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Ich wuchs in einer Familie auf, die großen Wert auf Kaffee legte. 
Es schien, als ob alles von Kaffee abhing. Ein Familienbetrieb 
wie unserer hat nicht nur eine Mission, sondern auch eine 
authentische »Mission-Passion-Obsession« für seine Kunden 
und seine Werte und – in erster Linie – für Kaffee. Als Kind 
fragte ich mich manchmal, ob es in der Welt noch etwas anderes 
gab außer Kaffee, oder ob er wirklich so wichtig und komplex 
war.
Ironischerweise entschloss ich mich Jahre später dazu, Chemie zu 
studieren, und ich begann, mein Leben dem Kaffee zu widmen. 
Etwa zehn Jahre danach besuchte ich auf einem meiner ersten 
Ausflüge mit meinem Vater Brian Arthur, den renommierten 
Ökonomen, der die Theorie der zunehmenden Erträge 
formuliert hatte. Dies war ein entscheidender Moment, denn 
hier sah ich zum ersten Mal in meinem Leben meinen Vater 
sichtlich bewegt. Er war ansonsten ein zurückhaltender Mann, 
doch als er Arthur erklärte, dass er seine Hilfe bräuchte, um den 
Wohlstand zwischen den Ländern, die Kaffee konsumieren, 
und jenen, die ihn herstellen, gerechter aufzuteilen, stutzte er, 
und er wurde emotional, als er versuchte, die unzumutbaren 
Lebensverhältnisse der Bauern zu beschreiben. Ich war sehr 

DREI WORTE
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betroffen und werde diesen Moment nie vergessen. Denn dies 
war für mich die Bestätigung, dass Kaffee wirklich ein verdammt 
wichtiges Thema ist. 
Als ich etwa dreißig Jahre alt war, quälten mich neue Bedenken: 
Tat ich genug? Hatte ich wirklich all meine Ressourcen für mich 
und meine Mitmenschen so gut wie möglich genutzt? Instinktiv 
suchte ich die Antwort in meiner Arbeit. War es genug, meinen 
Beruf so gut, wie ich konnte, auszuüben, ohne mich zu schonen 
und all meine Energie zu investieren? Wie viele Menschen 
würden außer mir davon profitieren? Um meine Frage zu 
beantworten, versuchte ich sie zu zählen: Schon damals waren es 
mit allen Konsumenten, Kunden, Lieferanten und Mitarbeitern 
einige Millionen. Wenn wir den Betrieb vergrößern könnten, 
könnte die Zahl auf zehn, vielleicht sogar hundert Millionen 
Menschen ansteigen. Ich glaube, dass das der Moment war, in 
dem ich erkannte, was mein Lebenswerk sein würde: Ich würde 
mit Kaffee die Welt verbessern.
Als ich zehn Jahre später erstmals Bilanz zog, fragte ich mich, 
warum Kaffee nicht das gleiche Ansehen wie Wein genoss, 
obwohl er so wichtig war. Also kontaktierte ich einige erst-
klassige französische Kommunikationsspezialisten und Experten 
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für Savoir-faire und – mit etwas Wortwitz – für faire savoir du 
savoir-faire. Seltsamerweise stellten mir zwei der drei dieselbe 
Frage: »Was ist der Traum von illy?« Ich wusste nicht, was ich 
antworten sollte. 
Danach dachte ich scheinbar endlos darüber nach, bis ich mich 
an einem Sonntag, als ich meine Hunde spazieren führte, fragte, 
wie ich das übersehen hatte können: Da war ein Traum, und 
was für einer! Es war der Traum meines Großvaters Francesco, 
als er illycaffè gründete, der Traum, den besten Kaffee der Welt 
anzubieten. Drei Worte: anbieten (im altruistischen Sinne wie 
»darreichen« oder »widmen«), besten (mit der tugendhaften Kon-
no  tation von »stark« oder »mutig«) und Welt (mit der doppelten 
Bedeutung »der Welt« und »für alle Welt«). Doch ein wichtiger 
Teil fehlte: Wie würde ich diesen Traum weitergeben? Wie 
würde ich ihn verwirklichen?
Die Antwort ist in diesem Buch.
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MEIN ERSTER 
KAFFEE

