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GENUSSMITTEL

Coffea Arabica ldisst sich
auch zu Hause in der
Wobnung ziichten. Von
Friibjabr bis Herbst braucht
sie reichlich Wasser und

Sonne und im zweiwdchigen
Rbytbmus Diinger. Eine Ron-
stante Raumtemperatur von
20 °Cund feuchte Erde dankt
sie im Herbst mit weissen,
nach Jasmin duftenden

den Kaffeekirschen am glei-
chen Zweig sitzen konnen.

6

Einladung zum Kaffeeklatsch:
Den Bohnen auf der Spur

Coffea, die Pflanze, die uns Schlaf und Nerven
raubt (oben).

Plantagenarbeiter in Kamerun. Meist hat, bevor
der Kaffeebaum bliiht und die erste reife Bohne
gepfliickt wird, die gesamte Ernte auf dem Papier
schon mehrfach den Besitzer gewechselt und
einige Spekulanten reich gemacht (links).

Coffea ist ein Baum, der Geschichte gemacht hat. Nach Erd-
ol sind seine kirschenahnlichen Friichte die wichtigste Han-
delsware der Welt. Im Laufe des Reifungsprozesses wechseln
sie ihre Farbe von Griin zu Rot bis Violett und landen schliess-
lich als schwarzbraune Bohnen in den Miihlen der Welt. Mehr
als 25 Millionen Menschen sind an Anbau, Verarbeitung und
Vertrieb beteiligt. Vom Erlos des «griinen Goldes» profitieren
jedoch nur wenige, wie zum Beispiel die Kaffeebarone in der
Speicherstadt am Hamburger Hafen, wo jahrlich 570 000 Ton-
nen Rohkaffee umgeschlagen werden, was rund einem Fiinf-
tel der weltweit gehandelten Menge entspricht. Die «Gesund-
heits-Nachrichten» laden Sie ein zum Kaffeeklatsch tiber das
Weltgetrank Nummer eins.

Das schwarze Gebriu liess Bier und Wein keine Chance. Seit der
Kaffee von Athiopien tiber Jemen und Mekka nach Konstantinopel,
dem heutigen Istanbul, kam und auf den Gewtrzlinien der Ostin-
dienfahrer in die europiischen Handelsmetropolen verschifft wor-
den ist, bricht er alle Rekorde. 1645 wurde das erste europiische Kaf-
feehaus in Venedig eroffnet, 50 Jahre spiter gab es allein schon in




Paris 250 Cafés, und aus «Lloyds Coffeehouse» in
London ging die heute grosste Versicherungsgesell-
schaft der Welt hervor. Am Kaffeetisch wurden nicht
nur die neuesten Geriichte verbreitet, sondern vor
allem Geschifte gemacht — das ist auch heute so.

Oder Kunst und Politik betrieben, wie in Wien
zum Beispiel, dessen Literaturszene nicht von der
Kaffeehausgemiitlichkeit wegzudenken ist. Die
Wiener tibrigens verdanken ihr erstes Café den Ttir-
ken, die nach ihrer vernichtenden Niederlage vor
den Toren der Donaumetropole angeblich 500 Sicke mit Kaffeeboh-
nen auf der Flucht zuriicklassen mussten.

Die Bundesrepublik ist nach den USA der zweitgrosste Kaf-
feeimporteur der Welt, eine halbe Million Tonnen Bohnen gehen
jahrlich tiber deutsche Ladentische. 189 Liter Kaffee pro Kopf und
Jahr giesst der Durchschnittsbundesbiirger in sich hinein. Hamburg
ist die Kaffeehauptstadt. Vor allem Frachter aus Kolumbien, Ost-
afrika, Indien, Papua-Neuguinea und den mittelamerikanischen Kaf-
feelindern schlagen hier die heisse Ware um. Die Schweizer ver-
brauchen laut Pro Café (Bern) rund 60000 Tonnen Rohkaffee im
Jahr.

