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Olmeken: die ersten Nutzer
des Koffeins

Europa war wohl - neben Australien - iber einige Jahrtausende der
einzige Erdteil, der ohne Koffein auskommen musste, da es keine
naturlich vorkommenden, fiir den menschlichen Konsum verwert-
baren, koffeinhaltigen Pflanzen gab. Die Menschen in den euro-
paischen Regionen mussten daher auf den Kontakt mit anderen
Kulturvolkern warten, ehe sie sich ihren téglichen meist nicht nur
morgendlichen, Kick” verpassen konnten. Wenn wir in Europa heu-
te Uber Koffein sprechen, denken wir vorerst an Kaffee (schon al-
lein der Name der Substanz verleitet uns dazu) und dann vielleicht
an Tee. Aber Koffein kommt nicht nur aus dem arabischen oder
vielleicht noch dem asiatischen Raum. Unser Koffeinbedarf wird
aus vielen Quellen gespeist, die wir mehr oder weniger als solche
wahrnehmen. Es war nicht die Kaffeebohne, die den Siegeszug des
Koffeins in Europa einleitete. Die Geschichte des Koffeins ldsst sich
daher nur fiir jeden Erdteil einzeln erzahlen. Den Europaern kommt
nur die ,Ehre” der gekonnten Vermarktung und des Konsums zu —
und die Entdeckung, wie man Koffein kiinstlich herstellen kann.

2.1  Zur Geschichte des Koffeinkonsums in
Siidamerika

2.1.1 Kakao

Mit Sitddamerika und Drogen assoziieren wir heutzutage vor allem
Kokain, das in grofien Mengen den amerikanischen und européi-
schen Markt tiberschwemmt. Allerdings ist es nicht nur der Coca-
Strauch, der in Siidamerika schon iiber Jahrtausende aufgrund
seiner psychoaktiven Wirkung kultiviert wurde. In Siidamerika
liegt mit hoher Wahrscheinlichkeit auch die Wiege des Koffeinkon-
sums: Es diirften die Olmeken gewesen sein, die vor bereits knapp
3500 Jahren in der kiistennahen fruchtbaren mexikanischen Tief-
ebene koffeinhaltige Pflanzenderivate konsumiert hatten: Kakao -
jedenfalls legen das archdologische Untersuchungen nahe. Die
Kakaopflanze selbst wurde mit hoher Wahrscheinlichkeit schon
frither im heutigen Peru oder Kolumbien angebaut. Allerdings nicht
um Koffein zu gewinnen, sondern eine andere psychoaktive Subs-
tanz: Alkohol. Die Friichte wurden zur Erzeugung einer Art von
Bier verwendet.

Der Kakaobaum (Theobroma cacao), ein kleiner 4-8 m hoher
Baum mit seitlich abstehenden Asten, gehdrt zur Familie der Stink-
baumgewichse. Im Regenwald der westlichen Hemisphére findet
man an die 20 Kakaoarten, wovon die meisten als Nahrungsquelle
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dienten, wobei jedoch eben nur Theobroma cacao wirtschaftliche
Bedeutung erlangte. Etwa 5-6 Monate nach der Bliite werden die
langlichen Fruchtkorper gedftnet, um die ,,Bohnenzu entnehmen.
Die folgende Fermentierung diente urspriinglich nur der Entfernung
des lastigen Fruchtfleischs, stellt aber mittlerweile auch ein quali-
tatsbestimmendes Veredelungsverfahren zur Aromabildung dar.

Von dem Volk der Olmeken stammt wahrscheinlich auch unser
Ausdruck fiir Kakao ab: ,,Kakawa® Die Tradition des Kakaokon-
sums wurde in weiterer Folge von den Mayas in die Yucatan-Halb-
insel und in all ihre Besitzungen weitergetragen. Da die Olmeken
jedoch kaum schriftliche oder bildliche Darstellungen hinterlassen
haben (dass das Wort ,,Kakawa“ von den Olmeken stammt, wird
aus sprachwissenschaftlichen Untersuchungen geschlossen), wurde
lange Zeit angenommen, dass die Maya die ,,Erfinder” des Kakao-
konsums sind. Der Anbau bzw. Konsum wurde nach der Vernich-
tung der Maya-Zivilisation von den Tolteken und schliefSlich den
Azteken tibernommen. Von diesen lernten letztendlich die spani-
schen Konquistadoren die Zubereitung der Kakaobohne kennen
und brachten so das erste Koffein nach Europa.

Die erste Darstellung der Kakaozubereitung findet sich auf
einem Maya-Gefaf3 aus dem 8. Jahrhundert. Eine Frau lasst Scho-
kolade aus grof8erer Hohe von einem kleinen in einen grof3en Krug
flieen. Der Sinn der Prozedur war, dass das Getrdnk dadurch mog-
lichst viel Schaum bildete, da dieser als der beste Anteil des Getrénks
betrachtet wurde - dhnlich wie wir uns heute bemiihen, dem Kaffee
eine moglichst gute ,,crema“ zu verleihen. Ubrigens wurde die Trink-
schokolade damals kalt genossen - erst viel spiter setzte sich die
warme Schokolade als Getrank durch. Die getrockneten, fermentier-
ten und gemahlenen Bohnen wurden bei Bedarf zwar mit warmen
Wassern aufgeschaumt, aber erst konsumiert, sobald die Fliissig-
keit abgekiihlt war.

Unser Wort Schokolade stammt wahrscheinlich vom azteki-
schen ,,Cacahuatl, das sich aus dem Maya-Wort ,Kakawa“ und dem
aztekischen ,,Atl“ zusammensetzt, das ,,Wasser“ bedeutet. Vermut-
lich wurde dieser ,,Cacahuatl“ mit diversen Gewiirzen geschmack-
lich aufgebessert, um den bitteren Geschmack der Kakaobohne zu
tiberdecken. Allerdings ist Chili die einzige Zutat, die heute als gesi-
chert gilt — eine Methode, die in der letzten Zeit auch in Europa
wieder modern geworden ist.

Kakaobohnen hatten in der prakolumbianischen Periode eine
grofle 6konomische Bedeutung und der Wert vieler Waren wurde
mit Kakaobohnen bemessen: Ein Kaninchen kostete 8-10 Bohnen,
ein Sklave bis zu 100. Der Grund dafiir liegt wohl einerseits in der
kultischen Bedeutung der Kakaobohne, andererseits aber auch in

Schokolade mit Chili
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Kakao als Droge

Schokolade mit hohem
Koffeingehalt

ihrer psychoaktiven Wirkung: Jenen Gefangenen, die als Menschen-
opfer fiir die Fruchtbarkeitsgottin der Mayas vorgesehen waren,
wurde vor deren Opferung eine besonders reichhaltige Schokolade
serviert. Sie glaubten, dass sich das Herz des Opfers dadurch in ein
Schokoladengefify verwandelt, das nunmehr dem Opfer aus der
Brust geschnitten und der Gottin als Brandopfer dargebracht wurde.
Die Azteken gingen auch davon aus, dass ihnen der Kakaobaum
von ihrem Gott Quetzalcoatl, der gefiederten Schlange, geschenkt
wurde - neben anderen so wertvollen Pflanzen wie dem Grund-
nahrungsmittel Mais.

Der hohe Wert der Kakaobohne erklirt sich aber eben nicht
nur aus deren religioser Wichtigkeit, sondern eben auch als Droge.
Berauschende alkoholhaltige Getranke waren zwar nicht dezidiert
verboten, allerdings streng kontrolliert und durften meist nur von
Personen konsumiert werden, die ein bestimmtes Alter erreicht
hatten - jedoch bedeutete das nicht wie heutzutage ein relativ junges
Alter. Die Personen mussten meist bereits in einem Alter sein, in
dem sie Enkel hatten, bevor sie vergorenen Agavensaft konsumie-
ren durften und dann wurde eine heftige Berauschung auch noch
mit der Todesstrafe sanktioniert.

Es wundert daher nicht, dass das Getrink vor allem von der
aztekischen Aristokratie als Ersatz fiir Alkohol geschitzt wurde. Ein
Phinomen, das sich tibrigens im 18./19. Jahrhundert in Europa mit
Kaffee wiederholen sollte: Die schnelle europaweite Ausbreitung von
Kaffeehdusern wird unter anderem auch darauf zuriickgefiihrt, dass
die europiische Aristokratie und Intelligenzija Koffein gegeniiber
Alkohol vorzogen, da ersterer die geistige Leistungsfihigkeit eher
steigerte, wahrend Alkohol zum Gegenteil fihrte. Nur im Ausnah-
mefall wurde Kakao an andere verteilt: im Kriegsfall an Soldaten
und an eine besondere Kaste von Handlern, die hohe Belastungen
auf sich nahmen, um begehrte Waren in das Kernland zu bringen -
also an Personen, die den aktivierenden, stimulierenden Effekt von
Koffein zur Unterstiitzung ihrer Tatigkeit fiir das Allgemeinwohl
benétigten.

Der europiische Konsument kann sich heutzutage kaum vorstel-
len, dass Kakao eine stimulierende Wirkung haben soll - vielmehr
machen wir uns Sorgen um den hohen Zuckergehalt. Der Grund
liegt darin, dass wir Schokolade kaum mehr in seiner reinen Form
zu uns nehmen, sondern als Milchschokolade. In 100 g Milchscho-
kolade finden sich tatséchlich nur in etwa 10-15 mg Koffein (aller-
dings eine hohere Menge Theobromin als in Kaffee, ebenfalls ein Sti-
mulans, aber mit deutlich geringerer Wirkung). In 100 g Bitterscho-
kolade - je nach Kakaoanteil - sind aber bis an die 90 mg Koffein
enthalten, so viel wie sich auch in einer durchschnittlichen Tasse
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Kaffee finden ldsst — und in dieser Form wurde Kakao damals kon-
sumiert. Und auch die ersten Spanier konsumierten Kakao als ,, Auf-
putschmittel Thomas Gage, ein ehemaliger Missionar, schrieb im
16. Jahrhundert, dass er von morgens beginnend bis zu 6 Tassen
Kakao trinke und ,wenn ich linger wach bleiben muss, um meine
Studien zu beenden, dann noch eine Tasse um sieben oder acht am
Abend - das hilt mich dann bis Mitternacht wach.*

Wie aber kam Kakao nach Europa? Mit hoher Sicherheit bereits
1502 mit Columbus. Die Kakaopflanze war damit die erste koffein-
haltige Pflanze, die Europa erreichte. Bei seiner vierten Reise tiber
den Atlantik bemerkte er beim Aufbringen eines einheimischen
Sklavenkanus den hohen Wert, der den mitgefiihrten ,, Mandeln®
beigemessen wurde, die die ,,Eingeborenen® an Geldes statt ver-
wendeten. Columbus brachte diese ,,Mandeln® an den spanischen
Konigshof, ohne den Zusammenhang mit Schokolade zu erkennen.
Erst der Konquistador Cortés beobachtete 1528 am Hof Montezu-
mas, der tibrigens bis zu 50 Tassen pro Tag konsumiert haben soll,
wie Schokolade zubereitet wurde, und erkannte den Zusammen-
hang zu den ,,Mandeln®. Er nannte Schokolade erstmals in einem
Brief an Karl V. von Spanien das ,,Getrink der Gotter®. - Ein Name
der sich dann in der botanischen Bezeichnung von Carl von Linné
wiederfindet: Theobroma cacao (griech. Speise der Gétter). Diese
Gattungsbezeichnung ging auch dann auf einen weiteren Inhalts-
stoff des Kakao tiber: das oben erwihnte Theobromin.

Aber auch Cortés ging es nicht um die geschmacklichen Aspekte.
Er empfahl seinem Konig den Anbau des Kakaos deswegen, weil er
darin eine Moglichkeit sah, die Kampfkraft und Ausdauer seiner
Soldaten zu stirken - d. h. die Wirkung des Koffeins auszuniitzen.
Allerdings geschah in weiterer Folge dasselbe wie im Aztekenreich -
es blieb iiber lange Jahre der Aristokratie vorbehalten. Diesem
Konig, Karl V., wird auch zugeschrieben, dass er dann am spani-
schen Hof als erster Schokolade mit Rohrzucker mischte. Damit
war der unaufhaltsame Aufstieg dieses Getrinks besiegelt. Auch zu
dieser Zeit wurde Schokolade noch in aztekischer Tradition zuberei-
tet und war somit ein fiir die damaligen Verhaltnisse aufSergewohn-
liches Stimulans. Das Geheimnis der Zubereitung blieb wahrend
grof3er Teile des 16. Jahrhunderts ein wohlgehiitetes Geheimnis des
spanischen Hofes — und der spanischen Ménche und Nonnen, die
den Konquistadoren nach Mittelamerika folgten und nahezu ein
Handelsmonopol aufbauten - vor allem als sie die feste Schokolade
»erfanden® Die spanische Kirche war aufgrund der internationa-
len Vernetzung der katholischen Orden dann wahrscheinlich auch
mit ,,Schuld®, dass die Schokoladezubereitung nicht mehr geheim
gehalten werden konnte.

