoOstgute zurlickbleiben, Aroma
und Geschmack des Kaffees nachteilig beeinflufit werden.



Um dies zu vermeiden, ist man bei Ausfiihrung der sonst
iiblichen Rostverfahren sorgfiltiz bemiiht, die entstehenden
Démpfe moglichst schnell und vollkommen abzusaugen.

f) Das Anfeuchten des Kaffees vor dem Rosten.

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

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

Als Zweck dieser Behandlung wird die Entfernung von
bitter und schlecht schmeckenden Stoffen angegeben. Ob
dieser Zweck erreicht wird, ist durch einwandsfreie Unter-
suchungen zur Zeit nicht nachgewiesen. Andererseits muf
angenommen werden, dal durch die Behandlung mit alka-
lischen Losungen und das nachfolgende mehrmalige Aus-
waschen mitWasser zugleieh mit den Bitterstoffen auch sonstige
und zwar fir den Wert des Kaffees wesentliche und
wertvolle wasserlidsliche Bestandteile, beispielsweise Coffein,
verloren gehen. Daher gilt fiir diesen Kaffee dasselbe, was
oben iiber die Beurteilung von gerdstetem Kaffee ausgefiihrt
wurde, dem ein Teil seiner 1Uslichen Bestandteile entzogen
worden ist.

h) Zusitze zwecks besserer Erhaltung des Aromas.

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

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

Anders liegen die Verhiltnisse beim Handel mit
gerostetem Kaffee. Hier macht sich der Ubelstand geltend,
dal sich das Kaffeearoma bei der Aufbewahrung des Kaffees
in ungentigend schliefenden Gefdfen ziemlich schnell ver-
fitichtigt. Auferdem beginnt der Kaffee beim lagern Fett,
den Tréger des Aromas, auszuschwitzen, das Fett wird hei
lingerem Lagern ranzig, der angenehme Kaffeegeruch ver-
schwindet immer mehr, um einem weniger angenehmen Geruch
Platz zu machen. Aus dicsem Grunde behauptet ein Teil
der Kaffeegrofirtster, sie konnten vielfach ohne cine kitinst-
liche Erhaltung des Kaffeearomas nicht auskommen. Es sei
unvermeidbar, dall der Kaffee in den Hinden der Klein-
hiindler alt und dadurch unverkiuflich werde, wenn er nicht
vorher in zweckentsprechender Weise behandelt worden sei.
Im Gegensatz hierzu verwirft und bekdmpft ein anderer
Teil der Kaffeeroster jeden Zusatz beim Rasten, und ilhr
geschiiftlicher Erfolg beweist, dall man aueh jetzt noch, wic
frither, die tiblichen Zusidtze beim Rosten des Kaffecs sehr
wohl entbehren kann.

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

Das Karamelisieren des Kaffees mit Zucker,

Von allen Glasierverfahren ist dieses am meisten ver-
breitet und auch seiner Bedeutung entsprechend am ge-
nauesten erforscht worden. Von den zu seinen Gunsten an-
geftihrten Tatsachen gilt zun#dchst als erwiesen, dall der
diinne Karameliiberzug das Aroma des gerOsteten Kaffees

7
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lingere Zeit zu crhalten und das Austreten von Fett aus
den Poren des Kaffees zu erschweren vermag. Gleichzeitig
enthiilt der karamelisierte Kaffee in der Regel ctwas weniger
Wasser als der gleiche ohne Zusatz gerostete; auch nimmt
er beim Lagern an der Luft etwas weniger Wasser auf.

Andererseits ist ersichtlich, dafl durch den Zuckerzusatz
und das Verbleiben eines Teiles als Karameliiberzug eine
Beschwerung des Kaffees stattfindet und eine Mehrausbeute
an verkaufsfertiger Ware erzielt wird. Zudem beeinflussen
die bitterschmeckenden Karamelstoffe Geschmack und Farbe
des Kaffeegetréinkes. Das aus karamelisiertem Kaffee ge-
wonnene Getriink ist dunkler gefiirbt, als das aus der gleichen
Menge nicht karamelisierten Kaffees bereitete, wodurch in
gleicher Weise wie durch den bitteren Gteschmack bei un-
kundigen Kéiufern der Gedanke erweckt wird, der Kaffee sei
ausgiebiger und ,kriftiger”, als die gewohnliche Handels-
ware. Frilher wurde sogar von einzelnen Herstellern des
karamelisierten Kaffees absichtlich diese Meinung durch ent-
sprechende Aufschriften auf den Umbhiillungen des Kaffees
verbreitet. Um einen gleich dunklen Aufgufi zu liefern, wie
gewOhnlicher Kaffee, braucht der karamelisierte Kaffee nicht
so stark gerOstet zu werden. Dadurch kénnen sowohl Mehr-
ausbeuten erzielt, als auch dem Kaffee wertvolle Stoffe erhalten
werden, die bei weiter fortgesetztem Rosten zerstort wiirden.

Die durch Zuckerzusatz erzielte Mehrausbeute lifit sich
an der fertigen Ware nicht mit Sicherheit feststellen, da sie
nicht nur von der Menge der Karamelstoffe, sondern von
dem nicht genau bestimmbaren RoOstgrade abhingt. Ferner
ist bei der Beurteilung des karamelisierten Kaffees noch
zu beachten, dall die Menge der an der Oberfliche der Kaffee-
bohnen haftenden Karamelstoffe sich an der fertigen Ware
auf chemischem Wege nur anndhernd bestimmen l4ft.

Uber die Verinderungen des karamelisierten Kaffees
im Gegensatz zum gewsOhnlichen Kaffee haben Hilger und
Juckenack!) eingehende Untersuchungen angestellt und ge-
funden, dafl der beim gewohnlichen Résten ungefihr 20 0/0
des Gesamtcoﬁ’el’ns betragende Coffeinverlust beim Glasieren
des Kaffees mit 8—9 9/, Zucker auf das Doppelte steigt. Der
gleichen Ursache ist auch die Verdoppelung des Fettverlustes
zuzuschreiben. Bei der gewshnlichen Rostung betrigt der
Fettverlust ungefihr 99, des Gesamtfettes, beim Rosten
unter Zuckerzusatz steigt der Verlust auf das Doppelte.

Als ein Nachteil des Zuckerzusatzes mufl schlieflich noch

1) Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1897, S. 122.
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hervorgehoben werden, daf die die Oberfliiche der Kaffeebohne
in gleichmiBig dicker schwarzglinzender Schicht bedeckende
Karamelhaut geeignet ist, die Erkennung der Giite des Kaffees
bedeutend zu erschweren. Dies gilt besonders fiir unreife und
daher minderwertige Kaffeebohnen, die in gertstetem Zu-
stande gelb aussehen und aus besseren Sorten nicht karameli-
sierten Kaffees ausgelesen werden miifiten.

Statt des Ritbenzuckers wird auch Stirkesirup wihrend
des Rostens zugesetzt. Der Krfolg ist der gleiche: das in
dem Sirup enthaltene Wasser verdunstet schnell, der zuriick-
bleibende Stidrkezucker erzeugt ihnliche Karamelstoffe wie
Rolhrzucker und bedeckt die Oberfliiche der Kaffeebohne
mit einem zusammenhiingenden Karamelhdutchen.

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

Schliefflich wird noch cin Verfahren geiibt, das bereits
von Justus von Liebig vorgeschlagen und ,Kandieren”
genannt wurde. Die Kaffeebohnen werden hierbei mit einer
Hiille nur ganz schwach karamelisierten reinen Zueckers
iiberzogen. Der in dieser Weisc glasierte Kaffee behiilt das
Aroma und die Farbe des unglasierten Kaffees und das
daraus bereitete Getriink schmeekt weder bitterer, noch
besitzt es eine dunklere Farbe, als der Aufguf von gewdhn-
lichem RoOstkaffee.

Als Grundlage fiir die Beurteilung glasierten Kaffees
kimnen die in den ,Vereinbarungen“ niedergelegten Be-
schliisse dienen, nachi welchen der Glasurkaffee nicht mechr
als 49/, eines nach dem Verfahren von Hilger abwaschbaren
Uberzuges enthalten darf.!)

1) Beziiglich der Ausfithrung dieses Verfahrens siehe Verein-
barungen Heft 111, S. 28.
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In Belgien ist das Karamelisieren des Kaffees gestattet,
doch soll die Menge der abwaschbaren Stoffe 19/, nicht
iiberschreiten.!)

Das Uberziehen des Kaffees mit Harz.

Der Zweck der Verwendung von Harz als Zusatz zum
heillen fertig gerdsteten Kaffee ist der gleiche, wie beim
Zuckerzusatz : Bildung eines fiir Fett undurchlédssigen Héut-
chens zur Konservierung des leicht fliichtigen Aromas.
Eine Beschwerung des Kaffees findet kaum statt, denn von
den zur Herstellung einer zusammenhéingenden Harzschicht
erforderlichen 2/30/, Harz verdampft noch ein Teil beim
Glasieren, withrend ein anderer Teil bei der schwachen Nach-
rostung verloren geht. Dieses Glasieren ist fiir den Rost-
vorgang selbst ohne Bedeutung. Geschmack und Aussehen
des Kaffeegetrinkes werden durch den Harziiberzug kaum
beeinfluit. Indessen mufl es als moglich bezeichnet werden,
dall der Kaufer durch die Harzglasur tiber den Wert des
Kaffees getituscht werden kann, insofern eine ungleichmifiige
Farbung und ein ungleichmiBiger Fettglanz der Bohnen da-
dureh teilweise verdeckt werden konnen.2)

Beim Lagern an der Luft zieht der mit Harz liberzogene
Kaffee weniger Luftfeuchtigkeit an, als der gleiche Kaffee
ohne Harzglasur. Dagegen gibt er an heiles Wasser
weniger 10sliche Bestandteile ab, da das Harz einen Teil
der Kaffeesubstanz durchtriinkt und diesen fiir Wasser un-
zugiinglich macht.

In Deutschland hat sich die Sachverstindigenkommission
auf den Standpunkt gestellt, daf die Verwendung von Harz-
glasur zum Uberzichen des Kaffees nicht zu beanstanden
sei, jedoch sollen nur feine Harze (Schellack u. s. w.) dazn
benutzt werden. Eine Deklaration dieses Zusatzes wird fiir
unerliflich gehalten. Es ist zu fordern, daf das zur Ver-
wendung gelangende Harz in Wasser, auch in heifem,
schwer 1oslich ist, sich damit nicht zersetzt und im Kaffee-
satze zuriickbleibt.

Iy Vergleiche Anmerkung 1 S. 93.

?2) Hanausek, Uber die Harzglasur des Kaffees. Zeitschrift
fiir Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel 1899, S. 275.
Lioock, Altes und Neues vom Kaffee. Zeitschrift fiir 6ffentliche
Chemie 1899, S. 169.
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Rosten des Kaffees unter Zusatz wisseriger Auszige
aus Kaffeefruchtfleisch.

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

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

Glasieren des Kaffeesnach dem Rosten mit wiisserigen

Losungen von Riibenzucker, Starkesirup, Dextrin,

Stirke, arabischem Gummi, Hihnereiweill und
Gelatine.

Da dicse Stoffe dem fertig gerdsteten Kaffec zugesetzt
werden, so wird der Rostvorgang von ilinen nicht beecintiufit.
Die Kohlehydrate bilden auf der Oberfliche der Kaffcebohne
eine stark glinzende, die Eiweibstoffe eine mattglinzende
farblose Umbhiillung, sodaB unreife und schlechte Bohnen
auch pach dem Glasieren erkennbar bleiben. Der Uberzug
der Kohlehydrate ist geeignet, das Aroma zu schiitzen; ob
dies auch durch die Eiweilstoffe geschieht. ist noch unent-
schieden.

Eine bedenkliche Scite dieses Verfahrens ist die sowohl
durch den Wassergehalt als auch durch den Gehalt an
Trockensubstanz der angewandten Glasierlosungen hervor-
gerufene Beschwerung des Kaffees. Die Wasserautnahme
auf cin geringes Maf zu beschrinken, liegt in der Hand des
Rosters, da er sowohl konzentrierte Losungen verwenden,
als auch durch Erwiirmen des glasierten Kaffees in schwach
erhitzter Trommel den Wasseriiberschub fast vollstéindig
wieder entfernen kann. Durch Wigen des Kaffees ist er
ferner in der Lage, die stattgefundene Beschwerung zu er-
mitteln.
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Am fertigen Kaffee 148t sich die Beschwerung mit
Wasser genau bestimmen, dagegen ist die Menge des der
Oberfliche des Kaffees anhaf’cenden Uberzuges auf chemi-
schem Wege nur anndhernd festzustellen. Die ,Vereinbarun-
gen“ der deutschen Nahrungsmittelchemiker halten dic ge-
nannten Verfahren ebenso wie das Glasieren mit wéisserigen
Ausziigen zuckerhaltiger Friichte (Feigen und Datteln) nur
unter Deklaration fiir zulissig. Die Verwendung von Melasse-
sirup wird als unstatthaft verworfen, im tbrigen sollen auch
hier die abwaschbaren Stoffe 140/, des Kaffeegewichtes nicht
itberschreiten.

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

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

k) Zusatz kondensierter Rosterzeugnisse des Kaffees.

Die verdichteten Rosterzeugnisse des Kaffees enthalten
zweifellos neben grofen Mengen Wasser, brenzlichen Olen und
anderen Stoffen auch die geschéitzten Aromastoﬂe des Kaffees.
Die Gegenwart der brenzlichen Stoffc wird aber beim Zusatz
der Rostkondensate zum Kaffee eher eine Verschlechterung,
als eine Verbesserung des Geschmackes bewirken. Zudem
kann eine nicht unbetrédchtliche Gewichtsvermehrung durch
Wasser stattfinden.

Der Zusatz von verdichteten Rosterzeugnissen ist nach
den Beschliissen der genannten Kommission nur dann zu
heanstanden, wenn dem Kaffee dadurch schlecht riechende
und schlecht schmeckende Bestandteile zugefithrt werden.

1) Das Olen des Kaffees.

Die irrtiimliche Meinung, ein Kaffee miisse zur Er-
zielung des hOchsten Aromas so lange geristet werden, bis
das Fett aus den Poren austritt, hat zur Verwendung tieri-
scher und pflanzlicher Fette in der Kaffcebrennerei gefiihrt.
Das fettige Aussehen der Bohnen gilt vielfach fiir ein Merk-
mal der Giite des Kaffees, und so wird er deshalb zur Er-
zeugung dieses Fettglanzes hiufig ,geolt* oder ,geglinzt®.
Dadurch wird dem Kaffee nur der Schein einer besseren



— 103 —

Beschaffenheit gegeben, denn daf das Ol die Poren der
Kaffeebohnen versehliefft und zur Erhaltung des Aromas bei-
tragen sollte, ist unwahrseheinlich.

Ein Zusatz tierischer oder pflanzlicher Fette ist je nach
Lage des einzelnen Falles zu beurteilen; die vielfach iibliche
Verwendung von Mineralilen (Paraffin- und Vaselinil) sowie
von Glycerin ist verwerflich.') In Ruminien ist der Verkauf
mit Ol gebrannter Kaffeesorten verboten; in Belgien darf
der Kaffee mit 19, Speisetl, nicht aber mit Mineraldlen
sgeglinzt® werden.

m) Das Firben des gerosteten Kaffees.

Das Férben des gerosteten Kaffees hat den Zwecek,
helle und mifBfarbige Kaffeebohnen zu verdecken und dem
Kaffee eine gleichmiBige braune Farbe zu geben. Hiufig
handelt es sich darum, dem durch zu starkes Erhitzen ver-
brannten und verkohlten Kaffee die Farbe normal gerosteten
Kaffees zu verleihen.

Nach den Beschliissen der deutsehen Sachverstindigen
ist das Féarben, soweit es nicht durch zuldssige Mittel zur
Haltbarmachung des geristeten Kaffees (Glasieren) herbei-
gefiihrt wird, unzuléissig, chbenso das Kandieren des Kaffces,
wenn damit bezweckt wird, cine unzureichende Rostung zu
verdecken.

II. Kaffeeersatzstoffe.

1. Allgemeines.

Von den zahlreichen Rohstoffen, welclie zur Zeit zur
Herstellung der Kaffeeersatzstoffe benutzt werden, enthéls
nur einer die dem Kaffee eigentiimlichen, seine cigenartige
physiologische Wirkung bedingenden Bestandteile, Coffein,
Kaffeegerbsdure und andere Stoffe. Es sind dies die geriste-
ten Fruchtschalen des Kaffees, die unter dem Namen Sultans-
oder Sakka-Kaffee auf den Markt gebracht werden. Dic
iibrigen fir die Gewinnung der Kaffceersatzstofte wiehtigen
Rolstotfe enthalten als wirksame Bestandteile nur die Rost-
erzeugnisse der Kohlehydrate (Zucker und Stiirke), die brenz-
lichen Rostole, Karamel und Riostbitter.

Die Kaffeeersatzstoffe kénnen gegenwirtig nicht mehr

1) Vereinbarungen Heft II1, S. 32.
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als blofe Verfilschungsmittel fiir echten Kaffee beurteilt
werden, sie bilden einen wichtigen selbstdndigen Gegen-
stand des Handels, werden von weiten Kreisen der Beviolke-
rung gekauft und teils fiir sich, teils gemischt mit echtem
Kaffee zur Herstellung von Aufguligetrinken verwandt. Einen
beachtenswerten Nahrwert besitzen sie ebensowenig wie
echter Kaffee, sie dienen lediglich als Genufmittel, wie bei
der physiologischen Wiirdigung des Kaffees und seiner
Ersatzstoffe néher ausgefiihrt werden wird. Es wird natur-
gemiili derjenige Ersatzstoff sich der griften Wertschitzung
erfreuen, der das am angenehmsten schmeckende und dem
Kaffee im ,Geschmack® ahnlichste Getrink liefert. Fiir die
Bestimmung des Gebrauchswertes eines Kaffeeersatzstoffes ist
deshalb die Geschmacksprobe fast allein ausschlaggebend, der
die chemische Untersuchung nur erginzend zur Seite steht.
Indessen verdient Erwidhnung, dal der Ausfall der ,Tassen-
probe“ h#ufig nicht mit der Menge des Verbrauchs der ein-
zelnen Kaffeeersatzstoffe in Einklang steht; dafiir sind in
erster Linie neben dem Preise der Ersatzstoffe Geschmack
und Gewdhnung der Abnehmer maBgebend.

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

Eine Anzahl von Rohstoffen ist nur versuchsweise und
voriitbergehend verwendet worden, bei einigen diirfte ¢s sogar
nur bei dem Vorschlage geblieben sein. Wieder andere haben
nur ortliche Bedeutung erlangt, wéhrend einige wenige, z. B.
der Eichelkaffee, fiir bestimmte didtetische Zwecke allgemein
Verwendung finden. Bei einem Teil der in Vorschlag ge-
brachten Rohstoffe ist eine gréfiere Verbreitung ausgeschlossen,
weil sie in der erforderlichen grofien Menge nicht beschatft
werden konnen. Aufer den noch heute gebriuchlichen Er-
satzstoffen wurden im Laufe der Jahre, als Ersatzstoffe fiir
Kaffee in gerostetem Zustande hergestellt und verkauft:
Weintraubenkerne, Spargelsamen, Stragelsamen, (Astragalus
baeticus), Hanfsamen, Samen von Labkriutern (Galium), der
Schwertlilie, der Sonnenblume, der Ricinuspflanze, des Flieders,
Hagebutten, Wachholderbeeren, Berberitzen, Vogelkirschen,
Bucheckern, Kartoffeln, Mais, Mandeln (sogenannter Damen-
kaffee), Stachel- und Johannisbeeren, verschiedene Bohnen-
arten, Buchweizen und Wallniisse.
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Die Kaffeeersatzstoffe des Handels lassen sich in fol-
gende Gruppen einteilen:

1. Zubereitungen aus gebranntem Zucker.

2, Zubereitungen aus zuckerhaltigen Wurzeln und Riiben
(Cichorien, Zuckerriiben und sonstige Riibenarten,
T.Owenzahn).

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

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

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

6. Mischungen verschiedener Kaffeeersatzstoffe.

2. Die Verarbeitung der Rohstoffe auf Kaffeeersatzstoffe.)

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

Bei der Bearbeitung von Eicheln und Kastanien gelingt
es um so leichter, die iiuBeren Schalen zu entfernen jo
trockener diese Friichte sind. Durch einfaches Trocknen an
der Luft errcicht man bei Eicheln eine gentigende Sprodig-
keit der Schale, nicht aber bei Kastanien. Das Austrocknen
dieser Friichte muf vielmehr in erwirmten Rinmen erfolgen,
wobei die Schalen so sprode werden, dal sie sich von dem
Kerne loslosen und sodann leicht abgetrennt werden kiinuen.
Dies bewirkt man gewdhnlich durch zwei Walzen, zwischen
denen die Friichte entschilt werden.

b K. Lehmann, Die Fabrikation des Surrogatkaffees. Wien.
Pest. Leipzig. Hartleben 1893, :
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Die gewaschenen und entschélten Wurzeln und Friichte
werden nunmehr, mit Ausnahme der Getreidesamen, die ge-
wohnlich nicht zerkleinert, sondern im ganzen Zustande
verarbeitet werden, mittels besonderer Maschinen in etwa
5 mm dicke Scheiben zerschnitten und sorgfiiltig getrocknet,
da sich sonst in Kkiirzester Zeit eine reichliche Schimmel-
bildung einstellen wiirde. Dieses Trocknen geschieht am
cinfachsten in einer flachen, vierseitigen Pfanne aus Eisen-
blech, in welcher die Wurzelstiicke so lange erhitzt werden,
bis sie stark eingeschrumpft sind und nach dem Erkalten
spride, leicht zerbrechliche Massen hilden. In diesem Zustande
lassen sich sowohl Cichorien- als auch Riibenstiicke lange
Zeit aufbewahren, wenn man sie trocken lagert.

Bei der weiteren Verarbeitung erfordert der Rostprozel
besondere Sorgfalt, weil gerade so lange gerdstet werden
muB, bis ein Erzeugnis entstanden ist, das die an dunkel-
braun gerdstetem und gemahlenem echtem Kaffee geschiitzte
Firbung angenommen hat. Das Rosten wird gewdhnlich,
ghnlich wie beim Kaffee, in rotierenden Trommeln vor-
genommen; die gerdsteten Ersatzstoffe werden hierauf eben-
falls moglichst rasch abgekiihlt. Von manchen Fabrikanten
wird ein Zusatz von Fett oder von Sirup empfohlen, das Fett
wohl zu dem Zwecke, durch die Bildung von Rostprodukten
auf den Geruch der gerOsteten Masse einen EinfluB saus-
zuiiben, der Sirup dagegen in der Absicht, eine Vermehrung
der Rostprodukte iiberhaupt und namentlich eine solche des
Rostbitters und des Karamels zu erzielen. Zugleich soll den
Ersatzstoffen durch diese Zusiitze neben dem siilen Ge-
schmack jene feuchte Beschaffenheit verliehen werden, welche
hiufig an Kaffeeersatzstoffen besonders geschiitzt wird. Ver-
suche, das ROsten nicht auf freiem Feuer, sondern vermittelst
eines heiflen Luftstromes auszufiihren, scheinen bisher er-
gebnislos verlaufen zu sein, weil in diesem Falle das Rosten
zwar sehr gleichmélflig vor sich geht, die aromatischen Rost-
erzeugnisse aber zum groften Teil von dem Luftstrome fort-
gefithrt werden.

Nach erfolgtem Rosten werden die Kaffeeersatzstoffe
moglichst bald gemahlen, weil man nur dann ein Pulver von
wiinschenswerter Feinheit erhilt. L6t man ndmlich das Rost-
gut lingere Zeit lagern, so zieht es Wasser aus der Luft an,
und es entsteht eine feuchte, klebrige Masse, die nur schwierig
gemahlen werden kann. Die aus den Zerkleinerungsapparaten
kommenden Massen bilden ein staubfeines, trockenes Pulver
von schwachem Geruche. Die Kéufer verlangen die Ersatz-
stoffe aber in Form von feuchten, aneinander haftenden
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Massen mit kriftigem Geruche. Dieser Geschmacksrichtung
wird dadurch Rechnung getragen, dal das trockene Pulver
gedidmpft, d. h. mit soviel Wasser gesiittigt wird, als es iiber-
haupt aufzunehmen vermag. Das Dimpfen wird in be-
sonderen Apparaten, den sogenannten Dampfkammern, vor-
genommen, in denen das trockene Pulver der Einwirkung von
Wasserdampf ausgesetzt wird, und ist gewdhnlich in einigen
Stunden beendet, wenn die Stoffe in einer diinnen, etwa 1 em
hohen Schicht, auf Blechen ausgebreitet werden.

Von manchen Fabrikanten wud das Dédmpten sehr un-
passend auch als 7,Ferment]elen bezeichnet, obwolhl es mit
einer ,Fermentation® oder ,Girung“ nicht das Geringste
zu tun hat. In neuerer Zeit wird das Didmpfen hiufig nicht
mehr in Kammern, sondern in Apparaten vorgenommen,
welehe im wesentlichen aus einem Cylinder bestehen, in dem
eine hohle Achse durch Hand- oder Maschinenkraft in Bewe-
gung gesetzt wird. An dieser Achse sind haspelférmige Fliigel
angebracht, welche das zu dimpfende Pulver fortwihrend
umrithren, wihrend aus den Offnungen der hohlen Achse

Dampf in den Cylinder stromdt.

Nach beendetem Dimpfen bringt man die feuchte Masse,
die beim Zerdriicken mit den Fingern einen nicht zerfallenden
Klumpen bildet, sogleich in Késten mit gut schlieBenden
Deckeln, in denen sie bis zu ihrer Verpackung verbleibt.

Von den in Deutschland gebriuchlichsten Kaffee-
ersatzstoffen kommt die Cichorie nur noch selten als
trockenes Pulver, meist dagegen in feuchtem Zustand als
sogenannte fettc oder speckige Ware und mit gebrannten
oder O"emahlenen Riben gemischt zum Verkauf. Auller dieser
7,’retten Jichorie kommen noceh andere Arten im Handel
vor, wie z B. dic ,Maschinen-Cichorie®, hergestellt durch
Vermisehen von trockenem Cichorienmehl mit Wasser und
Einpressen der feuchten Masse in cylindrische Formen mit
Hiilfe besonderer Maschinen, sowie die ,Keller-Cichorie", auch
,Auszugs-Cichorie* genannt. Diese erd gewonnen, 1ndem
das trockene Clchorlenpulver in Paplerhulsen emgefullt im
Keller mehrere Wochen der Einwirkung der feuchten T.uft
ausgesetzt wird, bis dic gewiinschte Menge Wasser auf-
genommen ist. Von den sonstigen in Deutschland vertriebenen
Kaffeeersatzstotfen wird der Feigenkaffee stets in feuchtem
Zustande, Getreide- und Malzkaffee (Kneipp-Kaffec) da-
gegen meist in ganzen Kornern, 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 Rohstoffen, die zur Be-
reitung von Kaffeeersatzstoffen zweckentsprechend und nicht
gesundheitsschidlich sind, lassen sich Bedenken nicht erheben.
Anders, wenn beispielsweise giftige Unkrautsamen, wie die
der Kornrade oder des Taumellolehs in Getreidekaffee hinein-
gelangen. Die Erkennung verdorbener Rohstoffe kann hiufig
durch Rosten, Mahlen, sowie durch Vermischen mit unver-
dorbenen Ersatzstoffen sehr erschwert werden. Als ver-
dorben gelten nach den ,Vereinbarungen® Kaffeeersatzstoffe,
wenn sie z. B. mit Schimmelpilzen durchsetzt oder versauert,
verbrannt oder aus verdorbenen Rohstoffen hergestellt sind.1)
Nach § 10 des Nahrungsmittelgesetzes wiirde es strafbar
sein, solche Ersatzstoffe herzustellen und in den Handel zu
bringen. .

b) Die Art der Verpackung.

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

c) Die Bezeichnung der Kaffeeersatzstoffe.

