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Ach, wenn es doch Kaffee regnen wiirde!

Juan Luis Guerra






Einfiihrung

Kaffee ist eine psychoaktive Droge. Das in seinen Bohnen enthaltene
Koffein ist ein Alkaloid, so wie das Kokain im Kokablatt oder das
Nikotin im Tabak. Es kann genauso siichtig machen. RegelméfSige
Kaffeetrinker stehen stiandig unter Drogen, denn Koffein wirkt langer,
als man gemeinhin denkt. Seine Halbwertszeit liegt bei vier bis fiinf,
bei manchen Menschen sogar bei acht Stunden. Das bedeutet, dass
von der Menge, die wir mit einem Kaffee am Abend zu uns genom-
men haben, mindestens die Halfte um Mitternacht noch immer im
Korper vorhanden ist und im Gehirn wirkt. Koffein muntert auf,
macht wach und agil und verbessert die Konzentrations- und Leis-
tungsfahigkeit — die ideale Droge fiir eine moderne Industriegesell-
schaft. Das unterscheidet Koffein von den meisten anderen Drogen.
Opium etwa entspannt und macht schlifrig, Mescalin — auch das ein
Alkaloid - ist halluzinogen. Fiir rational durchorganisierte Leistungs-
gesellschaften taugen solche Drogen ganz und gar nicht. Kaffee aber
hatte von Anfang an ein fast symbiotisches Verhaltnis mit dem Kapita-
lismus.

Kaffee verbreitete sich zu der Zeit in Europa, zu der auch das elek-
trische Licht und die Fabrik erfunden wurden. Der Aufbau einer
Fabrik samt ihren Maschinen war eine grofSe Investition. Sollte sie
moglichst schnell rentabel sein, musste méglichst lange darin gear-
beitet werden. Kiinstliches Licht machte die Nachtschichten erst
moglich. Kaffee verhinderte, dass die Arbeiter bei den meist mono-
tonen Handgriffen, die sie zu verrichten hatten, einschliefen. Wie
wichtig er fiir die Arbeit an diesen Orten war, zeigt der Vergleich mit
der vor seiner Verbreitung iiblichen Diét. Mittel- und Nordeuropéer
deckten da ihren Fliissigkeitsbedarf am Morgen meist mit einer Bier-
suppe. Und weil das Wasser verschmutzt war und krank machte,
tranken sie, wenn sie Durst hatten, lieber Bier oder je nach Region
auch Wein. Nach heutigen Maf3stédben waren die Menschen damals
den ganzen Tag iiber angetrunken. Fiir Fabriken waren sie so nicht
sehr funktional. Sie wurden es erst durch den Kaffee. Insofern ist das
schwarze Getrank die Droge der Industrialisierung.

Die Mithilfe bei der Zurichtung des Menschen auf monotone
Fabrikarbeit ist nur eine der vielen dunklen Seiten des Kaffees. Es
gibt auch helle. So war das Getréank fiir die Aufklarung wichtig. Zuvor



gingen die Médnner in eher dunkle Spelunken, tranken Bier oder Wein,
und wenn sie zu viel davon hatten, schlugen sie sich und schliefen
danach ein. In der Zeit der Aufkldrung aber verbreiteten sich die
Kaffeehduser als Treffpunkte. Dort war man - eben wegen des neu-
en Modegetrinks - hellwach und konzentriert und diskutierte sich
die Kopfe heifl. Man versuchte, alles zu begreifen. Das Obskure, das
Mythische, das Vage wurden blass und blasser. Damit verloren die
Kirchen an Einfluss und mit ihnen die Feudalherren ihre gottliche
Legitimation. Maximilien de Robespierre, Jean-Paul Marat und
Georges Danton trafen sich in Kaffeehdusern mit ihren Mitstreitern
und debattierten iiber die Grundlagen der Franzosischen Revolu-
tion.

Kaffee hat also auch eine Rolle bei der Geburt der europédischen
liberalen Demokratie gespielt. Aber eben genauso bei der Verbrei-
tung des Wirtschaftsliberalismus, der rationalen Produktion und
der Ausbeutung von Menschen, die auch Sklaverei einschliefst. Die-
selben Franzosen, die Ende des 18.Jahrhunderts fiir die Freiheit,
Gleichheit und Briiderlichkeit auf die Strafie gingen, hielten gleich-
zeitig in ihrer Kolonie Saint-Domingue, dem heutigen Haiti, am
wahrscheinlich brutalsten Sklavereiregime fest, das es jemals gege-
ben hat. Saint-Domingue war damals der weltweit grofite Kaffee-
produzent.