Kakao: das Getrank der Gotter

Koffein starkt Kampfkraft der
Soldaten
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Kakao und Schokolade in
Europa

Affenkakao

Mate: das Koffein aus der
,Palme”

Bereits 1606 war Schokolade in Italien angekommen, 1615 in
Frankreich, um 1650 in England. Aber erst die Holldnder ,,demo-
kratisierten” den Schokoladekonsum, da sie durch ihre Handels-
macht so viel importierten, dass die Preise sanken. Da Karl V1. die
Steuern auf Kakao recht nieder hielt, wurde das Getriank zuerst in
Osterreich ein wirkliches Volksgetrink, ehe es sich auf das weitere
Europa ausbreitete. Ubrigens wurde der Kakaokonsum in Nord-
amerika erst iber den Import aus England bekannt. Kakao diente
in Nordamerika tiberwiegend als Medikament und wurde erst 1755
direkt aus Mittelamerika importiert - dann wurde Schokolade aber
sehr schnell populdr. Im Gegensatz zu Asien, wo sie nie wirklich
Fufd fasste und auch heute noch der Konsum relativ gering ist, holte
Afrika - wohl auch aufgrund der 6konomischen Bedingungen —
langsam auf. Der letzte Durchbruch erfolgte 1828, als es einem nie-
derlandischen Chemiker gelang, den bitteren Geschmack zu extra-
hieren und aus der entstehenden Kakaobutter jene Schokolade ent-
stand, wie wir sie heute kennen. Seither ist dafiir Sorge getragen, dass
wir von Kindheit an an Koffein gew6hnt werden.

2.1.2 ,Affenkakao”

Vielleicht ist Thnen in diversen Ziergirten schon einmal ein kleiner
3-6 m hoher Baum oder Strauch mit groflen glanzenden tiefgriinen
Blattern aufgefallen, dessen scharlachrote Bliiten direkt am Stamm
sitzen. Die griinen bis gelben Friichte sind bei den meisten Arten
auch essbar und besitzen ein siifles Fruchtfleisch. Es wird sich dabei
um eine Herrania-Art handeln, die im Pflanzenhandel meist als
»Affenkakao“ vertrieben wird. Dieses Gewichs ist mit dem Kakao-
baum so nahe verwandt, dass es lange Zeit als dieser Gruppe zuge-
horig definiert wurde. Tatsdchlich ist es der ndchste botanische Ver-
wandte des Kakaobaums und enthilt ebenfalls geringe Spuren von
Koffein. Diese Pflanze schaffte allerdings — wohl nicht zuletzt auch
aufgrund dieses sehr geringen Koffeingehalts — nicht den Weg in
den Lebensmittelhandel. Sie blieb daher der Kakaoersatz fiir unsere
néchsten Verwandten.

2.1.3 Mate

Nach Kaftee, Tee und Kakao ist Mate die grofite Koffeinquelle welt-
weit. Es wurde wohl schon lange Zeit vor der Ankunft der Spanier
von indigenen Volkern im heutigen siidlichen Brasilien, Argenti-
nien und Paraguay konsumiert, also in jenen Regionen, in welchen
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die Pflanze ihr natiirliches Vorkommen hat - die archdologischen
Quellen sind rar, aber auch hier kursieren Legenden eines ,,gottli-
chen Geschenks®. Die meisten berichten davon, dass diese Pflanze
als Dank fiir ein besonders fiirsorgliches und soziales Verhal-
ten, das von einem Gott beobachtet wurde, den Menschen zum
Geschenk gemacht wurde. Das Wort ,,Mate“ kommt aus dem Spa-
nischen und stammt seinerseits wieder von einem Quechua(Inka)-
Wort fiir ,Kalebasse®ab — also jenem Gefaf$ aus dem es konsumiert
wurde. Aufgrund seiner anregenden Wirkung wurde es rasch von
den spanischen Eroberern angenommen und ab 1550 von Jesuiten
kultiviert.

Mate (oder korrekt Ilex paraguariensis) ist eine Stechpalmen-
art, deren getrocknete Blatter als eine Art Tee getrunken werden.
Ahnlich wie bei Tee gelten die jungen, fast noch geschlossenen
Blitter als die besten - sie enthalten auch das meiste Koffein. Der
Koffeingehalt einer Tasse Mate-,,Tee“ ist aufgrund der unterschiedli-
chen Zusammensetzung und der unterschiedlichen Zubereitungsart
schwer zu schitzen, bewegt sich aber wohl zwischen schwach auf-
gebrithtem Tee oder Kaffee (25-100 mg pro Tasse). Zudem diirfte
selbst innerhalb einer Plantage der Anteil an Koffein an den ein-
zelnen Blattern verschiedener Pflanzen starken Schwankungen
unterliegen.

Lange Zeit wurde Mate hauptsachlich in den Anbaugebieten
konsumiert, in den letzten Jahren wurde aber Mate vermehrt in
Reformldden als Bestandteil von Krauterteemischungen vertrie-
ben. In dieser Zusammensetzung ist der Koffeingehalt noch schwe-
rer abzuschitzen und wird von manchen Konsumenten oft als ver-
meintlich koffeinfreier Kréautertee getrunken. Der Vertrieb tiber
Reformldden erfolgt vor allem deshalb, weil Mate gesundheitsfor-
dernde Wirkung zugeschrieben wird. Dazu liegen allerdings recht
unterschiedliche Studien vor: Wahrend die Senkung des Choleste-
rinspiegels durchaus relevant sein konnte, ist der antikarzerogene
Effekt noch nicht gesichert; wihrend eine positive Auswirkung
auf einige Krebsarten wahrscheinlich ist, ist eine krebsfordernde
Wirkung bei anderen Krebsarten nicht auszuschliefSen. Mittlerweile
werden ca. 250.000 Tonnen getrockneter Mate-Blétter pro Jahr pro-
duziert, was in etwa 3000 Tonnen Koffein pro Jahr entspricht.

Die indigenen Volker Nordamerikas kannten tibrigens auch
noch eine andere Stechpalmenart, die zur Erzeugung eines stimu-
lierenden Getrinks namens ,,Cassina“ verwendet wurde. Die Pflanze
heif3t Ilex vomitoria - brecherregende Stechpalme, deswegen weil
der Sud aus Friichten zum Erbrechen anregen kann. Es gibt Berichte
aus 1542, dass Creek-Indianer dies als schwarzen Tee konsumierten.
Im européischen Raum fand es allerdings nur miflige Verbreitung

11 2

JVerstecktes” Koffein im
Reformladen
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Guarana: Wirkstoff Koffein

als Medikament bei Erkdltungskrankheiten. Ein Versuch, Anfang
des vorigen Jahrhunderts dieses ,,Cassina Mate“ in den Vereinigten
Staaten von Amerika als Getriank zu etablieren, war nicht erfolg-
reich - vielleicht weil der lateinische Gattungsname sehr nah am
englischen Wort fiir Erbrechen ist: ,,vomiting®

2.1.4 Guarana und Yoco

Guarana (Paullinia cupana) ist eine lianenartige Pflanze aus der
Gruppe der Seifenbaumgewéchse und stammt aus dem Amazonas-
becken. Der wissenschaftliche Name stammt allerdings vom deut-
schen Botaniker C.E. Paullini, der am Wechsel des 17./18. Jahrhun-
derts lebte und dem die Entdeckung der Pflanze aus botanischer
Sicht zugeschrieben wird. Die Legendenbildung nimmt vor allem
auf das Aussehen der Friichte Bezug, die menschlichen Augen glei-
chen. Sie handeln meist vom Tod eines klugen und freundlichen
Kindes, das von Damonen getotet wurde und aus dessen Augen
nach dem Begribnis die Pflanze spross. Der Name selbst kommt
wahrscheinlich von den Guarani-Indianern oder dem Namen dieser
Pflanze in dieser indigenen Sprache ,Warana®

Getrunken wird ein Aufguss aus den gerdsteten und gemahlenen
Samen dieses Baumes. Guaranasamen enthalten 2-bis 3-mal so viel
Koffein wie die gleiche Menge an Kaffeebohnen, weswegen es auch
im Europa des 19. Jahrhunderts als Medikament verwendet wurde.
Jedenfalls ist es als Erfrischungsgetriank dhnlich unseren Cola-Ge-
tranken in Stidamerika sehr popular. Erst in den letzten Jahren wird
es als ,,neuartiges®, biologisches und exotisches Stimulans vor allem
in Reformhdusern vermarktet. Viele der Konsumenten sind sich
dabei gar nicht bewusst, dass sie hohe Mengen an Koffein zu sich
nehmen, wenn sie sich Guaranapulver iiber das morgendliche Miisli
streuen, oder in Kapseln eingeschlossenes Guaranapulver konsu-
mieren. Vor allem auch deswegen, weil das Koffein in Guarana,
dhnlich wie Tee, aufgrund der ebenfalls enthaltenen Gerbstofte lang-
samer resorbiert wird und eine scheinbar ,,angenehmere, sanftere®
Wirkung hat.

In Stidamerika wird auch die Rinde des Yoco-Baumes (Paulli-
nia yoco), einer der Guarana verwandten Pflanze, verwendet, um
ein koffeinhaltiges Getrank zu erzeugen. Die Rinde wird geraspelt
und in kaltem Wasser ein Auszug bereitet. Auflerhalb der Stam-
mesgebiete wurde man erst 1906 auf diese Pflanze aufmerksam.
Die Angaben iiber den Koffeingehalt schwanken zwischen 0,5 und
2,75%. Dies konnte daran liegen, dass die Rinde des unteren Teils des
Gewéchses mehr Koffein enthilt, als die oberen Teile. Offensichtlich
musste vor allem der untere Teil gegen Schiddlinge geschiitzt werden.
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Jedenfalls hat diese Pflanze vorldufig noch nicht den Weg in unsere
Reformhduser und Biol4dden gefunden.

2.2 Zur Geschichte des Koffeinkonsums in Asien

2.2.1 Tee

An einem heiflen Tag vor knapp 5000 Jahren saf} einer der mythi-
schen ersten Kaiser von China, Shen Nung (manchmal auch Shen-
nong), im Schatten eines Strauches, um Wasser abzukochen und
sich so zu erfrischen. Das Feuer entziindete er mit dem Holz jenes
Gewdchses und wahrend das Wasser kochte, schwebten durch eine
Windbrise vom Strauch gerissene Blitter dieses Strauches in den
Topf mit kochendem Wasser. Als nun Shen Nung von dem griinli-
chen Wasser trank, verspiirte er sofort die angenehm erfrischende,
stimulierende Wirkung dieses Getridnks und entwickelte sofort das
chinesische Schriftzeichen dafiir: ,,Cha®

Falls sich der Leser nun erstaunt zeigen sollte, warum an einem
heiflen Tag kein kiihles Wasser getrunken wurde und warum eine
Verunreinigung des Wassers nicht sofort beseitigt wurde: Als ,,Gott-
lichem Heiler® wird Shen Nung auch die Erkenntnis zugeschrie-
ben, dass man nach dem Genuss abgekochten Wassers wesentlich
seltener krank wird. Des Weiteren gilt Shen Nung als Entdecker
so ziemlich aller wichtigen Heilkrduter des Altertums — so soll er
unter anderem auch Ginseng und Marihuana entdeckt haben. Es
nimmt also nicht wunder, dass er so ziemlich alle Pflanzen auspro-
biert haben soll, die ihm unter die Augen kamen - auch wenn die
Legende erzdhlt, dass ihm der Wind gesagt hitte, er solle die Blitter
im Topflassen. Dazu passt auch das Wort ,,cha®, das wohl urspriing-
lich alle Aufgiisse aus Pflanzen im Allgemeinen bezeichnet haben
diirfte und erst spater den Aufguss aus echtem Tee bezeichnete.

Allerdings diirfte Tee anfanglich gar nicht in der uns heute ver-
trauten Form konsumiert worden sein. Anfanglich diirften die
griinen Teeblitter eher als nahrhafte Suppe zubereitet worden sein:
Die frischen Teebldtter wurden geddmpft, in einem Morser zersto-
3en, zu einem Kuchen gepresst und zusammen mit Reis, Ingwer,
Salz, Orangenschalen, Gewtirzen, Milch und manchmal auch Zwie-
beln gekocht. Eine dhnliche Zubereitungsart findet sich heute auch
noch in Teilen Tibets und bei manchen Mongolenstimmen.

