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DREI WORTE

Ich wuchs in einer Familie auf, die groflen Wert auf Kaftee 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« flir seine Kunden
und seine Werte und — in erster Linie — fiir Kaffee. Als Kind
fragte ich mich manchmal, ob es in der Welt noch etwas anderes
gab aufler Kaffee, oder ob er wirklich so wichtig und komplex
war.

Ironischerweise entschloss ich mich Jahre spiter dazu, Chemie zu
studieren, und ich begann, mein Leben dem Kaftee zu widmen.
Etwa zehn Jahre danach besuchte ich auf einem meiner ersten
Ausfliige mit meinem Vater Brian Arthur, den renommierten
Okonomen, der die Theorie der zunehmenden Ertrige
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 zurtickhaltender Mann,
doch als er Arthur erklirte, dass er seine Hilfe briuchte, um den
Wohlstand zwischen den Lindern, die Kaffee konsumieren,
und jenen, die ihn herstellen, gerechter aufzuteilen, stutzte er,
und er wurde emotional, als er versuchte, die unzumutbaren
Lebensverhiltnisse der Bauern zu beschreiben. Ich war sehr
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betroffen und werde diesen Moment nie vergessen. Denn dies
war fiir mich die Bestitigung, dass Kaffee wirklich ein verdammt
wichtiges Thema ist.

Als ich etwa dreilig Jahre alt war, quilten mich neue Bedenken:
Tat ich genug? Hatte ich wirklich all meine Ressourcen fir mich
und meine Mitmenschen so gut wie méglich genutzt? Instinktiv
suchte ich die Antwort in meiner Arbeit. War es genug, meinen
Beruf so gut, wie ich konnte, auszuiiben, ohne mich zu schonen
und all meine Energie zu investieren? Wie viele Menschen
wirden aufler mir davon profitieren? Um meine Frage zu
beantworten, versuchte ich sie zu zihlen: Schon damals waren es
mit allen Konsumenten, Kunden, Lieferanten und Mitarbeitern
einige Millionen. Wenn wir den Betrieb vergroflern kénnten,
konnte 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 wiirde: Ich wiirde
mit Kaffee die Welt verbessern.

Als ich zehn Jahre spiter 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 franzosische Kommunikationsspezialisten und Experten
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fur Savoir-faire und — mit etwas Wortwitz — fiir 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 dariiber nach, bis ich mich
an einem Sonntag, als ich meine Hunde spazieren fiihrte, fragte,
wie ich das tibersehen hatte konnen: Da war ein Traum, und
was fiir einer! Es war der Traum meines Grofvaters Francesco,
als er illycaffé grindete, der Traum, den besten Kaffee der Welt
anzubieten. Drei Worte: anbieten (im altruistischen Sinne wie
»darreichen« oder »widmenc), besten (mit der tugendhaften Kon-
notation von »stark« oder »mutig«) und We/# (mit der doppelten
Bedeutung »der Welt« und »fiir alle Welt«). Doch ein wichtiger
Teil fehlte: Wie wiirde ich diesen Traum weitergeben? Wie
wiirde 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 Kaftee getrunken habe. Die Kiiche 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 grofien Kaffeemiihle Kaffeebohnen mahlte. Das sperrige
Gerit machte ein metallisches und zugleich frohliches Gerdusch.
Es war aufler meiner Reichweite auf einem Mobelstiick und
filllte 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. Fiir mich waren
es magische Momente, und die Zeit verging in einem Wimpern-
schlag, wihrend 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
griindlich. Danach warf sie oft alles weg und begann von Neuem.
Diese dlteren Kaffeemiihlen produzierten nie richtig fein gemah-
lenes Kaffeepulver. Sie konnte es mit einem kurzen Blick bewer-
ten. Daher nannte ich sie »die Ingenieurin«. Fiir mich war es so,
als ob sie eine unglaublich schwierige Aufgabe bewiltigte, die
viel Aufmerksamkeit und Prizision erforderte, und Messungen,
die fir mich unbegreiflich waren. Erst spiter verstand ich, wie
grundlegend das war, um die Qualitit zu erreichen, die meine
Mutter anstrebte und die ihr Elixier zum begehrtesten Getridnk
in unserer Familie machte.