Kaffee brachte oft den Tod. Schon im Us-amerikanischen Biirger-
krieg 1861 bis 1865 verabreichten Generile ihren Soldaten Kaffee, um
sie genau dann in entscheidende Schlachten zu fithren, wenn die
Koffeinkonzentration in ihrem Blut am hochsten war. In Lateiname-
rika wurden Indigenas gewaltsam vertrieben, damit auf ihren Léan-
dereien Plantagen angelegt werden konnten. In El Salvador kam es
wegen des Kaffees 1932 sogar zu einem Volkermord. In Brasilien wur-
den fiir Plantagen grof3e Teile eines Regenwaldgebiets abgeholzt, das
fast so grofl war wie der Amazonasurwald. Das hat Auswirkungen
bis heute. Zum einen fehlt der Welt ein riesiger Speicher fiir Treib-
hausgase, zum anderen reagiert die aus dem Gleichgewicht gebrach-
te Natur mit Uberschwemmungen und Erdrutschen. Mit dem Klima-
wandel werden die Naturkatastrophen dramatischer werden. Die
Zukunft des Kaffees sieht mit steigenden Temperaturen und unbe-
rechenbareren Niederschligen immer schwérzer aus. Pilze und
Insekten, die die Pflanze bedrohen und schon heute nur mit Miihe
unter Kontrolle gehalten werden, kénnen in hochgeziichteten mono-
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kulturellen Plantagen ungehindert wiiten. Kaffee konnte zu einem
knappen Gut werden.

Dieses Buch will die Geschichten des Kaffees erzdhlen. Der erste
Teil schafft dabei die Grundlagen: Was ist eigentlich Kaffee, wie kann
er angebaut, wie aufbereitet, gerostet und schlieSlich getrunken
werden. Dabei werden nicht nur verschiedene Methoden vorgestellt,
sondern auch ihre Auswirkungen auf den Menschen, die Umwelt
und das Klima diskutiert. Der zweite Teil erzdhlt dann die Geschich-
te des Kaffees. Sie beginnt in den Wéldern im Hochland von Athio-
pien und fithrt von dort zu den Sufis Arabiens, die das schwarze
Getrank als wachmachende Droge in ihren néchtlichen Zeremonien
verwendeten. Im Jemen nahmen die Europaer zum ersten Mal die
Bohnen wahr und machten sie zu einer Kolonialware, zunéchst in
Asien, dann in Lateinamerika und der Karibik, mit allen grausamen
Begleiterscheinungen des Kolonialismus. Kaffee hat ganze Regionen
fiir die Kolonialméchte sehr wertvoll gemacht. Er hat aber auch gan-
ze Regionen wirtschaftlich und 6kologisch zugrunde gerichtet und
tut es noch heute. Er ist ein globalisiertes Agrarprodukt und fiir das
Oligopol weniger Grofshéndler und Grofiroster ein extrem lukratives
Geschiift. Die sozialen Bedingungen der rund 250 Millionen Men-
schen, die weltweit vom Kaffeeanbau leben, haben sich jedoch seit
der Kolonialzeit kaum verdndert. Und doch ist die Lage nicht nur
diister. Es ist durchaus moglich, Kaffee so anzubauen, aufzubereiten
und zu handeln, dass Umwelt und Klima geschont werden und die
Menschen, die ihn produzieren, ein wiirdiges Auskommen haben.
Solchem Kaffee wiinschen wir einen wachsenden Markt.

Wir, das ist Latinomedia, ein kleines dreikdpfiges Journalismus-
team, das seit seiner Griindung 2010 hauptséchlich iiber Latein-
amerika berichtet und Biiros in Tiibingen und San Salvador unter-
hélt. Cecibel Romero ist von uns dreien dem Kaffee am néchsten.
Sie ist nicht nur Journalistin, sondern auch ausgebildete Kaffee-
verkosterin, und sie hat zwolf Jahre lang in der Nahe von Juayia in
El Salvador auf einer kleinen Plantage umweltschonend und sozial-
vertraglich Kaffee angebaut. Wegen zunehmender Ernteverluste
durch den Klimawandel und wegen der hohen Kriminalitit in der
Gegend hat sie das Stiick Land nach der Ernte 2021/2022 verkauft.
Laura Nadolski ist Klima- und Umweltwissenschaftlerin. Als solche
brachte sie einen Aspekt in dieses Buch, der fiir ihre beiden Mitauto-
ren neu war und den wir so oder dhnlich in keinem der vielen Kaffee-
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biicher, die in unseren Regalen stehen, gefunden haben. Toni Kep-
peler arbeitet seit vier Jahrzehnten iiber die politische und soziale
Geschichte Lateinamerikas und der Karibik. Er hat sich schon mit
anderen Pflanzen beschaftigt, die die Wirtschaft dieser Weltgegend
pragen, mit Bananen etwa oder mit Koka, aber mit keiner so ausfiihr-
lich wie mit Kaffee.

