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Vorwort. 

Durch das Reichsgesetz vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr 
mit Nahrungsmitteln, GenuI3mitteln und Gebrauchsgegenstanden, ist 
der Verkauf von gesundheitsschadlichen, verdorbenen, nachgemachten 
oder verfalschten Nahrungs- und GenuI3mitteln 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 MiI3standen, die sich aus der widersprechenden Beurteilung 
von Lebensmitteln durch verschiedene Sachverstandige ergeben, zu 
begegnen, sind in den Jahren 1894 bis 1902 auf Anregung und unter 
Mit wirkung des Kaiserlichen Gesundheitsamts von einer Kommission 
erfahrener Vertreter der N ahrungsmittelchemie die »Vereinbarungen 
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und 
GenuI3mitteln sowie Gebrauchsgegenstanden fUr das Deutsche Reich«*) 
ausgearbeitet worden, die kurze Beschreibungen der einzelnen Nahrungs­
mittel und der zweckmaJ3igsten Untersuchungsverfahren sowie An­
haltspunkte fiir die Beurteilung enthalten. Diese» Vereinbarungen(( und 
die inzwischen auf den Jahresversammlungen der IIFreien Vereinigung 
Deutscher Nahrungsmittelchemiker« angenommenen Abanderungsvor­
schlage zu einzelnen Abschnitten der II Vereinbarungen( bilden in den 
meisGen Fallen, besonders fiir die aus den Kreisen der amtlichen 
Nahrungsmittelchemiker entnommenen gerichtlichen Sachver!ltandigen, 
die Grundlage fUr die Beurteilung. Da die» Vereinbarungen« indessen 
keinen amtlichen Charakter tragen, so sind die Gerichte an die darau£ 
gegriindeten Gutachten ebensowenig gebunden wie an diejenigen 
{rei urteilender anderer wissenschaftlicher oder gewerblicher 8ach­
verstandiger. 

Von der Ansicht ausgehend, daI3 in den »Vereinbarungen« 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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IV Vorwort. 

»Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und -handler« ein 
}}Deutsches NahrungsmiUelbuch« herausgegeben, das im Jahre 1909 in 
zweiter Auflage erschienen ist *) und fiir eine Reihe von Lebensmitteln 
Festsetzungen iiber die normale, handelsiibliche Beschaffenheit, die 
zuHissigen Zusatze und Behandlungsweisen, etwaige Kennzeichnungs­
pflicht und sonstige Beurteilungsgrundsatze enthiilt. Die Festsetzungen 
dieses Buches, die im wesentlichen die Ansichten der beteiligten In­
dustrie- und Handelskreise wiedergeben, stimmen zwar in manchen 
Punkten mit den » Vereinbarungen« iiberein, weichen aber in anderen 
erheblich davon abo Durch die Berufung der einzelnen Sachverstandigen 
auf die » Vereinbarungen« einerseita, das »Deutsche Nahrungsmittel­
buch« anderseits ist daher die Unsicherheit in der Beurteilung zweifel­
hafter FaIle noch gesteigert worden; nicht ohne Berechtigung wird 
von seiten des Nahrungsmittelgewerbes und des Handels 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 MiBstiinden ab­
zuhel£en. Wie eine am 27. Marz 1911 im Kaiserlichen Gesundheitsamt 
abgehaltene Beratung des Reichs-Gesundheitsrats (UnterausschuB fiir 
Nahrungsmittelchemie) gezeigt hat, zu der Vertreter des Deutschen 
Landwirtschaftsrates, des Deutschen Handelstages, des Bundes der 
Industriellen, des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und 
-handler, des Verb andes Deutscher GroBhandler der Nahrungsmittel­
und verwandten Branchen und der Zentralvereinigung deutscher 
Vereine fiir Handel und Gewerbe zugezogen waren, herrscht sowohl 
auf seiten der Hygieniker und Nahrungsmittelchemiker wie auch 
auf seiten der an der Erzeugung und dem Handel mit Lebensmitteln 
beteiligten Berufskreise die einmiitige Auffassung, daB nur durch 
r e c h t sv e r bin d I i c h e F est set z u n g e n ii b e r die B e -
schaffenheit und Beurteilung der einzelnen 
L e ben s mit tel die unleugbar vorhandenen MiBstande 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
stofie, auf neu auftauchende Behandlungsweisen und Falschungs­
mittel nicht zweckmaBig. Vielmehr wird die beweglichere Form amt-

*) Carl Winters Universitatsbuchhandlung, Heidelberg, 1909. 
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licher, fiir das ganze Reich giltiger V e r 0 r d n n n 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 wurde indessen unvollkommen bleiben, 
wenn dabei nicht gleichzeitig eine Lucke 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 II Versehen mit 
dem Schein einer besseren Beschaffenheit« aufgefiihrt, worunter auch 
eine irrefiihrende Etikettierung verstanden sein sollte. Da aber in 
der VOn den gesetzgebenden Faktoren beschlossenen Fassung des 
Gesetzes nur noch der Begriff IIVerfiilschen« schlechthin verblieben 
ist, hat die Rechtsprechung entschieden, da.6 darunter nur eine an 
der Ware selbst vorgenommene Manipulation, nicht aber eine bl08e 
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 IIKuhmilch«, Moosbeeren als 
»Prei.6elbeerenll, minderwertige Fische unter dem Namen eines hoch­
wertigen Fisches verkauft oder einen yom Erzeuger richtig bezeich­
neten und als solchen bezogenen Kirschsaft seinerseits als IIHim­
beersaft« weiterverkauft, kann zwar unter Umstanden wegen Betrugs, 
wegen unlauteren Wettbewerbs oder in anderen Fallen auf Grund des 
Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen, nicht aber auf Grund 
des Nahrungsmittelgesetzes zur Rechenschaft gezogen werden. 

Durch 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 Miingel beseitigt, sondern auch gleichzeitig Tauschungen 
beim Verkauf sogenannter Ilminderwertiger« Nahrungsmittel ge­
troffen werden. 

Dementsprechend 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 sich 
auf deren Untersuchung grundet und die Wahl des Untersuchungs-
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verfahrens vielfach von ausschlaggebender Bedeutung fiir den Ausfnll 
der Beurteilung ist, so ergibt sich ohne weiteres auch die Notwendig­
keit, amtliche 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 (fUr die Untersuchung von Fleisch und 
Fetten, Butter und Kii.se, Wein, Zucker) als unentbehrlich erwiesen 
haben. Eine BefUrchtung, daB etwa amtliche Untersuchungsvor­
schriften hinter den raschen Fortschritten der analytischen Wissen­
schaft zuriickbleiben k6nnten, erscheint dann unbegriindet, wenn 
einerseits der Verordnungsweg beweglich genug gestaltet wird, um 
jederzeit eine schnelle Abanderung der Vorscbriften zuzulassen, ander­
seits grundsatzlich ausgesprochen wird, daB der Chemiker in Aus­
nahmefallen auch solche Untersuchungsverfahren anwenden darf, die 
von den amtlich vorgescbriebenen abweichen, wenn sie nach seiner 
wissenscbaftlichen "Oberzeugung den amtlichen Verfahren gleichwertig 
sind und das benutzte Verfahren bei der Mitteilung des Untersuchungs­
ergebnisses angegeben wird. 