Endlich gab es an diesem sonnigen Nachmittag ein paar kleine
Loffel Kaffee fiir 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 zurtickdenke, erinnere ich
mich noch daran, wie ich die aromatische, bittere Flussigkeit
genossen habe. Ich schloss meine Augen und spiirte, wie Tau-
sende mir unbekannte Aromen von weit entfernten, exotischen
Orten durch meinen Mund tanzten, und ich fragte mich, ob ich
sie jemals besuchen wiirde. Ich stellte mir gerne vor, dass mich
jeder Loftel an einen anderen Ort brachte, und ich weifl noch
ganz genau, dass meine Mutter vor mir stand, als ich nach diesen
fliichtigen Gedankenreisen meine Augen offnete. Sie lichelte
mir zu und gab mir das Gefthl, fiir immer sicher zu sein.

Ich glaube, dass es dieser Moment war, in dem »schon« und »gut«
fir mich zu einem einzigen Gefiihl verschmolzen. Zum ersten
Mal hatte ich den verschwommenen und zugleich intensiven
Eindruck, dass Kaffee moglicherweise mehr sei als ein kochend
heifles, kostliches Getrink aus fernen Lindern. Es war etwas, das
meinem Leben einen Sinn verleihen wiirde. Als ich in der Kiiche
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, schon 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

TRAUME SIND

Doch was ist ein Traum? Fir unsere Vorfahren waren die Vi-
sionen in unserer Tiefschlafphase géttliche Botschaften. Heute
nennen wir sie Triume und schen sie als Ergebnisse psychischer
Prozesse. Laut Freud sind sie Zeichen unterbewusster geistiger
Titigkeit, die dazu dient, unser Verlangen zu erfillen. Doch aus
philosophischer Sicht gab es immer nur eine Frage: Wie kann
man Triume von der Realitit unterscheiden? Platon schrieb in
seinem Werk Theaitetos, dass Triumen nicht weniger real sei als
das wahre Leben und dass »die Ahnlichkeit der beiden Zustinde
erstaunlich« sei. Auch fir Schopenhauer sind Triume und das
Leben »Seiten aus demselben Buch«.
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Dies sind die Ideen, die mich inspirierten: Triume sind nicht
weit entfernt und unerreichbar, sondern ein anderer Aspekt der
Realitdt. Auch das kognitive Modell scheint Triume und Reali-
tit als zwei verschiedene Erkenntnisquellen zu sehen und nicht
mehr als Gegensitze. Beide sind als Ganzes funktionelle Teile
des Geistes. Tagtriume sind und bleiben von Vorstellungskraft
genihrt. Sie dienen dazu, Sehnsiichte zu erfiillen, und sind daher
dazu bestimmt, Wohlbefinden, Freude und Schonheit zu kreie-
ren, in einem Wort: Gliick, und zwar dasselbe Glick, das man
durch den Geschmack und die Schénheit von Kaffee empfin-
den kann. Jede einzelne Tasse enthilt eine ganze Welt. Kaffee
ist mehr als ein ausgereiftes und késtliches Produkt, er zeugt von
einer ganzen Kultur oder besser noch — von vielen kombinierten
Kulturen. Er verstromt 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 enthilt
etwa 1000 Aromastoffe und finthundert andere Substanzen. Er
wird in Uber siebzig verschiedenen Lindern hergestellt und gibt
etwa hundert Millionen Menschen weltweit und fiinfundzwan-
zig Millionen Familien allein in den Herstellerlindern Arbeit
(Quelle: ICO). Kaffee ist ein komplexes Getrink, 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 Getridnken.

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 moglicherweise als alltigliche
und beinahe banale Titigkeit ansehen. Doch das wirklich Wun-
derbare am Kaffee ist, dass wir beim Genieflen all das verges-
sen und einfach die Energie und die Inspiration, die er entfacht,
genieflen kénnen.