Wir haben bei den Recherchen unseren Schwerpunkt beispielhaft
auf die lateinamerikanischen Anbaugebiete gelegt. Auf den dortigen
Plantagen wachsen iiber sechzig Prozent des weltweit geernteten
Kaffees, bei Arabicas sind es sogar iiber achtzig Prozent. Okologische
und soziale Siinden, die dort begangen wurden und noch immer
werden, kamen und kommen so oder éhnlich auch in den Anbau-
regionen Afrikas und Asiens vor. Wir haben Dutzende Biicher und
noch mehr wissenschaftliche Studien durchgearbeitet. Sie konnen
dem Literaturverzeichnis entnommen werden. Wir haben viele Plan-
tagen besucht, haben mit Kaffeebauern, professionellen Verkostern,
Verbandsfunktionaren und Historikern gesprochen. Und wir haben
iiber hundert verschiedene Kaffees probiert. Wir hatten dabei Rari-
taten in der Tasse, die so teuer sind, dass man sie sich nur einmal im
Leben leisten kann, aber auch lieblos aufbereitete Massenware, die
so schlecht war, dass man sie nur einmal im Leben trinken will. Am
Ende war unser Lieblingskaffee derjenige, der es schon am Anfang war:
Café Cereza, der Kaffee, den Cecibel Romero angebaut, aufbereitet
und gerdstet hat. Das hat natiirlich mit seiner Qualitit zu tun — aber
auch mit Gefiihlen: Die letzte Ernte geht langsam zur Neige.

Beim Verfassen dieses Buchs haben sich Toni Keppeler, Laura
Nadolski und Cecibel Romero aus Griinden der besseren Lesbarkeit
fiir das generische Maskulinum entschieden. Wo immer es zur Ver-
wendung kommt, sind damit weibliche, mannliche, wie andere Ge-
schlechtsidentitdten gemeint.
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Die Bohne und ihre
Verarbeitung

Wie der Kaffee von der Plantage
bis in die Tasse kommt
und wie dabei die Umwelt
verschandelt wird






Mebhr als eine Milliarde Menschen trinkt tiglich Kaffee, aber nur eine
kleine Minderheit davon hat jemals im Leben die Pflanze gesehen,
von der er stammt. Kaum jemand weifs, dass Kaffee im Grund eine
Steinfrucht ist wie die Kirsche. Man nennt sie auch so: die Kaffeekir-
sche. Sie ist, wenn sie reifist, genauso rot wie eine Sauerkirsche, und
es gibt auch wie bei den Kirschen gelbe und eher orange Varianten.
Aber sie ist kleiner, der Stiel ist viel kiirzer, und sie hat nicht nur einen
Stein, sondern zwei. Die nennt man Bohnen, und sie sind der Grund,
warum diese Pflanze weltweit von rund fiinfzig Millionen Kaffee-
bauern angebaut wird. Nimmt man ihre Familien dazu, kommt man
auf gut 250 Millionen Menschen, die direkt vom Anbau dieser Pflan-
ze leben. Nach einer Schiatzung der Weltbank kommen noch einmal
250 Millionen dazu, die indirekt, also in Aufbereitung, Handel und
Vermarktung, ihr Geld mit Kaffee verdienen. Insgesamt also rund
eine halbe Milliarde Menschen.

Der schwedische Naturforscher Carl von Linné hat diese Pflanze
1753 beschrieben und klassifiziert, aber er kannte nur eine Art, die er
Coffea arabica nannte, weil er glaubte, sie stamme aus Arabien; tat-
séchlich liegt ihr Ursprung im heutigen Siidsudan und im Hochland
von Athiopien. Inzwischen sind iiber fiinfhundert Kaffeearten
bekannt, die insgesamt in mehr als sechstausend Sorten vorkommen.
Angebaut aber werden nur vier dieser Arten: vor allem Coffea arabica
oder kurz »Arabica«, von der rund sechzig Prozent der weltweiten
Produktion stammen, und Coffea canephora, die man wegen ihrer
Widerstandsfahigkeit gegeniiber hohen Temperaturen und dem
Befall mit Insekten oder Pilzen gemeinhin »Robusta« nennt. Diese
Artliefert rund vierzig Prozent der weltweiten Produktion. Die ande-
ren beiden, Coffea liberica (kurz »Liberica«) und Coffea dewevrei, die
auch »Excelsa« genannt wird, werden kaum angebaut und fast nur
lokal vermarktet. Ihr Anteil liegt bei jeweils einem knappen Prozent.

Die Pflanze gehort, wie etwa auch die Gardenie, zur Familie der
sogenannten Rotegewéchse. Man nennt sie bisweilen Baum oder
Baumchen, meistens aber Strauch. Einzelne Arten kdnnen zwar,
wenn sie nicht zuriickgeschnitten werden, bis zu acht Meter hoch
werden. Aber sie haben keinen dicken Stamm, an dem Kinder hi-
naufklettern konnten. Auch die Zweige sind diinn und flexibel. Der
Stamm und auch die Aste bilden alle paar Zentimeter so etwas wie
Knoten. Aus den unteren am Stamm spriefSen nur Blitter, aus den
weiter oben gelegenen dann die Aste, aus deren Knoten wiederum
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Blétter und Bliiten wachsen. Die Blitter sind oval bis langlich, von
einem satten glinzenden Griin und je nach Sorte und Art unter-
schiedlich grof3: zwischen acht und fiinfzehn Zentimeter lang. Sie
bleiben zwischen sieben und zehn Monaten am Baum, werden aber
standig reproduziert. Der Kaffeestrauch ist eine immergriine Pflan-
ze. Erfahrene Kaffeebauern erkennen die Sorte an den Bldttern. Die
zentrale Wurzel reicht rund einen Meter in die Tiefe. Die seitlichen
Wurzeln mit feinen Wurzelhdrchen liegen direkt unter der Ober-
fliche und nehmen die Néhrstoffe aus dem Boden auf. Sie reichen
horizontal etwa so weit wie die Aste.