Fiir die Priifung der Frage, ob eine derartige Regelung durch­
fiihrbar und zweckmaBig ist, darf auf die einschlagigen Verhiiltniss8 
in der S c h wei z hinge wiesen werden. Dort sind durch das l.' 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« aufzustellen. Hiervon hat der schweizeriscbe 
Bundesrat, dem £iir die Vorbereitung der Verordnungen das schweize­
rische Gesundheitsamt zur Verfiigung stebt, in vollem Umfange Ge­
brauch gemacht und insbesondere dem vom schweizerischen Verein 
analytischer Chemiker ausgearbeiteten »Schweizerischen 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 Am e r i k a geregelt. Das entsprechende Gesetz 
"The Food and Drugs Act«, das iibrigens nur £iir den Verkehr zwischen 
den einzelnen Staaten der Union und mit dem Auslande gilt, und 
seine Aus£iihrungsbestimmungen enthalten sehr eingehende Fest­
setzungen iiber den Begriff der Verfalschung iiberhaupt und in den 
"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 iiber die Beurteilung von Lebensmitteln er­
lassen worden; ebenso hat F ran k rei c h amtliche Festsetzungen 
iiber die Anforderungen und die Untersuchungsverfahren fiir eine 
gro.l3ere Reihe von LebeIi.Smitteln getroffen. Dber die Bezeichnung der 
Lebensmittel bestehen in allen diesen Landem strenge Vorschriften. 
In 0 s t err e i c h werden auf Veranlas8ung der Regierung die fiir 
den Verkehr mit Lebensmitteln, ihre Untersuchung und Beurteilung 
ma.l3gebenden Gesichtspunkte in einem umfangreichen Werke »Codex 
alimentarius austriacus«, zusammengestellt, das nach einem Erla.B 
des Ministeriums des Innem fiir den Richter zwar nicht eine bin­
dende Norm, wohl aber ein fachtechnischer Behelf sein soIl. 

Es ergibt sich somit 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 Schaf£ung der gesetzlichen Unterlage zweckma.l3ig 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; e8 folgen die Verbote oder 
Beschrankungen, die zum Schutze der menschlichen Gesundheit etwa 
erforderlich sind; ein weiterer Abschnitt umfal3t die Grundsatze, nach 
denen zu beurteilen ist, ob das betreffende Lebensmittel verdorben. 
verfalscht, nachgemacht oder irrefiihrend bezeichnet ist. Der letzte 
Abschnitt enthalt die Vorschriften fiir die Untersuchung. 

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

Wenngleich zur Zeit der gesetzliche Rahmen fii r solche Ver­
ordnungen noch fehlt, so erschien es doch zweckma.l3ig, einstweilen 
den Stoff dafiir vorzubereiten und damit zugleich ein Bild von der 
ins Auge zu fassenden Regelung zn geben. 1m Kaiserlichen Gesund­
heitsamt sind daher nach den erorterten Gesichtspunkten Entwiirfe 
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 ptaktischen Nah­
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. AlIe 
solche .xuBerungen sollen sorgfaltig gepriift und geeignetenfalls bei 
der Festsetzung der endgilltigen 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, da13 die beteiligten Berufskreise a 11 e Wiinsche 
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer 
groJ3en 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 mu13te. Auch in diesen 
Fallen kommt jedoch allen Beteiligten der groJ3e Vorteil zugute, daJ3 
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie 
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er­
fahrungsgemaJ3 anzupassen verstehen. 

Zur Erleichterung des Verstandnisses und zur Beseitigung etwa 
noch moglicher Zweifel s'ind den Entwiirfen kurze E rIa ute run g e n 
zu den Begriffsbestimmungen, den Verboten und den Beurteilungs­
grundsatzen beigegeben. Auch die Untersuchungsvorschriften mit 
technischen Erlauterungen zu versehen, ware fiiI die breite Offentlich­
keit ohne Interesse gewesen und ist daher unterblieben. Die Unter­
suchungsvorschriften sind, soweit als nur moglich, dem neuesten 
Stande der Wissenschaft angepaJ3t, und es wurden nur solche Ver­
fahren aufgenommen, die einer kritischen Nachpriifung standgehalten 
haben. Die hierzu erforderlichen literarischen und experimentellen 
Studien, die groJ3enteils im Kaiserlichen Gesundheitsamt ausgefiihrt 
wurden, sind zum Teil in besonderen Veroffentlichungen niedergelegt, 
die unter dem Titel »Experimentelle und kritische Beitrage zur 
Neubearbeitung der Vereinba:rungen zur einheitlichen Untersuchung 
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchs­
gegenstanden fiiI das Deutsche Reich« als Sonderbande aus den 
»Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte« im Verlage von 
Julius Springer, Berlin, fortlaufend erscheinen. 
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I. Begriffsbestirnrnungen. 
Kaffeeersatzstoffe sind Zubereitungen, die durch Rosten von 

Pflanzenteilen, auch unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt sind, mit 
heiBem Wasser ein kaffeeahnliches Getrank liefern und bestimmt sind, 
als Ersatz des Kaffees oder als Zusatz zu ihm zu dienen. 

Kaffeezusatzstoffe (Kaffeegewiirze) sind Zubereitungen, die 
durch Rosten von Pflanzenteilen oder Pflanzenstoffen oder Zucker­
arten oder Gemischen dieser Stoffe, auch unter Zusatz anderer Stoffe, 
hergestellt und bestimmt sind, als Zusatz zu Kaffee oder Kaffeeersatz­
stoffen zu dienen. 

1m Handel werden zahlreiche So r ten von Kaffeeersatzstoffen und 
Kaffeezusatzstoffen unterschieden, die meist nach den Rohstoffen, den 
Herstellern oder mit Ph an tasi en amen bezeichnet sind. 

Zichorienkaffee (Zichorie) ist das aus den gereinigten Wurzeln 
der Zichorie (Cichorium intybus), auch unter Zusatz von Zuckerriiben, 
geringen Mengen von Speisefetten und von kohlensauren Alkalien, 
durch Rosten, Zerkleinern und Behandlung mit Wasserdampf oder 
Wasser gewonnene Erzeugnis. 

Feigenkaffee ist das aus Feigen, d. h. den Scheinfriichten des 
Feigenbaumes (Ficus carica), durch Rosten, Zerkleinern und Damp£en 
gewonnene Erzeugnis. 

Gersten- Ro Weizenkaffee sind aus de 
Pflanzen durch Rosten auch 

mit Wasserdam f oder Wasser ewonnene Er-

sind 

Eichelkaffee ist das durch Rosten der von den Fruchtschalen 
und dem groBten Teile der Samenschale befreiten Friichte der Eiche 
(Quercus robur) gewonnene Erzeugnis. 

Kaffeeersatzmischungen und gleichsinnig bezeichnete Er­
zeugnisse sind Mischungen von Kaffeeersatzstoffen, auch mit Kaffee­
zusatzstoffen und auch mit Kaffee. 
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II. Verbote zurn Schutze der Gesundheit. 
Zu Genu.f3zweoken diirfen - auoh in Misohungen oder Zuberei­

tungen - nioht in den Verkehr gebraoht werden: 
Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusa tzstoffe, die unter V erwen­

dung solcher Pflanzenteile oder Stoffe hergestellt sind, deren 
Unschiidliohkeit fUr den Mensohen nioht £eststeht; 

Kaffeeersatzstoffe, die aus Getreide hergestellt sind, das nicht 
von giftigen Samen, insbesondere Kornraden- und Taumel­
lolohsamen und Mutterkorn, bis auf teohnisoh nicht ver­
meidbare Spuren befreit worden ist. 

III. Grundsatze fUr die Beurteilung. 
Als verdorben sind anzusehen Kaffeeersatzstoffe und Kaffee­

zusa tzstoffe, 
die aus verdorbenen oder stark verunreinigten Rohstoffen 

hergestellt sind, 
die beim Rosten verkohlt sind, 
die versohimmelt oder sauer geworden sind oder die als solohe 

oder in dem daraus bereiteten Getrank einen ekelerregenden 
Geruoh oder Geschmack aufweisen, 

die Kafer, Milben od. dgl. enthalten oder sonst stark verun­
reinigt sind. 