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

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

1) Vereinbarungen Heft III, S. 37.
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alle Ersatzstoffe (Frankkaffee, Eichel-, Gersten-, Feigen-,
Riibenkaffee) als ,,Cichorie“ bezeichnet werden. So weit zu
gehen, liegt fiir deutsche Verhdltnisse kein Anlal vor. So-
fern in der Benennung das Ersatzmittel genau und ohne zu
Mideutungen Veranlassung zu geben, bezeichnet ist, diirfte
dem nichts entgegenstehen, das Wort , Kaffee” der Benennung
des Ersatzmittels anzufiigen, z. B. Malz-, Feigen-, Eichel-
Kaffec. Handelt es sich um Ersatzstoffmischungen, so konnen
diese als ,Kaffeeersatz® bezw. ,Kaffeezusatz® Dbezeichnet
werden. Diese Bezeichnungen sind als hauptséichliche Auf-
schrift auf den Packeten anzubringen. Enthalten sic he-
stimmte Rohstoffnamen, so muf der Inhalt dem entsprechen;
Feigenkaftee z. B. mufl aus Feigen, Malzkaffee aus Malz her-
gestellt sein. Auch von dem als ,Cichorie“ bezeiclineten
Ersatzstoft des Kaffees ist zu fordern, dal er tatsdchlich
aus Cichorienwurzeln hergestellt ist. Gegenwirtig wird die
Cichorie mit gréBeren oder kleineren Mengen Riibenmehl
vermischt, weil Cichorie der Mehrzahl der Abnehmer zu hitter
schmeckt. Ein Gewinn erwiichst den Fabrikanten hierdurch
nicht, da Cichorienwurzeln und Zuckerriiben beide in ge-
darrter Form annédhernd gleichen Preis haben, mitunter sogar
Zuckerriibenschnitte teurer sind, als Cichorienschnitte.

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

Mischungen echten Bohnenkaffees mit Frsatzstoffen
oder Ersatzstoffmischungen sind erlaubt, doeh sind die-
selben unzweideutig als ,Kaffeeersatzmischungen zu he-
zeichnen.?)

1) Vergleiche das Verzeichnis der Wortzeichen. Teil F.
%) Vereinbarungen Heft IlI, S. 37.
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d) Wassergehalt der Kaffeeersatzstoffe.

Der Feigenkaffee sowie der grofite Teil der in den
Handel kommenden Cichorie wird, wie schon oben gesagt
wurde, von den Abnehmern in feuchtem Zustande verlangt;
man wiinscht die Cichorie recht  fett“, d. h. naB, damit sie
cinen kriftigen Geruch und séuerlichen Geschmack besitzt.
Eine Schidigung der Kiufer findet durch diesen allgemein
gewlinschten Wasserzusatz nicht statt, da der Preis der
feuchten Cichorie niedriger als der des trockenen Cichorien-
mehles oder Schrotes ist.

Fir den Wassergehalt der Kaffeeersatzstoffe konnen
bestimmte Grenzzahlen nicht aufgestellt werden. Nach den
,Vereinbarungen® konnen trockene Ersatzstoffe bis 129/,
Wasser cnthalten.

e) Der Aschen- und Sandgehalt der Kaffeeersatzstoffe.

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

Nach den ,Vercinbarungen“ darf der Aschengehalt bei
Ersatzstoffen aus Wurzeln bis 89/, aus Friichten bis 49/, (aus
Feigen bis 79}, und der Sandgehalt bis 2!/, %, bezw. 10/,
betragen.

f) Zusitze wertloser Stoffe zu Kaffeeersatzstoffen.

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

g) Sonstige Zusitze zu Kaffeeersatzstoffen.

Der Cichorie pflegt man vielfach schon beim Rosten
cinen Zusatz von Pflanzendlen oder auch Speck und anderen
Fetten zu geben, um dem fertigen Erzeugnis ein fettes, bci
den Abnehmern beliebtes Ausseben zu verleihen.

Dic deutsche Sachverstindigenkommission hat sich
dahin ausgesprochen, dall Zunsdtze von Mineraldlen und
Glycerin zu verwerfen sind.  Nieht zu beanstanden sind da-
gegen Zusitze von Pflanzendlen, gerbsdurchaltigen Pflanzen-
stoffen oder Auszigen aus ihnen, von Koehsalz und von
Alkalikarbonaten in kleinen Mengen, sowie von coffeinhaltigen
PHanzenstoffen oder Ausziigen aus ihnen, sofern durch diese
letzteren Zusitze nicht echter Kaffce vorgetiiuscht werden
soll.  Zusitze gesundheitsschiidlicher Stoffe sind nach § 12
des Nahrungsmittelgesetzes strafbar, dic Beimischung von
Saccharin nach dem Siiistoffgesetz vom 7. Juli 1902 untersagt.



C. Physiologische Wirkungen
des Kaffees und seiner Ersatzstoffe.

Die geristeten Kaffeebohnen wurden, wie bereits im
chemischen Teil erwéhnt, in Form eines Aufgusses schon
vor mehreren Jahrhunderten in Arabien genossen; dieser
Gebrauch 146t sich zum mindesten bis zur Zeit vor der Ent-
deckung Amerikas zuriickverfolgen. Wie die Auffindung der
anregenden und belebenden Eigenschaften der Kaffeebohnen
und die Verwendung derselben nach vorherigem Rosten zu
GenuBizwecken erfolgte, ist nicht mit Sicherheit zu bestimmen.
Die Sage 146t Ziegen die Entdecker des Kaffees sein; wahr-
scheinlich beabsichtigten damit die Araber zu einer Zeit,
wo der Verbreitung des Kaffees mit Gewalt und Strafe ent-
gegengetreten wurde, die Verantwortung fiir die Einfiihrung
des Kaffees von sich abzuwilzen. Ein Derwiseh!) im glick-
lichen Arabien — so meldet die Sage - wurde einst durch
das muntere Wesen seiner Ziegen, die von den Blittern,
Blitten und Friichten des spiteren Kaffeebaums gefressen
hatten, veranlafit, gleichfalls von den Friichten zu essen, wo-
durch er in einen der Trunkenheit dhnlichen Zustand verfiel.
Auch nach anderen Uberlieferungen?) sollen Hirten in Abes-
sinien durch Beobachtungen an Tieren (Ziegen und Kamelen)
auf die erregende, Schlaf und Midigkeit verscheuchende
Wirkung des Kaffees hingelenkt worden sein. Aber auch in
anderen L#indern und Erdteilen, die mit Abessinien und

1y v. Bibra, Die narkotischen Genufimittel und der Mensch.
Niirnberg 1855, S. 7.

2) thandlung des Faustus Nairon 1671, zitiert nach Nico-
lai, Deutsche Vierteljahrsschrift fiir offentliche Gesundheitspflege
1901, S. 296.
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Arabien wolhl ohne jede Verbindung waren, hat man Pflanzen
ausfindig gemacht, welche cinen erregenden Einfluf auf das
Gehirn besitzen, und verwendet sic alle, ohne Ausnahme, in
gerostetem Zustand. So in China die Blétter des Thec-
strauchs, in Binnenafrika die Guru- oder Kolaniisse des Cola
acuminata genannten Baums, welche jetzt als Sudankaffee
auch zu uns eingefiihrt werden. Durch die Entdeckung
Amerikas lernte man VoOlker kennen, die ebenfalls dem
Gebrauch anregend wirkender Genufmittel huldigten: die
Bewohner Chiles und anderer Teile Stidamerikas dem Para-
guaythee oder Mate, die Einwohner Brasiliens der Guarana
oder der brasilianischen Schokolade (von Paullinia sorbilis
oder Paullinia Cupana). Der Mate dient als Theeaufgul,
die Guarana nach dem Anreiben mit Wasser und Versiiien
mit Zucker als erfrischende Limonade. Auch der aus den
gerosteten Bohnen des Kakaobaums hergestellte Kakao war
hei der Eroberung Mexikos bereits ein verbreitetes und
geschétztes Volksgetrink. So kann es nicht verwundern,
dall seit jeher insbesonderc die Wissenschaft die Wirkungen
dieser GenuBmittel, welche sich tiber die ganze Welt verbreitet
haben, zu ergriinden suchte. Auch fir den Arzt war bei
der zunchmenden Verbreitung der vorgenannten Getrinke
die Kenntnis ihres Einflusses auf den menschlichen Korper
von Wichtigkeit.

Es mulfite nun tiberraschen, daf in allen diesen, unter
sich nieht verwandten Pflanzen der heifen Zone ein und
derselbe chemische Stoff, das Coftein, in nicht unbetricht-
licher Menge durch die Analyse mnachgewiesen worden ist;
die Kakaobohne, welche Coffein allerdings nur in geringer
Menge enthilt, ist dafiir reich an dem chemisch und physio-
logisech nahverwandten Theobromin. Weitere PHanzen mit
Coffeingehalt hat man bis jetzt noch nicht gefunden; der
Meusch scheint demnach alle coffeinhaltigen PHanzen der
Frde aufgespiirt und sich schon seit alters her zunutze ge-
macht zu haben. So wurde denn das Coffein als der Triager
der Wirkungen dieser im grofien ganzen gleichartig wirken-
den Genulmittel und im besonderen des Kaffees angeselien,
umsomehr, als die auf andere Weise anregend oder die
narkotiseh wirkenden Genufmittel (Kokablitter, Opium) chen-
falls einer bestimmten Pflanzenbase ihre Bedeutung als Ge-
nubBmittel verdanken. Durch die Auffindung seiner nahen
Verwandtschaft mit einem Produkt des Korperstoffwechsels,
mit der Harnsédure, hat das Coffein ein weiteres physiolo-
gisches Interesse gewonnen.

Es hat sich ein langer Streit erhoben cinmal dariiber,

8
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ob auBer dem Coffein noch andere Bestandteile des Kaffees,
wie das Kaffeeol, die Gerbsiiure, die Kalisalze und schlieB-
lich auch das Losungsmittel selbst, das heife Wasser, fiir
die physiologische Beurteilung in Frage kommen, und dann,
welches denn die Wirkung des Kaffees ist, die ihm dazu
verholfen hat, Millionen von Menschen seinem Genuf zuzu-
fiihren und ihm Jahrhunderte oder Jahrtausende lang dau-
ernd zu erhalten.

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

. Es ist nun behauptet worden, der Kaffee verdanke
seine Verbreitung dem Umstande, dall er ermogliche, dem
Korper viel warmes Wasser zuzufithren. Abgesehen davon,
dafl dieses ebenso wie c¢in anderes Moment, hygicniseh nieht
cinwandfreies Wasser durch Kaffeezusatz und Kochen zu
Trinkzwecken brauchbar zu machen, die Ursache fiir die
Weltstellung des Kaffces nieht sein kann, benutzen die
Gallavilker?) cine Paste von zerstampften, gerdsteten Bohnen
und Fett als kraftspendende Nahrung auf Mérschen. Auch

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

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

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

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

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

1y C. Voit, Untersuchungen iiber den Einflul des Kochsalzes,
des Kaffees u. s. w. auf den Stoffwechsel. Miinchen 1860, S. 145.
g 2) Aubert, Archiv fiir dic gesamte Physiologie, Bd. 5, 1872,
S. 597,

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

4) E. Rost, Archiv fiir experimentelle Pathologie und Phar-
makologie. Bd. 36, 1895 8. 56.

% Bondzynski und Gottlieb, Archiv fir experimentelle
Pathologie und Pharmakologie. Bd. 36, 1895, S. 45.

6 C. Voit, Untersuchungen iiber den Einflul des Kochsalzes,
des Kaffecs u. s. w. auf den Stoffwechsel. Miinchen 1360.

8*
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auch insbesondere infolge seines hohen Fettgehalts!) ein
Néahrmittel darstellt.

In der Hauptsache sind es die Wirkungen auf das
Zentralnervensystem, auf die Muskeln und auf die Nieren,
welche das Coffein zu einem geschétzten Arzneimittel machen.
Dazu kommt, dall auch die Atmung, die Herztitigkeit und
die Eigenwirme eine Beeinflussung erfahren. Alle Tétig-
keitséiuflerungen, die nach dem jetzigen Stand der Wissen-
schaft vom Coffein getroffen werden, erfahren durch
dasselbe eine Anregung, die wohl bei Steigerung der
cingeftihrten Menge in eine noch stirkere Reizung, z. B.
krampfhafte Gefiverengerung, Krampfzustinde des ganzen
Korpers beim Tier {bergehen kann, die aber nicht,
wie bei anderen Stoffen in eine Erschlaffung, Betdubung
oder Liéhmung umschligt. Hierin liegt der eine grund-
sitzliche Unterschied gegeniiber dem ebenfalls als Erregungs-
mittel geltenden Alkohol. TFir die Erkldrung der als
wobltitigc empfundenen Wirkungen des gewohnten téglichen
Kaffees kommen diejenigen des Cofféins auf das Zentral-
nervensystem und auf die Muskeln in Frage. Beim Menschen
tritt die Erregung des Gehirns, beim Tier vorzugsweise die
des Riickenmarks in den Vordergrund. Die belebenden und
crregenden Wirkungen des Coffeins machen sich beim Tier
ganz besonders geltend, wenn dasselbe durch Alkohol schléifrig
gemacht oder betdubt worden ist. Wéihrend ein unter Alkohol-
wirkung stehender, junger Hund fest schlief und nicht zu
cerwecken war, wurde der durch eine gleiche Gabe Weingeist
hehandelte, als Vergleichstier dicnende Hund durch Coffein
unruhig, richtete sich auf und versuchte, sich vom Ort zu
bewegen; auch die Atmung wurde lebhafter und ausgiebiger.?)
Das Coffein iibte hicr deutlich einen siegreichen Kampf gegen
den Einfluf des Alkohols aus. Neuere gccignete Versuche?)
haben dargetan, dal der Genul von Coffein dic Autfassung
fiuflerer Eindriicke und die gewohnheitsmifige geistige
Verarbeitung dersclben erleichtert. Diese leichte, aber deut-
liche Steigerung der Geschwindigkeit und Sicherheit in der
Aunfpahmme und Verarbeitung geistiger Vorgénge unter
Coffeingebrauch machte sich besonders bei bestehender
geistiger Ermiidung bemerkbar. Da eine Vorbedingung
fiir den Eintritt des Schlafs der Abschlufl des Gehirns von

1) Der sogenannte entfettete Kakao des Handels enthilt
noch etwa 25 bis 309/, Fett.

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

3)Ach, Kraepelins Psychologische Arbeiten. Bd. 3, 1901,S.203.



— 117 —

duBeren Reizen ist, so wiirde sich hei dem langsamen Vor-
iibergehen dieser Coffeinwirkung dureh die grofere FEm-
pfinglichkeit des Gehirns fiir dulerc Eindriicke das ersehwerte
Eintreten des Schlafs nach Kaffeegenuly erkliren lassen.

Die Einwirkung des Coffeins aut die Muskeln ist eben-
talls vielfach experimentell untersucht worden. Auch auf
diese Werkzeuge des Korpers iibt das Coffein beim Tier
und beim Menschen die ndmliche Wirkung aus. Es steiger
das Coffein die Muskelkraft unter Erhohung der FErreg-
barkeit; die Ausgiebigkeit der einzelnen Bewegungen nimmt
zu?), die Leistungsfihigkeit des Muskels wird gesteigert, die
Muskelenergic wird besser ausgenutzt. Da hei willkirlichen
Muskelbewegungen das Zentralnervensystem friher und
stirker crmiidet als die Muskeln, so verbindet sich heim
Coffein dic Wirkung aufs Gehirn giinstig mit der unmittel-
baren Becinflussung der Muskeln. Bei vollig erschipftem
Korper trat diese Wirkung auf die Muskelleistung nicht cin:
eine Vorbedingung fiir diese Wirkung nach Kaffeeaufgu und
ebenso nach Coffein ist in Versuchen an Menschen das Vor-
handensein reichlicher Nahrungsstoffe oder gleichzeitiger Zu-
fuhr solcher, wie Milch oder Zucker, gewesen. .\uch in
diesen Muskelversuchen mit Coffein trat die im tdglichen
[.eben hei Kaffeegenull so oft beobachtete verschiedene
Empfinglichkeit der ecinzelnen Personen deutlich in die Er-
scheinung.

Die wissenschaftlichen Untersuchungen haben also cine
gesicherte Unterlage fiir das Verstindnis der Wirkungen
des Kaffees durch Feststellung des Wirkungsbildes des
Coffeins gegeben. ,Wenn durch das Nervensystem infolge
korperlicher Ermiidung und Erschioptung der Willensreiz nur
trige zu den Muskeln fortgeleitet wird, und wenn diese nur
schwer den Rest ihrer potentiellen Energic in Arbeit umzu-
setzen imstande sind, so beseitigt das Coffein cinerscits dice
verstirkten Widerstinde im Zentralnervensystem, dessen
Erregbarkeit cs erhoht, und disponiert andererscits dic Mus-
keln, leichter aus dem erschlafften in den verkiirzten Zustand
iberzugehen“?).

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

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

3) Schmiedeberg, Grundrifl der Pharmakologic, 1902, S. 81,
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Wenn nun aber auch die Wirkung des Coffeins in den
Wirkungen des Kaffees deutlich zu erkennen ist, so ist sie
doeh mit ihnen nicht identisch. Die mit dem Namen Kaffeesl!)
belegten fliichtigen Rostprodukte iben, wie auch das Theed],
cine gleichfalls erregende Wirkung aus und zwar ebenfalls
auf das Gehirn und auf die Atmung?). Sowohl am nor-
malen wie am alkoholbetiiubten Hund, als auch am Menschen,
trat eine Steigerung der Griofe der Atmung, bedingt durch
eine Zunahme der Héufigkeit der. Atemziige, auf. Diesc
Atmungsaufbesserung zeigten die Versuchspersonen nach
Aufnahme des coffeinfreien Destillats der gertsteten Bohnen
besonders dann, wenn sie einige Stunden vorher ohne
Nahrung geblieben waren. Das Kaffeedl ist aber nach vielen
Erfahrungen geeignet, einen empfindlichen Magen zu be-
listigen oder nicht unwesentlich zu reizen; auch ist ¢s wahr-
scheinlich, daB der Kaffee infolge des Gehalts an Kaffeeol
bei vielen Menschen leicht abfiihrend wirkt. In beiden
Fillen wird dann in der Regel der ebenfalls Coffein- haltige
Thee, dem das Kaffeetl fehlt und der reichlich Gerbsiure
enthélt, vertragen. Es scheint also im Kaffee die Kaffee-
gerbsdure ihre physiologische Wirkung nicht entfalten zu
konnen. Die in dem Kaffeeaufgul vorhandenen Kaliumsalze
sind trotz der immer wieder auftauchenden gegenteiligen
Behauptungen in dem Wirkungsbild des Kaffees ebenso ohne
Bedeutung wie in dem Fleischextrakt und in den Kartoffeln,
in denen sie sich in reichlicher Menge finden. Dal das
warme Wasser, in dem die loslichen Kaffeebestandteile ge-
nossen werden, bei Zufuhr groferer Mengen nicht ohne
Einfluf auf den Korper ist, bedarf nur der Erwihnung.

Die verschiedene Reaktion der einzelnen Menschen auf
den Kaffee ist schon erwihnt worden. Jedenfalls muff man
sich hiiten, eine an sich oder anderen Personen bheobachtetc
Wirkung des Kaffees verallgemeinern zu wollen.

Die hygienische Beurteilung des Kaffeetrinkens.

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

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

2 Binz, Archiv fiir experimentelle Pathologie und Pharmako-
logie, Bd. 9, 1878, S. 31. — Binux, Centralblatt fiir innere Medizin.
1900, S. 1169. — Archangelsky, Archives internationales de
pharmacodynamie et de thérapie, Bd. 7, 1900, S. 405.

%) 22. Jahrgang, 1901, S. 160.
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Wihrend also in den letzten fiinf Jahren auf den Kopt
der Bevilkerung 2,69 kg Kaffee jihrlich entfallen, betriigt die
entsprechende Menge fiir Thee nur 50 g.

In Osterreich!) soll der Kaffeeverbrauch in den letzten
50 Jahren um mehr als das Fiinffache zugenominen haben.
Die Gesamterzeugung der Erde kann man auf etwa 650 000
Tonnen veranschlagen!).

Die Art der Bereitung des Katfees, die Mengen des
verwendeten Kaftees und Wassers schwanken schr: in
Deutschland nimmt man 13-—20 g auf 1/; 1 Wasser, in Wien
zur Bereitung des sogenannten Piccolokaffees 30 g, in Arabicn
angeblich 80 g aut die gleiche Wassermenge?).

Nach Untersuchungen von J. Katz?) gingen von dem
Coffeingehalt des Kaffees bis zu rund 95 %, in die \ufguf-
flussigkeit iiber?).

Im Mittel zablreicher Untersuchungen hat der rohe und
gerdstete Kaffee ctwa folgende Zusammensetzung: )

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

%y Konig, Die menschlichen Nahrungs- und Genunbmittel
IIT. Aufl. 1893, S. 1043.

%) Vergleiche S. 115.

4) Vergleiche Chemischer Teil S. 79.
i % Nach Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung von
Nahrungs- und Genulmitteln, Heft III, 1902, 8. 26.
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Es hat gar nichts Uberraschendes, daB ein Getrink,
welches das  arzneilich wirksame Coffein in  solehen
Mengen enthélt, in allen Féllen nicht als harmlos bezeichnet
werden kann. Fehlt auch bis jetzt jeder tiefere Einblick in
das Zustandekommen und das eigentlichc Wesen der Coffein-
wirkung, so kann die tagtigliche Anreizung des Nerven-
systems keineswegs ohne alle Folgen fiir dasselbe verlaufend
gedacht werden. Wie bei allen Reizmitteln, so ldbt auch
beim Coffein die Wirkung allmihlich etwas naeh; ohne
gleichzeitige Abnutzung der auf Coffein reagierenden Gehirn-
teile kann dieser Imngnﬁ nicht gedacht werden. Es macht
sich aber hier ein weiterer Vorzug des Kaffees vor den
woingeistigen Getréinken, dem Morphium u. s. w.,, darin
geltend, dafl_eine Gewbhnung des Menschen nicht eintritt
und cinem Ubermaf durch die steigende Erregung, Beun-
ruhigung und Angst vorgebeugt wird. Die Wirkungen iiber-
mifigen Kaffeegenusses sind hinreichend bekannt. Auch
die in den Fachschriften niedergelegten Selbstbeobachiungen
nach Aufnahme groferer Mengen Kaffee und absichtliche
Vergiftungen zeigen dic hohe Wirksamkeit und Giftigkeit.
Eine Frau tibergofl 260 g frisch und leicht gebrannten, fein
gemahlenen Kaffee mit !/ 1 siedendem Wasser, lie das
Gremiseh 5 Minuten lang kochen, prefte es durch ein wollenes
Gewebe und trank diese Losung, mit der sie sich schitzungs-
weise 3,2 g Coffein zufiihrte, auf einmal. Bei vollig klarem
Bewufitsein trat hochste seelische Angst, Herzklopfen, miih-
samec und rasche Atmung, Unruhe, Schlaflosigkeit, Zittern
und krampfartige Empfindungen in den Hals- und Nacken-
muskeln ein. Auch Erbrechen und Diarrhte folgten. FErst
nach 3 Stunden liel der schwere Zustand allmiihlich nach,
nach 24 Stunden war er volligem Wohlbefinden gewichen.!)
Auch in den vom amtlichen Dcutschen Arzneibuch fest-

1) Cursthmann, Deutsche Klinik 1878, S. 377, zitiert nach
Binz, Vorlesungen iiber Pharmakologie, 11 Aufl,, 1891, S. 206.
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gelegten Hochstgaben, die der Arzt ohne weiteres bei einer
Verordnung von Coffein nicht iiberschreiten darf, kommt dic
starke Wirksamkeit dieses Stoffs zum Ausdruck. Bei cin-
maliger Gabe betrigt die Hochstgrenze 05 g, hei Vertei-
lung des Coffeins iiber einen Tag 1,5 g.

Fin Getrink, welches bei Verwendung kleiner Mengen
doch schon die Anfinge der geschilderten Vergiftungswir-
kungen des Coffeins in sich trigt, cignet sich nicht zum
renuf fir Kinder, nervise und herzkranke Personen. Es
ist deshalb ziemlich allgemein iiblich, Kindern, die iiberdies
cines nervenanregenden Genufmittels nicht bedtirfen, Kaffec
vorzuenthalten. Dies stoit umsoweniger auf Schwicrigkeit, als
Kinder im allgemeinen starken, schwarzen Kaffee zuriickweisen.

Wesentlich anders ist der Gebrauch des Kaffees bei
Erwachsenen zu beurteilen, die dieses Anregungsmittel tig-
lich oder nur voriibergehend zur Anspannung ihrer gei-
stigen Fihigkeiten in Ermiidungszustinden zu sich nehmen.
Es hat zu jeder Zeit und wohl bei allen Vilkern Mittel
gegeben, deren sich die Menschen zur Anspannung oder
Beruhigung und Betdubung ihrer Ncerven bedienten. Das
Bediirtnis nach solechen Mitteln kann kaum noch bestritten
werden. Der Kaffee ist den weingeistigen Getrdnken nicht
gleich zu beurteilen. In gewissen Fillen mag es empfehlens-
wert sein, eine kurze Anspannung der geistigen Kréfte
durch ein Glas Bier oder Wein zu ermdglichen, weil
dicse Reizung in Folge des bei .Alkoholgenuf sich ein-
stellenden  Beruhigungs- und Ermitidungsgefiihls, das zua
cinem erwiinsehten Zustand von Ermattung oder Schlaf
fiihrt, nicht tiber eine gewisse Grenze hinaus getrieben
werden kann. Jedoch im allgemeinen kann es nur als ein
Vorteil vom Standpunkt des Volkswohls bezeichnet werden,
wenn es dem Kaffee — wie viclfach von zuverlissiger Seite
bchauptet wird -— gelungen ist, den {berméigen Genulb
weingeistiger (etrinke einzuschrinken. Trotzdem konnte
aber eine Aufklirung in dem Sinne nur zum Nutzen des
Publikums ausschlagen, dafl auch der Kaffeeaufgul nur als
cin Anregungsmittel beurteilt werden darf und daher auch
nur als ecin Anregungsmittel genominen werden sollte und
dall ihm jeder Nihrwert abgeht, wie solcher z. B. der friher
gebriduchlichen Mehlsuppe innewohnt.

Der Kaffee, in Form der gemahlenen Bohnen oder
eines Aufgusses, wird in der Haus- und Volksmedizin teils
als  Arzneimittel, teils als Zusatzmittel zu Arzneien ver-
wendet. Wegen seines Gehalts an itherischen Olen wird
das Pulver zum vorldufigen Verband bei Wunden henutzt,
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ein Gebrauch, der nicht zu befiirworten ist. Auch als Sehnupf-
pulver findet der Kaffee Verwendung. Zur Verdeckung des
unangenehmen und bitteren Geschmacks mancher Arzneien,
wie Ricinus6l oder Chinin, ist der Kaffeeaufgull geeignet.
Haufig gelingt es, Kinder, Kranke oder Genesende zur Auf-
nahme groBerer Mengen von Milch durch Vermisehen mit
Kaffee zu bewegen. Am wenigsten sicher ist die ihm vom
Publikum zugeschriebene stopfende Wirkung. Als Belebungs-
mittel bei Ohnmachten, Erfrierungen, beim Alkoholrausch
wird er viel gebraucht; auch bei anderen das Zentralnerven-
system lihmenden Giften, wie Morphium, ist er ein zweck-
miBiges erstes Arzneimittel. Wegen seines Gerbsiurcgehalts
kann er bei Vergiftung mit Morphium (Opium) und anderen
giftigen Pflanzenbasen (Alkaloiden) als am schnellsten zu
erlangendes und giftbindendes Gegengift benutzt werden.

Die betrdchtliche Zunahme des Verbrauchs an Kaffee
(vergleiche Tabelle 8. 119) ist nicht zum wenigsten durch seine
Verwendung bei der groBen Masse der Bevolkerung be-
dingt. In diesen Kreisen ist aber von jeher der Kaffee
nicht als Anregungsmittel im Gebrauch gewesen; hier spielt
er vielmehr in sehr verdiinntem Aufguff {tiberwiegend die
Rolle eines Vermittlers fiir die Aufnahme von Wasser in
schmackhafter Form und von Néihrstoffen, sei es, dal der
Kaffeeaufguh Trager von Néhrstoffen wird, oder daf er
die Aufnahme von Nahrungsmitteln erleichtert.