Der Kaffeestrauch ist eine anspruchsvolle Pflanze. Er liebt poro-
sen Boden und braucht viel Wasser. Vulkanische Béden in den Tro-
pen sind deshalb der beste Standort. Arabicas gedeihen am besten
in Gegenden, in denen zwischen 1500 und zweitausend Millimeter
Regen im Jahr fallen, Robustas brauchen sogar zwischen zwei- und
dreitausend Millimeter. Sie haben jeweils einen eigenen Temperatur-
korridor, in dem sie sich wohlfiihlen. Arabicas wachsen am besten
zwischen 18 und 22 Grad Celsius, etliche Sorten halten aber auch
17 oder 26 Grad aus. Aufierhalb dieses Temperaturkorridors jedoch
nehmen Qualitdt und Ertrag ab. Sinkt die nachtliche Temperatur
unter 17 Grad, verkiimmern die Knospen. Bei 27 Grad und mehr
kommt die Pflanze in Hitzestress; sie dehydriert, Blétter fallen ab.
Die Pflanze produziert weniger Bliiten und Friichte. Robustas ver-
tragen mehr Hitze. Die Idealtemperaturen fiir diese Art liegen zwi-
schen 22 und 28 Grad. Fiir beide Pflanzenarten, Arabicas und Robus-
tas, sind Froste absolut todlich. Robustastraucher konnen sogar
schon bei sechs Grad eingehen und vertragen auch keine langeren
Zeitraume mit Temperaturen um die fiinfzehn Grad. Bei giinstigen
Bedingungen aber wird ein Kaffeestrauch rund achtzig Jahre alt; so
lange jedoch steht kaum eine Pflanze auf einer Plantage, weil ihre
Produktivitét nach dreiflig Jahren kontinuierlich nachlésst. Die ers-
te richtige Ernte liefert die Pflanze - je nach Art und Sorte — nach
drei bis fiinf Jahren.

Es sind vor allem klimatische Faktoren, von denen abhéngt, wo
Kaffee angebaut werden kann und wo nicht. Die Pflanzen brauchen
eine lange Trockenperiode, eine relativ hohe mittlere Jahrestempe-
ratur und vertragen keine Kélte. Dazu miissen in der Regenperiode
die notigen Niederschlage kommen. Aus diesen Griinden eignet sich
der tropische Giirtel (siehe Grafik in der vorderen Klappe) am besten.
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Die von den Arten bevorzugten Temperaturen bedingen dann auch
die Hohenlagen: Arabicas gedeihen am besten zwischen tausend
und zweitausend Metern Hohe. Darunter wird es zu warm, dariiber
zu kalt. Robustas dagegen sind Tieflandpflanzen. Sie werden meist
auf Hohen zwischen dem Meeresspiegel und sechshundert Metern,
in manchen Gegenden auch bis tausend Metern angebaut.

Kaffee kommt urspriinglich aus dem Wald. Er wuchs unter dem
schiitzenden Blétterdach hoherer Baume. Er liebt den Schatten und
das ausgeglichene Mikroklima im unteren Geschoss eines Urwaldes.
Wenig Licht bedeutet aber auch weniger Fotosynthese, und das wirkt
sich auf die Zahl der Bliiten und Friichte aus. Solcher Kaffee ist zwar
der urspriinglichste von allen, aber er hat sehr niedrige Ertrdge. Die
wenigen Waldkaffees, die man bisweilen im Fachhandel findet — meist
stammen sie aus Afrika - sind deshalb teurer als andere.

Die Bliiten des Kaffeestrauchs sind weifS und klein; ein bis zwei
Zentimeter grofSe Kelche mit acht bis sechzehn Bliitenbléttern, wenn
es sich um eine Kulturpflanze handelt. Die Bliiten des wilden Kaffees
haben nur zwei oder vier Blatter und sind auch viel weniger. Auf Er-
trag geziichtete Sorten sind, wenn sie blithen, von dichten Bliiten-
biischeln iiberzogen. Sie 6ffnen sich nach den ersten Schauern der
tropischen Regenzeit, weshalb alle Straucher gleichzeitig bliihen. Eine
Plantage duftet dann stark nach Jasmin. Doch der Zauber dauert
nichtlange. Manche Bliiten welken schon nach wenigen Stunden und
spatestens nach drei oder vier Tagen ist auch die letzte abgefallen.
Befruchtet wird der Kaffee durch Insekten oder durch den Wind. Nur
Arabicasorten brauchen keine Helfer. Die Bliiten sind zweigeschlecht-
lich; herabfallende Pollen konnen tiefer liegende Bliiten befruchten.