TRAUMHANDLER

Kaffee ist zweifelsohne ein Getrink der Traume, und das nicht
nur, weil er so kostlich ist und von auflerordentlich schonen Orten
kommt. Seit iiber tausend Jahren inspiriert er die Kreativitit der
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DIE CHEMIE
DES ESPRESSO
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Aus chemischer Sicht ist Espresso zugleich

eine Losung, eine Emulsion, eine Suspension

und eine Garung. Im Wesentlichen ist er ein
kleines Wunder aus Chemie und Physik.

Die Losung besteht aus den chemischen Substan-
zen von Kaffee (inklusive seiner Aromen), die in
Wasser aufgelost sind (Kohlehydrate, Sauren,
Koffein). Die Ole in den Kaffeebohnen (und somit
im Kaffeepulver) emulgieren mit dem Wasser.

Sie schmelzen nicht sofort, sondern l&sen sich
aufgrund der hohen Temperatur und der mecha-
nischen Wirkung der Extraktion im Wasser

in winzige Tropfchen auf. Die Crema entsteht
durch das Vorhandensein einer Gasphase (vor
allem Kohlendioxid) im Wasser, die wahrend der
Vorbereitung eingeschlossen wird und an der
Oberflache des Espresso als Schaumschicht
wieder auftaucht. Die Suspension erfolgt durch
das Vorhandensein winziger Feststoffteilchen

von gemahlenem Kaffee, die im Getrank

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, missen 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 Hartegrad, die Qualitat, die Temperatur und der
Druck des Wassers sowie die Extraktionszeit.



besten Kopfe. Einer davon ist Baba Budan, dessen Geschichte mir
mein Vater erzihlt hat. Im 17. Jahrhundert hiiteten Jemen und
Athiopien eifersiichtig ihre gut ausgebaute Kaffeeproduktion und
wollten ihr Monopol aufrechterhalten, um ihren bereits blihen-
den Handel mit Europa zu kontrollieren. Etwa ein Jahrhundert
lang konnten sie verhindern, dass die fruchtbaren Kaffeekirschen
ihre Linder verlieflen, indem sie diese so lange kochten, bis sie
unfruchtbar waren. Im Jemen wurde zusitzlich jeder enthauptet,
der versuchte, sie zu exportieren. Im Jahr 1670 schaftte es jedoch
Baba Budan, einer der zahlreichen Pilger, die jedes Jahr nach
Mekka reisten, durch eine List und unter Einsatz seines Lebens,
einige Kaffeekirschen tiber die Grenze zu schmuggeln und nach
Indien zu bringen. Er schluckte sieben rote Kaffeebohnen und
pflanzte sie, nachdem er sie wiedererlangt hatte, in Stdindien an
den Hingen 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 gewtirdigt, dass er sogar
heiliggesprochen wurde und das gesamte Gebiet, in dem er die
Kafteebohnen angepflanzt hatte, nach ihm benannt wurde: Baba
Budan Giri. Heute ist es eine Pilgerstitte und wird sowohl von
Hindus als auch von Muslimen verehrt, was wirklich ein seltenes
Phinomen ist.

Eine weitere beispielhafte Geschichte erzihlt, wie Kaffee in die
franzésischen Kolonien Martinique, Guadeloupe und Santo
Domingo kam. Dies war dem tiberaus 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 veroffentlichte, transportierte
de Clieu eine oder mehrere Kaffeepflanzen, die die franzosische
Regierung von Holland geschenkt bekommen hatte, nach Marti-
nique. Laut anderen Quellen hatte er die Pflanzen aus dem Land
geschmuggelt. Wihrend der langen Uberquerung des Atlantiks
hatte er sogar seinen dirftigen Trinkwasservorrat mit ihnen
geteilt, um sicherzustellen, dass sie tiberleben wiirden.

