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Salo Rosenzweig
(Wieden, Austria).
Sposdob wytwarzania namiastki kawy.
Zgloszono 20 listopada 19335 r.
Udziclono 20 lipca 1937 r.
’ Pierwszenstwo: 23 listopada 1934 r. (Austria),

Istniejg rézne namiastki kawy, jednak
7adna z nich nie ma tego zapachu i sma-
ku, co kawa naturalna.

Przedmiotem wynalazku niniejszego
jest sposéb wytwarzania namiastki kawy,
posiadajacej smak i zapach kawy natural-
nej, a jednoczesnie wolnej od szkodliwych
alkaloidéw.

Tego rodzaju namiastke otrzymuje sie,
jesli jako zasadniczy skladnik wyjsciowy
zastosuje si¢ owoce wzglednie nasiona ro-
élin z rodzaju Galium (przytulia), zwla-
szcza gatunku Galium aparinae, lub tez
roslin z rodzaju Asperula (marzanka).
Wedtug wynalazku stosuje sie owoce lub
nasiona tych roslin podsuszane, a nastep-

nie prazone w temperaturze rownomiernej,
najlepiej w temperaturze 150 — 250°C.

W wielu przypadkach jest rzecza ko-
rzystna mieszanie otrzymanych w ten spo-
séb produktéw z innymi produktami, sto-
sowanymi juz oddawna do wyrobu namia-
stek kawy, np. z pestkami dyni lub ziarna-
mi kukurydzy; w tych przypadkach najko-
rzystniej jest prazyé je razem po uprzed-
nim ich wymieszaniu. W ten sposéb otrzy-
muje sie produkt, ktéry obok wysokiej
wartosci odzywczej posiada rowniez smak
i zapach podobne do smaku i zapachu ka-
wy naturalne;j.

Procz tego z produktu tak otrzymane-
go daje sie latwo uzyskiwaé wyciag trwa-
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ty, ktéry mozna -odparowaé do suchosci.
Odparowywanie to ‘najlepiej jest prowa-
dZi¢ w niskiej tempegﬁ‘rze wzglednie pod
ci,éﬁienié& zmniejszonyf, w obecnosci cu-
kru lub -cial zawierajacych cukier. Takie
state wyciagi sa dobrze . rozpuszczalne w
wodzie nawet zimnej, wskutek czego moz-
na z nich szybko i w sposéb prosty przy-
gotowa¢ wysoko wartosciowy napéj, co
ma duZe znaczenie w turystyce, wojsku
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Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania namiastki ka-
wy, znamienny tym, ze jako zasadniczy
sktadnik nadajacy jej zapach i smak sto-
suje sie owoce wzglednie nasiona roslin
rodzaju Galium lub Asperula lub obydwu
razem, najkorzystniej zas Galium aparinae,
wyprazone po podsuszeniu.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamien-

ny tym, ze prazenie ptrzeprowadza si¢ w
temperaturze 150 — 250°C.

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tym, Ze stosuje si¢ mieszanine owo-
co6w wzglednie nasion rodzaju Galium, np.
Galium aparinae, z innymi owocami, np.
pestkami dyni, ziarnami jeczmienia, ktore
to skladniki mieszaniny prazy sie razem.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1 — 3, zna-
mienny tym, Ze wyprazone i rozdrobione
produkty ekstrahuje si¢ woda, a wyciag ten
po odfiltrowaniu odparowuje si¢ do sucho-
$ci w niskiej temperaturze, korzystnie pod
ci$nieniem zmniejszonym.

5. Sposéb wedtug zastrz. 4, znamienny
tym, ze do wyciagu, korzystnie podczas je-
go odparowywania, dodaje si¢ cukru.

Salo Rosenzweig.
Zastepca: Inz. M. Brokman,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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