Von diesem Gesichtspunkt aus ist die Volksgewohnheit,
den Kaffee mit Mileh oder Sahne zu versetzen und mit
Zucker zu versiifen, zweckmiBig. Breiten Bevilkerungs-
schichten ermdoglicht der Kaffee als diinner, reichlich ge-
nossener Aufgul die Aufnahme der zu ihrer Erndhrung er-
forderlichen Mengen trockener Kost. Die Nahrung der
Bewohner 1mancher Gebirgsgegenden, welche im wesent-
lichen aus Kartoffeln mit Leingl, Salz oder Hering und aus
Brot besteht, wire wohl katim auf die Dauer genieBbar ohnc
gleichzeitige Zufuhr reichlicher Mengen eines schmack-
haften, warmen Getrinks, wie es ein dinner Kaffee ist,
zumal wenn er auch zu und nach den Mittag- und Abend-
mahlzeiten, zum Lo6schen des Durstes dient. Hier macht
sich der Wert des Kaffcegetrinks in der Hauptsache als
Geschmacksmittel und als ein Mittel geltend, diejenigen
Mengen von Wasser dem Korper zuzufiihren, welche der
Mensch schon unter den alltdglichen Verhdltnissen notig
hat. Ahnlich zu beurteilen sind diejenigen Fille, in welchen
der Mensch bei Verrichtung seiner Arbeit das Bediirfnis nach
einer gesteigerten Wasseraufnahme cmpfindet, indem der
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Kaffee imstande ist, diese Mengen Wasser trinkbar zu machen.
Wenn Kesselheizer, Glashliser wihrend ihrer Arbeitszeit bei
hohen AuBientemperaturen cinen diinnen Kaffeeaufgul liter-
weise zu  sich nehmen, oder wenn Soldaten auf Mirschen
reichlich Kaffee genicfien, kann weniger von einer Wirkung
des Kaffees als von der des Wassers gesprochen werden.
Bei Versuchen in der stadtischen Gasanstalt zu Luipaig ver-
weigerten Kesselheizer schr bald reines Wasser; die in Form
selbst des leichtesten Bieres gebotene Flussmkmt machte sic
miide und arbeitsunfiihig; ein haﬂ«*oaufgulo von etwa 6 g
Bohnen auf 1 1 Wasser erwies sich dagegen als das beste
Mittel, Wasser in schmackhafter Form beinahe in beliebiger
Monge zur Ausgleichung des durch das starke Schwitzen
bedingten Wasserverlustes zuzufiihren.

Es lag nahe, dal die Industrie hier eingriff, indem sie
durch Herrichtung von anderen billigeren Pflanzen und
Pflanzenteilen, welche in einen Aufgufl gleichfalls aroma-
tische und bitter schmeckende Stoffe, aber kein Coffein,
iibergehen lassen, Ersatzstoffe dem Kaffee an die Seite zu
stellen suchte. Von diesen Surrogaten erwartet das IPublikum
gar mnicht, daf ihnen Wirkungen zur Anspannung der
geistigen und korperlichen Krifte innewohnen, oder dal sie
zu heilenden oder diiitetischen Zwecken Verwendung finden
kénnen. In den breiten Schichten des Volkes wird es sich
deshalb beim Uebergang vom Kaffece zum gerosteten Ge-
treide oder einem anderen Ersatzstoft itberhaupt nicht um
ein Aufgeben der dem starken Kaffee hauptsdehlich infolge
seines Coffeingehalts zukommenden Wirkungen handeln,
wiithrend in den ibrigen Kreisen, welche den Kaffec mehr
oder weniger ausschlieflich als nervenanregendes Mittel
schitzen, die Ersatzstoffe sich kaum einblirgern werden, weil sic
infuolge des Fehlens des ('offeins kein vollwertiges Surrogat
des Kaffees darstellen.

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

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

) v. Bibra, Der Kaffee und seine Surrogate. Miinchen 18558,
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hat man den Aufguf von Cichorie als widerwirtig
schmeckendes, nur ungern genommenes Getrink bezeichnet;
allein schon der steigende Verbrauch dieses Ersatzstoffes
zeigt, daB diese Beurteilung als widerlegt gelten kann.
Neuerdings wird behauptet, daB die Getreidekaffees dieselben
Wirkungen wie ein annidhernd coffeinfreier Kaffeeaufgull
hesitzen, besonders wenn sie, wie der Kathreinersche Malz-
kaffee, mit dem stark gerbsédurehaltigen und schwach coffein-
haltigen Fleisch der Kaffeefrucht behandelt seien.!)

Jedenfalls muf man die Ersatzmittel des Kaffees,
gleichgiiltig, welchen Namen sie fithren, im wesentlichen als
unter sich gleichwertig betrachten; sie haben einen bitteren
Geschmack, verleihen dem Aufgufl ein mehr oder weniger
starkes Aroma und eine dunkle Farbe, derentwegen auch
in Kaffeehdusern und in den Haushaltungen ein geringer
Surrogatzusatz als Firbemittel zum Kaffee beliebt ist. Auch
der Kathreinersche Malzkaffee, der Coffein in sehr geringer
Menge durch Imprignierung der Gerstenmalzkirner mit
coffeinhaltigem Kaffeefruchtfleisch enthélt, kann nicht An-
spruch auf den Namen eines wirklichen Ersatzmittels des
Kaffees erheben in dem Sinne, dafl ihm die bei dem Bohnen-
kaffee so geschétzten anregenden Wirkungen innewohnen.

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

Im deutschen Zollgebiet?) betrug die Einfuhr und Aus-
fuhr von Kaffeesurrogaten, auer Cichorien:

Januar bis Mirz

192 | 1901 1900

e e — - S — | R— .[_ P S — R
Binfahr . . . . . . . . .. . . .| 39dm 4dz ' 51z
Ausfuhr . . . . . . . . . . . . 112210 dz ' 1877 dz | 1757 dz

1) Nicolai, Der Kaffee und seine Ersatzmittel. Hygienische
gtudle V’lertelJahrsscllrlft fiir 6ffentliche Gesundheitspflege 1901,
294
2) Monatliche Nachweise iiber den auswirtigen Handel des
deutschen Zollgebiets. Méirz 1902, S. 160 u. 163.
31 dz (Doppelzentner) = 100 kg.
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Desgleichen die Einfuhr und Ausfuhr von Cichorien

(gebrannt oder gemahlen):

Einfuhr .
Ausfuhr

;‘ Januar bis Mirz

4376 dz | 4877 dz | 4787 dz
1222 dz | 2008 dz  3h90 dz



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

Deutsches Reich.

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

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher Kaiser, Konig
von Preuflen etc. verordnen im Namen des Reichs auf Grund des
§ 6 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln ete.,
vom 14 Mai 1879, nach erfolgter Zustimmung des Bundesrats,
was folgt:

Das gewerbsmiilige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten
von Maschinen, welche zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen
bestimmt sind, ist verboten.

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

Urkundlich unter Unserer Hochsteigenhiindigen Unterschrift
und beigedrucktem Kaiserlichen Insiegel.

Gegeben Berlin im Schlof, den 1. Februar 1391.

(L. S.) ‘Wilhelm.

Preufien. Rundschreiben der Konigl. preuBiischen Minister
der geistlichen ete. Angelegenheiten und fir Handel und Gewerbe,
betreffend Kunstkaffee. Vom 14. Juni 1889. Veroffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1889, S. 538.

Die Koniglichen Regierungspriisidenten und Koniglichen
Regierungen, sowie der Konigliche Polizeiprisident zu Berlin
werden darauf aufmerksam gemacht, dall durch die Firma
J. Heckhausen & Weies in Coln a. Rh. unter dem Namen ,Gassens
Kunstkaffee“ kiinstliche Kaffeebohnen in den Handel gebracht
werden, die den gebrannten natiirlichen so ihnlich sind, daf einc
betriigerische Beimengung zu den letzteren stattfinden kann. Es
wird deshalb ersucht, die zustindigen Behorden mit entsprechender
Benachrichtigung zu versehen, damit im Falle der Verwendung
jener Bohnen zu betriigerischen Zwecken auf Grund des § 10 des
lg.glhrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 eingeschritten werden

onne.



PreuBen. Ministerial-Erlal, den Vertricb des Gassenschen
Kunstkaffces betreffend. Vom 3. Januar 1890. Veriffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1890, S. 217.

Unter Bezugnahme auf den Erlall vom 14. Juni 1839 (siehe oben)
werden die Koniglichen Regiernngspriisidenten mit Ausnahme des
Koniglichen Regierungspriisidenten zu Coln beauftragt, vor dem
Vertriebe des Gassenschen Kunstkaffees mit Hinweisung auf die
cinschligigen Vorschriften des Nahvungsmittelgesetzes in geeig-
neter Weise dffentlich zu warnen.

Preufien. Reg.-Bez. Oppeln. Bekanntmachung, betreffend
Gassens Kunstkaffee.  Yom 19, Januar 1890. Veriffentlichungen
des Kaiserlichen (resundheitsamtes 1891, S. 312

Der Regierungsprisident zu Oppeln warnt vor dem Ankauf
und Vertriebe des Gassenschen Kunstkaffees unter Hinweis auf dice
Strafbestimmungen der §§ 10 und 11 des Gesetzes, betreffeud den
Verkehr mit Nahrungs- und GenuBmitteln.

Preufien. Berlin. Bekanntmachung, Kaffee und Kaffee-
surrogate betreffend.  Vom 15. Oktober 1895. Veroffentlichungen
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1395, S. 910.

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

1. Kathreiners Malzkaffee und der Kneippsche und Franksche
Malzkaffee sind mit Zucker iiberzogene, mifig gebranute und
schwach goemiilzte  Gerste, enthalten keine Spur von Stoffen,
welche dem Kaffee eigen sind, haben weder heilende noch diiite-
tische Wirkung und sind fiir den Preis von 0,40 46 pro Kilogramm
herstellbar.

2. Unter dem Namen Viktoria-Kaffee® werden gebrannte und
teilweise geschrotete Gerste, unter dem Namen ,,Kaﬁ'eoschrot“ die
Abfille schwaeh gebrannter Zuckerriiben und Cichorienwurzeln in
den Handel gebracht.

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

Die sogenannte Glasiernng des Kaffees dient keineswegs
lediglich demn Zwecke, das Aroma des Kaffees zu konservieren,
sondern gewiihrt dem Fabrikanten den doppelten Vorteil, cine
kiinstlich beschwerte und weniger stark gebranmte Ware verkaufen
zu kinnen, welche mit heilem Wasser keine hoheren Extrakte
ergibt, als ohne Zuckerzusatz gebrannter Kaffee,

Der Polizei-Prisident.
von Windheim.

PreuBen. Berlin. Bekanntmachung, in bleihaltigen Metall-
folien verpackte Kaffeepriparate botreffend. Vom 8. August 1394
Verdffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1895, S. 363.

Es ist zu mciner Kenntnis gekommen, dafl Kaffeeprdaparate,
sog. Kaffee-Essenzen, in den Verkehr gebracht werden, welche in
90¢/, Blei enthaltenden Metallfolien verpackt sind. Teh mache
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darauf aufmerksam, dafl eine solche Verpackung von Genuf-
mitteln in hohem Grade gesundheitsschidlich ist, und dafi gegen
Verkidufer und Fabrikanten derartig verpackter Genufimittel auf
Grund der gesetzlichen Bestimmungen wird vorgegangen werden.
Der Polizei-Prisident.
I. V.: Friedheim.

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

Im Anschlul an meine Bekanntmachung vom 15. Oktober
v. J. wird hierdurch zur Kenntnis gebracht, daf bei einer neuer-
dings von dem Reichs-Gesundheitsamt angestellten Untersuchung
groferer Proben von Kathreiners Kneipp-Malzkaftee kleine Mengen
von Kaffeebestandteilen, niimlich Coffein und Kaffeegerbsiure,
nachgewiesen sind. Der Polizei-Prisident.

von Windheim.

PreuBen. Barmen. Aus der Polizeiverordnung, betreffend
den Verkehr mit Bier, Branntwein, Butter, konservierten Nahrungs-
mitteln, Essig, Kaffee, Kise, Milch und Wurst. Vom 3. August 1897.
Veroffentlichungen des Kaiselﬁichen Gesundheitsamtes 1899, S. 405.

affee.

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

Hessen. Darmstadt. Bekanntmachung, betreffend den Ver-
kaut von gebranntem Kaffee. Vom 25. Februar 1896. Veroffent-
lichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 1896, S. 317.

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

Die Verk#dufer von gebranntem Kaffee machen wir daher
darauf aufinerksam, daf die Verwendung von Zusiitzen jeglicher
Art bei Herstellung von gebranntemn Kaffee, ohne niithere Angabe
des Verschonerungsmittels, im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes
vom 14 Mai 1879 als eine Verfilschung zn betrachten ist, weil
durch die Art der Herstellung einerseits eine (ewichtsvermehrung
des Kaffees bewirkt wird, und weil andererscits dareh solche Ver-
schonerungsmittel geringe Kaffeesorten ohne Qualititsverbesserung
den besseren Sorten dhnlich gemacht werden.

Gegen diejenigen Héndler, welche in Zukunft derartig ge-
brannten Kaffee ohne entsprechende Bezeichnung feilhalten oder
verkaufen, werden wir auf Grund des Reichsgesetzes vom 14. Mai
1879, betreffend den Verkehr it Nahrungsmitteln, GenuBmitteln
und Gebrauchsgegenstinden vorgehen.

GroBherzogliches l};olizeiamt Darmstadt.
ey.

Osterreieh.

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

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

Die k. k. . ... .. wird daher in Folge Anregung seitens des
Obersten Sanititsrates beauftragt, die auf die Bereitung und den
Verkehr mit den oben bezeichueten Artikeln Bezug habenden
Vorschriften strengstens zu handhaben und datfiir Sorge zu tragen,
dall seitens der Amtsiirzte anlisslich der von ihnen vorzu-
nebmenden Revisionen und periodischen Bereisungen den  be-
treffenden Fabrikationsstiitten besondere Aunfmerksamkeit zuge-
wendet, Unzukomimlichkeiten sofort abgestellt und itherhaupt auf
strikte Beobachtung der heziiglichen gesetzlichen Anordnungen
gedrungen werde. ..

Sollten bedeutendere sanitire Ubelstinde zar Wahrnehmung
gelangen, so ist in solchen Fillen unverweilt eine ordnungs-
miige komiissionelle Erhebung einzuleiten und auf Grund
des zi]rgebnisse‘,s derselben sofort auch das Erforderliche zu ver-
anlassen.

Die bei Handhabung dieser Vorschriften gemachten Wahr-
nebmungen sind alljahrlich im  Erginzungsberichte des Jahres-
Sanitidtsberichtes zur Darstellung zu bringen.

Schweiz.

Kanton St.Gallen. Aus der Verordnung, betretfend den Ver-
kehr mit Tebensmitteln. Vom 1. Juni 1895. Die schweizerische
Lebensmittelgesetzgebung. Bern 1399, S. 593.

Kolonialwaren.

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

Art. 42. Die Fabrikation und der Verkauf von Préparaten,
welche in der duBeren Form das Naturprodukt nachahmen (kiinst-
liche Kaffeebohnen, Pfefferkdrner etec.), ist verboten.

Art. 43, Mischungen von Kaffee mit Ersatzmitteln (Surro-
gaten) und diese Ersatzmittel selbst, wie Cichorie, geristetes Ge-
treide, Feigen etc., miissen ihrer Zusammensetzung gemil und so
benannt scin, daf der Kiufer iiber die Natur des Produktes nicht
i unklaren sein kann.

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

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

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

Kolonialwaren.

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

Kanton Bern. Aus der Verordnung, betreffend den Verkehr
mit Kaffee, Kakao, Thee und Gewiirzen. Vom 19. Mirz 1390. Ebenda,
S, 59,

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

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

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

Mischungen des Kaffees mit Ersatzmitteln (Surrogaten) sind
ihrer Zusammmensetzung gemil zu bezeichnen.

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

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

§ 1. Die mit Kaffeesurrogaten handelnden Firmen werden
angewiesen, auf den Etiketten etc. nach folgender Vorschrift die
Bezeichnung ihrer Kaffeesurrogate durchzufiihren:

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

Wenn dasselbe eine Mischung aus mehreren Bestandteilen
ist, so mufl der Haupttitel ,Kaffeesurrogat® lauten; auflerdem sind
entweder die hauptsichlichsten Bestandteile auf der Etikette
anzugeben oder alle Bestandteile der Gesundheitsbehtrde zu
nennen. ..

§ 2. Ubertretungen dieser Vorschrift unterliegen den Straf-
bestimmungen des Gesetzes, betreffend die 6ffentliche Gesundheits-
ptlege und die Lebensmittelpolizei vom 10. Dezember 1876.

Kanton Glarus. Aus der Verordnung, betreffend Anforde-
rungen an Lebensmittel und Getranke. Vom 28. Januar 1885 und
14. April 1886, erginzt 1892. Ebenda, S. 591.

Spezereiwaren.

Samtliche hierunter verstandene Artikel diirfen nur in un-
vermischtem, unverdorbenem Zustande zum Verkauf kommen. Mit
Surrogaten vermischte Waren, sowie die Surrogate selbst sind
ihrem Ursprung und ihrer Darstellungsweise gemifl zu bezeichnen:
diese Bezeichnung mufl auch auf einer eventuellen Originalver-
packung leicht sichthar sein.
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Die Beurteilung dieser Artikel, sowie auch einer eventuell
gest undheitsschadlichen V erpackung ist Sache des Chemikers.

Kanton Zug. Aus dem Regulativ fiir den Kantonschemiker.
Vom 10. April 1832. Ebenda, S. 592,

IL Normativzahlen, Kaffoe. gemahlen, soll nicht mehr
als 59/, Asche cnthalten.

Kanton Thurgau. Aus der Vollziehungsverordnung zum
Gresetz iiber die offentliche (;esundheltapﬂego und Lebensmittel-
polizei. Vom 23. November 1391. Ebenda, S. 594.

Yerkauf von Kaffee, Thee und Gewiirzen.

§ 53. Unter der Bezeichnung Kaffee, Thee, Pfeffer, Zimt,
Safran ete. darf nur das reine thmplodukt oder das aus demselben
ohne irgend welchen Zusatz hergestellte Pulver in den Verkehr
g‘ebrachc werden.

§ 59. Der Verkanf auch mit unschidlichen Stoffen aufge-
fiirhter Kaffeebohnen ist verboten.

§ 60. Mischungen des Kaffees mit Ersatzmitteln (Surrogaten)
sind 1h10r Zusdmmeuset/ung gemilh zu bezeichnen.

§ 61. Sollte havarierter oder schon mit Wasser ansgezogener
Thee oder Kaffee, fiir sich allein oder mit reiner Ware vermischt,
zum Yerkauf kommen, so ist derselbe genau dicsem Umstande ge-
mih zu bezeichnen.

Kanton Wallis. Aus denAusfithrungsbestimmungen, betreffend
die Polizeiverordnung iiber den Verkaut von Nahrungsmitteln und
Getrinken. Vom 16. Mai 1883, Ebenda, 5. 595.

Spezerei- und Kolonialwaren.

Art. 17. Die Spezerei- und die Kolonialwaren iiberhaupt

ditrfen nur in reinem unvermischten Zustande verkauft werden.

Kanton Genf. Aus der Verordnung, betreffend Nahrungs-
mittel und Getrinke. Vom 26. April 1889, abgeindert am 21. April
1893.  Ebenda. S. 595.

Kaffee.

Art. 66. Jeder frische, gebrannte, oder gebranute und ge-
mahlene Kaffee, in dem das Vorhandenscin eines oder mehrerer
fremder Bestandteile nachgewiesen ist, wird als verfiilscht be-
trachtet.

Jeder gerdstete Ptlanzenstoft, der dazu bestimmt ist, den
natiirlichen Kaffee zu ersetzen, wie Gerste, Roggen, Samen von
Hiilsenfriichten, Eicheln w. s w., darf nur unter der besonderen
Bezeichnung: gebrannte Gerste, g‘(\hrannre Eicheln u. s. w. verkauft
werden.

Belgien.

Verordnung, den Verkauf von Kaffee betreffend.
Vom 28 September 1891, Veriffentlichungen des Kaiserlichen
Gresundheitsamtes 1892, 5. 413,

Art. 1. Es ist ve rhoton, unter dem Namen ,Kaffee“ ctwas
anderes zu verkaufen, feilzuhalten, zum Zwecke des Verkauts zu
lagern oder zu versenden, als den enthillsten Samen des Kaffee-
baumes, sei er einfach getrocknet (griiner Kaffee), gerdstet oder
nach dem Risten gemahlen.

Art. 2. Insbesondere ist es verboten, unter der Bezeichnung
LJKaffee“ zu verkaufen, feilzuhalten, zum Zwecke des Verkaufs zu
lagern oder zu versenden:

9*
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1. Kaffee, dem Wasser zugefiigt wurde (angefeuchteter Kaffee),
oder dem ein Teil seiner wesentlichen Bestandteile ent-
zogen worden ist,

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

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

Die Kaffceersatzstoffe, wie Cichorie, Getreidesamen und
Hillsentruchtsamen, Feigen, Eicheln, Datteln u. s. w. oder Mischun-
gen des Kaffees it seinen FErsatzstoffen oder irgend welchen
tremden Stoffen, sollen nur unter einer Bezeichuung verkauft, feil-
gehalten, zum Zwecke des Verkaufs gelagert oder versendet werden,
in welcher weder das Wort ,Kaffee®, noch zusammengesetzte und
homonyme Ableitungen desselben, noch Namen der Ursprungsorte
des echten Kaffees enthalten sind. Besitzen diese Erzeugnisse
Kérnerform, so miissen sie cylindrisch geformnt werden.

Art. 4. Die im vorstehenden Artikel vorgesehenen Bezeich-
nungen sollen auf den Fissern, Sicken und Behiltern, in welchen
der bearbeitete, nachgemachte oder vermischte Kaffee verkauft,
feilgehalten, zum Zwecke des Verkaufs gelagert oder versendet
wird, in gut lesbaren Buchstaben von angemessener GroBe ange-
bracht sein.

Art. 5. Bei Versendung der in Art. 3 erwihnten Erzeugnisse
miissen die Fakturcen, Frachtbriefe oder Konnossemente tir jede
cinzelne Sendung die Angabe enthalten, da die Versandware nicht
als echter und natiirlicher Kaffee, sondern als irgendein gemifl den
Bestimmungen des Art. 3 benanntes Krzeugnis verkauft wird.

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

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

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

Herr Gouverneur!

Einige Bestimmungen des Kiniglichen Erlasses vom 23. Sep-
tember 1891, betreffend den Handel mit Kaffee, sind seitens der
Interessenten zum Gegenstand von Anfragen iiber die Auslegung
derselben gemacht worden. Es ist diesen in folgendem Sinne
geantwortet worden:

Der erste Artikel verbictet, unter dem Namen ,Kaffee“ etwas
anderes zu verkaufen, als den enthiilsten Samen des Kaffeebaumes.
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Dabei wird man jedoch im Kaffee die Anwesenbeit einer kleinen
Menge, etwa 1 oder 29, von Bestandteilen der Kaffeefruchtschale
(insbesondere die hornige Schale) zulassen miissen, die selbst bei
sorgfaltiger Enthillsung der Bohne zuriickbleiben kann. Gewisse
minderwertige Sorten des Ausschuflkaffees, als Bruch oder Ab-
fallware bezeichnet, enthalten oft eine betrichtliche Menge fremd-
artiger Stoffe, wie Bruchstiicke der Fruchtschalen, Teile von Frucht-
stielen, von Zwelgen stammende Holzstiickchen, Steinchen und
Staub. Nach Art. 3 und 4 konnen diese Gemenme nur unter einer
Bezeichnung verkauft, feilgehalten werden u. s. w., die mit gut
lesbaren Buchstaben auf den Behiltern angebracht ist und das
Wort ,Kaffee” nicht oder zum wenigsten nur als Nebenbezeichnung
enthilt, wie beispielsweise in folgenden Worten ,Von Kaffeebruch
henuhrend“ oder einfach ,Kaffee* mit dem Zusatz ,Bruch- und
Abfallware“, und zwar sollen diese Bezeichnungen auf der amn
meisten in  die Augen fallenden Stelle der Aufschrift ange-
bracht sein.

Ieh habe bereits bekannt gegeben, dal es im allgemeinen
zulissig ist, den Verkauf des mit fremdartigen Stoffen vermischten
Kaffees oder selbst der Kaffeeersatastoffe unter Bezeichnungen zu
gestatten, in denen das Wort ,Kaffee“ und zusammengesetzte oder
homonyme Ableitungen desselben oder anch die Namen der
Ursprungsorte des echten Kaffees vorkommen, jedoch nur in
Nebenbezeichnungen (sous-titre) wie ,mit Kaffeegeschmack, ge-
eignet zum Ersatz des Kaffees® w. s. w. Der beschiidigte und der
Abfallkaffee, auch Bruchkaffee oder Triage genannt, cbenso der
nicht ausgelesene Rohkaffee, konnen ohne besondere Aufschrift
verkauft werden, wenn sie von allen Beimischungen frei sind, die
der enthiilsten Kaffeebohne fremd sind. Es ist unbedingt verboten,
Kaffee zu verkaufen oder feilzuhalten, der verfaulte, verdorbene
und schlecht riechende Bohnen oder eine grofie Zahl verschimmelter
Bohnen enthilt.

Die Firbung des Katfees mit Hiilfe einer sehr geringen Menge
unschidlicher %oﬁe ist in gleicher Weise zu gestatten, wie ein
leichtes Glasieren oder Appretlelen mit Fett oder Zucker. Doch
soll das Verhiiltnis der auf diese Weise dem Kaffee zugefiihrten
fremden Stoffe 19y des Gesamtgewichtes der Ware nicht iiber-
schreiten.

Konigliche Verordnung, betretfend den Handel mit
Cichorie. Vom 18. November 1894 Verttfentlichungen des
Kaiserlichen Gesundheitsaintes 1895, S. 124.

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

Als vorstehenden Forderungen nicht entsprechend wird
namentlich angesehen:

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

verliert;

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

10 %/, Mineralbestandteile (Asche) —— bel pulverisierter
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Ware — und mehr als 89, — bei korniger Ware —
hinterlaft;

¢) Cichorie, deren Gebalt an in kochendem Wasser loslichen

Bestandteilen weniger als 509, (auf Trockensubstanz be-
rechnet) betriigt.

Wenn die Cichorie in Packeten oder Umhiillungen verpackt
ist, auf denen das Gewicht der Ware angegeben ist, so darf der
Wassergehalt bei der Lieferung 159, ibersteigen, wenn das Ge-
samtgewicht der Ware gleichzeitig in mindestens dem gleichen
Verhiltnis das auf der Umbhiillung angegebene Gewicht tibersteigt.

Der Zusatz von fett- oder zuckerhaltigen Stoffen ist bis zur
Héhe von 29/, statthaft.

Art. 2. Die Erzeugnisse, die den in Art. 1 festgesetzten Be-
dingungen nicht entsprechen, diirfen nur unter einer Bezeichnung
verkanft, zum Verkauf gestellt, fiir den Verkauf in Besitz gehalten
oder befordert werden, welche dic an der normalen Zusammen-
setzung der Ware vorgenommene Verinderung erkennen liaft. -

Diese Bezeichnung muf in leicht lesbaren Schriftzeichen auf
den die Ware enthaltenden Behiltern angegeben sein. Auch soll
sie beim Versand in die Fakturen und Frachtbriefe oder Konnosse-
mente eingetragen werden.

Art. 3. Die Sicke oder Behilter, in denen Cichorie zum Ver-
kauf feilgehalten oder in denen sie von den Fabrikanten und
GroBhéindlern oder Zwischenhiindlern (marchands en demi-gros)
geliefert wird, miissen in deutlichen Schriftzeichen den Namen
oder die Handelsfirma, sowie den Wohnort des Fabrikanten oder
Verk#ufers, oder wenigstens ein ordnungsmifiig eingetragenes
Warenzeichen aufweisen.

Art. 4. Die Ubertretung der Bestimmungen dieser Verord-
nung wird mit den durch das Gesetz vom 4. August 1890 vorge-
sehenen Strafen belegt, unbeschadet der Anwendung der durch
das Strafgesetzbuch festgelegten Strafen.

Art. 5. Unser Minister fiir Landwirtschaft, Industrie und
offentliche Arbeiten ist mit der Austithrung dieser Verordnung, die
am 1. Marz 1895 in Kraft tritt, beauftragt.

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

An die Herren Gouverneure der Provinzen!

