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Die Genulimittel,

sind

unter Zuhilfenahme von Essenzen. itherischen Olen ete. hergestellt 1,
n

als ,,Kunstkog zu bezeichnen, Hiufig wird im Kognak WVanil

vorgefunden; Spuren von Vanillin kiinnen dem zum Verschneiden be-
nutzten Alkohol entstammen.

Der Alkoholgehalt echter Kognake soll mindestens 40 Vol.-Proz. be-
tragen. Original-RBum enthiilt 60— 90 Vol.-Proz. Alkohol: er kommb
meist mit Wasser verdiinnt

restreckt in den

der mit diinnem Feinsprit

Handel. Wie der Kognak wird auch der Rum zur Vortiiuschung besserer
‘lelr".]ll“'.'l mit Karamel _g,jr']';'i:']-l,

Arak kommt bei uns nur farblos im Handel vor. Beziiglich des
Varschnittes, der .\'.ul'h:illlllIll:;:r-ll ete. von RBum und Arak oilt das bei
Kognak Angefiihrte.

Uber die IFrage, ob der Rum und Arak normalerweise Methvlalkohol ent

halten, ver s die Arbeiten von H. C. Prinsen-Gearligs, Che . 1892,
22, 70 r. Brandt, Das, 118, — A. Trillat, |'--J|||", rend. 1899, 12
Jahresh, f. Agrikulturchemie 1899, 648. H. Quan Journ. Pharm.

1900 (6). 12, 505; Jahresber. fiir Agrikolturchemie 1900, 687. J. Walff
Ztschr, fiir Unters. d. Nahr.- n. Genullm. 1901. 4, 891.
Weitere aunf die Untersuchung und Beurteilung der Branntweiné
beziigliche Literatur:
. |.“-l'lg'l"--. Bull. soe. chim. 1888, BO, 157; Ztschr, angew. Chem. 1885
531 (Untersuchu Cardiac w. Meunier, Ztschr. f Nahr.-Unters. u. HYE*
1890, 4, 11; Jahresh. f Agrikulturchemie 1890, 836 (Absinth). H. Richter;
Atschr, landw, Gew. 1889. 9, 11 (A i
W. Fresenius, Ztschr. analyt. Chem. 1890. 28, 283 (Unters. u. I'.-~|||'I-'5|"""—'-1'
Fug. Sell, Arb. aus dem Kaiserl. Ges.-Amte 1890. 6, 835: 1891. 7, 2_“..
t|(41;_’1|:||\_ Kum, Arak). — K. Windisch, Das. 1892. 8, 1 (Zusammensetzuang del

ilyse des Rums) und 29 (Rumfabrikation). -

Trinkbranntweine); Das, 1893. 8, 278 (Rum). F. Lusson, Monit. m'i--‘““;'
1896. 10, 785; Hilgers Vierteljahrssehr. 1897, 12, 264 (Analyse; Verhiiltnis
hitheren Alkohole, Aldehyde, S#urem zum Athylalkohol), — M. Mansfeld, Ztsehrs

f. Nahr.-Unters.,, Hyg. n. Warenk. 1895. 8, 317: Osterr, Chem.-Ztg. 1898, 1, 166
(Be v. Kognak), Look u. W. Lenz, Ztschr. 6ff. Chem, 1900. 6, 395. 9%
(Beurteilung v, | nal). K. Frithling, Das. 1900. 8, 62 1|-:i{-||.‘|_-_-1|.'l k)
Z.Kaliandjieff, Osterr. Chem.-Ztg. 1901, 4, 57 (Bulgar. Kognaks). — H. Mast
baum, Zischr., f. Unters. d. Nahr.. u. Genufm, 1908. 8, 49 (Portugies. f'-l'-'l1|"l“,"l:

F. Frever, Ztsehr. landw. Versuchsst. Ostorr., 1909 B, 12663 Zischr. |_”_|
Unters. d. Nahr.- n. Genufim. 1908. 8, 472 (Kognak). A, Kickton, Ztsehr
f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1902, 5, 554 (Eierkognak).

Alkaloidhaltige Genullmittel.

1. Kaffee, Kaffeesurrogate,!

oy bt o . Pamilie
|\-'l1[r-l-_. Kaffeebohnen nennt man die Samen von nu_\hrq-r'rf-n ZUr [Fam1i

§ A 3 2 2 yAanyel
der Rubiaceen gehdrigen immergriinen straunch- oder baumartigen Pand :
der Gattung Coffea, hauptstichlich Coffea arabica L. und Coffea liber?

) g " i - 3 3 4 -I__”‘I.p"u
1 Aufler der auf 8. 228 bezeichneten Literatur siehe noch: ,Der Ka

Heransg:

geben vom Kaiserl. Ges-Amte. Berlin bei Springer 1903.



Kaffes, Kaffeesurrogate, 545

Der Kaffeestrauch hat -stehende, glatte, glinzende, 10.5cm

ganzrandige, linglicl laderartige I Die Frucl
: : . Clani g . - 1in}
15t eine zweiflicherige Steinbeere, unserer nniicn mi
" 1 — ¥ 1 - T -]
nmgeben, welche zwel mit ihren pl iy

nkerne (Bohnen) einschliefit. e rohen Bohnen
1 II -.";"\'.'.]]_i!! an ] ]
en.  Manchmal

, sich ausdehnend, Zylinderform
sind als Perlkaff

16n glg

bekannt. Der Liberia-K:

Na Iy

der arabische. Da der Kaffeebaum 8 Monate

Ais Y y
die F riichte von ungleicher Re

and miissen Ofter

=) estranch liefert ] 5 ke Bohnen. Die gesammelten iy
..'_'I-].-n in Arabien und Ostindien durech kiinstliche Wirme _-_:--'.!'-il'-!\""l"'
it Walzen
W

Estindien werden die frischen Fr

zerquetscht und die Hiilsen mittels Schwingen entiernt; in

Zerquetsi i. 'l-l‘- |':"_:r]:|i!_q-i-<|'|'l
die Samen in Wasser quellen gelassen, getrocknet, nun die
man die

nschalen zorguetscht und bt: in Java {ib

1

en werden «

rung, die Fruchthii

I':lll"‘.'

] entfernt und die
b T
Samen :

nit Hilfe einer Miihle von den Samenschalen befreit.

