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XI.
Narkotische Nahrungs-, resp. Genussmittel,

Yon
Reallebrer J. Brassel.

I. Kaffee.

Es ist merkwiirdig, dass fast jedes Volk der Erde sich
mehr oder weniger dem Genusse nervenerregender, erheitern-
der Mittel hingibt. Abgesehen von den weingeistigen Ge-
trinken, deren voriibergehende sorgenbrechende Wirkung
die Volker aller Zeiten gekannt und heute noch kennen, er-
scheinen im Laufe der Geschichte, je nach den klimatischen
und Cultur-Verhiltnissen des Landes, eine Reihe der ver-
schiedenartigsten Narkotica, deren sich der Mensch als an-
und aufregende Mittel mit mehr oder weniger Vorliebe be-
dient.

In seinem Opiumrausche geniesst der Orientale hienieden
zeitweise die Freuden des Paradieses, der Chinese vergisst
tiber demselben seine Armuth und sein Elend. Der Haschisch-
Genuss macht den Araber zum Gliicklichsten der Sterblichen,
und die Betelnuss ldsst den armen Hindu Strapazen und
Miihseligkeiten, Hunger und Durst mit Leichtigkeit ertragen.
Die Tonga der Indianer, die sie aus Datura sanguinea be-
reiten, setzt sie mit den Geistern ihrer Vorfahren in Ver-
bindung, und ihr hungerstillendes Coca-Blatt, das die Inka,
die Sonnenkinder Perus, den Verstorbenen in den Mund leg-
ten, um ihnen jenseits einen guten Empfang zu sichern, er-
setzt ithnen theilweise ihre Nahrung. Der Reisende v. Tschudi
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rithmt von ihm, dass er sich in der Puma, bei einer Hiohe
von 14,000’ #. M., nach dem Genuss von Cocathee ausser-
ordentlich wohl befand.

Wo die Natur den Vilkern die erwihnten Narkotica
versagt, da greifen sie zu Mitteln, vor deren Gebrauch bei
uns, weil sie schlechtweg als Gifte bezeichnet werden, mit
Nachdruck gewarnt wird. Ich erinnere Sie an den Fliegen-
schwamm, dessen sich einige Vilker Sibiriens, wie die Samo-
jeden, die Ostjiken, die Koriaken und Kamtschadalen, be-
dienen, um sich mit seiner Hiilfe in eine fréhliche Stimmung
zu versetzen, wobei, wie Dr. Langsdorf erzidhlt, sogar der
Urin des Berauschten wieder berauschend wirkt, welchen
Umstand dortige Siufer benutzen, um mit wenigen Pilzen
das Gelage eine Woche lang auf billige Weise fortsetzen zu
konnen.

Zu den narkotischen Genussmitteln zihlen nun einige,
die bei den cultivirten Vo6lkern aller Zonen, also auch bei
uns, im Schwange sind, und die eine ausserordentlich hohe
wirthschaftliche und handelspolitische Bedeutung haben. Wir
meinen Kaffee, Thee, Chocolade und Tabak.

Vor der Thatsache stehend, dass jedes Volk der Erde
irgend ein auf das Nervenleben in besonderer Weise ein-
wirkendes Mittel besitzt und beniitzt, sehen wir uns un-
willkiirlich vor die Frage gestellt, ob die Beniitzung des-
selben nur auf eine stindhafte Neigung zuriickzufithren sei,
oder aber, ob sein mdssiger Genuss in einem berechtigten Be-
dirfnisse liege. Hs ist zuzugeben, dass zur Zeit Tausende
von Menschen ohne Narkotica gesund und fréhlich leben
(Vegetarianer) und dass vor uns Millionen gelebt haben, die
weder Kaffee noch Cacao, weder Thee noch Tabak, weder
Wein noch Opium kannten; allein die Thatsache, dass der
Instinct der Vélker nach solchen Mitteln sucht und verlangt,
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sel es zum Zwecke der Erfrischung und Aufmunterung, sei
es, um den gesteigerten Anforderungen des heutigen Lebens
geniligen zu koénnen, sei es endlich, um der mangelhaften
Quantitit der téiglichen Nahrung, wenn auch nur zum Schein,
nachzuhelfen, ldsst uns den Trieb nach Narkotica nicht
schlechthin als stindhaft, im Gegentheil, oft als nothwendig
und also statthaft erscheinen, so lange er sich in den Grenzen
der Missigkeit hilt.

Wenn wir bedenken, dass bei uns der Landmann, wie
der Fabrikarbeiter in dem Maasse sich mehr an Kaffee hilt,
als sein Verdienst schmiler wird und die Armuth ihm eine
Auswahl aus den bessern, aber theuren Nahrungsmitteln ver-
sagt,* wenn wir ferner in Betracht ziehen, dass sich der
miide Arbeiter nach einer Schale Kaffee oder Thee (Eng-
land, America) mit wenig Brod und Kartoffeln wieder munter
und zur Arbeit aufgelegt fiihlt, wenn wir von den Soldaten
und von den Alpenclubisten erfahren, dass sie der Kaffee
Hindernisse iiberwaltigen lisst, vor denen sie ohne seine be-
lebende Macht erschopft und entmuthigt zuriickgewichen
wiren, so konnen wir uns des Gedankens nicht erwehren,
dass der Gebrauch solcher und #hnlicher belebender Mittel
einem berechtigten Bediirfnisse des menschlichen Leibes und
Geistes entspricht.

Indem wir uns darauf beschrinken, diejenigen narko-
tischen Genuss-, resp. Nahrungsmittel einer eingehenderen
Besprechung zu unterstellen, welche hier zu Lande die meiste
Verbreitung haben, beginnen wir mit dem Kaffee, als dem-
jenigen Getriinke, das, aus den gebrannten Samen der Kaffee-
frucht dargestellt, auf dem Festlande von Europa mit Bezug
auf die Quantitit, in der es genossen wird, neben Milch und

* Vrgl. Liebig, Chemische Briefe, pag. 340.
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Wasser gestellt werden muss; denn im Palaste des Reich-
thums erglinzt téglich die silberne Kaffeekanne, und mit
Wohlbehagen schliirft der Reiche aus porzellanener Schale
nach den Anstrengungen einer reich gesegneten Mahlzeit das
duftende, die Verdauung erleichternde Trinklein, und mit
dem Gefiihle sichtlicher Erleichterung blist er die rauchen-
den Ringlein kostlichen Havannakrautes in die Luft; aber
auch in der Hiitte der Armuth horst du leider nur zu oft
das heimelige Geknurre der bohnenbrechenden Miihle, und
oft drei Mal im Tage erscheinen die irdenen Kaffeekriiglein,
die in wiederholten Aufgiissen das sorgenbrechende Trank-
lein enthalten, das dem Armen im Winter erwdrmend und
erquickend durch die Glieder fihrt und das im Sommer
wie kein anderes Getrink den Durst stillt, in welchen der
Hunger umgeschlagen. Noch lange wird es gehen bis die
ndahrhafte Maggi-Suppe das verfiihrerische braune Kind des
Stidens aus der Hiitte theilweise verdringt hat; denn zu
lange schon wurde es von der Frauenwelt geliebkost und
von der Minnerwelt gehitschelt.