Ich erinnere mich noch genau an den Tag, an dem ich meinen 
ersten Kaffee getrunken habe. Die Küche war mit Sonnenlicht 
durchflutet. Ich hatte noch nie zuvor so intensives Licht gesehen. 
Ich war etwa vier Jahre alt und sah zu, wie meine Mutter mit 
unserer großen Kaffeemühle Kaffeebohnen mahlte. Das sperrige 
Gerät machte ein metallisches und zugleich fröhliches Geräusch. 
Es war außer meiner Reichweite auf einem Möbelstück und 
füllte das Haus mit einem Duft, der mir schon damals wie der 
beste Geruch der Welt vorkam. 
Damals dauerte es eine Dreiviertelstunde, manchmal sogar eine 
ganze Stunde, um eine gute Tasse Kaffee zuzubereiten. Es war 
ein komplexer und heikler Vorgang, ein Ritual. Für mich waren 
es magische Momente, und die Zeit verging in einem Wimpern-
schlag, während ich auf die Erlaubnis wartete, den Kaffee zu kos-
ten. Meine Mutter wog die Kaffeebohnen auf einer kleinen 
Waage. Dann mahlte sie diese und untersuchte das Ergebnis 
gründlich. Danach warf sie oft alles weg und begann von Neuem. 
Diese älteren Kaffeemühlen produzierten nie richtig fein gemah-
lenes Kaffeepulver. Sie konnte es mit einem kurzen Blick bewer-
ten. Daher nannte ich sie »die Ingenieurin«. Für mich war es so, 
als ob sie eine unglaublich schwierige Aufgabe bewältigte, die 
viel Aufmerksamkeit und Präzision erforderte, und Messungen, 
die für mich unbegreiflich waren. Erst später verstand ich, wie 
grundlegend das war, um die Qualität zu erreichen, die meine 
Mutter anstrebte und die ihr Elixier zum begehrtesten Getränk 
in unserer Familie machte.
Endlich gab es an diesem sonnigen Nachmittag ein paar kleine 
Löffel Kaffee für mich. Als der Moment gekommen war, brachte 
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ich sie vorsichtig an meine Lippen, sodass kein Tropfen verloren 
ging. Wenn ich an diesen Moment zurückdenke, erinnere ich 
mich noch daran, wie ich die aromatische, bittere Flüssigkeit 
genossen habe. Ich schloss meine Augen und spürte, wie Tau-
sende mir unbekannte Aromen von weit entfernten, exotischen 
Orten durch meinen Mund tanzten, und ich fragte mich, ob ich 
sie jemals besuchen würde. Ich stellte mir gerne vor, dass mich 
jeder Löffel an einen anderen Ort brachte, und ich weiß noch 
ganz genau, dass meine Mutter vor mir stand, als ich nach diesen 
flüchtigen Gedankenreisen meine Augen öffnete. Sie lächelte 
mir zu und gab mir das Gefühl, für immer sicher zu sein. 
Ich glaube, dass es dieser Moment war, in dem »schön« und »gut« 
für mich zu einem einzigen Gefühl verschmolzen. Zum ersten 
Mal hatte ich den verschwommenen und zugleich intensiven 
Eindruck, dass Kaffee möglicherweise mehr sei als ein kochend 
heißes, köstliches Getränk aus fernen Ländern. Es war etwas, das 
meinem Leben einen Sinn verleihen würde. Als ich in der Küche 
neben meiner Mutter am Kaffee nippte, schmeckte er wie der 
Traum von einer perfekten Welt. Seitdem versuche ich, diesen 
Traum in und durch Kaffee zu verwirklichen, den Traum von 
einer Welt, die gerecht, schön und gut ist, in der der Duft von 
Kaffee ein Symbol von Harmonie ist. An diesem Tag erwachte in 
mir eine Passion, die bis heute meine Arbeit beeinflusst: den 
Traum wahr werden zu lassen.