Die Kaffeebohnen des Han
S der fufléren und zum Teil auch
Hgsinrche
liang '-“'fl:.rl'

J\';-J']

gind also die von der Frucht-

ler inneren (bis auf die in der

g : VR i y
t| der flachen Seite der Bohne haften gebliebene) Samen

rhaut) befreiten Samenkerne 15 Sameneiweill, Endosperm des

¢ebaumes, in welchem an einem Ende seitlich der kleine Keim ein-
resch] e
hlogs;
1losgen

ist, Die Fruchtschale und das Samenvehiiuse finden als

Sakl 5 s = r 1
Akka- oder Sultankaffee* Verwer dung.
Dig
‘II'.“"i"Z"IH I
verholzt noch ves

1 I--""||| ]
Slurch

Flanzende samenhs

wade:

In g ,
1arakterist

: ‘arenchym sing
: dicke holzta iy Iraiche
“ll'h-,ll s f!_' W il hlreiche |
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|||-__-|.r|-|;
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I Innen aus g nalen, Hickenlos anel

en Zellen 3

Bereih oy,

chiet, knotie.

in der Fliiche
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H,80
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in etwas Ammoniak und lilt dies ve
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Ulay :i Ver die mikroskopische Unterscheidung der
fiche H, Molisch 1. ¢ 10,

IFette won den #Htherischen




Alkaloidhaltige

diinne
1 Minute

un bei schwache!

r1-r'|

dunstenden Fliissigheit her
strahlende Nadeln voB
PhOCUR eorastans WeEenn man eainen ]\:--i].l'i"'
kristall in HCI 1
Der Keim |
Zellen, die Eiweail}
Vergl. H.

der Frucht

man

roldehlorid =

auns diinmwandigen, s zarten und regelmilie rereilten

“Hanausek, Die Entwicklungsgeschicl
. arabiea L., Wien. Ders., Arch. I’hs
Wochenschr. fiiry . Pharm.
H. Trillich, Ztschr. 4ff. Chem. 4, Hdd

i e nde . i A |[.'||I.'|II'-I'!'., VA ;
Unters. d. Nahr.- u. Genuflm. 1899, 2, 545 (Kaffee Marron)

Sehwai

Kaffeesorten. Je nach Herkunft, nach Aussehen und Qualitit

unterscheidet

Gewicht

man im Handel etwa 40 Sorten Kaflee. Je gerir

3 Deziliters, desto aromareicher und geschmackvoller

Kaffeesorte. Liingere |,:!.-_"|-:'!| verbessert die Qualitiit des Kaffees.

,’_|-|-']|--|'| :}u-:' (Giite .\i.illi guter, reinar f;:-|'|||'!', Ii'l'i fn‘l'\-u']||::;-|'.-_,

Farbe und Gritle (Egalitit), das Nichtvorhandensein von diirren, %€r"

brochenen oder gar schwarzen (Stiick-) Bohnen. Triage oder Brennwar®
nennt man eine aus schlechten, diirren, zerbrochenen, schwarzen Bohne
bestehende Ware, die manchmal auch noch mit Schalen und den beim Kehre!
der Lagerriume gesammelten Kaffeeresten vermischt ist, Havarierte?
oder marinierter Kaffee ist eine durch Seewasser beschiidigte Ware.
Handelssorten.® Nach den Ursprun unterscheidet maP
arabischen Kaflee (Mokka, die kleinsten Bol
afrikanischen Kaffee (West- und Ost-Afrika),

indischen Kaffee (Java, Menado, Ceylon),

amerikanischen Kaffee, und zwar
a) westindischen (Cuba, Jamaika, Domingo, Portoriko),

b) mittel ._—11.'1"

merikanischen (Mexiko, Costarika, Guatemala, Nikarag

¢) stidamerikanischen

(74] \r-‘.l-'fllr-l.‘t "liil':h"iJHm. f':t'll:lrllll'. Surinam ete.,
[#) Brasilien (Santos, Rio ete.).

* {en
Im Jahre 1889/1900 kamen rund 895 Millionen Kilogramm Kaffee in ©

Waealthandel,

Zusammensetzung. 1
yuberer

Einfliissen abhiingio. Als soleche sind zn nennen: l[-"i|'|->'|:_-1;|n|l, I:"'
_[]iu'ill' IJ|-‘

Der W assergehalt des Rohkaffees ist von verschiedenen

handlung bei der Ernte, Versendung, Lagerung, Havarie, kiins

schwernng. Regelrechte Handelsware enthiilt 9—14°/ Wasser.
Vergl. B. Niederstadt, Forschungsh, 1897. 4, 141.

! H.Moliseh, Grundrif} einer Histochemie d. pflanzl. Genufm. :

Siehe auch Jaucher, Répert. de pharm. 1895, 841; Hilgers ¥ ierteljah X

1895, 10, Denkst

des Kaiserl.

— 2 Nach den Vereinb. Siehe auch: Der Kaflee,

xes.-Amtes, 5Hh.




Zucker ist in den rohen Ki

- tath] y
ziert die Fehlin che L

ichen |\-|-}|]--‘.I}|_'-.-i.' A il Pentosan, ein

: at re drei in dem In Wasser unléslichen
teile dex eldt und A. Stutzer?® sowie L. Graf®

> ey g icker in den rohen Bohnen mnicht vorhanden, der-
Selbe ist kosid - 1n der Kaffeegerbsiinre in den DBohnen

enthalt .

Uber die Koh shydrate sieli dy
cvimle, Journ, 1892. 14, 378; Chem. Ctrlbl. 1892, II, 1019. . Sch
om,-Zte, 1893, 17, 12

15t an Kali und Koffein gebunden und ge

Ii.l""'l .\':',:I'IZI!‘!!H.' von ‘-w'_-!',[--_\-ﬁ‘_ulil' 11 ‘|]||| I l,.u:- 1mng !\.Ii;\i'.l.:-
fUnnenwasser] in Viridinsiure iiber; der Kaffee enthilt nach
"=, nach anderen 10 11V Nach Cazeneunve und Haddon® ent-

bel der Spaltung der Kaffeegerbsiiure kein Mannitan, sondern ein

T, der mit keinem der bekannten Zucker identisch 1st

; Yergl C. Rundqwvist, Pharm. Po
lor K g ffop e, rbstiure siehe H. Tri

n. Genulm, 1898. 1. 101.

oht nach Rochleder aus den

Dag Fett des Kaffoes (8—169
len der Palmitinsiiure 9 ;
"\I:]""! A. Hilger und F. Tretzel® besteht es ]I.:'Ii"\k";l'|'llll\'|f ans "-'--'ll

Yzevinestern der Olsiiure und kleineren Mengen der (Glyzerinester

und einer Sture von der Formel C,,Hy,

L)

Glyzeric

P

Mmitin- und Stearinsiure: freie Olsgure ist in ziemlicher Menge vor-

Asche der Kaffeebohnen enthiilt nach J. Ball® 7 -\“"1.\"'”

Natron Kalk Magnesia 2 e
4 = {
55.800/ 410—6.186 8.20—8.87 .44

G Y . P,0.
30, 0l o,

8.09—4¢,480 0.45—1.11 1492—1818 10.15—11.60

Fischer, Berl. Ber.
yma) [6]. 8 1,
18%95.