Aus den befruchteten Bliiten wachsen dann die Kaffeekirschen,
kleine ovale Friichte von eineinhalb bis zwei Zentimetern Lange. Sie
sind zunéchst griin, werden dann gelb und schlieflich rot, wobei es
einzelne Sorten gibt, deren Friichte gelb oder orange bleiben. Weni-
ger erfahrene Erntearbeiter haben mit solchen Kirschen Probleme.
Es ist nicht auf den ersten Blick ersichtlich, welche schon reif sind
und also gepfliickt werden miissen und welche besser noch fiir ein
paar Tage am Busch bleiben. Bei roten Friichten ist das einfacher.
Man kann den Reifegrad auch mit kleinen Geriten bestimmen, die
den Zuckergehalt des Fruchtfleisches messen. Arabicakirschen brau-
chen zwischen sechs und acht Monaten bis zur Reife. In tiefen Lagen
mit héheren Temperaturen kann friiher geerntet werden als in Hoch-
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lagen. Robustas brauchen neun bis elf Monate, Libericakaffee sogar
elf bis vierzehn.

Eine Kaffeekirsche besteht aus mehreren Schichten. Sieist in eine
diinne, etwas ledrige Haut eingehiillt, darunter liegt das Frucht-
fleisch. Das ist cremefarben und siif$sduerlich und schmeckt ein
bisschen nach Honigmelone. Es hat eine Konsistenz wie glibberige
Gelatine. Theoretisch konnte man es auspressen und einen Frucht-
saft daraus gewinnen. Aber die Schicht dieses Fruchtfleisches ist so
schmal, dass der Ertrag nur gering wére und sich der Aufwand nicht
lohnte. Zwischen dem Fruchtfleisch und dem Samen ist zunéchst die
braunliche sogenannte Pergamenthaut, darunter noch eine sehr viel
diinnere Schicht, das sogenannte Silberhdutchen. Beide schiitzen
die Samen des Kaffees, die beiden Bohnen ganz im Inneren. Sie liegen
mit der flachen Seite, in deren Mitte eine kleine Furche ist, aneinan-
der. Die gerundete Seite liegt nach auf3en. Frische Bohnen sind etwa
einen Zentimeter lang und sechs Millimeter breit und wiegen, wenn
sie getrocknet sind, ein halbes Gramm oder ein bisschen weniger.
Bisweilen haben Kaffeekirschen auch nur einen Samen, der dann
ganz rund ist. Solche sogenannten Perlbohnen - oft auch englisch
peaberry oder spanisch caracol genannt — kénnen bis zu fiinf Prozent
einer Ernte ausmachen. Sie werden spéter aussortiert. Sie konnen
ein Zeichen fiir die mangelhafte Versorgung der Pflanze mit Néhr-
stoffen sein, weshalb man sie friiher fiir einen Defekt hielt. Heute
gibt es Sorten, die auf die massenhafte Produktion solcher Perlboh-
nen geziichtet sind. Sie ergeben, wenn sie hell gerdstet werden, einen
besonders milden Kaffee. Perlbohnen sind meist etwas teurer als
ihre als Zwillinge herangereiften Geschwister.

Frische Kaffeebohnen sind fad und weitgehend geschmacklos.
Aber sie enthalten einen Stoff, der siichtig machen kann: Koffein, ein
Alkaloid dhnlich wie Kokain oder Nikotin, zusammengesetzt aus
Kohlestoff, Wasserstoff, Stickstoff und Sauerstoff mit der chemischen
Formel CgH;0N,0,. Es kommt nicht nur in Kaffee vor, sondern auch
in Tee, Mate, dem berauschenden afrikanisch-arabischen Kraut Khat
und in winzigen Mengen auch in Kakao. Isoliert ist Koffein ein weifSes
flockenartiges Pulver, aber man sollte es nicht isoliert zu sich neh-
men. Es ist sehr stark. Eine Arabicabohne enthalt zwischen 0,8 und
1,2 Prozent Koffein, Robusta in etwa das Doppelte. Die Pflanzen pro-
duzieren diesen Stoff zum Selbstschutz. Er kann Bakterien und Pilze
abtoten und Insekten unschédlich machen, indem er ihr Nerven-

18 | Teil 1 — Die Bohne und ihre Verarbeitung



system durcheinanderbringt. Beim Menschen fiihrt Koffein zur Stei-
gerung der Leistungsfdhigkeit und des Konzentrationsvermogens.
Es hebt die Stimmung, kann asthmatische Beschwerden lindern und
hilft bei niedrigem Blutdruck. Es ist fettloslich und in der Lage, Zell-
membrane mir nichts dir nichts zu passieren. Es gelangt deshalb
schnell vom Magen und Darm in die Blutgeféfse und dariiber ins
zentrale Nervensystem. Seine maximale Wirkung im menschlichen
Korper entfaltet der Stoffin der Regel eine Stunde nach der Einnah-
me. Danach wird er langsam abgebaut. Er wird in der Leber chemisch
umgewandelt und dann mit dem Urin ausgeschieden. Nach neueren
Forschungen betréagt die Halbwertszeit vier bis fiinf, bei manchen
sogar bis zu acht Stunden. Das bedeutet, ein Mensch hat dann noch
immer die Hélfte des zu sich genommenen Koffeins im Korper. Eine
Tasse Kaffee enthilt, je nach Bohnensorte und Stérke, zwischen
zwanzig und fast 150 Milligramm des Stoffs.