Die medizinischen Wirkungen von Tee (in Shen Nungs Fall
eigentlich Griintee) und anderen von ihm entdeckten Heilkrdutern
soll er dann im Jahre 2737 vor Christus in einem Buch zusammen-
gefasst haben, in welchem bereits wichtige physiologische und psy-
chologische Wirkungen von Koffein genannt wurden. So berichtet

13 2

Teesuppe
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er bereits von einer diuretischen, bronchodilatierenden, stimulie-
renden und stimmungsauthellenden Wirkung von Tee. Allerdings
datiert die erste bekannte Ausgabe dieses Buches aus einer Herr-
scherdynastie (Neo Han), die erst zwischen 24 vor bis 220 nach
Christus regierte. In den ersten Auflagen wird Tee als Heilkraut nicht
einmal erwahnt. Er findet sich erst in den Auflagen des 7. Jahrhun-
derts wieder. Allerdings fanden jiingst Archéologen Tee im Grab
eines Herrschers der Han-Dynastie im westlichen Tibet, der vor
ca. 2100 Jahren verstorben ist. Es handelte sich dabei um Tee der
auch noch heute héchsten Qualititsstufe (ndmlich tiberwiegend um
Knospen, siehe unten), der besonders viel Koftein enthalt. Da diese
Teeblitter jedoch in einem Biindel gemeinsam mit Hirse, Reis und
einer Art Spinat aufgefunden wurden, geht man davon aus, dass Tee
damals wohl noch als Art Suppe oder ,,Buttertee®, so wie es in Tibet
auch heute noch iiblich ist, konsumiert wurde. Da aber in diesem
Teil Tibets Tee nicht gedeihen kann, musste also schon ein reger
Handel damit geherrscht haben. Dies diirfte also jene Zeit gewesen
sein, zu der Tee langsam grof3ere Verbreitung fand. Erste schriftliche
Erwihnungen finden sich um 59 vor Christus, um 220 vor Christus
berichtet der Arzt und Chirurg Hua Tao, dass Tee Aufmerksamkeit
und Konzentration steigert — die auch heute noch angestrebten psy-
choaktiven Wirkungen von Koffein.

Die geschmackliche Komponente, die angeblich heute so im
Vordergrund steht, fand anfinglich also kaum Erwdhnung. Aus
dieser Zeit ist auch ein Brief eines fithrenden Generals der Qin-
Dynastie erhalten, in dem er seinen Neften ersucht, ihm doch ,,rich-
tigen Tee“ zu senden, damit er seine Depressionen behandeln konne.
Tee diirfte demnach in China wohl irgendwann im ersten Jahrtau-
send vor Christus in Gebrauch gekommen sein — und das wohl vor-
wiegend wegen seiner psychopharmakologischen Wirkung. Die
nichtpharmakologische Nutzung von Tee erfolgte wahrscheinlich
erst 100 vor unserer Zeitrechnung. Der Kaiser Wu Ti soll aufgrund
des um sich greifenden Reisweinkonsums Tee als Ersatz fiir Alkohol
propagiert haben, was seine Nachfolger weiterhin mit Nachdruck
verfolgten, so dass sich Tee ab dem 4. Jahrhundert unserer Zeitrech-
nung langsam als Genussmittel durchzusetzen begann und in den
folgenden Jahrhunderten ein regelrechter Kult um die Teezeremonie
entstand, wobei die psychotrope Wirkung der Substanz weiterhin
sehr geschitzt wurde. So schrieb Lo Tung, ein chinesischer Dichter
der Tang-Dynastie, um das Jahr 800:

» Die erste Tasse netzt mir die Lippen und die Kehle. Die zweite
verscheucht meine Einsamkeit. Die dritte durchdringt mein
unfruchtbares Inneres, um darin nichts weiter als einige
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5000 Bdande wunderlicher Ideogramme zu finden. Die vierte
Tasse erregt einen leichten Schweil3 — alles Schlechte des
Lebens schwindet durch meine Poren dahin. Bei der flinften
Tasse bin ich geldutert. Die sechste ruft mich ins Reich des
Unvergdnglichen. Die siebente Tasse — ah, aber ich kann

nicht weiter trinken, ich fuhle nur den kiihlen Windhauch, der
sich in meinen Armeln fangt. Das Paradies, wo liegt es? Lasst
mich mit diesem lieblichen Windhauch segeln und dorthin
schweben! (Zitiert nach Okakura 2011)

Wahrscheinlich ist die Nutzung von Teeblittern nicht einmal eine
chinesische Erfindung. Selbst chinesische Historiker berichteten
davon, dass die Teepflanze von indischen Einwanderern nach China
gebracht wurde. Jedenfalls existiert der Teestrauch (der eigentlich,
wenn er nicht beschnitten wiirde, ein bis zu 10 Meter hoher Baum
werden kann) heute in zwei Varietiten: einer chinesischen (Camel-
lia sinensis varieta sinensis) und einer indischen (Camellia sinensis
varieta assamica). Beide Varietiten gehoren zur Gattung der Kame-
lien innerhalb der teeartigen Pflanzen (Theaceae) und somit zur
Ordnung der heidekrautartigen Pflanzen (Ericales).

Im 7. Jahrhundert diirfte mit der Expansion des chinesischen
Reiches Tee auch im gesamten asiatischen Raum grofle Verbrei-
tung gefunden haben. Im Falle von Japan, in dem die Teezeremo-
nie ebenso wie in China nahezu kultische Bedeutung hat, diirfte
dies auch religiose Griinde gehabt haben. Bodhidharma, einer der
Begriinder des Zen-Buddhismus, der um 500 gelebt haben soll, soll
nach iiber neun Jahren Meditation in einer Hohle eingeschlafen
sein. Als er aus seinem Schlaf erwachte, habe er sich tiber diesen
Umstand so gedrgert, dass er sich seine Augenlider abschnitt, um
nie mehr einzuschlafen - aus den abgeschnittenen Augenlidern sei
dann der Teestrauch gewachsen. Diese Legende konnte auch inso-
fern einen wahren Kern haben, als Bodhidharma urspriinglich aus
Indien stammte, von wo ja Tee urspriinglich kommen soll.

Jedenfalls war Japan eines der ersten Lander, das Tee aus China
bezog, wobei Tee auch in Japan lange Zeit als Heil- und nicht als
Genussmittel galt. Die Legende des Bodhidharma beschreibt wohl
auch den Umstand, dass Tee dann in weiterer Folge zuerst in Zen-
Klostern konsumiert wurde, wohl aus dhnlichen Motiven, warum
die Sufis begonnen haben, Kaffee zu konsumieren. Noch heute wird
in japanischen Klostern in den Pausen zwischen den einzelnen
Meditationssitzungen griiner Tee getrunken, wohl nicht zuletzt um
die Achtsamkeit wahrend der langen Sitzmeditationen zu férdern
und das Einschlafen zu verhindern. Der Legende nach wurde der
erste Tee bereits 801 von dem Monch Saicho in Japan angebaut - er
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Tee in Europa

hatte die Samen von China mitgebracht. Der Teekonsum verbrei-
tete sich in weiterer Folge dann nicht nur unter Priestern, sondern
auch unter Adeligen und die Anzahl der Teeplantagen stieg rapide
an. Die dann in weiterer Folge entstandenen Teegesellschaften des
Militdradels wurden zu Beginn des 14. Jahrhunderts vom regieren-
den Shogun verboten, da er darin eine Brutstitte fiir diverse Aus-
schweifungen sah. Da aber nie versucht wurde, den Tee als solchen
zu verbieten, entwickelten die Samurai eine Reihe von strengen Ver-
haltensvorschriften fiir eine andere Art des Teekonsums, der nicht
unter dieses Verbot fiel und der wieder Bezug zum Zen-Buddhismus
aufnahm - Die Grundlage fiir das bis heute bestehende ,,Teezeremo-
niell“ cha-no-yu (japanisch fiir ,heifles Wasser fiir Tee“) war gelegt.

Arabische Handler schliefllich begannen mit dem Teehandel um
das Jahr 900. Marco Polo berichtete zwar tiber Tee als Tributzah-
lung an die mongolischen Herrscher schon um 1299, war sich aber
wahrscheinlich iiber seine Verwendung nicht ganz im Klaren. Es
waren die Portugiesen, die erstmals China und Japan in der Absicht
Handel zu treiben erreichten, und um 1550 iiber Tee berichteten.
Sie betrachteten Tee allerdings anfanglich wohl noch nicht als wert-
volles Handelsgut. Erst zu Beginn des 17. Jahrhunderts verlieflen
erste holldndische Schiffe China mit Tee in ihren Laderdumen Rich-
tung Europa, wo dann sein Siegeszug begann. Indirekt waren es
auch die Portugiesen, welche die Grundlage fiir den Tee-Enthu-
siasmus der Briten lieferten: als Konig Charles II die portugiesi-
sche Infantin Katharina heiratete, die ihren geliebten Tee 1662 nach
England mitbrachte. Sie popularisierte den Teekonsum unter den
Frauen der gehobenen englischen Gesellschaft, wihrend Kaffee als
»ménnliches“ Getrank galt. Daran dnderte auch eine ,woman's peti-
tion against coffee” recht wenig, in der Beschwerde dariiber gefiihrt
wurde, dass sich die Mdnner immerzu in Kaffeehdusern authiel-
ten, nie zu Hause seien und dass Kaffee impotent mache. Erst als
der ,,russische® Tee, der mittels Karawanen nach Europa kam, im
Verlauf des 18. Jahrhunderts zunehmend an Bedeutung verlor,
wurde England zum Zentrum des Teehandels in Europa und Tee
wurde zunehmend auch fiir Médnner interessant. Die 3000 um 1700
in London noch bestehenden Kaffeehduser wandelten sich langsam
in Ménner-,Clubs“ um - wenn Manner mit ihren Frauen ausge-
hen wollten, mussten sie wohl oder iibel in Teehéduser gehen. Letzt-
endlich hatte die Weiblichkeit in ihrem Kampf gegen den Kaffee
obsiegt und mit der zunehmenden wirtschaftlichen Bedeutung von
Tee wurde dieser auch zunehmend in den Kolonien des britischen
Weltreiches angebaut und gehandelt.

Die Briten waren aber eigentlich ,late adopters® Schon um
1600 war Tee in Frankreich bekannt und um 1650 war er in Paris
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ein hochbegehrtes Getrink, das erst nach Einfithrung von Kaffee
und Schokolade als Koffeinlieferant in den Hintergrund trat (im
Gegensatz zu England). Auch eine andere Nation von Teetrinkern
gehorte zu den ,,late adopter®: Russland begann trotz einer gemein-
samen Grenze zu China erst ab 1689 mit dem Import nennenswer-
ter Mengen von Tee. Ab 1735, durch eine Erh6hung des Teeimports
auf Anordnung von Zarin Elisabeta Petrovna, wurde Tee dann so
glinstig, dass auch die Biirger Tee konsumieren konnten. Die Erfin-
dung des Samowars, die ebenfalls um diese Zeit erfolgte, tat dann
ein Ubriges, um die russische Bevélkerung dazu zu bringen, vor
allem sehr starken, d. h. stark koffeinhaltigen Tee zu konsumieren.
Mit dem Tod Katharinas der Grofen war der Teeimport, der wei-
terhin auf dem Landweg erfolgte, von urspriinglich 600 Kamella-
dungen auf 6000 Kamelladungen gestiegen. (Eine Ladung umfasste
ca. 300 kg Tee.) Auch in Deutschland wurde Tee ungefihr zur glei-
chen Zeit wie Kaffee eingefithrt (um 1650 erscheint Tee erstmals auf
den Preislisten von Apotheken), fand aber im Gegensatz zu Kaffee
kaum weite Verbreitung - aufler in Ostfriesland, wo mehr Tee pro
Kopf konsumiert wird als in Grof3britannien, was wahrscheinlich
damit zusammenhingt, dass sich Ende des 18. Jahrhunderts auf-
grund einer britischen Handelssperre gegen Holland viele nieder-
landische Héndler in Ostfriesland niederlieflen und den Teeimport
von dort aus betrieben. Grofibritannien ist im Ubrigen auch nicht
»die“ Teenation Europas, wie immer wieder gern behauptet wird.
Auch Russland und Irland konsumieren mehr Tee pro Kopf als der
durchschnittliche Brite.

Tee wird im Wesentlichen in zwei Varianten konsumiert, die
sich durch die unterschiedliche Bearbeitung nach der Ernte unter-
scheiden: griiner Tee und Schwarztee. Schwarztee wird nach dem
Welken und dem Rollen fermentiert. Wobei dies keine Fermentie-
rung in der jetzigen Bedeutung des Wortes ist - ndmlich eine anae-
robe (d. h. unter Luftabschluss stattfindende Garung unter Mithilfe
von Mikroorganismen, wie z. B. bei der Produktion von Sauerkraut).
Teebldtter werden eigentlich ,,oxidiert®, d. h. reagieren mit Sauer-
stoff und erhalten so ihre schwarze Farbe. Bei griinem Tee unter-
bleibt diese Oxidation. Weifler Tee ist ebenfalls Tee ohne gewollte
Oxidation, der durch die Harchen an der Unterseite des Blattes eine
silbrig-weif3e Farbe erhilt, wihrend Oolong teilweise oxidiert wird.