Der Stoff, aus dem die 
 Träume sind

Doch was ist ein Traum? Für unsere Vorfahren waren die Vi-
sionen in unserer Tiefschlafphase göttliche Botschaften. Heute 
nennen wir sie Träume und sehen sie als Ergebnisse psychischer 
Prozesse. Laut Freud sind sie Zeichen unterbewusster geistiger 
Tätigkeit, die dazu dient, unser Verlangen zu erfül len. Doch aus 
philosophischer Sicht gab es immer nur eine Frage: Wie kann 
man Träume von der Realität unterscheiden? Platon schrieb in 
seinem Werk Theaitetos, dass Träumen nicht weniger real sei als 
das wahre Leben und dass »die Ähnlichkeit der beiden Zustände 
erstaunlich« sei. Auch für Schopenhauer sind Träume und das 
Leben »Seiten aus demselben Buch«.
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Dies sind die Ideen, die mich inspirierten: Träume sind nicht 
weit entfernt und unerreichbar, sondern ein anderer Aspekt der 
Realität. Auch das kognitive Modell scheint Träume und Reali-
tät als zwei verschiedene Erkenntnisquellen zu sehen und nicht 
mehr als Gegensätze. Beide sind als Ganzes funktionelle Teile 
des Geistes. Tagträume sind und bleiben von Vorstellungskraft 
genährt. Sie dienen dazu, Sehnsüchte zu erfüllen, und sind daher 
dazu bestimmt, Wohlbefinden, Freude und Schönheit zu kreie-
ren, in einem Wort: Glück, und zwar dasselbe Glück, das man 
durch den Geschmack und die Schönheit von Kaffee empfin-
den kann. Jede einzelne Tasse enthält eine ganze Welt. Kaffee 
ist mehr als ein ausgereiftes und köstliches Produkt, er zeugt von 
einer ganzen Kultur oder besser noch – von vielen kombinierten 
Kulturen. Er verströmt den Duft und die Exotik seines wunder-
baren Herkunftsortes. Er zeugt von einem Jahrtausend voller 
Geschichte, Geografie, Kunst und von Familien von Tausenden 
von Menschen, ja von gesamten Nationen. Ein Kaffee enthält 
etwa 1000 Aromastoffe und fünfhundert andere Substanzen. Er 
wird in über siebzig verschiedenen Ländern hergestellt und gibt 
etwa hundert Millionen Menschen weltweit und fünfundzwan-
zig Millionen Familien allein in den Herstellerländern Arbeit 
(Quelle: ICO). Kaffee ist ein komplexes Getränk, das unglaub-
lichste der Welt. Besonders Espresso basiert auf einer Art Equi-
librium, das durch einen kritischen Punkt reguliert wird. Er ist 
ein echtes Unikat unter den Getränken.
Ein gut zubereiteter Espresso ist ein wahres Meisterwerk. Ich 
glaube nicht, dass man es anders beschreiben kann. Kein ande-
res Produkt auf unserem Tisch ist so komplex und so schwierig 
zuzubereiten, auch wenn wir es möglicherweise als alltägliche 
und beinahe banale Tätigkeit ansehen. Doch das wirklich Wun-
derbare am Kaffee ist, dass wir beim Genießen all das verges-
sen und einfach die Energie und die Inspiration, die er entfacht, 
genießen können.

Traumhändler

Kaffee ist zweifelsohne ein Getränk der Träume, und das nicht 
nur, weil er so köstlich ist und von außerordentlich schönen Orten 
kommt. Seit über tausend Jahren inspiriert er die Kreativität der 
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Die Chemie 
Des espresso
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aus chemischer sicht ist espresso zugleich 
eine lösung, eine emulsion, eine suspension 
und eine gärung. im Wesentlichen ist er ein 

kleines Wunder aus Chemie und physik.
Die lösung besteht aus den chemischen substan

zen von Kaffee (inklusive seiner aromen), die in 
Wasser aufgelöst sind (Kohlehydrate, säuren, 

Koffein). Die öle in den Kaffeebohnen (und somit 
im Kaffeepulver) emulgieren mit dem Wasser. 

sie schmelzen nicht sofort, sondern lösen sich 
aufgrund der hohen temperatur und der mecha

nischen Wirkung der extraktion im Wasser 
in winzige tröpfchen auf. Die Crema entsteht 

durch das vorhandensein einer gasphase (vor 
allem Kohlen dioxid) im Wasser, die während der 

vorbereitung eingeschlossen wird und an der 
oberfläche des espresso als schaumschicht 

wieder auftaucht. Die suspension erfolgt durch 
das vorhandensein winziger feststoffteilchen 

von gemahlenem Kaffee, die im getränk 
 bleiben und manchmal in hellem schaum als 

winzige dunkle punkte (tigerstreifen) zu sehen 
sind. ein perfekter espresso ist ein kleines Wunder. 