Einige Cichorienfabrikanten haben bei mir angefragt, welche
Verfahren sie einfiihren sollen, um Erzeugnisse zu erhalten, die
den in der Koniglichen Verordnung vom 18. November 1894 festge-
setzten Bedingungen entsprechen, namentlich betreffs der Aschen-
und Feuchtigkeitsverhiiltnisse. Ich habe sie darauf aufmerksam
machen lassen, daf es nicht Sache der Regierung sein kann, auf
Mittel zu sinnen, um Erzeugnisse herzustellen, welche den An-
forderungen der Verordnung entsprechen. Es liegt vielmehr den
Fabrikanten allein ob, ein passendes Verfahren zur Reinigung der
Wurzeln und Schalen aufzufinden und die Grenze festzustellen,
bis zu der kleine Schalen mit Schalen von gewdhnlicher Gréfe
vermischt werden kiénnen, ohne eine iibermifige Vermehrung des
Grehaltes an Asche befiirchten zn miissen; ferner die Bedingungen
festzustellen, unter denen die Lagerung und Aufbewahrung der
gebrannten und gemahlenen Cichorie ohne Gefahr einer allzu
grofen Feuchtigkeitsaufnahme bewerkstelligt werden kann, die



ihrerseits das Verbot nach sich ziehen wiirde, dic Ware unter der
cinfachen Bezeichnung ,Cichorie“ zum Verkauf zu stellen.

Man hat auch angefragt, ob in Ausfithrung des Art. 2 der
Verordnung Cichorie, die hei 100° C. mehr als 159, ihres Gewichtes
verliert, in den Handel gebracht werden kann unter der Bezeich-
nung ,fette“ oder ,wieder fett gemachte" Cichorie, cine Benennung,
die in gewissen Landesteilen fiir besondere, verhiiltnismiBig
feuchte Sorten von Cichorie iiblich ist. Diese Anfrage ist zu-
stimmend beantwortet worden. Die Erfahrung wird lehren, ob es
erforderlich sein wird, fiir Cichorie, welche die eine oder andere der
obengenannten Bezeichnungen trigt, einen Hochstgehalt an
Feucﬁtig‘keit (z. B. 200/y festzusctzen.

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

Es mag hier daran erinnert werden, daff nach den Be-
stimmungen der Verordnung iiber den Handel mit Kaffee kein
Ersatzstoff dieses GenuBmittels eine Benennung erhalten darf, dic
das Wort ,Kaffee“, seine Ableitungen, Zusammensetzungen oder
Homonyme oder die Namen der Herkunftsorte des natiirlichen
Kaffees aufweist. Daher sind die Bezeichnungen ,Kaffee-Cichorie®,
Jinldndischer Kaffee*,  Simili-Kaffee“, _ Mokka-Cichorie® w. s. w,,
fiir Cichorie verboten.

Auch mag noch hervorgehoben werden, dall die Verordnung
betreffend die Geriitschaften, Gefiile 1w s. w., die in der Industric
und dem Handel mit Nahrungsmitteln verwendet werden, aus-
dritcklich untersagt, diese Waren in Zinnfolien zu hiillen, die mehr
als 19, Blei, Antimon oder Arsenik oder Quecksilber, auch nicht
in Spuren, enthalten.

Ich ersuche Sie, Herr Gouverneur, diesen FKrlafl iu das
Mémorial administratif eintragen zu lassen.

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

Ministerial-Erlasse zur Auslegung der Kiniglichen
Verordnung vom 23. September 1891, betreffend den Handel
mit Kaffee. Vom 24 Dezember 1894 und 2. Oktober 189, Ver-
offentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 18396, S. 246 u. 247.

Erlal vom 24. Dezemher 1894,
Herr Gouverneur!

Mein Ruundschreiben vom 24 Juli 1894, betretfend die Aus-
legung der Koniglichen Verordnung vom 28. September 1891 iiber
den Handel mit Kaffee, enthiclt am Ende des dritten Abschnittes
folgenden Satz: .

Bruch oder Abfille von Kaftee, auch ,caté brisé™ oder
Striages de café“ genannt, cbenso wie nicht ausgelesener Kaffee
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oder Rohkaffee (,café non trié“, ,café d’origine®), diirfen ohne Auf-
schrift verkauft werden, wenn sie nur geschilte Kaffeebohnen,
andere Bestandteile des Kaffeebaumes dagegen nicht enthalten.

Aus dieser Bestimmung und dem vorhergehenden Texte des
genannten Rundschreibens geht hervor, daf nicht ausgelesener
oder Robkaffee, welcher aufler geschilten Kaffeebohnen eine, den
hochsten zulidssigen Gehalt von 1 bis 29/, iibersteigende Menge
anderweitiger Beimengungen (Bruchstiicke von Schalen, Triimmer
von Stielen, Splitter von Zweigen, kleine Steinchen u.s. w.) enthilt,
fiir den Verkauf, das Feilhalten, fiir seine Aufbewahrung oder den
Transport zum Verkaufe eine Aufschrift tragen mufl, wie z B.
Sféves non triées, café d'origine“ oder ,féves brutes de café”, in
welcher das Wort ,Kaffee“ nur als Nebenbezeichnung und in ver-
hiltnismifig wenig auffallenden Buchstaben oder garnicht ent-
halten sein darf.

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

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

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

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

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

Meiner Ansicht nach sind nur solche Waren als durch die
gesetzliche Bestimmung betroffen zu erachten, welche in dem
Grade verdorben sind, dafl sie offenbar schidliche oder die Ge-
sundheit gefihrdende EKigenschaften besitzen. So habe ich schon
den Kaffee erwihnt, welcher eine grofle Zahl stark verschim-
melﬁgf oder im Zustande fauliger Girung begriffener Bohnen
enthilt,
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Gleichfalls habe ich die Aufsichtsbeamten bereits seit ge-
raumer Zeit in Kenntnis setzen lassen, daf es nicht ihre Aufgabe
sei, simtlichen havarierten Kaffee vom Verbrauche auszuschlieBen,
da gewisse Havarien von geringer Bedeutung sind, andere vor der
Feilbietung des Kaffees zum groBen Teile wieder beseitigt werden
konnen. Kaffee, welcher Havarie erlitten hat oder Spuren davon
an sich trigt, ist einfach als minderwertig anzusehen. Das Gleiche
gilt fiir gewisse Sorten nicht ausgelesene und Rohkaffees und fiir ge-
wisse Abfallprodukte der Auslese, welche mehr oder weniger ver-
dorbene, zusammengeschrumpfte oder dunkelgefirbte Bohnen ent-
halten, an denen jedoch nicht im geringsten schiidliche Eigen-
schaften nachzuweisen sind. Ks handelt sich dabei um einfache
Fragen der Beschaffenheit, in welchen die Behorde mit den auf
die Verfilschung und Verdorbenheit beziiglichen gesetzlichen Be-
stimmungen und Verordnungen nicht vorzugehen hat.

Ich ersuche Sie u. s. w.

Der Minister der Landwirtschaft, Industrie und 6ffentlichen Arbeiten.
Léon de Bruyn.

Erlafl vom 2. Oktober 1895.

Herr Gouverneur!

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

Dem Wortlaute der Bestimmung gemi darf der Feuchtig-
keitsgehalt des gebrannten Kaffees 5/ nicht iibersteigen. Diese
Grenze wurde bis jetzt stets als geniigend weit erachtet, um die
Aufbewahrung des gebrannten Kaffees in den Lagerriiumen zu ge-
statten. Jedoch darf meines Erachtens ausnahmsweise in den-
jenigen Fiillen, in denen gebrannter Kaffee einen Feuchtigkeits-
gehalt von 59, und einen Bruchteil aufweist, der Bruchteil als noch
zuldssig anerkannt werden.

Der normale Feuchtigkeitsgehalt des griinen Kaffees betrigt
nach dem Urteil der Sachverstindigen hiochstens 129/, Der normale
Aschengehalt des griinen Kaffees geht iiber 59, nicht hinaus, der-
jenige des gebrannten Kaffees nicht iiber 69/,

Es ist gestattet worden, dem Kaffee wihrend des Brennens
eine geringe T\/Ienge (hdchstens 1%,) Fett zuzusetzen. Dabei ist wohl
zu beachten, daf diese Erlaubnis sich ausschlieflich auf den Ge-
brauch von Speisefetten, nicht aber auf Produkte, wie Paraffin,
Vaseline oder Glycerin erstreckt.

Der Minister der Landwirtschaft und 6ffentlichen Arbeiten.
Léon de Bruyn.

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

Art. 1. Der Art. 3 des Koniglichen Beschlusses vom 28. September
1891 wird wie folgt erginzt:

sJedoch ist das Firben des Kaffees mittelst ungefihrlicher
Stoffe, sowie das Uberziehen mit Speisefetten oder Zucker zu-
lassig, sofern die auf diese Weise dem Xaffee hinzugesetzten
Fremdstoffe 1 0, des Gesamtgewichtes der Ware nicht iiber-
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steigen. Der mit anderen ungefihrlichen Stoffen als Farbstoffen,
Speisefetten und Zucker, beispielsweise Gummilack, bereitete
Kaffee kann verkauft, zum Verkauf gestelit, zum Verkauf oder zur
Lieferung in Besitz gehalten oder versendet werden, wenn auf der
Aufschrift in gut lesbarer Schrift die Art des beigemengten Stoffs
angegeben ist, beispielsweise ,Mit Gummilack itberzogener Kaffee*.
Das Uberziehen mit Kohlenwasserstoffverbindungen (Vaseline,
Paraffin w. s. w.) wird als gesundheitsschiddlich angesehen und ist
daher verboten.”

Art. 2. Der Minister fiir Landwirtschaft und o6ffentliche
Arbeiten ist mit der Ausfithrung des gegenwirtigen Beschlusses
beauftragt, der mit dem 1. Januar 1399 in Kraft treten soll.

Italien.

Aus dem Reglement fiir den inneren Verkehr, he-
treffend die sanitidre Uberwachung der Nahrungsmittel,
Getrianke und der hiduslichen Gebrauchsgegenstinde.
Vom 3. August 1890. Veroffentlichungen des Kaiserlichen Ge-
sundheitsamtes 1890, S. 708.

XXI. Kaffee.

Art. 155. Es ist verboten, eine kornige oder pulverformnige
Substanz, welche nicht ausschlieflich von Produkten des Kaffee-
haums (doffea arabica) stammt, als Kaffee zu bezeichnen oder unter
dieser Bezeichnung zu verkaufen.
Art. 156. Verboten ist der Verkauf
a) von rohem Kaffee in mit schidlichen Farben gefiarbten
Bohnen;

b) von gerdstetem oder gemahlenem Kaffee, welcher beschi-
digt oder mit ausgezogenem Kaffeepulver oder mit fremden
Pulvern vermischt ist.

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

Rumiinien.

Aus der Koniglichen Verordnung, betreffend die
gesundheitliche Uberwachung der Herstellung von
&ahrungsmitteln und Getrinken und den Handel mit
Nahrungsmitteln und Getrinken. Vom 11. September 1895.
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 geschillten Bohnen (die
gereinigten Fruchtsamen) des arabischen Kaffeebaumes. Sie
konnen als getrocknete (griiner Kaffee) oder gebrannte oder, nach
dem DBrennen, als gemahlene Bohnen in den Handel ge{)racht
werden.

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

a) Havarierten Kaffee, solchen, der mehr als 12 0, Wasser
enthalt und beimn Brennen in einer Temperatur von 100 ° (.
mehr als 5 "y scines Gewichts verliert; Kaffee, dessen
Asche mehr als 0,609, Chlor enthdlt; guten Kaffee mit
verdorbenemn vermischt;

hy Kaffee, der einen Teil seiner Hauptbestandteile ver-
loren, gebrannten, gestollenen, gemahlenen Kaffee, dem
ein Teil seiner loslichen Hauptbestandteile entzogen
ist; guten gemahlenen oder gestofenen Kaffee, aber mit
solchem vermischt, demn ein Teil seiner Hauptbestand-
teile entzogen ist:

c) gebrannten und gestofenen oder gewmahlenen Kaffee,
vermischt mit fremden Bestandteilen irgend welcher Art
und irgend welchen Ursprungs: Kaffee, der mehr als 4,59,
Asche cnthilt;

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

e) kiinstlich gefiarbten Kaffee;

f) mit irgend einem Ol getriinkten Kaffee:

¢) gebrannten, kiinstlich mit Zucker durchsetzten Kaffee:

h) in Girung gewesenen, mit Schmarotzern bedeckten oder
anderswie verdorbenen Kaffee,

Kaffee, welcher in der in diesem Artikel ausgefiithrten Weise
verdorben oder gefiilscht wurde, ist zu beschlagnahmen und der
Vertiilscher zwecks Bestrafung mnach den Bestimmungen des
Strafgesetzbuches  und  des  Sanitdtsgesetzes  gerichtlich  zu
verfolgen.

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

JFrank-Kaffee, Eichel-, Gersten-, Feigen-, Riibenkaffee™,
wenn  sie so verpackt sind, daB sich ihre wahre Natur erkennen
laBt.  Es ist unter allen Umstinden verboten, solche Produkte
oder die Mischung von gestofenem Kaffee und Katffeesurrogaten
als gestoBenen Kaffee zu verkaufen. Diese Kaffeesurrogate
milssen von giftigen Stoffen frei sein, und diirfen nicht mehr als
5 0/y unorganische Korper und nur bis zu 149, Wasser enthalten.



E. Rechtsprechung.

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

. Havarierter und verdorbener Kaffee.

1. Urteil des Landgerichts Stettin vom 26. Januar 15388,
(Verurteilung aus § 11 %ahrungsmittelgesetzes zu 50 J6 Geld-
strafe. Der fragliche Kaffee war durch Seewasser ausgelaugt,
dann zu stark gebrannt worden, sowie mit verkohltem Bindfaden,
Holz u. s. w. vermengt.)

2. Urteil des Landgerichts Stargard i. P. vom 27. Februar
1890. (Verurteilung aus § 102 Nahrungsmittelgesetzes zu 100 6.
Der Kaffee war durch Seewasser ausgelaugt und vor dem Brennen
mit Zucker bestreut worden.)

3. Urteil des Landgerichts Miinchen I vom 7. Juni 1900.
(Freisprechung. Es war Schiffsfegsel, welcher nur angegraute und
angeschimmelte, keineswegs vollig zerfallene oder durch Schimmel
zerstorte Bohnen enthielt, und welcher durch Réstung bezw. Sieben
vom Schimmel und von Fremdkdorpern befreit war, geringwertigen
Kaffeesorten beigemengt worden. Diese Mischung wurde weder
als verfilscht noch als verdorben erachtet.)

il. Aufgequollener Kaffee (,,Fabrik-Menado“).

4. Urteil des Reichsgerichts vom 5. Februar 1894. Ver-
werfung der von den Angeklagten gegen das Urteil des Land-
gerichts Dortmund vom 3. November 1893 eingelegten Revision
aus folgenden Griinden:

Dafl die Angeklagten brasilianischen Kaffeesorten durch Auf-
quellen und Firben den Anschein einer besseren Beschaffenheit
gegeben haben, bestreitet die Revision nicht und ist im Urteile
festgestellt; dafl sie dies zum Zwecke der Tduschung im Handel

1) Die Urteile gind in_den Verdffentlichungen des Kaiserlichen (tesundheits-
amtes — Verlag von Julius Springer in Berlin — 1890 S. 690, sowie in den Beilagen
dazu ,Ausziige aus gerichtlichen Entscheidungen, betreffend den Verkehr mit Nah-
mn'gé‘miglt?lﬁt u. s. w.% Bd. II, 8. 90% Bd. III, S.47% Bd. IV 8. 101* Bd. V, 8. 216¥
veroffentlicht.
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und Verkehr getan haben, folgert das angefochtene Urteil aus
den Umstinden, 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-
unkte sind offenbar darin gefunden worden, dafl die Angeklagten
nhaber oder Mitinhaber von Geschiiften sind, die sich mit dem
Engrosverkaufe von Kaffee an Detailgeschiifte befassen, und dafl
sie in ihren Geschéften die fragliche Behandlung von Kaffee-
bohnen betrieben, wie eingangs der Entscheidungsgriinde fest-
gestellt ist; endlich in der weiteren Feststellung, dall sie so be-
handelten Kaffee an die Detailhindler abgaben, von denen ihn die
Konsumenten in der Meinung kauften, seine Beschaffenheit ent-
spreche der besseren Farbe und ansehnlicheren GréSe und Form
der Bohnen.

Auch die Feststellung, daf die Angeklagten sich dieser
Wirkung auf das Publikum bewufit waren, ist von der Revision
vergeblich angegriffen. Daraus, dall die vorgenommene Ver-
filschung seit Jahren allgemein — was doch nur heilen kann bei
vielen Kaffeehiindlern — iiblich war, folgt nicht, dafl sie in gutem
Glauben geschah; daf sie dem Publikum bekannt gewesen, wird
im TUrteile ausdriicklich verneint. Es kann keinem Zweifel
unterliegen, dal die Bekanntschaft der Angeklagten mit den
Ansichten der Konsumenten von den Kennzeichen eines besseren
oder weniger guten Kaffees als die Quelle jenes Bewultseins
erachtet wurde.

5. Urteil des Reichsgerichts vom 7. Mirz 1895. Die Re-
vision der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des Landgerichts
zu Bochum vom 12. November 1894, soweit dieselbe den Ange-
klagten W. betrifft, wurde verworfen. Dagegen wurde das vorbe-
zeichnete Urteil, soweit es den Angeklagten E. betrifft, aufgehoben
und diese Sache zur anderweiten Verhandlung und Entscheidung
an die Vorinstanz zuriickverwiesen.

Griinde:

Der in § 102 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 vorgeschene
Begritf der Verfilschung eines Nahrungs- oder Genufimittels wird
erfullt, wenn dem letzteren der Schein einer besseren Beschatten-
heit verliehen wird, wenn die mit der Ware vorgenommene Ver-
inderung des iuBeren Aussehens der Ware den Schlull auf ein
besseres Wesen, auf eine mehrwertige Qualitit derselben ge-
stattet. Wird daher durch jene Veriinderung die Ware selbst
verbessert und somit mehrwertig gemacht, so kanun von einer
Verfiilschung nicht mehr die Rede sein, da ihr nicht der Schein
ciner besseren Beschaffenheit, sondern in Wirklichkeit ein besseres
Wesen beigelegt worden ist. Dafi mit der Einwirkung aut die
Ware bezweckt wird, dieselbe besser verkduflich zu machen, ist
fiir sich allein nicht entscheidend. ks mufl vielmehr hinzutreten,
dall der Kiufer durch das bessere #ulBere Aussehen zu der An-
nahme eines besseren Wesens, als die Ware in Wirklichkeit
besall, bestimmt wurde. Da nun im vorliegenden Falle das Urteil
beziliglich des Angeklagten W. festgestellt hat, dall derselbe durch
seine Brennmethode die Qualitit des Kaffees verbessert, den Zu-
satz von Ocker aber nur gemacht hat, um den Kaffee verkiuflich
zu machen, lediglich um ihmn eine bessere Farbe zu verleihen, so
liegt seiner Freisprechung ein Irrtum iiber den Begriff der Ver-
tilschung nicht zu Grunde, und mufite daher in dieser Richtung
die Revision der Staatsanwaltschaft verworfen werden.
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Anders ist die Sachlage beziiglich des Angeklagten E. Dieser
hat bei sogenanntem Fabrik-Menado, das heift Kaffee, welcher
in den Seeplitzen wegen schlechterer Beschaffenheit oder weil er
mit Seewasser getrinkt und der deshalb, um ihm ein besseres
Aussehen zu geben, durch Erhitzung in einer Trommel aufge-
quollen worden war, durch Brennen desselben die Aufquellung
wieder beseitigt und bei dieser Einwirkung den Kaffee, um ihn
verkiuflich zu machen, mit Ocker gefirbt. Welches der weiterc
Zweck der Fiarbung dieser minderwertigen und ohne Firbung
unverkauflichen Kaffeesorte gewesen, und ob nicht insbesondere
die Verdeckung der schlechteren Beschaffenheit des Fabrik-Menado
bezweckt worden, dariiber spricht sich das Urteil nicht mit der
nitigen Klarheit aus. Allerdings erklirt der Vorderrichter, dal,
,da beide Angeklagte den mit Ocker gefirbten Kaffee . . . ledig-
lich zu dem seiner urspriinglichen Qualitit entsprechenden Preise
verkauft haben, nicht angenommen werden kénne, dafl die Ange-
klagten beabsichtigten, dem Kaffee den Anschein einer besseren
Qualitdt zu beschaffen“. Indes abgesehen davon, daf wenigstens
nach dem Inhalte der im Sitzungsprotokolle wiedergegebenen
Zeugenaussagen der Angeklagte E. fiir den von ihm verkauften
schlechten Fabrik-Menado-Kaffee sich denselben Preis -— 1,85 o6
pro Pfund — hat zahlen lassen, wie der Angeklagte W. fiir den
von ihm abgesetzten Kaffee, schlieft die Tatsache, daf ein
Kaufmann seine Ware fiir einen der Qualitiit entsprechenden
Preis verkauft, noch keineswegs den bei der Herstellung verfolgten
Zweck, den Kiufer in den Irrtum zu versetzen, daf er eine
bessere Qualitit als die wirklich vorhandene erhilt, aus, zwmal
dann nicht, wenn die Ware sonst itherhaupt nicht verkduflich ist.
Das den Angeklagten E. freisprechende Urteil ist daher gegen-
itber der Anklage, die davon ausgeht, dal der Angeklagte K.
wissentlich Nahrungs- oder GenuBmittel, die verfilscht worden,
unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft hat, ohne rechts-
irrtumsfreie Begriindung geblieben und mufBte somit aufgehoben
werden.

6. Urteil des Reichsgerichts vom 15. Juni 1896. Verwerfung
der von der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des Landgerichts
ziu Coln vom 7. Mérz 1896 eingelegten Revision aus folgenden
Griinden:

Das erstinstanzliche Urteil ist von der zutreffenden Auf-
fassung des Begriffs des ,Verfilschens“ eines Nahrungsmittels im
Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 ausgegangen, daf}
die blofe Verbesserung des dufieren Aussehens einer Ware noch
nicht geniigt, daf vielmehr, wenn objektiv eine Verfilschung an-
genommen werden soll, durch jene Verinderung der Ware den
ihr innewohnenden Eigenschaften, ihrem Wesen und Werte ein
besserer Schein beigelegt sein mul}, als beides in Wirklichkeit
vorhanden war. Hiervon ausgehend hat der Vorderrichter dieses
letztere Erfordernis bei der durch die Angeklagten vorge-
nommenen Herstellung des Fabrik-Menados und des Fiarbens des
Kaffees mit Ocker verneint. Die Begriindung ist ausschliellich
tatsiichlicher Natur. Denn die Annahme einerseits, daB bei der
Herstellung des Fabrik-Menados die Entfernung der dem Kaffee
anklebenden Schilchen und die Vermeidung unangenehmer Riick-
stiinde beim Brennen bezweckt wird, dafl der hierbei von den
Angeklagten dem Kaffee gegebene Wasserzusatz aber ,zu gering-
fiigig® gewesen und im Laufe der Fabrikation wieder beseitigt
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worden sei, andererseits, dal das Fiarben des Kaffees eine blofle
Verbesserung des #duBeren Aussehens gebildet habe, laBt ohne
Rechtsirrtum den Schlufl zu. daB durch jene Handlungen dem
Kaffee der Schein eines hoheren Wertes nicht heigelegt worden.
Mit Unrecht behauptet die Revision. dafl das Urteil allgemein
anerkenne, in dem Firben schlechterer Sorten Kaffee konne eine
Verfilschung im Sinne des § 10 1. ¢. gefunden werden. Das
Urteil hat dem von ihm ausgesprochenen Anerkenntnisse die
Einschrinkung hinzugefiigt, dall das Fiarben geschehe, um den
schlechteren Sorten das Aussehen einer besseren zu geben. Da
dieser Zweck vom Vorderrichter verneint worden, so lag fiir ihn
auch keine Veranlassung vor, noch zu priifen, ob diejenigen Sorten,
die von den Angeklagten gefiirbt worden, bessere oder schlechtere
Sorten gewesen sind. TIin iibrigen hat das angegriffene Urteil
nirgends ausgesprochen, dal jede Herstellung des Fabrik-Menados
und jedes Firben von Kaffee straflos sei, vielmehr in Uberein-
stimmung mit dem Gutachten der Sachverstindigen nur dasjenige
Herstellungsverfahren und Iirben seinem Ausspruche zu Grunde
gelegt, das von dem Angeklagten betiitigt worden ist.

7. Urteil des Landgerichts Dortmund vom 3. November 1393.
{(Verurteilung aus § 10! Nahrungsmittelgesetzes zu 300 J  Ver-
gleiche oben Urteil zu 4.)

8. Urteil des Landgerichts Duisburg vom 20. September 1394,
(Freisprechung.) Die Angeklagten Sch. hatten unter der Bezeich-
nung ,Gelb-Menado-Fabrikkaffee“ eine Kaffeesorte in den Handel
gebracht, welche sie in folgender Weise hergestellt hatten:

Die Santos-Bohnen wurden zuerst ausgelesen, schlechtere
und namentlich schwarze Bohnen sowie Staub und Schmutz etc.
wurden entfernt und sodann die als gut befundenen Bohnen in
eine verschlielbare Trommel geschiittet und darin in ihrer
cigenen Feuchtigkeit erwirmt. Hierauf kam der Kaffee auf
groBere Holzbehilter, woselbst er durch Ubergieflen mit in Wasser
aufgeschwemmtem Ocker gefirbt wurde, um dann wieder in
rotierende Ledertronuneln zumn Glitten eingefiillt zu werden. Nach
dieser Behandlung wurde er schlieflich wieder auf offene Holz-
héden zum Trocknen ausgelegt.

Auch das von dem Angeklagten v. G., der den Kaffee mit
dem Namen ,Fabrik-Menado“ in den Handel gebracht, beobachtete
Verfahren war ein i#hnliches. Nachdem gleich wie bei der erst-
genannten Firma die Santos-Bohnen ausgesucht, wurden sie mit
Wasser angefeuchtet, damit so die Bohnen vollstindig rein werden
und sich die um die einzelnen Bohnen befindlichen diilnnen H#ut-
chen ablésen. Hierauf wurden sic in einer Trommel erwidrmt
und im weiteren gerade so wie bei dem Sch.'schen Verfahren
behandelt.

Der Beweis einer Nachabmung oder Verfilschung wurde
demnach als nicht erbracht angesehen.

Besonders aber lag der vom Gesetz verlangte bise Wille,
dafl die Nachahmung oder Verfilschung zum Zwecke der Tduschung
im Handel und Verkehr geschehen, nicht vor.

Wenn das Reichsgericht erst kiirzlich in einem &hnlichen
Falle (Urteil vom 5. Februar 1894) zu der entgegengesetzten
Entscheidung gelangt ist, so kam es dazu durch die in jenem
Falle besonders notwendig gewordene Annahme von der bodsen
Absicht der Fabrikanten. Im vorliegenden Falle fehlte jeder An-
halt und Grund zu einer derartigen Annahme. Der kleine Kreis
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der Konsumenten, welcher den Kaffee gekauft, kaufte ihn ein
unter einer Benennung, die auf eine Kenntnis der vorgenommenen
Bearbeitung schliefen lassen mufite. In dem dem §eichsgericht
zur Revisionsentscheidung vorgelegenen Falle ist ausdriicklich
verneint, daf das Publikum eine Ahnung von der vorgenommenen
Verinderung gehabt. Auflerdem erhielt es geringwertige kleine,
mibfarbige Kaffeebohnen, wogegen im vorliegenden Falle nur aus-
gesuchte, gute Ware verwandt worden, die ihm zu einem gleich-
wertigen und angemessenen Preise abgegeben ist.

9. Urteil des Landgerichts Céln vom 7. Mirz 1896. (Frei-
sprechung. Vergleiche oben Urteil zu 6.)

lll. Gefarbter Kaffee.!)

10. Urteil des Reichsgerichts vom 11. Februar 1895. Ver-
werfung der Revision der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des
Landgerichts zu Bochum vom 16. November 1894.