Sorten und Arten - Klassiker,
Exoten und Hybride

Die wahrscheinlich éltesten noch angebauten Arabicasorten sind
Typica und Bourbon. Beide stammen urspriinglich aus dem Jemen.
Die Vorfahren von Typica wurden gegen Ende des 17. Jahrhunderts
von dort auf die heute zu Indonesien gehdrende Insel Java gebracht.
Von dieser damaligen holldndischen Kolonie kam eine Pflanze An-
fang des18.Jahrhunderts in den Botanischen Garten von Amsterdam.
Setzlinge, die aus Kaffeebohnen dieses Strauchs gezogen wurden,
nahm ein Kapitédn wahrscheinlich kurz nach 1710 - die Quellenlage
ist nicht ganz eindeutig - auf die von Frankreich kolonisierte Karibik-
insel Martinique mit. Von dort wurde sie iiber die Anbaugebiete
Lateinamerikas verbreitet. Bourbon gelangte Anfang des 18.Jahr-
hunderts auf eine kleine Insel im Indischen Ozean, ebenfalls eine
franzosische Kolonie, die man damals nach dem franzdsischen Adels-
und Konigsgeschlecht Bourbon nannte; sie heif3t heute La Réunion
und ist, wie Martinique, noch immer franzosische Kolonie, ein soge-
nanntes Uberseedepartement. Von dort kamen die Bourbonbohnen
schon nach wenigen Jahren zunédchst in die Karibik und dann nach
Lateinamerika. Typica ist eine hohe Pflanze mit relativ grofen Boh-
nen, die bei guter Pflege und Aufbereitung einen sehr guten Kaffee
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ergeben. Allerdings ist ihr Ertrag eher gering. Bourbon ergibt einen
Kaffee mit viel SiiSe und liefert deutlich hohere Ertrige als Typica.
Fast neunzig Prozent der weltweiten Arabicaproduktion kommen
heute aus Lateinamerika und der Karibik.

Weil Arabicas als zwittrige Pflanzen sich selbst befruchten, hat
jede Bohne, aus der neue Setzlinge gezogen werden konnen, den
exakt selben Gensatz. Genau das ist die Schwiche aller Arabicas:
Wenn eine Krankheit eine Pflanze befillt, kann sie alle befallen und
schnell eine ganze Plantage dahinraffen.

Die verschiedenen Arabicasorten sind untereinander sehr eng
verwandt und haben ein nahezu identisches Erbgut. Etliche der ver-
schiedenen Varianten, die es heute gibt, sind natiirlich entstanden,
gewissermaf3en bei Unfillen in der Vererbungskette. Schon Bourbon
gilt als eine natiirliche Mutation von Typica. Auch Maragogype, eine
in Brasilien entdeckte Sorte, ist eine Typicamutation, die sehr grof3e
Bohnen mit relativ niedrigem Koffeingehalt hat und einen milden
Kaffee ergibt. Von Bourbon wiederum stammt eine ganze Reihe
natiirlicher Mutationen ab. So wurde 1937 in Brasilien die Sorte
Caturra entdeckt, eine eher niedrige Pflanze, die kaum mehr als 1,8
Meter Hohe erreicht und deren Kirschen deshalb leicht geerntet
werden konnen. Caturra ist heute vor allem in Kolumbien und Mittel-
amerika verbreitet und wird wegen des sehr hohen Ertrags geschétzt.
Allerdings neigt dieser Strauch dazu, zu viele Friichte zu produzieren
und sich deshalb schnell zu erschépfen. Bourbonmutationen mit
dhnlichen Charakteristiken sind Villa Sarchi aus dem gleichnamigen
Stadtchen in Costa Rica und Pacas, eine Sorte, die 1949 in El Salvador
entdeckt wurde.