1Ra7 o i'!1=.|'Il|\|\..::|.'i|:|-, C.H(CH,),N,0y 4+ H,O Siche |'.l. s
oo S0, 549, 2 Atta della Reale Acad. dei Lineei Rendiconti (R e
e #¢. chimica italiana 1895, 25, 104; Chem. { trlbl, 1894, i_'. ]‘.llllll
anch A, Forster u. R, Riechelmann, Ztschr. Gff. ( :i.llm'
hem.-Zte, 1893, 17, 1268, 4 Ztschr. 4 o9
hr. angew. Ohem. 1901. 14, 1077. — & Analyse und Verfillscl
y Rsmittel von Mirus 1882, 18, 7 Journ. de Pharm. i'.“'lh.'. s lay
SOfchungshar, 1894, 1. 44, 9 J. Bell, Die Analyse ||n.-| ‘\.-‘unl----ll'nl%_
n smittal, 48, 10 Mitt, ans dem pharm. [ost. u. Lab. f. angew. Lhem

88N, von A, Hileger, 1890. 3, 1.

1897,

0.

. Chem. 1
Verfiilschung der

neben Rohrzucker und einem anderen

Bell®
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Alkaloidhaltice GenulBmittel

Nach Kornauth!? ist fiir die Kaffeeasche charakteristisch. dab
nur wenig Chlor und keine Kiesel

siinre enthiilt, withrend diese Substanzen
in den iiblichen Kaffeesurr

n  enthalten sind; der Natrongehalt der
Asche geht nicht iber 0.59/ .

Das Résten des Kaffees. Die Kaffeebohnen werden nicht rob,
sondern im geristeten Zustande verbraucht: durch den Rostprozeb er-
leiden dieselben auBer einem Gewichtsverlust von 15—30° o eine wesent-
liche Veriinderung.

Durch das Riisten, das am besten bei ea. 200° vorgenommen wird,
geht der Zucker groBtenteils in Karamel iiber: der Zuckergehalt geht
anf 0—2.0% hinunter. Die Kaffeegerbsiure und die Rohfaser
erleiden tiefgreifende Veriindernngen, wodurch die stickstofifreien Extrakt-
stoffe und die im Ather léslichen Stoffe verhiiltnismiifie zonehmen. ”"]:
(rerbsiiurege :

kann auf die Hilfte hinuntergehen, Das Koffein wirt

{ichtigh; auch das Fett erleidet Zersetzungen. Die Sture-

A0Im .J."i] Vi
zahl, Verseifungszahl, Jodzahl werden erhéht, das Lichtbrechungsyermigen

steigt. (Spith fand bei gertstetem Kaffee eine niedere Refraktion.

i vorliegenden Untersuchungen betriiet die Siurezahl hei Fett aus
18.4, die Verseifungszahl 149
» 168—1179, die Jodzahl 78.T—86.6 bezw, 82.1—89.9. Dia j.‘,.-_:-;;k.li"""

bei 25° C. betrug 68—T0 bezw. 66—72. nach Ed. Spith 79—79.2 besw. T6.9
L}

5.2—8.9, aus geristetem Kaffea T.5-

s

Unter den Rostprodukten des Kaffees fand H. Jaekle! I‘-';_(‘-']“'-:il'l‘.lf“f
in gréfleren Mengen nur Koffein, Furfurol und Essigsiiure, wihrend
Aceton, Ammoniak, Trimethylamin und Ameisensiinre stets nur in sebr
kleinen Mengen vorhanden WAaAren, Das Auftreten des von . Bern-
heimer® als Kaffeol bezeichneten |\'"-'1'||‘.'."~ konnte mnicht ],-r'l.llr:Lr.'I'ﬂ"*'

* 4 ~1a
werden; es ist aber nicht ausgeschlossen, daB manchmal auch andere 8l

die oben genannten Substanzen beim Résten sich bilden kénnen.
Neben diesen chemischen \'u-!':':Jlf_]!-r‘IlJl;_{n“-.'] findet ein Wasserverlust
und eine Volumvermehrung der Bohnen statt,
Die Menge der in Wasser 18slichen Stoffe ist nach einigé!
Untersuchung

1 im rohen Kaffee grtBer als im gerbsteten, nach andered
ist das umgekehrte der Fall. In einem regelrecht gerdsteten Kaffee DE°
Het die Menge der in Wasser 13slichen in der Trockensubstai®

53%,. Folgende den Vereinbarungen fiir das Deutsche Reich en

nommene Tabelle .'_1-i_'_'|'! die mittlere I‘/‘I|_\C;|[|]|;|r-|:_».|l-‘;'||||.|_r rohen (I and §¢
risteten (1I) Kaflees:

Wasser Protein- Koffain _|"-'|!|| i“',', Rohr Gorb- N.freie Roh- Asche
stoffe Atl yx sker  silure Extraktst. faser
Q ¢ 0 1 D . o
I. 11.60 12 1.81 12.60 8.50 8.50 18.85 26.50 'i'.l.l-’
i 178 11 .88 14,10 1.25 476  82.80 419
: - " 1 Eth;
Siehe ferner J, Bell L ec. 45. — C. Kornauth 1. e. Fd. ,‘-F\lr

he der
| Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- u. Genufjm, 1898. 1, 4 2 Bericht @

571.
Wiener Akademie der Wissenschaften 1881, 2, 1032.




rate sind pllanzhiche
hen mit Wass
dienen teilweise als

sie als Zusatzmitte

rwendet.

kinnen .:I_]."

Als ICaffe earsatzstofle kommen
aus gebranntem Zucker,

s zuckerhaltigen Wurzeln (Zichorien, Zuckerriiben, Lwenzahn,
Erdmand 1\

auckerreichen Friichten (Feigen, Datteln, Johannishrot),

s 1

“"]'jh:'E'i:!'l n Friichten (Rogoen, Gerste, Malz, Leguminosen, Eicheln),
85 fettreichen Rohstoffen (Erdnuf, Dattelkerne), endlich Mischungen
I""l'"!']li"‘ln-l"':' Ersatzaetoffe

bei J. Kénig, Di 1
der Zicl

im. 1890

LA Mense
Nahr.- n

Die Kaffeesurrogate nische Tagesfrage
0. Kornauth, Mitt. a. d. pharm. Inst. u. Lab, f anj
irlangen von A. Hilger 1890. III, 1. R. Wal
m. 1890, 84 H. Trillich, Das. 1891, 540 G. Lange,
H. Trillich, Das, 1894, 20 1896, 440. K. Lehmann,
abrikation des Surropatkaffees und des pnfs. Wien, Hartlebens Ve
M. Mansfeld, Pharm, Ctrlh, 1894 '
asehr, f. Chem. u. Pharm. 1896, 34, H4.

! Weitaus die orifte Anzahl Surrogate hat mit dem echten Kaffee
"I das dunkle Anssehen des Absudes und den brenzlichen Geschmack
ine . 1 . . 1 . v - Necatrmitte
“Hsam, 18t aber weit entfernt davon, ein Surrogat, ein I*'-‘--""-"']_']_ I
der den Kallee

2y 510

: Kaffee zu sein, infolge giinzlichen Fehlens :
"Voll machenden Bestandteile; sie bieten nichts, was anregend auf das

"eNsystem wirken kinnte.

Kaffee-Verfélschungen.