Als verfalsoht, naohgemaoht oder irrefiihrend bezeichnet 
sind anzusehen: 

1. als Kaffeeersatzstoffe oder Kaffeezusatzstoffe in den Verkehr 
gebraohte Erzeugnisse, die den Begriffsbestimmungen nioht 
entspreohen; 

2. Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe, die aus ungeniigend 
gereinigten Rohstoffen hergestellt sind; 

3. als Kaffeeersatzstoffe oder Kaffeezusa tzstoffe in den Verkehr 
gebraohte Erzeugnisse, die ausgelaugte Zuckerriibenschnitzel, 
SteinnuJ3abfalle, ausgelaugten Kaffee (Kaffeesatz), Farbstoffe 
oder andere fiir den Genu.f3 des daraus bereiteten Getranks 
wertlose Stoffe enthalten; 

4. als Kaffeeersatzstoffe oder Kaffeezusatzstoffe in den Verkehr 
gebrachte Erzeugnisse, die unter Verwendung von Mineral­
olen, Glycerin oder Riickstanden der Melasseentzuokerung 
hergestellt sind; 
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5. Kaffeeersatzstoffe, die mit anderen trberzugstoffen als Rohr­
zucker, Riibenzucker, Zuckersirup, Invertzucker, Starke­
zucker, Starkesirup oder Schellack versehen sind; 

6. Kaffeeersatzstoffe, die mehr Wasser enthalten, als einer 
handelsiiblichen W areentspricht; als handelsiiblichistanzusehen 

bei Zichorienkaffee ein Wassergehalt bis h6chstens 30%, 
bei Feigenkaffee ein Wassergehalt bis h6chstens 20%, 
bei Kaffeeersatzstoffen aus gemalztem oder ungemalztem 

Getreide ein Wassergehalt bis h6chstens 10%; 
7. aus Zichorien oder anderen Wurzelarten, Feigen oder anderen 

zuckerreichen Friichten hergestellte Kaffeeersatzstoffe, die mehr 
als 8% - bei Feigen mehr als 7%' bei anderen zuckerreichen 
Friichten mehr als 4% - Asche ergeben, 

oder die mehr als 2,5% - bei Feigen und anderen zucker-
reichen Friichten mehr als 1 % - Sand (in Salzsaure un16s-
liche Aschen bestandteile) enthalten; 

8. Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe, auoh in Mischung 
mit Kaffee, die als Kaffee oder mit N amen von Kaffeesorten 
oder als Kaffeemischung oder gleichsinnig bezeichnet sind; 

9. Kaffeeersatzmischungen, die Kaffee enthalten und unter Hin­
weis auf den Gehalt an Kaffee in den Verkehr gebracht werden, 
sofern nicht der Anteil der Gesamtmenge der iibrigen Stoffe 
in der Mischung zahlenma.f3ig angegeben ist; 

10. mit Wortzusammensetzungen, die das Wort »Kaffeell ent­
halten, bezeichnete kaffeeartige Erzeugnisse, die nicht aus­
schlie.f3lich aus Kaffee bestehen, unbeschadet der Bezeichnungen 
» Zichorienkaffee« , » Feigenkaffee II , » Gers tenkaffee II, » Roggen­
kaffeell, »Kornkaffeell, »Weizenkaffeell »Malzkaffeell, »Eichel­
kaffeell sowie »Kaffeeersatzll, »Kaffeezusatzll, »KaffeegewUrzll; 

11. nach einem bestimmtenRohstoff benannte Kaffeeersatzstoffe, 
die nicht ausschlie.f3lich aus diesem Rohstoff hergestellt sind, 
unbeschadet des Zusatzes von Zuckerriiben zu Zichorie bis zu 
einem Viertel des Gesamtgewichtes sowie geringer Mengen von 
Speisefetten, Speise61en, Kochsalz, Alkalicarbonaten und der 
Verwendung der zulassigen trberzugstoffe; 

12. als »Kaffeeextraktil oder »KaffeeessenZii bezeichnete Erzeug­
nisse, die aus anderen Stoffen als Kaffee und Wasser be­
reitet sind, unbesohadet eines geringen Zusatzes von Zucker 
und von Milch, sofern diese Zusatze aus der Bezeichnung 
hervorgehen. 
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IV. Vorschriften fUr die Untersuchung. 

A. Vorschriften fiir die Probenentnahme. 

In del' Regel sind etwa 250 g zu entnehmen. Befindet sich del' 
Kaffeeersatzstoff odeI' Kaffeezusatzstoff in fertigen kleineren Packungen, 
so sind solche zu entnehmen, andernfalls ist del' Vorrat VOl' del' Ent­
nahme gut durchzumischen. Falls dies nicht angangig ist, sind mittels 
Stechbohrersoder auf andere geeignete Weise von verschiedenen Stellen 
des Vorrats zunachst eine Reihe von Einzelproben im Gesamtgewicht 
von mindestens 1 kg und hiervon nach guter Durchmischung etwa 250 g 
zu entnehmen. 

Die Proben sind in dicht schlie13enden Gefa13en (Blechbiichsen, 
Glasfiaschen od. dgl.l aufzubewahren. 

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

Als Rohstoffe fUr die Herstellung von Kaffeeersatzstoffen und 
Kaffeezusatzstoffen kommen hauptsachlich die folgenden in Betracht: 

1. Zuckerhaltige Wurzeln (z. B. Zichorien, Zuckerriiben, ~Iohren); 

2. Zuckerreiche Friichte (z. B. Feigen, Johannisbrot); 

3. Starkereiche Friichte und Sam en (z. B. Gerste,Roggen, Eicheln); 

4. Gemalztes Getreide (z. B. Gerstenmalz, Roggenmalz); 

5. Fettreiche Friichte (z. B. Erdniisse, Sojabohnen); 

6. Zuckerarten. 

Als Zusatze zu dies en Rohstoffen VOl', bei odeI' nach dem Rosten 
finden unter anderem Anwendung: zucker-, gerbsaure- und coffein­
haltige Pfianzenausziige, Kolaniisse, Speisefette und Speiseole, Koch­
salz und Alkalicar bona te, Wasser. 

Die Kaffeeersatzstoffe gelangen sowohl ungemahlen wie gemahlen 
in den Verkehr. Getreide- und Malzkaffee kommen meist unzerkleinert 
vor. Zichorien- und Feigenkaffee stellen in del' Regel ein korniges 
bis feines Pulver odeI' eine knetbare Masse dar, die sich ha,ufig infolge 
von Austrocknung zu festen Stiicken zusammengeballt hat. Bisweilen 
werden Zichorien-, Feigenkaffee und andere Kaffeeersatzstoffe in be­
stimmt geformten Stiicken in den Handel gebracht. 

Die Farbe der Kaffeeersatzstoffe schwankt zwischen hellbraun und 
braunschwarz. Infolge eines Dberzuges mit Karamel odeI' Schellack zei­
gen viele ungemahlene Kaffeeersatzstoffe ein glanzendes Aussehen; bei 
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anderen Kaffeeersatzstoffen bewirkt ein starker Karamelgehalt eine 
glasige Beschaffenheit auch im Innern der meist zusammenhangenden 
Masse. 

Geruch und Geschmack hangen hauptsachlich von der Art 
der verwendeten Rohstoffe ab und sind den einzelnen Sorten von Kaffee­
ersatzstoffen eigentiimlich; sie kommen dem des gerosteten Kaffees 
mehr oder weniger nahe. 

Die iiu.f3eren Eigenschaften derjenigen Kaffeezusatzstoffe, die nicht 
zugleich Kaffeeersatzstoffe sind, hangen von den verwendeten Roh­
stoffen abo 

Die Zusammensetzung der Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatz­
stoffe ist je nach den Rohstoffen sehr verschieden, unterliegt aber auch 
bei Herstellung aus nur einem Rohstoff erheblichen Schwankungen, 
die von den Wachstumsverhaltnissen der betreffenden Pflanze, der 
Art der Verarbeitung und anderen Umstanden abhangig sind. 

DIe chemische Zusammensetzung der bekannteren Kaffeeersatz­
stoffe ist inder Regel folgende: 

Zichorienkaffee. 

Wasser ........................ . 4 bis 30 % 
Rohfaser ...................... . 6 >l 20 >l 

Zucker ........................ . 7 >l 25 >l 

Inulin und sonstige Kohlehydrate . 10 II 25 » 

Fett .......................... . 1,5 >l 3,5 o~ 

Eiwei.f3stoffe .................... . 6 >l 10 I) 

Asche ......................... . 3,5 II 8 II 

in Wasser losliche Bestandteile .. . 50 II 80 >l 

Zichorienkaffee reagiert sauer; 100 g gebrauchen zur Neutrali­
sation etwa 6 ccm Normallauge. 

Malzkaffee. 

