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Stutzer: Herstellung von gebranntem Kaffee.

[ Zeftschrift fir
angewandte Chemie,

Schliesslich diirfen hier einige durch obige
Versuche sich ergebende Erscheinungen zu-
sammengefasst werden:

1. Nach der hier beschriebenen Inversions-
methode kann man das direct nicht extrahirbare
Rohfett in verschiedenen Arten von Roggenbrot
vollstandig ausziehen; diese Extraction geht leichter
bei feinem als bei grobem Brot.

2. Wiahrend des Backprocesses dndert sich
natirlich die Menge von Atherextract, doch ist
bei dem feinen und groben Roggenbrot der bei
1009 getrocknete Auszug beinahe ganz derselbe
wie bei dem entsprechenden Mehle, Brot und Mehl
als wasserfrei berechnet.

3. Ausser Brot gibt es auch andere Sub-
stanzen, beispielsweise grobes Mehl, welche nicht
durch directe Atherextraction von Fett zu befreien
sind. Bei Mehl gelingt sie sowohl durch Fein-
zerreiben wie durch Invertiren nach o. a. Methode.

4. Wahrscheinlich bekommt man, wenn man
Kleien nach den fblichen Methoden fir Fettbe-
stimmung extrahirt, immer zu niedrige Resultate.

5. Uber die im k. Gesundheitsamt nach
meiner Methode ausgefihrten Versuche, bez. die
da erhaltenen zu niedrigen Resultate an Fettgehalt,
haben sich bestimmte Anbaltspunkte nicht er-
geben.

Erwiinscht wire es gewiss, wenn die
Untersuchungen auch auf andere Brot- und
Mehlarten ausgedehnt worden seien; doch
hat mir Gelegenheit dazu gefehlt. Fur die
gewbhnlichen Arten von Brot, d. h. solche,
die ausschliesslich aus Cerealien gebacken
sind, diirfte doch eine ganz #hnliche Sach-
lage wie bei Roggenbrot vorkommen.
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Missbriuche bei der Herstellung von
gebranntem Kaffee.

Von
A. Stutzer.

Vor einigen Jahren nahm ich Veran-
lassung, in dieser Zeitschrift (1888, 701 und
1890, 549) darauf hinzuweisen, dass beim
Brennen des Kaffees viele grosse Kaffee-
rostereien allerlei Zusitze geben, durch
welche lediglich der Zweck verfolgt wird,
eine Gewichtsvermehrung herbeizufiihren, in-
dem billige Stoffe von zweifelhaftem Werthe
dann zum Preise des gebrannten Kaffees
verkauft werden. Als solche Zusitze nannte
ich insbesondere den sogenannten Réstsyrup
(Stirkesyrup) und den gewdhnlichen Zucker.
Ferner wies ich darauf hin (d. Z. 1891,
600), dass die von den betreffenden Fabri-
kanten beliebte Begriindung eines solchen
Zusatzes von Zucker (angeblich, um das

Aroma zu erhalten und die Ergiebigkeit des
Kaffees zu erhéhen) auf einer Tduschung
beruhe. Der Kaffee wird durch solche Zu-
sitze nur verschlechtert. —Wer Surrogate
haben will, kauft solche viel billiger far
sich allein, statt mit Kaffee gemengt und
zum Preise des letzteren.