Die Mischung macht’s

Obwohl es tiber 60 Arten von Kaffeebidumen gibt, werden nur
vier Sorten wirtschaftlich genutzt. Dies sind Coffea Arabica (quali-
tativ hochstwertig und relativ koffeinarm), Coffea Canephora oder
Robusta (ertragreicher, hoherer Koffeingehalt und von minderer
Qualitdt), Coffea Excelsa (der Robusta dhnlich, unterschiedliche

Wien ist beriihmt fiir
seine Kaffeehauskultur
(hier: Café Central) mit
musikalischer Unter-
haltung. Einer der
beriihmtesten Tempel
der schwarzen Briihe
befindet sich nicht in
Wien, sondern in
Leipzig. Im dortigen
Zimmermannschen
Kaffeehaus war Johann
Sebastian Bach hochst-
personlich der tonan-
gebende «Entertainer».

Wenn schon Kaffee,
dann Café sano (z.B.
von Max Havelaar), der
in doppelter Hinsicht
«sauber» ist: Er wird
biologisch kultiviert,
und die Plantagenar-
beiter verdienen mehr,
ihnen kommen im in-
ternationalen Millio-
nengeschaft des Kaf-
feehandels nur etwa

5 Prozent des Erloses zu
—was in den wenigsten
Fallen zum Uberleben
reicht.




Ein abessinischer Hirte beobachtete,
wie seine Ziegen die an einem Strauch
wachsenden roten Beeren frassen. Dar-
aufhin seien sie die ganze Nacht wie
toll herumgetanzt. Das jedenfalls schil-
derte er seinem Herrn, dem Vorsteher
eines mohammedanischen Klosters.
Der spurte dem Geheimnis der Beeren
nach, bereitete daraus ein Getrank und
gab es seinen Derwischen zu trinken,
damit sie die ganze Nacht ihre religio-
sen Ubungen verrichten konnten, ohne
zu ermuden. «Kahwe» wurde das Ge-
trank genannt, was soviel heisst wie
«das Aufregende», «das Appetitzi-
gelnde».

(Aus Gunter Neuberger u. a., «Zum Bei-
spiel KAFFEE», Lamuv Verlag, Got-
tingen 1993, S. 29, Legende uUber die
Entdeckung der Wirkung der Kaffee-
bohnen.)

Qualitdt) und Coffea Liberica (minderwertigere
Qualitdt und nicht unproblematischer Anbau).

Die Qualititsbohnen der Coffea Arabica,
der mit Abstand beliebtesten Sorte, sind nicht
gerade anspruchslos. Sie stellen etliche Bedin-
gungen an Klima und Bodenbeschaffenheit,
wenn sie nach sechs bis sieben Jahren volle Er-
trage liefern sollen. Warm und feucht, um 20 °C
lieben sie es, sie verlangen nach humusreichen,
mineralhaltigen Boden, am besten Vulkanerde,
und bevorzugen Hohenlagen zwischen 600
und 1800 Metern. Sind diese Voraussetzungen
erfiillt, reifen innerhalb von acht bis zwo6lf Mo-
naten die Kaffeekirschen zu dunkelroten Friich-
ten heran, die vom Baum gepfliickt werden
mussen, denn, fallen sie erst zu Boden, verder-
ben sie rasch. Die Bohnen sitzen als Samen im
Fruchtfleisch der Kirschen und werden aus
Qualititsgriinden erst im Empfingerland gero-
stet und weiterverarbeitet. Vor dem Export wer-
den die Bohnen geschilt, gewaschen und ge-
trocknet.

