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Vorwort. 

Durch das Reichsgesetz yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr 
mit Nahrungsmitteln, Genu13mitteln und Gebrauchsgegenstanden, ist 
der Verkauf von gesundheitsschadlichen, verdorbenen, nachgemachten 
oder verfalschten Nahrungs- und Genu13mitteln unter Strafe gestellt. 
Die endgiiltige Entscheidung dariiber, unter welchen Umstanden ein 
Nahrungsmittel als gesundheitsschadlich, verdorben, nachgemacht oder 
verfalscht. anzusehen sein wird, steht den Gerichten zu, die sich hierbei 
in der Regel auf das Gutachten von Sachverstandigen stiitzen miissen. 

Um den MiBstanden, die sich aus der widersprechenden Beurteilung 
von Lebensmitteln durch verschiedene Sachverstandige ergeben, Zll 

begegnen, sind in den Jahren 1894 bis 1902 auf Anregung und unter 
Mitwirkung des Kaiserlicben Gesundheitsamts von einer Kommission 
erfahrener Vertreter der Nahrungsmittelchemie die »Vereinbarungen 
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und 
Genu13mitteln Bowie Gebrauchsgegenstanden fUr das Deutsche Reich«*) 
ausgearbeitet worden, die kurze Beschreibungen der einzelnen Nahrnngs
mittel und der zweckmiiBigsten Untersuchungsverfahren sowie An
haltspunkte fiir die Beurteilung enthalten. Diese II Vereinbarungen ( und 
die inzwischen auf den Jahresversammlungen der IIFreien Vereinigung 
Deutscher Nahrungsmittelchemikeu angenommenen Abanderungsvor
schlage zu einzelnen Abschnitten der » Vereinbarungen« bilden in den 
meiscen Fallen, besonders fiir die aus den Kreisen der amtlichen 
Nahrungsmittelchemiker entnommenen gerichtlichen Sachver~tandigen, 
die Grundlage fiir die Beurteilung. Da die II Vereinbarungen« indessen 
keinen amtlichen Charakter tragen, so sind die Gerichte an die darauf 
gegriindeten Gutachten ebensowenig gebunden wie an diejenigen 
frei urteilender anderer wissenschaftlicher oder gewerblicher Sach
verstandiger. 

Von der Ansicht ausgehend, daB in den )IVereinbarungen(( den 
Interessen der Nahrungsmittelgewerbe und den Handelsgebrauchen 
nicht. geniigend Rechnung getragen sei, hat vor einigen Jahren der 

*) Verlag von Julius Springer, Berlin, 1897-1902. 
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»Bund Deut.scher Nahrungsmittelfabrikanten und -handler« ein 
»Deutsches Nahrungsmittelbuchii herausgegeben, das im Jahre 1909 in 
zweiter Auflage erschienen ist*) und fUr eine Reihe von Lebensmitteln 
Festsetzungen iiber die normale, handelsiibliche Beschaffenheit, die 
zulassigen Zusatze und Behandlungsweisen, etwaige Kennzeichnungs
pflicht und sonstige Beurteilungsgrundsatze enthalt. Die Festsetzungen 
dieses Buches, die im wesentlichen die Ansichten der beteiligten In
dustrie- und Handelskreise wiedergeben, stimmen zwar in manchen 
Punkten mit den »VereinbarungeD« iiberein, weichen aber in anderen 
erheblicb davon abo Durch die Berufung der einzelnen Sachverstandigen 
auf die »Vereinbarungen(( einerseits, das »Deutsche Nahrungsmittel
buch(( anderseits ist daher die Unsicherheit in der Beurteilung zweifel
hafter Falle noch gesteigert worden; nicht ohne Berechtigung wird 
von seiten des Nahrungsmittelgewerbes und des Bandels geklagt, daB 
es oft erst durch den Ausgang eines Strafverfahrens moglich sei, zu 
erfahren, was erlaubt und was verboten sei. 

Unter diesen Umstanden haben die beteiligten Kreise wiederholt 
angeregt, durch amtliche Vorschriften iiber die an die einzelnen Lebens
mittel zu stellenden Anforderungen den erorterten Mif3standen ab
zuhelfen. Wie eine am 27. Marz 1911 im Kaiserlichen Gesundheitsamt 
abgehaltene Beratung des Reichs-Gesundheitsrats (Unterausschu13 fiir 
Nahrungsmittelchemie) gezeigt hat, zu der Vertreter des Deutschen 
Landwirtschaftsrates, des Deutsehen Handelstages, des Bundes der 
Industriellen, des Bundes Deutscher Nahrungsmittel£abrikanten und 
-handler, des Verb andes Deutscher Grof3handler der Nahrungsmittel
und verwandten Branchen und der Zentralvereinigung deutscher 
Vereine fiir Handel und Gewerbe zugezogen waren, herrseht sowohl 
auf seiten der Hygieniker und Nahrungsmittelchemiker wie aueh 
auf seiten der an der Erzeugung und dem Handel mit Lebensmitteln 
beteiligten Berufskreise die einmiitige Auffassung, daf3 nur durch 
rechtsverbindliche Festsetzungen tiber die Be
schaffenheit und Beurteilung der einzelnen 
L e ben s mit tel die unleugbar vorhandenen Mif3stande beseitigt 
werden konnen. 

Nun erscheint eine Festlegung der an die einzelnen Lebensmittel 
zu stellenden Anforderungen durch G e set z mit Riicksicht auf die 
Veranderlichkeit der Verhaltnisse, auf die Anwendung neuer Roh
stoffe, auf neu auftauchende Behandlungsweisen und Falschungs
mittel nicht zweckmaBig. Vielmehr wird die beweglichere Form amt-

*) Carl Winters Universimtsbuchhandlung, Heidelberg, 1909. 
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licher, fiir das ganze Reich giltiger Ve r 0 r d nun g e n zu wahlen 
sein. Ohne die verschiedenen denkbaren Wege zur Ausfiihrung dieses 
Gedankens naher zu erortern, sei hier nur auf die Moglichkeit hin
gewiesen, durch Umgestaltung und Erweiterung des § 5 des Nah
rungsmittelgesetzes dem Bundesrate oder einer anderen Stelle die 
erforderlichen Befugnisse zu erteilen. 

Eine solche Regelung wiirde indessen unvollkommen bleiben, 
wenn dabei nicht gleichzeitig eine Liicke ausgefiillt wiirde, die im 
Nahrungsmittelgesetz sich mit der Zeit sehr fiihlbar gemacht hat. 
In dem seinerzeitigen Entwurf dieses Gesetzes war unter der ver
botswidrigen Behandlung von Lebensmitteln auch das » Versehen mit 
dem Schein einer besseren Beschaffenheit« aufgefiihrt, worunter auch 
eine irrefilhrende Etikettierung verstanden sein sollte. Da aber in 
der von den gesetzgebenden Faktoren beschlossenen Fassung des 
Gesetzes nur noch der Begriff »Verfalschen« schlechthin verblieben 
ist, hat die Rechtsprechung entschieden, daE darunter nur eine an 
der Ware selbst vorgenommene Manipulation, nicht aber eine bloBe 
Etikettierung oder dergleichen zu verstehen sei. Das Feilhalten unter 
einer zur Tauschung geeigneten Bezeichnung ist im Gesetz nur fiir 
verdorbene, nachgemachte oder verfalschte Lebensmittel unter Strafe 
gestellt. Wer also z. B. Ziegenmilch als ))Kuhmilch«, Moosbeeren als 
))PreiEelbeerenii, minderwertige Fische unter dem Namen eines hoch
wertigen Fisches verkauft oder einen yom Erzeuger richtig bezeich
neten und als solchen bezogenen Kirschsaft seinerseits als ))Him
beersaft« weiterverkauft, kann zwar unter Dmstanden wegen Betrugs, 
wegen unlauteren Wettbewerbs oder in anderen Fallen auf Grund des 
Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen, nieht aber auf Grund 
des Nahrungsmittelgesetzes zur Rechenschaft gezogen werden. 

Dureh das V e r bot e i n e r i r ref ii h r end e n B e z e i c h -
nun g der in den Verkehr gebrachten Lebensmittel iiberhaupt wiirden 
nicht nur diese Mangel beseitigt, sondern auch gleichzeitig Tauschungen 
beim Verkauf sogenannter ))minderwertigeI« Nahrungsmittel ge
troffen werden. 

Dementspreehend wird das Bediirfnis anzuerkennen sein, in Er
weiterung und Zusammenfassung der bisherigen Nahrungsmittel
gesetzgebung (insbesondere von § 367, 7 des Strafgesetzbuches und 
§§ 10/11 des Nahrungsmittelgesetzes) das Verkaufen und Feilhalten 
von Lebensmitteln, die verdorben oder verfalscht oder nachgemacht 
oder irrefiihrend bezeichnet sind, allgemein unter Strafe zu stellen. 

Da in den meisten Fallen die Beurteilung der Lebensmittel sieh 
auf deren Untersuehung griindet und die Wahl des Untersuehungs-
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verfahrens vielfach von ausschlaggebender Bedeutung £iir den Ausfn'!l 
der Beurteilung ist, so ergibt sich ohne weiteres auch die Notwendig
keit, amtJiche V 0 r s c h r i f ten f ii r die U n t e r s u c hun g der 
Lebensmittel zu erlassen, wie sie sich bereits zur Ausfiihrung ver
schiedener Sondergesetze (ffir die Untersuchung von Fleisch und 
Fetten, Butter und Kase, Weill, Zucker) als unentbehrlieh erwiesen 
haben. Eine Befiirchtung, dal3 etwa amtliche Untersuchungsvor
schriften hinter den raschen Fortschritten der analytischen Wissen
schaft zurlickbleiben konnten, erscheint dann unbegriindet, wenn 
einerseits der Verordnungsweg beweglich genug gestaltet wird, urn 
jederzeit eine schnelle Abanderung der Vorschriften zuzulassen, ander
seits grundsatzli<!h ausgesprochen wird, daB der Chemiker in Aus
nahmefallen auch solche Untersuchungsverfahren anwenden darf, die 
von den amtlich vorgeschriebenen abweichen, wenn sie nach seiner 
wissenschaftlichen Vberzeugung den amtlichen Verfahren gleichwertig 
sind und das benutzte Verfahren bei der Mitteilung des Untersuchungs
ergebnisses angegeben wird. 

Flir die Prlifung der ll'rage, ob eine derartige Regelung durch
flihrbar und zweckmal3ig ist, darf auf die einschlagigen Verhaltnisse 
in der S c h wei z hinge wiesen werden. Dort sind durch das ),Bundes
gesetz vom 8. Dezember 1905, betreffend den Verkehr mit Lebens
mitteln und Gebrauchsgegenstanden«, dem Bundesrat weitgehende 
Befugnisse iibertragen worden. In den Artikeln 54 und 55 des Gesetzes 
ist diese Behorde unter anderem beauftragt worden, »die notigen 
Vorschriften zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von 
Tauschung« zu erlassen sowie >,·Bestimmungen liber die anzuwendenden 
Untersuchungsmethoden und die Grundsatze in der Beurteilung der 
Untersuchungsobjekte« anfzustellen. Hiervon hat der schweizeriscbe 
Rundesrat, dem flir die Vorbereitung der Verordnungen das schweize
rische Gesundheitsamt zur Verfiigung stebt, in voUem Umfange Ge
branch gemacht und insbesondere dem vom schweizerischen Verein 
analytischer Chemiker ausgearbeiteten »8chweizerischen Lebensmittel
buch« gesetzliche Kraft verliehen. 

In ahnlicher Weise, wenn auch nicht ohne weiteres auf deutsche 
Verhiiltnisse iibertragbar, ist die Frage in den V ere i n i g ten 
S t a ate n von Arne r i k a geregelt. Das entsprechende Gesetz 
liThe Food and Drugs Act«, das iibrigens nur ffir den Verkehr zwischen 
den einzelnen Staaten der Union und mit dem Auslande gilt, und 
seine Ausfiihrungsbestimmungen enthalten sehr eingehende Fest
setzungen iiber den Begriff der Verfalschung iiberhaupt und in den 
I) Standards of Purity for Food Products« genaue amtliche Begriffs-
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bestimmungen flir die einzelnen Lebensmittel, die in zweifelhaften 
Fallen durch das Ackerbaudepartement naher ausgelegt werden (»Food 
Inspection Decisions«). Auch in Spa n i e n sind neuerdings ein
gehende Verordnungen liber die Beurteilung von Lebensmitteln er
lassen worden; ebenso hat F ran k rei c h amtliche Festsetzungen 
liber die Anforderungen und die Untersuchungsverfahren fiir eine 
gro.Bere Reihe von Lebensmitteln getroffen. Dber die Bezeichnung der 
Lebensmittel bestehen in allen diesen Landern strenge Vorschriften. 
In 0 s t err e i c h werden auf Veranlassung der Regierung die fiir 
den Verkehr mit Lebensmitteln, ihre Untersuchung und Beurteilung 
ma.Bgebenden Gesichtspunkte in einem umfangreichen Werke »Codex 
alimentarius austriacus((, zusammengestellt, das nach einem Erla.13 
des Ministeriums des Innern fiir den Richter zwar nicht eine bin
dende Norm, wohl aber ein fachtechnischer Behelf sein solI. 