Wasser ....................... . 1 bis 10 % 
Rohfaser ........ :0 ............. . 10 » 12 I) 

Zucker ........................ . 3 )1 10 >l 

sonstige Kohlehydrate .......... . 30 » 40 II 

Fett .......................... . 1,5 ) 2,5 » 

Eiwei.f3stoffe .................... . 10 » 17 >l 

Asche ......................... . 1,3 II 2,8 II 

in Wasser lOsliche Bestandteile .. . 35 )1 60 ) 

Kaffeeersatzstoffe. 2 
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Roggenkaffee. 

Wasser ....................... . 1 bis 10 (Yo 
Rohfaser ...................... . etwa f\ >.' 

Zucker ........................ . II 4 » 

sonstige Kohlehydrate ........... . 50 bis 55 » 

Fett .......................... . etwa 3,5 » 

EiweiBstoffe .................... . » 12 I> 

Asche ......................... '. ,> bis 3,5 II ... 
in Wasser loslirhe Bestandteile .. . 35 >1 55 » 

Feigenkaffee. 

Wasser ......................... 10 bis 20 % 
Rohfaser ....................... etwa 7 II 

Zucker .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 20 bis 40 » 

Fett ........................... 3 I> 4,5 II 

EiweiBstoffe.......... .......... . etwa 4 II 

Asche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3,5 bis 5,5 II 

in Wasser losliche Bestandteile .. , 40 II 80 II 

Eichelkaffee. 

Wasser.. ......... .............. 5 bis 15 % 

II 6 II ROhfaser ....................... 3 
Zucker ........................ . 
sonstige Kohlehydrate .......... . 
Fett .......................... . 
EiweiBstoffe .................... . 
Asche ......................... . 

2,6 II 4,2 II 

etwa 60 II 

3 bis 4,2 » 

etwa 6 II 

2 bis 3 >1 

in Wasser losliche Bestll,ndteile . .. 23 II 50 II 

Gerostete Soj a bohnen. 

Wasser ........................ . etwa 5 % 
Rohfaser ....... ' ............... . II 5 II 

sonstige Kohlehydrate ........... . II 35 II 

Fett .......................... . II 20 » 

EiweiBstoffe. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 30 bis 40 II 

Asche ......................... . etwa 5 II 

in Wasser losliche Bestandteile .. . II 50 » 

Gerostete Erdniisse. 

Wasser......................... 3 bis 7 0/0 

Rohfaser ....................... 2 II 6 II 

sonstige Kohlehydrate. . . . . . . . . . .. 12 II 16 II 
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Fett ........................... 15 
Eiwei.Bstoffe. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 30 
Asche.......................... 2 
in Wasser losliche Bestandteile ... 

bis 50 % 
>I 50 II 
II 4,5 II 

etwa 25 >I 

2. Vorkommende Abweichungen, Verlinderungen, Verflilschungen, 
Nachmachungen und irrefUhrende Bezeichnungen. 

11 

Zur Herstellung von Kaffeeersatzstoffen werden bisweilen nicht 
oder mangelhaft gereinigte Rohstoffe, insbesondere von erdigen Be­
standteilen nicht geniigend befreite Wurzeln (Zichorien, Riiben u. dgl.) 
oder ungereinigtes Getreide verwendet. Mitunter kommen auch Kaffee­
ersatzstoffe vor, die aus verdorbenen Rohstoffen hergestellt sind. 

Kaffeeersatzstoffe sind bisweilen durch zu scharfes Rosten verkohlt. 
Infolge ungeeigneter Herstellungsweise oder Aufbewahrung konnen 

Kaffeeersatzstoffe verderben, indem sie sauer, schimmelig oder von 
Milben, Kii.fern od. dgl. befallen werden. 

In Kaffeeersatzstoffen sind wiederholt gesundheitlich nicht ein­
wandfreie Bestandteile, wie Lupinen, oder wertlose Beimengungen, wie 
Kaffeesatz, Steinnu.l3abfii.lle, ausgelaugte Riibenschnitzel, ausgelaugter 
Torf, ferner Farbstoffe sowie auch mineralische Beschwerungen be­
obachtet worden. 

Kaffeeersatzstoffen, namentlich solchen aus Zichorienwurzeln, 
Riiben oder Feigen, werden bisweilen Glycerin oder Mineralole zugesetzt. 

Einige Arten von meist unzerkleinert in den Handel kommenden 
Kaffeeersatzstoffen, namentlich solche aus Malz, Getreide und Soja­
bohnen, werden oft unter Zusatz von Zucker und anderen Oberzug­
stoffen gerostet. 

A.us Wurzeln und Feigen hergestellte Kaffeeersatzstoffe werden 
bisweilen dutch Behandeln mit Wasserdampf oder durch unmittel­
baren Zusatz von Wasser iiber das zur Erzielung einer sogenannten 
I)fetten« Ware notwendige Ma.B hinaus beschwert. 

Nach einem bestimmten Rohstoff bezeichnete Kaffeeersatzstoffe 
entsprechen vielfach nicht ihrer Bezeichnung; namentlich finden sich 
als >lMalzkaffee~( bezeichnete Erzeugnisse, die aus zum Teil ungemalztem 
Getreide . hergestellt sind, und Zichorienkaffee, der unter Zusatz von 
Zuckersirup hergestellt ist, im Verkehr. 

Vielfach werden Kaffeeersatzstoffe unter irrefiihrenden Bezeich­
nungen in den Verkehr gebracht, wie Kaffeemischung, Gesundheits­
kaffee od. dgl. 

Feuchter Zichorienkaffee und andere Kaffeeersatzstoffe konnen 
durch Verpackung in bleireichen Metallfolien bleihaltig werden. 

2* 
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3. Erforderliche Priifungen und 8estimmungen. 

Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe sind als solche und in 
einem mit hei13em Wasser bereiteten Aufgu13 einer Sinnenpriifung zu 
unterziehen. 

Bei solchen Kaffeeersatzstoffen, die nach einem bestimmten Roh­
stoff benanntsind, ist zu ermitteln, ob sie ihrer Bezeichnung entsprechen. 
Zu diesem Zweck geniigt bei ungemahlenen Kaffeeersatzstoffen fast 
immer die Sinnenpriifung; in Zweifelsfallen ist diese durch eine mikro­
skopische Priifung zu erganzen. 

Gemahlene Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe sind mikro­
skopisch zu priifen, Urn zu ermitteln, ob sie wertlose Bestandteile oder 
giftige Sarnen enthalten und, falls sie nach einem bestimmten Roh­
stoff benannt sind, ob sie ihrer Bezeichnung entsprechen. Durch die 
mikroskopische Priifung la13t sich auch annahernd die Menge etwa 
vorhandener fremder Bestandteile schatzen. 

Bei feuchten Erzeugnissen ist der Wassergehalt zu bestimmen. 
Besteht nach der auBeren Beschaffenheit des getrockneten Riick­
standes der Verdacht, da13 Glycerin oder Minera161 darin enthalten 
ist, so ist a.U£ diese zu priifen. 

In den aus Wurzeln und Friichten hergestelltenKaffeeersatzstoffen 
und Kaffeezusatzstoffen ist stets die Aschenmenge und der Gehalt an 
Sand zu ermitteln. 

Zur genaueren Bestimmung der Menge etwa vorhandener Fal­
schungsmittel als Erganzung des mikroskopischen Befundes und zur 
Beantwortung bestimmter Einzelfragen k6nnen oft die Bestimmungen 
des Gehaltes an wasserl6slichen Stoffen, Zucker, in Zucker iiberfiihr­
baren Kohlehydraten, Fett, Rohfaser, Eiweil3stoffen, Coffein dienen. 
Die Auswahl dieser Bestimmungen ist je nach Lage des Falles zu treffen. 

Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe, die in bleireichen Me­
tallfolien verpackt sind, sind auf einen Gehalt an Blei zu priifen. 

C. Untersuchungsverfahren. 
Sinnenpriifung. 

Bei der Priifung des Aussehens eines Kaffeeersatzstoffes oder Kaffee­
zusatzstoffes ist daraU£ zu achten, ob dasErzeugnis verkohlt, von Milben, 
Kafern od. dgl. befallen ist oder Schimmelpilz£aden aufweist. Falls 
die Masse in Stiicke. gepre13t oder infolge von Austrocknung zusammen­
gebacken ist, ist sie zu zerbr6ckeln. 