Das braune Kind hat keine uninteressante Geschichte.
Seine Heimat liegt fernab im Siiden. Dort, wo das abessi-
nische Hochplateau sich niedersenkt in die innerafricanischen
Landschaften Kaffa und Enarea zwischen dem 4. und 10.° n. B.
stand seine Wiege, und Dr.Schweinfurth, der berithmte Africa-
reisende, fand den Kaffeebaum (Coffea arabica) vor wenigen
Jahren auf den felsigen Gebirgen Abessiniens in einer Héhe
von 11502250 m als charakteristisches Gestriuch der dorti-
gen Vegetation. Seit undenklichen Zeiten wurden dort ge-
rostete Samen zur Herstellung eines Getriinkes benutzt, und
noch heute erfreut sich der Baum in selbiger Gegend einer
ausgedehnten Pflege. Auch im Sudan soll der wilde Baum
ganze Wilder bilden.
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Wie und wann der Baum aus seiner africanischen Ur-
heimat nach andern Gegenden verpflanzt worden, ist in tiefes
Dunkel gehiillt. Fauste Nairon, Professor der chalddischen
und syrischen Sprache, erzihlt in einer kleinen, 1671 zu
Rom erschienenen lateinischen Schrift, dass der Prior eines
persischen oder arabischen Klosters durch seinen Ziegen-
hirten auf die Thatsache aufmerksam gemacht worden, dass
die Ziegen nach dem Genusse der Kaffeefriichte in eine so
fidele Stimmung geriethen, dass sie die Nacht tiber die tiber-
miithigsten Bockspriinge machten. Diese Beobachtung fiihrte
den Prior auf den Gedanken, seinen Derwischen ebenfalls
Kaffee verabreichen zu lassen, nicht um sie zu dhnlichem
Thun zu veranlassen, sondern um sie bei ihren nichtlichen
Andachtsiibungen wach zu erhalten.*

So viel ist sicher, dass der Kaffee als Getrink in Persien
schon um das Jahr 875 n. Chr. in Gebrauch war, wihrend
in Yemen, dem gliicklichen Arabien, erst um die Mitte des
15. Jahrhunderts die Gewohnheit des Kaffeetrinkens allge-
meiner wurde. Hrbitterte Kémpfe entbrannten zwischen den
Anhingern des Genussmittels und dessen religios-fanatischen
Gegnern. Nachdem im Jahre 1511 Khair-beg die Aerzte
und die Weisen iiber den physischen und moralischen Ein-
fluss des Kaffeetrinkens consultirt, erklirte er den Kaffee als
die verdammenswertheste Drogue und verbot bei seinem Barte
den Genuss desselben. Als aber der Sultan von Kairo dem
Getrinke lebhaft zusprach, wurde dessen Gebrauch bald all-
gemein, und selbst die Todesstrafe, welche ein spiterer Sultan,
Achmed Chan, iiber die Kaffeetrinker verhiingte, vermochte

nicht, die siindigen Kinder vom Genusse der verbotenen Frucht
abzuhalten.

* Vrgl. Essai sur I'histoire du café, par Henri Welter.



313

So stand denn zu Anfang des 16. Jahrhunderts der
Cultur des Baumes nichts mehr im Wege, und bald treffen
wir den Kaffee als Handelsartikel in dem von den Genuesen
und Venetianern besuchten Hafen von Aleppo. In einer
Reisebeschreibung des deutschen Arztes Rauwolf, die anno
1573 herauskam, finden wir des Kaffeetrinkens in Aleppo
Erwihnung gethan. Uebrigens treffen wir um die Mitte des
16. Jahrhunderts schon ein 6ffentliches Kaffeehaus in Con-
stantinopel, und da sich in dessen Riumen die weisen Ulemas
und die michtigen Sheiks des Ofteren besammelten und be-
riethen, wie heutzutage die Fabricanten an den Markttagen
im Hecht beim ,Jass“, so erhielten sie den Namen ,Schulen
der Weisheit*.

Anno 1519 brachte Prosper Alpinus, ebenfalls ein deut-
scher Arzt, den Kaffee aus Egypten nach Venedig, wo 1615
das erste Kaffeehaus entstand. 1652 errichtete der griechische
Diener des Kaufmanns Ewards, Namens Pasqua, das erste
Kaffeehaus am Strand in London, und es hat der beriihmte
Historiker Macaulay* den Einfluss der Kaffeehiiuser auf den
politischen Zustand Englands im 17. Jahrhundert in einer
lingeren Abhandlung dargethan. Nach derselben war das
Kaffeehaus in London das hauptsiichlichste Institut, welches
den Austausch der offentlichen Meinung ermoglichte. Zu
diesem Zwecke hatte jedes Kaffeehaus einen oder mehrere
Redner. Will’s Kaffeechaus war den ,polite lettres® (belles-
lettres) gewidmet, und um den Stuhl des Dichters John
Dryden dringten sich Grafen, Geistliche, Studenten, Ueber-
setzer etc. Der Doctor John Radcliffe, der 1685 zur gross-
ten Praxis in London gelangte, kam téglich in das Kaffee-
haus von Garraways, wo er, umgeben von Apothekern und

* Macaulay, the History of England. Vol. I, 361—365.
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Wundirzten, eine besondere Tafel einnahm. Wer einen Herrn
in der Stadt zu suchen hatte, fragte nicht nach dessen Woh-
nung, sondern nach seinem Kaffeehaus.

Wiihrend wir in Paris im Jahre 1657 das erste Kaffee-
haus treffen, war um jene Zeit das edle Getrink in Mittel-
europa noch ein ziemlich unbekanntes Ding, das seines hohen
Preises wegen nur in der vornehmern Welt und zwar zumeist
als Heilmittel bekannt war. Erst im Jahre 1683, als bei der
Belagerung von Wien das reiche Lager des Gross-Veziers
in die Hinde der Christen fiel und letztere neben der un-
ermesslichen Beute an Waffen, Juwelen und Kameelen auch
in den Besitz grosser Kaffeevorrithe gelangten, fand der
Kaffee als Genussmittel, allerdings noch in sehr beschrink-
tem Maasse, in den 6sterreichischen und deutschen Stidten
weitere Verbreitung. Noch im gleichen Jahre erhielt der
Pole Koltschitzki als Anerkennung fiir die bei der Belage-
rung erworbenen Verdienste das Recht zur Fithrung eines
Kaffeehauses in Wien. Rasch folgten nun andere Stiadte
nach, so Leipzig 1694, Niirnberg 1696, Berlin 1721.