M % Der rohe Kaffee wird, um geringe Bes Z=|:|IE‘-||!|I-':1 der Ware
|i Ilarll_ﬁll und -“'t']l-:k".n'!:. havarierte, Itllll’.:J.:l!']-’lll.‘l'l'. le"}!'-- etc. Ware) zu ver-
..|'1-{J-“ l"il'r_‘

um eine hessere Beschaffenheit vorzutiinschen:
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angew. Chem. 1

Th. Waage

Alkaloidhaltice Genulimittel.

nachtriiglich mit Wasser aufgequellt (brasilianischer Kaffee [Campinos,

antos]|, um ihm das Ansehen indischer Ware zu geben): mit Farbstoffen

..|.'__'--|.|.“I-I mit Mischungen von Berlinerblan, Turnb blau oder Indigo

mit Corcuma, Berlinerblan mit Chromeelb und |{||!|:| rvitriol, Indigo mit
Kohle, Chromgelb, Porzellanerde und Ultramarin ete.);

nit S

.."__’I'\]I:ill'“ ete ||IJ|-|I'|1 I welche in dem Schnitt der Bohne

gore Sorte vortinschen (Verdeckunge des un-

ten bleiben und eine |

ansehnlichen Schniftes des Santos, Verkauf als Portorico

b) Ganzer, gebrannter Kaffee wird mit kiinstlichen, aus Getreide-
mehl, Leguminosenmehl ete. hergestellten Bohnen, mit gebranntem Mais,
afrikanischem Nublbohnenkaffee (gertsteten, gespaltenen Erdniissen) etc
vermischt;

zar Verdec

»

kung von Schiiden und Mingeln oder zur Vortiiuschung

besserer Beschaffenheit kiinstlich (mit Ocker) gefiirbt, mit Wasser be-

mit Zucker, Sirap, Dextrin, Schellack, Fetten und Olen, Vaselin,

|'.ii.|i|:‘-: et riasiert.

lar nach

. soll angeblich nul
iindern und denselbet
, Manipulation vielfach

giner Beimischung
besseren Beschaffe

altensten Fiillen er

Wil nur i
hr 8 (Wasser, Zucker,
L el @, dunkle, bittere (filr der
fer Surrogat l i illiger {
Konstatiert sei noch, dafl durchweg nur hillige Kaffeo
1 werden. Haben denn die besseren So
) viirden sgie wvielleicht durch diese

Das, 1890, H4f

S ENMTE



y oyOrien bDelgeIe

Sind o r dald die ‘;Ili'l'nll:::li-' it Wasser der Mine ralstoffen beschwert

Untersuchung von Kaffee und Kaffeesurrogaten.

y Probe mufl den Durchschi
War ; et 1 und
verlieren nocl nfnehmen kann [Bei
l¢ n (bei Surrogaten) ist mindestens I

Umhiillung einzusend:

l. Bestimmung des Wassergehaltes bezw. Trockenverlustes.
1 Bohnen werden im Wasser-
: i1 der

a4 1In 1 1 - “ E A
I ungebranntem Kaffee: o0 g

iroek % . 3 .
Ckenschranke einige Stunden getr ein abgewogener Teil
Tratvranls I 1 . . . 1
getrockneten Probe dann '-.r-i'|.|;-‘. 03 1n emner Lintnerschen

)
alroCchll

**In gemghlen und S Stunden im Wassertrockenschranke

r 1 .
) & eln '__'I"I|2I||II ner

in gebranntem Kaffee: !
Bharen (= fiille 1m Wa

ssertrockenschranke 8 Stunden lang

in Kaffeepulver und Surrogaten. Wie bet b).

Ein gorinrer Verlust an fliichtipen Stoffen ist hier nicht zu vermeldel
Mineralbestandteile und des in Salzsdure

o Bestimmung der
0%/) Unldslichen. Chlor; Kieselsiure. Nach bekannten Methoden.

1 1r 4 Mt valet100
litherextrak Extraktion

J. Bestimmung des Fettes (Petrol

-
YUl gatwa
1 gty

irepnem 2 stin
Nach Abd

mehrmals mi

|":' '_':-rl'..i:!--!l--l'l Katlee [nach vorhe

Troc: toehley g
.'I knen im Wassertrockenschranke) mit Petr

.
Potroliithers Scheidetrichter
Warmem Wasser an
hl4 =

Ulbrievt, der Ather v
‘}-‘-.”]_,- AoLE ’

wird der Riickst:
Petroliither aufgenommen,

300
getrocknet Vorsicht,

L. Bestimmung der Stickstoffsubstanzen.

Gy e
< haffes,
Bestimmung des Zuckers. 5 g gemahlener, g trockneter SubSLANE
g() 05 proz. Alkohol ausgezog

'.'.._I.Iillll - »
n mit Pet

roliither entfettet, dann mit

godunstet, der

holische Auszug wird
i mit Natrium-

Volumen

{iberschiissige

my 3 s+ 11
Nen, miu nileles

phosphat entfernt, das Filtrat auf pin bestimmti

mschr.

Riickstand mit Wasser

B ——




Alkaloidhaltige GenuBmittel.
gebracht und in abgemessenen Mengen der Zucker vor und nach der
[nversion bestimmt. €. Kornanth.'

Bei Kaffeesurrogaten kann auch ein abgemessener Teil des bei
n Extraktes®* (Nr. 8) erhaltenen Filtrates
im Wasserbade r"lrl_:'-"5I:I|.'I|'-|'T-_ mit JUproz. \lkohol allmihlich :.1]i:'_'-'llflllllfl"“‘

1]! L --|:I"\-'i|-'|.'lﬁlll:'__" rE|-_< L\'i:l_;ri!_.

die Ldsung wieder verdunstet und nochmals mit Wasser atfrenommen
werden; in dieser Losung wird der Zucker gewichtsanalytisch bestimmt-

6. Bestimmung der in Zucker iiberfithrbaren Stoffe. Dieselbe
kann in dem mit Alkohol extrahierten Materiale (Nr. 5) nach der J

rkebestimmune in Gewiirzen

regebenen Methode der St

7. Bestimmung der Rohfaser. Wie bei Gewiirzen. 8. 846.

! Siehe auch J. Kénig, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genulflm. 18498, 1, 1+

5. Bestimmung der Extraktausbeute. Wibriger Extrakt.

10 g lufttrockne Substanz werden in einem B cherglase (oder
Kupferbecher) mit 200 g¢ Wasser fibergossen und a h
'/-II;_-'-‘I.'EH eines (tlasslabes festgestellt, Man erhitzt dann unfter Umriihren
nnd Vermeidung des Uberschiinmens zum Kochen und Lt 5 Minunten
lang leicht sieden. Nach dem Erkalten fiillt man auf das |]|_~'|t|['||'|_-_'|i'. .
Gewicht anf, mischt gnt und filtriert. 25 50 cem Filtrat werden anl
dem Wasserbade "l].||_'_'_l'-"|l-l:||!|i-r_ der Riickstand nach 38 stii eI Trocknen
im Wassertrockenschranke gewogen und auf 100 g Kaffee umgerechnét
(H. Trillich?®),

b -';.'_:' Trockensubstanz werden i:li'.[.'ill-'l'l:l] mit Whasser -.;:'|-Z<‘€']""‘
durch ein gewogenes Filter filtriert, mit heibem Wasser gut ansge
waschen und das Filter samt dem unléislichen Riickstande getrocknet und
gewogen; das erhaltene Gewicht stellt nach Abzug der Asche die un®
l5slichen Bestandteile vor (C. Kornauth®,

¢) 30 g werden mit 500 ccm Wasser ca. 6 Stdn. anf dem Wasser
bade digeriert, die Masse durch ein gewogenes Filter filtriert und der

' Riickstand so lange mit Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat 1000 cem

betriigt; der Riickstand anf dem Filter wird getrocknet, gewogen nnd
daraus die Menge der in Wasser loslichen Stoffe berechnet .|\' |-:|I.|I']’-1_-'
Eindampfen des Extraktes und Wigen desselben ist unzulissig, We
hierbei Substanzen verfliichtigt werden.