Es ergibt sich 80mit aus den vorangegangenen Darlegungen, daB 
sowohl das Bediirfnis wie auch die Moglichkeit besteht, im Wege 
der Verordnung Vorschriften beziiglich der Beurteilung und Unter
suchung der Lebensmittel zu erlassen. Diese Verordnungen wiirden 
nach Schaffung der gesetzlichen Unterlage zweckma.Big nach einem 
einheitlichen Plan auszuarbeiten sein, dem etwa. folgende Einteilung 
zugrunde zu legen ware: 

An die Spitze werden die Begriffsbestimmungen des betreffenden 
Lebensmittels und seiner Sorten gestellt; es folgen die Verbote oder 
Beschrankungen, die zum Schutze der menschlichen Gesundheit etwa 
erforderlich sind; ein weiterer Abschnitt umfaBt die Grundsatze, nach 
denen zu beurteilen ist, ob das betrefIende Lebensmittel verdorben, 
verfalscht, nachgemacht oder irrefiihrend bezeichnet ist. Der letzte 
Abschnitt enthalt die Vorschriften flir die Untersuchung. 

Die ersten drei Abschnitte wiirden die Grundlage fiir die Be
urteilung der Lebensmittel durch den Richter, der letzte Abschnitt 
neben deniibrigen die Grundlage fiir die Beurteilung der Lebens
mittel durch den Sachverstandigen bilden. 

Wenngleich zur Zeit der gesetzliche Rahmen fiir solche Ver
ordnungen noch fehlt, so erschien es doch zweckmaJ3ig, einstweilen 
den Stoff daflir vorzubereiten und damit zugleich ein Bild von der 
ins Auge zu fassenden Regelung zu geben. 1m Kaiserlichen Gesund
heitsamt sind daher nach den erorterten Gesichtspunkten Entwlirfe 
zu Festsetzungen iiber einzelne Gruppen von Lebensmitteln aus
gearbeitet worden, die sodann im Reichs-Gesundheitsrat unter Zu
ziehung von Sachverstandigen aus den einschlagigen Gewerbe- und 
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Handelskreisen sowie von geeigneten Vertretern der praktischen N ah
rungsmittelchemie durchberaten wurden. 

Diese Entwiirfe werden bereits jetzt veroffentlicht, damit aIle 
Beteiligten Gelegenheit erhalten, sei es offentlich, sei es in Eingaben 
an das Kaiserliche Gesundheitsamt, Stellung dazu zu nehmen. Alle 
sole he AuBerungen sollen sorgfaltig gepriift und geeignetenfalls bei 
der Festsetzung der endgiiltigen Fassung beriicksichtigt werden. Es 
ist aber zu bedenken, daB, wenn die Entwiirfe auch das Ergebnis 
langwieriger Vorarbeiten und eingehender Beratungen sind, doch nicht 
erwartet werden kann, daB die beteiligten Berufskreise a 11 e Wiinsche 
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer 
groBen Reihe strittiger Fragen, in denen sich gegensatzliche Interessen 
gegeniiberstanden, zwischen den Anspriichen von Erzeugern und Ver
brauchern oder zwischen den Anforderungen der Gesundheitspflege 
und den technischen Moglichkeiten ein geeigneter Mittelweg gefunden 
oder eine Entscheidung getroffen werden muBte. Auch in diesen 
Fallen kommt jedoch allen Beteiligten der groBe Vorteil zugute, daB 
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie 
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er
fahrungsgemaB anzupassen verstehen. 

Zur Erleichterung des Verstandnisses und zur Beseitigung etwa 
noch moglicher Zweifel sind den Entwiirfen kurze E r 1 aut e run g e n 
zu den Begriffsbestimmungen, den Verboten und den Beurteilungs
grundsatzen beigegeben. Auch die Untersuchungsvorschriften mit 
teehnisehen Erlauterungen zu versehen, ware fiir die breite Offentlich
keit ohne Interesse gewesen und ist daher unterblieben. Die Unter
suchungsvorschriften sind, soweit als nur moglich, dem neuesten 
Stande der Wissenschaft angepaBt, und es wurden nur solche Ver
fahren aufgenommen, die einer kritischen Nachpriifung standgehalten 
haben. Die hierzu erforderlichen literarischen und experimentellen 
Studien, die groBenteils im Kaiserlichen Gesundheitsamt ausgefiihrt 
wurdcn, sind zum Teil in besonderen Veroffentlichungen niedergelegt, 
die unter dem Titel I!Experimentelle und kritische Beitrage zur 
Neubearbeitung der Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung 
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauehs
gegenstanden fiir das Deutsche Reich« als Sonderbande aus den 
'IArbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte« im Verlage von 
Julius Springer, Berlin, £ortlau£end erscheinen. 
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I. 8egriffsbestimmungen. 
K a f fee (Kaffeebohnen) sind die von der Fruchtschale voll

standig und der Samenschale (Silberhaut) gro.l3tenteils befreiten, rohen 
oder gerosteten, ganzen oder zerkleinerten Samen von Pflanzen der 
Gattung Coffea. B 0 h n e n k a f fee ist gleichbedeutend mit Kaffee. 

Als K a £ £ e e s 0 r ten werden unterschieden: 

1. nach der geographischen Herkunft: 
a) siidamerikanischer (brasilianischer [Santos-, Rio-, Bahia-l. 

Venezuela-, Columbia-) Kaffee; 
b) mittelamerikanischer (Guatemala-, Costarica-, Mexiko-, 

Nicaragua-, Salvador-) Kaffee; 
c) westindischer (Cuba-, Jamaica-, Domingo-, Portorico-) 

Kaffee; 
d) indischer (Java-, Sumatra- [Padang-], Celebes- [Menado]-, 

Ceylon-, Mysore-, Coorg-, Neilgherry-) Kaffee; 
e) arabischer (Mokka-) Kaffee; 
f) afrikanischer (a bessinischer, U sambara-, N yassa-, Cazengo-) 

Kaffee; 

2. nach der p fl a n z lie hen A b s tam m u n g: Kaffee von 
Coffea arabica, Kaffee von Coffea liberica (Liberiakaffee); 

3. nach der Stu fed e r Z u b ere i tun g : roher, gerosteter, 
gemahlener Kaffee. 

Per I k a £ £ e e ist Kaffee aus einsamig entwickelten Kaffee
friichten. 

B rue h k a £ fee (Kaffeebruch) sind zerbrochene Kaffeebohnen. 

K a f £ e e m i s c hun g e ~ und gleichsinnig bezeichnete Er
zeugnisse sind Gemische verschiedener Kaffeesorten. 

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit. 
Fiir Genu.l3zwecke darf - auch in Mischungen oder Zubereitun

gen - nicht in den Verkehr gebracht werden: 

1. Kaffee,· der mit gesundheitsschiidlichen Stoffen gefarbt ist; 
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2. Kaffee, der mit arsenhaltigem Schellack iiberzogen ist; 

3. Kaffee, der mit Borax behandelt ist. 

III. Grundsatze fUr die Beurteilung. 

Als v e r d 0 r ben ist anzusehen: 

Kaffee, der infolge unzweckmaBiger Art der Ernte, der Ernte
bereitung oder der weiteren Behandlung, infolge Beschadi
gung durch See- oder FluBwasser (»Havarie«), ungeeigneter 
Lagerung oder anderer Umstande in rohem oder gerostetem 
Zustande oder in dem daraus bereiteten Kaffeegetrank eine 
derart ungewohnliche Beschaffenheit, insbesondere einen 
so fremdartigen oder widerwartigen Geruch oder Geschmack 
aufweist, daB er zum Genusse ungeeignet ist; 

Kaffee, der verschimmelt oder sonst stark verunreinigt ist; 
Kaffee, der beim Rosten verkohlt ist; 
gerosteter Kaffee, der aus verdorbenem rohem Kaffee herge

stellt ist. 

Als v e r f a 1 s c h t, n a c h gem a c h t oder i r r e £ ii h r end 
b e z e i c h net sind anzusehen: 

1. als Kaffee oder mit N amen von Kaffeesorten bezeichnete 
Erzeugnisse, die der Begriffsbestimmung fiir Kaffee nicht 
entsprechen; 

2. mit einem Herkunftsnamen bezeichneter Kaffee, der nicht aus 
dem entsprechenden Erzeugungsge biete stammt; mit Herkunfts
namen bezeichnete Kaffeemischungen, so£ern die Bestand
teile, die der Menge nach iiberwiegen und die Art bestimmen, 
nicht aus den entsprechenden Erzeugungsgebieten stammen; 

3. Kaffee, der nicht so weit als technisch moglich von minder
wertigen oder wertlosen Bestapdteilen be£reit worden ist, aus
genommen solcher Kaffee, der sich als liUngelesener« Kaffee 
noch im GroBhandel befindet; 

4. durch See- oder FluBwasser" in semem GenuBwerte herab
gesetzter (»havarierter«) Kaffee, auch in Mischung mit anderem 
Kaffee, so£ern nicht die minderwertige Beschaffenheit aus der 
Bezeichnung des Kaftees hervorgeht; 

5. roher Kaffee, dessen Wassergehalt 12% , gerosteter Kaffee, 
dessen Wassergehalt 5% iibersteigt; 
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6. Kaffee, der unmittelbar oder mittelbar mit Wasser beschwert 
worden ist; 

7. Kaffee, dem Holzmehl oder andere bei seiner Reinigung 
verwendete Stoffe in einer technisch vermeidbaren Menge 
anhaften; 

8. kiinstlich, auch durch Anrosten, gefiirbter Kaffee; 

9. Kaffee, dessen minderwertige Beschaffenheit durch Oberzug
stoffe verdeckt worden ist; 

10. Kaffee, der mit anderen trberzugstoffen als Rohr- oder Riiben
zucker oder Schellack versehen worden ist; 

11. Kaffee,~ der mit Dberzugstoffen versehen und nicht dem
entsprechend als »mit gebranntem Zucker iiberzogen« odeI' 
»mit Schellack iiberzogen« bezeichnet ist; 

12. unter Verwendung von Zucker gerosteter Kaffee, bei dem 
mehr alB 7 Teile Zucker auf 100 Teile rohen Kaffee verwen
det worden sind oder der mehr als 3 % abwaschbare Stoffe 
enthalt; 

13. mit Schellack iiberzogener Kaffee, bei dem mehr als 0,5 Teile 
Schellack auf 100 Teile rohen Kaffee verwendet worden sind; 

14. Kaffee, der mit Soda, Pottasche, Kalk, Zuckerkalk (Calcium
saccharat) oder Ammoniumsalzen behandelt worden· ist; 

15. Kaffee, dem Coffein durch besondere Behandlung entzogen 
ist, sofern er nicht dementsprechend bezeichnet ist; 

16. als »coffeinfrei« oder gleichsinnig bezeichneter Kaffee, der 
mehr als 0,08% Coffein enthalt; 

17. als »coffeinarm« odeI' gleichsinnig bezeichneter Kaff~e, del' 
mehr alB 0,2% Coffein enthalt; 

18. Kaffee, dem andere Bestandteile als Coffein, die fUr den GenuB
wert des Kaffeegetranks von Bedeutung sind, durch beson
dere Behandlung entzogen sind; 

19. Mischungen von Kaffeebohnen mit kiinstlichen Kaffeebohnen 
oder mit Lupinen oder mit Sojabohnen odeI' anderen Kaffee
ersatzstoffen, die in del' Mischung mit Kaffeebohnen ver
wechseibar sind; 

20. andere als die unter Ziffer 19 genannten Mischungen von 
Kaffee mit Kaffeeersatzstoffen odeI' Kaffeezusatzstoffen, sofern 
sie nicht ausdriicklich als »Kaffeeersatzmischung« bezeichnet 
sind und, falls sie unter Hinweis auf den Gehalt an Kaffee 
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in den Verkehr gebracht werden, der Anteil der Gesamtmenge 
der fremden Sto:ffe in der Mischung zahlenmii.I3ig angegeben ist; 

, 
21. Ka:ffee, dem andere Sto:ffe als Ka:ffeeexsatzsto:ffe oder Ka:ffee-

zusatzsto:ffe beigemischt sind; 

22. mit Wortzusammensetzungen, die das Wort IIKa:ffee« ent
halten, bezeichnete ka:ffeeartige Erzeugnisse, die nicht aus
schlie.Blich aus Ka:ffee bestehen, unbeschadet der Bezeichnungen 
II Zichorienkafiee II, II F eigenkafiee II , )1 Gerstenka:ffee II , II Roggen
ka:ffee«, )IKornkafiee«, )IWeizenkafiee«, IIMalzka:ffee«, »Eichel
kafiee« sowie IIKa:ffeeersatz«, »Kafieezusatz«, »Ka:ffeegewUrz«; 

23. als »Ka:ffeeextrakt« oder »Ka:ffeeessenz« bezeichnete Erzeug
nisse, die aus anderen Stofien als Ka:ffee und Wasser bereitet 
sind, unbeschadet eines geringen Zusatzes von Zucker und 
von Milch, sofern diese Zusatze aus der Bezeichnung hervor
gehen. 