Mondo Nuevo, eine Sorte, die seit den vierziger Jahren in Brasilien
angebaut wird, ist dagegen eine natiirliche Kreuzung aus Typica und
Bourbon. Sie wird wegen ihrer hohen Ertrége und ihrer relativhohen
Widerstandsfihigkeit gegen Krankheiten kultiviert. Allerdings ist sie
wegen ihres hohen Wuchses sehr windanfillig. Andere Sorten wur-
den gezielt gekreuzt. So wurde 1958 in El Salvador Pacamara geschaf-
fen, eine Kreuzung aus Pacas und Maragogype. Die Pflanze hat, wie
ihr Elternteil Maragogype, grofie Blétter, Friichte und Bohnen. Ihr
Kaffee wird wegen des Geschmacks mit Schokoladen- und Frucht-
nuancen geschétzt, er kann bei schlechter Pflege der Plantage aber
auch eher krautartige Noten entwickeln. Weitere Sorten wurden nicht
auf dem Feld, sondern ganz gezielt im Labor geschaffen und tragen
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nur Buchstabenkombinationen und Zahlen als Namen. Der vor allem
in Kenia und Tansania angebaute SL-28 etwa wurde fiir eher trocke-
ne Anbaugebiete entwickelt. Die iiberdurchschnittlich groffen Bohnen
ergeben einen Kaffee mit deutlich fruchtigen Noten. Es gibt Kaffee-
liebhaber, die schworen auf eine oder zwei bestimmte Sorten. Aber
wie es beim Wein nicht nur auf die Traube ankommt, sondern auch
auf Anbau und die Arbeit im Keller, ist auch beim Kaffee viel mehr
als nur die Sorte entscheidend: der Boden, die Hohenlage, die Pflege
der Plantage, die Aufbereitung und die Rostung.

Drei Sorten werden zu besonders hohen Preisen gehandelt. Gei-
sha, Jamaica Blue Mountain und Kopi Luwak. Der Name Geisha hat
nichts mit den traditionellen japanischen Unterhaltungskiinstlerin-
nen zu tun. Er wird bisweilen auch Gesha geschrieben, weil der
Ursprung dieser Sorte in einem &thiopischen Stddtchen dieses
Namens vermutet wird. Das costaricanische Forschungs- und Aus-
bildungszentrum Centro Agronémico Tropical de Investigacién y
Ensefianza (CATIE) hat die Bohnen in den friihen fiinfziger Jahren
nach Zentralamerika gebracht. Von Costa Rica gelangte die Edel-
sorte Anfang der sechziger Jahre nach Panama, heute wird sie auch
in Kolumbien und neuerdings fast iiberall in Zentralamerika an-
gebaut. Sie hat nur geringe Ertrdge — was die Bohnen zusétzlich
verteuert — und ergibt einen besonders weichen Kaffee, der fast ein
bisschen an Tee erinnert. Jamaica Blue Mountain kommt, wie der
Name sagt, aus den Blue Mountains im Osten der Karibikinsel Jamai-
ka. Er ist eine natiirliche Mutation von Typica und wird seit Mitte
des 18.Jahrhunderts dort in grofler Hohe angebaut. Die Berge sind
meistens wolkenverhangen, und so reifen die Bohnen sehr langsam
heran und entwickeln dabei besonders ausgepréigte Geschmacks-
noten und Aromen. Jamaica Blue Mountain fehlt jegliche bittere
Note. Das Anbaugebiet dieses speziellen Kaffees ist klein und das
Angebot deshalb begrenzt. Das treibt den Preis in die Hohe. Wer ein
Kilogramm gerosteter Bohnen fiir hundert Euro erhascht, hat ein
Schnéppchen gemacht. Das ist fast noch giinstig im Vergleich zu
Kopi Luwak. Fiir diesen Kaffee werden bis zu vierhundert Euro pro
Kilogramm verlangt. Es handelt sich dabei um halbverdaute Boh-
nen von wildem Waldkaffee, die von der freilebenden Schleichkat-
ze Fleckenmusang gefressen und mit dem Kot wieder ausgeschieden
wurden. Dieser Kaffee soll ganz besonders mild sein. Urspriinglich
stammt er aus Indonesien, wo dieser Exkrementekaffee von Einhei-
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mischen gesammelt wurde, weil aller Plantagenkaffee fiir den Export
bestimmt war. Zum ersten Mal wurde er 1883 von Alfred Brehm
beschrieben. Kopi Luwak wird heute auch auf den Philippinen her-
gestellt. Nachdem diese Bohnen vor ein paar Jahren als exotisches
Luxusprodukt durch die Medien gegeistert sind und in der Folge die
Nachfrage stieg, wurden sie gezielt produziert. In Kéfige gesperrte
Fleckenmusangs werden nun mit einer Mischung aus Arabica-, Libe-
rica- und Excelso-Bohnen gefiittert, um grofSere Mengen der teuren
Ware zu erhalten. Die Bedingungen, unter denen die Tiere gefangen
gehalten werden, und die Mengen an Bohnen, die sie fressen miissen,
entsprechen ganz und gar nicht ihrem natiirlichen Umfeld und Ver-
halten. Echter Kopi Luwak ist kein Kaffeegenuss, sondern Tierquéa-
lerei. Wer ihn unbedingt probieren will, greift besser zu einer deut-
lich billigeren Variante: Ein vietnamesisches Unternehmen hat die
Darmenzyme der Schleichkatze isoliert und synthetisch nachgebaut
und stellt damit einen gewissermafien synthetischen Kopi Luwak
her.