In der Analyse ist die angewendete Methode anzugeben! Siehe noch?
Moscheles u. R, Stelzner, Chem.-Ztg. 1892, 168, 261.

9. Bestimmung des Koffeins. _

a) Nach A. Juckenack und A. Hilger.? 20 g fein gemahlenel
g0 g

Kaffee bezw. 20 g zerriebenes Surrogat (oder Tee) werden mit

7 N . . a8
Wasser bei Zimmertemperatur in einem gewogenen Becherglase enlg

1 Mitt. aus dem ;-]J.'tl'll:. Inst. u. Lab. f angew, Chem. in Erlangen, JI];II 4
(1590), 1: Ztschr. a . Chem. 1880, 499 2 Forse hungsh. 1894. 1, H-I-H"s.
JE W I 4 Berl. Ber. 1878. 11, 277. — B Forschungsh. 1897. 4, 49-




Kattee, Kaffeesur

W4
Illlllllll:“ aufgeweicht und dan: r Ersat
ieht Rohkatfed 3 Stdn.,
11/, Stdn.). Man lillt nun anf 60—80" erkalten,
Lisune wvon basischem Alumininmacetat 1.0 S I

* Umriithren allmihlich 1.9 ¢ Natriumbikarbonat zu, koeht noch-

n anf und brinct das
d fil

9 g Substanz) werden mit 10 g rtem Alumininm-

Ja4 und mit etwas mit Wasser schiitteltem Filtrier-

stand 1m W asse

|1 ||.||r|!'!i_ der

ffi[.-:‘

 Oxhletschen Extraktion

g ausgetrocknet und 1m

kol reinem Tetrachlor
“Ohlenstoff ause,

Als 8in

ottscher Rundl

fretem Fener ar einer Ashesty

truchlorkohlenstof’, welcher stet bleibt, wird

8i
3 li hdadilliart. 3 ST 5 Kaffain Mai
abdestilliert, das zurtickbleibende, ganz we Koffein (Tein
im W, : : | 10€] y gani
\"\‘ rirockenschranke ._;'.-';'._..-'._,_,.; und gewogen.
Die 50 erhaltenen Zahlen sind event. durch eine Stickstoffbestimmung zn

b) Nach A. Forster und R. Riechelmann.! 20g
: ‘erden viermal mit Wasser ausgekocht, auf

Substanz (wie

1000 cem ¢ rabracht,

nd 600 cem des Filtrates in einem Extrakbtionsapparate (siehe

nalabhandlung), in den man zuvor etwas Chloroform gegeben
Natronlauo

£ 43
ion. versetzt und 10 Stdn.

1Ii-'.m"lfnrl‘l
Joy 1 . e 9 . L
Der ( hloroformauszug wird in einen Kjeldahlkolben gebracht, das
ane oomittel abdestilliert und die Stickstoff'best

“Egeliihyet, N % 8.464
|'i-‘--\‘.lu re |

immung nach Kjeldahl

Koflein (wasserfrei
v Koffeinbestimmung bei ,, Kaff
Raich. Heft I11, 87. &

11, 339

i - . .. M :
i 10, Vorpriifung auf Zichorie und Karamel. Man

Lic) "Spitze des zu priifenden Kaffeepulvers vorsichtig anf Wasser. Ist
~ 301 Teilchen als-

St oder Karamel anwesend, so umgeben sich deren

vald AR
Q > mit Wasser schnell 1n
; ]r"!.'a.l._

Sial
1eha

in '|"|| !
auch A, Beitter, Ber. d. deut

Deutsehi

Pharm. Ges. 1901

ich braunen Wolke, welche das

einer

durehe:
urchzieht.

_J L. Bt:ﬁtimmlmg der abwaschbaren Stoffe.
1. Nach A, Hilger.? 10 ¢ ganze Kaffeebohnen
S8Iohywmu i =1 - -

Nmif; o je 4, Stunde mit 100e¢ Weil

a0 . !
Vol et Aot g . : s T
.‘\'!,_‘|| Illlll"-"ll.l:_“I r Alkohol und Wasser bel _'.'"“"]”l”'l‘ !

dreimal
Volumen

werden

croist .'__"ll'-ll}'."

T mperatur

M onl, i - Nijesiokeiter
Werg Telassen. Die vereinigten - g abgegossenen Flits ""‘]' s
auf 1/ Liter gebracht und filtriert. Ein abgemessene: Leil der

2 . nal he 1897
=Chr, dffentl. Cher 189%7. S, 128. 230, 2 Ztschr. anal. Chem. 1891,

1 ¢
88, 0,2

=26,

= o
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wird |-:LII_"_I':].||;|I'>|'1. bei 100" getrocknst, gewogen, hierauf ve

-III:'| die Aschi _'.-_‘|I_'-I|"r||':|.|‘i:~ Fewogan.
b) Nach H. Réttger.! 20 g unverletzte Kaffeebohnen werden 1

. : S p het
einen Erlenmaverschen Kolben von etwa 230 cemm Inhalt gewogen, DE

ort
gsen. 80101

crolassen-

gewiihnlicher Temperatur mit 50 cem 50 proz. Alkohol iib
lann ! , Stunde
rt man den Alkohol durch ein kleines Wattefilte!

bt

kleines Kélbechen, dann nochmals, um ein villig kUi

shiittelt und dan stehen

: 5 ) oy O F 1t
zu gewinnen, durch das gleiche Filter in einen 250 cem-RKoll

1 ardel
gebliebenen Bohnen \'-"1']

|':!'!--r|'|||_l, erschen Kolben szuriick
mit 50 eem 50 proz. Alkohol iibergossen, 1 Minute ges hiittel

Stunde stehen gelassen; dann wird der Alkohol wieder durt®

LT
yrholt

250 cem-Kolben filtriert. Diese Arbeit wiedt ;
in drittes Mal, gieBt den nun noch erhaltenen ADb#US

=14
aber durch einen Trichter mait .‘*li.-;:;u-'!lfu- in ein zweites Kilbechen, ‘I"“l‘