IV. Vorschriften fUr die Untersuchung. 
A. Vorschriften fUr die Probenentnahme. 

1m allgemeinen ist von dem zu untersuchenden Ka:ffee eine Menge 
von etwa 500 g zu entnehmen; der Vorrat ist vorher gut durchzu
mischen. Liegt eine Mischung verschiedener Kaffeesorten oder von 
Kafiee mit Kaffeeersatzstofien vor oder besteht der Verdacht einer 
solchen Mischung, so ist besonders auf gleichmii.13ige Durchmischung 
zu achten. Befindet sich der Ka:ffee in fertigen kleineren Packungen, 
so sind solche zu entnehmen. Die Proben sind in dicht schlie.Benden 
Gefa.Ben (Blechblichsen, Glasflaschen oder dergleichen) aufzubewahren. 

B. Gesichtspunkte fUr die Unteisuchung. 
1. Normale Beschaffenheit. 

Die Kafieebohnen haben gewohnlich plankonvexe G est a It; nur 
der Bogenannte Perlkafiee, der von einsamig entwickelten Kafieefrlichten 
stammt, hat eine walzenformig-runde Form. Die Lange der Ka:ffee
bohnen betragt gewohnlich zwischen 0,5 und 2,0 cm. Liberiaka:ffee 
zeichnet sich durch besondere Gro13e der Bohnen aus: 

Auf der flachen Seite der Kafieebohnen findet sich die mit den 
Resten der glanzenden Samenschale (Silberhaut) ausgekleidete, meist 
ala IINaht« oder IISchnitt« bezeichnete Raphenfurche (Langsfurche), die, 
wie man beim Zerschneiden in der Querrichtung leicht erkennen kann, 
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nach innen zu eine tief gewundene Spalte ist. Reste der Samenschale 
haften auch oft auf der AuBenflache ungebrannter Bohnen. An einem 
Ende der gewolbten Seite der Bohne findet sich der aus den beiden 
herzformigen Keimblattern und demo Wiirzelchen bestehende, 0,4 bis 
0,8 mm lange Embryo. Erweicht man eine ungebrannte Kaffeebohne 
in heiBem Wasser, so laBt sie sich an der Furclie auseinanderbiegen, 
wobei groBere Teile der Samenschale sichtbar werden. 

Die Hauptmasse der Kaffeebohnen besteht aus dem hornartigen 
Endosperm (Nahrgewebe), dessen morphologischer Bau ebenso wie der der 
Samenschale im mikroskopischen Bild eigenartige und kennzeich
nende Formen aufweist. Das Endosperm besteht auBer am Rande, wo 
die Zellen nach Art einer Oberhaut gebaut sind, eine diinne Cuticula und 
dicke tiipfellose Membranen zeigen, aus liickenlos schlieBenden, poly
edrischen, im Innern oft gestreckten Zellen, deren Wande mit groben, 
netzartig verbundenen Verdickungsleisten versehen sind und daher im 
Querschnitt ein perlschnurartiges Aussehen haben. Das Kaffee£ett 
£indet sich in den Zellen des Endosperms in Gestalt farbloser Kiigel
chen. Die diinne Samenschale besteht aus zartwandigen, vollig zu
sammengefallenen Parenchymzellen und einer oft unterbrochenen AuBen
schicht, deren Zellen teilweise den Parenchymzellen gleichen, groBten
teils jedoch als eigenartige Sklerenchymzellen ausgebildet sind. Diese 
Zellen sind vorwiegend spindelformig gestaltet und haben meist stumpfe 
Enden; ihre dicke Membran ist von zahlreichen, schief gestellten Tiipfeln 
zerkliiftet. Der Embryo wird aus diinnwandigen, rundlichen, sehr zarten 
Zellen gebildet. 

Die Far be des rohen Kaffees ist griinlich, gelblich, wei6lich, braun
lich oder bHiulich. Gerosteter Kaffee hat eine hell- bis kastanienbraune 
Farbe und eine matte Oberflache, auf der bisweilen glanzende, von 
ausgetretenem Kaffeefett herriihrende Stellen sichtbar sind. 

Roher und besonders gerosteter Kaffee haben einen ihnen eigen
tiimlichen G e rue h und G esc h mac k. 

Gem a hIe n e r Kaffee stellt ein Pulver aus mehr oder weniger 
feinen Kornchen von Farbe, Geruch, Geschmack und anatomischem 
Bau der gerosteten Kaffeebohnen dar; hellbraune Teilchen der Samen
schale sind darin deutlich erkennbar. 

Der fiir die Bedeutung des Kaffees als GenuBmittel wichtigste 
Bestandteil ist das C 0 f f e in, dessen Gehalt im rohen Kaffee in der 
Regel zwischen 1,0 und 1,5 Ofo liegt. Einzelne Sorten, z. B. Kaffee 
von Coffea mauritiana, sind frei von Coffein, wahrend in anderen 
2 bis 3% Coffein gefunden wurden. Neben dem Coffein, das wahr
scheinlich als chlorogensaures Coffein-Kalium im rohen Kaffee enthalten 
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1st, findet sieh in sehr geringer Menge noeh ein anderes Alkaloid, das 
Trigonellin. Der vielfaeh als »Kaffeegerbsaure« bezeiehnete, im rohen 
Kaffee zu 4 bis 8% vorhandene Bestandteil ist ein Gemiseh von Chlo
rogensaure und anderen Stoffen.· 

Das in einer Menge von 10 bis 14% im rohen Kaffee enthaltene 
Fe t t besteht hauptsaehlieh aus Glyceriden der Olsaure, Palmitinsaure 
nnd Stearinsaure, von denen die erstere uberwiegt und ZUlli Teil aueh 
in freiem Zustande vorhanden ist. Au13erdem findet sich im Kaffee 
in sehr geringer Menge atherisches 01, das fUr den Geruch des rohen 
Kaffees wesentlich ist. 

Die Hauptmasse der rohen Kaffeebohnen - mehr als die Halfte -
wird von K 0 hie h y d rat e n gebildet, und zwar im wesentlichell 
von Cellulose, Hemicellulosen (Pentosanen, Mannan, Galaktan) und 
Rohrzucker. Direkt reduzierende Zuckerarten scheinen im rohen Kaffee 
llicht enthalten zu sein. 

E i wei 13 s t 0 f f e (Legumine, Albumine) sind im rohen Kaffee 
in der Regel zu 10 bis 15% enthalten. 

Der Was s erg e hal t des rohen Kaffees ist von verschiedenen 
Umstanden - Reifezustand, Art der Erl'ltebereitung, der Versendullg 
und Lagerung - abhangig; eine normale Handelsware enthalt 9 bis 11 0/0' 

Roher Kaffee gibt 3 bis 5% As c he, seItell mehr. Sie besteht 
groBtenteils aus Kaliumphosphat und -carbonat; in geringerer Menge 
finden sieh Magnesium, Calcium, Eisen und Sulfate. AuBerst gering 
ist meist der Gehalt an Natrium, Chlor und Kieselsaure. 

Beim R 0 s ten des Kaffees tritt eine tiefgreifende Veranderung 
seiner Zusammensetzung ein. Das Wasser entweicht fast vollstandig 
und wird bei geeigneter Lagerung nur zum kleinen Teil wieder auf
genommen. Der groBte Teil des Zuckers wird karamelisiert, hOchstens 
etwa 20J0 bleiben unverandert erhalten. Die Rohfaser und die Sauren 
werden in erheblichem MaBe umgewandelt, wodurch die Menge der so
genannten stickstofffreien Extraktstoffe zunimmt. Ein geringer Teil 
des Coffeins verfluchtigt sich. Die EiweiBstoffe werden teilweise unter 
Bildung von Pyridinbasen zersetzt. Das Fett erleidet Veranderungen, 
wobei der Sauregrad, die Verseifungszahl und Jodzahl erhOht werden 
und auch das Lichtbrechungsvermogen zunimmt. Beim Rosten bilden 
sich ferner fluchtige, groBenteils entweichende Stoffe, besonders Essig
saure, Valeriansaure, Furfuralkohol, Furfurol, Ammoniak und Pyridin
hasen, deren Gesamtheit den eigentumlichen Geruch des gerosteten 
Kaffees bedingt. 

Beim Behandeln des gerosteten und gemahlenen Kaffees mit 
heiBem Wasser geht etwa ein Viertel bis ein Drittel seiner Menge in 
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den was s e rig e n Au s z u g tiber, und zwar im wesentlichen 
Karamel, Dextrine, Kaffeegerbsaure, der groJ3te Teil des Coffeins, 
der Riech- und Schmeckstoffe und ein Teil der Mineralstoffe. 

Die c hem i s c h e Z usa m men set z u n g des g e r 0 s t e -
t e 11 K a f fee s ist in der Regel folgende: 

Wasser . . 1,5 bis 3,5% 
Rohfaser. . . . . . . . . . . . . 20 » 30 » 
Zucker .............. 0 » 2 » 
in Zucker iiberfiihrbare Kohlehydrate etwa20 % 
Fett. . . . . 11 bis 15 » 
EiweiBstoffe . . . 12 » 17 » 
Coffein. . . . . 1,0» 1,5» 
Kaffeegerbsaure. 4 » 7 » 
Asche. . . . . 4 » 5 » 

in Wasser losliche Bestandteile. 23 » 33 l' 

2. Vorkommende Abweichungen, Veranderungen, Verfalschungen, 
Nachmachungen und irrefiihrende Bezeichnungen. 

Kaffee enthalt bisweilen infolge mangelliafter Reinigung des 
Rohkaffees eingetrocknete Kaffeefriichte (»Kaffeekirschen«), Bohnen 
in der Pergamentschale, unreife oder schwarze Bohnen, Stiele, Schalen, 
fremde Samen, Steinchen, Erd- und Holzsttickchen. 

Durch unzweckmaBige Erntebereitung oder ungeeignete Lagerung 
nimmt Kaffee bisweilen einen dumpfen oder sonst fremdartigen Geruch 
an, verschimmelt oder fault. 

Beim Glatten und Polieren des Kaffees mit Sagemehl und ahnlichen 
Stoffen konnen diese in der }j'urche der Kaffeebohnen zurtickbleiben, 
wodurch dem Kaffee der Anschein einer besseren Sorte gegeben 
werden kann. 

Um eine andere Borte oder bessere Beschaffenheit vorzutauschen, 
wird Kaffee mitunter gefarbt oder angerostet (»appretiert«). Folgende 
Farbemittel sind beobachtet worden: Berliner Blau, Turnbulls Blau, 
Indigo, Kupfervitriol, Ultramarin, Smalte, Ocker, Eisenoxyde, Chrom
Qxyd, Bleichromat, Mennige, gelbe und blaue organische Farbstoffe, 
gerbsal~res Eisen, Kohle, Graphit, Porzellanerde, Talk. 

Durch Lagerung in feuchten Raumen kann Kaffee Wasser auf
nehmen. Zwecks VergroBerung kleinbohnigen Kaffees, zur Vortauschung 
einer besseren Sorte oder zur kiinstlichen Beschwerung quillt man 
rohen Kaffee bisweilen mit Wasser oder Wasserdampf auf. Infolge 
dieser Behandlung oder sonstiger Beschwerung mit Wasser vor, wahrend 

2* 
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oder nach der Rostung kann Kaffee elllen ZU hohen Wassergehalt 
haben. 

Bei der Schiffsbeforderung kommt Kaffee bisweilen mit Meerwasser, 
gelegentlich auch mit Sii13wasser, in Beriihrung. Solcher »havarierterll 
Kaffee verliert, wenn er dem Wasser nur kurze Zeit ausgesetzt war, 
seine natiirliche Farbe und wird unansehnlich; bleibt er langere Zeit 
mit dem Wasser in Beriihrung, so nimmt er einen unangenehmen 
Geschmack an. Aus dem Seewasser nimmt er Chloride auf. 

Kaffee kommt haufig unter falscher Herkunftsbezeichnung (z. B. als 
Mokkakaffee, Menadokaffee) in den Handel. 

Gerosteter Kaffee kann infolge zu starker Erhitzung einen un
angenehmen Geschmack aufweisen oder sogar teilweise verkohlt sein. 