Robusta gehort da in eine ganz andere Kategorie. Er ist zweige-
schlechtlich, weshalb seine Gensétze vielfaltiger sind als die der Ara-
bicas; es gibt eine Vielzahl von Varianten. Die Bohnen sind kleiner
und runder als die von Arabicasorten. Aber die Ertréige sind hoch
und die Pflanze ist anspruchslos, sodass er sehr viel billiger produ-
ziert werden kann. Robusta wurde lange an der New Yorker Kaffee-
bérse nicht zum Handel zugelassen, weil man ihn fiir v6llig wertlos
hielt. Das daraus zubereitete Getrank hat zwar einen vollen Korper,
aber nur wenig Saure. Robustakaffee schmeckt bitter und bisweilen
auch nach verbranntem Gummi. Seine Starke ist das viele Koffein,
das er enthalt. Robusta kann damit Insekten abwehren und ist resis-
tent gegen Pilzbefall. In grofien Mengen wird er erst angebaut, seit
esloslichen Kaffee gibt. Bei diesem Produkt spielt der Preis eine viel
grofiere Rolle als die Qualitét. Auch Espressokaffee wird iiberwie-
gend aus Robustabohnen gerostet. Espressotrinker schétzen ent-
weder seine Bitterkeit — oder sie iiberdecken sie mit viel Zucker. Seit
man den Bohnen mit einem Dampfdruckverfahren etwas von ihrer
Bitterkeit nehmen kann, wird Robusta auch mehr und mehr als bil-
liges Aulffiillmaterial in den Mischungen der Grofsroster verwendet.
Ublicher Supermarktkaffee besteht heute zu etwa der Hilfte aus
Robustabohnen. Der Geschmack und das Aroma dieser Mischungen
jedoch kommt weiterhin von den Arabicas.
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Auch Liberica hat sehr viel Koffein und kann deshalb Plagen viel
besser abwehren als Arabicas. Seine Bohnen dhneln denen von Ro-
busta, sind aber sehr viel harter und enthalten nur wenig Zucker,
was wiederum einen bitteren Geschmack zur Folge hat. Dass er sich
gegen Robusta nie durchsetzen konnte, liegt an der langen Zeit, die
die Kirschen zur Reife brauchen. Von der Befruchtung bis zur Ernte
vergehen bis zu vierzehn Monate. Liberica wird hauptséchlich in
Westafrika, in kleinen Mengen auch in Indonesien, auf den Philippi-
nen und in Vietnam angebaut. Excelsa ist wie Liberica eine afrika-
nische Pflanze und eher eine Raritét. Sie wurde 1904 am Tschadsee
entdeckt. Die Bohnen gleichen in Aussehen und Geschmack dem
Robusta, die Pflanze jedoch ist sehr viel kraftiger. Sie gedeiht selbst
auftrockenen Boden und kann auch in regenarmen Jahren befriedi-
gende Ertrage liefern. Excelsa wird noch immer vor allem im Tschad
angebaut.

Auf der Suche nach Sorten, die vom Geschmack her Arabicas ent-
sprechen und gleichzeitig die Krankheitsresistenz von Robusta auf-
weisen, wurde 1917 auf der zu Indonesien gehérenden Insel Timor
eine natiirlich entstandene Kreuzung aus Arabica und Robusta ent-
deckt. Dieser sogenannte Timor Hybrid hat Eigenschaften von bei-
den Eltern. Aromen und Geschmacksnoten der Arabicas sind bei
ihm genauso vorhanden wie die Bitterkeit des Robusta. Und vor
allem: Er ist, wie Robusta, gegen die meisten Varianten des Pilzes
Hemileia vastatrix resistent, der als sogenannter Kaffeerost fiir Ara-
bicaplantagen verheerend sein kann. Seither versuchen sich Agrono-
men an immer neuen Kreuzungen zwischen dem Timor Hybrid und
Arabicasorten. Das Ziel ist, einen Kaffee zu bekommen, der schmeckt
wie die Arabicasorte; sein Erbgut soll aber auch die Gene von Robus-
ta enthalten, die die Pflanze widerstandsfidhig gegen Pilzbefall
machen. Bei diesen Kreuzungen sind in den siebziger Jahren neue
Sorten entstanden wie Catimor und Sarchimor, die es inzwischen in
vielen Varianten gibt. Catimor ist eine Kreuzung aus Caturra und
dem Timor Hybrid; bei Sarchimor ist die costaricanische Arabica-
sorte Villa Sarchi ein Elternteil. In Kolumbien sind die Plantagen
heute mehrheitlich mit solchen neuen hybriden Sorten bestockt.
Anderswo setzen sie sich nur langsam durch. Puristen schwoéren
weiterhin auf reine Arabicas, trotz ihrer Anfilligkeit fiir Plagen. Sie
sagen, man schmecke beim Kaffee aus den neuen Sorten eben doch
noch die Bitterkeit von Robusta heraus.

Von der Plantage in die Tasse | 23