Iman

tzten

die Bohnen mit etwas Alkohol ab und filtriert dann anch diesen It
Abzung durch das Wattefilter in den 250 cem-Kolben, Das Filter W5

noch mit etwas 50 proz, Alkohol g und dann erginzt mab

Filtrat anf 250 cem.
1 Asche

In 50 cem dieses Auszuges } ¢ Bohnen werden Exfrakt und
|.‘I\-‘||_|1h1'

) )
wWird von den

e

(wie bei ,,Wein*) bestimmt;

bracht.

gehalte in Abzug ge

Man kann it dieser

fundene Fe

Olunge des Kaffees v
i it otk ¢ém l|;|'!|i'.: &
1 Minate 1m Sieie

ein kleines Filter in einen gewo

noch zweimal in der gleichen Waeise, wverdun

y im Wassertrockenschranke

Erlenmeyer An aurch

1 von Lauft oliither

Allkohol.

rewW oI AT a1

nun wie oben mit
Den Rest des
Bohnen) kann man auch za eimner Zucki

Derselbe wird in einar Porzellanschale : )
. o e 100 eet

Kiilbehen il nnd aut

100 ¢

antpetilllt,

. M) €L
men) m ain 10 .
Kiilbehen AT \".-"-!'-"'”'I \

anf 100 eem

Bohnen in einem 1

3 o8
sy [ AL

in ain entsprect e
Flalse) &
lar aul

v ahir sprengte -

V. Stunden am |1‘""E;||”!'=1III el
g . 1 - I | ! L
m neutralisiert man mit NaOH, fiihrt, ev o e
en 100 cem-Kolben iiber, filllt anf 100 ecm &2



nair, Das. 1888, T01. W. Fresenius u. Lo Grinhnt, Ztschr, anal.

i. 36, 295.

12, Priifung auf Uberzugsmittel (Fetf,
rin, Schellack, Dextrin ete.). Zum Nachweise von 0], Fett

o y ¥ ni £L 1 1
erdan wmich Hd. Spiith 100

i ther 10 Minuten ehen o i
: Kaffee noch einige Male 1 Yatroliitl 1

Dia 41, ; :

: dthensche | r verdunstet man, chiittel I Il i

TaAMem W g . s 33 1 .
|+ = imn l'u\,:‘.. 11 soliert | 1 n 1 rien

; dia 1.

1 Liisnng, k d
¢

t der (Fas

Kiinstlich gefirbter Kaffee. Der Nachweis geschieht entweder

amf . 3
i] |_|.|-|:=i chem oder auf mikrochemischen Wece
chemische e U ewinnen, mig-
1hstang, ber von Ed
BT { 1 N

ein mif

senble +h sich befindet.

1 grewendetes, rahrenti

3 1 .3

1 s T : = . 1 iy Teiitalt 1 Stde
aen .'k!-.||,-<|-;|: sine Handvoll Bohnen und schiittel x ..-
. I che ein felnes Pulver abreibt;

'-.‘,'-u]l.-. --|.-|| von del Obert
kinnen ausceschiittet und durch neue ersetzi wel
itige Menge Pulver erhalten hat. Das gewonne
Methoden untersucht.

nach der bekannten analytischen 3
F 1 S T S IS !

croskopischen Nachweise der Farbstoffe werden von d
I « (Oberhaut { !

N b y
Bohnen ganz diinne Schnitie der

y werden mit Wasser auf den Objekttriiger ¢ .
i weltiot, Mit den mikro-

d die Luft aus den Schnitten b

=
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skopischen ]].".'L]n!|'.:l|-.'| sind mikrochemische Reaktionen anzustellen:

N

heres siehe bei v. Raumer 1. e.

riessmayer! verfiihrt zum Nachweise prafirbten Kalfees wie

Man it Chloroform, i ] ode
g fiirbt cuma  da: man
setzt mivht so ist BOE
Indigo i neh Curenma dabel
Eine andere wird diese braun gefiirbt, 5¢

t Curenma aNgagon ,.,,-_-':\"1

1
ain bl s Nieders
Uberschuf g

re, bis sie sauer ist:

het

stoeht dabei ein relber,

3 : 0 Afarht
rohe Kaffes griin '!"‘I'Hl

. = . Ml
wird an der auffallend

) 11t

lie Bohnen 2—38 Minuten ™

mit Rhodanammon. Zur -!1:;1I-|-."

tativen nmenge dorch Titration in der ASCHE

Abzug de isengehaltes von normalem Kaffee.

; dtschr, f. Nahr.-Unters., Hyg, u. Warenk. 1598, 8,9

noch G. M orpurg

14. Beimengung von kiinstlichen Kaffeebohnen. Diese sind me®®
schon makroskopisch leicht erkennbar (Fehlen des Spaltes und der Reste
der Samenhaut), sinken in Ather unter ete.; auflerdem sind dieselbé®
einer qualitativen chemischen und mikroskopischen Priifung zu unts rriehen:

Literatur tiber den Kunstkaffee siche in den deutschen Versinb. LI, :;j,l .

15. Havarierter Kaffee wird an einem erhéhten Chlorgehalte 8%
willrigen Auszuges erkannt. Nach E. Vinassa? hat havarierter [Kafiee
seine Keimfithigkeit verloren.

16. Mikroskopische Prifung. Zur vorliuficen Untersuchung ]l"-‘f'l']
die .‘*'-'.'h#'-'il:lh]p]'n':u- (Nr. 10) meistens gute Dienste. Kaffeepulver \\'1‘-1
eventuell noch weiter zerkleinert und zuniichst in Wasser, dann D8¢°
Behandlung mit Quellungs- und Aufhellungsreagentien wie verdinnt®
Sodaltsung, Ammoniak, wverd. lf]|Fnrkn[]fi-'-.\-|ll|l_; i.n'i!||1:|ir|_'f1-nll, Pharm

Ctrlh. 1881, 93), Chloralhydrat ete. unter dem Mikroskope ._r,-]uriilt.L
- 1.+ =Tl
ach

[n reinem Kaffeepulver werden nur die charakteristischen, .
los verbundenen, derbwandigen, eigentiimlich knotig verdickten |af|-|,|l-L"
spermzellen und die zusammengy schrumpften Parenchymzellen der ":"'.”v_ll:‘
haut mit den eharakteristischen grolien spindel- r||1|--'|' \\-‘,-i.-,a__;l|-i|1|'=”!l'1“1."*‘-|"|'.

. 3 . T T 2 s A gren
seltener unregelmiiflic knorrigen Steinzellen mit den schiefeestellten Po
gefunden. Vergl., 8. 545,

1 . y s " g - ; Lt e
Der Nachweis, dall ein Kaffeepulver rein ist, kann somib leicht &

; g wlschung®
fiihrt werden; schwer ist es, manchmal wohl unmoglich, das Fillschuft
material zu erkennen.

+ e
: o . . . . 7 el
Ivie Vereinbarungen fiir das Dentsche Reich reben foleende kenns
nende Gewehselemente:

__;1,_\i|1'

a) Feigoen Weite Milchsaftgefiifie, einzellice Haare der Oberhait

zellen in der Schale der Feigenkerne, Reiehtum :

Caleinmoxalatdriisen.