Kaffee wird vielfach wahrend oder nach der Rostung mit Ober
zugstoffen versehen (»glasierter«, »kandierterll, »karamelisierter Kaffee« 
oder dergl.). Am haufigsten dient dazu Zucker, der beim Rosten 
Karamel bildet und dem Kaffee eine glanzende braunschwarze Farbe 
erteilt. Als weitere "Oberzugstoffe kommen vor: Starkezucker, 
Starkesirup, Ausziige aus Feigen, Datteln und anderen zucker
haltigen Friichten, Starke, Dextrin, Gummi, Agar-Agar, Schellack und 
andere Harze, Eiwei13, Gelatine, Gerbsaure und gerbsaurehaltige Aus
ziige aus Pflanzenteilen, Ausziige aus Kaffeefruchtfleisch und Kakao
schalen, tierische und pflanzliche Fette, Glycerin und MineralOle. 

Der zum Glasieren des Kaffees verwendete Schellack kann mit 
Arsensulfid gefarbt sein. 

Zur angeblichen Verbesserung des Geschmacks von geringwertigem 
Kaffee wird dieser bisweilen vor dem Rosten mit Losungen von Soda, 
Pottasche, Kalk, Ammoniumsalzen oder Zuckerkalk (Calciumsaccharat) 
behandelt. 

Dem Kaffee kann durch besondere Verfahren (Behandlung mit 
Wasserdampf und Losungsmitteln) der gro13te Teil des Coffeins kiinst
lich entzogen werden. 

Gerosteter ungemahlener Kaffee wird mitunter durch Zusatz von 
ahnlich aussehenden gerosteten Samen oder "anderen Pflanzenteilen ver
fiilscht. Als solche sind besonders Lupinen, Sojabohnen, Platterbsen, 
Mais und gespaltene Erdniisse (sogenannter afrikanischer Nu13bohnen
kafiee) beobachtet worden. Auch kiinstliche Kaffeebohnen sind zur 
Falschung des Kafiees verwendet worden. 

Hiiufig werden Mischungen von gemahlenem oder ungemahlenem 
Kafiee mit Kaffeeersatzstoffen ohne geniigende Kennzeichnung in den 
Verkehr gebracht. 
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Gerosteter Kaffee in gemahlenem oder ungemahlenem Zustande 
wird bisweilen mit Kaffee, dem ein Teil der wertvollen Bestandteile 
entzogen ist, oder auch mit Kaffeesatz verflilscht. 

Unter der Bezeichnung »Kaffeeextrakt« oder »Kaffeeessenz« 
kommen auch Erzeugnisse vor, die zu mehr oder weniger groBem 
Teil aus Kaffeezusatzstoffen bestehen oder aus solchen hergestellt sind. 

3. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen. 
Sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzel

fragen handelt, sind im allgemeinen die nachstehenden Priifungen und 
Bestimmungen vorzunehmen: 

bei rohem Kaffee 

1. Sinnenpriifung, gegebenenfalls Bestimmung der fremden 
Bestandteile; 

2. Bestimmung des Wassers; 
3. Priifung auf kiinstliche Farbung; 
4. Bestimmung des Chlors in der Asche; 

bei gerosteten Kaffeebohnen 

1. Sinnenprti£ung, gegebenenfalls Bestimmung der fremden 
Bestandteile; 

2. Bestimmung des Wassergehaltes und, falls dieser mehr als 
4,5% betragt, auch Priifung auf Borax; 

3. Bestimmung der wasserloslichen Stoffe; 

4. Priifung aufDberzugstoffe,gegebenenfalls Bestimmung der 
abwaschbaren Stoffe und, wenn mit Schellack iiberzogener 
Kaffee vorliegt, auch Priifung auf Arsen; 

5. Bestimmung des Coffeins, falls der Kaffee alB coffeinfrei 
oder coffeinarm bezeichnet ist; 

bei gemahlenem Kaffee 

1. Sinnenpriifung; 

2. Vorpriifung auf Zichorie, Feigenkaffee und Karamel; 
3. Mikroskopische Priifung; 

4. Bestimmung des Wassers, gegebenenfalls auch Priifung auf 
Borax; 
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5. Bestimmung der wasserloslichen Stoffe; 

6. Bestimmung des Coffeins; 

7. Bestimmung und Untersuchung der Asche. 

Je nach den besonderen Umstiinden, namentlich bei gemahlenem 
Kaffee, sind noch auszufiihren: die Bestimmung des Zuckers, der in 
Zucker iiberfiihrbaren Kohlehydrate, des Fettes, der Rohfaser und der 
Ei weiBstoffe. 

C. Untersuchungsverfahren. 
Sinnenpriifung. 

Der Kaffee ist auf Aussehen und Geruch, gerosteter Kaffee auch 
auf Geschmack zu priifen. 

Bei rohem Kaffee ist auf ungewohnliche Farbe infolge von Havarie 
oder von kiinstlicher Fiirbung, auf fremde Bestandteile (Kaffeekirschen, 
Erdteilchen, Holzstiickchen u. dgl.), etwa bestehende Fiiulnis oder 
Schimmelbildung, auf fremdartigen Geruch sowie darauf zu achten, 
ob sich in der Furche der Kaffeebohnen Riickstande von Poliermitteln 
befinden. 

Bei gerosteten Kaffeebohnen ist auLlerdem auf verkohlte Bohnen, 
auf fremde Samen (Lupinen, Sojabohnen, Mais u. dgl.) und kiinstliche 
Kaffeebohnen sowie darauf zu achten, ob der Kaffee mit Uberzug
stofien, die meist an dem Glanze der Bohnen erkannt werden konnen. 
versehen ist. 1st dies der Fall, so ist der Kaffee au:;h nach dem Ab
was chen mit hei13em Wasser und Trocknen auf Aussehen, Geruch und 
Geschmack zu priifen. 

Bei gemahlenem Kaffee ist noch darauf zu achten, ob sich ohne 
weiteres erkennbare fremde Bestandteile vorfinden. 

Die Geschmacksprii.fung des gerosteten Kafl'ees wird zweckmiiLlig 
an einem mit hei13em Wasser bereiteten Aufgusse vorgenommen. 

Bestimmung fremder Bestandteile in unzerkleinertem Kaffee. 

Aus 100 g Kaffee werden die fremden Bestandteile ausgelesen und 
ohne weiteres gewogen. Bei Gegenwart gro13erer Mengen einer be
stimmten Art von fremden Bestandteilen, z. B. Lupinen, ist deren 
Menge fUr sich zu bestimmen. 

Vorpriifung von Kaffeepulver auf Zichorie, Feigenkaffee und KarameI. 

Eine Messerspitze des Kaffeepulvers wird vorsichtig auf Wasser 
geschiittet. Bei Anwesenheit von Zichorie, Feigenkaffee oder Karamel 
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nmgeben sich deren Teilchen mit braunen Wolkchen, die das Wasser 
in Streifen durchziehen; auBerdem sinken die Teilchen schneller zu 
Boden als die des Kaffees. 

Mikroskopische Untersuchung von Kaffeepulver. 
Zur Vorbereitung der Probe wird etwa 1 g des gut durcbmischten 

Kaffeepulvers in einem Morser so weit zerrieben, daB es sich zwischen 
den Fingern eben noch kornig anflihlt. Zur Aufhellung laBt man das 
Pulver einige Stunden in Kalium- oder Natriumhypochloritlosung 
liegen. Die Untersuchung wird zweckmaBig bei einer 400- bis 500 fa chen 
VergroBerung vorgenommen. 

Kaffeepulver zeigt im Mikroskop gelbbraune, unregelmaBig-eckige 
Korner, deren Zellgewebe in fast allen Teilen sichtbar ist. Die den 
peripheren Teilen der Bohnen entstammenden Zellen haben glatte 
Wande, an den meisten Zellen finden sieh jedoeh die charakteristischen 
knotenartigen Verdickungen. Auch die neben den Kornern vorhan
denen zahlreichen Bruchstticke der Zellwande des Endosperms lassen 
in der Regel diese Verdiekungen erkennen. AuBer den Endosperm
stlickchen finden sich regelmaBig Teile der Samenschale, die an den 
Sklerenchymzellen leicht erkennbar sind. Nur ausnahmsweise finden 
sich im Kaffee Stlickchen von SpiralgefaBen; auch Starkekorner werden 
nur selten angetroffen. 

Flir die Gewebsteile des Kaffees - im Gegensatz zu den meisten 
Falschungsmitteln, namentlich Zichorie und Feigen - ist das starke 
Lichtbrechungsvermogen der Zellwande sowie das Vorhandensein farb
loser Oltropfchen in fast allen Zellen und neben den Zellstiicken 
kennzeichnend. 

Werden andere als die bezeichneten Gewebsteile in nennenswer
ter Menge gefunden, so riihren diese von fremden Bestandteilen her. 
Kommen sie nur vereinzelt vor, so sind sie fiir die Beurteilung auBer 
acht zu lassen. Ftir die Ermittelung beigemengter Kaffeeersatzstoffe 
geben die !!Festsetzungen tiber Kaffeeersatzstoffe« nahere Anhaltspunkte. 

ZweckmaBig ist es, zum Vergleiche noch zwei Praparate her
zustellen, das eine aus einer ungerosteten Kaffeebohne, die mindestens 
24 Stunden in einem Gemisch gleicher Teile Glycerin und Alkohol 
eingeweicht worden ist, das andere aus reinem Kaffeepulver, das 
wie oben beschrieben behandelt worden ist.. 

Bestimmung des Wassers. 
Rohe oder gercstete Kaffeebohnen sind zunachst in einer Miihle 

moglichst zu zerkleinern. 10 g des Kaffeepulvers werden im Dampf
trockenschranke erwarmt, bis Imine Gewichtsabnahme mehr £estzu-
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stellen ist, was gewobnlich nach drei Stunden der Fall ist. Der Ge
wichtsverlust wird als Wasser angesehen. 

8estimmung und Untersuchung der Asche. 

a. Be s tim m u n g de r As c h e. 10 g Kaffee werden in 
einer fiachen Platinschale mit kleiner Flamme verkohlt. Der Riick
stand wird wiederholt mit geringen Mengen hei.6en Wassers ausgezogen, 
der wasserige Auszug durch ein kleines aschenarmes Filter filtriert und 
das Filter samt der Kohle in der Schale verascht. Alsdann wird das 
Filtrat in die Schale zuriickgebracht, zur Trockne verdampft, der Riick
stand ganz schwach gegliiht und nach dem Erkalten im Exsikkator 
gewogen. Um zu verhindern, da.6 die stark wasseranziehende Asche 
Feuchtigkeit aus der Luft aufnimmt, bringt man die noch warme Platin
schale in eine verschlie.6bare fiache Glasschale von bekanntem Gewicht, 
la.6t im Exsikkator vollkommen erkalten und wagt die Glasschale samt 
Inhalt. Wahrend der ganzen Veras chung ist der Zutritt von Flammen
gasen (S02) zum Schaleninhalt moglichst zu verhindern, zweckma.6ig 
durch Anwendung einer durchlochten Asbestplatte. 

b. B est i m m u n g d erA 1 k ali tat. Die Asche wird mit 
einigen Tropfen Wasser und einem Tropfen 30 0/ 0 igem Wasserstoff
superoxyd moglichst fein zerrieben und ~it einer abgemessenen iiber
schiissigen Menge 1/4 normaler· Salzsaure 10 Minuten lang auf dem 
Wasserbade erwarmt. N ach dem Erkalten setzt man zwei Tropfen 
Methylorangelosung zu und titriert mit 1/4 normaier Alkalilauge bis zum 
Umschlag. Die zur Neutralisation der Asche verbrauchten Milligramm
A.quivaiente Saure (~= ccm Normalsaure) ergeben die Alkalitat der 
Asche. Diese wird £iir 100 g Kaffee angegeben. 

c. B est i m m u n g d e rIo s 1 i c hen P h 0 S P hat e. Die 
bei der Bestimmung der Alkalitat erhdtene Fliissigkeit wird in eine Por
zellanschale gespiilt und mit einigen Kubikzentimetern konzentrierter 
Salzsaure zur Trockne verdampft. Der Riickstand wird mit einigen 
Tropfen konzentrierter Salzsaure verrieben, mit 10 ccm ausgekochtem 
Wasser aufgenommen und das Gemisch nach Hinzufiigung von einem 
Tropfen Methylorangelosung mit 1/4 normaler Alkalilauge fast his zum 
Umschlag des Methylorange versetzt. Nach 5 Minuten langem Erwarmen 
auf dem Wasserbade wird der Losung in der Kalte erforderlichenfalls 
noch so viel 1/10 normale Alkalilauge zugegeben, da.6 sie nur noch 
schwach sauer bleibt. Man filtriert ab, wascht das Filter zweimal mit 
moglic,hst wenig Wasser nach und stellt das Filtrat mit 1/10 normaler 
Alkalilauge nunmehr genau auf den Umschlag des Methylorange 
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Bin. Alsdann fiigt man 30 ccm etwa 40% ige neutrale ChI or calcium
losung1) und einige Tropfen PhenolphthaleinlOsung hinzu !lnd titriert 
mit 1/10 normaler Alkalilauge bei 14 bis 15° bis zur Rotung des Phe
nolphthaleins. Nach zweistiindigem Stehen der Losung in Wasser 
von 10 0 titriert man die in zwischen etwa enWirbte Losung nacho 
1 cern der nach dem Chlorcalciumzusatz verbrauchten 1/10 normalen 
Alkalilauge entspricht 4,75 mg P 0\. 