Guter Tee wird durch die Formel ,,two leaves and the bud“ cha-
rakterisiert (die Bliite und die beiden obersten Blitter eines Astes).
Jedoch gibt es auch Tees, bei welchen nur alte Blétter verwendet
werden oder Blitter, die sich weiter unten am Ast befinden. Dies ist
insofern von Bedeutung, als dies den Koffeingehalt mitbestimmt. Je
nach Sorte finden sich in der Trockenmasse zwischen 0,5 und 6% an
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Koffein in Tee wirkt ,anders”

Koffein - bestimmte Griintees konnen auch mehr Koffein aufwei-
sen. Jiingere Pflanzenteile (eben die Knospen und die ersten Bltter)
weisen generell mehr Koffein auf als dltere, der ,,first flush (die erste
Ernte zwischen Februar und April) mehr als die zweite Ernte und
auch sogenannte ,,beschattete Tees®, also wahrend bestimmter Teile
der Wachstumsperiode und vor der Ernte beschattete Teestraucher,
zeigen hohere Koffeinwerte. Des Weiteren beeinflusst auch die Zieh-
zeit den Koffeingehalt - je ldnger, desto mehr Koffein. So kann ein
normaler Beutel Schwarztee nach einer Ziehzeit von einer Minute
17 mg, nach 3 Minuten 38 und nach 5 Minuten 47 mg Koffein pro
Tasse enthalten. Wird das Brithwasser nicht iiber 50 Grad Celsius
erhitzt, wird wieder weniger Koffein aus dem Tee gelost (allerdings
auch weniger andere Inhaltsstoffe).

Daher kann es durchaus sein, dass man bei einer Tasse Tee -
z. B. bei bestimmten Griinteesorten, wie dem zunehmend populi-
ren Matcha-Tee - genauso viel Koffein wie mit einer Tasse Kaffee zu
sich nimmt, aber mit nur wenig erhitztem Wasser kurz gezogenen
Tees minderwertiger Qualitdt durchaus viel weniger.

Trotzdem schworen viele auf den Teekonsum, weil die Wirkung
viel geringer sei. Dies liegt jedoch nicht unbedingt an der Menge
des Koffeins, die Tee angeblich von Kaffee unterscheidet, sondern
an der unterschiedlichen Wirkung im Korper. Im Tee ist Koffein an
gerbsdureartige Polyphenole (sekundire Pflanzenstoffe) wie z. B.
Catechine gebunden und nicht so wie im Kaffee an die sogenannte
Chlorogensdure, da beim Kaffeerdsten die sekundaren Pflanzen-
stoffe weitgehend verloren gehen. Dies bewirkt, dass das Koffein
im Tee erst langsam im Darm freigesetzt wird und somit der Koffe-
inspiegel nur langsam aufgebaut wird, aber auch langsamer sinkt.
Weiters befindet sich in Tee eine Aminosiure, die dem Kaffee fehlt,
ndmlich Theanin - nicht zu verwechseln mit Thein, das ja wie weiter
unten angefithrt nur félschlicherweise fiir eine andere Substanz als
Koftein gehalten wurde — wohl eben aufgrund der unterschied-
lichen Bindungen des Koffeins in den beiden Pflanzen. Theanin
(oder korrekt L-Theanin) soll eine gewisse beruhigende Wirkung
aufweisen. Der Anteil an L-Theanin im aufgegossenen Tee vermin-
dert die Wirkung des Koffeins. So fillt die stimmungsverbessernde
und leistungssteigernde Wirkung von Koffein deutlich geringer aus
und kann unter Umstanden sogar ganz verloren gehen. Jedenfalls
gelten diese unterschiedlichen Wirkungen vor allem fiir Griintee,
da beim Schwarztee ein Teil der Catechine durch die Oxidation in
Aromastoffe umgewandelt wird.

Einen Grof3teil der Teekonsumenten wird all dies aber wohl nur
am Rande betreffen, da sie ihren Tee gar nicht mehr selbst herstel-
len - nicht einmal mehr ein Teesidckchen in warmes Wasser hingen,
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geschweige denn Tee in zeremonieller Art und Weise zubereiten. In
den USA wird mittlerweile 85% des konsumierten Tees in Form von
vorfabrizierten, in Dosen abgefiillten Eistees konsumiert.

2.2.2 Jute

Unsere beliebteste Koffeinquelle, Kaffee, wird in Sacken auf die
Reise geschickt, die aus einer Pflanze gefertigt wurden, die ebenfalls
Koffein enthalt: Corchorus capsularis. Es handelt sich um eine ein-
jahrige krautige Pflanze, dessen holzige Teile eben meist zu Fasern
und in weiterer Folge zu Jutesdcken verarbeitet werden. In Teilen
Afrikas und Asiens werden die Blétter jung als Salat konsumiert und
die reifen Blatter als Gemiise zu Suppen und dhnlichen Speisen ver-
kocht, teilweise aber auch als Tee konsumiert, dem unter anderem
eine entziindungshemmende, appetitanregende und auch stimulie-
rende Wirkung nachgesagt wird. Seit kurzem werden auch Versuche
unternommen, das Koffein, das sich vor allem in den Bléttern befin-
det, zu extrahieren. Ob sich das wirtschaftlich auch rechnen wird,
steht noch offen, wire aber neben der Nutzung als Faserpflanze im
Hauptproduktionsgebiet in Bangladesch eine willkommene zusitz-
liche Einkommensmaoglichkeit (immerhin enthalt 1 mg Bldtterex-
trakt 0,23 mg Koftein). Jute gehort, vorldufig nur nebenbei ange-
merkt, zur Gattung der Lindengewéchse, was uns in weiterer Folge
noch beschiftigen wird.

2.2.3 Zitrusfriichte

In einer weiteren Pflanze, die man kaum mehr mit Asien und schon
gar nicht mit Koffein in Verbindung bringt, sondern mit siidlichen
Lindern und deren Flair, findet sich tatsichlich Koffein: in den aus
dem stidostasiatischen Raum stammenden Zitrusfriichten. Es sind
vor allem die minnlichen Bliiten dieser zu den Rautengewichsen
(Rutaceae) zahlenden Pflanze, die Koffein enthalten. Es war vor 20
Jahren, als der amerikanische Botaniker Ivan Stewart auf der Suche
nach Wachstumshormonen in Pflanzen in den Blattern, aber eben
vor allem den Bliiten von Zitrusfriichten, Koftein fand. Die Mengen
sind allerdings sehr gering. In getrockneten Orangenbliiten finden
sich 166 ug Koffein pro Gramm Trockenmasse und in Honig nur
bis zu 10 pg pro Gramm und auch nur wenn der Honig nahezu aus-
schlieSlich aus dem Nektar von Zitruspflanzen hergestellt wurde.
Eine Tasse Orangenbliitentee hat damit etwa um den Faktor 1000
weniger Koffein als eine durchschnittliche Tasse Kaffee.
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Bienen ,fliegen” auf Koffein

Kaffee fiir Krieger

Allerdings war man bisher davon ausgegangen, dass Koffein in
Pflanzen vor allem dazu dient, aufgrund seiner Toxizit4t Fressfeinde
oder Mikroorganismen abzuhalten oder die Entwicklung konkur-
rierender Pflanzen zu verhindern. Das wiirde ja den — wenn auch
sehr geringen und daher auch kaum wirksamen - Anteil in den
Blattern und eventuell Samen erkldren — aber in den Bliiten? Diese
sollten ja von Bienen und anderen Bestdubern aufgesucht werden.
Es ergibt ja fiir eine Pflanze keinen Sinn, ihre Bestduber zu vertrei-
ben ... Wie man mittlerweile weif3, ,,fliegen” Bienen auf Bliiten mit
Koffein. Pflanzen, die koffeinhaltige Bliiten und Nektar zur Verfii-
gung stellen, werden deutlich hiufiger von Bienen besucht und sie
merken sich den Weg zu koffeinhaltigen Bliiten besser als zu anderen
Bliiten. Es sind also nicht nur die Menschen, die kaum mehr ohne
ihr tagliches Koffein auskommen.

2.3  Zur Geschichte des Koffeinkonsums in Afrika

2.3.1 Kaffee

Kaldi, ein abessinischer Ziegenhirte, beobachtete mit Erstaunen,
dass seine Ziegen, wenn diese von den roten Beeren eines kleinen
Busches fraflen, die gesamte Nacht kaum schliefen, sondern fort-
wihrend munter herumsprangen. Also versuchte er die Frucht auch
selbst und erlebte die gleiche angenehm stimulierende Wirkung.
Wegen seiner Freude dariiber brachte er die Friichte einem heili-
gen Mann in einem nahegelegenen Kloster. Doch der Gelehrte ver-
dammte die Friichte als nicht gottgefillig und warf sie ins Feuer,
worauf diese jedoch einen derartigen Wohlgeruch verstromten, dass
er sein erstes Verdikt doch revidierte und die weitere Geschichte
dieser Pflanze ganz anders verlief. Eine schone Legende, die sich
jedoch in keiner afrikanischen oder arabischen Quelle nachweisen
lasst. Sie taucht erstmals in der zweiten Hilfte des 17. Jahrhunderts
in einem der ersten europdischen Essays zum Thema Kaffee auf: in
einem Buch von Antoine Faustus Nairon, einem Professor fiir orien-
talische Sprachen. Diese — wohl der Imagination des Professors ent-
sprungene - Legende war offensichtlich so schon und vermeintlich
so authentisch, dass sie all die Jahrhunderte (iberdauerte.

Eine der wenigen Wahrheiten an dieser Legende diirfte jene der
Gegend sein, an der sie verortet wurde. Die anregende Wirkung
von Kaffee diirfte erstmals von den Galla-Stimmen, den legenda-
ren Eroberern des dthiopischen Hochlandes, genutzt worden sein.
Traditionelle Erzahlungen, und die gegenwirtige Praxis, deuten
auf eine langjahrige Nutzung als Stimulans wihrend kriegerischer
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Auseinandersetzungen hin. Sie morserten die reifen Beeren, ver-
mischten diese mit tierischem Fett und formten kleine Bélle daraus
und verwendeten sie, dhnlich wie die Soldaten des Zweiten Weltkrie-
ges, die Koffeintabletten mit sich fiihrten, als Mittel gegen Erschop-
fung und Hunger im Verlaufe ausgedehnter Kriegsziige.

Warum Kaffee allerdings bis in das 15. Jahrhundert hinein,
auch im arabischen Raum, kaum Verbreitung finden konnte, bleibt
eines der Ritsel der Menschheitsgeschichte. Zwar waren grof3e Teile
Afrikas ,Terra incognita®, aber gerade mit Athiopien gibt es eine
mehr als dreitausendjihrige Geschichte der Handelsbeziehungen,
deren Belege sich bis in biblische Texte zuriickverfolgen lassen. Die
erste Beschreibung findet sich erst bei dem berithmten arabischen
Arzt Abu Bakr Mohammed Ibn Zakariya El Razi, der Berichten
zufolge von 852 bis 932 gelebt haben soll. Er beschreibt ein Getrink
namens ,,Buncham®, das aus einer Pflanze namens ,,Bunn®zubereitet
wurde. Diese Worter bezeichnen bis heute in Athiopien Kaffee und
Kaffeepflanze. Als Arzt berichtet er allerdings nur dariiber, dass das
heifle Getrank sehr gut fiir den Magen sei. Dies wird von Avicenna
(Ibn Sina) spater aufgegriffen, weswegen er die gelben Bohnen
(Kaffee wurde offensichtlich noch nicht gerostet) als Starkungsmit-
tel empfiehlt, das die Haut reinigt und die darunter liegende Feuch-
tigkeit verschwinden lasst. Obwohl die Werke Avicennas auch in
Europa bekannt waren, fand Kaffee keinerlei Anklang in der euro-
péischen Medizin. Im arabischen Raum verblieb es offensichtlich
ebenfalls bei der medizinischen Nutzung der Kaffeebohnen. Noch
Suleiman der Grof3e (1494-1566) lobt vor allem chinesischen Tee.