Kirche und Regierungen verfolgten anfinglich die Kaffee-
trinker. Vergebens! Die Macht des braunen Trinkleins war
stirker als Kirche und Staat, und die verbotene Frucht reizte
nur mehr zu deren heimlichem Genuss. Da belegte man
die Waare, namentlich unter Friedrich dem Grossen, mit
einer sehr hohen Steuer, ja, der Landgraf Friedrich von
Hessen verbot den Kaffeegenuss in seinem Lande bei 100 Thl.
Strafe. Ks half nichts, trotzdem in Deutschland das Pfund
Kaffee in den Jahren 1675—1685 40—45 Thaler kostete,
was heute eine Summe von circa 400 Fr. repriisentirt; es
half um so weniger, als der Kaffee auch der Frauen Herzen
zu gewinuen begann. Der Verfolgte hielt seinen Triumph-
zug durch ganz Kuropa, so dass zn Anfang dieses Jahr-
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hunderts die Offentlichen Stitten seiner Wirksamkeit be-
reits nach Tausenden ziihlten. Dass auch unsere gute Stadt
St. Gallen bei Zeiten von ithm begliickt wurde, versteht sich
in Anbetracht ihrer ausgedehnten Handelsbeziehungen von
selbst; ebenso, dass er anfinglich nur in den sogenannten
bessern Familien bei besonders festlichen Anléssen auf der
Tafel erschien. Nach und nach wurde der wackere, gut-
miithige, deutsche Bursche ,Habermuss“ von ihm auch aus
der Hiitte der Armuth, wir sagen es mit tiefem Bedauern,
verdriingt, und es zog der verfithrerische Fremdling siegend
bis in die fernsten Alpenthéler, wo sich seine Herrschaft bis
auf den heutigen Tag mit Glanz forterhalten hat. Der Kaffee
hat eine Weltbedeutuny erlangt, und der Handel wmit ihm hat
eine geradezu riesenhafte Ausdehnung gewonnen.

Es versteht sich von selbst, dass mit der Zunahme des
Consums auch die Productionsgebiete sich erweitern mussten.
Das schwer zugiingliche Abessinien und Arabien gentigten
dem Bedarf bald nicht mehr, wesshalb die praktischen Hol-
linder den Baum 1703 durch den Amsterdamer Biirgermeister
Wieser von Mocca aus nach ihren Besitzungen in Java ver-
pflanzten. Von hier aus verbreitete sich der Baum auf die
benachbarten Inseln Sumatra und Celebes, dann nach dem
Sundaarchipel, nach Malakka, Ceylon und der Malabarkiiste.
Nach der Levante kam er offenbar von Arabien aus. Die
in klimatischer Beziehung #hnlich situirten westindischen
Inseln erhielten wenige Jahre spiiter das wichtige Greschenk
durch den franzdsischen Capitain Declieux. Simmtliche Kaffee-
biume Westindiens sind die Nachkommen eines im botani-
schen Garten zu Paris gezogenen Biiumchens, das der genannte
Capitain anno 1717 (nach andern 1723) unter Aufwendung
grosster Sorgfalt (er sparte sich das Trinkwasser am eigenen
Munde ab, um das Pflinzchen damit zu begiessen) nach der



316

Insel Martinique brachte. An den Kiistengebieten Central-
Americas verbreitete sich der Kaffeebaum erst spiiter, erst
nachdem Brasilien, wo derselbe vor circa 100 Jahren in zwei
Exemplaren in einem Klostergarten von Rio Janeiro sich
vorfand, schon bedeutende Fortschritte in der Cultur des
Baumes zu verzeichnen hatte.

Auch Africa, die Urheimat des Baumes, besitzt an seiner
Ostkiiste, namentlich aber in der Republik Liberia Kaffee-
plantagen.

Im Allgemeinen kann gesagt werden, dass der Baum
eine mittlere Jahrestemperatur von 27—28° verlangt, was
aber nicht ausschliesst, dass er auch da, wo das Jahresmittel
diese Hohe nicht erreicht, bei guter Pflege wohl gedeiht
und gute Friichte zeitigt. Mekka mit seinen 14/ ® mittlerer
Jahrestemperatur leistet den Beweis hiefiir.

Lassen wir diesem wichtigen Baum, der zur Familie der
Chinabaumgewéchse, zur Ordnung der Krappgewichse und
zur Abtheilung der verwachsenbléttrigen Dikotyledonen ge-
hort, eine eingehendere Betrachtung zu Theil werden.*

Sich selbst iiberlassen, erreicht er eine Hohe von circa
10 m; doch wird derselbe, um die Erntearbeit zu erleichtern,
an den meisten Orten auf 1'/e:—3 m zurtickgeschnitten. Der
etwa 10 em dicke Stamm, dessen Holz fest und hart ist,
i1st schlank und die absatzweise einander gegentiberstehenden
Aeste vereinigen sich zu einer pyramidenférmigen Krone.
Kurz gestielt sind die immergriinen, linglich -eiférmigen,
glinzend-griinen, kreuzstindigen Blitter. Obwohl von kraut-
artigem Geschmack, sollen sie doch einen sehr angenehmen
Thee geben, der dhnlich wirkt wie der Kaffee selbst. In den
Blattwinkeln stehen bis zu sieben die kurzgestielten, weissen,

*Vrgl. Zippel und Bollmann, auslindische Culturpflanzen.
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in Form und Geruch dem Jasmin #hnlichen Bliithen, die
nach der Fiinfzahl gebaut sind. Kelch und Krone sind ein-
blattrig. Der letztern Rohre ist trichterformig, viel linger
als der abfallende Kelch und endet in einen fiinflappigen
Saum. Aus der Blume heraus ragen die fiinf Staubgefisse,
und es trigt der unterstindige Fruchtknoten zwei Griffel
mit dicken, zuriickgeschlagenen Narben. Kurz ist das Leben
der einzelnen Bliithe; dafiir aber erstehen an den neuwachsen-
den Zweigen immer wieder neue, so dass der Baum wihrend
fast 8 Monaten im Bliithenschmucke prangt. Die kirsch-
ahnliche Beerenfrucht ist erst griin, dann gelb, dann roth
und endlich violett.