Die Probe selbst sowie ein daraus mit heil3em Wasser hergestellter 
Aufgu13 sind. auf Geruch und Geschmack zu priifen; dabei ist festzu-
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stellen, ob die Probe oder der wasserige Aufgu.B einen dumpfen oder 
sonst fremdartigen oder gar ekelerregenden Geruch oder Geschmack 
aufweist, ferner, ob der AufguB des KafIeeersatzstofIes kafIeeahnlich 
riecht und schmeckt, derjenige des KafIeezusatzstofIes geeignet ist, als 
Zusatz zu KafIee oder KafIeeersatzstoffen zu dienen. 

Bei der Priifung ungemahlener,nach einem bestimmten RohstofI 
bezeichneter KafIeeersatzstofIe ist tunlichst zu ermitteln, ob sie den 
Bezeichnungen entsprechen. Aus Getreide hergestellte KafIeeersatz­
stofIe konnen durch die eigenartige Gestalt der einzelnen Korner leicht 
erkannt und unterschieden werden. Bei MalzkafIee weisen die einzelnen 
Korner im Langsschnitt eine durch den StofIverbrauch des wachsenden 
Keimes hervorgerufene Hohlung auf, die bei den aus ungemalztem Ge­
treide hergestellten KafIeeersatzstofIen fehlt. Gerostete Lupinen' und 
Sojabohnen sowie nicht zu kleine Bruchstiicke von gerosteten Eicheln 
und Erdniissen konnen ebenfalls an der Ihnen eigentiimlichen Gestalt 
erkannt werden; die beiden letzteren sind durch die groBere Harte der ge­
brannten Eicheln leicht zu unterscheiden. 

In Zweifelsfallen, ebenso wenn die KafIeeersatzstofIe in gemahlenem 
Zustand vorliegen, ist eine mikroskopische Untersuchung vorzunehmen. 

Priifung der aus Getreide hergestellten Kaffeeersatzstoffe auf fremde 
Samen und andere Verunreinigungen. 

Von ungemahlenen KafIeeersatzstofIen aus Getreide oder Malz 
werden 100 g ausgebreitet und die fremden Bestandteile ausgelesen. 
Diese werden gewogen, von etwa vorhandenen UberzugstofIen durch 
Abwaschen befreit und auf Kornraden- und Taumellolchsamen sowie 
auf Mutterkorn gepriift, wobei in Zweifelsfallen Vergleichsproben zu be­
nutzen oder eine mikroskopische Priifung vorzunehmen ist. 

Bei gemahlenen KafIeeersatzstofIen aus Getreide oder Malz ist 
gelegentlich der mikroskopischen Untersuchung auf das Vorhandensein 
von Verunreinigungen Riicksicht zu nehmen. 

Mikroskopische Untersuchung. 

Durch das Rosten der zur Herstellung der KafIeeersatzstofIe dienen­
den Pflanzenteile wird deren morphologischer Bau meist nicht wesentlich 
verandert. Die stark farbenden und daher die mikroskopische Beob­
achtung storenden RoststofIe lassen sich in der Regel dadurch be­
seitigen, daB die Probe mit Wasser behandelt wird. Da die gepulverten 
KafIeeersatzstofIe meist eine geniigende Menge feinster Bruchstiickchen 
enthalten, so ist in vielen Fallen eine weitere Behandlung der Probe 
nicht notig. Risweilen ist jedoch eine Aufhellung erforderlich, wozu 
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Ammoniaklosung, Alkalilauge, Kalium- oder Natriumhypochloritlosung 
oder Chloralhydratlosung dienen konnen. Die letztere eignet sich be­
sonders £iir Sojabohnen und Erdnlisse. Handelt es sich bei Kaffeeersatz­
mischungen um die annahernde Schatzung des Mischungsverhaltnisses. 
so ist ein Teil der sorgfaltig durchmischten Probe im Porzellanmorser 
zu einem feinen Pulver zu zerreiben. 

Die Untersuchung ist nach den Regeln der Mikroskopie vorzu­
nehmen, wobei die nachstehenden Angaben liber die auffallendsten Ge­
webselemente der wichtigsten zur Herstellung und zur Verfalschung 
von Kaffeeersatzstofl'en dienenden Pflanzenteile und deren Verunreini­
gungen ala Anhaltspunkte dienen konnen. 

Zichorienwurzeln. Besonders augenfallig sind die Gefa.l3e, deren 
Seitenwande mit quergestreckten Tupfeln besetzt sind. 1m' Rinden­
teil finden sich reichlich enge, einen Durchmesser von 6 bis 10 1.1. auf­
weisende, netzartig verbundene Milchrohren. 

Zuckerruben. Das Parenchym besteht aus sehr gro.l3en Zellen. 
Besonders kennzeichnend sind die GefaBe mit grob netzartig verdickten 
Querwanden. 

Mohren. Das Gewebe ist dem der Zuckerrlibe sehr ahnlich, unter­
scheidet sich aber durch die kleineren Parenchymzellen und besonders 
durch die Anordnung der schmaleren Tupfel der Gefa.l3e. 

Feigen. Der Feigenkaffee ist ausgezeichnet durch weite unge­
gliederte Milchrohren, deren Durchmesser bis 50 1.1. betragt, durch 
Spiral- oder Ringgefa.l3e, Oxalatdrusen und die aus der Fruchtschale 
der NuB chen stammenden, sehr dickwandigen Sklerenchymzellen. 

Getreide und Malz. Die Spelzen der Gerste zeigen stark 
verkieselte, eigentumlich gestaltete, meist langgestreckte Epidermis­
zellen mit gewellten Seitenwanden. Das Hypoderm besteht aus dick­
wandigen getupfelten Sklerenchymfasern, deren Lange bis zu 300 fJ.., 

deren Dicke bis zu 20 fJ.. betragt. Von Roggen und Weizen unter­
scheidet sich die Frucht der Gerste dadurch, da.13 die Haare ihrer 
Fruchtschale dunnwandiger sind und die Kleberschicht zwei- bis vier­
reihig ist. Die Starke der Gerste ist der des Roggens und Weizens 
ahnlich, die Korner sind jedoch kleiner. Wei zen und R 0 g g e n sind 
im anatomischen Bau sehr ahnlich. Die Epidermiszellen der Frucht­
schale des Weizens sind meist langgestreckt und im Gegensatz zu denen 
des Roggens reihenweise angeordnet. Die perlschnurartigen Wande der 
Oberhautzellen sind beim Weizen dicker. Die Haare der Fruchtschale des 
Weizens unterscheiden sich von denen des Roggens durch die Dicke 
der Wandungen im Vergleich zum Durchmesser des Lumens. Die 

. Querzellen besitzen beim Weizen derbe, getiipfelte Wande, beim 
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Roggen sind nur die Langsseiten undeutlich getupfelt. Die Schlauch­
zellen sind im Roggen Hirzer und weniger zahlreich als im Weizen. 
Malz laBt sich von der zu seiner Herstellung verwendeten Getreide­
art mikroskopisch nur durch die zum Teil korrodierten Starkekorner 
llnterscheiden. 

Lupinen sind frei von Starke und haben 120 bis 170 p. lange 
Epidel'miszellen der Samenschale von eigentumlicher Gestalt. Das 
Gewebe der Kotyledonen ist dickwandig. 

Soj a bohnen enthalten ebenfalls keine Starke. Die Epidermiszellen 
der Samenschale unterscheiden sich von den en der Lupinen durch die 
geringere Lange (50 bis 60/).) sowie durch die Gestalt. 

Erdn usse. Die Faserschicht der weniger zur Verwendung kom­
menden Fruchtschalen besteht aus Zellen, deren Wande stark ver­
dickt sind und meist mit spitzen, zahnartigen Fortsatzen ineinander­
greifen. Das Gewebe der Keimblatter enthalt Aleuronkorner, Fett und 
kugelige Starkekorner mit zentralem Kern. I 

Kichel'er bsen. Die Epidermis der Samenschale unterscheidet 
sich von del' anderel' Leguminosen durch die ungleiche Lange der Pali­
sadenzellen (35 bis 125 p.) und deren weites Lumen (12 bis 20 fJ); die 
z.1I'ten Seitenwiinde del' Palisadenzellen sind fein gerunzelt. 