Erst zu Beginn des 16. Jahrhunderts begann sich Kaffee als
»Qahwah" von jemenitischen Sufikldstern aus in die damaligen ara-
bischen Metropolen wie Kairo und Mekka auszubreiten, was nicht
sonderlich verwundert, da dem Sufiorden auch viele Laienbriider
angehorten. Die Sufis tranken ,,Qahwah® wahrscheinlich seit der
Mitte des 15. Jahrhunderts zu Beginn der ,,Dhikr“-Zeremonie -
eines intensiven Gebetsrituals zur Erinnerung an die Grofle Allahs.
Wenn sie dann nach den Ritualen nach Hause kamen, war es wohl
nur naheliegend, die (religiosen) Erfahrungen mit Kaffee auch mit
ihren Freunden und Verwandten zu teilen - das Kaffeehaus war
geboren. Somit scheint die Geschichte des Kaffeekonsums kiirzer
zu sein, als die vieler anderer Koffeinquellen, dafiir aber auch inten-
siver. Heute werden mehr als 2,25 Milliarden Tassen Kaffee pro Tag
weltweit getrunken und an die 100 Millionen Menschen leben direkt
oder indirekt von der Kaffeeproduktion.

Die Kaffeepflanze gehort zur Familie der Rubiaceae oder
Rotegewidchse und somit zur viertgréfiten Gruppe der Bedeckt-
samer (Angiospermen), die aus mehr als 11.000 Arten in 660
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Die Bohne bestimmt den
Koffeingehalt

Gattungen besteht. Die genetisch ndchsten Verwandten des Kaffees
sind erstaunlicherweise Tomaten und die Weinrebe. Das Koffein,
das sich sowohl in den Bléttern, den Friichten als eben auch in
den Samen des Kaffeestrauches befindet — wobei vor einiger Zeit
allerdings auch eine natiirliche koffeinfreie Kaffeepflanze entdeckt
wurde -, scheint also in der Pflanzenwelt im Laufe der Evolution
aufverschiedene Arten ,,entdeckt” worden zu sein. Koffein wird in
Tee oder Kakao (zu dem eine entferntere Verwandtschaft besteht)
anders biosynthetisiert.

Die eigentliche Pflanzengattung Kaffee besteht aus tiber 125
verschiedenen Arten, wobei es verwundert, dass davon nur zwei
Arten Arabica (Coffea arabica L.) und Robusta (Coftea canephora
oder Coffea robusta) weltwirtschaftliche Bedeutung haben - 99%
der Kaffeernte entfallen weltweit lediglich auf diese beiden Sorten.
Bei Coffea robusta gilt das alte lateinische Sprichwort ,nomen est
omen"“ wirklich - es ist die deutlich widerstandsfihigere Pflanze
(obwohl es wohl umgekehrt war — omen est nomen): Parasiten, Pilz-
krankheiten und hohere Temperaturen werden besser toleriert. Da
bei einem hoheren Ertrag die Samen jedoch kleiner sind, gilt die
Pflanze als minderwertiger, weswegen sie fiir den Konsum meist mit
Arabica-Bohnen verschnitten werden. Bei der Qualititsbeurteilung
spielen allerdings auch organoleptische Kriterien eine grofie Rolle -
Arabica schmeckt uns Menschen einfach besser. Robusta enthilt
aulerdem mehr an Chlorogensiuren - abgesehen davon, dass diese
harntreibend wirken, konnen sie bei empfindlichen Menschen auch
zu Magenbeschwerden fiithren.

Hinzu kommt noch, dass Arabica nur in hoheren Lagen ange-
baut werden kann, da nur in Héhen iiber 900 m der Rostpilz (Hemi-
leia vastatrix), fiir den Arabica besonders anfillig ist, erfolgreich
bekdmpft werden kann. Hohere Lagen bedeuten aber nicht nur
langere Transportwege, sondern auch eine erhohte Frostgefahr —
und schon einige Minuten Frost konnen grofien Schaden an der
Pflanze ausrichten. Arabica ist also nicht nur wegen seines besseren
Geschmacks um einiges teurer als Robusta.

Die beiden Varianten unterscheiden sich aber auch im Koffein-
gehalt. Arabicabohnen enthalten zwischen 1 und 1,7% Koffein und
Robustabohnen zwischen 2 und 4,5% Koffein. Daher ist der tatsich-
liche Kofteingehalt einer Tasse Kaffee auch so schwierig anzugeben.
Abgesehen von Zubereitungsart und Kaffeemenge spielt eben auch
das Mischungsverhiltnis der beiden Kaffeesorten eine grofie Rolle.

Kaffeepflanzen kénnen eigentlich bis zu 4 m hoch werden,
werden aber aus erntetechnischen Griinden meist als Strauch
gezogen. Wer schon einmal die Bliiten dieses immergriinen Strau-
ches sehen konnte, fiihlt sich sowohl in Form als auch in Geruch
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dezent an Jasmin erinnert — weswegen die Pflanze in den ersten
botanischen Bestimmungsbiichern auch als Jasminum arabica-
num aufgetaucht ist. Der Name Kaffeebohne ist etwas irrefiith-
rend - es handelt sich um den Samen der in der Reifung roten
Kaffee-,Kirsche® - einer Steinfrucht. Die Samen sind auch noch
von der sogenannten Silberhaut und einer Pergamenthaut umgeben,
ehe das Fruchtfleisch folgt. Auch diese miissen in dem aufwindi-
gen Aufbereitungsprozess entfernt werden. Bei der Kaffeeernte gibt
es — dhnlich wie bei der Traubenernte — unterschiedliche Erntearten:
entweder per Hand oder mit speziellen Kimmen (teil)maschinell.
Ersteres garantiert natiirlich eine hoherwertige Qualitdt, da damit
das gleichzeitige Abstreifen von unreifen oder halbreifen Friichten
vom Strauch verhindert werden kann - was sich dann, wie beim
Wein, auch deutlich auf den Preis niederschldgt. Nach der Ernte
werden die Samen von dem sie umgebenden Fruchtfleisch befreit,
was wieder auf zwei Arten erfolgen kann: ,,gewaschen® oder ,,unge-
waschen® Die Kaffeebohnen werden bei ersterer Methode zum
Trocknen in der Sonne ausgebreitet und es wird gewartet, bis die
Fruchthiille nach einigen Wochen vertrocknet ist. Das Waschen hat
den qualitativen Vorteil, dass beim Aufschwemmen unreife Friichte
nach oben schwimmen und somit entfernt werden kénnen. Danach
wird das mittlerweile aufgequollene Fruchtfleisch abgewaschen. Da
dann noch die innere Pergamenthiille am Samen klebt, muss dieser
fermentiert werden, ehe auch diese Hiille entfernt und der Samen
letztendlich getrocknet werden kann - ein deutlich aufwéndigeres
Verfahren, das sich dann ebenfalls auf die Preisgestaltung auswirkt.

Fiir den menschlichen Genuss brauchbar wird die Kaffeebohne
allerdings erst durch die Réstung — dadurch erhilt sie ihren unver-
wechselbaren Geruch und Geschmack. Die Samen werden trocken
und fettfrei (meist auch unter atmosphirischem Druck) erhitzt. Je
nach Rostgrad erhalten die Kaffeebohnen dann einen individuellen
milderen und sduerlichen oder siiflich-bittereren Geschmack. Beim
Rosten verdampft das Wasser in den Bohnen, die sich zuerst auf-
blahen, ehe sich die dufleren Silberhdutchen der Bohnen 16sen und
abplatzen. Durch die bei der Rostung ablaufende ,,Maillard-Reak-
tion“ verandert sich nicht nur die Farbe, sondern auch die chemische
Struktur. Aminosauren und reduzierende Zucker (z. B. Fructose)
werden zu neuen Verbindungen umgebaut und es entstehen bis zu
800 Aromastofte. Durch das Mahlen der Kaffeebohnen beziehungs-
weise das Aufbrechen der Zellen konnen dann diese dabei entste-
henden Aromastoffe freigesetzt werden.

In den letzten Jahren ist noch eine andere Art der Kaffeeauf-
bereitung durch die Medien gegangen: Fermentation durch Ver-
dauung. Eine indonesische Schleichkatzenart, der Fleckenmusang
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Kaffee als illegale Droge

(Paradoxurus hermaphroditus, ein marderartiges nachtaktives
Tier), erndhrt sich tiberwiegend von reifen Kaffeekirschen, wes-
wegen sie eigentlich als Schadling galt. Die Kaffeebohnen werden
aber unverdndert ausgeschieden, das Tier genief3t nur das Frucht-
fleisch der Kirschen. Jedoch nur duflerlich unverandert — wihrend
der Verdauung wird durch die entsprechenden Enzyme eine Fer-
mentation eingeleitet, die der Kaffeebohne bestimmte Bitterstoffe
entzieht, weswegen dem daraus resultierenden Getrink sagenhafte
geschmackliche Eigenschaften zugeschrieben werden - und das
selbstverstindlich zu sagenhaften Preisen. Die der Bohne nachge-
sagte Qualitat hat wahrscheinlich auch mit etwas zu tun, das in der
Psychologie als ,,Nachentscheidungsdissonanz“ bezeichnet wird.
Wenn wir etwas gekauft haben, das eigentlich keinen wirklichen
Mehrwert bringt, oder zumindest keinen Mehrwert der dem iiber-
hohten Preis entspricht, beginnen wir unser damit verbundenes
»ungutes” Gefiihl ,,schénzureden® Mit anderen Worten: Was teuer
und exklusiv ist muss gut sein! Wer sich diesem Gefiihl entziehen
mochte, oder wem die Vorstellung, vorverdaute Nahrungsmittel zu
sich zu nehmen, etwas Unwohlsein bereitet: Espressomaschinen
entziehen dem Kaffee in kurzer Zeit unter hohem Druck ebenfalls
Bitterstoffe, ohne die Aromastoffe zu entziehen. Mit dieser Zube-
reitungsart lassen sich also dhnliche geschmackliche Effekte erzie-
len. Es muss also nicht ,,Kopi Luwak" sein (,,Kopi“ = indonesisch fiir
Kaffee, ,Luwak® = indonesischer Name fiir den Fleckenmusang).

Wie aber wurde aus einer Pflanze, deren Bestandteile auch im
arabischen Raum urspriinglich nur zu medizinischen Zwecken
oder aufgrund der ihr eigenen psychoaktiven Wirkung eingesetzt
wurden, ein im arabischen und vor allem im europiischen und
anglo-amerikanischen Raum nicht mehr wegzudenkendes ,,Genuss-
mitte]“? Die ersten regelméfligen Koffein-,,User®, die Galla und die
Sufis, verwendeten Kaffee wohl ausschliefllich wegen dessen akti-
vierender Wirkung - die einen, um lianger Krieg fiihren zu kénnen,
die anderen, um langer beten zu konnen, und kaum wegen des
Geschmacks.

Selbst arabische Historiker des 16. Jahrhunderts waren sich unsi-
cher, woher denn der Kaffee kam. Jedoch waren sie sich sicher, dass
im Jemen Sufis den Kaffee um die Wende vom 15. zum 16. Jahr-
hundert auch in privatem Rahmen konsumierten und andere, die
nicht dem Orden angehorten, an dessen Wirkung teilhaben lief3en.
Obwohl Kaffee in weiterer Folge im arabischen Raum grofe Bedeu-
tung gewann, fithrte die urspriingliche Verwendung als ,,Droge®
bereits zu Beginn zu heftigem Widerstand der religiosen Elite und
der Regierenden. Und obwohl der Kaffeegebrauch aus einem isla-
mischen ,,Orden® resultierte, waren viele islamische Rechtsgelehrte
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der Meinung, dass der Gebrauch einer psychoaktiven Substanz
nicht dem Koran entspricht und daher ebenso wie Wein verboten
werden muss. Die Regierenden unterstiitzen diese Ansicht — aller-
dings wohl aus einem anderen Grund: Die sich in Aden, in Mekka
und in Kairo etablierenden Kaffeehduser wurden als Bedrohung der
sozialen und politischen Stabilitdt gesehen, da sich dort - so wie
spiter in Europa - Intellektuelle, Schriftsteller, Poeten und Kiinst-
ler der jeweiligen Stadte versammelten, um unter der anregenden
Wirkung des Koffeins wichtige politische und gesellschaftliche
Themen zu diskutieren. So grof$ war die Angst vor ,,marqaha“ (das
arabische Wort fiir die Euphorie oder das ,,High", das durch den Kaf-
feekonsum verursacht wurde) und vor damit verbundenen politi-
schen Umstiirzen, dass der Polizeichef von Mekka 1511 Kaffee zu
einer illegalen Substanz erklédrte. Der Kaffehandel wurde verboten,
die Kaffeehiduser geschlossen und jeglicher Kaffee, der sich noch
auftreiben lief3, wurde verbrannt. Der fiir Mekka zusténdige Sultan
residierte damals in Kairo, wo Kaffee allerdings mittlerweile eine
wichtige Handelsware war und Gegenstand einer gleichsam vor-
borslichen finanziellen Spekulation. Der Sultan lockerte sofort die
drakonischen Gesetze, als er davon erfuhr, und ersetzte den Poli-
zeichef ziemlich schnell.