Einen herrlichen Anblick muss der Kaffeegarten bieten,
wenn zur selben Zeit aus dem glinzend-griinen Laubwerk
die farbigen Friichte und der duftende Bliithenschnee win-
ken, wihrend das Ganze das tiefe Azur eines siidlichen Him-
mels umspannt.

In der schleimigen, siisslichen Fruchthiille liegen die
zwel rundlichen oder eiférmigen Samen, deren Riicken ge-
wolbt und deren mehr oder weniger flache, mit einer Lings-
furche versehenen Seiten gegeneinander gekehrt sind. Die
bald gelblichen, bald grauen oder griinlichen Samen um-
schliesst ein pergamentartiges, gelbes Samengehiuse.

Das Verfahren bei der Ernte und besonders die Behand-
lang der Friichte und Samen ist in den verschiedenen Pflanz-
lindern verschieden, wie auch die Art der Cultivirung des
Baumes nicht iiberall eine und dieselbe ist. Treten wir etwas
naher auf dieselbe ein.

Die erste Erziehung erhiilt das junge Pflinzlein in einer
Baumschule, wo man dasselbe aus Samen zieht. Halbjahrig
geworden, wird dasselbe in schnurgerade Reihen bei 2 bis
2%/ m Abstand in die Plantage verpflanzt, welche am besten
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in schattigen und feuchten Gebirgsgegenden, deren absolute
Héhe 1000—1200 m nicht tibersteigt, angelegt werden.

Auf der Insel Java begegnen wir den Kaffeepflanzungen
mit ihren zahlreichen, kiinstlichen Wasserleitungen auf den
dortigen vulkanischen Bergen in einer Hohe von 1200 m.
Will man dort eine Plantage anlegen, so reutet man eine
Partie Wald aus, ldsst aber die schattigen Dadap-Biume
stehen und pflanzt in deren Schatten den Kaffeebaum. Je
sorgfiltiger bei der Sduberung des Bodens vorgegangen wor-
den und je mehr man des Baumes wartet, desto besser das
Product. Er hat’s diesfalls wie unsere Reben.

Der Baum liebt tiefgriindigen Boden mit Kalkuntergrand.
In Arabien, wo die Pflanzungen terrassenformig angelegt
werden, lisst man dem Baume seinen natiirlichen Wuchs
und schneidet nur die untersten Zweige ab, wihrend man
thn in andern Culturlindern, wie schon bemerkt, zuriick-
schneidet. Schon mit dem zweiten Jahr erscheinen die ersten
Bliithen. Bis zur Hauptbliithezeit, welche in Brasilien in
die Monate September bis October fillt,* ist ihm Regen oder
Bewasserung von Nothen. Die besten Ernten liefert der
Baum in seinem 4. und 5. Jahr, von welcher Zeit an sich
seine Ertragsfihigkeit, welche im gtinstigsten Falle bis zum
20. Jahre anhalt, wesentlich vermindert. Die eintretende Er-
schopfung des Bodens lésst seine Entfernung meistens schon
vor diesem Zeitraum angezeigt erscheinen.

In den meisten Productionsgebieten kann jéhrlich drei
Mal geerntet werden. In Arabien findet die Haupternte im
Monat Mai, in andern Gebieten im December und Januar
statt. Die Reife ist erkennbar an der Farbe der Frucht und
an der Siissigkeit ihres Fleisches.

* W. Schoffer & Co., Kaffee-Bericht., Rotterdam, 17. Febr., 1883.
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Wibrend in Arabien die villig ausgereiften Friichte
auf untergebreitete Matten herabgeschiittelt werden, pfliickt
man sie in America und Ostindien, wo die Béume niedriger
gehalten werden, von Hand. Die Methode der Befreiung der
Samen vom Fruchtfleisch und der Samenhiille ist verschieden.
In Ostindien und Arabien werden die Friichte entweder so-
gleich nach der KErnte, oder nach vorheriger Trocknung in
Walzwerken zerquetscht, die Samen abgesondert, auf Matten
an der Sonne getrocknet und durch Schwingen und Sieben
gereinigt. Ein Regenguss zur Zeit der Trocknung wire sehr
schiadlich, weil er die Bohnen entfarbte.

Die Hollinder behandeln in ihren Besitzungen die ge-
sammelten Friichte ganz anders. Sie schiitten sie auf Haufen
und lassen sie ein oder mehrere Tage gihren, wodurch sich
das Fruchtfleisch leichter ablst und die Bohne an Giite ge-
winnen soll. Hierauf folgt Trocknung der Samen und Befrei-
ung derselben von der Pergamenthaut in besonderen Miihlen.
Eine dritte in Westindien gebrauchliche Behandlungsart ldsst
den von der Fruchthiille befreiten Samen einen Tag lang in
Wasser eingeweicht. Hierauf wird er ebenfalls an der Sonne
getrocknet, dann in Walzwerken von der Samenhiille befreit
und endlich durch Sieben vollig gereinigt.

Unreif geerntete oder schlechte Sorten bediirfen schliess-
lich behufs ,Ausreife“ einer lingeren Lagerung. Wihrend
der arabische Kaffee in drei Jahren ,reift, werden mindere
Qualititen erst in 10 —14 Jahren gut, sollen dann aber
puncto Aroma den besten tiirkischen Sorten gleichkommen.*

Beim Transport muss wohl darauf geachtet werden,
dass die Waare nicht in die Nahe starkriechender Stoffe zu

* Johnstons Chemie des téiglichen Lebens, bearbeitet von Dr. Fr.
Dornbliith.
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liegen kommt, da hiedurch die ganze Ladung verdorben
werden kann.

Nach der Grosse, Gestalt und Farbe werden die Bohnen
theils schon in den Ausfuhrhéfen, zum grossern Theil aber
erst in den Importplitzen in extrafein, gutfein, fein, gut,
mittel, ordindr von Triage geschieden und darnach gewerthet.
Mit dem Namen Brennwaare bezeichnet man jenen Kaffee,
der nur in gebranntem und gemahlenem Zustande verkiuf-
lich ist.

Die Beurtheilung des rohen Kaffees nach seiner Qualitiit
18t keine leichte; denn, ob man auch dessen Abkunft kennt,
so liefern doch die ndmlichen Léinder je nach der Boden-
beschaffenheit, der Witterung, der Behandlungsweise, der
Aufbewahrung etc. Kaffeesorten von ganz verschiedener Giite.
Auch die dussere Erscheinung der Bohnen zeigt, je nach-
dem die Friichte reif oder unreif geerntet und je nach den
Culturverhiltnissen mannigfache Verschiedenheiten. Im All-
gemeinen schaut man auf grossbohnige (Mocca- und Perl-
kaffee ausgenommen, letztere sind eine Auslese), egale, hell-
gefirbte, schwere Waare, weil diese reif geerntet, sorgfiltig
behandelt und gut sortirt worden ist. Schlechte Waare, wie
z. B. americanische (Domingo, Bahia), zeigt ein buntes und
ungleiches Gemenge. In vielen Fillen thut man guf, eine
Probe zu brennen und dann nach dem Getrink zu urtheilen.