Griinde:

Der Beschwerde wegen Verletzung des § 101 des Gesetzes
vom 14. Mai 1879 durch Nichtanwendung konnte keine Folge
gegeben werden. Richtig ist, dall der dort vorgesehene Begrift
der Verfilschung eines Nahrungs- oder Genulmittels auch dann
erfilllt wird, wenn der Ware der Schein einer besseren Be-
schaffenheit verliehen wird. Unter dieser Beschaffenheit ist aber
nicht zu verstehen das blofle Aussehen der Ware ohne Riick-
sicht auf deren eigenes Wesen, sondern es mufl gegenteils das
duflerc Ansehen den Schlull auf ein bessercs Wesen, auf eine
Qualitit, die mehrwertig ist als die in Wirklichkeit vorhandene,
berechtigt erscheinen lassen. Diese Rechtsauffassung geht aus
den Motiven zu dem Entwurfe des Nahrungsmittelgesetzes unzwei-
deutig hervor. Es wird dort hervorgehoben, daf 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 ausgefithrt, daf dieser Mangel an Ubereinstimmung
zwischen beiden Momenten entweder dadurch geschehen kann,
dal der Ware der Anschein einer besseren Beschaffenheit ge-
geben wird, als ihrem Wesen entspricht, oder dadurch, dafl eine
Verschlechterung, welche in ihrem Wesen eingetreten ist, ver-
heimlicht, verdeckt oder nicht erkennbar gemacht wird. Als Bei-
spiel wird angefiihrt, wenn bereits gebrauchten Theeblidttern durch
Firben oder Bestiuben das Aussehen noch nicht gebrauchter
gegeben wird. (Drucksachen des Reichstags 1879, vierte Legis-
latur-Periode II. Session No. 7, S. 20) Immer also muf dem
minderwertigen Wesen der Ware der Schein einer mehrwertigen
und daher besseren ihr innewohnenden Eigenschaft, das heifit
Beschaffenheit beigelegt werden. Das Urteil hat nun fest-
gestellt, daB der gngeklagte dem von ihm im gebrannten Zu-
stande verkauften Kaffee einen Zusatz von 1 Theelioffel Ocker auf
150 Pfund Kaffee gegeben hat einerseits, um die Verfliichtigung
des Aromas durch die Poren der Kaffeebohnen zu verhindern,
anderseits um dem Kaffee ein besseres gleichmiBiges Aussehen
zu geben. Der erste Zweck, der, wenn dessen Erreichung er-
wiesen wird, den Kaffee nur verbessern wiirde, kommt hier nicht

1) Vergleiche auch Urteile zu II.
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in Frage. Aus der zweiten Erwigung aber kann nur der Schluf
gezogen werden, dal nicht tber das Wesen des Kaftees und
seinen Wert t’etduscht sondern daB nur das Aussehen an sich
verbessert werden sollte und verbessert worden ist. Dak der
Vorderrichter von dieser Ansicht ausgeht, ist sowohl daraus zu
entnehmen, dal er dem Kaffee und gerade dem besseren in
seinem urspriinglichen Zustande ein unansehnliches, zer-
stitckeltes Aullere beilegt und hervorhebt, dal nur, um dieses
Auflere zu verbessern, nicht also um dem Kaffee den Anschein
besserer Qualitit zu verleihen, die Portoriko- und Guatemala-
Kaffees bereits gefirbt exportiert werden, als auch aus der ferneren
Ausfithrung, dall der Wert des Kaffees iiberhaupt nicht nach
dem Aussehen, sondern nach dem Geruch und Geschmmack zu
heurteilen ist. Der Vorderrichter konnte daher ohne Reclits-
irrtum die Frage, ob der Angeklagte durch den Ockerzusatz dem
Kaffee den Schein einer besseren Beschaffenheit hat verleihen
wollen, verneinen, und die staatsanwaltliche Revision zieht mit
Unrecht den Schlufl;, dali, weil die Farbung des Kaffees zu dem
Zwecke vorgenommen worden, um der Ware ein besseres gleich-
miiliges Aussehen zu rreben schon deshalb der Ware der
tlugerlsch(‘ Anschein einer h{jherwertlgen und besscren Be-
schaffenheit verliehen werden sollte. Zuzugeben ist,. dab,
wenn es sich darum handelt, ob der Ware der Schein einer
hesseren Beschaffenheit verliehen, der Standpunkt des kaufeunden
Publikums, wenn auch nicht entscheidet, so doch zu beriicksich-
tig‘en ist. Nicht zu iibersehen ist aber gleichzeitig, dal fiir den
Iatbestand der fraglichen Strafvorschrift auech das Bewulitsein
des Titers elfoldelhch ist, dal er nicht bloR das #ussere Anschen
der Ware verindert, sondern dai er durch die Anderung der Ware
selbst in ihremmn Wesen und Werte einen besseren Schein bheigelegt
hat, als beides in Wirklichkeit vorhanden war. "

Dic Revision war daher zu verwerten.

11. Urteil des Reichsgerichts vom 4. Mérz 1395. Verwerfung
der vom Angeklagten gegen das Urteil des Landgerichts Diissel-
dorf vom 23 Dezember 1894 eingelegten Revision aus folgenden
Griinden:

...... Die materiellrechtliche Riige anlangend, so ist es
richtig, daB, wenn das Urteil in dem dort vorfindlichen Satze:
W(\senthch ist jede Einwirkung auf die Ware 5elb.st welche
darauf hinauslduft, deren Verkiiuflichkeit zu heben,“ den Begriff
der Verfilschung von Nahrungs- oder Genufimittein im Sinne “dex
§ 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 als erfiillt angeschen hiitte,
cine rechtsirrtiumliche Auffassung vorliegen wiirde.  Vielmehr
ist Erfordernis jenes I‘atbebtandmelkmals daf der Ware der
Schein einer besseren Beschaffenheit verliehen wird, als si¢ in
Wirklichkeit besitzt, und es ist deshalb ferner notwendig, daf
die Einwirkung auf die Ware zum Zwecke ciner besseren Ver-
kiiuflichkeit derselben eine solche ist, daB duth sie der Schein
cines besseren, mehrwertigen Wesens der Ware hervorgerufen
wird. Von dicsen (1es1d1tspunkten ist aber auch das Urteil aus-
gegangen, Denn es stellt vorliegend fest, daf unter dem
brasilianischen Kaffee, wm den es sich handelt, viele diirre
Bohnen befindlich, dah dicse nicht vollstindig gut sind und da}
deshalb das von dem Angeklagten bewirkte Firben des Kaffees
mit Ocker und Ol den Zweck veliolo*te dem Kaffee ,den Schein
ciner besseren, ndmlich die glmchma[uge Fiarbung besserer

10
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Sorten zu geben“ dafl ferner die diirren Bohnen in dem brasi-
lianischen Kaffee stets etwa 10 bis 15 Y5 ausmachen und diese
Jbatsidchlich nicht voll gleichwertig seien mit den nicht diirren
Bohnen“, und daf endlich durch das Firben auch den diirren
Bohnen der Anschein normaler Beschaffenheit gegeben werde, so
dal die Meinung entstehe, die innere Beschag'enheit entspreche
dem #ufleren Ausseben. Hierdurch ist unzweideutig als erwiesen
angesehen, daff dem gefirbten Kaffee ein #dufleres Aussehen
gegeben worden, welches den Schluss auf eine mehrwertige
Qualitiit desselben berechtigte. Fbensowenig ist ein Rechtsirrtum
erkenntlich, wenn das Urteil aus den von ihm aufgefiihrten und
in der Revision wiederholten Tatsachen die Tauschungsabsicht
des Angeklagten gefolgert hat. Die von letzterem gewiihlte Be-
zeichnung des Kaffees mit W. 8, W. 6 u. s. w. sollte, wie das
Urteil feststellt, ,die Wiener Rostart, das heift reinen Kaffee
kenntlich machen®. Ob ihm die beabsichtigte Tduschung in jedem
Kinzelfalle gelungen, ist gleichgiiltig. Das Handeln zum Zwecke
der Tduschung geniigte. Dadurch ferner, daf der Angeklagte
die teueren Sorten Kaffee garnicht fiirbte, der geringsten Sorte
aber, der sogen. Triage, eine erheblich grofere Menge Farbstoff
zusetzte, verlieh er der minderwertigen Sorte den Schein des
héheren Werts, und nichts steht entgegen, hieraus den Schlufl
zu ziehen, dall diese Tauschung auch bezweckt worden. Der
Tatbestand der Verfilschung endlich ist, wie oben ausgefiihrt,
rechtsirrtumfrei festgestellt, das Bedenken der Revision, dafl die
Unterlassung einer auf den Ockerzusatz beim Rosten hinweisenden
Bezeichnung nur dann einen Schluf auf die Tduschungsabsicht
des Angeklagten gestattet hitte, wenn die Verfilschung des
Kaffees selbstindig nachgewiesen wiire, hat daher seine Stiitze
verloren. Der Angeklagte hat in der heutigen Verhandlung auf
das Urteil dieses Senats vom 11. Febraar cr. in der Strafsache
gegen H. Bezug genommen, welches ebenfalls das Firben des
Kaffees mit Ocker zum Gegenstande gehabt hat, und durch
welches die gegen das erstinstanzlich freisprechende Urteil ge-
richtete Revision verworfen worden. Der Angeklagte tibersieht
indes, daf nach jener erstrichterlichen Feststellung die Farbung
des dort in Frage gekommenen Kaffees mit Ocker in einer Menge
von 1 Theeloffel auf 150 Pfund Kaffee den ausschlieflichen Zweck
verfolgte, das Aussehen des Kaffees zu bessern, nicht aber dem
Kaffee den Anschein einer besseren Qualitit zu verleihen, daf
dort auch von minderwertigen diirren Bohnen, die einen Prozent-
satz desselben bildeten und die durch das Féarben den Anschein
normaler Beschaffenheit erhielten, keine Rede ist, withrend wvor-
liegend das Gegenteil festgestellt worden, insbesondere daf die
Farbung des hier in Rede stehenden brasilianischen Kaffees mit
3 Efloftel Ocker auf 120 Pfund Kaffee bezweckte, ihin den Schein
ciner besseren, also mehrwertigen Sortc Kaffee zu geben und
dall auch die Bezeichnung des Kaffees mit ,Wiener Rostart” den
Glauben erwecken sollte, es sei nur reiner Kaffee geristet. Ob
fiir die tatsiichliche Seite der in fritheren oder in diesem Falle
vom Vorderrichter getroffenen Feststellungen noch weitere Um-
stiinde hitten herangezogen werden konnen, wie z B. der fiir den
getirbten Kaffee geforderte Preis im Verhidltnisse zum Werte
desselben Kaffees in ungefirbtem Zustande, entzieht sich der
Nachpriifung in dieser Instanz. Die rechtliche Beurteilung geht
in beiden diesseitigen Urteilen von dem allein mafigebenden Ge-
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sichtspunkte aus, daf eine Verfilschung eines Nahrungs- ader
(renubmittels dann vorliegt, wenn durch die Einwirkung aut die
Ware der Schein eines besseren mehrwertigen Wesens, als sie in
Wirklichkeit besitzt, hervorgerufen wird.

12.  Urteil des Landgerichts Dortmund vom 16. Juni 1894.
(Freisprechung. Der Kaffee war in der Weise gerostet worden,
dall auf 100 bis 150 Pfund Kaffee etwa 50 Gramm Ocker bei-
gemischt wurden. Dies geschah, um zu verhiiten, dafl die Bohnen
beim Roésten Flecke bekommen und so von dem Publikum in
Folge ihres hiilichen Aussehens nicht leieht gekauft werden.
Das Gericht nahm mit dem Gutachter Dr. N. an, dal eine Ver-
filschung im Sinne des § 10 Nahrungsmittelgesetzes iberhaupt nicht
vorliege, da das von den Angeklagten angewandte Verfahren nicht
cin Erzeugnis hervorbringe, welches in seinen Eigenschaften vom
ersten, nicht verdnderten Lrzeugnis ,wesentlich“ abweiche.)
(Vergleiche Entscheidungen des Reichsgerichts Bd. 16, S. 437.)

13. Urteil des Landgerichts Diisseldorf vom 28. Dezemher
1894. (Verurteilung aus § 10%?* Nahrungsmittelgesetzes zu 200 o6
Vergleiche oben Urteil zu 11.)

14. Urteil des Landgerichts Hamburg vom 26. Oktober 1897.
(Verurteilung aus § 105 Nahrungsmittelgesetzes zu 300 ¢ Der
Kaffee enthielt zur Hilfte verkohlte, mit Eisenocker gefiirbte
Bohnen.)

15. Urteil desselben Gerichts vom 7. Februar 1899. (Frei-
sprechung mangels Tiuschungsabsicht. Es lie sich nicht fest-
stellen, dall der griin getirbte Santos-Kaffee unter dem Namen
einer wertvolleren Kaffeesorte feilgehalten war.)

IV. Glasierter Kaffee.!)

16. Urteil des Landgerichts I Berlin vom 21. September 1896.
(Freisprechung. Der Kaffee war unter Zusatz von Sirup gebrannt.
Den Kiaufern wurde dies jedoch mitgeteilt.)

17. Urteil des Landgerichts Dortmund vom 11. November
1889, (Freisprechung. Der zu 0,90 4¢ fir das Pfund feilgehaltene,
mit Zucker geristete Abfall-Kaffee wurde nicht als verdorben, ver-
tilscht oder nachgemacht erachtet.)

V. Kaffee mit Kaffeesatz.

18. Urteil des Landgerichts Frankfurt a. M. vom 22, Ok-
tober 1894, (Verurteilung aus § 11 Nahrungsmittelgesetzes zu 25 M.
Der Kaffee bestand grofitenteils aus gereinigtem, aber bereits
gebrauchtem Kaffeesatze.)

VI. Kiinstlicher Kaffee.

19. Urteil des Landgerichts 1 Berlin vom 21. September 1896.
(Freisprechang.  Der Angeklagte brachte unter der Bezeichnung
»Viktoria-Malzkaffee — Bester Kaffeeersatz® 2 Sorten von Kaffee-
surrogaten in den Handel. Die eine bestand aus gebranntem
Gerstenmalz, die andere aus gebranntem Roggenmalz. Er unter-
warf die Gersten- oder Roggenkdrmer einem Keimungsprozesse,
unterbrach diesen zu bestilnmter Zeit, reinigte das so bereitete

') YVergleiche oben Urteil zu 2 u. 10.
10*
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Malz und brannte es in derselben Weise, wie Kaffee gerostet
wird. Das Pfund Malzkaffee verkaufte er zu 0,20 bezw. 0,30 )

20. Urteil des Landgerichts II Berlin vom 7. Juli 1396.
(Verurteilung aus § 102 Nahrungsmittelgesetzes zu 15 46 Der
Angeklagte hielt unter der Bezeichnung ,Viktoria-Malzkaffee* Er-
zeugnisse aus gemilztem Roggen bezw. Gerste feil. Das Gericht
nahm an, daf jene Bezeichnung geeignet sei, im Publikum den
Irrtum zu erwecken, als ob das Fabrikat aus Kaffeebohnen mit
cinem Malzzusatz hergestellt sei; es hiitte auf der Verpackung
erkennbar gemacht werden miissen, dass sie nicht Kaffee, sondern
ein Ersatzmittel aus Roggen- bezw. Gerstenmalz enthalte.)

21. Urteil desselben Gerichts vom 4. Dezember 1897. (Frei-
sprechung. Der Angeklagte stellte zwei Ersatzmittel fiir Kaffee
her, das eine ausschlieflich aus gemischter Gerste, das andere aus-
schliefilich aus gemalztem Roggen. Diese Ersatzmittel verkaufte
er unter dem Namen , Viktoria-Malzkaffee zu verschiedenen Preisen,
je nach den Preisen der betreffenden Getreideart und in Tiiten
von verschiedener Farbe, auf denen das Priaparat ,bester Kaffee-
ersatz“ hezeichnet wurde.

Der Gerichtshof hat nicht angenommen, dafl die Bezeichnung
Malzkaffee fiir das Priiparat zur Tdauschung des Publikums geeignet
war. Nach dem Gutachten der Sachverstindigen werde unter
Kaffee jetzt allgemein ein Produkt verstanden, das durch Rosten
aus Vegetabilien hergestellt ist, und die Verbindung von Waortern
wic Malz, Eichel, Feigen mit dem Worte Kaffee lasse deutlich er-
kennen, dafi das Produkt nicht aus den Friichten des Kaffeebaumes
hergestellt ist. Das Publikuin nehme vielmehr bei solchen Waren-
bezeichnungen an, daf es sich win cin Ersatzmittel fiir den natiir-
li('ll(%illlKaffec aus anderen Friichten, als aus denen des Kaffeebaumes
handelt.)

22. Urteil des Landgerichts Altona vom 24. Oktober 1890.
(Freisprechung. Der Angeklagte hatte eine Mischung von Kaffee-
bohnen mit Kunstkaffee, nach seinen Angaben im Verhiltnis von
112 Pfund :1 Pfund, nach dem Gutachten des Untersuchungsamtes
in Kiel im Verhiltnis von 659%:35%, verkauft. In dem Laden
befanden sich zwei Plakate mit der Aufschrift ,Gebrannter Melange-
Kaffee vorziiglicher Mischung unter Zusatz von Kunstkaffee per
Pfund nur 1,20 4, 1,30 46 und 1,40 J6“, die Tiiten, in welchen die
Mischung abgegeben wurde, enthielten in Blauschrift, spiter in
Stempeldruck die Bezeichnung ,mit Kunstkaffee“, auBerdem war
der Kommis angewiesen, den Kunden bei Abgabe des Kaffees zu
sagen, dafi derselbe mit Kunstkaffee gemischt sei. Dies ist in
einer Anzahl von Fillen geschehen, in den zwei unter Anklage
stehenden Fillen, welche den Verkauf von je /3 Pfund Kaffee zu
1,20 6. pro Pfund am 18. Mai und 9. Juni betrafen, unterblieben.
In dem einen derselben war der Angeklagte abwesend, in dem
anderen im Laden anderweitig beschiiftigt. In dem letzteren Falle
war der Gerichtshof der Ansicht, daf der Angeklagte verzeihlicher-
weise auf die Verkaufsverhandlungen nicht geachtet oder ange-
nommen hat, daf die Ké#uferin, eine Geschiftskundin, ohnehin
dariiber unterrichtet sei, was sie erhalten habe.)

23. Urteil desselben Gerichts vom 13. Mirz 1891. (Verwerfung
der Berufung des Angeklagten gegen das schoffengerichtliche Urteil,
durch welches aus § 105 2 Nahrungsmittelgesetzes auf 90 46 und Ver-
offentlichung erkannt war. Der Angeklagte hatte 25 Pfund gebrannten
Bruchkatfee zum Preise von 90 Pf. fiir das Pfund verkauft, welcher
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zu 17,49, aus Kunstkaffeebruch, d. h. zerbrochenen kiinstlichen
Kaffeebohnen, bestand. Der Angabe des Angeklagten entgegen,
dall die Surrogatteile in Folge gemeinsamen Gebrauchs der
Brenner und Kiihlsiebe fiir den Kaffee und die Surrogate ohne
Absicht seinerseits in den Kaffee gelangt sind, nahm das Gericht
cine wissentliche Verfalschung des letzteren an, da die Form des
Kunstkaffees derjenigen des natiirlichen Bruchs miglichst genan
nachgebildet war, die Kunstbohnen ihre nonnale Farbe zeigten und
in grofer Menge beigemengt waren.)

924. Urteil desselben Gerichts vom 2. Juni 1891, (Verurteilung
aus §§ 101, 15, 16 Nahrungsmittelgesetzes zu 200 ¢ Der Verurteilte
hatte Kaffeesurrogate in Form kinstlicher Kaffeebohnen hergestellt.
(temahlenes Korn wurde unter geringem Zusatz anderer Stoffe mit
Wasser durchgeknetet, dieser Mehlteig in die Form von Kaffee-
hohnen geprefit und die Mehlteighohnen gerdstet, so dal sie das
AuBlere gut gertsteter Kaffeebohnen annahmen. Die Mehlteig-
hohnen enthielten in den geringeren Sorten gar keine, in den
teuersten 10 bis 209, Teile, die aus echten Kaffeebohnen her-
riihrten. Behufs Verwendung, insbesondere wm sich in Wasser zu
Iosen, miissen die Mehlteighohnen zuniichst wieder gemahlen werden.
Das Erzeugnis wurde teils als Kunstkaffee, teils als Kaffee mit
Zusatz, teils als Mischkaffee feilgehalten. Das Gericht nahm an,
daB ,Mischkaffee* im Gegensatz zu Kaffee ,mit Zusatz* oder ,Kaffee
mit Kunstkaffee* nur eine Mischung natiirlicher Kaffeesorten genannt
werden darf. Wenn der Kaffeemakler bekunde, daf die Krimer
zu A, mit ,Mischkaffee* oder ,Melangekaffee“ auch die Mischung
mit Surrogaten bezeichneten, so weise dies nur auf eine verwertf-
liche, demn Sprach- und reellen Handelsgebrauch widerstreitende
Ubung hin. Von gleicher Anschauung wie das Gericht sei offenbar
die Kaiserliche Verordnung vom 1. Februar 1391 ausgegangen, welche
das gewerbsmiifiige Herstellen u. s. w. von Maschinen verbiete, dic
ur }ferstellung‘ kiinstlicher Kaffeebohnen bestimmt seien. Dieselbe
miisse als ohne weiteres durch die Natur der Sache gegeben er-
achten, daf solche Maschinen zur Fialschung von Nahrungs- oder
GGenuBmitteln bestimmt sind.)

25. Urteil desselben Gerichts vom 25. Marz 1892. (Frei-
sprechung. Der Angeklagte hatte in den Zeitungen seinen ,Bohnen-
kaffec mit Zusatz“ zum Verkauf angeboten. Dieser ,Bohnenkaffec
mit Zusatz“ bestand aus einem Teil natiirlicher Kaffeebohnen.
vermischt mit etwa 20 bis 309/, kiinstlicher, aus Mehlteig und Kleister
hergestellter Bohnen. Dafl der ,Bohnenkaffee mit Zusatz* so be-
schaffen sei, dall der Zusatz aus kiinstlichen Mehlteighohnen in
dem Umfang von 20 bis 309/, bestehe, hatte der Angeilag‘te ver-
schwiegen. Das Gericht nahm an, aus dem Ausdruck ,Bohnen-
kaffee mit Zusatz“ sei zu entnehmen, dal der Kaffee cinen in
anderen Stoffen als Kaffee bestehenden Zusatz enthalte. Ob dieser
Zusatz in aus Mehlteig hergestellten kiinstlichen Katfeebohnen oder
aus sonstigen Stoffen bestanden habe, mache keinen Unterschied.)

26. Urteil des Landgcrichts Essen vom 14. Oktober 1884
(Freisprechung, weil nicht erwiesen sei, daf die Angeklagte von
dem Zusatze kiinstlicher Kaffeebohnen Kenntnis gehabt habe.)

27. Urteil des Landgerichts Limburg vom 10. Oktober 1837.
(Verurteilung aus § 10" 2 Nahrungsmittelgesetzes und § 263 Straf-
gesetzbuches zu 3 Wochen Gefingnis und 200 . Der Veruarteilte
hatte den Kaffeebohnen gebrannte Kochbohnen zugesetzt und das
Gemisch als Kaffee verkauft.)



— 150 —

28. Urteil des Landgerichts Miinchen IT vom 30. April 1892.
(Freisprechung. Der Angeklagte M. hatte gemahlenen Kaffee,
welcher mit StiirkekOrnern vermischt war, feilgehalten. Er hatte
diesen Kaffee, welchen er von dem Kaufmann W. in Pf. in kleinen
Pickchen als ,Mischung® zu 1,20 bis 1,30 #¢ fir das Pfund erhalten,
wiederholt an zwei Hausfrauen in denselben Pickehen zu 5 Pf. fiir
jedes Pickchen verabfolgt: von der Beimischung fremder Bestand-
teile hatte er den K#uferinnen nichts mitgeteilt, weil er dieselbe
angeblich selbst nicht gekannt hatte. Diese Behauptung blieb nach
Annahme des Gerichts unwiderlegt. Unter dem Worte ,Mischung*
sei nicht unbedingt und unter allen Umstinden dasselbe, wic unter
yFélschung® zu verstehen, da es auch gemischten Kaffee gebe,
welcher aus einer Mischung von gutem und minder gutem, aber
immerhin echtem Kaffee bestehe und daher nicht als gefilscht be-
trachtet werden konne. Die ihmn selbst gewordene Mitteilung,
daff der Kaffee ein ,gemischter sei, habe der Angeklagte auch
seinen Kéufern gemacht, welche iibrigens schon aus dem billigen
Preise hitten ersehen konnen, daf sie keinen nur ,guten® Bohnen-
kaffee erhalten wiirden. Andererseits sei der Preis von 1,20 bis
1,30 ¢ fiir das Pfund Kaffee keineswegs geeignet gewesen, M. zu
der Annahme zu fithren, er bekomme nicht nur ,gemischten®, son-
dern ,gefilschten, mit Surrogaten versetzten® Kaffee.

ine Fahrlidssigkeit im Sinne des § 11 Nahrungsmittelgesetzes
lag nach Annahme des Gerichts nicht vor, weil M. schon nach der
geringen Menge des zuniichst zum eigenen Gebrauche bezogencn
Kaffees, welche einige Pfund im Jahre betrugen, keinen Anlaf
gehabt habe, sich durch kostspielige und wmstindliche Unter-
suchung der Sendungen, welche jahrelang scitens der Abnehmer
unbeanstandet geblieben wiiren, von der Echtheit der Ware zu
iiberzeugen, und er im vollen Vertrauen auf die Reellitit des lang-
jihrigen Geschiftsfreundes den Kaffee als ,Mischung* iibernommen
und wieder abgegeben habe.)

29. Urteil des Landgerichts Hamburg vom 21. Januar 1891.
(Verurteilung aus § 101 Nahrungsmittelgesetzes zu 20 6 Der An-
geklagte hatte als Schiffsproviant gebrannten und gemahlenen
Kaffee geliefert, welcher zu 1/,—1/s des Gewichts mit gebranntem
Getreide vermischt war.)

30. Urteil desselben Gerichts vom 1. Juni 1891. (Verwerfung
der Berufung des Angeklagten gegen das schoffengericitliche
Urteil, durch welches aus §§ 1052, 15, 16 Nahrungsmittelgesetzes
auf 150 46, Einziehung und Verdffentlichung erkannt war. Der
Verurteilte hatte als Kaffee eine Mischung feilgehalten, welche zu
18 95 nachgemachte Bohnen enthielt.)

VII. Cichorien.

31. Urteil des Kammergerichts zu Berlin vom 16. Mai 1898.
Verwerfung der von der Staatsanwaltschaft gegen das Urteil des
Landgerichts I Berlin vom 31. Januar 1898 ecingelegten Revision
aus folgenden Griinden:

Die Revision macht zunichst geltend, daf eine Verfilschung
bei der Cichorienfabrikation nicht nur durch Nichtentziehen erdiger
Verunreinigungen, sondern auch durch Zusetzen solcher Ver-
unreinigung mittelst Beimischung unvollkommen gereinigter Roh-
materialien begangen werden kann. Kin wesentlicher Unterschied
ist zwischen den beiden Arten der Verfilschung nicht zu finden.



— 151 —

In beiden Fillen wird verunreinigtes Rohmaterial vorausgesetzst, und
wenn diesem Rohmaterial die ordlge Verunreinigung nicht entzogen
wird, dann wird es eben ungereinigt zugesetzt. Eine V ertalschung
im Sinne des § 10 Nahrungsmittelgesetzes kann nur, wie der Vorder-
richter zutreffend ausfuhnt, in der Zuriicklassung ecines grofieren als
normalen Prozentsatzes von Sand in den Cichorientabrikaten ge-
funden werden (vergleiche Urteil des Reichsgerichts vom 31. Januar
1888, Rechtsprechuno" des Reichsgerichts Bd. X 8. 64). Diese
Zuriic klassung mufl aber stets eine absichtliche sein, wm sich als
cine Verfilschung im Sinne des § 101 a. a. O. darzustellen. Dald
ein Vergehen gegen § 10 a. a. O. nur vorsiitzlich veriibt werden
kann, liegt im%(\ffnffo Es kann daher ganz dahingestellt hleiben.
welcher Prozentsatz Sandgehalt als der normale fiir die Cichorien-
fabrikate anzusehen ist, denn selbst wenn dieser normale Prozent-
satz in vorliegendem Falle ubmsolmtten sein sollte, wiirde eine
Verfilschung im Sinne des § 10! a. a. O, nur dann vorliegen. wenn
der Ano"eklaote die Uberschreitung des normalen Prozentsatzes
vorsiitzlich herbeigefﬁhlt hiitte. Der Vorderriehter hat aber fest-
gestellt, daf der Angeklagte gar nicht in der Lage war. eine
Wweitere Entzichung von Sand herbeizufithren, als dies schon durch
dic Wiische ﬂosch(‘hen war, daB er also dic Uberschreitung eines
bestimmten Prozentsatzes von Sandgehalt nicht vorsiitzlich Terbei-
gefiithrt hat Damit entfiilit der Tatbestand des Vergehens gegen
\ 10t a 0. Der Vorderrichter hat auch das Vorhandeusein des
Tatbeqtandes des Vergehens wider § 102 1 ¢. ohne Rechtsirrtum
verneint. \01ausbet7uny des Tatbestandes dieses Vergehens st
daf derjenige, der Nahrungs- oder GenuBmittel verkauft oder
feilhiilt, weill, dal sie verdorben, nachgemacht oder verfilseht
sind. Wenn der Vorderrichter nun  ohne Rechitsirrtum verneint
hat, daf der Angeklagte dic von ihm verkauften Cichorien-
fabrikate vertidlscht hat, dann entfiillt von selbst der Tathestand
des § 102 a. a. 0. Die Ausfithrungen des Vorderrichters, welche
dahin gehen, daf der Angeklagte sich auch dann des Vergehens
wider § 102 a. a. O. nicht schuldig gemacht hat. wenn man auch
annehmen miite, daf ein Cichorienfabrikat. wie das in Rede
stehende sich als eine Verfillschung darstellt, konnen deshalh un-
beriicksichtigt bleiben, da schon durch die vorgedachten Fest-
stellungen die Entscheidung getragen wird.