d. B est i m m u n g d e run los lie hen P h 0 s p hat e 
(Fe PO) und Al P04). Der bei der Bestimmung der loslichen Phos
phate erhaltene unlOsliche Anteil der Asche wird samt dem Filter 
mit 30 cern neutraler rrrillatriumcitratlOsung 2) auf dem Wasserbade 
20 J\Iinuten lang erhitzt, darauf eine halbe Stunde in Eiswasser gekiihlt, 
mit einem Tropfen PhenolphthaleinlOsung versetzt und mit 1/10 normaler 
Alkalilauge titriert, bis die Losung deutlich gerotet ist. 1 cem 1/10 nor
male Alkalilauge entspricht 9,5 mg PO 4' 

Die Summe der bei den Bestimmungell c und d erhaltenen Mengen 
P04 gibt die in der Asche enthaltene Gesamtmenge Phosphat
rest (P04) an. 

e. Die B est i m m u n g des Chi 0 r s wird auf titrimetrischem 
'Yege in einer besonders hergestellten Asche von 10 g Kaffee vorge 
nommen. Zu diesem Zweck wird die Asche mit Wasser aufgenommen 
und das Gemisch mit Salpetersaure in geringem 'OberschuB versetzt. 
:Man filtriert ab, wascht das Filter samt dem Riickstand mit warmem 
Wasser aus, fallt im Filtrat das Chlor mit einer gemessenen, iiberschiissi
gen Menge 1/10 normaler Silbernitratlosung und titriert, ohne zu fil
trieren, den 'OberschuB mit 1/10 nor maier Rhodansalzlosung unter Ver
wendung von Ferrisalzlosung als Indikator zuriick. 

f. Zur B est i m m u n g • d e r K i e s e 1 s a u r e wird die Asche 
von 25 g Kaffee in einer Platinschale zweimal mit Salzsaure zur volligen 
Trockne verdampft und die abgeschiedene Kieselsaure nach dem Ab
filtrieren und VerasJhen des Filters gegliiht und gewogen. 

1) Zur Herstellung der Lasung wird 1 kg kristallisiertes Ch1orca1cium 
(ea ('12 • 6 H2 0) in 250 ccm ausgekochtem Wasser gelast. Die Lasung ist 
brauchbar, wenn 20 cem mit 10 ccm ausgekochtem Wasser verdiinnt und einem 
Tropfen PhenolphthaleinlOsung versetzt, farblos sind, aber durch einen Tropfen 
1/10 norma1e Alkalilauge dauernd geratet werden. 

2) Zur Herstellung der Lasung werden 500 g Trin'ltriumcitrat in 750 ccm 
ausgekochtem heiBem 'Vasser gelast. Die Lasung ist brauchbar, wenn 20 ccm 
mit einem Tropfen Phenolphtha1einlasung versetzt, nach 20 Minuten langem 
Stehen in Eiswasser farblos sind, aber durch 1 Tropfen 1/10 normale Alkali
lauge geratet werden. 
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8estimmung der wasserli:islichen Stoffe. 

10 g des feingemahlenen Kaffees werden in einem Becherglase mit 
200 ccm Wasser libergossen; nach Zugabe eines Glasstabes wird das Ge
samtgewicht festgestellt. Der Inhalt des Becherglases wird damuf VOf

sichtig unter Umrlihren zum Sieden erhitzt und 5 Minuten darin er
halten, nach dem Erkalten durch Hinzufligen von Wasser auf das 
ursprlingliche Gewicht gebracht, gut durchmischt und durch ein Falten
filter filtriert. 25 cem des Filtrates werden in einer flachen Platin
schale auf dem Wasserbade eingedampft und der Rlickstand nach 
dreistlindigem Trocknen im Dampftrockenschranke gewogen. Das acht
fache des Gewichtes des Rlickstandes entspricht der :Menge der wasser
loslichen Stoffe in den angewandten 10 g Kaffee. 

8estimmung des Coffeins. 

20 g des feingemahlenen Kaffees werden in einem Becherglase mit 
10 ccm 100f0iger Ammoniaklosung versetzt, sofort durchgemischt und 
unter zeitweiligem Umrlihren bei rohem Kaffee 2 Stunden, bei gerostetem 
Kaffee 1 Stunde stehengelassen. Hierauf wird das Pulver mit 20 bis 
30 g grobkornigem Quarzpulver gemischt, verlustlos in einen Extraktions
apparat gebracht und etwa 3 Stunden lang mit Tetrachlorkohlenstoff 
unter Erhitzung des Extraktionskolbens auf einem Drahtnetze aus
gezogen. Dem Auszuge wird etwa 1 g festes Paraffin (D. A. B. V) 
zugesetzt, hierauf der Tetraehlorkohlenstoff abdestilliert und der Rliek
stand zuniichst mit 50, dann 3 mal mit je 25 cem mogliehst heiBem 
Wasser ausgezogen. Die abgeklihlten wasserigen Auszlige werden dureh 
ein angefeuchtetes Filter filtriert, wobei zu vermeiden ist, daB Teile 
der Paraffinschicht auf das Filter gelangen, und das Filter mit heiBem 
Wasser ausgewaschen. Das auf Zimmertemperatur abgeklihlte Filtrat 
wird bei rohem Kaffee mit 10 cem, bei gerostetem mit 30 cem einer 
l0f0igen Kaliumpermanganatlosung versetzt und 15 Minuten stehen
gelassen. Hierauf wird das Mangan unter Zutropfen einer 30J0igen 
Wasserstoffsuperoxydlosung, die auBerdem 10f0 Essigsiiure enthiilt, zur 
Abscheidung gebracht. Das Gemisch wird etwa 1/4 Stunde auf dem 
Wasserbade erhitzt, der Niederschlag abfiltriert und mit heiBem Wasser 
ausgewaschen. Das Filtrat wird in einer Schale (am besten einer gHi.

sernen) auf dem Wasserbade zur Trockne eingedampft, der Rlickstand 
1/4 Stunde im Dampftrockenschranke getrocknet und mit Chloroform 
ausgezogen. Nach dem Filtrieren und Auswasehen des Filters mit 
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Chloroform wird das 10sungsmittel abdestilliert odeI' abgedunstetl) 
und das so erhaltene CofIein nach halbstiindigem Trocknen im Dampf
trockenschranke gewogen. 

Falls del' naeh vorstehendem Verfahren ermittelte CofIeingehalt 
bei »eofIeinfreiem« KafIee mehr als 0,08% odeI' bei »eofIeinarmem« 
KafIee mehr als 0,2% betragt, ist die Reinheit des erhaltenen CofIeins 
durch Ermittelung seines StiekstofIgehalts naeh dem Verfahren von 
Kjeldahl naehzupriifen. Wird hierbei weniger StiekstofI gefunden, 
als del' erhaltenen Menge CofIein entspricht, so ist die dureh Multipli
kation del' ermittelten Menge StickstofI mit 3,4G4 bereehnete Menge 
CofIein als ma.f3gebend anzusehen. 

Priifung rohen Kaffees auf kiinstliche Fiirbung. 

Etwa 50 g KafIeebohnen werden in einem Kolben mit soviel Petrol
ather iibergossen, da.f3 sie damit bedeckt sind. Del' Kolbeninhalt wird 
am Riiekflu.f3kiihler auf etwa 50 a erwarmt, eine halbe Stunde unter 
wiederholtem Sehiitteln auf diesel' Temperatur erhalten und die triibe 
Fliissigkeit in einen hohen Glaszylinder abgegossen. Dann la.f3t man 
stehen, bis del' Petrol ather vollig klar ist, gie.f3t ihn soweit als moglieh 
ab, bringt den Riiekstand in ein Beeherglas, verdun stet den Rest des 
Petrolathers bis auf etwa 1/2 eem und fiigt etwa 10 ccm Chloroform 
hinzu. Hierbei trennen sieh die Gewebsteile der Kaffeebohnen sowie 
etwa zum Farben benutzte Kohle, Sagemehl u. dgI., indem sie auf del' 
Oberflaehe sehwimmen, von mineralisehen Farbstoffen, die auf dem 
Boden bleiben. Ihre nahere Untersuchung ist naeh den iiblichen Ver
fahren del' Mineralanalyse, gegebenenfalls auf mikroehemisehem Wege, 
a uszufiihren. 

Bisweilen lassen sieh mineralisehe Farbstof'fe aueh bei einer 
mikroskopischen Untersuchung von Schnitten, die von del' Oberflache 
del' Kaf'feebohnen abgelost sind, unmittelbar odeI' durch mikroche
mische Reaktionen naehweisen. 

Zur Priifung auf einige organische FarbstofIe, die zur Far
bung des KafIees bisweilen verwendet werden, wird die Oberflache 
del' KafIeebohnen abgekratzt, zweekma.f3ig dureh Sehiitteln in 
einem zylindrisehen Reibeisen, das von einem Glaszylinder um
sehlossen ist. Beim Behandeln des so erhaltenen Pulvers mit 

1) Zur Vermeidung von Verlusten an Coffein, die bei Verwendung einer 
Schale leicht dadurch entstehen, daB die ChloroformlOsung beim Abdunsten auf 
dem Wa8serbade iiber den Rand der Schale kriecht, ist es zweckmiiBig, die Schale 
mit einem diinnen zylindrisehen Kupferbleehmantel, der den Rand der Sehale um 
mindestens 5 em iiberragen muB, zu umgeben. 
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siedendem Alkohol losen sich Indigo, Kurkuma sowie eine Reihe von 
TeerfarbstofIen, die durch ihr Verhalten gegen weiBe Wolle und gegen 
Reagentien meist naher gekennzeichnet werden konnen. 

Priifung gerosteten Kaffees auf Oberzugstoffe. 

a. P r li fun g auf S c h e 11 a c k u n dan d ere H a r z e. 

50 g KafIeebohnen werden mit so viel Alkohol von 80 Volum
prozent libergossen, daB sie eben damit bedeckt sind, und bis zum Auf
kochen des Alkohols auf dem Wasserbad erwarmt; der alkoholische 
Auszug wird filtriert und eingedampft. Bei Gegenwart von Schellack 
oder anderen Harzen ist der verbleibende Rlickstand in der Warme 
zahe, erstarrt aber beim Erkalten lackartig. Ein Teil des Rlickstandes 
wird vorsichtig liber einer kleinen Flamme erhitzt, wobei Schellack 
keinen besonderen Geruch abgibt, wah rend sich die Anwesenheit von 
Kolophonium und den meisten anderen Harzen durch ihren eigenartigen 
Geruch zu erkennen gibt. Durch Bestimmung der Saure- und J odzahl 
des Riickstandes lassen sich unter Umstanden weitere Anhaltspunkte 
zur Erkennung einzelner Harze gewinnen. 

b. P r ii fun g auf F e t t e u n d 0 1 e sow 1 e auf 
Min era 1 ole. 

50 g KafIeebohnen werden mit so viel Petro1ather vom Siede
punkte 30 bis 50° libergossen, daB sie eben damit bedeckt sind. Nach 
etwa 10 Minuten wird der Auszug abgegossen und der KafIee noch 
zweima1 in g1eicher Weise behande1t. Nachdem aus den vereinigten 
Losungen der Petrolather abdestilliert worden ist, wird der Riickstand 
mit etwas warmem Wasser behandelt, das Wasser wieder abgegossen 
und der Rlickstand mit wenig Petrolather wieder aufgenommen. Die 
Losung wird filtriert, der Petrolather verdunstet und der Riickstand 
im Dampftrockenschranke getrocknet. Reiner gerosteter KafIee ergibt 
hierbei in der Regelnicht mehr als 0,5 g Fett. Betragt der Rlickstand 
mehr und ist nach der Priifung unter a die Anwesenheit von Kolopho
nium ausgesch10ssen, so kann ein Uberzug von Fett oder 01 vorliegen. 
Durch Feststellung der Verseifungszah1, des Brechungsvermogensund 
anderer ana1ytischer Konstanten des Rlickstandes laBt sich meist die 
Art des trberzugstoffes feststellen; Minera161 hinterbleibt bei der Ver
seifung in Gestalt oliger Tropfchen. 
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c. P r u £ u 11 g a u £ was s e rio s I i c h e tr b e r z u g s t 0 £ £ e 
(Z u c k e r, G 1 y c e ri n, T rag ant, A gar - A gar, De x t r in, 

Gummi, Gelatine, Eiwei13, Gerbsaure). 

