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I Kaffee

halten sollen: Emmentaler oder Schweizerkise
(s.d.), Hollinder (Gouda-, Edamer-K., s.d.), Til-
siter-, Wilstermarsch-, Chester- (s.d.), Liptauer-
(s.d.), Steppen-, Miinster-, Schachtel-, Weiblacker-,
Bier-, Brioler-, Woriener-, Romadour-(s. d.), Roque-
fort- (s.d.), Gorgonzola- (s.d.), Brie-(s.d.), Camem-
bert-, ‘Neufchateller, Elbinger- oder Werder-
Niederungskise. Den an Fettkidse zu stellenden
Anforderungen miissen auch alle Kédse mit Phan
tasienamen (wie z. B. Dessert-, DelikateB-, Appe-
tit-, Friihstiicks-, Tafel-, Portions-, Kronen-, Schlof3-,
Kloster-, Alpen-, Gebirgs-, Kaiser-, Bismarck-,
Zeppeélin- usw. Kise) entsprechen. 3. Halbfette
(ise. aus teilweise entrahmter Milch, mit wenig
stens Fett in der Trockenmasse: Lim
burger- (s.d.), Parmesan- (s.d.) und Joghurtkase.

20 9%

4. Magerkidse, aus abgerahmter Milch, zu
denen von Sauermilchkisen: Mainzer, Harzer-,
Thiiringer-, Hand-, Faust,, Stangen-, Spitz, |
Korb-. Goldleisten-, Quargel-, Klatsch-, Schicht-,
Haus- Land:, Kuh-, Topf-, Koch-, Quarg, Hop
fen:, Zicgen-, Y N K iim
melk von erchkidsen: Backsteir |
dratkiise, von Hartkisen: Holsteiner-, L iid. |
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gehort der Kiase -zu den wertvollsten Nahrungs-
mitteln, und die Magerkise vor allem sind als die
preiswiirdigste Stickstoffnahrung zu bezeichnen.
In ihnen erhilt man fiir dasselbe Geld dreimal
soviel Niahrstoffe wie im Fleische, ein Beweis,
daB sie vor allem geeignet sind, den offenkun-
digen Stickstoffmangel in der Nahrung der un-
bemittelten Kreise auszugleichen. Eigentliche
Verfialschungen des K. durch Margarine, Mehl,
Gips und Kreide, von denen die Lehrbiicher be-
richten, gehoren zu den groBten Seltenheiten,
und auch die frither beobachtete ekelhafte Be-
handlung mit Urin diirfte zurzeit kaum noch vor-
kommen. Um so haufiger sind dafiir gewisse sog.
Kisefehler, welche auf unrichtiger Herstellung
beruhen und sich in dem Auftreten bitteren Ge-
schmacks, blauer, griiner, roter und schwarzer
Verfarbungen duBern. Sie sind meist auf die
Tatigkeit unerwiinschter Bakterien zuriickzufiih
ren und Grund zur Entfernung solcher, zum min-
desten unappetitlicher Erzeugnisse aus dem Han-
del. In neuerer Zeit ist auch mit Erfolg gegen
die Unterschiebung von Magerkise an Stelle der
fetten Schweizer und Hollinder Kise eingeschrit-
ten worden. Bei der Beurteilung der K. auf
Verdorbenheit ist wegen der Vorliebe man-
cher Leute fiir iiberreife, zerflieBende und stark
riechende Erzeugnisse eine gewisse Zuriickhal-
tung geboten. Immerhin sollten aus Riicksicht
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setzte K. und aus Griinden der Appetitlichkeit
madenhaltige Kidse vom Verkehr ausgeschlossen
werden.

Kaffee (frz. Café, engl. Coffee) ist der von
Fruchtschale vollstindig und der Samenschale
(Silberhaut) groltenteils befreite Same verschie-
dener Pflanzen der zu den Rubiazeen gehdrigen
Gattung Coffea. Von den s50—60 Arten, die
im tropischen Afrika und Asien vorkommen,
beansprucht der arabische Kaffeebaum, Cof-
fea arabica, die hochste Beachtung. Der etwa
6 m hohe Baum mit lederartigen kurzgestielten
Blattern und weiBen jasminartigen Bliiten tragt
kirschenahnliche Friichte, die anfangs griin, dann
rot und zuletzt violett erscheinen und in einem
siiBen Fruchtfleisch zwei ovale Samen mit an
beiden Seiten eingeschlagenen Langsrinnen ent-
halten. Zuweilen wird nur ein Same ausgebil-
det, der dann vollig rund ist und den sog. Perl
kaffee bildet. Die Heimat des arabischen K. ist
Afrika, von wo er nach Arabien verpflanzt wurde
und sich spater durch Kultur iiber die meisten
I'ropenlander verbreitete. Coffea liberica;
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ler ‘Liberiakaffeebaum 'Westafrikas, “hat
rofdere . Bluten und  kugelige olbere
Fri ils der’ worige.  Da ‘er auch. aulber-
hall v Tropen gedeiht, wurde er vielfach zur
| Kultur empfohlen, hat sich aber lge des
when Higllengewichts und der ein volles Jahr
nden  Reifezeit nicht bewihrt. . Coffea
tenophylla, mit eirunden Iriichten, aus Sierra
[.eone, ferner C. 'laurina, C. Zangucbariae
(o N ni¢rocarpa werdern Ostafrika als

i verwandt, kommen aber fur Kuropa
1 vcht. Der K. wird hauptsichlich in

nden bis 950 m Hohe angebaut, und

swar besonders da, wo es nicht an Feuchtigkeit
ind Schatten fehlt. Hauptanbaulander sind Bra

stindien, Mittelamerika, Sumatra, Java,
Zeylon, Ostindien, Arabien und einzelne Teile
von Afrika. Auch bringen die deutschen Kolonien
brauchbaren K. (Usambara) in den Handel.
Man besetzt die Kaffeeplantagen meist mit Pflanz-
lingen aus Samenzucht, mit Uberschutz durch
Baume und verpflanzt die Setzlinge von 60—gocm
Hohe auf' 2—2,5 m Abstand. Die Kronen werden
gestutzt, und die Biumchen bis zu 2 m hoch ge-
halten. Sie tragen vom 3.—20. Jahre mit zuneh-
mender Verbesserung der Ernte. Die Gewinnung
der Samen (Bohnen) erfolgt®entweder nach dem
sog. trockenen Verfahren durch Austrocknen der
Frichte, Zerquetschen und Entfernung der Hiil-
sen durch Schwingen oder nach dem neuen,
sog. nassen, westindischen oder brasilianischen
Verfahren, indem man dic in Wasser erweichten
Friichte mittels einer Maschine, des Despol-
pador, derart zerquetscht, dafl die Samen von
dem Fleische getrennt werden. Nach Waschen in
Rithrwerken wird die Samenschale durch eine
Descador genannte Maschine entfernt. Man er-
zielt je nach Boden, Klima und Pflege o,5 (Java)
bis 3 kg (Arabien) von .cinem Baume. Der rohe
Kaffee ist ungenieBbar und dient nur zur Darstel-
lung des Koffeins. Zum GenuBmittel wird er erst
durch das Rosten, bei welchem das Gewicht der
Bohnen unter gleichzeitiger Volumvergrofberung
um etwa 20 % abnimmt. Um zu groBie Verluste
an fliichtigen Stoffen zu vermeiden, rostet man in

auf das Vorkommen von Kisegift allzu stark zer-

geschlossenen Zylindern, und zwar beim Grob-
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