Wir erwéhnen hier noch die gravimetrische Probe, d. h.
die Bestimmung des Gewichtes eines Deciliters Bohnen in
Grammen, wobei man durch Erfahrung zu der Thatsache
gelangte, dass die Qualitit des Kaffees um so besser ist, je
geringer das Decilitergewicht ausfillt. Es hingt dies offen-
bar mit der weiter oben beriihrten Thatsache zusammen, dass
die Giite des Kaffees mit lingerem Lagern zunimmf.
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Die feinste Sorte produciren die Linder, welche des
Kaffeebaumes Heimat sind; allein diese erreicht nur selten
Europa. Der abessinische Kaffee wird nach der Somali-Kiiste
transportirt und in den dortigen Héfen (Berbera, Zeyla) von
Hindukaufleuten erhandelt. Diesem am néchsten steht de:
Mocca-Kaffee mit seinen kleinen, blassgelben, gleichformigen
Bohnen. Hauptniederlage desselben ist Beit al Fakih in Yemen,
wo er von den reichen Tiirken aufgekauft und consumirt wird.
Was von Kairo und Alexandrien aus unter dem Namen Mocca-
Kaffee zu uns gelangt, ist levantinischer Kaffee oder beste
Java-Sorte. Der Java-Kaffee selbst stammt aber keineswegs
nur von der Insel Java, sondern es segelt unter diesem Titel
die Waare der ostindischen Besitzungen iiberhaupt. Sie wird
in den Seehifen von Amsterdam und Rotterdam sortirt und
auf den Namen Java-Kaffee mit seinen mannigfachen Quali-
taten getauft. Die beste Java-Sorte, meist blassgelb oder
braunlich gefiirbt, stammt von Celebes und erhélt von dem
dortigen Ausfuhrhafen den Namen Menado. Ceylon liefert
den feinen Perlkaffee, eine Auslesewaare.*

Der amerikanische Kaffee ist wie die dortigen Leute
qualitativ sehr verschieden. Er ist im Allgemeinen von mitt-
lerer Grosse, griinlichgelb oder bldulichgrau und durch-
schnittlich minderwerthig als die Sorten der alten Welt.
Brasiliens beste Sorte ist der Santos, von mittlerer Qualitit
ist der Rio, am gemeinsten der Bahia-Kaffee. Nach Leunis**
haben die brasilianischen Sorten oft einen erdigen, pilzarti-
gen Beigeschmack, was dem Umstande zugeschrieben wird,
dass dort die Ernte nicht in die trockene Jahreszeit fillt, in
Folge dessen die Bohnen unter der pilzerzeugenden Feuchtig-

* Vrgl. Illustrirtes Handbuch des Colonial- und Spezereiwaaren-
handels von L. Vidéky.
** Synopsis II. Theil, Botanik, pag. 683.
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keit leiden. Brasilien hat indessen in neuester Zeit mit Bezug
auf die Cultur des Kaffeebaumes grosse Fortschritte gemacht
und steht puncto Quantitdt allen Landern voran.

Leider hat siech die Kunst des Verfilschens auch des
Kaffees beméchtigt, und zwar denken wir hiebei nicht etwa
an die Vermengung besserer Sorten mit geringeren (Ver-
schneidung), sondern an directe Falschung, d. h. an den Er-
satz der Kaffebohnen durch kiinstlich nachgemachte, die man,
wie solches kiirzlich in der Tagespresse zu lesen war, aus
Lehm oder sonst aus einer billigen Teigmasse fabricirt. Dem
Jahresberichte des Wiener Stadtphysicates (1867) ist zu ent-
nehmen, dass solcher Kunstkaffee in Wien und Prag in gros-
sem Massstabe hergestellt und an Kaufleute auf dem Lande
behufs Filschung des dchten Kaffees das Pfund zu 40 Kreuzer
verkauft wurde. Der hiedurch erzielte Gewinn ist leicht zu
ersehen, wenn man bedenkt, dass in Oesterreich der Einfuhr-
zoll fiir gebrannten Kaffee 50 fl. per 100 Kg betrigt. Die
Fabrik verwendete zu ihrem Falsificat leicht gerdstetes Eichel-
und Getreidemehl, knetete daraus einen Teig und formte
ihn zur Bohne. Das glianzende Aussehen des gebrannten
Kaffees bewirkte sie durch eine weingeistige Harzlosung.
Die Tauschung war eine so vorziigliche, dass nur eine ge-
naue Untersuchung zur Erkennung der Filschung fiihrte.
Im Fernern werden die Bohnen zum Zweck einer Gewichts-
vermehrung gequellt, d. h. lingere Zeit unter Wasser ge-
setzt. Vielfach werden auch unansehnliche Bohnen in be-
triigerischer Absicht gefiarbt. Am héufigsten unterliegt der
gemahlene Kaffee den Betriigereien gewissenloser Hindler.
Nicht nur verwendet man hiezu die schlechtesten Sorten,
sondern man vermischt ihn mit dem gerosteten Mehle von
Erbsen, Gerste, Reis, Weizen, Pastinak, Mthren, Eicheln,
Rosskastanien, am héaufigsten mit Cichorienwurzeln. Der An-
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kauf von gemahlenem Kaffee ist auch desshalb nicht zu
empfehlen, weil derselbe bei lingerem Aufbewahren sein
Aroma zum Theil verliert.

Gewisserten Kaffee erkennt man nach Vidéky an dem
Fehlen des feinen, weissen Hiutchens und an der Erweite-
rung der Lingsfurche. Kiinstliche Bohnen lassen sich mit-
telst der Wasserprobe nachweisen, indem sie schwimmen.
Verfilschter, pulverisirter Kaffee lisst sich mit Hiilfe des
Mikroskopes leicht erkennen.* KEine kleine Probe des zu
untersuchenden Kaffees wird behufs Aufhellung des durch’s
Rosten braun gewordenen Objectes mit Aetzkali behandelt.
Aechter Kaffee zeigt nun die charakteristischen vieleckigen,
grobpordsen Zellen des Eiweisskorpers und die eigenthiim-
lichen, spindelformigen Zellen der Samenhaut. Zudem bleibt
der gemahlene Kaffee, in's Wasser geschiittet, lingere Zeit
oben, wihrend z. B. Cichorienpulver rasch sinkt und die
Flussigkeit rothbraun firbt. Da der Kaffee kaum eine Spur
von Stidrkemehl enthalt, kann auch Jodtinctur, welche mit
Stéarkemehl eine blaue Verbindung eingeht, zum Nachweis
stirkemehlhaltiger Beimengungen verwendet werden.