KafIeebohnen, die mit Zucker oder anderen beim Rosten Karamel 
bildenden StofIen behandelt worden sind, lassen sich leicht an ihrem 
Aussehen und eigentumlich bitteren Geschmack sowie daran erkennen, 
da13 einige Bohnen, in Wasser geworfen, diesem eine gelbe bis gelb
braune Farbe erteilen. 

Zur Priifung auf G I y c e r i n werden 50 g KafIeebohnen mit 
100 ccm Wasser aufgekocht. Die Losung wird abfiltriert und der Riick
stand nochmals in der gleichen Weise behandelt. Nachdem die ver
einigten Filtrate auf dem Wasserbade moglichst weit eingedampft sind, 
wird die dabei hinterbliebene sirupartige Masse mit so viel entwassertem 
N atriumsulfat versetzt, daB sich beim Verreiben des Gemisches eine 
moglichst trockene Masse bildet. Diese wird mit etwa der doppelten 
Menge eines Ather-Alkohol-Gemisches, das aus anderthalb Raumteilen 
Ather und einem Raumteil Alkohol besteht, verriihrt; das Losungs
mittel wird abgegossen und diese Behandlung noch zweimal wiederholt. 
Die vereinigten Ausziige werden eingedampft. Der Riickstand wird 
eine Stunde im Dampftrockenschrank erhitzt und mit etwa der dop
pelten Menge gepulvertem Borax zu einer gleichma13igen Masse ver
rieben. Ein Teil hiervon wird mit einer Platindrahtose an den Rand 
einer Bunsenflamme gebracht, die bei Gegenwart von Glycerin eine 
griine Farbung annimmt. 

Zur Priifung auf T rag ant werden etwa 5 g des feingemahlenen 
KafIees in einem Porzellanmorser tropfenweise mit so viel 25% iger 
Schwefelsaure unter griindlichem Verreiben versetzt, daB ein dicker Brei 
entsteht. Nachdem dieser noch mit etwa 10 Tropfen Jod-Jodkalium
losung gleichma13ig durchmischt ist, wird eine kleine Probe der Masse 
mikroskopisch bei 100- bis 200 £acher Vergro13erung untersucht. Hierbei 
gibt sich Tragant durch blaugefarbte Kornchen zu erkennen, die mit 
Starkekornern nicht verwechselt werden konnen, da diese gro13er sind 
und eine dunklere Farbe zeigen. In nicht eindeutigen Fallen ist eine 
Vergleichsprobe herzustellen. 

Zur Prufung auf A gar - A gar werden 5 bis 10 g KafIeebohnen 
mit der etwa 10 fachen Menge Wasser unter bestandigem Umriihren 2 bis 
3 Minuten lang gekocht. Die' Losung wird noch hei13 durch ein aus 
dichtem Filtrierpapier hergestelltes Faltenfilter filtriert und 3 Stunden 
stehen gelassen. Wenn der KafIee mit Agar-Agar iiberzogen war, so 
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bildet sich innerhalb dieser Zeit ein feinflockiger Niederschlag von 
gallertartiger Beschaffenheit. 

In vielen Fallen kann die Anwesenheit von Agar-Agar noch durch 
den Nachweis von Diatomeen bestatigt werden. Hierzu wird der in 
der beschriebenen Weise erhaltene Auszug nicht filtriert, sondern noch 
warm zentrifugiert und der Niederschlag mikroskopisch auf Diatomeen 
gepriift. 

Zur Priifung auf andere wasserlosliche tTberzugstoffe werden etwa 
20 g Kaffeebohnen mit etwa 50 cern lauwarmem Wasser durchge
schiittelt. Je ein Teil der filtrierten Losung wird nach den iiblichen 
Verfahren auf einen der in Betracht kommenden tTberzugstoffe ge
priift, wobei besonders die nachstehenden Reaktionen anzuwenden 
sind: De x t r i n (Starkesirup) gibt beim Versetzen der Losung mit 
der 10 fachen Menge absoluten Alkohols eine weiBliche Triibung; 
a r a b i s c her Gum m i wird durch Bleiessig ausgefallt, durch Blei
acetat dagegen nicht; Gel a tin e gibt mit rfannin einen flockigen, 
wei13lichen Niederschlag; E i wei 13 wird durch Pikrinsaure als gelber 
Niederschlag ausgefallt; G e r b s a u r e gibt mit Eisenchlorid einen 
blauschwarzen Niederschlag. 

Bestimmung der abwaschbaren Stoffe. 

20 g Kaffeebohnen werden dreimal mit je 50 ccm Alkohol von 50 Vo
lumprozent in der Weise ausgezogen, da13 nach dem trbergie13en der 
Bohnen sofort eine Minute geschiittelt wird und die Bohnen alsdann mit 
dem Alkohol eine halbe Stunde in Beriihrung bleiben. Die filtrierten Aus
ziige werden vereinigt und mit Wasser auf 250 cern aufgefiillt. 50 ccm 
dieser Losung werden in einer flachen Platinschale auf dem Wasserbade 
eingedampft und der Riickstand nach dreistiindigem Trocknen im 
Dampftrockenschranke gewogen. Sodann wird der Riickstand verascht. 
Die Differenz zwischen dem Gewicht des Trockenriickstandes und dem 
der Asche gibt die Menge der abwaschbaren Stoffe an. 

Bestimmung des Zuckers. 

10 g des feingemahlenen Kaffees werden mit Petrolather entfettet, 
getrocknet und in einem mit Riickflu13kiihler versehenen Kolbchen 
mit 100 ccm 750J0igem Alkohol eine halbe Stunde in leichtem Sieden 
erhalten. Die Losung wird abfiltriert und der Riickstand noch zweimal 
mit je 50 ccm des Alkohols 10 Minuten lang auf die gleiche Weise be
handelt. Die vereinigten Ausziige werden eingedampft. Der Riickstand 
wird mit Wasser aufgenommen, die Losung mit moglichst wenig Blei
essig entfiirbt und das iiberschiissige Blei mit gesattigter Natriumsulfat-
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losung gefalit. Die Losung wird sodann mit Wasser unter Vernach
lassigung des Volumens des Niederschlags auf ein bestimmtes Volumen 
gebracht und durch ein trockenes Filter filtriert. In einem gemessenen 
Teile des Filtrats wird der Zucker vor und nach der Inversion mit 
Fehlingscher Losung gewichtsanalytisch bestimmt und in der Regel 
als Saccharose berechnet. Liegen andere Erzeugnisse als reiner Kaffee 
vor, so ist der Zucker je nach den Umstanden als Saccharose, Maltose, 
Glucose oder Fructose zu berechnen. 

8estimmung der in Zucker iiberfiihrbaren Kohlehydrate. 

;) g des feingemahlenen Kaffees werden mit 200 ccm 21/ 2%iger 
Salzsaure eine halbe Stunde am Riickflu.6kiihler gekocht. Die Saure 
wird mit Alkali neutrali~iert, die Losung mit maglichst wenig Blei
essig entfarbt und das iiberschiissige BIei mit gesattigter Natrium
sulfatlasung gefalit. Die Losung wird dann mit Wasser unter Ver
nachlassigung des Volumens des Niederschlags auf ein bestimmtes 
Volumen gebracht und durch ein trockenes Filter filtriert. In einem 
gemessenen Teile des Filtrates wird oer Zucker mit Fehlingscher 
Lasung gewiohtsanalytisch bestimmt. 

Von dem Reduktionswert wird der Anteil abgezogen, der auf den 
im Kaffee enthaltenen Zucker entfallt, und der Rest als Glucose be
reohnet. Die gefundene Glucosemenge, mit 0,9 multipliziert, ergibt 
die Menge der in Zucker iiberfiihrbaren Kohlehydrate (als C6 H]o 0 5 

berechnet). 
8estimmung des Fettes. 

10 g des feingemahlenen Kaffees werden - bei rohem Kaffee 
nach zweistiindiger Erhitzung im Dampftrockenschranke, bei geroste
tem Kaffee unmittelbar - in einem Extraktionsapparate mit Petrol
ather bis zur Ersohopfung ausgezogen. Das von dem Losungsmittel 
befreite Rohfett wird dreimal durch vorsichtiges Schwenken mit 
konzentrierter Kochsalzlosung gereinigt und danach mit Petrolather 
aufgenommen. Die Fettlosung wird mit wasserfreiem Natriumsulfat 
getrooknet und filtriert; der Riickstand wird mit Petrolather nach
gewaschen. Nach dem Abdunsten des Losungsmittels wird das Fett 
zwei Stunden im Dampftrockenschranke getrooknet und nach dem 
Erkalten gewogen. 

8estimmung der Rohfaser. 
3 g des feingemahlenen Kaffees werden in einem Literkolben 

mit 20000m Glyoerinschwefelsaure1) gut durchgeschiittelt und am 

1) Zur Herstellung der Glycerinsohwefelsii.ure werden 20 g konzentrierte 
Sohwefelsii.ure mit Glycerin vom speoifisohen Gewiohte 1,23 zu 1 Liter aufgelost. 
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Riiekflufikiihler eine Stunde lang gekocht. Nach dem Erkalten ver
diinnt man mit Wasser auf 800 cem, kocht nochmals auf und filtriert 
heifi durch einen Filtertiegel. Den Riickstand wascht man mit ungefahr 
400 cem siedendem Wasser, darauf mit warmem Alkohol und zuletzt 
mit Ather aus, bis dieser vollkommen farblos ablauft. Hierauf wird 
der Inhalt des Tiegels ohne Verlust in eine gewogene Platinschale ge
bracht, bei 105 bis 110° bis zum gleichbleibenden Gewicht getrocknet 
und gewogen. Der Riickstand wird sodann iiber freier Flamme verascht 
und der Rest zuriickgewogen; der Untersehied zwischen beiden Wagungen 
gibt die Menge aschefreier Rohfaser an. 

Bestimmung der EiweiBstoffe. 
In 5 g des feingemahlenen Kaffees wird nach dem Verfahren von 

Kjeldahl der Stickstoff bestimmt. Nach Abzug des in dem Kaffee in 
Form von Coffein enthaltenen Stiekstoffs erhalt man durch Multi
plikation der Differenz mit 6,25 die annahernde Menge der vorhan
denen Eiweifistoffe. 

PrUfung auf Borax. 
10 g des feingemahlenen Kaffees werden zweimal mit je 50 ccm 

Wasser aufgekocht. Die Ausziige werden abfiltriert, vereinigt, ein
gedampft und der Verdampfungsriickstand verascht. Die Asche 
wird mit moglichst wenig Wasser aufgenommen, die Fliissigkeit 
tropfenweise mit 25%iger Salzsaure bis zur schwach sauren Reaktion 
versetzt, mit Wasser auf etwa 5 ccm gebracht, mit weiteren 0,5 cem der 
Salzsaure versetzt und mit Kurkuminpapier gepriift. Entsteht dabei 
eine rotliehe oder orangerote Farbung, die beim Betupfen mit einer 
2%igen Losung von wasserfreiem Natriumcarbonat in blau umsehlagt, 
so ist die Gegenwart von Borsaure oder Boraten im Kaffee naehgewiesen. 

PrUfung auf" arsenhaltigen Schellack. 

100 g Kaffeebohnen werden etwa eine halbe Stunde mit 100 bis 
150 ccm 96%igem Alkohol und 10 cem einer etwa lOOJoigen alko
holischen Kalilauge unter wiederholtem Umriihren auf dem Wasser
bade erwarmt. Die Losung wird abgegossen und eingedampft. Der 
Riiekstand wird mit alkoholischer Kalilauge bis zur Auflosung be
handelt und dann fast zur Trockne verdampft. Der Riickstand wird 
mit etwa 10 cem Wasser aufgenommen, mit Salzsaure angesauert, 
die Losung filtriert und das Filtrat naeh dem Verfahren von Marsh 
auf Arsen gepriift. 
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D. SchluBfolgerungen aus den Untersuchungsergebnissen. 

Die Her k u n f t des K a f fee s la.Bt sich durch chemische 
oder mikroskopische Untersuchungsverfahren im allgemeinen nicht er
mitteln. Einige Kaffeesorten wei sen in Farbe und Gestalt ausgesprochene 
Kennzeichen auf. In einzelnen Fallen la.Bt sich auch ein Anhaltspunkt 
durch die Feststellung des Ooffeingehaltes gewinnen. 

Ein Was s erg e h a I t des r 0 hen Kaffees von mehr als 12% 
ist gewohnlich durch feuchte Lagerung verursacht, kannaber auch 
ein Zeichen von absichtlicher Beschwerung oder von H a va r i e sein; 
im letzteren FaIle betragt der Gehalt der Asche an Ohlor meist tiber 
1 % (bezogen auf die Asche), auch zeigt der Kaffee oft ein ungewohn
liches Aussehen. 