um dieses ergebnis zu erreichen, müssen ein 
Dutzend variablen perfekt kalibriert sein, darunter 
die menge an Kaffee, die in den filter kommt, und 

sogar der filter selbst, das tampern, das mahlen, 
der härtegrad, die Qualität, die temperatur und der 

Druck des Wassers sowie die extraktionszeit.
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besten Köpfe. Einer davon ist Baba Budan, dessen Geschichte mir 
mein Vater erzählt hat. Im 17. Jahrhundert hüteten Jemen und 
Äthiopien eifersüchtig ihre gut ausgebaute Kaffeeproduktion und 
wollten ihr Monopol aufrechterhalten, um ihren bereits blühen-
den Handel mit Europa zu kontrollieren. Etwa ein Jahrhundert 
lang konnten sie verhindern, dass die fruchtbaren Kaffeekirschen 
ihre Länder verließen, indem sie diese so lange kochten, bis sie 
unfruchtbar waren. Im Jemen wurde zusätzlich jeder enthauptet, 
der versuchte, sie zu exportieren. Im Jahr 1670 schaffte es jedoch 
Baba Budan, einer der zahlreichen Pilger, die jedes Jahr nach 
Mekka reisten, durch eine List und unter Einsatz seines Lebens, 
einige Kaffeekirschen über die Grenze zu schmuggeln und nach 
Indien zu bringen. Er schluckte sieben rote Kaffeebohnen und 
pflanzte sie, nachdem er sie wiedererlangt hatte, in Südindien an 
den Hängen von Chikmalagur im Bundesstaat Karnataka ein. 
Seitdem verbreitete sich Kaffee auch erfolgreich in Indonesien, 
zuerst auf der Insel Java und dann auf Celebres, Sumatra und 
Timor. Baba Budans Geste wurde so gewürdigt, dass er sogar 
heiliggesprochen wurde und das gesamte Gebiet, in dem er die 
Kaffeebohnen angepflanzt hatte, nach ihm benannt wurde: Baba 
Budan Giri. Heute ist es eine Pilgerstätte und wird sowohl von 
Hindus als auch von Muslimen verehrt, was wirklich ein seltenes 
Phänomen ist.
Eine weitere beispielhafte Geschichte erzählt, wie Kaffee in die 
französischen Kolonien Martinique, Guadeloupe und Santo 
Domingo kam. Dies war dem überaus genialen Geist von Gab-
riel de Clieu (1687–1774) zu verdanken, der Guadeloupe bei-
nahe zwanzig Jahre lang regierte. Laut dem Bericht, den er in 
den Année littéraire im Jahr 1774 veröffentlichte, transportierte 
de Clieu eine oder mehrere Kaffeepflanzen, die die französische 
Regierung von Holland geschenkt bekommen hatte, nach Marti-
nique. Laut anderen Quellen hatte er die Pflanzen aus dem Land 
geschmuggelt. Während der langen Überquerung des Atlantiks 
hatte er sogar seinen dürftigen Trinkwasservorrat mit ihnen 
geteilt, um sicherzustellen, dass sie überleben würden. 
Hinter der Ankunft des Kaffees in Brasilien im Jahr 1727 scheint 
eine Liebesgeschichte zu stecken. Der Vizekönig Brasiliens hatte 
Francisco de Melo Palheta mit der Aufgabe betraut, ihm einige 
der kostbaren Samen aus Guyana zu bringen, wo sie eifersüch-
tig gehütet wurden. Laut einer Geschichte erhielt er sie durch 
sein diplomatisches Geschick und aufgrund des ausgezeichneten 
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Eindrucks, den er auf den Herrscher des Landes gemacht hatte. 
Eine andere Geschichte erzählt, dass sich der Herrscher wei-
gerte, ihm die Samen zu geben, und dass sich alles ganz anders 
abspielte. Laut dieser Version erhielt Francisco die Samen auf-
grund seines Charmes: Es scheint, als ob sich die Frau des Herr-
schers in Francisco verliebt hatte. Da sie wusste, wie wichtig ihm 
die Samen waren, versteckte sie sie in einem Blumenstrauß, den 
sie ihm vor seiner Abreise gab. Die Keime dieser Saat des Verrats 
trugen nicht sofort Früchte. Der Anbau begann in Brasilien erst 
zwanzig Jahre später und das Land wurde erst 1840 zum führen-
den Hersteller – ein Rekord, der bis heute steht.
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