Kiinstliche Farbungen endlich, welche meistens mit Hiilfe
von Eisenvitriol oder kohlensaurem Kupferoxyd in Aetzammo-
niak bewirkt werden, lassen sich durch Waschen der Bohnen
oder an ihrem Abfirben an den Fingern leicht erkennen. Um
verschnittene Sorten zu erkennen, bedarf es einer sehr ge-
nauen Kenntniss der einzelnen Sorten. Uebrigens bietet auch
das Rosten der Proben einige Anhaltspunkte, indem feine
Sorten beim Brennen eine bronzegelbe oder rothgelbe Farbe
annehmen, wihrend geringere Sorten rasch dunkelbraun, so-
gar schwarz werden.

* Dr. A. Vogel, Anleitung zum Erkennen und Priifen der wichtig-
sten Nahrungs- und Genussmittel mit Hiilfe des Mikroskops.
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Das Rosten der Bohnen hat einen doppelten Zweck:
es macht dieselben mahlbar und bewirkt die Entwicklung
des aromatischen, fliichtigen Oeles, das dem Getrink den
Wohlgeruch verleiht. Aus leicht ersehbaren Griinden soll
das Rosten in geschlossenen Gefissen, unter gleichmissigem
Feuer und regelmiissiger Drehung der erstern geschehen.
Sowie die Bohne aufzuquellen beginnt, kastanienbraun wird
und zu glinzen anfingt, ist das Rosten einzustellen. Um
die Verfliichtigung des aromatischen Oeles moglichst zu ver-
hindern, setzt man vielerorts dem Kaffee beim Risten etwas
Zucker zu. Derselbe schmilzt bekanntlich in der Hitze und
tiberzieht so die Bohne mit einer Zuckerhiille. Weil bei
lingerem Aufbewahren in Folge Verfliichtigung des aroma-
tischen Oeles die Giite des Kaffees Einbusse erleidet, so ist
das Rosten kleinerer Quantititen empfehlenswerth, und sollen
die Bohnen in verschlossenen Gefissen und entfernt von
starkriechenden Stoffen aufbewahrt werden; denn dieselben
nehmen, wahrscheinlich in Folge ihrer theilweisen Ver-
kohlung und daheriger Porositit, leicht Feuchtigkeit und
Gase auf.

Beim Rosten bis zum oben angegebenen Grade verliert
die Bohne ungefihr 20 °/o an Gewicht, dafiir aber nimmt
ihr Umfang um circa 40 °/o zu. Daraus lidsst sich der Werth
von 1 Kilo gerosteten Kaffees leicht berechnen. Das Kilo
ungerosteten koste Fr. 2. 20. Das Gewicht des gerdsteten
sinkt um 20 %/, also auf 800 Gramm. Diese haben, ab-
gesehen vom Werth des Brennmaterials, der Zeit etc. einen
Werth von Fr. 2. 20. 1000 Gramm gerdsteten représentiren
daher /s X Fr. 2. 20 = Fr. 2. 75.

Zur Bereitung des Kaffees nehme man weiches Wasser
oder setze hartem etwas doppeltkohlensaures Natron zu; denn
alkalische Wasser 16sen weit leichter die Bestandtheile des
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Kaffees, was uns die bekannte Thatsache erklirt, dass das
Getrank an Badeorten mit alkalischen Quellen so ausgezeich-
net schmeckt. Im Weitern mag noch bemerkt werden, dass
man, um so wenig als moglich vom Aroma zu verlieren,
das Pulver nicht koche, sondern bloss mit siedendem Wasser
tibergiesse und dann das Gefiss gut verschliesse.

Wir haben von den Bestandtheilen des Kaffees bereits
das aromatische Oel erwihnt. Da von demselben in der
rohen Bohne nichts bemerkt wird, so muss sich dasselbe
beim Rosten durch Umwandlung anderer Verbindungen bil-
den. Personne glaubt, dass ein Theil des Coffeins sich unter
Bildung von Methylamin zersetze und dass dieses, in Ver-
bindung mit den beim Rostungsprocess sich entwickelnden
brenzlichen Producten, das Aroma des Getrinkes bewirke.
Bernheimer (1880) bezeichnet dagegen als Triager des letz-
tern das Kaffeeol (Cs Hio O2), ein schweres, an der Luft gelb
werdendes Oel.* Je feiner, je gelagerter die Waare, desto
feiner ist das Aroma. Die chemischen Vorgénge, welche in
der Bohne beim Lagern vor sich gehen und welche schlechte,
an Aroma arme Sorten in aromareiche umwandeln, sind zur
Zeit nicht bekannt.

Der interessanteste Bestandtheil des Kaffees ist das Coffein
(Cs Hs N2 O2)**, das sich je nach der Qualitit der Waare zu
®[+ bis 8 °/,, nach Johnstons Chemie des téglichen Lebens
sogar bis zu 4 °/, darin vorfindet. Dasselbe ist identisch
mit dem Thein des Thees und des Maté und gehért zu den
organischen Basen. Werden diese ihrer Wirkungsweise nach
gruppirt, so, dass wir das Coffein vorausstellen, so erweisen

* Dr. T. F. Hanausek, die Nahrungs- und Genussmittel aus dem
Pflanzenreich. 1884.

** 1820 von Runge entdeckt. Vrgl. ,Pflanzenstoffe von Dr. Aug.
und Dr, Theod. Husemann.



326

sich die Endglieder der Reihe, das-Strychnin und Brucin
(in den Friichten von Strychnos) als heftige Gifte. In der
That erweist sich auch das Coffein in grosseren Gaben ge-
nossen als Gift. Dr. J. Stuhlmann hat mit Coffein an Thieren
Versuche angestellt und folgende Resultate erhalten: fiinf
Katzen erhielten Dosen von 0,1 bis 0,7 Gramm und starben
in Zeit von 8 Minuten bis 5 Stunden 18 Minuten. Kleinere
Hunde, mit denen experimentirt wurde, verendeten in Zeit
von 8 Minuten bis 2 Stunden 47 Minuten, nachdem sie
0,5 Gramm Coffein erhalten. Verschiedene andere Versuche
fithrten zu gleichen Resultaten.* Die Thiere starben alle in
verhaltnissmissig kurzer Zeit an Liahmung des Herzens.