Der Rohkaffee entfaltet seine Duft- und Geschmacksstoffe erst

«L’Amateur de café»
(der Kaffeeliebhaber)
ist eines der vielen
Ausstellungsstlicke zur
Kulturgeschichte des
Kaffees im Ziircher
Johann-Jacobs-
Museum.

beim Rosten, wobei die ‘dtherischen Ole freigesetzt werden. Vor dem
Rostvorgang mischt man Bohnen verschiedener Herkunftslinder, in
der Regel mittel- und stidamerikanische mit afrikanischen oder in-
donesischen Sorten. Die bestimmte Nuance einer Kaffeemarke be-
ruht auf dem Geheimnis der Mischung, die kein Kaffeeroster verra-

te))

ten wird. Die Mischung bestimmt auch, ob das Ergebnis Espresso,
Mokka oder Filterkaffee heisst. Durch den Rostvorgang lisst sich

wiederum die Kaffeeart variieren — reizstoffarm, naturmild oder

entkoffeiniert. Bei l6slichem Kaffee handelt es sich um ganz nor-
malen Rostkaffee, dem Wasser entzogen wird, um daraus Pul-
ver oder Granulat herzustellen. Dazu wird der Kaffee zu-
nichst industriell aufgebritht und entweder in einem Spriih-
turm entwissert und getrocknet oder bei minus 40 °C tiefge-
froren und gemahlen. Anschliessend wird das Wasser ver-
dampft. Dem koffeinfreien Kaffee wird das Koffein mit Hilfe ei-
nes Losungsmittels entzogen, wobei aber immer ein kleiner
Prozentsatz an Koffein zurtickbleibt. Es gibt also keinen
entkoffeinierten oder koffeinfreien, sondern nur kof-
feinarmen Kaffee.

Der grosse Bluff

Was wire das Kaffeekrinzchen ohne Kaffee?
Das wire ja wie Baden ohne Wasser! Oder erst das
Fruhstiick? Nur mit Coffeas Hilfe verwandelt sich der

£ 300 birbeissige Morgenmuffel in einen geniessbaren




Menschen. Und dann die Nacht!
Wie sollte man sich wachhalten,
wenn man zum Umfallen mide ist,
aber noch ans Steuer muss? — Es gibt
unendlich viele Situationen, wo der
Verzicht auf Kaffee scheinbar zur
Unmoglichkeit wird. Am Schreib-
tisch, im Bluro, beim Lernen oder
beim Geschiftsabschluss, nach ei-
nem guten Essen, beim Friseur, aus
Gewohnheit oder Langeweile: der
kleine Schwarze oder Braune, Café
au lait oder Cappuccino, Melange
oder Mokka — er muss sein. Dass bei
soviel Kaffeedurst das Mass aller
Dinge auf der Strecke bleibt, wen stort’s? Denn die Folgen des Uber-
masses, die spiirt man kaum. Aber nur derjenige, der die Kaf-
feekanne in grosseren Abstinden, gezielt und wobldosiert, kreisen
ldsst, merkt iberhaupt etwas vom Aufputscheffekt. Wenn Kaffee zur
Sucht wird — meist ist man sich dessen ja gar nicht bewusst —, hat sich
seine Wirkung lingst ins Gegenteil verkehrt: der Schlafriuber macht
miide. Bei hartgesottenen Kaffeetrinkern ist das Kaffee-Entzugs-Syn-
drom bekannt: Wenn man am Wochenende weniger Kaffee trinkt als
wochentags im Berufsstress, macht sich der Entzug» durch migrai-
neartige Kopfschmerzen, Mudigkeit, Antriebsmangel oder Depres-

sionen bemerkbar.

Morgenstund hat
Koffein im Mund. Fiir
die meisten fangt der
Tag erst mit einer Tasse
Kaffee gut an. 1820
wurde der Wachmacher
Koffein erst entdeckt;
Goethe soll einen
Chemiker mit der Ana-
lyse von Kaffeebohnen
beauftragt haben.

Genussmittel, Suchtmittel oder Heilmittel?