Eicheln. Das Gewebe del' Keimbliitter besteht im wesentlichen 
aus ao bis 90 /), groBen, diinnwandigen Zellen, in denen die beim Eichel­
kaffee aufgequollenen Stiirkekorner gewohnlich noch erkennbar sind. 
Infolge del' Quellung der Starkekijrner, del' Rriiunung des Protoplasten 
und der Koagulierung del' Eiwei13hiille stellt der Zellinhalt des Eichel­
kaffees ein von einem briiunlichen Netz mit wei13en Maschen umgebenes 
Gebilde dar. 

J 0 hannis bro t. Gro13e, diinnwandige Parenchymzellen, die im 
gerosteten Zustande rotlichgelbe bis rot braune Pigmentkorper ent­
halten. Mit verdunnter Kalilauge erwarmt, werden diese violett, bei 
vorsichtigem Erwarmen mit starker Kalilauge dunkelblau. 

Dattelkerne. Stark verdickte, grob getiipfelte Endosperm­
zellen. Die Dicke der doppelten Zellwiinde betriigt in del' Regel 15 
his 30/).. 

Steinn iisse. Das Endosperm besteht aus iiu13erst dickwandigen, 
radial gestl'eckten Zellen. Die Dicke der doppelten Zellwiinde hetragt 
bis zu 50/). und mehr. 

Kaffeefruchtfleisch. Die Epidermis besteht aus polyedrischen, 
ziemlich dickwandigen Zellen. Die Hauptmasse bilden das aus gro13en, 
ziemlich dickwandigen, teilweise zusammengedriickten Parenchym­
zellen bestehende Fruchtfleisch und die Leitbiindel mit diinnen Spiral-
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gefaBen und oft mehr als 1 mm langen und bis 25 f.J. breiten, dickwan­
digen Sklerenchymfasern. 

Kola. Das Gewebe der Keimblatter besteht aus zarten, Starke 
enthaltenden Zellen. 

Bestimmung des Zuckers. 

Je nach der zu erwartenden Menge Zucker sind 5 bis 20 g des fein­
gemahlenen Kaffeeersatzstoffes oder KaffeezusatzstofEes zu verwenden, 
die, falls nennenswerteMengen Fett vorhanden sind, zweckmaBig zuniirhst 
entfettet werden. Zu diesem Zweck wird die Masse in einem Becher­
glase mit etwa der doppelten Menge Petrolather gemischt, das Gemisch 
wiederholt umgeschuttelt, die Losung nach etwa einer Viertelstunde 
abgegossen und diese Behalldlung bei stark fetthaltigen Erzeugnissen 
ein- oder zweimal wiederholt. Die gegebenenfalls so vorbehandelte 
und wieder getrocknete Probe wird in einem mit RuckfluBkiihler 
versehenen Kolbchen eine halbe Stunde mit 100 cern 75%igem Alkohol 
in leichtem Sieden erhalten. Die Losung wird abfiltriert und der Riiek­
stand noeh zweimal mit je 50 cern des Alkohols zehn Minuten lang 
auf die gleiehe Weise behandelt. Die vereinigten Ausziige werden so­
dann nach der in den »)Festsetzungen iiber Kaffee«, S.22, angegebenen 
Vorschrift weiterbehandelt. 

Priifung auf MineralOle. 

Aus 50 g der Probe werden durch einstiindiges Behandeln im 
Soxhletschen Apparate mit Petrolather die darin loslichen StofEe ausgc­
zogen. Das Losungsmittel wird verdunstet, der Ruckstand mit alko­
holischer Kalilauge verseift und nach dem Verdunsten des Alkohols 
das hinterbleibende Gemisch mit heiBem Wasser aufgenommen. Bei 
Gegenwart von MineralOl findet sich dieses in Tropfchen auf der Ober­
fliiche der Losung oder als feine Emulsion. In Zweifelsfallen ist die 
Losung mit etwa 10 cern Petrolather auszuschUtteln, die obere Schicht 
zu filtrieren, und die Losung in einem Glasschiilchen zu verdunsten, 
wobei etwa vorhandenes Mineralol in reinem Zustand zuriickbleibt. 

Priifung auf Glycerin. 

30 g der Probe werden mit 100 cern Wasser aufgekocht. Die Losllng 
wird abfiltriert und der Riickstand nochmals in der gleichen Weise be­
handelt. Nachdcm die vereinigten Filtrate auf dem Wasserbade mog­
liehst weit eingedampft sind, wird die dabei hinterbliebene sirupartige 
Masse mit so viel entwassertem Natriumsulfat versetzt, daB sich beim 
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Verreiben des Gemisches eine moglichst trockene Masse bildet. Diese 
wird mit etwa der doppelten Menge eines Ather-Alkohol-Gemisches, 
das aus einem Raumteil Alkohol und anderthalb Raumteilen Ather 
besteht, verriihrt; das Losungsmittel wird abgegossen und diese Be­
handlung noch zweimal wiederholt. Die vereinigten Ausziige werden 
eingedampft. Der Riickstand wird eine Stunde im Dampftrocken­
schrank erhitzt und mit etwa der doppelten Menge gepulvertem Borax 
zu einer gleichmaBigen Masse verrieben. Ein Teil hiervon wird mit 
einer Platindrahtose an den Rand einer Bunsenflamme gebracht, die 
bei Gegenwart von Glycerin eine Griinfarbung annimmt. 

Falls die Menge des nach dem Eindunsten der ather-alkoholischen 
Losung hinterbleibenden Riickstandes erheblich ist, ist das Verreiben 
mit Natriumsulfat und Ausziehen mit Ather-Alkohol zu wiederholen 
und der Riickstand, wie angegeben, weiterzubehandeln. 

Sonstige Bestimmungen. 

Die Bestimmung des Wassers, der Asche, der wasserloslichen 
Stoffe, der in Zucker iiberfiihrbaren Kohlehydrate, des 
Fettes, der Rohfaser, der Ei weiBstoffe und des Coffeins erfolgt 
nach den in den ,~Festsetzungen iiber Kaffee« angegebenen Vorschriften. 

Zur Bestimmung des Sandes (der in Salzsaure unloslichen Aschen­
bestandteile) wird die Asche mit lO%iger Salzsaure erwarmt, der 
ungelOste Riickstand auf ein kleines Filter gebracht, mit diesem ver­
ascht, gegliiht und gewogen. 
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ErUiuterungen. 

I. Begriffsbestimmungen. 

Kaffeeersatzstoffe sind Zubereitungen, die durch 
Rosten von Pflanzenteilen, auch unter Zusatz anderer Stofie, 
hergestellt sind, mit hei13em Wasser ein kafieeahnliches Ge­
trank lie£ern und bestimmt sind, als Ersatz des Kaffees 
oder als Zusatz zu ihm zu dienen. 

Kaffeezusatzstoffe (Kaffeegewiirze) sind Zuberei­
tungen, die durch Rosten von Pflanzenteilen oder Pflanzen­
stoffen oder Zuckerarten oder Gemischen dieser Stoffe, auch 
unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt und bestimmt sind, 
als Zusatz zu Kaffee oder Kaffeeersatzstoffen zu dienen. 

1m Handel werden zahlreiche Sorten von Kaffeeersatz­
stoffen und Kaffeezusatzstoffen unterschieden, die meist nach 
den Rohstoffen, den Herstellern oder mit Phantasienamen 
bezeichnet sind. 

Kaffeeersatzstoffe miissen als Hauptbestandte.I geriistete Pftanzenteile 
enthaIten: bei Zubereitungen, die nur als Kaffeezusatzstoffe oder Kaff{;e­
gewiirze in den Verkehr gebracht werden, k6nnen auch Pftanzensiifte oder -aus­
ziige oder Zuckerarten den Grundstoff bilden. DaB unter »anderen Stoffen«, 
deren Zusatz vorgesehen 1st, nicht etwa wertIose Stoffe verstanden werden diirfen, 
geht aus den Grundsatzen fiir die Beurteilung, Ziffer 3 (S. 22), hervor. 