Nach Liebig steht das Coffein riicksichtlich seiner Zu-
sammensetzung dem im Muskelsystem der Thiere sich finden-
den und im thierischen Lebensprocess sich erzeugenden Krea-
tin sehr nahe, und er behauptet, dass kein Getriink mehr
Aehnlichkeit mit der Fleischbriithe habe als Kaffee und Thee.
Das wiirde uns den Instinet des Volkes, der in so intensiver
Weise auf den Kaffeegenuss gerichtet ist, leicht erkliren.

Ferners enthilt der Kaffee 19—23 ©/, Kaffeegerbsdure.
Sie ist in Wasser leicht léslich und verleiht ihm einen
schwach sauren, etwas zusammenziehenden Geschmack. Sie
unterscheidet sich von der Gerbsiure des Thees und der
Eichenrinde dadurch, dass sich ihre Losungen mit Eisen-
salzen dunkelgriin firben. Ihre Zusammensetzung erhellt aus
der Formel Cis His Os.

Von den iibrigen Bestandtheilen seien noch folgende

angefithrt:
Wasser " 10—12 °/,
Gummi und Zucker 12—15

* Falk und Stuhlmann machten Versuche mit Fischen, Froschen,
Nattern, Tauben, Eulen, Raben, Kaninchen, Hunden und Katzen.



Eiweiss 12—15 9/,
Fett 12—13
Holzfaser 34—38
Asche 5b— 6 ,

Falsch wiire es, wollten wir aus dem grossen Kiweiss-
gehalt (12—159/,) auf des Kaffees Nahrhaftigkeit schliessen.
Da sich die Eiweisstoffe nur in sehr geringem Maass im heis-
sen Wasser 16sen, so werden sie im sogenannten Kaffeesatze
weggeschiittet, da und dort vielleicht als Diingmittel be-
nutzt. Mancherorts dient der Kaffeeriickstand zum Miisten
der Giinse und Kapaunen. In diesem Falle gelangt der Mensch
spiter wieder zum Eiweiss und zwar in einer Form, welche
der urspriinglichen von uns allen vorgezogen wird. Bei eini-
gen orientalischen Volkern herrscht die Sitte, trockenes Kaffee-
pulver zu naschen (Persien) und den Kaffesatz mitzutrinken,
und bei uns hort man beim Einschank von triibem Kaffee
die Redensart: ,Trinke, du wirst schon davon!* Wer den
Bodensatz mittrinkt, geniesst selbstverstindlich alle nahr-
haften Bestandtheile des Kaffees.

Die Wirkung des Kaffees auf unsern Korper ist indessen
nicht auf die zuletzt aufgezihlten Substanzen zurtickzufiihren,
sondern, wie das schon oben bemerkt worden, auf das fliich-
tige Oel und das Coffein, deren physiologische Wirkungen zur
Zeit noch nicht geniigend aufgehellt sind. Beide bewirken
sowohl eine Verminderung der Harnstoffabsonderung als auch
eine Abnahme der Phosphorséiure- und Kochsalzausscheidung
im Urin; doch wird die Menge des letzteren durch Einwir-
kung des Kaffees vermehrt. Wihrend das Coffein die Herz-
thiitigkeit erhoht, die Reflexaction steigert, also pulsbeschleu-
nigend wirkt und die Athmung erregt, so dass es bei Inter-
mittens, gegen hysterische und hypochondrische Verstimmung
des Nervensystems, gegen Migriine etc. medicinische Anwen-
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dung gefunden, erzeugt das fliissige Oel fiir sich allein eine
angenehme Erregung, welche die Gesammtstimmung des In-
dividuums klért und erheitert, das Hungergefiihl, dhnlich wie
Coca, Opium und Tabak, verschwinden macht und das Denk-
vermégen in anregender Weise beeinflusst.

Die sociale Bedeutung des Kaffees wire demnach in der
Thatsache begriindet, dass derselbe zwar die Thitigkeit des
Gefdss- und Nervensystems steigert, dessenungeachtet aber
die Zersetzung der Gewebe verzogert und dadurch zu einem
sogenannten Sparmittel im Haushalte des menschlichen Kor-
pers wird. Kaffee hilt uns wach bei unsern Arbeiten und
leistet bei anstrengender Denkarbeit bessere Dienste als Thee,
der mehr unsere Phantasie erregt, als dass er uns zur Klar-
heit des Denkens verhilft. Darum singt der franzosische
Dichter Delille dem Kaffee ein Loblied, von dem wir einen
Gedanken hier wiedergeben:

Will nur sein Duft durch meine Sinne zieh'n,
Stromt alle Glut des Siidens durch mich hin.
Des Denkens Chaos wird sich schnell entwirren,
Aufstrebt der Geist, doch ohne d'rum zu irren;
Gleich Nektar, jeder Tropfen fithrt im Nu

Thm einen Lichtstrahl aus der Sonne zu.

In orientalischer Ueberschwenglichkeit loben arabische
Lieder und Beschreibungen den Kaffee als das Getréink der
Freunde Gottes, als unsern Sorgenbrecher, als das Wasser,
mit dem wir alle Leiden abwaschen, als das Feuer, welches
unsern Kummer verzehrt, als das Getréink, unschuldig wie
die Milch, von der es sich nur durch die Farbe unterscheidet,
das den Duft des Moschus mit der Farbe der Tinte vereinigt.*

Uebermiissiger Genuss des Kaffees erzeugt, wie das
aus den physiologischen Eigenschaften des Coffeins und des

* Hssal sur l'histoire du Café, par H. Welter, pag. 141 und 142.
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fitichtigen Oeles hervorgeht, Congestionen, Schlaflosigkeit,
Angst und allerlei Nerveniibel, zu starker Kaffee kann Be-
tdubung, sogar Schlagfluss herbeifithren. Der Kaffee ist hiilf-
reich bei grosser Erschopfung und gibt der abgeschwiichten
Herzthitigkeit des Séufers neuen Impuls; dagegen soll nach
Campbell (American journal of medicine, Oct. 1860) die An-
wendung des Coffeins als dynamisches Antidot bei Morphium-
vergiftung zu negativem Resultat gefiihrt haben. In neuester
Zeit wird behauptet und statistisch nachgewiesen, dass der
Kaffeegenuss das Laster der Trunksucht vermindert habe.
Im Allgemeinen ist er zum Friihstiick eher zu empfehlen als
zum Abendtrunk, weil am Morgen der Herzschlag schwécher
ist als am Abend. Entschieden verwerflich ist der dreimalige
Kaffeegenuss, wie er zur Zeit in vielen armen Familien unter
ungentigender Beilage eiweisshaltiger Substanzen an der Tages-
ordnung ist, und sollten namentlich Kinder nie mit einem so
aufregenden Trinklein tractirt werden.