Koffein erweitert die Gehirngefasse, regt
das Zentralnervensystem an, fordert die
Kombinations- und Assoziationsfahig-
keit, vermindert die Schlafbereitschaft,
steigert die Aktivitat, stimuliert das
Atemzentrum, erweitert die Bronchien,
steigert die Herztatigkeit, regt Magen-
saftproduktion und Darmtatigkeitan, er-
weitert die Nierengefasse, fordert die
Blasenaktivitat, entspannt teilweise die
Organmuskulatur, steigert die Leistung
der Skelettmuskulatur und erweitert die
Gefasse in der Haut. Diese Wirkungen be-
sitzt Koffein nur in einer geringen Dosis,
50 bis 100 mg gentigen bereits.

Die lange Liste der Wirkungen zeigt, dass

es sich bei Coffein um eine medizinisch
wirksame Droge handelt, die aber auch
negative Begleiterscheinungen auslost,
wie z.B. Sodbrennen und Magenbe-
schwerden, Ruhelosigkeit, Schlaflosig-
keit, Zittern, Schwindelanfalle, Verstop-
fung oder Herzrhythmusstérungen.
Schadigende Wirkung wird ihm als
regelmassiges Genussgift im besonderen
bei Rheumatikern, Arthritikern, Basedow-
kranken, Nieren- und Blasenleidenden
nachgesagt. Schwangere und Menschen
mit Herzrhythmusstérungen sollten Kaf-
fee besser meiden, dagegen ist er bei zu
niedrigem Blutdruck oder bei Asthma als
Medikament oft besser als reine Chemie.
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Der Stoff, der uns die Traume raubt

Das Koffein erweitert die Hirngefisse und verbessert deren
Durchblutung, wodurch das Zentralnervensystem angeregt wird.
Bereits in geringen Mengen beseitigt es vortiibergehend Miudig-
keitserscheinungen und nachlassende Konzentration. Studien ha-
ben nachgewiesen, dass ab einer halben Tasse beispielsweise die Re-
chengeschwindigkeit steigt, wihrend sich die Fehlerzahl verringert.
Ab etwa drei Tassen ldsst die erhohte Konzentrationsfihigkeit wie-
der nach infolge von beginnender Uberdosierung beziehungsweise
akuten Vergiftungserscheinungen, die freilich wieder abklingen, da
Koffein nicht im Korper angereichert wird.

Dem Koffein verdankt der Kaffee seine Beliebtheit und welt-
weite Verbreitung. Es kommt nicht nur im Kaffee, sondern auch in
Tee, Guarana, Maté und Colantissen vor. Schon immer war man iber
seine Wirkung geteilter Meinung. Sahen frither manche Arzte im Kaf-
fee ein Allheilmittel, so wetterten andere, wie zum Beispiel Samuel
Hahnemann, der Begriinder der Homoopathie, unnachgiebig gegen
den Genuss des Aufputschmittels. Das erkldrt, warum sich auch heu-
te noch viele Homoopathen grundsitzlich gegen den Genuss von
Kaffee im Rahmen jeder homoopathischen Behandlung ausspre-
chen, da Kaffee als starke arzneiliche Droge die Wirkung von
homoopathischen Mitteln aufheben kann.

Das Genussmittel aus dem Orient hatte schon immer seine ein-
gefleischten Anhidnger und Gegner, wie die folgenden Buchtitel zei-
gen: «Grindliche und anmutige Rechtfertigung vor das Caffee und
Taback liebende Frauenzimmer zu dessen Ehrenrettung, verfertigt
von Mademoiselle de I'Esprit. Hinter diesem Titel von 1770, er-
schienen in Leipzig, steht die engagierte Kaffeeliebhaberin Eleonora
Charlotte Leucorande, die zu ihrer Zeit eine in Sachen Emanzipation
recht forsche Dame gewesen sein muss. Edward Smith nahm sich
1845 in Hamburg die Kaffeeologen» ernsthaft zur Brust; der etwas
umstindliche, aber ausdrucksstarke Titel seines Werks lautete: Kaf-
fee ist wirklich Gift!: keine Ironie; leider nur zu sehr Ernst: ein ern-
stes Wort an alle Kaffeetrinker und Menschenfreunde».