32. Urteil des Landgerichts T Berlin vom 31. Januar [893.
(Verwerfung der von der Staatsanwaltschaft gegen das frei-
sprechende Urteil des Schiffengerichts eingelegten Berutfung.)
Der Angeklagte bezog zur Cichorienfabrikation das erforderliche
Rohmaterial, die Cichorienwurzeln. von den Landwirten, welche
diese Wurzel bauen. Dieses Rohmaterial, welches ofters aus ge-
schiftlichen Ritcksichten bis 6 Monate lang aufbewahrt werden mub,
hevor es weiter verarbeitet werden kann, wurde in Magazinen ge-
lagert. deren Fenster gedffnet bleiben, um eine weitere Austrocknung
der Wurzeln zu befordern.  Aus den Magazinen kamen die Wurzeln
in Trommeln, welche in gemauerten Ofen laufen, um gerdstet zu
werden. Die gerdsteten Wurzeln wurden in mit Steinfliesen ver-
<chence Riume. deren Luken zwin Zweck besserer Luftzirkulation
gedffnet  bleiben, abgekiihlt,  Alsdann kamen die  geristeten
Wurzeln unter Zusatz notiger Ingredienzien in ecinen hooonannten
Kollergang, wo sie 0'mna‘hlon werden. Von hier aus wurde die
Masse durch Elevatoren in die Mihle befordert, wo sie vollig zer-
kleinert wird.



Das so entstandene Cichorienmeh] oder Pulver wurde als
dann in Kkistenformigen Behiiltern aufbewahrt, aus denen die
Arbeiter die Masse entnahmen, um sie in die Verpackungen zu
bringen, in welchen die Cichorienfabrikate, welche nach der Art
der Zusétze, der Feinheit des Kerns und des Feuchtigkeitsgehalts
verschiedene Qualitit haben, verkanft zu werden pflegen.

Dr. Wo. hat nun begutachtet, daB das Cichorienfabrikat
einen Sandgehalt von 3,95 Uy aufwies. Dr. Wo. hat demzufolge
auns verschiedenen Geschiiften Cichorienfabrikate des Angeklagten
untersuchen lassen und dabei festgestellt, daB dieselben 3,8 4.0,
2.9, 27, 27, 2,6, 2,5, 2,04, 1,6 und 1,3 ¥/, Sandgehalt aufwiesen.

Da Dr. Wo., welcher frither das 6ffentliche Nahrungsmittel-
untersuchungsamt fiir die Provinz Schleswig-Holstein geleitet hat,
bei der Untersuchung zahlreicher, aus Liibecker, Braunschweiger
und Schleswig-Holsteiner Fabriken herriihrender Cichorienfabrikate
gefunden hat, daf die meisten dieser Fabrikate einen nicht
hoheren Sandgehalt als 2 9, aufwiesen, und ein solcher Prozentsatz
den im Grofherzogtumm Baden aufgestellten und auch von dem
Verein bayerischer Vertreter der angewandten Chemie ange-
nommenen Normen entspricht, so hat derselbe die Fabrikate des
Angeklagten, welche einen 2 9 i{ibersteigenden Prozentsatz an
Sand aufwiesen, als verfilscht beanstandet. Er geht hierbei von
der Voraussetzung aus, daf das Nahrungsmittelgesetz den Fabri-
kanten die Verpflichtung auflegt, nur tnverfilschte Nahrungsmittel
herzustellen und in den Verkehr zu bringen, und daB eine
Falschung nicht nur mittelst Entnehmens oder Zusetzens von
Stoffen, sondern auch mittelst Nichtentziehens von Stoffen veriibt
werden kann, falls durch eine dieser Manipulationen das betreffende
Nahrungsmittel verschlechtert wird.

Der als Sachverstindiger vernommene G., welcher selbst
friher lange Zeit hindurch eine Cichorienfabrik geleitet hat, be-
zeichnete die oben geschilderte Fabrikationsmethode als rationell
und durchaus {iblich und ein Fabrikat. welches sogar 49/, Sandgehalt
anfweist, noch als tadellos. Die Reinigung der Wurzeln kénne nur
im grofien durch Maschinen erfolgen, nicht aber im einzelnen.
Der den Wurzeln anhaftende Sand hafte durch das Darren und
Rosten immer fester an den Wurzeln und nehme auch deren Farbe
an, sodaB er nicht einmal zu bemerken, geschweige denn véllig
zu entfernen sei.

Auch der gerichtliche Sachverstiindige Dr. B. welcher
wiederholt den Betrieb von Cichorienfabriken aus eigener An-
schauung kennen gelernt hat, sprach sich fiir die Ansicht des
Angeklagten und gegen das Gutachten des Dr. Wo. aus. Er
fibhrte aus, dal sich der Gehalt an Asche und Sand nach dem
Boden richte, auf welchem die Wurzel gewachsen, sodaff dic
groflere Schwere des Bodens auch einen hoheren Gehalt an Asche
und Sand bedinge. Hierzu komme, daB die Cichorienwurzel vor-
zugsweise auf Ton- und Lehmboden wachse und beide Erdarten
in Jahren, welche griofere Niederschlagsmengen gehabt, vermdge
ihrer erhohten Feuchtigkeit und Konsistenz in groBerer Masse
und mit bedeutenderer Festigkeit an den aus dem Boden gezogenen
Wurzeln haften blieben als in trockenen Jahren. Durch die statt-
findende Reinigung kénnten naturgemi nur die groferen und
oberflichlich anhaftenden Erdpartikeln entfernt werden, wihrend
die in den Riefen und Wurzeln, sowie an den Wurzelauswiichsen
haftenden kleineren Erdmassen an den Wurzeln in diinner Schicht
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kleben blieben. Diese geringeren Erdmassen verbidnden sich aber
durch das Darren und Résten enger mit den Wurzeln und er-
hielten — besonders durch das Brennen — die gleiche Farbe, wie
die Wurzeln selbst, sodal sie von ihnen nicht zu unterscheiden
wiren. Unter diesen Umstiinden und da der Fabrikant auch nicht
immer die Bodenbeschaffenheit des Ursprungsortes seiner Ware
sowie die Witterungsverhiltnisse, unter denen die Wurzel ge-
wachsen sei, zu wissen in der Lage sei, konne er den Prozentsatz
an Sand, den seine Ware enthalten wiirde bezw. enthielte, und
insbesondere dessen Mindestgrenze weder vorher genau wissen,
noch spiter mit Sicherheit selbst bestimmen. Er konne daher
eine Cichorie, die bis zu 40/, Sand aufweise, noch nicht als ver-
filscht bezeichnen.

Bei der Sachlage hat das Berufungsgericht dem Sachver-
stindigen Dr. Wo. als richtig zwar zugeben konnen, dall in dem
Falle, wenn cin Fabrikant von Nahrungs- und Genulimitteln bezw.
Gebrauchsgegenstinden die Moglichkeit hat, denselben Stoffe,
welche diese Gegenstinde verschlechtern, zu entziehen, und dies
absichtlich unterlaft, derselbe sich einer Verfiilschung im Sinne
des Nahrungsmittelgesetzes schuldig machen wiirde. Im vor-
liegenden Falle aber ist eine derartige Handlungsweise des Ange-
klagten gar nicht erwiesen. Derselbe ist, wie nach den iiberein-
stimmenden Gutachten des Kaufmanns G. und des Dr. B., welche
it Riicksicht auf die praktische Erfahrung beider den Vorzug
vor dem Gutachten des Dr. Wo. verdienen, gar nicht in der Lage.
hei dem Ankauf bereits gewaschener und gedarrter Cichorien-
wurzeln zu priifen, welchen Sandgehalt die aus denselben herge-
stellten Fabrikate aufweisen werden, und deshalb auch nicht in
der Lage, Vorkehrungen zu treffen, durch welche eine weitere
Entziehung von Sand, als dies schon durch die Wiasche geschehen,
herbeigefiithrt werden konnte. Das Berufungsgericht hat deshalb
im vorliegenden Falle, wo nach dem Gutachten zweicr praktisch
erfahrener Sachverstindigen eine rationelle, reelle und der iiblichen
Herstellungsweise entsprechende Fabrikation stattfand, eine Ver-
filschung durch nicht geniigende Sandentziehung nicht anzu-
nchmen vermocht, zumal der grollere oder geringere Sandgehalt
der Cichorienfabrikate in erster Reihe von der Beschaffenheit des
Bodens, auf dem die Wurzeln gewachsen sind, von klimatischen
Kinfliissen und schliefilich von dem Zufall abhéingt, ob die Fabri-
kate aus den oberen oder aus den unteren und deshalb infolge
des allmihlichen Zubodensinkens des in der Masse befindlichen
Sandes sandreicher gewordenen Schichten der Behilter, in denen
das Cichorienpulver aufbewalrt wird, entnommen sind.

Der Umstand, daf im Grofherzogtum Baden gesetzlich
und in Bayern durch die Beschliisse des Vereins baverischer Ver-
treter der angewandten Chemie privatim geringere Prozente von
Sandgehalt als Norm hingestellt sind, findere an der oben ver-
tretenen Ansicht des Berufungsgerichts nichts, da weder die
gesetzlichen badischen Bestimmungen noch die Beschliisse eines
hayerischen Sachverstindigen-Vereins fiir Preussen bindende Kraft
haben, in Preussen selbst aber ein geringster zuldssiger Prozent-
satz von Sandgehalt gesetzlich oder anderweitig nicht fixiert und
auch durch reichsgesetzliche Bestimmungen nicht festgesetst ist. —
(Vergleiche oben Urteil zu 31.)



F. Eingetragene Wortzeichen
fiir Kaffee und Kaffeeersatzstoffe.
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§ s Tag der Eingetragcenes Waren- N | Woluort
Eﬂ ~ An- Kin- Wortzeichen. verzcichnis. Fabrikant. i des
=] meld. | trag. o o Fabrikanten.
2038 | 1.10.94 | 22.1.95 Hansa, Kaffee. Franz Miinehen,
Kathreiners Nehf. |
3174 | 1.10.94 | 22295 | Kathreiners Kneipp- | Malz-Kaffee. | Kathreiners Malz- | Miinchen.
Malz-Kaffee. Kaffeefabr. m.b.IL |
3286 1.10.91 | 25245 Kneipp. Malz- und Ge-| Kathreiners Malz- | Miinchen.
treide-Kaffee. | Kaffeefabr. m.b. H.
35881 1.10.94 | 1395 |Echter Dr. Lutzescher| Gesundheits- Krause & Co. Noril-
Gesundheits-Kaffee. Kaffee. hauser.
3653 | 19.11.91, 6.395 . Echt Kaffeecrsatzst. Heiur, i Ludwigs-
Heinr. Franck Sohne. Franck Séhne. burg.
3661 | 19.11.94 | 63.95 Sano. Kaffeeersatzst. | Heinr. | Ludwigs-
' Franck S6hne. | burg.
4058 | 80.10.94 | 15395 Mazawattee. Kaffee und = Densham & Sons.  London.
Kaffeeersatzst,
1803 |1911.94| 1195 ' Franckmiihle. Kaffeeersatzst | Heinr, Ludwigs-
Franck Sohne. burg.
5004 19.11.‘)-1} 11.4.95 Franck. Kaffeeersatzst. Heinr, Ludwigs-
! Franck S6hne, - burg.
5134| 11094 | 184,95 , Echt Scheuers Cichorien-  (teorgJosScheuer.: _Fiirth
1 Doppel Ritter. fabrikate. - | (Bayern).
5229 | 17.12.91 | 16495 Doppel-Franck. Kaffeeersatzst. | Heinr, " Ludwigs-
1 " Franck S6hne, | burg.
5230 | 221294 | 16495 | Franck-Malz-Kaffee |Kaffecersatzst. Heinr. Ludwigs-
| Franck Séhne. burg.
5251 | 22,1294 | 174.95 ‘ Dr. Katsch. Kaffeeersatzst. | Heinr. Ludwigs-
| Franck Séhne. burg.
6445 | 14.1.95 14‘5,95! Hansa. Kaffeeersatzst. Franz Miinchen.
| iKathreiners Nehf.
6676 | 10.12.94 | 22595 ‘ ‘Windmiihlen-Kaffee |Kaffeeersatzst.' Cdsar Teichmauon. irfurt.
| (Kaffee-Surrogat). ‘
6728| 4195 | 24595 Farmer. Kaffeeersatzst., Daniel Véicker. | Lahr i. B.
71041 419 | 7.69 Voleker. Kaffeeersatzst.. Daniel Volcker. | Lahr i. B.
7310 17.12.94 | 14.6.95 | Franck. Kaffeeersatzst. Heinr. Ludwigs-
; Franck Séhne. burg.
7805 | 17.12.94 | 29.6.95 | Frank. [Kaﬁ'eeersatzst.‘ Heinr. Ludwigs-
. " Franck S6hne, burg.
8338 | 13.4.95 | 16.7.95 | Kneipp-Malz-Kaffee. Malz- und : Kathreiners Malz- | Miinchen.
(ietreidekaﬁ'ee} Kaffeefabr. m.b. H.
8875 18295 | 20895 | Victoria Melange. Gerdstete P. H. Inhoffen. Bonn.
| Kaffeebohnen.
10018 | 6595 | 3.10.95 Sanjana. Kaffee, Kaffce- Portway Brothers.| London.
.Konserven und
| 'Kaffeeersatzst.
Lora. Kaffeeersatzst.!  Kaffeefabrik Céln a. Rh.

10093 | 1489 | 10.1095
|

| Fortuna G.m.b. H.
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. I
5
o B s Eingetragenes : Waren- N i
E 72 .lén 2 ‘ An- \ Ein- Wortzeichen i verzeichnis. Falrikant des
. ;q—_ "leld trag S ! . 1‘:1’?1 }}{X]ltcl‘
— \ —
24 110287 4.4.95 ’ 17.1095 " Franck-Kaftee Kaffecersatzst. Heinr. Fudwigs-
! Kaffee-Zusatz. Franek Sohne. burg.
25 [ 10771 20695 | 5.11.95 Wolffs Gebrannter J. Wolff & Co. Ludwigs-
‘ gebrannter Kaffee Kaffee. i hafena. Rh.
20 111091 | 18695 | 13.11.95 Malco. Malzkaffee, ]\dtlll(‘lllbl\ Malz- | Miinchen.
| i Kaffeetabr. m.b. H.
27 111092 | 186.95 | 13.11.95 Malcao. Malzkaffee.  Kathreiners Malz- | Miinchen.
i Kaffeefabr. m.bh. H.

\
‘] I
28 111095 | 1499 ‘dll.%‘ Kathreiuers Malz- Malzkatfee.  Kathreiners Malz- | Miinchen.
|
\
|

kaffee. Kaffeefabr. m. . H.
29 | 11098 | 24.7.95 : 13.11.95 Trampler. | Kaffecersatzst. C. Trampler Lahr.

30 | 11662 | 12,1095 | 4.12.95 Selika. : Kaffecersatzst, Joh. Magdeburg
! Gottl. Hauswaldt. | (Ncustadt).
81 1116681121095 | 41295 ' Echt Hauswald., |Kaffecersatzst. Joh. Magdeburg
i . Gottl. Hﬂuswaldt ‘(Neustadﬂ
32 11664 1".10.95‘ 1.12.95 Wald. Kaffeeersatzst. Joh. ‘Magdeburg
‘ Gottl. Hauswaldt. | (Neustadt).
33 116/()\ 1210951 41295 |  Echt Hanswaldt. ! Kaffeeersatzst. Joh. Magdebury
! i Gottl. Hauswaldt. "(Neustadt).

34| 12042 25.10.95 1/.12.95‘ Storch-Kaffee. Kaffee. | Wilh. Miilheim
| . | | \\ Sehmitz-Scholl. a. Ruhr.

35 12048 3.9.95 117.12.951 Kavasana. 1 Kaffeeersatzst. Max Freund. Breslau,
| | | | lund Kd,ff@tpld" Taschen-

! parate all. Art. ‘ strafe 19.

3o 12060 23.8.95 1171 295 ‘ Pfarrer Kneipp. ‘l\aﬁ'm‘ersaust, Kathreiners Malz- | Miinchen.
i | | Kaffeetabr.m.b. H.
87 12687 18795 | 9196 Imlsm Franz-Kaffoe- | Kaffeeersatzst.' 1. Oberschl

ische | Ratibor.

‘ Surrogat. ‘ (Yichorienfalri

‘ ! i ! Alfred Frohlich.

38 112693 151095 1 9.1.96 © Fritz Onkels Ejchel- Eichel- ' Elise Bollhagen | Neusanitz.
; | : Getreide-Kaffee, |getreidekaffee. } geb. Ehlers, \

99 1126911171294 9.1.96 Kathrciner. Kaffec, roh, ge-| Franz ! Miinchen

brannt und | Kathreiners Nchf. |
| Feigenkaffee |

10 12754 5119 i 10.1.96 Monopol. Kaffceersatzst. 1. Oberschlesische | Ratibor.
Cichorienfabrik

' . i Alfred Fréhlich.

n ! 13125 1-1,12,95‘ 22.1.96 Fraucniob, " Getreide- | Westdeutsche Duisburg
: Malzkaffecund;  Mithlenwerke
‘ | Katfeeersatzst.! G.m. h, H,
42 114905 80.1.96 | 19.3.96 Tengelmanns Kaftec 'Emil Tengelmann, i Bochunt.
Plantagen-Kaffee ‘ i
43 | 149061 11.1.90 | 19896  Kaiser-Mischung. Kaffee . E. Schombart.  Duisburg.
1 | 1007 151100‘ 19396 Phonix. | Kaffee | Peter Batsche.  Diissol-
| i dorf
15 ‘ 15482 18290 \ 849 The Quisisana ; Kaffee | The Quisisana Berlin,
! ) ‘ Company. : Company Leipziger-
l | strafie H9.
16 116221 7396 1 5596 Roever-Caffee.  Kaffee i Julins Rocver Braun-
| . \ | i schweig.
47 169W3 2196 | 3696 Hansa- Kaffee | Franz Miinchen.
| Kaffee-Rosterei. lKathlemers Nchf.
| !
I8 117421 28296 | 19696 Brillant - Kaffee " Bohnenkaffec | i Deutsche Kaffee- | Céln.
! mit der Hand. Tmport-Gesellsch.

i \ [ | WillySchwab &Ca. |
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« 3 g;’ B Tag der Eingetragenes ‘ Waren- . | Wohnort
: R An- Ein- ‘Wortzeichen. i verzeichnis § Fabrikant. i .des
= meld. | trag. ‘ ' Fabrikanten
19 117984} 75.96 | 15.7.96 | Trinke Gerdsteter 1 Ferd. Gothot. Miilheim
i Natur-Réstkaffee Kaffee. | a. d. Ruhr.
30 18348 | 6596 | 31.7.96 | Bageela. Kaffec. + Harry Triilller. . Celle.
a1 | 18354] 6596 | 81.7.96 ' Trula. Kaffee. Harry Triiller. | Celle.
52 [19519] 2996 | 51096  Thilo & von Déhren. | Kaffecersatzst. Thilo & v. Déhren. | Wandshek.
53 119521 ] 499 | 6.109% Echter Brandt. Kaffecersatzst.! Robert Brandt. Z\Ilagdo-
‘ | rg.
54 199931 148,96 | 27.10.96 ' Tip-Top. Kaffee, ' P . Hubert. Liibeck.
‘Kaffeeersatzst.
Kaffee-Essenz., )
i Korn-Kaffees. | !
55 [ 20056 | 23.9.96 | 29.10.96 1. Kaiser. Kaffee.  Hermann Kaiser.  Viersen.
56 | 20058 | 28996 1291096  Hermann Kaiser. Kaffee. ' Herm. Kaiser. Viersen.
57 {20060 23996 ! 29,10.90 Kaisers I Kaffee. Herm, Kaiser. Viersen.
Kaffee-Geschaft. i .
59 | 20528 | 28.10.96 | 19.11.96 | Natrogat. | Kaffeeersatzst. Herrmann Arnold. | Chemnitz.
| : '
57 | 20601 1 19.10.96 | 23.11.96 , Ki-Ko.-Ka, Kaffeecrsatzst. Kietz & Co. | Cdln.
60 {20798 10.11.96 1 21296 ' Hercules-Kaffee. |  Kaffee. F. & H. Kauert. Crefeld.
01 {2099 | 9.119 ' 10.1296 A. Pennitz. | Kaffee und A. Pennitz. (Berlin, Ro-
Kaffeeersatzst. i senthaler-
' stralfle 59.
02 121188 81096 |18.12.96 LJArabit | Kaffeegewiirz.. Kasseler Hafer- @ Cassel.
; ' i Kakao-Fabrik |
: I Hausen & Co.
63 | 21141 2.11.9% - 18,1296 . Mokka-Gewdirz. ‘ Kaffecgewiirz.| Rahmer & Kriiger.  (lassel.
ol | 216681 5996  20.197 | Rothenburger Erker..  Kaffee, Kathreiners Malz- + Miinchen.
; : I ' Kaffecersatzst.| Kaffeefabr. m. b. H.
€5 21793 | 8996 | 27.1.97 Kaffee Gebrannte P. H. Inhoffen. Bonn.
| mit dem Biiren. Kaffees.
66, 217% 9996 | 27.1.97 | Biren-Kaffee. (iebrannte P. H. Inhoffen. Bonn.
' Kaffees.
07 122766, 1297 | 11.3.97 Franckonia. Kaffeecrsatzst. Heinr. | Ludwigs-
i Franck Séhne. | burg.
68 122778 . 156197 | 12397 Komet. (zerdsteter Deutsche i Tudwigs-
. Kaffee. Kaffee-Réstwerke |hafen a. Rh.
} G.m. b. H.
69 | 22819 29.69 | 13.3.97 }Lindes Kaffee-Wiirze.! Kaffeezusiitze. Gebr. Linde. Dortmund.
70 | 23434 4195 | 7497 } Le Planteur. Kaffeeersatzst.| Daniel Vélcker. Lahr.
71 | 246547 12,497 | 25597 | Hildebrands. Kaffee, Kaffee-| Theod. Hilde- Berlin N.,
I ersatz und brand & Sohn.  Paukstr. 18.
| -Zusitze '
7224714 8397 | 29597 | Echter ‘Kaffeeersatzst. Rob. Brandt. Magde-
| Brandt-Kaffec, burg.
| Bester Kaffeezusatz.
73 21726 18297 | 29597 | Meteor. X Kaffee, Harry Triiller. (Celle.
| Kaffeeersatzst.
74 | 24938 26.4.97 | 11.6.97 Delta. | Kaffee. Ackermann & Co. iCﬁln a. Rh.
75 | 25312 10697 | 28697 | Pfarrer i Kaffeeersatzst.! Kathreiners Malz- | Miinchen.
Sebastian Kneipp. Kaffeefbr. Gonb.H.
76 125366 , 24597 | 80697 Jungfer. Kaffee. Ad. Richter & Co. . Hamburg.
77 25414‘ 31597 | 2797 | Sterntor Kaffee. Kaffee. Jos. Oberdorffer. E‘Bonu a. Rh.
78 125505 26597 | 7.797 Tosetti. Kaffee. Import-Gesellsch. Cassel.
| | J Tosetti G. m. b. H.
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kirchen.

" ; ‘
EC RN Tag der | Eingetragenes Waren- ‘ | Wohnort
5“ 2‘ ,bﬁﬂ ; An- Ein- 1\ Wortzeichen verzeichnis Fabrikant 3 (.les
- = meld. | trag. ‘ L | ltxlbrxkarxtexl.
| ' | i | ;
79 125560 3697 9797 Tiroler Feigenkaffee. © Bruno Stiblein. Pasing bei
. | l\anller Felgenkdﬁ'ee | | Miinchen.
80 1 26111 18.6.97 | 27897 (eres. l\aﬁ'eeersatzsm A. Stern. Saar-

, I ' gemiind.
81| 26372| 8597 | 9997 | Delta. ©  Kaffee. ' Ackermann & Co. |('6ln a. Rh.
82 126725 | 268,97 | 24.9.97 1 Dulcemona. ‘ Kaffee ‘ Aston & Co. T.ondon.
83 26840 | 14.7.97 | 29997 = Miinchener Kindl. | Feigenkaffee. | Franz Kathreiners | Miinchen.

| ' | Nachf,, G. m. b. H.
81 1268871151096 | 1.1097 | Victoria-Kaffee. | Giebrannte P. H. Inhoffen. Bonn.
; ‘ natiirliche
‘ Kaffecebohnen. |
85 | 2779 | 4.10.97 | 25.11.97 | Marly. Kaffee, | A. Pennitz. Berlin, Ro-
i ‘(ichorien und| senthaler-

; lKaffeeersatzst‘ strafle 59.
86 | 28861 311.97 | 3298 | Yulkan-Kaffee. ! Kaffee. Jos. Hecking. Crefeld.
87 1284241 15.7.97 | 6.1.98 ! Falke. : Kaffee- und |  Joh. Schenk. |Meiderich.

‘ ‘ i i Kaffeeersatzst.|
88 | 28952 | 22.12.97‘ 9298 | Tropon. I\dﬁ‘ceors(lt/:t‘ Dr. Freiherr Berlin,Tau-
i ! | ; ! v. Bodenhausen. | benstr. do.
80 | 27860 11.10.97 ;29,1197 | Kriinzchen. Gebrannter | Wilth.Schwenckert.| Magde-
| : | ' bezw gerostet ' burg.
Kaffee, Ge- | i
| itreidekaffee u. !
ialle den Namen
| i Kaffee fith- |
! renden Misch-
| . __ungen und '

! 'Kaffeeersatzst. !