Andere Mittel sind seit lingerer Zeit im
Gebrauch, um dem gebrannten Kaffee ein
besseres Ansehen zu geben, ohne dabei
eine gewinnbringende Gewichtsvermehrung
zu beabsichtigen. Ich nenne nur das Firben
mit Caput mortuum (Eisenoxyd) und das
nachherige Glinzendmachen der Bohpen durch
Zusatz von wenig Vaselinl. In den letzten
Jahren haben diese Missbriuche in erstaun-
licher Weise zugenommen. Theils sind neue
Erfindungen zum kiinstlichen Beschweren
des gebrannten Kaffees patentirt und ist es
diesen Erfindern nicht zu verargen, wenn
sie die Ertheilung des Patentes als Reclame
benutzen. Beispielsweise wird nach einem
Verfahren der Kaffee vor dem Brennen mit
einer Losung von Potasche oder Soda be-
handelt, und bestitigt die Patentnehmerin
in einem mir vorliegenden Originalbriefe,
dass sie pro Centner 5 Pfd. Mehrgewicht
durch diese Zugabe erhalte. Bei e¢inem
Preise von 160 M. pro Centner des ge-
brannten Kaffees wird also ein Extra-
gewinn von 8 M. erzielt, wihrend die Baar-
auslagen hierfiir nur &usserst gering sind.
Einer anderen Firma ist ein Patent auf die
Imprigoirung des Kaffees wihrend des
Réstens mit einem Extract aus Kaffee-
schalen ertheilt.

Die Kaffeeschalen bilden bekanntlich das
Fruchtfleisch der Kaffeekirsche und hat dieses
eine ganz andere Beschaffenheit wie der
innere Samenkern, unter welchem letzteren
man ausschliesslich das Handelsproduct
,Kaffee versteht. Die frischen Kaffee-
schalen sollen entweder mit Wasser oder
mit stark verdinnter Salzsiure ausgekocht,
die Abkochung durch kohlensaures Natron
neutralisirt und durch Eindampfen concen-
trirt werden. Wahrend des Rostens von
Kaffee giesst man dieses Extract in den
Rostapparat, die porésen Bohnen saugen
das Extract begierig auf und vermehren
(nach Angabe der Patentschrift) ihr Gewicht
um 5 Proc. Ferner wird in dieser Schrift
erwihnt, dass man statt der Kaffeeschalen
auch die holzigen Cacaoschalen zur Be-
reitung dieses Extractes verwenden kdnne,
der Kaffee dann allerdings einen Beige-
schmack nach Cacao erhalte.

Es liegt mir vollig fern, die Patent-
nehmer beschuldigen zu wollen, dass un-
lautere Motive bei der Fabrikation eines
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solchen Kaffees vorliegen, ich glaube mit
Bestimmtheit, annehmen zu miissen, dass
sie ein solches Fabrikat nur mit dem wirk-
lichen Namen beim Verkauf bezeichnen und
die Bereitungsweise bez. die kinstlich zu-
gesetzten Stoffe nach Gewicht und Namen
offen angeben werden. Dagegen kénnen die
Patentinhaber nicht vermeiden, dass durch
Zwischenhéindler das Publicum thatséchlich
irregefithrt wird, indem es diese Waare
nicht als einen mit Surrogat kiinstlich be-
schwerten, sondern als reinen Bohnen-
kaffee meistens kaufen wird. Ob zur Er-
zielung eines Mehrgewichtes von 5 Proc.
die Sodaldsung, das Schalenextract oder
Stiarkesyrup genommen wird, ist in Bezug
auf den praktischen Erfolg und den Nach-
theil, den das Publicum dadurch schliesslich
erleidet, ziemlich gleichgiltig. Dieser Nach-
theil besteht nicht nur in der Gewichts-
vermehrung durch nahezu werthlose fremde
Stoffe, sondern insbesondere auch darin,
dass durch alle diese Manipulationen die
Eigenschaften geringwerthiger Sorten von
Kaffee verdeckt werden. Giesst oder spritzt
man beispielsweise ein Extract auf die
heissen, halbgaren Kaffeebohnen, so bldhen
diese sich auf, sie nehmen an Volumen zu
und erhalten iberhaupt ein besseres Ansehen.
Wir glauben nicht fehl zu greifen, wenn
wir behaupten, dass mindestens 50 Proc.
des kaufenden Publicums den gebrannten
Kaffee lediglich nach dem #usseren Ansehen
beurtheilt.