Da die Bereitschaft auf ein schon damals wichtiges Handelsgut
und eine beliebte Droge zu verzichten sehr gering war, war der Weg
nach Europa geebnet. Bereits um 1570 gab es angeblich bereits tiber
600 Kaffeehduser in Konstantinopel und der deutsche Arzt Leon-
hard Rauwolf - der erste Europier, der Kaffee als solchen erwahnte —
berichtete, dass in Aleppo die gesamte Bevolkerung stindig im
Kreis safl und Kaffee konsumierte. Aufgrund dieses Umstandes
ging er davon aus, dass dies eine jahrhundertealte Tradition sein
miisse - tatsdchlich hatte hundert Jahre zuvor wohl kaum jemand
in Aleppo von Kaffee gehort! Reisende der damaligen Zeit berich-
teten von der Beldstigung durch bettelnde Bewohner vor Kaffee-
hédusern, deren einziges Ziel es war, genug Geld fiir den néchsten
Kaffee zu erhalten — wer sich dabei an gewisse stadtische Plitze und
Straflen erinnert fiihlt, in deren Umfeld bettelnde Heroinabhin-
gige zu finden sind, wird wohl nicht ganz falsch liegen - Reisende
des 16. Jahrhunderts berichteten jedenfalls iiber 4hnliche Gefiihle.

Obwohl Kaffee um die Mitte des 16. Jahrhunderts in Konstan-
tinopel so weit verbreitet war, dass sogar in Heiratsvertragen fest-
gehalten wurde, dass eine mangelhafte Versorgung der Ehegat-
tin mit Kaffee einen Scheidungsgrund darstellen kann, gab es um
1570 einen neuerlichen Versuch, Kaffee zu illegalisieren. Murat III
ordnete die Schlieflung sémtlicher Kaffeehduser und Verkaufsbuden
tiir Kaffee an und bedrohte deren Besitzer mit Folter. Er hatte seine
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Von der illegalen Droge zum
Genussmittel

komplette Familie ermordet, um an die Regentschaft zu kommen,
und wollte das stindige Gerede dariiber in den Kaffeehdusern in
den Griff bekommen. Der Kaffeekonsum verlagerte sich daher kurz-
fristig in den privaten Bereich, aber bereits unter dessen Nachfolger
wurde Kaffee wieder erlaubt und massiv besteuert. Nachfolgende
Herrscher versuchten in der Mitte des 17. Jahrhunderts nochmals
Kaffee zu verbieten, aber selbst drakonische Strafen, wie das Einné-
hen von Kaffee-,,Usern® in Kaffeesdcke, um sie dann in den Bospo-
rus zu werfen, oder das Herausreiflen der Zunge, konnten langfristig
nichts am Kaffeekonsum dndern. Der ,,war on drugs“ war damals
genauso wenig zu gewinnen wie heute. Der persische Shah hatte sich
im 16. Jahrhundert bereits damit abgefunden, dass das Verbot einer
Droge keinen Erfolg haben konnte - er schickte Mullahs in die Kaf-
feehduser, welche die Besucher durch Monologe tiber Geschichte,
Rechtsfragen und Poesie von ihren politischen Diskussionen ablen-
ken sollten - sollte dies nicht erfolgreich sein, waren auch genug
Spione unter den Gésten, um den Shah vor drohenden Umsturz-
versuchen zu warnen.

Aufgrund der enormen Verbreitung von Kaffee im arabischen
Raum war es dank der schon damals recht engen Handelsbeziehun-
gen nur eine Frage der Zeit, bis Kaffee auch in Europa auftauchen
wiirde. Die ersten Kaffeebohnen brachte angeblich ein veneziani-
scher Mediziner, Prospero Alpini, nach Italien. Charles de1"Ecluse
nahm sie 1596 dann iiber die Alpen mit nach Frankreich - er will
diese von einem italienischen Reisenden erhalten haben. Wahr-
scheinlich waren jedoch schon vorher — undokumentierte — klei-
nere Mengen von Einzelpersonen nach Europa gebracht worden.

Bereits 1614 gab es bei der Niederldndischen Ostindischen
Kompanie Uberlegungen, Kaffee aus dem Jemen zu importieren.
Die erste bedeutende Ladung an Kaffee erreichte Europa wohl iiber
Venedig. Im Jahre 1624 wurde in Venedigs Hifen die erste doku-
mentierte Schiffsladung mit Kaffee aus Konstantinopel geloscht.
Um 1650 wurde dgyptischer Kaffee in Marseille angelandet. Um
1700 beherrschten niederlidndische Reeder den Kaffeeimport nach
Europa, aber erst mit der weltweiten Verbreitung und Kultivierung
von Kaffee im 18. und 19. Jahrhundert wurde dieser zu einer der
bedeutendsten pflanzlichen Kommodititen weltweit.

Kaffee diirfte aber bereits an der Wende zum 17. Jahrhun-
dert in Italien verbreitet konsumiert worden sein - auch wenn es
einer gebildeten Elite vorbehalten gewesen sein diirfte - wie z. B.
den Dozenten und Studierenden der Universitit Padua. Jeden-
falls soll Papst Clemens VIIT um 1600 um sein Urteil {iber Kaffee
ersucht worden sein. Ahnlich wie muslimische Religionsgelehrte
hatten auch katholische Priester argumentiert, dass der Genuss von
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Kaftee nicht mit in diesem Fall der christlichen Lehre in Einklang zu
bringen sei, was jedoch den venezianischen Kaufleuten zuwider lief.
Allerdings befand Clemens VIII nach einer Kaffeeverkostung, dass
man dieses kostliche Getrdnk unméglich nur den Heiden erlauben
durfte — damit ersparte sich Europa den langen religiosen Kampf
um den Kaffee, der den Kaffeekonsum in der muslimischen Welt
die Jahrhunderte zuvor geprégt hatte.

Wo das erste Kaffeehaus Europas erdfinet wurde, lasst sich nicht
mehr ganz exakt bestimmen - es war offensichtlich eine Idee, die in
groflen Teilen Europas ,,in der Luft®lag. Einige berichteten, dass die
erste ,bottega del café“ entweder 1645 oder 1683 in Venedig eroffnet
worden sein soll. Kaffee wurde damals ausschlief3lich {iber Arabien
importiert und zwar iiber die Hafenstadt Mokka — eine Bezeich-
nung, die sich als Bezeichnung fiir starken Kaffee bis heute erhalten
hat, auch wenn heutzutage der Kaffeeimport aus dem arabischen
Raum eine sehr untergeordnete Bedeutung hat.

Bereits 1650 soll ein aus dem Libanon stammender Mann, von
dem lediglich der Vorname, Jakob, bekannt ist, ein Kaffeehaus in
Oxford und 1651 in London eréffnet haben — das iibrigens 300 Jahre
bestand hatte. Das war im selben Jahr, in dem zudem angeblich der
erste Sack Tee in England angeliefert wurde. Das heutige britische
Nationalgetrink fand also spéter Beachtung als Kaffee. Im Jahr 1664
gab es erste Beschwerden seitens der Universititsverwaltung von
Cambridge, dass sich Studenten zu viel in Kaffeehdusern herum-
treiben wiirden - dhnlich wie in Italien war Kaffeekonsum offen-
sichtlich anfinglich akademischen Eliten vorbehalten. Knapp 20
Jahre spiter, 1683, soll es jedoch nach mehreren iibereinstimmenden
Quellen schon 3000 Kaffeehduser in London gegeben haben; und
das bei einer geschitzten Gesamteinwohnerzahl von 500.000! Noch
1675 hatte Konig Charles IT versucht, Kaffee aus London zu verban-
nen - der offizielle Grund war, dass die offenen Feuer zum Rosten
des Kaffees zu verheerenden Branden fithren kénnten und man die
Bevolkerung vor den ,,evil and dangerous effects” des Kaffees schiit-
zen miisse. Der wahre Grund war allerdings der gleiche wie 150
Jahre zuvor im arabischen Raum: Kaffeehiuser waren zu gefihr-
lichen Brutstitten fiir neue, liberalere politische Ideen geworden.
Das Gesetz sollte am 10. Janner des Jahres 1676 in Kraft treten — am
8. Janner wurde es aufgrund massiver Proteste und der vorauszuse-
henden wirtschaftlichen Folgen wieder zuriickgenommen ...

Eine osterreichische Legende will es, dass 1683 nach der
erfolgreichen Abwehr der Belagerung Wiens durch Kara Mustafa
in dessen Heerlager, dass er Hals tiber Kopf verlassen musste,
nachdem ein polnisches Entsatzheer unter Jan Sobieski die tiir-
kischen Truppen vernichtend geschlagen hatten, merkwiirdige
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braune Bohnen gefunden wurden, die fir Kamelfutter gehalten
wurden. Nur der Pole Karl Koschitzky, der als Kundschafter und
Ubersetzer eine bedeutende Rolle bei der Niederschlagung des
Angriffs gespielt haben soll, hitte erkannt, dass es sich um Kaffee
handelt und noch im gleichen Jahr das erste Kaffeehaus eroffnet.
Allerdings war Kaffee in Wien schon frither bekannt. Bereits 1665
war ein tiirkischer Botschafter im Zuge von Friedensverhandlun-
gen zwischen dem tiirkischen und dem Habsburgerreich in Wien.
Dass er Unmengen Kaffee rosten lief3, wissen wir unter anderem
deswegen, weil sich die Wiener bei den Behérden tiber den unge-
heuren Holzverbrauch der Tiirken beschwerten, die stindig Kaffee-
bohnen résteten, um ihre Kaffeeversorgung nicht unterbrechen zu
miissen. Bereits ab 1666 bestehen Steueraufzeichnungen tiber Kaf-
feeimporte nach Wien. Es ist daher mehr als wahrscheinlich, dass
zumindest 2 Kaffehiduser bereits vor 1683 in Wien existierten. Die
beiden Armenier Johannes Diodato und Isaac de Luca diirften um
diese Zeit bereits Kaffee in einer eigens dafiir gegriindeten Gast-
stitte verkauft haben.

Mit der Ausnahme Osterreichs konnte Kaffee in Zentraleuropa
erst spater Fuf3 fassen. Das erste Kaffeehaus Deutschlands wurde
wahrscheinlich 1679 in Hamburg von einem Niederlander er6ftnet,
weniger weil der Bedarf bei den Einwohnern Hamburgs bestand,
sondern aufgrund der Nachfrage von englischen Hiandlern und
Seemidnnern - wohl deswegen hief} es ,,das englische Kaffeehaus".
Regensburg folgte 1689, Leipzig 1693 und Berlin 1721. Einen Riick-
schlag erlitt der Kaffeekonsum wihrend der Regierungszeit von
Friedrich dem Groflen. Er war der Meinung, dass Kaffee der Ober-
schicht vorbehalten werden sollte. Er befiirchtete, dass mit der Aus-
breitung des Kaffeekonsums in breiten Bevolkerungsschichten zu
viel Geld ins Ausland abflieffen und der preuflischen Wirtschaft
verloren gehen wiirde. AufSerdem war er der Ansicht, dass Kaffee
Minner und Frauen unfruchtbar machen wiirde - eine damals weit
verbreitete Ansicht unter deutschen Arzten, die zwar eine gewisse
Grundlage hatte, wie wir spéter sehen werden, jedoch nicht in dieser
Art und Weise. Daher erhob er exorbitante Steuern auf Kaffee, um
diesen nur mehr fiir Wohlhabende leistbar zu machen. Er begriin-
dete dies damit, dass auch er mit Biersuppe, einer zu seiner Zeit
weit verbreiteten Friihstiicksmahlzeit, grofy geworden sei — und
was fiir einen Konig gut sei, sei wohl auch fiir die Untertanen gut.
Daher errichtete er ein Monopol auf den Kaffeehandel, das ihn reich
machte, aber die Biirger zu ,,Ersatzstoffen” greifen lief. Damals
wurde Gersten- und Zichorienkaffee erfunden, dessen Produk-
tion auch staatlicherseits gefordert wurde. Aber wie alle Versuche,
Drogen zu unterdriicken, war auch dieser Versuch zum Scheitern
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verurteilt und fithrte nur zu einem kurzfristigen Riickgang des
Kaffeekonsums in Deutschland, da sich der Kaffee in Stiadten wie
Leipzig oder Berlin weiter behaupten konnte.

Allerdings mussten sich drmere Schichten lange Zeit weiter-
hin mit Ersatzkaffee, dem ,,Muckefuck®, abfinden. Urspriinglich
wurde angenommen, dass das Wort von einer Verballhornung des
franzosischen ,,mocca faux“ (falscher Mokka) kommt. Heute wird
davon ausgegangen, dass das Wort aus dem Rheinland stammt:
»Mucken® = brauner Holzmulm, ,,fuck® = faul. Kaffee blieb wei-
terhin ein teures Gut, das sich nur wenige leisten konnten, weswe-
gen Kaffee auch sehr ,,diinn“ getrunken wurde und eine durchsich-
tige braune Briihe ergab. Da jedoch Zichorienkaffee immer schwarz
blieb, wurde der durchsichtige hellbraune Kaffeeaufguss zum Status-
symbol. Der ,,Bliimchenkaffee (d. h. der Kaffee durch den man die
Bliimchendekoration am Boden der Porzellantasse sehen konnte)
war geboren und der schlechte Ruf des deutschen Kaffees im rest-
lichen Europa ebenso.