Kaffeeersatzstoffe miissen fiir sich mit heiBem Wasser ein kaffeeahnliches 
Getrank liefern, bei den nur als Zusatzstoffe bezeichneten Erzeugnissen ist dies 
nicht erforderlich. Kaffeeersatzstoffe werden daher im allgemeinen auch als 
Kaffeezusatzstoffe bezeichnet werden kiinnen, wahrend das Umgekehrte haufig 
nich t der Fall ist. 

Von den zahlreichen Sorten der Kaffeeersatzstoffe sind nur fiir die wich­
tigsten, nach den Rohstoffen benannten besondere Begriffsbestimmungen gegeben. 

Zur Herstellung von Zichorienkaffee kommen sowohl die Wurzeln der 
kult.ivierten als auch der wilden Zichorie in Betracht. 

Nur der »Zu~atz« von Zuckerriiben ist erlaubt, nicht ihre Beimengung in 
beIiebiger Menge. Von einem "Zusatz« wird nicht mehr gesprochen werden 
k6nnen, wenn die Zuckerriiben mehr als ein Viertel der Gesamtmenge ausmachen 
(vgl. Ziffer 11 der Beurteilungsgrundsatze, S. 24). 
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Zichorienkaffee (Zichorie) ist das aus den gereinigten 
Wurzeln der Zichorie (Cichorium intybus), auch unter Zusatz 
von Zuckerriiben, geringen Mengen von Speise£etten und von 
kohlensauren Alkalien durch Rosten, Zerkleinern und Behand­
lung mit Wasserdampf oder Wasser gewonnene Erzeugnis. 

Feigenkaffee ist das aus Feigen, d. h. den Schein­
friichten des Feigenbaumes (Ficus carica), durch Rosten, Zer­
kleinern und Dampfen gewonnene Erzeugnis. 

Gersten-, Roggen- (Korn-), Weizenkaffee sind 
aus den gereinigten Friichten der betrefl'enden Pflanzen durch 
Rosten, auch nach Behandlung mit Wasserdampf oder Wasser, 
gewonnene Erzeugnisse. 

Malzkaffee ist das aus gereinigter, gemalzter und von 
den Keimen befreiter Gerste durch Rosten, auch nach Behand­
lung mit Wasserdampf oder Wasser, gewonnene Erzeugnis. 

Roggenmalz- (Kornmalz-) und WeizenmalzkaHee 
sind aus Roggen bzw. Weizen in gleicher Weise wie Malzkafl'ee 
gewonnene Erzeugnisse. 

EichelkaHee ist das durch Rosten der von den Frucht­
schalen und dem gro.13ten Teile der Samenschale befreiten 
Friichte der Eiche (Quercus robur) gewonnene Erzeugnis. 

Ka££eeersa tzmisch ungen und gleichsinnig bezeichnete 
Erzeugnisse sind Mischungen von Kafl'eeersatzstofl'en, auch mit 
Kafl'eezusatzstofl'en und auch mit Kafl'ee. 

Der erforderIiche Grad der Reinigung der Zichorienwurzeln und d'er iibrigen 
Rohstoffe ist durch Ziffer 7 der Beurteilungsgrundsatze (S. 23) geregelt, die Grenze 
der zulassigen Wasseraufnahme beim Dampfen durch Ziffer 6 (S.22). 

Die nach der Art der Zubereitung und besonders dem WassergehaIte unterschie­
denen Zichoriensorten, z. B. Speckzichorie, fallen unter den Begriff des Zichorien­
kaffees. 

Kornkaffee ist gleichbedeutend mit Roggenkaffee, Kornmalzkaffee mit 
Roggenmalzkaffee. Vnter Malzkaffee schlechthin ist stets Gerstenmalzkaffee 
zu verstehen. Die Bezeichnung Getreidekaffee ist nicht vorgesehen und daher 
nnch Ziffer 10 der Beurteilungsgrundsatze (S. 23) nicht zulassig. 

Malzkaffee, Roggenmalzkaffee usw. miissen im Vnterschiede zu Gersten­
kaffee, Roggenkaffee usw. aus gemalzten Friichten hergestellt sein. Ein be· 
stimmter Keimungsgrad der Gerste usw. ist nicht vorgeschrieben, es muG jedoch 
»Malz« im gewohnlichen Sinne vorIiegen. Falls dem Malz ungemalztes Getreide 
beigemischt wird, fallt das Erzeugnis nicht mehr unter den Begriff "Malzkaffee". 
Die Bezeichnung »Malzgerstenkaffee« fiir ein aus ungemiilzter Malzgerste her· 
gesteIltes Erzeugnis ware irrefiihrend. 

Vnter »Keimen«, von denen das Malz zu befreien ist, sind nur die aus dem 
Korn ausgetretenen Teile, also im allgemeinen nur die Wiirzelchen, nicht die 
BIa ttkeimc. zu verstehen. 
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II. Verbote zum Schutze der Gesundheit. 

Zu Genu13zwecken diirfen - auch in Mischungen oder 
Zubereitungen - nicht in den Verkehr gebracht werden: 

Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe, die unter 
Verwendung solcher Pflanzenteile oder Stoffe her­
gestelltsind, deren Unschadlichkeit fi.ir den Menschen 
nicht feststeht; 

Kaffeeersatzstoffe, die aus Getreide hergestellt sind, 
das nicht von giftigen Samen, insbesondere Korn­
raden- und Taumellolchsamen und Mutterkorn, bis 
auf technisch nicht vermeidbare Spuren befreit wor­
den ist. 

III. Grundsatze fur die Beurteilung. 
Als verdor ben .. sind anzusehen Kaffeeersatzstoffe und 

Kaffeezusatzstoffe, 

die aus verdorbenen oder stark verunreinigten Roh­
stoffen hergestellt sind, 

die beim Rosten verkohlt sind, 

die verschimmelt oder sauer geworden sind oder die 
als solche oder in dem daraus bereiteten Getrank 
einen ekelerregenden Geruch oder Geschmack auf­
welsen, 

die Kafer, Milben od. dgl. enthalten oder sonst stark 
verunreinigt sind. 

Die Verbote unter II sind zum Schutzc der Gesundheit bestimmt. Da­
mit ist indessen nicht gesagt, daB Erzeugnisse, deren Beschaffenheit diesen Vor­
schriften zuwiderliiuft, unter allen Umstanden gesundheitsschadlich sind. Ander­
seits sind nicht aile Behandlungsweisen und Eigenschaften aufgefiihrt, die die in 
Betracht kommenden Erzeugnisse gesundheitsgefahrlich machen, sondeI'll nur die 
wichtigsten. 

Das erste Verbot bezieht sich insbesondere auf solche Arten von Pfianzen­
teilen oder Stoffen, die hisher zu Zweeken des mensch lichen GenuRses noch nicht 
verwendet worden sind. Ihre Un s c had I i c h k e it fiir den Menschen wird erst 
dann als feststehend anzusehen sein, wenn sie durch eingehende wissenschaft­
liche Versuche oder ausgedehnte praktische Erfahrungen erwiesen ist. Fiir Lu­
pinen kann dieser Beweis nicht als erbracht gplten. 

Unter starker Verunreinigung ist auch cine ungeniigende Rfinigung 
der Rohstoffe, namentlich der Zichorienwurzeln und Zuckerriiben, zu verstehen, 
durch die der Kaffeeersatzstoff genuBuntauglich wird und demgemaB als ver­
dorhen zu gel ten hat (vgl. auch Ziffer 2, S. 22). 
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Als verfalscht, nachgemacht oder irrefiihrend be­
zeichnet sind anzusehen: 

1. als KafEeeersatzstofEe oder KafEeezusatzstofEe in den 
Verkehr gebrachte Erzeugnisse, die den BegrifEs­
bestimmungen nicht entsprechen; 

2. KafEeeersatzstofEe und KafEeezusatzstofEe, die aus 
ungeniigend gereinigten RohstofEen hergestellt sind; 

3. als KafEeeersatzstofEe oder KafEeezusatzstofEe in den 
Verkehr gebrachte Erzeugnisse, die ausgelaugte 
Zuckerriibenschnitzel, SteinnuI3abfalle, ausgelaugten 
KafEee (KafEeesatz), FarbstofEe oder andere fUr den 
GenuI3 des daraus bereiteten Getranks wertlose StofEe 
enthalten; 

4. als KafEeeersatzstofEe oder KafEeezusatzstofEe in den 
Verkehr gebrachte Erzeugnisse, die unter Verwendung 
von Minera16len, Glycerin oder Riickstanden der 
Melasseentzuckerung hergestellt sind; 

5. KafEeeersatzstofEe, die mit anderen UberzugstofEen als 
Rohrzucker, Riibenzucker, Zuckersirup, Invertzucker, 
Starkezucker, Starke sirup oder Schellack versehen 
sind; 

6. KafEeeersatzstofEe, die mehr Wasser enthalten, als 
einer handelsiiblichen Ware entspricht; als handels­
iihlich ist anzusehen: 

Zu 1. Den Begriffs bestimm ungen fUr Kaffeeersatzstoffe oder Kaffee­
zusatzstoffe miissen die Erzeugnisse auch dann entsprechen, wenn sie nicht 
ausdriicklich als solche bezeichnet, aber nach der Art, wie sie in den Verkehr 
gebracht werden, offenbar als solche bestimmt sind. 