Von einer Firma in Bonn wird unter
der Bezeichnung , Coffeinit“ fir 50 M.
pro 100 k eine Waare angeboten, um hava-
rirten Kaffeebohnen, Ausschusswaare und
geringwerthigen Sorten eine bessere Be-
schaffenheit zu geben. Von diesem Geheim-
mittel sollen, nach Angabe der mir vor-
liegenden Gebrauchsanweisung, 4 /zu 50k
Bohnen gegossen werden. Die Bohuen
quellen und erhalten am 3. oder 4. Tage
nochmals je 1! Coffeinit. (Also 10 Proc.
Zusatz.) Spiter werden die Kaffeebohnen
gerostet und der Verkdufer des Coffeinit
unterlésst nicht zu bemerken, dass es em-
pfehlenswerth sei, beim Brennen noch Zucker
zuzusetzen, oder 3 Proc. seiner ,Brillant-
Glasur®.

Unter diesen Verhidltnissen ist es den-
jenigen Rostereien, welche sich absolut keiner
Zusitze bedienen, ausserordentlich schwer,
concurrenzfihig zu bleiben, und erscheint es
sehr wiinschenswerth, dass den immer weiter
zunehmendenkiinstlichen Beschwerungen
der Kaffeebohnen in irgend einer Weise Ein-
halt geboten wird. Auf einem verwandten
Gebiete, der Fabrikation von Cacao und

Chocolade, hat der Verband der deutschen
Chocoladefabrikanten einen Gesetzentwurf
ausgearbeitet, nach welchem Cacao nur aus
gerSsteten und gemahlenen Cacaobohnen, die
durch Auspressen von einem Theile der
Cacaobutter befreit sind, bestehen soll,
withrend irgend welche Zusitze als Fal-
schung betrachtet werden. Im Interesse
des Publicums und derjenigen Kaffeerostereien,
welche irgend welche Zusdtze principiell
verschmihen, wiirde es liegen, wenn der
eingereichte Gesetzentwurf gleichzeitig auf
den Handel mit Kaffee ausgedehnt
werden kénnte. Die Behorden wiirden dann
mit grosserem Erfolg die Consumenten vor
offenbaren Ubervortheilungen auf diesem
Gebiete schiitzen kénnen.

Uber Malzkaffee und Kaffeesurrogate.
Von
Heinrich Trillich.

Seit meiner Verdffentlichung (d. Z. 1891
Heft 18) haben sich die Kaffeeersatzmittel
aus Getreide und Malz einen festen Platz
im Handel erworben und betrigt die Zahl
der mir bekannt gewordenen, in fertigen
Packeten verkauften derartigen Malz- und
Getreidekaffees {iber hundert, die sich iiber
alle Linder vertheilen. Ganz abgesehen ist
bei meinen Untersuchungen von den ,offen®
verkauften Getreidekaffees, wie sie vielfach
von Kleinkaufieuten oder Farbmalzfabriken
hergestellt werden. Zum Theil diirfte diese
weite Verbreitung durch die intensive und
nun in allen bedeutenden Staaten erfolgte
Einfihrung des Kathreiner’schen Malz-
kaffees zu erkliren sein, dessen Eigenschaf-
ten ihm #iberall Abnehmer und Concurrenten
verschafften, obwohl die Fabrikation desselben
unter dem Schutz verschiedener Patente steht
(vgl. 1893 S. 214 d. Z.).

Abgesehen von der lediglich den Ka-
threiner’schen Fabrikaten zukommenden
Impriagnirung kann man alles, was an Ge-
treide- und Malzkaffees hergestellt wurde
und wird, in drei Gruppen theilen:

1. Gerdstetes, ungemilztes Getreide (Korn,
Gerste, Weizen), entweder direct lufttrocken
oder nach vorangegangener An- und Durchfeuch-
tung gerostet.

Der Bruch dieser trocken gerosteten Getreide-
sorten ist mehlig braun, bei feucht gerdsteten
glasig braun — der Aufguss oder Absud wird
tietbraun, klart sich langsam, firbt sich mit Milch
grau, missfarbig; der Geschmack wechselt von
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