Dass bei der riesigen Zunahme kaffeefreundlicher Fa-
milien die Einfuhr des Kaffees von Jahr zu Jahr grissere
Dimensionen annehmen musste, ist leicht einzusehen und
ergibt sich aus der Betrachtung des Kaffechandels, dem wir
zum Schluss an der Hand vorliegender Handelsberichte einige
Gedanken widmen.

Die Hauptausfuhrplitze fiir arabischen und levantini-
schen Kaffee sind Aden, Jaffa und Alexandrien, fiir Ostindien
die Héfen der hollindischen Colonien oder Bombay, Madras
und Colombo. Die zahlreichen Hiifen der westindischen Inseln
befordern die diesfallsigen Producte Central-Americas und
Rio Janeiro, Santos und Bahia diejenigen Brasiliens. Wir
haben schon bemerkt, dass letztgenanntes Land zur Zeit am
meisten Kaffee producirt; es betrug die Ausfuhr
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.aus Rio  von 1880—1882 231,720,000 Kg,
, Santos , 1880—1882 92,820,000

324,540,000 Kg.

Die 1883/84er Rio-Ernte wird nach den Berichten der
HH. Hush & Co. in London auf
3,250,000 Ballen 195,000,000 Kg,
die Santos-Ernte auf 1,600,000 96,000,000 ,
geschitzt.

I

, Schoffer & Co. in Rotterdam dagegen berechnen
die Rio-Ernte zu 4,000,000 Ballen 240,000,000 Kg,
die Santos-Ernte zu 1,800,000 104,000,000

344,000,000 Kg.

Allgemeines Interesse erwecken die Zahlen, welche den

I

Import in den europdischen H#fen beschlagen. So hatte
London im Jahre 1882 eine Einfuhr von 880,000 Ballen
= 52,800,000 Kg;
Hamburg 1880 101,335,900 Kg,
1881 116,894,400
1882 111,155,600
Bremen 1882 17,030,200

Die grosste Einfuhr weist Amsterdam auf, wo die Kaffee-
auctionen der hollindischen Maatschappy (Handelsgesellschaft)
stattfinden.

Die niederliindischen Kaffee-Auctionen umfassten
1880 1,240,000 Ballen = 74,400,000 Kg,
1881 1,132,000 67,920,000
1882 1,240,000 74,400,000

In letzterem Jahr betrug die Kaffeeeinfuhr der Nieder-
lande im Ganzen 1,274,803 Ballen = 76,488,180 Kg; hie-
von entfallen auf

|
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Java, Sumatra, Menado, Macassar 53,291,700 Kg,
Ceylon, Africa etc. 21,081,900
Santos 2,114,580

76,488,180 Kg.

Der Triester Kaffee-Import fiir Oesterreich betrug im
gleichen Jahr 24,228,200 Kg.

Von den {ibrigen europiischen Kaffee-Importhifen seien
noch erwihnt neben Rotterdam und Antwerpen, Havre, Mar-
seille und Bordeaux, letztere fiir Frankreich.

Sehr interessant sind die Preisschwankungen, denen
dieser Handelsartikel wie fast kein anderer unterliegt. Sie
héngen ab von der Giite des Jahrganges, vom quantitativen
Erfolg der Ernte, von politischen und staatsfinanciellen Ver-
héltnissen und von der Consumtion. Bei Betrachtung der
graphischen Darstellung, wie sie Vidéky's ,Handbuch des
Colonial- und Specereiwaaren-Handels“ enthilt, fallen uns
namentlich die Siebenziger Jahre mit ihren aussergewdhn-
lich hohen Preisen auf. Seither ist bei allen Sorten im Gan-
zen ein theils missiges, theils rapides Fallen zu constatiren.

Von den die Preisschwankungen bedingenden Factoren
ist nur der letztgenannte (Consumtion) berechenbar, und es
kann angenommen werden, dass er sich noch immer ver-
grossert. So ist der Consum in Frankreich nach Hanausek
in den letzten fiinfzig Jahren wm das sechsfache, in Oester-
reich um das fiinffache, in Deutschland um das doppelte ge-
stiegen. In letzterem Land betrug die Einfuhr anno 1882
1,111,556 metrische Zentner, einen Werth von 130—140
Millionen Mark repriisentirend. Nach dem durchschnittlichen
jahrlichen Verbrauch per Kopf ordunen sich die europdischen
Lénder wie folgt:
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Holland 7,14 Kg,
Belgien 424
Norwegen 3,45
Schweiz 3,01, (jabrl. Einfubr mithin ca, 8,400,000 Kg)
Dénemark 245
Deutschland 2,38
Schweden 2,36
Frankreich 1,43
Oesterreich 0,84
Italien 0,47 ,
England 045 ,
Spanien 0,16
Russland 0,10 ,

Wir hatten zum Schlusse auch noch ein Wort iiber die
Kaffee-Surrogate zu verlieren; allein wir stehen davon ab,
da wir uns zur Aufgabe gestellt, nur die narkotischen Ge-
nussmittel zu betrachten, die Kaffee-Ersatzmittel (Kaffee-
blitter ausgenommen) aber nichts in sich enthalten, was sie
berechtigen konnte, sich in die noble Gesellschaft narkoti-
scher Wesen zu dringen und die in Folge dessen auch nie
und nimmer den Kaffee zu ersetzen vermégen. Die sogenann-
ten ,Pidckli“, welche Hichel-, Feigen-, Mandel-, Cichorien-
und anderen ,Kaffee“ enthalten sollen, sind meist unschul-
dige Kinder des Nordens, gezeugt durch Napoleon I., resp.
dessen Continentalsperre.

Wenn mir in der deutschen Literatur ein hiibsches Vers-
lein tiber den Kaffee bekannt wire, so wiirde ich mit einem
solchen schliessen; allein es ist eigenthiimlich, dass dieses
liebliche, braune Kind des Siidens mit seiner so reichen Ge-
schichte, mit seinen so angenehmen Wirkungen, mit seiner
so hehren Herrschaft, die sich tiber die ganze civilisirte Welt
ausdehnt, dabei Millionen Menschenkinder zu fruchtharer Ar-
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beit und gewinnbringendem Handel anhaltend, noch kein
gottbegnadigtes deutsches Herz fand, das einen lieblichen
Lobgesang auf dasselbe angestimmt hétte, wihrend sein
Nebenbuhler, der feurige Wein, in hundert Zungen gelobt
und gepriesen wird.
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