90 | 28953 | 8.12.97 | 9.2.98 [ Nectar. Kaffee und | Poulton & (lo. |Dresden-A.

i Kaﬂ'eeersatzst.}

01 1296131 7.298 | 21.398 Amrita, Kaffee und | Poulton & Co. [Dresden-A.
! I | Kaffeecrsatzst.!
92 180128 51197 | 15498 |  Schwert-Kaffee | Kaffee. , A. Woll\Ickletphmmr | Hamburg.
I chf. |
93 130302 10298 | 28.498 Matador. Kaffee und Harry Tritller. : Celle i TL
| Katfeeersatzst.,
94 130443i 14.1.98 | 30.498 ‘Bonner Union-Kaffee. Kaffee.  Jos. Abrahan. Bonn.
95 | 30741 14.3.98 | 18598 ! Negus. Kaffee, | Scholler & Mayer. ‘Stlja%liurg
| | I i. Els.
96 | 30831 \ 13.11.97 | 185.98 Pteilring. Kaffeeersatzst, Benno Jafté Martini-
. } & Darmstiadter. © kenfelde
i . bei Berlin.
97 | 31006 16298 | 1.698 1Tohenzollern- Kaffee. J. Koux. M-
‘ Melange. : Gladbach,
98 | 31007 | 2298 | 1698 Colonia-Kaffee, | Kaffee. Kaffee Grof- [('6ln a. Rh.
i ‘ i Rosterei,(lolonia®, .
; | | bels.
99 311861 5498 | 0098 Schiifers Kaffec. Kaffeo, Alb. Schitfer, Hohscheid-
roh u. gerdstet. Nolingen,
100 | 31424 17.1.98 | 14.698 Bonna-Kaffee. Kaffees. | Damptkaffee- Bonn.
‘ ‘ | i brennerei ,Bonna“
! | ! Miiller & Wouters. |
101 {31498 | 16.498 | 18698 . Otten-Kaffeeersatz. , (‘ichorien. \ H. Otten. i Norden.
102 | 81537 | 18.3.98 | 21698 Tropou. jKaﬁ’eeersatzst.l »Lropon”, i Berlin,
i iom. b i Tauben-
. . i strafie Jo.
108 | 8 ' 5398 12898 Mit dem Degen. Kaffee. ‘ Hugo Degenhard. | Gelsen-
I
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104 | 82463 9698 | 24.8.98 Kondor. Kaffee (rBehrmann&(,o.‘Bulgstun-
G. m. b, H. | furt i, W.
105 | 32493 | 1.7.98 | 27898 Johann Gottlieb. | Cichorien. Joh. Magdeburg
: Gottl. Hauswaldt. (Necustadt).
106 | 82583 | 18698 | 3.9.98 Fiirsten-Kaffee. (Hebrannter Dampfkaffee- Bonn.
Kaffee. brennerel Victoria
Schling-
| sehroder & Co.
107 | 82618 | 8.7.98 | 5998 | Nihrolin. Kaffee. Edwin Hering. [Dresden-A.
i Amalien-
. strafle 23.
108 | 332781 30.6.98 | 8.10.98 Goldina. Kaffee. Franz Abels. Crefeld,
! Evertstr.33.
109 | 33402 | 27.7.98 | 13.10.98 Pascha. Feig.-Kaffee u.|  Gebr. Hofer. Freising.
; Kaffeeersatzst.
110 | 33707 | 26.8.98 | 25.10.98 Stefanie Feigenkaffee.| Bruno Stiblein. |Pasing bei
Feigen-Kaffee. | Miinchen,
111 |34068| 17998 | 121198 |  Joachimsthals  !Gertst. Kaffee| Joachimsthal Berlin,
Dauer-Kaftee. { mit harzarti- jo. Monbijou-
. " gem Uberzug. platz 1.
112 |34204) 18898 | 18.11.98 Congolia. Kaffee. Wélber & Zimmer- | Hamburg,
! mann. Rodings-
markt 24,
113 | 34348 9.9.98 |24.11.98 Cellensia. Kaffee und Harry Triiller. | Celle i. H.
Kaffeeersatzst. i
114 | 34585 | 1.11.98 | 2.12.98 Harry. Kaffee. | Harry Triiller. 'Celle i. H.
115 | 34814 | 27.9.98 | 13.12.98 | Holbutko. Kaffee. | Otto Arlt. Gorlitz.
116 | 34818 | 10.7.98 | 181298 ' C. F. M. Tngelhardts Kaffee. ‘ Adam Seelmann. . Offenbach
Konsum-Kaffee. | a. M.
117 | 35044 ; 21198 |24.12.98 Kessler. Kaffeeersatzst.,  Kessler & Co. (Feln-
! hausen.
118 | 85045 | 23.11.98 12412981  Kessler & Komp.  Kaffeeersatzst Kessler & Co. | Geln-
| Kaffee-Essenz. hausen.
119 | 35130 | 1.9.98 | 3.1.99 Carola. Kaffee und ¢. Kiihn. Berlin,
Kaffeeersatzst. ‘buhwedtvl-
| strae
120 | 95424 | 1.12.98 | 131.99 Rajah. Kaffee. Cultuur Maat- Bruswl.
schappy
Parakan Salak de
Parveng-Koeda
. i (Java).
121 | 85690 ‘ 15.]2.981 28199 . Hassan-Kaftee. Kaffee. Wwe. Hassan, | Fraulg\ll'urt
{ a. M
122 | 35801 J21.]2.98i 2.2.99 Juwel. Kaffee. C. Hok. l<1dnl§ltmt
a. )
123 | 85972 14,12.98‘ 13.2.99 Idels Kaffee. ' Kaffee. F. W. Idel. leeric]d
124 | 36006 | 23.12.98 | 14.2.99 Richters Kaffee | Kaffee. Adolf Richter | Hamburg,
| mit dem Richter. | & Co. Schleusen-
‘ ‘ strafle 9.
125 | 36288 | 81.1.99 | 25.2.99 Kiaro. Kaffee. F. A. Follen. Bremen.
126 136329 | 16.1.99 ‘ 28.2.99 Triumph-Kaffec. i Kaffee. Franz Zentis. Aachen,
127 186445 | 6.12.98 i 6.3.99 Erica. ‘ Kaffee. Harry Triiller. | Celle i. H.
128 136446 | 61298 @ 6.3.99 Cellonia. Kaffee. Harry Triiller. . Celle i H.
129 36541 | 22898 | 10.8.99 Dir. Wegeners | Kaffeeersatzst. Hans ‘Wegener. Mainleus b.
kiinstlich. Nahrkaffee. "Kulmbach

" i. Bayern.



139

130

36001

|

1 36689
136741
36828

131
132
133
134 1 36932
|

1%

136

187 137254
138 37255
189 37256

140
11

37613
38004
2 38002
113, 38006

14

115

38061
38201
o 38273
147 38276

118
I

' 38358

38277

149

153 1 88629

164 38667

|
155 138704

37901 |

}36937j

| 88407 .

10.1.99

22,1298

27.1.99
12,1298

6.2.99
4.2.99

9.12.98

73.99
16.8.99
16.3.99 1

8.2.99
23.3.99

7.399
7.3.99

8.4.99
6.3.99

27.499 -
14.4.99
10,499

12,499

12499
11.2.99

12.4.99

22808
114,92

19.7.98

5699

11.399

203.99
22.3.99
29.3.99

6.4.99

6.4.99

14.4.99

17.4.99

17.4.99

17.4.99

6.5.99
275.99

27.5.99

27 599

20.5.99
2699

8699
8.6.99
86.99

13.6.99

19.6.99

226,99

27699

28.6.99

30.6.99

3.7.99

Kanzler Biener.
Kobold.

Fu-K’ing.

Molinarikaffee.
Ferron
Terron.

Ngranka.
Konig Ludwig.

Webers Karlsbader
Kaffee-Gewiirz.

" Feigenkaffee.

Kaffeeersatzst.
und Cichorien.

Webers Feigenkaffee, Feigenkaffee.

Mosella.
Gustav-Adolf-Kaffee.

Waterloo.
[ixeella.
Dendron.

Feiner gebrannter
Bonner Miinster-

i Kaffee Ludwig Mid-

"detdorf, Bonn a. Rh.

Schusters Kaffee,
honn.

Breidenbachs
EB-Kaffee.

Hammonia.

| De Rijzende Hoop
de FErven de Wed.

Bruno Stablein.

F.Ad.Richter&Cie.

FEingetragenes Waren- . Wobnort
. N N YFabrikant des
Wortzeichen verzeiclhnis
 FFabrikanten,
Lenitose, Kaffee und | Bauer & Co. Berlin,
Kaffeeersatzst.! "~ Adalbert-
. strafle do.
Agrippina. Kaffec. Rondorf & Becker. ('8ln.
Cellini. ‘ Kaftee. Harry Triiller. | Celle i. H.
Hensel & Hanert Kaffee, Hensel & Hanert. ! . Halle a. 8.
Delica. |
!

‘I asing bei
\ Miinchen.

‘ Niirnberg.

Kaffee. California Frucht- | Berlin,
und Wein-Depot |Unter den
Hilmar Stephany ‘ Linden 59.
Kaffec. J. Molinari " Breslau.
| ‘ & Sohue.
i Kaffeeersatzst.' F.Ad.Richter&Cice. ! Niirnberg.
und Cichorien.'
kaﬁ'ee?rsatzst‘ F.Ad.Richter&Cie. ' Niirnberg.
\und Cichorien.
l Kaffee. Ferd. Fuesers. Diilken.
1 Kaffee und Aug. Stiirzer. Miinchen.
Kaffeeersatzst.
Kaffee -Zusatz.  Otto E. Weber - Radebeul-
i i G. m. b, H. Dresden.
Otto B. Weber  Radebeul-
\ G.m. b, IL Dresden.
3 Kaffee, J. Blumenau. Trier
! Kaffee und | }urnbt \[ur_]ahn Bremen.
{affee- '\hsdlg ! Sohu. ‘
Kaffes nnd Louls Schroter Hamburg.
Kaffeeersatzst. : Co. 1
Kaffee und  Ch.Kuntze & Sohn. Halle a. .
Kaffeeersatzst.
' Kaffee und Will. Dender. Elberfeld.
Kaffeeersatzst. ,
‘ Gebrannter Ludwig ! Bonn.
Bohnenkaffee. Middeldorf.
Gebrannter M. Schuster. Bonn.
} Bohnenkaffee.
} Kaffee. I5. Breidenbach. | Miilheim
I a. Rh,
‘Kaﬁ'ee, Kaffee- M.J. Emden S6hne. ; Hamburg.,

zusatz und
Kaffeoorsatzst.
' Kaffee,

De Erven de Wed,

J.ovan Nelle,

Rotterdanm.

iJ. van Nelle. Schied-
amschen dijk, wijk 3!
No. 46. Rotterdam.

Neectar. Kaffee und
Kaffeeersatzst.

Just. | Kaffee und
Kaffeeersatzst.

i
Thee-u. Kakao-Gie- {Dresden-A.
sellschaft ,Neectar®
Keferstein & Co.

(. W, Just & ('o. Koénigsfeld

i. Baden.
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156 88705 | 17.499 | 3.7.99 ‘ Herbst’-Kaffee. Geix{riiisigeter Aug. Herbst. ;Elberfeld.
affee.
157 {38895 | 23599 | 11.7.99 ! Brema-Kaffee. (iebrannter Niemeyer | Bremen.
| Kaffee. & Jianecke.
158 889911 8599 | 21.7.99 | Dr. med. Carl Engel-, Kaffee und Dr. med. Carl Berlin,
bert Sturms Naturel. | Kaffecersatzst. Engelbert Sturm. Klein-
5 beerenst.26.
159 39013 ] 20599 | 21.7.99 | Surtur. | Kaffee. Ludw. Roselius. | Bremen.
160 89119 12699 | 27.7.99 | Reichardt. Kaffee. Kakao-Kompagnie | Wandsbek
Theod. Reichardt bei
{ | & m. b. H. Hamburg.
161 [39133] 25599 | 27.7.99 | Gloria-Kaffee. ! Kaffee. J. C. Clément. |C6ln a. Rh.
162 392341 22699 | 1899 | Kolonial-Kaffee Kaffee. | Greschwister Altenessen
i . wAllen voran®, Hitzemann. (Rhld.)
‘ feinster gebrannter
Perl-Kaffee, Marke
Westfalia, Wiener
| ! Brennart.
163 \39273 20599 | 2899 |Feitlersche Trockene Kaffee. Aktiengesellschaft | Ludwigs-
Kaffeeglasur. fiir Kaffee-Konser- [hafen a.Rh.
vierung.
164 1893151 19.4.99 | 7899 Andreas Hofer. Kaffee und Andre Hofer. [Freilassing
Kaffeeersatzst. 0.-Bayern.
165 39337, 1599 | 9.8.99 Herz-Kaffee. Kaffee, roh Aug. Hackert. Bochum
l und gebrannt. i W,
166 | 89344 | 15.6.99 | 11.8.99 Marke Industrie. Kaftee. Grebr. Missmahl. | Diisseldort
Thalstralle.
167 | 39369 | 26.6.99 | 17.8.99 Halensia-Kaffee. Kaffee. Diiben Halle a. 8.
& Herrmann.
168 | 39375 | 17.4.99 | 188.99 1 Aug. Herbst’ Gerost. Kaffee. Aug. Herbst. Elberfeld.
| Sirocco-Kaffee
169 139415 27.1.99 | 24.8.99 ‘ Ring. Kaffee. Andreas Schegger. | Miinchen.
170 | 89418 17599 | 24.8.99 | Feen. Cichorien. | Bethge & Jordan. Ml?gde-
j urg.
171 {89549 8799 | 4.9.99 Wartburg-Kaffee. Kaffee, roh | Fritz Kallenbach. | Eisenach.
‘ "und gebrannt.
172 39728 | 57.99 | 18.9.99 ‘ Zur Dornkiste. Kaffee. Aug. Ferd. Sieler. Blremer-
haven.
173 (899531 17.499 | 30.9.99 © De Rijzende Hoop. Kaffee. De Erven de Wed. | Rotter-
[ J. van Nelle. dam.
174 | 89954 | 17.4.99 | 80.9.99 | . Die | Kaffee. De Erven de Wed. | Rotter-
{ steigende Hoffnung. ] J. van Nelle. dam.
175 | 89955 | 17.4.99 | 80.9.99 The rising Hope. Kaffee. De Frven de Wed.| Rotter-
J. van Nelle. dam.
176 | 40012 4.4.99 | 81099 Kaffee mit dem Hund.‘ Kaffee. Gebriider Sauren- | Miilheim
, ‘ 1Aus. a. Rh.
177 © 40360 | 29.6.99 |19.10.99 , Andre Iofer. ' Kaffee und Andre Hofer. Freilassing
i ‘ Kaffeeersatzst.
178 1 40384 | 5.8.99 |20.10.99 Pomposia. ! Kaffee und Harry Triiller. Celle.
. Kaffeeersatzst.|
179 | 40385 | 5.8.99 |20.10.99 Apropos. ! Kaffee und Harry Triiller. Celle.
\ | | Kaffeeersatast.
180 | 40449 | 12.7.99 | 23.10.99 | Juvana. I Kaffee, roh Paul Bihr. Magde-
: | und gebrannt. burg.
181 | 40586 . 9899 | 1.11.99 Saturn-Kaffee. Kaffee, Deutsche Kaffee- | Hamburg,
i Import-Komp. | Bleichen-
, I briicke 8.
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190
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192
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196
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Tag der Eingetragenes Waren- S Wohuors
An-. Bin- Wortzeichen verzeichnis, Fabrikaus x‘les
meld. trag, B ' Fabrikanten.
i | i | B
182 . 40671 ' 15.8.99 | 611.99 ' Cafolin. Kaffec- Herm. Eschwege. ! Mavow
! . Extrakt. oad

! ‘ Forest Hill,

| I Grafschaf
| I 1 Kent.
83 |4 5‘ 16.8.99 | 6.11.99 Plasmon. Kaffec und |  Plasmou-Gres. Berlin.
\ } | Kaffecersatzst. m. b

406/6{ 16.8.99 | 6.11.99 ' Sicholds. Kaffee und ;| Sicbolds Nah- \Berlln und

| Kaffceersatzst. rungsmittelges. | Neu-Bran-

i ! ) ) . m. b denburg.

107361 20.6.99 11.11.99 A. Hofer. Kaffee und | Andre Hofer. i Frei-

; 1 ) ‘ Kaffecorsatzst,| 3 i lassing.

140754 - 21.8.99  11.11.99 | Kontinental-Kaffee. | Gebr. Kaffec. \ Alb. Jorgens. | Crefeld,

i-lOSOl [ 28999 11411991  Schneewittchen. | Kaffee. | Aurel von Jiichen.; Vierseu.

140838 ' 28399 1 15.11.99 iHollandische Melange| Natur-Kaffee, . Deutsche Kaffee- | Céln.

i mit der Hand. " Import-Gesellseh. |

! - WillySchwab &Co. |
i 40858 | 5.12.98 \ 161199 | Dampf-Kaffee-Bren- | Kaffce. P. H. Inhoffen. ‘ Bonn und
| Inerei Victoria P. H. In-| | Berlin,

' hoffen. Hoflief. Ihrer ‘I\l euzberg-

Maj. der Kaiserin und stral§e3//%8

Kénigin Friedrich
Bonn — Berlin.

la1001 8899 271199, Glocke. Kaffee, Cicho-  (Georg Ludw. | storf bei
; ' rien u. Kaffce- Mevyer. Nlenburg
. ; ersatzst. . Weser.
inoss 26699 . 30.11.99° Delicador. Kaffee. Fr.Henscl&Hinert. Halle a. S.
[41061 19.9.99 :30.11.99  Dr. R.iei;els Kraft- Kaffee und  Rheinische Nihr- !('6ln a. Rh.
| ; I milchpulver. ‘Kaﬁ'eeersatzst.i mittelwerke A.-G. |
1418961 1999 19.12.99: Echter Brandt-Kaffee ' Kaffcezusatz.'! Rob. Brandt. ' Magde-

' I Bester Kaffeezusatz. ! | burg.
\‘41444‘ 19.9.99 | 21.12.99 Neptun-Kaffee. (Gebr. Kaffee.' H. Beiderwellen. ‘ Crefeld.
41446 | 15799 1211299 Hallesche Dampf- Kaffee. Erust Ochse. Hdlle a. N
| ‘Kaffee-Rosterei ,Mer-
| ‘kur Kakao-, Schoko-

! Naden- u. Thee-Nieder-
: ['lage, Dampf-Kaffee-
; rosterei m, Maschinen-
betrieb, Ernst Ochse, !
! Halle a, S. |
F479 0 611.99 231299 Abha. Kaffee und Kaisers Kaffee- ! Viersen
| ) Kaffeeersatzst. Geschiift (1, .. H. | (Rheinpr.).
[11538 269.99 291209 Gebrannter Kaffee. Theodor Schaat. | Freiburg
| Pyramiden-Kaffee. i. B.
41854 1.11.99 ¢ %Hl“)‘) (‘hicorée Bleu Relief }mﬂ'eeersatmh C. Trampler. Lahr,
| alarose Marque aller !
' ‘ déposée.
11698 | 151199 10.100 Drei Gleichen. Kaffceersatzst. F.Ad.Richter& Cie. | Niirnberg.
| u. Cichorien.
200 141719) 5899 111000 Kaffee mit der  Gerdst. Kaffee.  J. Kaufmann. Hilden
} i deutschen Flagge. (Rhld.).
111728 181199 12100 Echt, Alt-Sanitatsrat 'Kaffeeersatzui  Krause & (lo. Nord-
r. Lutzescher Ge- Zusatz. . hausen a.H
i sundhelts-Kdﬁ'cc ge-
siindester Kaffeeersatz

202

203

H1780 181099

41783+ 19.7.99

. und -Zusatz.
Echter Brandt-Kaffee Kaffeezusatz.

12.1.00 '
Marke Pfeil, bester
Kaffee-Zusatz.
16100 © Brillant-Kaffee mit - Kaffee.

der Hand,

I
 Magde-
‘ burg.

Robert Brandt.

Deutsche Kaffee- [(‘6ln a. Rh.
[mport-GGesellseh. |
WillySehwab &Co. |

1
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206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

219
220
o

222

228

224

22

11806
| 41807 |

|
) 41808
I

|
1823
j 41886
|

| 41988
i

<‘ 42064

| 42065
42201
42253

42254

\ 12193

42556
i 42568
142619,

b 42701

427141
j42810§
142891 |

|
49949i
12087 |

Jw%}

|
i

204 | 41805 8.11.99 | 17.100 | Zum Kaffeckaiser.

8.11.99 i 17.1.00

8.11.99 [ 17.1.00

16899 | 17.1.00 '
1.12.99 ) 18.1.00
28.7.99 | 22.1.00

3899 | 80.1.00
28.4.99 | 3200
101099 | 8.2.00

13.11.99 | 9.2.00

30.1(\9‘)‘ 12.2.00
30,1099 122.00

288.99 § 18.2.00
I

| i
25.8.99 | 27.2.00

27. 1990‘ 1300
151199‘ 2.3.00
181()0: 3300

3.1.00 } 6.3.00

14999 12300

11999 12300

10,899 ; 19300

1000 | 24800
!
131299 | 28300
11100 \ 30300

11 1()0 30800

Kaffee und | Kaisers Kaffee- { Viersen

|
|
1 Kaffeeersatzst. Geschaft G. m.b. H. | (Rheinpr.).
Zum Schokolade- j Kaffee und ~ Kaisers Kaffee- Viersen
kaiser. !Kaﬁeeersatzst Greschift G. m. b.H. | (Rheinpr.}.
| Zum Zuckerkaiser. i Kaffee und ‘ Kaisers Kaffee- = Viersen
| Kaffeeersatzst. Geschift G, m.b.H. | (Rheinpr.).
A. O. Webers Echter l Kaffee und | A. O. Weber. Berlin,
Feigenkaffee. wkaﬁeeersatzst Gneisenau-
strafle 9.
F. Ad. Richter & Cie. Clchorlell und F.Ad.Richter&Cie. | Niirnberg.
| Kaffeeersatzst.'
Jiirgens-Kaffee. Kaffee. © Gebr. Jiirgens. Braun-
j schweig,
Siegfried-Kaffee. ' Gerdstete Gebr. Hiickel. Wriezen
. Kaffees. a0
Multiplex, | Gerdsteter | F. W. Moll Sghne.| Witten
| Kaffee und | a. Ruhr.
Kaffeeersatzst.;
Kaffee-Extract,,Nero“.  Kaffee~ ‘ Hulda Eberhard. Wies-
‘ | Extrakt. ! baden.
Jiger-Kaffee im Sack.' Kaffee. ‘ Jacob Draisbach. | Raunheim
I I Ioa M
i Linde. Kaffecersatast. Kathreiners Malz- | Miinchen.
| | Kaffeefab.(.m.b.H.
Gebriider Linde. Ixaﬁ'evmsdtzst Kathreiners Malz- | Miinchen,
Kaffeefab.GG.m.b H.

' Herrmauns Kaffee. ;' Kaffee, C. A. Herrmann. ! Qlll(‘dlill-
urg.
Gebrannter Kaffee | Kaffee. C. Hok. | Frankfurt
I ,Marke Juwel". i ioa. M.
HeinrichFranck Sohne; Kaffeeersatzst. Heinr. ‘ Ludwigs-
i Ludwigsburg. ¢ und Zusitze Franck S6hne. | burg
| ; aller Art. ( (Wiirtthg ).
|
| Kaffee-Rosterei Kaffee, Aug. Feine. } Mainz.
»Selecta®. [
‘F Ad. Richter & Cie., ! Kaffceersatzst.” F.Ad.Richter&Cie. J Rudol-
Rudolstadt. und Cichorien. L stadt
Zum deutschen Kaffee-) Kaffee und . Kaisers Kaffee- | Viersen
i Kaiser. Kaffeeersatzst. geschift . m.b. H. | (Rheinpr.).
: Saxonia. ' (Cichorien. Bethge & dea o D{agdv—
| | nrg.
|
Frauengunst. . Gebrannte ‘Wallenfeis . (Hessen,
i Kaffees. & Sauer. ‘
Patricier. | Kaftec und Harry Triiller. Celle.
| Kaffeeersatzst. |
| Sandwirt. ‘ Kaffee, Andre Hofer. 'Freilassing
: ' Feigenkaftfee, ~Bayern.
Malzkaffec und |
Kaffeeersatzst. I
| Fackel. ‘Lmhonen und F.Ad.Richter&Cie.: ’\Yumbol"
| Kaffeeersatzst.
| Kaisers . Kaffee und Kaisers Kaffee- ‘ Viersen
| Kaffeerosterei. | Kaffeeersatzst. geschift G.m.b. H. ; (Rheinpr.).
| Kaisers Kaffee wnd Kaisers Kaffee- | Viersen
I Kaffeebrennerei. Kaffeeersatzst. geschift G.m. b.H. ! (Rheinpr ).
43070 141299 5400 ;  Viereck-Franck-  Kaffeeersatust. Heinr, Ludwigs-
| Gries-Schachtel. und Zusitze Franck S6bne. burg

I

: aller Art. H{(Wiirttbg.).



Tag der Eingetragenes i Waren- . Wohnort
An- Ein- Wortzeichen. verzeichnis. | Fabrikant. des
meld. trag. ) | - - Fabrikanten.
- ‘ — -
230 - 43071 141299 5.4.00 Quadrat-Franek- ‘ Kaffeeersatzst.! Heinr. Ludwigs-
Giries-Nehachtel. | und Zus#tze Franck Séhne. bur,
aller Art. (Wiirtthg.).
281 43072 141299 5400 Wiirfel-Franck- | Kaffeeersatzst. Heinr. Ludwigs-
. (iries-Schachtel. | und Zusitze Frauck Sohne. bur,
| aller Art. (Wiirttbg. ).
232 13073 141299 5400  Karro-Franck-Gries- | Kaffecersatzst. Heinr. Ludwigs-
| | Schachtel. und Zusgtze Franck Sehne. buri
1 aller Art. (Wiirttbg.).
233 43186 30.10.99 12,400 Porter. | Kaffee. Rud. Gericke, Potsdam.
231 43181201199 14400 Mottas Brazilian Kaffee. Mottas Brazilian  London.
| Coffee Co. Ltd. (‘offee ('o.Limited.
235 43282 18.8.99  19.4.00 Plasmon. | Kaffee und Siebolds Berlin und
 Kaffeeersatzst.!| Nahrungsmittel- Neubran-
) jund Priparate. Ges. m. b. H. denburg.
230 13283 21899 19400 Plasmon. . Kaffee und Siebolds Berlin und
! Kaffeeersatzst. Nahrungsmittel- Neubran-
und Priiparate. (Ges. m. b, H. denburg.
237 ‘43350 1300 21400 Tell. Kaffee. Haussen & Studt. ' Hamburg.
288 3427 5200  25.4.00 Cremelli. ! Kaffec und Wilh. Garbers.  Wandsbek
! Kaffeeersatust. bet
I Hamburg.
239 ‘43437 9100 26.400 Hauning. ‘ Kaffee. ¢ Georg Hanning. Hamburg.
24043401 11199 27.400 Kathreiner. Malzkaffee. Kathreiners Malz- Miinchen.
| Kaffeefub.Gi.m.h.H.

24143462 6300 27.4.00 Botentasche. | l\'ai‘feem‘satzst.! ‘Thilo & v. Déhren Wandshck.
242 143579 . 12,00 2500 Ncehepeler. ‘ Kaffec. I Georg Schepeler.  Fraukfurt
i ‘ a. M.
213 113612 10200 4500 Dr. Riegels Kaffec und ' Rheinische Nihr- (6l a. Rh.

Milch-Eiweif. Kaffeeersatzst.! mittelwerke A-G.
241 48719 20300 11500 Echt Bayrische Cichorien. ‘ Julius C'ohn. + Fiirth
Doppel-Post. | C L Bayern.
245 143720 20300 11500 Echit Bayrische Cichorien. ! Julius Cohn.  * Fiirth
Extra-Post. i I. Bayern.
2o 43801 161199 17.5.00 Regenten, 1 Kaffeeersatzst.| F.Ad.Richter&Cic. . Niirnberg.
i auch (iehor. 1
27 13828 20800 18500 Mandolat. _Gerdstete Rob. Jiirges Hamburg.
Kornfriichte.
28 143862 18200 19500  Brunonia Kaffee. Gerdsteter | P.Wilh.Brennecke.,  Braun-
. Bohnenkaffee. -~ schweig
219 13906 24.11.99 23500 Frau Bredows | Kafteeersatzst  Frau Bredow. | Nchiltig-
Kaffecersatz. ; heim,
250 021 12.1.00, 29500 Ieh halte Wacht. | Kaffee und Louis Frantz. Koslin,
| Kaffeeersatzst.
251 L 123800 | 20600 Magnet. _ Kaffee und W. H. Koster. Witten,
I ‘ Kaffeeersatzst.
252 479 181299 | 23.0.00 Pionier. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
' Kaffeeersatzst.
253 14836 95,00 | 29.6.00 Wratislavia. Kaffee. Breslauer Breslau.