1689 eroftnete der aus Florenz gebiirtige Francois Procope ein
Kaffeehaus in Paris, das den Kaffeehdusern im arabischen Raum
nachempfunden war und in den folgenden Jahrzehnten zum Mittel-
punkt des gesellschaftlichen Lebens in Paris wurde. Es wurde nicht
nur von spiteren Revolutiondren und Intellektuellen, sondern auch
von Napoleon Bonaparte hdufig frequentiert. 30 Jahre spiter sollen
es bereits 380 in ganz Paris gewesen sein.

Noch schwerer tat sich Schweden mit Kaffee. Bis zur Wende
zum 18. Jahrhundert spielten koffeinhaltige Getrianke kaum eine
Rolle. Bereits kurz nach der Einfiihrung 1746 wurde Kaffee (und
Tee) schon wieder verboten und die Prohibition eingefiihrt, was
aber, genauso wenig wie die amerikanische Alkoholprohibition von
Erfolg gekront war. Es erhohte lediglich den Kaffeeschmuggel. Daher
versuchte Konig Gustav III zu beweisen, dass Kaffee giftig sei — er
befahl einem Gefangenen taglich Tee zu konsumieren und als ,,Kon-
trollperson® einem zweiten taglich Kaffee trinken zu lassen, in der
»Hoffnung® dass beide bald sterben wiirden. Die beiden iiberwa-
chenden, abstinenten Mediziner starben allerdings nach wenigen
Jahren, K6nig Gustav wurde ermordet, die zwei Gefangenen hatten
jedoch ein langes Leben - letztlich starb der Teetrinker als erster —
im Alter von 83 Jahren. Erst 1820 gab die schwedische Administra-
tion auf und koffeinhaltige Getrinke wurden erlaubt. Heute gehort
Schweden zu jenen Landern mit dem hochsten Pro-Kopf-Konsum
an Kaffee in Europa. - Interessanterweise wird diese Liste von euro-
péischen Landern angefiihrt — mit teilweise deutlich hoherem Ver-
brauch als in Lindern des arabischen Raums, kaffeeproduzierenden
Landern oder den USA.
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Koffein und die Griindung der
USA

Der Kaffeekonsum iiberwand nicht nur die Grenzen européi-
scher Linder in atemberaubender Geschwindigkeit, sondern auch
den Atlantik. Zwar diirfte die ,,Mayflower“ 1620 noch keinen Kaffee
an Bord gehabt haben, aber niederldndische Siedler sollten diesen
recht bald importieren. Der erste Nachweis fiir Kaffeekonsum im
durch die Briten neu benannten ,,Neu Amsterdam* findet sich fiir
das Jahr 1668 in New York. In diesen Jahren diirfte Kaffee bereits
Bier als bevorzugtes Friihstiicksgetriank verdrangt haben. Hohe Kaf-
feepreise im Rest der zukiinftigen Vereinigten Staaten verhinderten
jedoch dann eine weitere Verbreitung. Nach den damals tiblichen
Preisen diirfte eine Tasse Kaffee so viel wie ein Abendessen in einem
gewohnlichen Gasthaus gekostet haben.

Im Jahr 1689 wurde in Boston dann das erste amerikanische
Kaffeehaus eroffnet, das iibrigens gleichzeitig auch Biicher ver-
kaufte. 1669 folgte endlich New York - die Wiege des nordameri-
kanischen Koffeinkonsums. In allen anderen Kolonien wurden in
Folge in kurzen Abstinden weitere Etablissements er6ffnet, wobei
die frithen amerikanischen Kaffeehduser in ihren ,,assembly rooms*
auch Gerichtsverhandlungen und Stadtratssitzungen beherberg-
ten und es war ein Kaffeehaus, das ,,Green Dragon® in Boston, in
dem die Grundlage fiir den Protest gegen die Besteuerung einer
anderen Koffeinquelle gelegt wurde - die Boston Tea Party. Koffein
hatte also keinen unwesentlichen Anteil daran, dass die Vereinig-
ten Staaten von Amerika, so wie wir sie heute kennen, gegriindet
wurden. Koffein war somit wohl die einzige Droge, die zu einer
Staatsgriindung fiithrte. Der Kampf gegen die Teebesteuerung diirfte
auch dazu beigetragen haben, dass in Amerika die Teeblitter durch
Kaffeebohnen als bevorzugter Koffeinlieferant ersetzt wurden. Dies
sollte sich jedoch mit der Erfindung von Colagetrinken nochmals
radikal andern.

Lediglich Japan erwies sich als ,,]ate adopter®. Obwohl niederlan-
dische Kaufleute ab 1724 Kaffee fiir den Eigengebrauch nach Japan
importierten, wurden erst 1888 zwei ,,Kaffee-Teehduser® erofinet,
die damit warben, dass sie nicht nur ein Teehaus, sondern eben
auch ein Kaffeehaus seien. Erst ab den 1930er Jahren etablierten
sich ,,reine Kaffeehduser, die iiberwiegend Kaftee verkauften. Diese
wurden wihrend des Zweiten Weltkrieges wieder geschlossen. Erst
in den 1970er und 80er Jahren fand sich wieder ein Publikum fiir
diese Art von Kaffeehdusern. Mittlerweile nimmt man an, dass es
allein in Tokio bis zu 1600 sogenannte ,,kohis“ gibt, die die alten
Teehiuser in Form von Kaffeehdusern neu interpretieren - es gibt
nicht nur das tibliche Studentencafé, manche sind gleichsam kleine
Konzerthallen, wo man mittels High-end-Musikanlagen von Oper
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bis Rock alles horen kann, manche gleichzeitig Verkaufsstatten von
Mangas und Biichern, manche brillieren ,,nur“ durch ihre opulente
Ausstattung.

Kaffee ist somit ein nicht nur in der westlichen Welt unverzicht-
barer Bestandteil der Alltagskultur geworden und wird in allen
Gesellschaftsschichten und Berufsgruppen konsumiert. Was tibri-
gens die Berufsgruppen betrifft: das ,,schwarze Gewerbe® hat die
Schwirze der Druckerfarbe mittlerweile durch die Schwirze des
Kaffees ersetzt. Journalisten konsumieren den meisten Kaffee aller
Berufe - zumindest wenn man einer britischen Umfrage trauen
kann.

2.3.2 Kolanuss

In den Medien wurden in den letzten Jahren, vor allem im Hinblick
auf Jugendliche, neuere, vor allem seit den 1990er Jahren erhiltli-
che koffeinhaltige Getrénke dimonisiert — die sogenannten Ener-
gydrinks. Dabei wird gerne vergessen, dass der allererste Energy-
drink bereits iiber 125 Jahre alt ist: Coca-Cola. 1886 von dem ameri-
kanischen Apotheker John Stith Pemberton erfunden und von dem
Apothekengrofihindler Asa Griggs Candler zur Weltmarke gefiihrt.
Urspriinglich wurde das Getrénk von Pemberton als Medikament
gegen Miidigkeit, Depressionen und Neurasthenie vermarktet und
selbst als es schon als Softdrink etabliert war, wurde es als Aufputsch-
mittel vermarktet. Eine Zeitungsanzeige aus dem Jahr 1909 fragt
die Zeitungsleser: ,,Miide? Komm herein und trink ein Glas Coca-
Cola. Es hilft gegen Deine Erschopfung!“ Ein knapper Viertelliter
enthielt damals ungefihr 80 mg Koffein - ungefihr genauso viel
wie heute der durchschnittliche Energydrink. Anfanglich wurde
dieses Getrank mit noch mehr Misstrauen verfolgt als heutige Ener-
gydrinks. Die ,,Pure Food Commission“ des damaligen Landwirt-
schaftsministeriums unternahm mehrere Versuche aufgrund des als
gefihrlich eingeschitzten Koffeingehaltes den landesweiten Verkauf
zu verbieten, musste sich aber nach mehreren Verfahren geschla-
gen geben. Wihrend heute vor allem Koffein aus chemischer Pro-
duktion beigesetzt wird, wurde anfianglich Koffein tatsichlich aus
Extrakten der Kolanuss gewonnen. Der zweite Namensbestandteil
beruhte auf der Verwendung von Blitterextrakten des Coca-Strau-
ches. Diese Ingredienz wurde allerdings bald nicht mehr verwen-
det. Allerdings finden sich die Extrakte der Kolanuss seit einiger Zeit
in modernen ,,Bio-Kolas“ wieder, die in den letzten Jahren zuneh-
mende Popularitit erfahren.
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Koffein im Schlaftee

Kolaniisse sind die Samen immergriiner westafrikanischer
Biume (Cola acuminata und Cola nitida) und enthalten bis zu 3,5%
Koffein - also deutlich mehr als die Kaffeebohne. Sie geh6ren zur
selben Pflanzenfamilie wie Kakao. Die Niisse werden in der Sonne
getrocknet und in Afrika von Arbeitern und Angestellten, dhnlich
wie bei uns Kaffee, wahrend der Arbeit konsumiert, um mit Miidig-
keit und Belastungen umzugehen. In Somalia und im Sudan wurde
ein Aufguss dieser Niisse als ,,sudanesischer Kaffee“ oder ,,arabischer
Tee“ von Nomadenvolkern konsumiert. Durch den Sklavenhandel
gelangte die Pflanze im 17. Jahrhundert nach Jamaica und Brasilien,
wird aber heute dort nur in einem geringen Ausmaf3 angebaut. Die
ersten Erwihnungen finden sich im 12. Jahrhundert durch einen
spanischen Arzt, der unter dem Namen Al Ghafeky bekannt wurde
und im 13. Jahrhundert durch den arabischen Botaniker und Phar-
makologen Ibn Al-Baithar. Der deutsche Arzt und Pharmakologe
Louis Lewin beschreibt noch 1920, welche Bedeutung Kolaniisse vor
allem als Gastgeschenk in Afrika hatten. Teilweise fand sie auch als
Geldersatz Verwendung: z. B. fiir den Kauf von Sklaven.

Die Kolanuss wird tibrigens, ebenso wie alle anderen koffeinhal-
tigen oder die meisten psychotropen Pflanzen, als Gottesgeschenk
betrachtet. Allerdings musste in den afrikanischen Legenden dafiir
einmal - in Abwandlung der Adam- und Eva-Geschichte - ein
christlicher Gott herhalten: Gott hatte bei einem seiner Erdenbesu-
che ein Stiick einer Kolanuss vergessen, als er wieder in den Himmel
zuriickkehrte. Ein Mann sah dies und wollte diese gottliche Nuss
probieren, obwohl ihn seine Frau davon abzuhalten versuchte. Als
Gott bemerkte, dass er die Nuss vergessen hatte und auf die Erde
zuriickkehrte, fand er den noch immer daran kauenden Mann vor.
Als er sah, dass der Mann die Nuss zu schlucken versuchte, griff er
ihm an die Kehle, um ihn daran zu hindern und zu zwingen, die
Nuss wieder auszuspucken. Seither kann man die Stelle am mensch-
lichen Hals sehen, an der Gott seine Fingerabdriicke hinterlief3: den
Adamsapfel.

2.4 Und letztendlich doch: Koffein aus Europa

2.4.1 Linde

Wie schon berichtet haben Pflanzen Koffein nicht nur zur Abwehr
von Fressfeinden ,,erfunden®, sondern auch um Bienen von sich
»abhingig“ zu machen. Auch in Europa existiert zumindest eine
Pflanze, die dies offensichtlich so handhabt. Allerdings wurde sie von
Menschen nie fiir diesen Zweck verwendet. Uberraschenderweise
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ist es eine Pflanze, deren Bliiten als Tee zubereitet als Einschlaf-
hilfe angeboten werden: Lindenbliiten. Nachdem Jute, obwohl v6llig
anders aussehend als unsere Lindenbaume (Tilia spp.), ebenfalls
zur Gattung der Lindengewiéchse gehort, iiberrascht es wohl nicht
mehr sehr, dass sich in Lindenextrakten ebenfalls Koffein nach-
weisen lasst. Es sind jedoch sehr geringe Mengen: Die maximale
Menge, die in einer Tasse Lindenbliitentee gefunden wurde, betrug
226 pg. Im Durchschnitt ist das ein Bruchteil des Koffeins, das sich
z. B. in entkoffeiniertem Kaffee befindet. Das ist mit hoher Wahr-
scheinlichkeit eine Koffeinmenge, die bei Erwachsenen keine mess-
bare physiologische Wirkung hat. Da aber Kinder Koffein nur sehr
schlecht abbauen (die Halbwertszeit liegt bei Kleinkindern bei bis
zu 4 Tagen!) kann es bei hdufiger Gabe von Lindenbliitentee doch
zu einer Akkumulierung des Koffeins im kindlichen Organismus
kommen, so dass diese Praxis vielleicht iiberdacht werden sollte.