Ein Wassergehalt des gerosteten Kaffees von mehr als 5% weist 
auf feuchte Lagerung oder auf Beschwerung durch Wasser oder fltissige 
Dberzugmittel hin. 

Werden in unzerkleinertem Kaffee mehr als 2% f rem deB e -
s tan d t e i I e gefunden, so ist ohne wei teres zu folgern, da.B der Kaffee 
nicht soweit als technisch moglich gereinigt oder da.B er mit fremden 
Bestandteilen vermischt ist; unter Umstanden ist dieser Schlu.B auch 
schon bei einem geringeren Gehalt an fremden Bestandteilen zu ziehen. 

Ein weniger als 23% betragender Gehalt des gerosteten Kaffees an 
was s e rIo s 1 i c hen S t 0 f fen HiJ3t namentlich dann, wenn gleich
zeitig der Coffeingehalt geringer als 1,0°/0 ist, darauf schlieBen, daB dem 
Kaffee Bestandteile, die seinen GenuBwert bedingen, entzogen worden 
sind. 

Eine ungewohnlich hohe oder niedrige A s c hen men g e des 
gerosteten Kaffees laBt eine Behandlung mit Alkalien, Kalkverbin
dungen oder Borax vermuten; das Ergebnis der Untersuchung der Asche 
kann naheren AufschluB da;rtiber geben. 

Wenn sich bei der m i k r 0 s k 0 pis c hen U n t e r s u c hun g 
des gemahlenen Kaffees in nennenswerter Menge Gewebsteile finden, 
die nicht den Kaffeebohnen eigenttimlich sind, so ist in der Regel 
eine Verfalschung des Kaffees als erwiesen anzusehen. Aus dem 
mikroskopischen Befunde la.Bt sich auch folgern, ob es sich um einen 
Zusatz von Kaffeeersatzstoffen od. dgI., um mangelhafte Reinigung des 
Rohkaffees von fremden Bestandteilen (Kaffeekirschen od. dgl.) oder 
um Reste von Poliermitteln (Holzmehl od. dgl.) handelt. 

Auf eine Verfalschung des gerosteten Kaffees mit K a f fee e r sat z
s to f fen weisen ferner hin: 

Kaffee. 3 
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1. ein ungewohnlich hoher Gehalt an wasserloslichen Stoffen; 
die meisten Kaffeesorten enthalten 24 bis 27%, einige Sorten, 

hesonders Liberiakaffee, bis zu 33 % wasserlosliche Stoffe; 
durch die Behandlung mit Oberzugstoffen, namentlich Zucker, 
kann dieser Gehalt urn einige Prozent erhoht sein; 

2. ein ungewohnlich niedriger Coffeingehalt; 

3. ein Zuckergehalt, der 2%, und ein Gehalt an in Zucker .tiber
fiihrbaren Kohlehydraten, der 20% tibersteigt; 

4. eineAschenmenge von weniger als 3,9%; bei reinem gerostetem 
Kaffee von normalem Wassergehalt betragt sie in der Regel 
mehr als 4,0%, bei den meisten Kaffeeersatzstoffen - mit 
Ausnahme von Zichorie - erheblichweniger; 

5. eine Alkalitat der Asche von weniger als 57 Milligramm
Aquivalenten auf 100 g Kaffee; bei reinem gerostetem Kaffee 
von normalem Wassergehalt betragt diese Zahl in der Regel 
gegen 60, bei den meisten Kaffeeersatzstoffen erheblich 
weniger, bei solchen aus Getreide nur gegen 10; 

6. ein Gesamtgehalt der Asche an Phosphatrest, der 0,70 g 
P04 auf 100 g Kaffee iiberschreitet; bei reinem gerostetem 
Kaffee liegt diese Zahl in der Regel zwischen 0,50 und 0,65, 
bei gerosteten Getreidearten und Lupinen zwischen 1,00 und 
1,25 g; 

7. ein Eisen- und Alurniniumgehalt, der bei der Bestimmung der 
Phosphate in der Asche mehr als 12% des Gesamtphosphat
restes bindet; bei reinem Kaffee liegt diese Zahl in der Regel 
zwischen 5 und 10%, bei Zichorien- und Feigenkaffee zwischen 
25 und 50%; 

8. das Vorhandensein einer nennenswerten Menge von Kiesel
saure in der Asche; reiner Kaffee enthalt solche nicht oder in 
einzelnen Fallen nur bis zu 0,5% (bezogen auf die Asche), 
wahrend namentlich Zichorie, Feigenkaffee und gerostete Ge
treidearten erheblich mehr enthalten. 



27 

ErUiuterungen. 
I. Begriffsbestirnrnungen. 

K a f fee (Kafl'eebohnen) sind die von der Fruchtschale 
vollstandig und der Samenschale (Silberhaut) gro13tenteils be
freiten, rohen oder gerosteten, ganzen oder zerkleinerten Samen 
von Pflanzen der Gattung Cofl'ea. B 0 h n e n k a f fee ist 
gleichbedeutend mit Kafl'ee. 

Als K a f fee s 0 r ten werden unterschieden: 

1. nach der g e 0 g rap his c hen Her k u n f t : 

a) siidamerikanischer (brasilianischer [Santos-, Rio-, 
Bahia-], Venezuela-, Columbia-) Kafl'ee; 

b) mittelamerikanischer (Guatemala-, Costarica-, 
Mexiko-, Nicaragua-, Salvador-) Kafl'ee; 

c) westindischer (Cuba-, Jamaica-, Domingo-, Porto
rico-) Kafl'ee; 

d) indischer (Java-, Sumatra- [Padang-], Celebes
[Menado-l, Ceylon-, Mysore-, Coorg-, Neilgherry-) 
Kafl'ee; 

e) arabischer (Mokka-) Kafl'ee; 

f) afrikanischer (abessinischer, Usambara-, Nyassa-, 
Cazengo-) Kafl'ee; 

Nach der gegebenen Beg r iff s b est i m m u n g beziehen sich die Fest
setzungen uber Kaffee im allgemeinen nur auf die bezeichnete Handelsware, nicht 
auf das daraus bereitete Get ran k; vgl. jedoch die Verbote unter II S. 28. 

Die Samen mussen von der Fruchtschale, d. h. der Oberhaut, dem Frucht
fleisch und der Pergamentschicht oder Hornschale vollstandig, von der Silber
haut, soweit dies technisch moglich ist, befreit sein. 

Die Aufzahlung der K a f fee S 0 r ten ist nicht ersch6pfend; im GroB
handel werden noch zal-.Ireicbe andere Sorten unterschieden. 

Zu 1. Unter "geographischer Herkunft« wird bei Kaffee teils 
das Erzeugungsgebiet, teils der fiir das Erzeugungsgebiet benutzte Verschiffungs
hafen verstanden. 
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2. nach der p fl a n z 1 i c hen A b s tam m u n g : 
Kaffee von Coffea arabica, Kaffee von Coffea liberica 
(Liberiakaffee) ; 

3. nach der Stu fed e r Z u b ere i tun g: roher, 
gerosteter, gemahlener Kaffee. 

Per 1 k a f fee ist Kaffee aus einsamig el1twickelten 
Kaffeefriich ten. 

B rue h k a f fee (Kaffeebruch) sind zerbrochene Kaffee
bohnen. 

K a f fee m i s c hun g e n und gleichsinnig bezeichnete 
Erzeugnisse sind Gemische verschiedener Kaffeesorten. 

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit. 
Fiir Genu13zwecke darf - auch in Mischungen oder Zu

bereitungen - nicht in den Verkehr gebracht werden: 

1. l{affee, der mit gesundheitsschiidlichen Stoffen ge
farbt ist; 

2. Kaffee, der mit arsenhaltigem Schellack iiberzogen 
ist; 

3. Kaffee, der mit Borax behandelt ist. 

Zu 2. Von den zahlreichen Art e n und Spielarten der Gattung Coftea 
kommen fUr die Kafteegewinnung auBer den wichtigsten Arten Coftea arabica 
und Coftea !iberica nur vereinzeIt noch einige andere in Betracht, z. B. Coftea 
stenophyIla, Coffea lbo, Coffea mauritiana. Lib e ria k a f fee bedeutet hier· 
nach keine Herkunftsbezeichnung, sondern weist auf die Abstammung der Pflanze 
von Coffea !iberica hin, die auch in anderen Gebieten als Liberia, z. B. auf Java, 
angebaut wird. 

Zu 3. Unter r 0 hem K a f fee ist ungerosteter Kaftee zu verstehen. 
Als gleichsinnig mit dem Worte »Kaffeemischung« ist be

sonders die Bezeichnung "Melange«, auch in Wortverbindungen, wie »Volks
melange«, anzusehen. Mischungen, die auBer Kaftee noch Kafteeersatzstofte oder 
Kafteezusatzstoffe enthalten, sind nicht Kafteemischungen, sondern Kafteeersatz· 
mischungen (vgl. S. 33, Ziffer 20). 

Die Verbote untel' II sind zum S c hut zed erG e sun d h e it bestimmt. 
Damit ist indessen nicht gesagt, daB Erzeugnisse, deren Beschaffenheit (liesen 
Vorschriften zuwiderlauft, unter allen Umstanden gesundheitsschiid!ich sind. 
Anderseits sind nicht aIle Behandlungsweisen aufgefiihrt, die die in Betracht 
kommenden Erzeugnisse gesundheitsgefahrlich machen, sondern nur die wichtigsten. 

Zu den Z u b ere i tun g e n, fiir die der gesundheitlich bedenkliche Kaftee 
nicht verwendet werden darf, gehOrt in erster Linie das Kaffeegetrank. 
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III. Grundsatze flir die Beurteilung. 

Als v e r d 0 r ben ist anzusehen: 

Kaffee, der infolge unzweckmaBiger Art der Ernte, 
der Erntebereitung oder der weiteren Behandlung, 
infolge Beschadigung durch See- oder FluBwasser 
(»Havariell), ungeeigneter Lagerung oder anderer 
U mstande in rohem oder gerostetem Zustande oder in 
dem daraus bereiteten Kaffeegetrank eine derart 
ungewohnliche Beschaffenheit, insbesondere einen 
so fremdartigen oder widerwartigen Geruch oder 
Geschmack auf weist, daB er zum Genusse un
geeignet ist; 

Kaffee, der verschimmelt oder sonst stark verunreinigt 
ist; 

Kaffee, der beim Rosten verkohlt ist; 

gerosteter Kaffee, der aus verdorbenem rohem Kaffee 
hergestellt ist. 

Als v e r f a 1 s c h t, n a c h gem a c h t oder i r r e -
f ii h r end b e z e i c h net sind anzusehen: 

1. als Kaffee oder mit Namen von Kaffeesorten be
zeichnete Erzeugnisse, die der Begriffsbestimmung 
fUr Kaffee nicht entsprechen; 

Haya r i e ist nicht allgemein als Ursache fUr Verdorbenheit anzusehen, 
sondern nur'dann, wenn der KafIee dadurch zum Genusse untauglich geworden 
ist. Leicht havarierter KafIee, der nur in seinem GenuBwerte herabgesetzt ist, 
darf nach ZifIer 4 der Beurteilungsgrundsatze (S.30) unter entsprechender Be: 
zeichnung in den Verkehr gebracht werden. 

Ein groBerer KafIeevorrat, der nur an einzelnen Stellen leichte Schimmel. 
bildung zeigt, ist nicht als ve r s chi m mel t anzusehen. Ebenso ist eine son· 
stige V e run rei n i gun g nur dann als Kennzeichen der Verdorbenheit anzu
sehen, wenn sie nach Art oder Menge als s tar k zu bezeichnen ist. Inwieweit ein 
Gehalt an wurmstichigen Bohnen, schwarzen Bohnen od. dgI. eine starke Ver
unreinigung des KafIees darstellt, ist von Fall zu Fall zu beurteilen. 

Nach der an letzter Stelle genannten Bedingung der Verdorbenheit ist es un
zulassig, KafIee, der aus irgendeinem Grunde verdorben ist, durch Rosten nur 
auBerlich von diesem Fehler zu befreien. 