Hinter der Ankunft des Kaffees in Brasilien im Jahr 1727 scheint
eine Liebesgeschichte zu stecken. Der Vizekonig Brasiliens hatte
Francisco de Melo Palheta mit der Aufgabe betraut, ihm einige
der kostbaren Samen aus Guyana zu bringen, wo sie eifersiich-
tig gehiitet 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 erzihlt, 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 Blumenstrauf$, den
sie ihm vor seiner Abreise gab. Die Keime dieser Saat des Verrats
trugen nicht sofort Frichte. Der Anbau begann in Brasilien erst
zwanzig Jahre spiter und das Land wurde erst 1840 zum fihren-
den Hersteller — ein Rekord, der bis heute steht.

Rubiaceae.

Coffes arabice I



ABBILDUNGSNACHWEIS

Umschlags- und Kapiteltitel: Quelle: Massimo Gardone/Azimut.
Hintere Umschlagklappe: Andrea Illy. Quelle: Stefano Guindani Foto.
20-21  Quelle: illycaffe S.p.A.

23

25

31
33
36-37
44

49

50

58

61

71

77

78

79
81-82
85
98-99
104
106
108
111
117

121
123
127
133
134
138
142

Coffea arabica, aus Kohler’s Medizinal-Pflanzen in Naturgetreuen Abbildun-
gen mit Kurz Erliuterndem Text: Atlas zur Pharmacopoea Germanica (1887).
Quelle: Wikipedia (6ffentliche Domine)

Interieur eines Wiener Kaffechauses © DEA/Alfredo Dagli Orti/Getty
Images

Illetta. Quelle: Giotto Enterprise

Francesco Illys Ausweis. Quelle: illycafte S.p.A.

Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Ernesto Illy in einem Labor. Que/le: illycaffe S.p.A.

Francesco Illy: Portrait

Quelle: Giuliano Koren

Kaffeebohnen. Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Quelle: Andric

Quelle: illycaffe S.p.A.

Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Laurinapflanzen. Quelle: illycaffe S.p.A.

Kafteepads. Quelle: Massimo Gardone/Azimut

Quelle: illycaffe S.p.A.

Quelle: illycaffe S.p.A.

Quelle: illycaffe S.p.A.

Arbeiter auf einer Plantage in Athiopien. Quelle: Elisabetta Illy
Hauptsitz von Illycaffe

Eye-Tracking ist ein Weg, Kunst zu »versachlichen« und zu verstehen.
Quelle: illycaffe S.p.A.

illy Art Collection — Anish Kapoor. Quelle: Giotto Enterprise

illy Art Collection — Pedro Almodévar. Quelle: Giotto Enterprise
Chinesische Tassen © stockfood.at/Eising Studio — Food Photo & Video
illy Art Collection. Quelle: Giotto Enterprise

illy Art Collection — William Kentridge. Quelle: Giotto Enterprise
Quelle: illycaffe S.p.A.

Anish Kapoor, Ascension (2011), Basilika San Giorgio, Venedig. Mit
freundlicher Genehmigung der Galleria Continua, San Gimignano/
Peking/Les Moulins; in Zusammenarbeit mit illycaffe. Foto: Lorenzo
Fiaschi

220



145

147
156
165
169

171

175
179
180
189
199
206
209

Push Button House. Quelle: Illymind an der Biennale di Venezia.
Foto: Luca Campigotto

Galleria illy, New York. Que/le: Luca Campigotto

Macchina X7.1 Iperespresso. Quelle: Massimo Gardone/Azimut
Galleria illy, London Quelle: Adam Parker

Federico Fellini und Giulietta Masina - Foto: Federico Patellani
© Studio Federico Patellani — Regione Lombardia/Museo di Foto-
grafia Contemporanea, Milano-Cinisello Balsamo

illy Art Collection — Francis Ford Coppola. Quelle: Giotto Enter-
prise

Quelle: illycaffe S.p.A.

Fraktal © Scott Camazine/Alamy Stock Photo

Quelle: illycafte S.p.A.

Das Dritte Paradies — Michelangelo Pistoletto

Quelle: illycaffe S.p.A.

Quelle: illycafte S.p.A.

Sortiererin; Aricha, Region Yirgacheffe, sudliches Athiopien

© Sebastido Salgado/Amazonas Images/Contrasto fiir illycafte

221



	illy1
	illy2
	illy3
	illy4
	illy5