Bambu von A. Vogel ist
eine koffeinfreie
Alternative zum

Bohnenkaffee.

Kaffee und Homdoopathie: |

Kaffee wirkt bei folgenden Mitteln
feindlich bzw. als Antidot (Gegengift):
Lycopodium, Asteria, Cantharis, Causti-
cum, Cocculus, Ignatia, Stramonium, Aci-
dum aceticum, Aconitum, Chamomilla,
China, Gratiola, Mercurius, Nux vomica,
Pulsatilla, Sulfur, Tabacum. Seine arznei-
liche Wirkung verdrangt diejenige der
genannten Mittel.
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Umgekehrt gilt Coffea cruda (in poten-
zierter Verdinnung Rohkaffee), in der
Homoopathie auch als Heilmittel. Die
ungerdsteten trockenen Samen der
Coffea Arabica werden z.B. bei Zahn-
schmerzen, nervéser Ubererregtheit und
Aufgedrehtheit, Kopfschmerzen, Schlaf-
losigkeit und Wundschmerzen verord-
net.




Abschied von den Kaffeetanten

Wie wir gesehen haben, gibt es genug Griinde, um uns von der
«Geissel» Kaffee zu befreien. So schwer, wie es scheint, ist der Ab-
schied vom ungebremsten Kaffeetanten-Dasein dennoch nicht! «Wer
namlich glaubt, er konne sich nicht an einen anderen Kaffee ge-
wohnen, er misse unbedingt beim Bohnenkaffee bleiben, auch
wenn er seiner Gesundheit zusetzen mag, der versuche einmal, sei-
nen Bohnenkaffee mit Bambu, einem vorziiglichen Getreide- und
Fruchtkaffee, zu mischen, indem er ihm erst nur ganz geringe Men-
gen hinzufligt, dann, je nachdem sich der Gaumen daran gewohnt
hat, etwas mehr, bis der Bohnenkaffee ganz ausfallen kann. Auf die-
se Weise wird sich eine Kaffeetante, die wegen des Genusses von
Bohnenkaffee nicht gut schlafen kann, langsam umgewohnen koén-
nen.» Dr. h.c. Alfred Vogel erteilt diesen Ratschlag seinen Lesern im
Kleinen Doktor» (unter dem Kapitel Der Kaffee»). Er hat die
angesprochene Kaffee-ErsatzMischung Bambu selbst zusammenge-
stellt — und man kann behaupten, die Mischung ist ihm gelungen!
Bambu wird aus gerosteten Feigen, Roggen, Zichorien und Eicheln
hergestellt und kann zu jeder Tages- und Nachtzeit von allen Alters-
stufen problemlos genossen werden. Bambu gibt es als Filterkaffee
sowie als 16slichen Kaffee.

Als Kaffee-Ersatz eignet sich im Grunde alles, was gerostet wer-
den kann, also nicht nur Getreide, sondern auch Bohnen, Eicheln,
Feigen, Erdniisse, Johannisbrot oder etwa Sojakerne. Je nach Ge-
schick des Herstellers ldsst das Ergebnis — mit etwas gutem Willen —
den tuckischen Muntermacher bald vergessen. Die als Mukkefuck»
bekannten Spielarten des Ersatzkaffees sind eine bohnenlose, aber
ideale Massnahme, um nervosen Menschen oder Personen mit Ma-
genproblemen und Bluthochdruck das Leben leichter zu machen.
Und dass der echte Starke die Schonheit fordern wiirde, das wissen
wir doch alle: das ist kalter Kaffee! &

Kaffee gehort zwar in
den Augen vieler
unweigerlich zum
«Kranzchen», aber
auch bei Krautertee
oder Getreidekaffee
kann man frohliche
Stunden miteinander
verbringen.
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