Farh lii.
| Die Verfilschung ete. 119. — 2 Ztsehr, £ Nahr.-Unters., Hyg. u. Wore

1805, 9. 192,




- h) Ziol
her Ohe
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4) Getreide und Malz:
nis de Die Unter

Oberhant-

hasit 1,

mit Sicher-

') Lupinen:
E) Cas

1 und En
Protopl ]

Die Triigerzellen haben an den
r Samenschale. Stark verdickte Zellen des Endo

Endi sperms stark wverdickt, gestred kt.

arenchym mit ritlichgelben Inhaltskiirnern,

kte Zellanwiin

oralhydratli

lar Samensehalen; es empfiehlt

totes Kaffeefruchtfl
chiihnliche B
|

siehe in den

nd Genuln

das Vorhandensein einer Sammlung von Vergleichspriiparat

Anhaltspunkte zur Beurteilung.!®

[

Ungebrannter Kaffee.

Guter Ko 1 Y s \ Nl 1 .
Juter Kaffee soll gleichmiibig in Farbe und Grobe der Bohnen sein
ht']_!“.

;}:“l “’.'illl-l'}llll._[{ von schlechten, unreifen, schwarzen, havarierten
von Steinen, Holz, Schalen etc. enthalten.

l.'.. Der W assergehalt unbeschidigten Rohkaffees betriigi etwa

|IJ,']T" Vergl. S. 546.

"llju-l,.

Aschengehalt betriigt etwa 4° o, mit hochstens 0.6/, OL
lssa:z']{'.‘l'.'i]ll-[:“"-'tri..:'!.r-r ]\.‘I"].i_'l‘l-i.~'| .\"iu-l.-- minderwertig, ZUW I.ll n aber noch
4blg.  Havarierter Kaffee mufl als solcher deklariert werden.
dey ‘dllee kann auch durch eine unzweckmiiflige Art der Iﬁ'l.”fll H”.I]
“rtigey ;}“II-"H“H"'. durch Sehimmeln, Faulen, Annahme fremad-

vop Fall

i‘a|'t|-.
rériiche ete. verdorben sein: der Grad des Verdorbenseins ist
Ak ||L‘ 71 b ?il'i-'i]n n.

Die kiinstliche Firbung des Kaffees mit gesundheitssehi
:-.llr|-]|:-']l’-hw']l.'ir|31|"|1'r'||

<3151
adlcnen

Yarbey, ; 4
o 18
. -'l]'l,__.i. ¥

Q. Oflan
S0rte

unstatthaft. Die Firbung mit nicht g
» zur Verdeckung von Schiiden, zur Vortiuschung einer besseren
18T olatnal -

] t gleichfalls zu beanstanden.

g B . 1 ) * ot i el
Dag Glitten und Polieren des Rohkaffees ist zuld nicht

1w
:\;l"ll den Vereinh.




' "-\'|'1Il'|||' iremdart] e .“I!"'lh.'

- Beriihrung mit dem K

iner besseren Beschaffenhaeif

Kaftees, sofern dadurch eine Auslaugung oder
Beschwerung desselben erfolet;
das Quellen des Kaffees, durch welches eine Verme

'-.\.='|I|-‘ '!."'l I'-‘ll]!'.lil'l.' i."llilj_"i |!|'E 'i"'." ‘ll'.‘--"l"ili ".

chaffenheit erweckt wird: endlich

i1 !\'='lu-|']:-'|:-- Fermentat 1on, die ihrem Wesen n weh fee

ondern ans dem Quellen und Fiirben des Kaffel

Giirungsvorgang 1st,

sei es durch Zusatz von Farbe (Fabrikmenado), sei es durch

appretierter Kattee) b
1. Gerd
Naturell

besitzen, gleichmib

steht, 1st zun beanstanden.

steter Kaffee soll eine hell- bis kastanienbraunne fa

durchgerdstet sein und angenehm aromatisch rié
15t ein Erz
r des Ri
mit Konservierungsmitteln) nicht ansg

edelte Katfees im Handel als zulissig erachtet werden kénnen, :
der Zweck der Veredelung erreicht ist and dad

dadurch Nachteile in anderer “""'-"'i:'"""."-'\' fiir die Verbrancher dieser

T . . i = B - 1.,"
Der geristete Kaffee mis, dessen Veredelung indes ™

oL 5 1 and
rerfahrens, geeignete Bi handlung
. o

verschiedene Weise (Anderm

wschlossen ist.  Ehe aber

[ !;_f-"\‘.'i-'-\!'ll .\|-=.'|. r!'--

veugnisse nicht entstehen, !

r . Lo L 1 1Tl
1. Der Zusatz von kiinstlichen Kaffeebohnen, gebrannt!

Mais, SO, & frikani

' } 3 i - ol
ischem NuBbohnenkaffee. |1I||I'||1F'||‘--_"|-'|l-||. Vi

. i r o {faa 15%
ganzbhohnigem gerdstetem Kulie® |

ftee

ansgezogenen Kaffeebohnen zu

als Verfiilschung anzusehen. — Uberrédsteter oder verbrannter bBat

t gar verdorben; verschimmelter Kaffee 18t ¥

ist, minderwertiz oder

&, |’-I.‘ | iirben 1J"'- rerosteten |\:|ii|': 5, S0owealt ||I" @8 nieht ']”: h
|\|||"\--I"'.!l-."ll=|-_;'~i‘-|||.'|d-l nerbe ;.Lf.-l]i]n". wird., Ssowile ein |\,lr|<£|' !

des Kaffees, das nur zu dem Zwecke erfolgte. um eine IiIi.r'll'l"'illhl.“l-_.[-l
Ristung oder die mindere Qualitit des Kaffees zn verdecken, sind **
ll!':i.‘l".;llllil'.'l. -

3. Das Glasieren des Kaffees mit Riibenzucker, Stiarke '-"”'-kr.:_l
reinstem Kapillirsirup (nicht mit Melassesirup), reinem !,I..t.
trin, Stirke, Gummi. Eiweill, Gelatine, feinen Harzen "‘\.h“‘
lack ete.) ist, jedoch nur wunter der Voraussetzune deutlicher D/
klaration als zulissic zu erachten.

Unter der gleichen Voraussetzung kSnnen auch Zusitit R
nsziigen aus Feigen, Datteln und anderen ;{Iln-k-"'h”113'1:‘_”-
werde?