Zu 1. Der Beg r iff s b est i m m u n g fUr KafIee miissen auch solche 
Brzeugnisse entsprechen, die nicht ausdriicklich als KafIee, sondern nur mit dem 
Namen einer KafIeesorte, z. B. Menado, Mokka, Melange, bezeichnet sind. 
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2. mit einem Herkunftsnamen bezeichneter Kaffee, cler 
nicht aus dem entsprechenden Erzeugungsgebiete 
stammt; mit Herlmnftsnamen bezeichnete Kaffee
mischungen, sofern die Bestandteile, die der Menge 
nach iiberwiegen und die Art bestimmen, nicht aus 
den entsprechenden Erzeugungsgebieten stammen; 

3. Kaffee, der nicht so weit als technisch moglich von 
minderwertigen oder wertlosen Bestandteilen befreit 
worden ist, ausgenommen solcher Kaffee, der sich 
als !>ungelesener Ii Kaffee noch im Gro13handel befindet; 

4. durch See- oder Flu13wasser in seinem Genu13werte 
herabgesetzter (»havarierter«) Kaffee, auch in Mi
schung mit anderem Kaffee, sofern nicht die minder
wertige Beschliffenheit aus der Bezeichnung des 
Kaffees liervorgeht; 

5. roher Kaffee, dessen Wassergehalt 12%, gerosteter 
Kaffee, dessen Wassergehalt 5% iibersteigt; 

6. Kaffee, der unmittelbar oder mittelbar mit Wasser 
beschwert worden ist; 

7. Kaffee, dem Holzmehl oder. andere bei seiner Reini
gung verwendete Stoffe in einer technisch vermeid
baren Menge anhaften; 
-----~~------~~--~---~--~-

Zu 2. "Javakaffee« muB aus Java stammen, "Santoskaffee« aus dem Er
zeugungsgebiete, fUr das Santos Verschiffungshafen ist; "Guatemalamischung« 
muB zu mehr als der HaUte aus Guatemalakaffee bestehen und den diesem eigen
tiimlichen Geruch und Geschmack hervortreten lassen. 

Zu 3. Als min d e r w e r t i g e oder w e r t los e B est and t e i I e sind 
insbesondere Steinchen, Erd- und Holzstiickchen, eingetrocknete Kaffeefriichte 
(Kaffeekirschen), Bohnen in der Pergamentsuhicht, Stiele, Schalen und fremde 
Samen anzusehen. 

Zu 4. Die Minderwertigkeit von h a v a r i e l' t e m, aber nooh genuBtaug
Hchem Kaffee darf nicht lediglich aus dem Preise hervorgehen, sondern muB 
ausdriicklich gekennzeichnet sein. 

Zu 5 und 6. Bei zu hohem Was s erg e h a I t gilt der Kaffee stets als ver
falscht, unabhan:ig davon, wie das Wasser hincingelangt ist. Eine absichtliche 
Be s c h we run g mit Wasser gilt auch dann als Verfalschung, wenn die an
gegebenen Hochstgrenzen des zuIassigen Wassergehalts nicht iiberschritten sind. 

Eine mit tel bar e Beschwerung mit Wasser kann z. B. dadurch ein
treten, daB Kaffee in feuchten Raumen gelagert wird. Das Waschen oder Be
feuohten des Kaffees v 0 r dem Rosten wird in der Regel nicht als Beschwerung 
anzusehen sein. 
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8. kiinstlich, auch durch Anrosten, gefarbter Kaffee; 

9. Kaffee, dessen minderwertige Beschaffenheit durch 
Dberzugstoffe verdeckt worden ist; 

10. Kaffee, der mit anderen Dberzugstoffen als Rohr
oder Riibenzucker oder Schellack versehen worden 
ist; 

11. Kaffee, der mit Dberzugstoffen versehen und nicht 
dementsprechend als »mit gebranntem Zucker iiber
zogen« oder I!mit Schellack iiberzogen« bezeichnet 
ist; 

12. unter Verwendung von Zucker gerosteter Kaffee, bei 
dem mehr als 7 Teile Zucker auf 100 Teile rohen 
Kaffee verwendet worden sind oder der mehr als 3% 
abwaschbare Stoffe enthiilt; 

13. mit Schellack iiberzogener Kaffee, bei dem mehr 
als 0,5 Teile Schellack auf 100 Teile rohen Kaffee 
verwendet worden sind; 

Nach Ziffer 8 ist jede kiinstliche V era n d e run g de r Far b e des 
rohen Kaffees nach A' schluB der sachgemaBen Erntebereitung verboten, auch 
wenn sie nicht durch Farbstoffe, sondern durch andere Kunstgriffe, z. B. durch 
Ieichtes Erhitzen oder sehr schwaches Rosten, das dem Kafl'ee nicht das Aus
sehen des rohen Kaffees nehmen soli, ausgefiihrt wird. Die Farbenanderung, die 
der Kaffee beim eigentIichen Rosten erfiihrt, gegebenenfalls auch durch die Ver
wendung der erlaubten Uberzugstoffe (vgJ. Ziffer 10), fallt natiirlich nicht unter 
das Verbot der Ziffer 8. 

Durch Ziffer 9 ist die Verwendung von U b e r z u g s t 0 f fen beim Rosten 
des Kaffees unter allen Umstanden verboten, wenn sie zur Tau s c hun g iiber 
Minderwertigkeit des Kaffees dienen kann. 

Zu 10. Es ist als sel stverstandIich anzusehen, daB der verwendete R 0 h r
oder R ii ben z u c k e r in seiner Reinheit den fiir die Verwendung zu GenuE
zwecken zu stellenden Anforderungen entsprechen muB. Andere Zuckerarten 
sowie Zuckersirup oder -Iosungen sind nicht zulassig. Derverwendete S c h e I I a c k 
muB technisch rein und darf nicht gefiirbt sein. Kornerlack oder andere Harze 
sowie SchellacklOsungen sind nicht zulassig. Die zuliissige Menge der Uberzug
stoffe ist durch die Ziffern 12 und 13 geregelt. 

Zu 11. Die Be z c i c h nun g des mit Uberzugstoffen versehenen Kaffees 
muE dem Wortlaute nach, nicht nur dem Sinne nach, den angegebenen Bezeich
nungen entsprechen. 

Zu 12. Die B <l g r e n z u n g des Z u c k e r ii b e r z u g s bezieht sich so
wohl auf die zu verwendende Menge Zucker als auch auf den Zustand des fer~;ig 
geriisteten Kaffees. Jede der beiden Bedingungen muB fiir sich erfiillt sein. Was 
unter »abwaschbaren Stoffen« zu verstehen ist, geht aua den Vorschriften fiir die 
Untersuchung, S. 22, hervor. 
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14. Kaffee, del' mit Soda, Pottasche, Kalk, Zuckerkalk 
(Calciumsaccharat) odeI' Ammoniumsalzen behandelt 
worden ist; 

15. Kaffee, dem Coffein durch besondere Behandlung ent
zogen ist, sofern er nicht dementsprechend bezeichnet 
ist; 

16. als !'coffeinfrei« odeI' gleichsinnig bezeichneter Kaffee, 
del' mehr als 0,08% Coffein enthalt; 

17. als »coffeinarm« odeI' gleichsinnig bezeichneter Kaffee, 
del' mehr als 0,2% Coffein enthalt; 

18. Kaffee, dem andere Bestandteile als Coffein, die fiir 
den GenuBwel't des Kaffeegetl'anks von Bedeutung 
sind, durch besondere Behandlung entzogen sind; 

19. Mischungen von Kaffeebohnen mit kiinstlichen Kaffee· 
bohnen odeI' mit Lupinen odeI' mit Sojabohnen odeI' 
andel'en Kaffeeersatzstoffen, die in del' Mischung mit 
KaffeebQhnen vel'wechselbar sind; 

Zu 15. Die Art der Bezeiehnung wird sieh naeh dem G r a d e d e r C 0 f f e i n -
en t z i e hun g zu rich ten haben, wobei die in Ziffer 16 und 17 gegebenen Be
sehrankungen einzuhalten sind. 

Zu 18. }1'iir den G e nuB w e r t des K a f fee s sind in erster Linie die 
wa sse rIo s lie hen S t 0 f f e von Bedeutung. Kaffee, der bereits mit 
Wasser ausgezogen ist, ist daher als verfiilscht anzusehen, ebenso auch eoffein
armer oder coffeinfreier Kaffee, dem bei der Coffeinentziehung andere wasser· 
Iosliche Stoffe in nennenswerter Menge entzogen worden sind. 

Die Ziffern 19 bis 21 regeln die Beurteilung der Mis c hun g e n von 
K a f fee mit and ere n S to f fen. Soweit diese nieht zu den Kaffeeersatz
stoffen oder Kaffeezusatzstoffen gehoren, sind sie naeh Ziffer 21 ohne weiteres 
als VerfiiIschungsmitteI anzusehen, z. B. Kaffeeschalen, Kaffeesatz; aber aueh 
Kaffeeersatzstoffe sind nach Ziffer 19 dann als VerfaIschungsmitteI anzusehen, 
wenn sie in bohnenahnlieher Form Kaffeebohnen beigemengt werden. Zweek
entspreehend gerostete So jab 0 h n e n, L u pin e n oder gespaltene E r d
n ii sse sind, wenn sie auch fiir sieh betrachtet sich von Kaffeebohnen merklieh 
unterseheiden, doeh in der Mischung mit Kaffeebohnen mit diesenleicht zu ver
wechseln. Noch mehr gilt dies von Kaffeeersatzstoffen oder wertlosen Stoffen, 
die k ii n s t lie h i n For m von K a f fee b 0 h n e n gepreBt sind. Die Ma
schinen zur Herstellung solcher Kaffeebohnen sind durch die K a i s e r lie h e 
Ve r 0 r d nun g v 0 m 1. Feb r u a r 1891 (Reichs-Gesetzbl. S. 11) verboten. 

1m iibrigen sind nach Ziffer 20 Mischungen von Kaffee mit Kaffeeersatz
stoffen oder. Kaffeezusatzstoffen unter der Bedingung g e n a u e r B e z e i c h -
nun g erlaubt; Voraussetzung ist natiirlich, daB die verwendeten Kaffeeersatz
oder ~zusatzstoffe den fiir diese gegebenen Festsetzungen entspreehen. Die An
gabe der Art der Beimengungen in der Bezeichnung der ::\Iischungen ist nicht 
vorgeschrieben; bei Beimengung mehrerer Stoffe braucht nieht der Anteil der 
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20. andere als die unter Ziffer 19 genannten Mischungen 
von Kaffee mit Kaffeeersatzstoffen oder Kaffeezusatz
.stoffen, sofern sie nicht ausdriicklich als liKaffeeersatz
mischungli bezeichnet sind und, falls sie unter Hin
weis auf den Gehalt an Kaffee in den Verkehr gebracht 
werden, der Anteil der Gesamtmenge der fremden 
Stoffe in der Mischung zahlenma.Big angegeben ist; 

21. Kaffee, dem andere Stoffe als Kaffeeersatzstoffe oder 
Kaffeezusatzstoffe beigemischt sind; 

22. mit Wortzusammensetzungen, die das Wort liKaffeeli 
enthalten, bezeichnete kaffeeartige Erzeugnisse, die 
nicht ausschlie.Blich aus Kaffee bestehen, unbeschadet 
der Bezeichnungen liZichorienkaffeeli, »Feigenkaffee«, 
I) Gerstenkaffee II, )) Roggenkaffeell, Ii Kornkaffee«, 
I) W eizenkaffee II, )) Malzkaffee II, )1 Eichelkaffee II sowie 
Ii Kaffeeersa tz II, I! Kaffeezusatz II, » Kaffeegewiirz II; 

23. als ))Kaffeeextraktil oder »KaffeeessenzII beze:chnete 
Erzeugnisse, die aus anderen Stoffen als Kaffee 
und Wasser bereitet sind; unbeschadet eines geringen 
Zusatzes von Zucker und von Milch, sofern diese 
Zusatze aus der Bezeichnung hervorgehen. 

einzehien, sondern nur ihre G e sam t men g e zahlenmaBig angegeben zu 
werden. Auch diese Angabe kann wegfallen, wenn jeder Hinweis auf den Kaffee
gehaJt der Mischung vermieden ist. 

Zu 22. Die Beschrankung fUr das Wort" K a f fee « in W 0 r t z usa m men
set z u n g e n bezieht sich nur auf Erzeugnisse, die auBerlich oder nach der Art 
ihrer Bestimmung dem "Kaffee« im Sinne der Begriffsbestimmung ahnlich sind. 
Die zugelassenen Au s n a h men sind e r s c hop fen d aufgefiihrt. Was unter 
"Zichorienkaffee« usw. zu verstehen ist, geht aus den Begriffsbestimmungen 
der Festsetzungen iiber Kaffeeersatzstoffe hervor. Andere als die genannten 
Kaffeeersatzstoffe diirfen nicht mit Wortzusammensetzungen, die das Wort 
"Kaffee« enthalten, bezeichnet werden. 

Bezeichnungen wie "Nahrsalzkaffee«, .Hamatinkaffee« oel. dgi. kommen schon 
deswegen nicht in Betracht, wei! Mischungen von Kaffee mit Salzen, Hamatin 
od. dgi. nicht unter den Begriff der Kaffeeersatzmischungen fallen und daher 
nach Ziffer 21 unzulassig sind. 
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