Zu 2. Welcher Grad der Reinigung der Rohstoffe als geniigend anzusehen 
ist, wird sich nach der technischen Moglichkeit und den gesundheitHchen An­
forderungen zu richten haben. Fiir einige Faile sind in Ziffer 7 bestimmte Rein­
heitsgrade vorgeschrieben. Bei ungeniigender Reinigung kann auBer Verfalschung 
unter Umstanden auch Verdorbenheit oder sogar Gesundheitsschadlichkeit vorliegcll. 

Zu 3. Die beim Rosten der Kaffeeersatzstoffe entstehenden dunkel gefarbtcn 
Stoffe, namentlich Karamel, sind natiirlich hier nicht als Farbstoffe anzusehen. 

Zu 5. Eine Kennzeichnung cler Uberzugstoffe ist bei den Kaffeeersatz­
stoffen im Gegematz zu Kaffee nicht vorgeschrieben. Es ist als selbstverstand­
Hch anzusehen, daB die verwendeten Zuckerarten usw. in ihrer Reinheit den 
fUr die Verwendung zu GenuBzwecken zu stellenden Anforderungen entsprechen 
miissen. Der verwendete Schellack muB technisch rein und darf nicht gefarbt 
sein. Kornerlack oder andere Harze sind nicht zulassig. 

Zu 6. Eine zahlenmaBige Begrenzung des Wassergehaltes ist bei einigen 
Kaffeeersatzstoffen gegeben; der Wassergehalt der iibrigen Kaffeeersatzstoffe 
hat sich nach den Handelsgebrauchen zu richten. 
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bei Zichorienkaffee ein Wassergehalt bis hOch­
stens 30%, 

bei Feigenkaffee ein Wassergehalt bis hochstens 
20%, 

bei Kaffeeersatzstoffen aus gemalztem oder un­
gemalztem Getreide eill Wassergehalt bis hoch­
stens 10%; 

7. aus Zichorien oder anderen Wurzelarten, Feigell oder 
anderen zuckerreichen Friichten hergestellte Kaffee­
ersatzstoffe, die mehr als 8% - bei Feigen mehr 
als 7%, bei anderen zuckerreichen Friichten mehr 
als 4% - Asche ergeben, 

oder die mehr als 2,5% - bei Feigen und anderen 
zuckerreichen Friichten mehr als 1 Ufo - Sand (in 
Salzsaure unlosliche Aschenbestandteile) enthalten; 

8. Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatzstoffe, auch in 
Mischung mit Kaffee, die als Kaffee oder mit Namen 
von Kaffeesorten oder als Kaffeemischung oder gleich­
Sillllig bezeichnet sind; 

9. Kaffeeersatzmischungen, die Kaffee enthalten und 
unter Hinweis auf den Gehalt an Kaffee in den Ver­
kehr gebracht werden, sofern nicht der Anteil der 
Gesamtmenge der iibrigen Stoffe in der Mischung 
zahlenma.l3ig angegeben ist,; 

10. mit Wortzusammensetzungen, die das Wort IIKaffee(( 
enthalten, bezeichnete kaffeeartige Erzeugnisse, die 

Durch Ziffer 7 wird fUr t'inige Kaffeeersatzstoffe ein bestimmter Rein­
hei tsgrad und dadurch mittelbar ein bestimmter Grad der Reinigung der Roh­
stoffe vorgeschrieben. 

Zu 8. Mischungen von Kaffeeersatzstoffen oder Kaffeezusatzstoffen diirfen 
hiernach auch nicht als »Mokka«, »Mokkamischung« oder »Melange« bezeichnet 
werden. 

Zu 9. Gewisse Misch ungen von Kaffeeersatzstoffen mi t Kaffee sind in 
den .Festsetzungen iiber Kaffee« durch Ziffer 19 der Beurteilungsgrundsa.tze (S. 32) 
verboten, namlich solche von Kaffeebohnen mit Sojabohnen oder anderen Kaffee­
ersatzstoffen, die in der Mischung mit Kaffeebohnen verwechselbar sind. 1m 
iibrigen sind Kaffeeersatzmischungen mit einem Gehalte an Kaffee ohne weiteres 
zuliissig, wenn auf diesen Gehalt an Kaffee in keiner Weise hingewiesen wird. Ge­
schieht dies aber, so muB auch gleichzeitig der Anteil der iibrigen Stoffe in der 
Mischung seiner Gesamtmenge nach angegeben werden, z. B. »Kaffeemischung 
mit Javakaffee; enthiilt 70"10 Kaffeeersatzstoffe«. 

Zu 10. Die Beschriinkung fiir das Wort »Ka.ffee« in Wortzusammen­
setzungen bezieht sich nur auf Erzeugnisse, die a.uBerlich oder nach der Art ihrer 
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llicht ausschlieBlich aus Kaffee bestehell, ullbeschadet 
der Bezeichnungen >I Zichorienkaffee II, )) Feigenkaffeu, 
>I Gerstellkaffee«, )) Roggenkaffee«, >.' Kornkaffee«, >I Wei­
zenkaffee«, >lMalzkaffee(l, >lEichelkaffeell sowie >lKaf­
feeersa tz Ii, » Kaffeezusa tz Ii, I) Kaffeegewiirz II; 

11. nach einem bestimmten Rohstoff benannte Kaffee­
ersatzstoffe, die nicht ausschlieBlich aus diesem Roh­
stoff hergestellt sind, unbeschadet des Zusatzes von 
Zuckerriiben zu Zichorie bis zu einem Viertel des 
Gesamtgewichtes sowie geringer Mengen von Speise­
fetten, Speiseolen, Kochsalz, Alkalicarbonaten und 
der Verwendung der zulassigen Dberzugstoffe; 

12. als )) Kaffeeextrakt« oder » KaffeeessellZ« bezeichnete 
Erzeugnisse, die aus anderen Stoffen als Kaffee und 
Wasser bereitet· sind, unbeschadet eines geringen 
Zusatzes von Zucker und von Milch, sofern diese Zu­
satze aus der Bezeichnung hervorgehen. 

--------------

Bestimmung dem Kaffee iihnlich sind. Die zugelassenen Ausnahmen sind er­
schopfend aufgofiihrt. Andere als die genannten Kaffeeersatzstoffe diirfen nicht 
mit Wortzusammensetzungen, die das Wort »Kaffee<l enthalten, bezeichnet wer­
den. Daher ist z. B. auch die Bezeichnung »Niihrsalzkaffee« fiir Mischungen von 
Kaffeeersatzstoffen mit Salzen unzuliissig. 

Zu 11. "Malzkaffee« muB ausschlieBlich aus Malz, »Feigenkaffee« ausschlie13-
lich aus Feigen hergestellt sein, abgesehen von den oben genannten Uberzug­
und Hilfstoffen. Kaffeeersatzstoffe, die nicht nach einem bestimmten Rohstoffe, 
sondern mit Phantasie- oder Firmennamen benannt sind, werden durch diese 
Bestimmung nicht getroffen. 

Ber'lin. !.!;edl'uckt in der Reiehsdruckerei. 
- 240. 14. V. 