Friichten, Kaffeefruchtfleiseh und Kakaoschalen gestattet

1 Beschl. d. fr. Vereinig. bayr. Vertr. d. angew, Chem., Ber. iib, d. 19
1886, 37.
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Alkaloidhaltige Genullmittel

! Mischungen von gemahlenem Kaffee mit Ersatzstoffen sind als Kaffee:
h

eemischung ist nur eine Mischung von mehreren Sort

[ [ surrogate zu behandeln und zu beurteilen.
Als Kaff
echten Kaffees (im ranzen oder gemahlenen Zustande) zu bezeichnen.
Uber Kaffeeextrakte siehe F.Jean, Rev. Chim. anal. appliq. 1895
3, 164; Chem.-Ztg. 1895. 19, Rep. 275.
[V. Kaffeeersatzstoffe.
1. Kaffeeersatzstoffe sind unter einer ihrer wirklichen Beschaffenh

ag

aif

entsprechenden Bezeichnung, nicht unter Phantasienamen, in den Handé

I | UER R zu bringen
.'1-._5I'_:r Bezeichnungen, die an Kaffee erinnern (Kaffeeschrot, echi holl#®
E“‘ i discher Kaffeeextrakt, Sternmokka ete.) verstoflen gegen das Nahrung®
.; : mi the |_:_fl---'_|-’. . _ . : : ; o e h
| | [n Verbindung mit Stoffnamen ist die Bezeichnung , Kaffee* ait
| fiir Ersatzstoffe zuliissig (Malzkaffee, Zichorienkaffee etc.). Wenn solche
Stoffuamen gewiihlt werden, so sollen sie dem Wesen des bezeichnete”
‘ Ersatzstoffes entsprechen. DBei Surrogatmischungen soll der Name e
_ dem Hauptbestandteil genommen sein. _
! 2, Kaffeeersatzstoffe sind verdorben, wenn sgie rn':i':?‘*'.'ln'l'.u|I=I"]|'il\;"‘.rll_t
a1 durchsetzt, wversauert, verbrannt oder aus verdorbenen Rohstoflen her-
i [ gestellt sind. :
'H 3. Berziiglich des Wassergehaltes lassen sich keine }H'?\i‘il!].[”['q:
l‘. | Grenzzahlen aufstellen; trockne Surrogate kénnen bis 12, angefouchtet
i bis 25%, und mehr Wasser enhalten.’ oy
| Der (Gehalt an wasserléslichen Bestandteilen ist meist "]‘?I-.h-
:!‘.l' Zichorienkaffee gibt etwa 70, Feigenkaffee 70—80, Getreidekaflee uie
! ' 807/ wasserlisliches Extrakt (auf Trockensubstanz bezogen). !
! | 4, Der Aschengehalt betriigt bei Kaffeesurrogaten aus ‘W‘HWEI]l
i bis 8%/,, aus Friichten bis 4"/, aus Feigen bis 79/ ); der -‘"‘-'t”'[-'-'-"'h,".l:[
H H R betriigt bei l'1'ul1=._|».1"!! aus Wurzeln bis 2.5/, aus ]"1'I”I'-']:[II-?I 1'1'"-, -1,-.;1.':
e Der Chlor- und Kieselshurezehalt der Aschen von Zichorien-, Felg AT
| und Getreide - Zubereitungen ist bedeutend hher als derjenige &
| Kaffeeasche. o0
| Der Fettgehalt der Kaffeeersatzstoffe ist mit Ausnahme geX ‘-:-"
| (Olsamen ein niederer und betriigt meist 1—3°/,, viele Surrogate *
i I fahren aber Fettzusiitze, . ond
! Die Kaffeeersatzstofte enthalten 30—50°/ Zucker und bis sl o
in Zucker iiberfiithrbare Stoffe,

L,ohes

H, Zusiitze wertloser Stoffe ]}i!'.l.l'l.":lliJll‘;;-:l',tl|'151}'!'l- II"'!‘Y‘ in

. g ¢
Erde, Ocker ete.) sind A0

als '\'vrlii’le'lrtlru;f‘.-n zu beanstanden, eben

Zusatz von MineralSlen und Glyzerin.

- eoated
1 Nach den Schweizer Versinbarungen soll der Wassergehalt von "‘.',”-l y[{n'!ll
aus Zichorie 159/, ans Feigen 209/, aus Getreidekirnern und Eicheln oo

tiberstaigen.




Zusiitze

ind

ffen oder Ausziigen aus denselben, von
20chga] und Alkalikarbonaten, sowie VO!
P f]

. ranzenstoffen oder Ausziigen nicht zu be:
lztere 7n

f nicht echter Kaffee vorgetiinscht

) m
2. Tee.

T Unter Tee versteht man die getrockneten Bliitter des Teestrauches,
'.}!'-:' thinensis L. (Ternstroemiaces). Dieser Strauch erreicht wild wachsend
®ine Hyhe

3 von 10—12 m, kultiviert nur 1—2m, er hat immergriine
[':..'iil..]- 3

P welche jithrlich vie geerntet werden, zuerst im Anfange des
F Uhlings, dann in Zwischenrtumen von 6 Wochen. Der Tee der ersten
“mte

15t der beste an Farbe und Geschmack. In Indien, auf Java und
o Varietiit, Thea
1 A+

samica Simse, kultiviert, in China und Japan da-

Llax - :
\‘\lllll wird vorzngsweise die groli- und diinnbléttrig

Chingngiq TAT &
8%gen die klein- und diinnblittrige Abart des echten Teestrauches.
28 Die ansgewachsenen Blitter des indischen und Ceylontees sind 10
jll" 14 em ] 7 em
g und

4 5 em breit. die des chinesischen Tees 4.0

3 cm breit.

Die Blattknospe triigt die Bezeichnung Pecco (von Peh-hin = Milch-
T wegen der silbergliinzenden Behaarung.
i Teesorten: ihre Bereitung, ITm Handel unterscheidet man griinen
T -

.-'.".!|\~,';||:-,_..|_ Ten
B I‘;"I"“' Bereitung des griinen Tees werden ‘,i.-l‘l Bliitter '_'i.l.!'iL'lli‘-l |:Im'|-
i Einsammeln einige Minuten in erwirmten Pfannen nmgeriihrt, dann
:"” den Hiinden "'i-l'l;“I. auf Hiirden und schlieBlich unter fortwithrender
,il-ll'w"'—"‘lfl,u getrocknet; bei diesem Verfahren
"t das Chlorophyll nicht zerstort.

Luy Herstellung des sehwarzen

Az lia is sie welk
N ]"r-.'"I:, knetet, bis sie welk

in stark erhitzten Planner

Tees bleiben die Blitter einen

1 | ind und,
werden dann duarc o '.\ll!l]l'll =1na

Hanfep der Girung iiberlassen. Nun werden

eschic

. t, einige Tage

4T — . =] 2 . i e .
arl e der griine Tee weiter behandelt, niimlich erhitzt, gerollt, “l der
1“6 und getrocknet. Durch das langsame Abwelken wird das Chloro-

Phy
A braunschwarz.

“erstirt, die 1

. Aug
"Pitzen

-'"':|I|

Bliitter infolgedess

den griBeren, nicht verwendbaren Bliittern, aus -Illl“ 1(‘:;\
und Abfillen wird der Ziegeltee, Backsteintee, Lie-tea (Name
Seiney Derselbe wird

|'.I|t,.'_].

]"II‘.'!||I Gunnowder, :-'-.-||i|-|,'-||l|'|\'|'!‘1'-l'i' bereitet.
”'"h”il-u::i||“.- von Gummi zu Wiirfeln geprebt.

iteratur giohe noch: K W.van Gork
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o 1|-'\” o
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