* Kaftee-Rosterei,
I Otto Stiebler.
254 HBB7 2300 . 29.000 Alemannia. Kaffce, Gebr, Fttertz. Frankturt
i a. M, und
i Miinchen
235 4685 4100 | 27.00  Fr. Hensel & Hinerts ! Kaffee. Fr.Hensel&Hiinert. Halle a. N,
‘ ‘ Delecta®-Kaffee, ! |
250 - Mold 11299 57.00 Richters Kaffeeersatzst. FAdRichiter &Cie. Niirnberg
~u. Cichorien,

11%



5 | [—
< g ?L\ < Tag der ‘ Eingetragenes [ Waren- | . A Oh'f(".t
SA| 27 An- | Ein- | ‘Wortzeichen. | verzeichnis. | Fabrikant. fieb
= = | meld. | trag \ ! ] LFabrxkanten.
‘ i |
257 ‘44650 10500 | 7.7.00 ! Breslauer Kaffee. i Breslauer Breslau.
| Kaffee-Rosterei ; Kaffee-Rosterei, |
| | Otto Stiebler. | O.Stiebler. !
258 144652 | 15.1.00 | 7700 ;. Hausfrauenstolz. | Kaffee und Miiller sen. ¢ Braun-
! ; Kaffeeersatzst. | schweig,
! i ‘ : . Hagen-
I ‘ i 1 I markt 19.
239 - 44764 | 11.400 | 13700 : Dr. Riegels Nihrsalz., Kaffee und | Rheinische Nihr- Coln a. Rh.
\ Kaffeeersatzst.' mittelwerke A.-G. und Berlin.
260 | 44823 | 195.00 | 19.7.00 ' Goliath-Kaffee. Kaffee. ‘ Rob. Massow. i Dortmund.
261 i44824 9500 | 19.7.00 | Stiebler. | Kaffee. _ Breslauer | Breslau.
! [ ! Kaffee-Rosterei
| I I ! 0. Stiebler. '
262 \44938’ 29.3.00 | 23.7.00 ' Senator. ‘ Kaffee und Harry Triiller. Celle.
} Kaffecersatzst.
263 3449 31 119.99 | 21.7.00 Strétmanns I Kaffee. L. Strotmann. Miinster
| Sirocco-Kaffee. i. W.
264 | 45020 265.00 | 30700 | Kanonen-Kaffee. ' Kaffee und | Peter Braun. Essen.
, Kaffecersatzst.
265 45116 | 11500 | 14.8.00 Viadrina. Kaffee. ‘ Breslauer Breslaw.
I Kaffee-Rosterei
! Otto Stiebler.
266 145157 | 4.4.00 | 21.8.00 Kucki. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
Kaffeeersatzst. |
207 45168 | 9.1.00 | 21800 ' _ Siebolds Milch- Kaffee und Plasmon(;esellsch Berlin.
! . Eiweifl ,Plasmon”,  simtl. Pripa- . n.
. [rateu. Ersatzst
268 152661 26.4.00 | 288.00 ‘Hoffmann & Schmidt. I\affeversatzst Hoffmann Leipzig.
‘ ; & Schmidt.
269 145406 45.00 | 89.00 . Welfen. } Kaffee und Harry Triiller. Celle.
! i Kaﬁ'eeersatzst.i
270 15359 | 15.1.00 | 5.9.00 Pastor Felke. 'Kaffeeersatzst. Rhein. Malzkaffee- | Miilheim
| ndustrie a. Ruhr.
| | Burggraf & Co.
271 45429 | 27.3.00 | 10.9.00 Favorit. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
| | Kaffeeersatzst.
272 1 45514 8.6.00 | 15.9.00 | Kathreiners lxl’lelpp- Kaffecersatzst. Kathreiners Malz- | Miinchen.
. Malzkaffee. ‘ : Kaffeefab.G.m.b.H
273 16515 | 86.00 | 15.9.00 ' Kathreiners Kneipp-; Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- Miinchen.
! ‘ . Malzkaffee. Kaffeefab.G.m.b.H.
274 | 45619 1.3.00 | 21.9.00 | Anker. } Kaffee. ‘ Hanssen & Studt. | Hamburg.
275 | 45622 | 26500  21.9.00 Drachen-Kaffee. :  Kaffee.  Ludw. Stock & Co.| Bremen.
276 | 45625 | 15.5.00 ¢ 21.9.00 Vincta. | Kaffee und Harry Triiller. Celle.
i Kaffeeersatzst.
277 145626 | 7.6.00 , 22.9.00 i Elly. | Kaffee und ' Harry Triiller. Celle.
i i ‘ Kaffeeersatzst.
278 | 43802 7.400 | 2.10.00 ! Haus-Kaffee, Kaffee. Ulrich Haus. Willich
i ‘ b. Krefeld.
279 | 45875 | 20600 | 6.10.00 | Weiners | Kaffee, | FranzWeiner & Co.| Mainz.
|  Kaffee-Gieschaft. ! Kaffee-Import und
| | Rosterei G.m.b. H
B0 | 45876 | 6700 | 6.1000 | Massows Kaffee. ‘ Kaffee. | Rob. Massow. |Dortmund.
281 | 45989 20.7.00 | 11.10.00 Augen, iKaf’feeersatzst.! Thilow &v.Déhren, | Wandsbek.
282 146036 | 8800 | 13.10.00 St. Hubertus. Kaffee. | Carl Beuermann. | Hannover.
283 | 46037 | 30.7.00 | 13.10.00 Stipp Mich Ein. Kaffee und | Hawry Trilller. Celle.
‘ Kaffeeersatzst.
284 1460381 2.7.00 |13.10.00 Karfunkel. Kaffee und } Harry Triiller. Celle.
‘ Kaffeeersatzst..




E é}o Tag der Eingetragenes 1 Waren- o Wohn‘urt
3% 2% An- | Ein Wortzeichen. | verzeichuix. Fabrikant. flh
= © meld. | trag. i ; ' Fabrikanten.
| i T
285 | 46039 | 28.600 | 13.10.00 Dorurdschen. Kaffee und | Harry Triiller. Celle.
Kaffeeersatzst.
286 46065 | 13.7.00 | 16.1000 Risses Kaffee und Rud. Risse. Elberfeld.
Heifluft-Kaffee Kaffeeersatzst.
287 | 46066 | 30.7.00 | 16.10.00! Nimm Mich Hin. Kaffee und | Harry Triiller. Celle.
Kaffeeersatzst.!
288 {46102 6.9.00 [17.1000| _ Feinster Kaiser |Kaffceersatzst. Ch. Kuntze & Sohn. Halle a. 8.
Heinrich-Cichorien. | und -Zusitze. |
289 | 46123 | 188.00 | 18.10.00 Giofio. Getreide-Rost-  Aug. Meyersiek. | Hannover,
Prod. (Kaffee- . Wiesen-
ersatzstoffe). »strafle 31 a.
290 | 46213 27.3.00 | 26.10.00 Lorelel. Kaffee und | Harry Triiller. Celle.
Kaffeecrsatzst,
291 | 16244 | 29.3.00 | 26.10.00 Patrioten, Kaffee und | Harry Triiller. Celle,
Kaffeeersatzst.
292 | 464031 5.3.00 | 511.00 |Kaffee-Essenz, Herzog| Kaffee-Essenz | Kathreiners Malz- . Mituchen.
und ¥uchs, Andernach.| und -Wiirze. | Kaffeefab.G.n.b.H.
293 146184 ] 5900 ! 9.11.00 Kattein, Kaffeeersatzst.! Herkules, Back- Berlin.
I Ges. Kattein & Co.
294 136503 { 16.7.00 12,11.()Oi Borussia. ‘Kaffee, gorijst-i Rich. Poser. Halle a. 8.
293 | 46526 | 30.10.99 | 13.11.00 . Linde. Kaffeeessenz. | Kathreiners Malz- Miinchen..
| : affeetab.G.m b.H.
296 | 46397 | 29.9.00 {16.11.00  Kuiserin Editha.  Kaffeeersatzst. J. (i. Hauswaldt.  Magde-
! : w. Cichorien. | burg-Neu-
! i stadt.
297 | 46598 | 29.9.00 | 16,11.00 Editha, ‘Cichorien und J. G. Hauswaldt. | Magde-
Kaffeeersatz. | hurg-Neu-
. | stadt.
298 | 46399 | 28.5.00 | 16.11.00 Benefiz. i Kaffee ! Harry Tritller. Celle.
! | u. Ersatzstoff. :
299 146600 7.6.00 |16.11.00 Primadonna. 1 Kaffee I Harry Triiller. Celle.
) ;U Ersatzstoff. |
300 | 46601 | 5.5.00 10,11.00‘ Granaten. Kaffee ' Harry Triiller. (elle.
4 ‘u. Ersatzstoff.
301 | 46602 | 27.3.00 1 16,1100 Kdelweifl. Kaffee ' Harry Triiller. Celle.
u. Ersatzstoft. |
302 | 46678 27400 22,1100 Barbarossa. Kaffee { Harry Triiller. Celle.
u. Ersatzstoff.
303 | 46679 | 1500 |, 22.11.00 Fortschritt. i Kaffee Harry Triiller. | Celle.
'u. Ersatzstoff. |
304 466801 15.5.00 | 22.11.00 Idealin. Kaffee | Harry Triller.  Celle,
u. Ersatzstoff. i
i } .
305 . 46656 1 24.4.00 iQU.H‘OO‘ Kronen-Malz-Kaffee. | Malzkaffee. Paul Gustavus. Altpnll{urg
' S.-A.
306 | 46778 | 142.00 ‘\3011 00 Feinste Essenz fiir Kaffee- Gebr. Linde. Dortmund.
; Kaffee, Gebr, Linde. | Essenzen.
307 | 46799 10.10.00 | 3.12.00 Pritlaten. | Kaffee Fr. Hensel Halle a. S.
1 u. Ersatzstoff, & Hinert.
308 | 46816 | 285.00 ' 11200 Tlfen. Kaffee Harry Trilller. | Celle.
| . u. Ersatzstoff.
309 | 46831 | 1.11.00 | 5.12.00 Holsatia. Kaffecersatzst. Thilo & v. D6hren. | Wandsbelk.
310 | 46907 | 15.11.99 | 10.12.00 Nordland. Cichorien undi F.Ad.Richter&Cie. | Niirnberg.
| | Kaffeeersatzst.
311 146942 127 00 §12.12.00 Sweet Home. Kaffee. (. Hanning. Hamburg,
| Posthof
| ‘ ‘ 200/10.
312 146%3 30.10.00 ‘ 141200 F. F. Resags ib‘eigoukuﬁ'ee. | F. I. Resag. Berlin,
! ! Dresdencr-

| echter Feigen-Kaffee.

| [ strafe 50/51.
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313 47080 | 18.7.00 | 27.12.00 Yogel-Kaffee. Kaffee, 0. Yogel. 1 Elberfeld.
311 47119 14.9.00 ‘)8.12.00 Tugend. Kaffee und Harry Triiller. 1 Celle.
Kaffeccrsatzst. :
316 47227 20.9.00 | 5.1.01 Tresor. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
1 Kaffeeersatzst.;
8lo 47228 4500 | 51.01 Wunder. Kaffee und | Harry Triiller. = Celle.
' j Kaffeeersatzst.’ }
317 147270 | 9500 ' 9.1.01 Millioniir. Kaffee und Harry Triiller. @ Celle.
Kaffceersatust. |
318 | 4785 12.1.()0 15.1.01 | Kloster. Kaffee und | Harry Triiller. | Celle.
1 i l\'affeeersatzst.} j
319 47486 2&110()‘ 24,1.01 Metropol. Kaffee. i H. Ludw. Peters. \(fii]n a. Rh.
320747694 | 8700 | 5201 | Planet. . Kaffee und | Bommenrs © lserlohn.
! Kaffeezusatz. l & Schuchart. i
321 [ 477851 308.00 | 18.2.01 | Attila. . Kaffee und | Harry Triiller. | Celle.
| Q "Kaffeeersatzst.
322 47819 7.1200 | 11.2.01 decke & Schellers ‘ Kaffee. ' Tiedcke & Scheller. Hdllllllll‘g
Sane. ' Stein-
‘ strafe 45/49.
323 478531 7 16.2.01 Aller. Kaffee und Harry Tritlller. | (‘elle.
* ‘ Ersatzstoffe. ;
324 47859 115.12.00! 19201 | Contra Temperenz Kaffee. Alex Flatow. | Braun-
“ ! ct Abstinenz. schweig.
325 ' 47879 | 19.6.00 | 20.2.01 Yigoral. : El‘\'aﬂ'eetug_d Armour & Co. |, London.
' Ersatzstoffe. .
326 148039 | 29.12.00 13.01 [ Gluttempler. Kaffee. . Alex Flatow. ' Braun-
} ! o i B schweig.
327 | 48112 24800 : 9.3.01 Amba. . Kaffee und Arnold Kiirten.  Solingen.
'Kaffeeersatzst. I
328 1481521 308.00 | 12.3.01 Biirgermeister. [{aﬁ'ee and Harry Trilller. +  (elle.
} Ersatzstoffe. i
329 148351, 20800 26301 Odda. Kaftee. Deu_tscllw Nit‘ihr— Berlin.
' mittelwerke '
Berlin, G.m.D. L
330 | 48383, 3.9.98 | 29.3.01 Kueipp. Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- | Miinchen.
‘ Kaffeefub.G.m.b.JL '
331 48455 287.00  3.1.01 Porzellan. ‘Kaffee, Kaffee-| M. Schondorff. Miilheim
‘ : + Essenz und Ruhr).
J ‘ . Ersatzstoffe.
392 118663 15.1.00 | 18.4.01 Facher. Kaffee und H. Miiller sen. i Braun-
J Ersatzstoffe. schweig.
333 ‘48675‘ 7.1.01 | 20.101 ('arolus. Kaffee Bertha Hennes. 1 Aachen,
IJukobst. 78.
334 ;4867(3 8.10.00 | 20.4.01 Doktor. Ikaﬁ‘tcctugd Harry Triiller. Celle.
frsatzstoffe.
335 48699 | 141200 | 22101 Kathreiners Kaffeeersatzst.| Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kneipp-Malz-Kaffee. Kaffeefab.G.mb H.
336 | 48726 | 22.1.01 | 21101 Tiedcke & Schellers Kaffee. Tiedcke & Scheller. i Hamburg.
»Sahna*
337 | 487560 | 18201 | 25401 | Niederaus Rhuni— Kaffeeersatzst.| Heinr. Niederau. ‘ Stolberg-
; scher Kaffee-Ersatz. 'Atsch(RId.)
338 148763 | 20201 © 25.4.01 | Stocks pulvenslelter Kaffee mit | Ludw. Stock & Co. Bremen.
i Volks-Kaffee. Cichorien und
| Malz-Zusatz.
389 48814 1 5201  29.1.01 Kiss-Kiss. Kaffeeersatzst.! Petzolﬂ & Aulhorn © Dresden.
| t-Ges.
340 ‘48987 23,1000 9.5.01 Sempre avanti. Kaffee und Harry Triiller. Celle.
1 ‘ Ersatzstoffe.
341148999 | 23.3.01 © 10.5.01 Talanda. Kaffee. F. A. Féllen. Bremen.

Tag der
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342 119159 | 15301 ' 22.5.01 Soll und Haben., | Kaffee, Breslauer Breslau.
' ! . | Kaffee-Rosterei
| i | : | Otto Stiebler.
343 1491941 28,1.01 ¢ 21501 ‘ Carolus Magnus. ! Kaffec, i Bertha Hennes. Aachen,
3 I Jacobst. 78.
34449211 1401 25501 Monarch. Kaffee,  Kakao-Komp. 'Th. Wandsbek-
! i : : Reichardt G m b H. Hamburg.
345 }4()1%‘ 111.01 | 21501 Chattia. | Gebr. Kaffee. . Moritz Landau.  Darmstadt.
346 49‘)6{)‘ 253.01 | 8056.01 Kraftquell, Kaffec und  Thee- und Kakao- Dresden.
‘ I . Ersatzstoffe. | Gesellsch, Neetar'
o ! Keferstein & Co.
347 19167 | 25101 | 14601 ! Kaiser Friedrich | Cichorien.  Cisar Teichmann.  Erfurt.
| ! Cichoric.
348 19519 15401 | 17601 Fiirsten-Kaffee. Kaffee, . Nehling- Bonn.
. - schroder & (o
349 19478 21.4.01 | 14601 Enrobine, Kaffeeglasur, Louis_Klein Strafthurg
| . & S, Kréimer. i Ll
350 19187 1 20800 | 15601 Alpha. Kaffee-Extr., Prof.Dr.Rich. Kell © Dresden-
' Mischungen u. Plaven.
‘ ‘ ¢ Ersatzstoffe,
351 149520 19300 | 1760 | Behter Alt-Sanitits- ‘Kaffeeersatzst.  Krause & (o Nord-
i | rat  Dr. Lutzescher und Zusiitze G.om. b, hausen,
i ! Gesundheits-Kaffee. aller Art.
382 49572 8501 | 18601 ! Ostwest, Kaffee -Kakao- Hambg.-Altonaer  Altona.
' | . Konserven. | Nihrmitt.-(.nm.b.H. .
353 ‘J%79i 6501 | 25601 Zuntz-Kaffee, | Kaffee, A. Zuntz sel. Wwe.;  Berlin,
i ' i "Bonn und
: . : Hamburg.
854 119831 26301 | 3.7.01 Rackwitzscher . Kaffeeersatz.  Emil P. Rackwitz. W m]wu—
| | Thiiringer =~ fels a. 8,
| } { Haushaltungs-Kaffee. |
355 :50Mm3! 4501 | 11.7.01 | Fuesers-Kaffee. ‘ Kaffee, Ferd. Fuesers. | Diilken,
356 50055 1501 | 26701 Kannengifer. Kaffee. Emil Voss. I'vrdill{ligvn
' a, 2N
357 (B4 27401 | 23801 - Volldampt V 01au'~' Cichorien und Dommerich & (o, Magde-
i i Bester Schiffs-C \]\dﬂ‘t‘t’(‘l\df?\t\ burg.

' rien, Kaffee-Zu t/ | : Buckau.
308 50225 17.6001 | 26801 Wittelsbacher Kaffee. Kuffee. Deutsche Kaffee-  Hamburg
) ; “ Import Kompagn. T

i } : G.m. b. H * Mitnehen,
859 150227 11.6.01 | 26801 | van Deldens i Kaffee. i J. Guovan Delden iLem' (Ost-
| ‘ ; Gesundheits-Kaffee. | & friesland).
300) ?5()228 10401 | 26801 | Briider Kunz Coffon. Kaffee. Briider Kunz. Wien,
| |
361 [50327 1 29401 | 81801 1 Kueipp Maldta- Kivé.! Malzkaffee. | Kathreiners Malz- Miinchea,
‘ Kaffeetfabr. . b.H.
362 150828 29.4.01 ¢ 31801 Sladovi Kiva I Malzkaffee, | Kathreiners Malz- Miinchen.
| I : ‘ Kueippova. i Kaffeefabr. m. h.H.
363 ‘5()391)‘ 20801 . 1901 Jigermarke. | Kaffecersatzst.] Wendt & Rottger. Magdeburg-
364 150431 15.01 7001 | Ferd. Fuesera. \l\aﬁ(\( Kaffee-|  Ferd Fuesers. Diilken.
| % lissenz und i
: ‘ | Ersatzstoffe.
366 30467 27.11.00. 10901 1 Diamant Diamond. }( ‘ichorien und (‘arl Locher, Bern.,
| Kaffeeersatzst.
‘u. Extrakte aus
Kaffee
360 50494, 20.11.00 * 10901 Diplomat. :Cichorien und Carl Locher. Bern.
i ‘Kaffecersatzst.
807 50637 10101 12901 | Lactovolin, - Kaffee-Kssenz.| Verein. Sterilisa- Berlin,

torwerke Klee-
! mann&C'o (G m.b.H.
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368 '50538! 10.4.01 ' 12.9,01 J Ovolin Kaffee-Essenz.| Verein. Sterilisa- Berlin.
H | torwerke Klee-~
: mann&Co.G.m.b.H.
369 | 50795 | 31.12.00 | 256.9.01 Kneipp. Kaffee, Kaffee-| Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Essenz und Kaffeefabrik, |
; Zusitze. G.m.b. H.
370 | 50853 | 10501 | 289.01 | Sankt Walpurgis. Kaffee. Alex Flatow. Braun-
schweig.
371 | 508% | 223.01 | 30.9.01 | Adalbert. Kaffee und Internationale Bremer-
| Kaffeeersatzst., Schiffsbedarfges. . haven.
‘ Carl Bodiker & Co.
372 | 50910 | 20.7.01 | 1.10.01 i Iris. Gebr. Kaffee, Marx Mayer. Speﬁ(ﬁr
| a. .
373 | 509121 29.4.01 | 2,10.01 Kneippowska Malzkaffee. | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kawa slodowa. ! Kaffeefab,G.m.b.H.
871 51062 | 25.6,01 |10.1001 ‘ Vegeton. Kaffeeersatzst. B. T. Pearson. | Hamburg,
‘ | N. Wall 93,
875 151068 ' 31.1.01 |10.10.01 Pomlil. Kaffee. Norddeut. Pomril- | Hamburg,
. ‘ Kompag. G.m.b. H. |Frankenst.
! 30/32.
876 | 51094 | 27.401 | 12,10.01 | Per mare, per terram. Kaffee. E.F.Daniels&Wise. | London.
377 1512101 13.8.01 19.10.01‘ Zshringer Kaffee. Kaffee. Dtsch.Kaffee-Imp.- | Miinchen.
1 Kompagn. G.m.b.H
378 2| 87.01 251001 Kneipp plébdnos. Kaffee, und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
i | Kaffeeersatzst.] Kaffeefab G.m.b.H.
379 | 51813 87.01 |251001, Kneipp Sebestyén Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| i plébdnos. Kaffeeersatzst. Kaffeefab.G.m.b.H.
380 51814§ 8.7.01 1251001 i Proboszez Kneipp. Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| : Kaffeeersatzst., Kaffeefab.(t.m.b.H.
381 51315‘ 8.7.01 - 251001 | \ Proboszez Sebastjan | Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| Kneipp. ! Kaffeeersatzst. Kaffeefab G.n.b. .
382 51316‘ 8701 | 25.10.01 Fardi Kneipp. Kaffee und . Kathreiners Malz- | Miinchen.
] | : . Kaffeeersatzst.| Kaffeefab.G.m.b.H.
383 51317‘ 87.01 251001 Fardf Sebastidn Kaffee und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
‘ i ‘ neipp. Kaffeeersatzst.| Kaffeefab.G.m.b.H. .
384 51477 | 24.4.01 | 6.11.01 Biichelen. . Kaffee und Schaaf & Biichelen. ! Berlin,
| | ‘Kaffeeersatzst. . Schle-
| sischest. 81.
383 51480 9.9.01 | 7.11.01  Ulrich von Hutten. Kaffee, ! Kakao-Kompagnie {Wandsbek
Theod. Reichardt, ei
G. m. b, H. Hamburg.
380 51519, 1.12.00 | 9.11.01 Kaisers Kaffee und | Kaisers Kaffeege-| Viersen,
| Schokoladetabrik. Kaﬁeeersatzst‘%hatt . m. b. H. ‘Rheinprov.
387 | 516671 21.9.01 | 13.1101 Schwenckerts Kaffee. Kaffee.  Wilh,Schwenckert | Magde-
| i Kaffeebr. .Stern®. |  burg.
388 515/1 30801 [1311.01  Echt Closs Nach- | Kaffeezusatz. | A.Fr.Closs Nachflg. Heilbronn.
' tolger.. Kathchen von i Herrmann Kern.
| ‘ Heilbronn, }
389 1 51592 i 1411.01 ; wLe Caid.“ Kaffee, gebr. | Aug. Amann & Co. ‘ Straﬂllmrg
! I I ' i Els.
390 i 51594 20001 | l 15.11.01 } Chattia. Malzkaffee. ‘ Moritz Landau. Darmstadt.
301 51867 4201 : 31201 | Fgga. Kaffee. } Deutsche Berlinu Si-
! : I\ahrmlttelwmke ‘genb Streb-
; “ Berlin, G. m. b. H. Ien i. Schl.
392 151971 } 17.6.01 10.12.01 | L(loe-AlL* I Kaffeeersatzst.| ‘ DeutscheKaffee-u. | Ottensen.
' i | ] Isakaosurrogattab
] : | ! i i Rahmstorf, Laub '
| i ‘ i (& Co. G m. b, Hai
398 519731 31.801 10.12.01 | Antial. Kaffee, Kaﬁ'ee- Radlauers Berlin.

Konserven und
Kaffeeersatzst.

Kronenapotheke
I Dr. Homeyer.
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< g, ‘g} s Tag der ‘ Eingetragenes ‘ Waren- ) - ! Wohnort
3ALEA An- Ein. | Wortzeichen. | verzeichmis. | Fabrikant. ! fles
i 7} ) meld. trag. i Vﬂblxkanten.
1 \ ‘ 1
394 51989) 87.01 11.12.01] Kathreiner-féle “ Getreide- und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
| ! ! maldtaskdvé. | Malzkaffee. - Kaffeefabr.m. b.
395 51990 87.01 111201, Kathreinera kawa | Getreide- und @ Kathreiners Malz— Miinchen.
| slodowa. Malzkaffee. | Kaffecfabr.m.b. H.
396 151991 | 8.7.01 ,11.12.01 | Kathreinerovasladova Getreide- und ‘ Kathreiners Malz- . Miinchen.
kdva Kneippova. Malzkaffee. | Kaffeefabr.m.bh. H. '
307 152051 | 17801 ;14.12.01 Energin. I Kaffee. | C. Pecher. Detmold.
398 52109 | 23.10.01 ' 19.12.01 {Extrakt fiir Kaﬁ‘eevoxﬂ Kaffee- | Louis Kller. . Worms.
Louis Eller in Worms.| | Extrakt. | :
399 52270 28501  3.1.02 Riibezahl. i Kaffee. Georg Schepeler. ' Frankfurt
. ! i a. M.
. . I
400 152435 1.801  141.02 Nibelungen. :KKéﬂ'ee uréd ' ('. Pecher. Detmold.
' . affeeersatzst.
101 '52570| 81001 24L1.02 Splendin. ! Kaffeeglasur. ' Berthold Menge, | Breslau,
| \ Apotheker. i(iabltzst.éé.
40252672 18.11.01 241,02 Saniteur. \Kaﬂ'ee-Ersatz Krause & Co. Nord-
' . u.-Zusatzmittel’ G. m. b. H. hausen.
403 1525731181101 24.1.02 Milita. Kdﬁ'ee-Ersatz Krause & Co. Nord-
i ! w-Zusatzmittel’ G.m. b. H. hausen.
J04 152588 28.1001  25.1.02 Jenny Lind. ! Kaffee- und | Max Grossmanu. Berlin,
! ‘ : Kaffeezusitze. ' Stadtbhn. 2.
05 526491 27.601 + 1.2.02 i VVigE)}lWV{egon—l Kaffeeersatzst.i F. T. Pearson. Hamburg.
! cgetin-Vegetal.
466 52662 | 28501  8.202 ‘ Wilder Jager. Kaffee. (ieorg Schepeler. Franlit[‘urt
‘ . a. "
107 52726| 27.3.01 12202 |, Teichels Karlsbader |Cichorien und) Braunschweiger Braun-
| Kaffee-Zusatz. landere Kaffee-j Akt. Cichorienfab. | schweig.
! I ' ersatzstoffe. ‘
108 15_’812 512,01 . 15.2.02 ; Rubin. Kaffec. " Paul Behrends. \dNelihTL
| ' i densleben.
409 ‘528-10‘ 109.01 | 18202 Juvana. . Kaffeeersatz- Paul Bahr. i Magde-
! ‘ . -Zusatznuttelw ! burg.
410 52895 |31 10.01 ' 21.2.02 Hildebrand. ‘Kaffee, Kaffee-| Theod. Hilde- | Berlin.
| i | Ersatzstoffe brand & Sohn.
| und -Zusiitze ‘
411 52929111101 25202 | Aschingers Bier- | Kaffee und | Aschingers Bier- Berlin.
. i ! Quelle Akt-Ges. ;Kaffeeextrakt.' quelle, Akt.-Ges.
12 153086 28.12.01)% 53.02 | Ariosa. ! Kaffee. . Arbuckle Brothers. [ New-York.
418 .53077 | 6.1.02 ' 7.302 "V\'llhclmsburg-Kaﬂ'ee Kaffee. " Oskar Merkel. ?clll(xinal—
kalden.
414, 53089 | 276.01 . 83.02 Kathreiner. kdﬂ'eeematzst Franz Kathreiners | Miinchen.
i ' -Essenz., -Extr. Nachtlg, G, m. b. H.
! u. Konserven.
415 53186201000 12.8.02 Kathreiners Kaffeeersatzst. Kathreiners Malz- | Minchen.
Kneipp-Malz-Kaffee. | " Kaffeefab.G.m.b.H. |
il6 53173 | 2801 13302 Cherusker. FI‘{aff?e Illilfd i (. Pecher. Tretmold.
! -Krsatzstoffe. !
417 331981 29.7.01 + 183.02 Pomer. Kaffec. i+ Nordd. Powmril- ;| Hanburg.
' 0 hompdgn Ganb.JL ‘
418 53228 | 25.11.01  19.3.02 Kathreinerova ! Kaffec und | Kathreiners Malz- | Miinchen.
Sladovd Kdva. ‘Kaffeeersatzst. | Kaffeefab.Gm.h.H. |
419 532091 2501 253.02 Marke Atlas. Kaffeeextrakt. ‘ Franz K‘lthrelners | Miinchen.
. I und Essenzen‘ Nachflg., (r.m,b.H. |
420 53332 9102 20302 | Feitlersche trockene! Kaffee-Kou- | Akt (JPQPHSLhdft \Lulnhe]nl
Kaffeeglasur. servierungs- i fiir Kaffee-
! i mittel. Konservierung. ‘
421 334401 2102 3402 NJ. O. NE. ' Kaffee und | Hannoversche . Bahlsen
Kaffeeersatzst.; Cakestabrik.

Hannover.
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