2.4.2 Koffein aus dem Labor

Ein Grofiteil des Koffeins, das wir heute z. B. in Form von Cola- und
Energydrinks zu uns nehmen, stammt aber nur mehr bedingt aus
natiirlichen Quellen. Mit dem Aufstieg von Coca-Cola als Erfri-
schungsgetriank stieg auch der Bedarf an Koffein. Im Jahr 1905
begann eine Firma, die heute eher fiir ihre Saatgutproduktion bzw.
fiir ihren Umgang mit dem von ihr produzierten Saatgut bekannt
ist, fur die Coca-Cola Company neben Vanillin und Saccharin auch
Koffein zu produzieren.

Die Entdeckung des Koffeins beginnt aber bereits im Jahre 1819.
In diesem Jahr traf der 25-jahrige Student der Chemie Friedlieb
Ferdinand Runge den damals gréfiten lebenden Dichter deutscher
Zunge: Johann Wolfgang Goethe. Dieser hatte sich damals aber
bereits vermehrt wissenschaftlichen Forschungen hingegeben und
wurde auf Runge durch dessen Professor Wolfgang Dobereiner auf-
merksam, der die theoretischen Grundlagen des Periodensystems
chemischer Elemente entwickelte. D6bereiner hatte Goethe von den
Versuchen Runges erzihlt, der mit Belladonna-Extrakt bei seiner
Katze eine Dilatation der Pupillen hervorrufen konnte, worauf
Goethe ihn unbedingt kennenlernen wollte. Wihrend diese Begeg-
nung auf Goethe wohl keinen allzu nachhaltigen Eindruck hinter-
lief3 (jedenfalls finden sich in Goethes Tagebiichern nur einige Rand-
bemerkungen dazu), berichtete Runge noch Jahre spiter fasziniert
davon. Goethe hatte ihm zum Abschied des Besuches, nachdem
ihm die Belladonna-Wirkung demonstriert wurde, Kaffeebohnen
in die Hand gedriickt mit der Aufforderung, deren Inhaltsstoffe zu
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Koffein: ein chemischer
Verwandter der Harnsdure

analysieren. Runge betrachtete dies wohl als Arbeitsauftrag, denn
binnen weniger Monate extrahierte er aus Kaffeebohnen jene Subs-
tanz, deren Namen er ihnen gab: Koffein. Noch im selben Jahr ent-
deckte von Giese ebenfalls Koffein, das er ,,Kaffeestoff “ nannte, aber
spiter selbst bestitigte, dass es sich um das Koffein Runges handelte.
Unabhingig von Runge und von Giese konnten 1821 die franzgsi-
schen Apotheker Piere Joseph Pelletier, Joseph Bienaimé Caventou
und Pierre Robiquet ebenfalls Koffein isolieren. 1826 isolierte dann
K.EP. von Martius aus Guarana-Paste sogenanntes ,,Guarin®, das
er dann 1840 doch zum Koffein erkliaren musste. 1827 entdeckte
schlieSlich der Franzose Jean Baptiste Oudry in Teeblittern das
Thein, das aber bereits 1838 vom Stuttgarter Chemiker Carl Jobst
ebenfalls als Koffein identifiziert wurde. Ein Umstand, der jedoch
in mehr als 170 Jahren noch immer nicht umfassend zur Kenntnis
genommen wurde.

Koffein wurde also nicht einmal, sondern zumindest fiinfmal
entdeckt! Der deutsche Chemiker Justus von Liebig konnte letztend-
lich bereits 1832 mit Hilfe von Verbrennungsversuchen gemeinsam
mit Christoph Pfaff die Summenformel des Koffeins bestimmen:
CgH,(N,O, Koffein ist zwar jene Bezeichnung, die sich - zuriick-
gehend auf die Umstande der Entdeckung — umgangssprachlich
durchgesetzt hat, die offizielle, korrekte Bezeichnung ist jedoch:
1,3,7-Trimethyl-2,6(1H,3H)-purindion oder ,,kurz* 1,3,7-Trime-
thylxanthin. Es ist somit ein (natiirlich vorkommendes) Purin und
gehort in die gleiche chemische Gruppe wie z. B. Harnsdure, was
erstmals von Ludwig Medicus 1875 erkannt wurde.

Koffein stellt sich unter Raumtemperatur als weifles, geruchlo-
ses Kristall mit bitterem Geschmack dar. Ab 178 Grad Celsius geht
esin einen gasformigen Zustand tiber, das Ausmaf} der Wasserlds-
lichkeit der Substanz hingt von der Temperatur ab. Reines Koffein
ist hoch toxisch. In koffeinproduzierenden chemischen Fabri-
ken wird mit Entliftungssystemen, Gesichtsmasken und Schutz-
handschuhen gearbeitet. Ein Warnhinweis auf einem Fldschchen
medizinisch reinen Koffeins kénnte sich unter anderem wie folgt
lesen:

»Schlucken oder Inhalieren kann Thre Gesundheit schadigen.
In Tierversuchen konnten mutagene Schadigungen des Fotus fest-
gestellt werden. Bei empfindlichen Personen konnen bereits nied-
rige Dosierungen zu Ubererregbarkeit, Muskelzittern, Arhythmien,
Schwindel, Bluthochdruck und Atemnot fithren. Kann Kopfschmer-
zen, Magenschmerzen, Schlaflosigkeit Ubelkeit, Erbrechen und
Krampfanfillen sowie Angststorungen verursachen. Bei Augen-
kontakt konnen Rotungen und Konjunktivitis auftreten. Bei hohen
Dosierungen wird tiber Todesfélle berichtet.”
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Nichtsdestotrotz war der Beginn der kommerziellen Produk-
tion von Koffein im Jahre 1905 nur der Beginn einer erfolgreichen
Geschichte. Bereits 1918 wurde aufgrund des grofSen Bedarfs in
Formosa (dem heutigen Taiwan) ein weiterer grofier Chemiekom-
plex eréfinet, der sich der Kofteinproduktion widmete. Anfinglich
wurde kiinstliches Koffein aus Teeabfillen oder zu einem geringe-
ren Teil aus Kakaobohnen extrahiert, ein immer gréf3erer Anteil
fiel auch bei der Produktion entkoffeinierten Kaffees an. Die Ent-
koffeinierung von Kaffee ist iibrigens ebenfalls eine deutsche Erfin-
dung: Ludwig Roselius, der Griinder der Kaffee Handels AG (Kaffee
HAG), lief§ es sich 1906 patentieren, angeblich nachdem die Arzte
seines verstorbenen Vaters dessen Tod auf den hohen Kaffeekon-
sum zuriickfithrten. Das Verfahren ist in Grundziigen bis heute
gleich geblieben. Noch griine, ungerdstete Kaffeebohnen werden
mit Wasser aufgequollen und mit einem Losungsmittel wird in meh-
reren Durchgingen so viel Koffein entzogen, bis man letztendlich
auf einen Restgehalt von 0,1% kommt - der in der EU vorgeschrie-
bene Grenzwert fiir entkoffeinierten Kaffee.

Roselius benutzte als Losungsmittel noch Benzol, das als krebs-
erregend gilt, daher wird dies nur mehr selten verwendet. Es wurde -
neben mittlerweile anderen zugelassenen Verfahren — durch ,,super-
kritisches“ Kohlendioxid ersetzt. Dies bedeutet, dass Kohlendioxid
so stark erhitzt und unter so hohen Druck gesetzt wird, dass es fast
einer Fliissigkeit gleicht. In diesem Zustand kann es das Koffein
entfernen, aber gleichzeitig den Geschmack des Kaffees beibehal-
ten. Das Koffein scheidet sich dann in einem Wassertank vom abge-
kithlten Kohlendioxid ab und kann anschliefiend daraus konzen-
triert werden.

In Folge des Zweiten Weltkriegs konnten jedoch die Produktions-
kapazititen der grofien Chemieunternehmen die Nachfrage und den
Bedarfnach diesem ,,natiirlichen® Koffein aus Pflanzenbestandteilen
nicht mehr befriedigen. In den USA, weil man der Ansicht war, dass
eine Versorgungsunterbrechung mit ,,soft drinks“ — die im Regel-
fall Koffein enthielten und als integraler Bestandteil der amerikani-
schen Kultur galten - die Kriegsmoral untergraben konnten bezie-
hungsweise weil es das Bestreben von Coca-Cola war, dass jeder
US-Soldat, gleichgiiltig wo immer er sich auch befand, fiir 5 Cent
sein Coca-Cola erwerben konnen sollte. In den USA begann 1945
die Synthetisierung (der rein chemischen Zusammenstellung) von
Koffein. Es stellte sich heraus, dass auch hier Deutschland bereits
»die Nase vorn® hatte - allerdings aus anderen Griinden: koffeinhal-
tige Pflanzen konnten aufgrund des Krieges nicht mehr importiert
werden, der Bedarf war aber selbstverstindlich weiterhin gegeben.
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»Naturliches” Koffein ist nicht
immer nattrlich

Bereits 1942 erdffnete Boehringer Ingelheim eine Fabrik zur
Synthetisierung von Koffein. Bereits 1895 hatte der Chemiker Emil
Fischer mittels Harnsdure versucht Koffein herzustellen - dafiir und
fiir andere Entdeckungen erhielt er 1902 einen der ersten Nobel-
Preise. 1900 veréffentlichte dann Wilhelm Traube eine indust-
riell einsetzbare Methode zur Koffeinsynthetisierung, die nach
ihm benannte Traube-Synthese. Die verschiedenen Methoden der
Synthetisierung unterscheiden sich nur in geringem Ausmaf} und
bedienen sich im Wesentlichen dieser Methode. Vereinfacht gesagt
wird meist Dimethylharnstoff (erinnern wir uns: Koffein und Harn-
stoft gehoren zur selben Gruppe: den Purinen) mit Cyanessigsaure
zusammengefiigt, womit man Uracil erhilt: Neben Adenin, Cytosin
und Guanin eine der vier wichtigsten Kernbestandteile in unserer
DNA. Daraus wird - iiber mehrere chemische Reaktionen — wieder
Theophyllin gewonnen, das in Kakao und Tee natiirlich vorkommt.
Durch Reaktion mit Chlormethan kann dann Koffein gewonnen
werden. Der Grofiteil des weltweit konsumierten synthetischen Kof-
feins kommt mittlerweile aus China — womit sich der Kreis der Kof-
feinversorgung aus dem asiatischen Raum wieder schlief3t.

Durch Unreinheiten fluoresziert synthetisches Koffein gelegent-
lich blaustichig — mehr oder weniger stark. Da leuchtende Teege-
tranke nicht unbedingt verkaufsfordernd wirken kénnen, wird syn-
thetisiertes Koffein mit noch mehr chemischen Substanzen, wie etwa
Essigsdure, Chloroform, Natriumnitrit oder Natriumcarbonat, wei-
terbehandelt, um diesen unerwiinschten Nebeneffekt zu beseitigen.

Obwohl es fiir den Korper vollig nebenséchlich ist, ob er reines
Koffein in Form von aus Kaffeebohnen gewonnenem Koffein oder
aus Harnstoft und Essigsdure gewonnenem Koftein zu sich nimmt,
klingt ein Produkt, das aus etwas dhnlichem wie ,Harn“ gewon-
nen wird, nicht sehr verkaufsférdernd. Dieser Umstand und ande-
rerseits die verkaufsfordernde Moglichkeit etwas als ,,natiirlich zu
bezeichnen hat dazu gefiihrt, dass bei bestimmten Produkten in
den Inhaltsangaben oft von ,natiirlichem® Koffein die Rede ist -
inwieweit sich der Verbraucher dadurch tiuschen ldsst, bleibt dahin-
gestellt. Da allerdings synthetisches Koftein deutlich giinstiger zu
erwerben ist als ,,natiirliches“ Koffein, werden diese Versprechen
nicht immer gehalten. Mittels Kohlenstoftdatierung, jenem Ver-
fahren, das die meisten von uns wohl aus der Altersbestimmung
archiologischer Artefakte kennen, kann erkannt werden, ob es sich
um Koffein aus einer natiirlichen Quelle handelt. Durch die Ver-
wendung bestimmter chemischer Substanzen finden sich in syn-
thetisiertem Koffein 4ltere Kohlenstoffisotopen. 2011 konnte eine
Gruppe deutscher Forscher zeigen, dass von ihren 38 untersuchten
Produkten, deren Erzeuger behaupteten ,,natiirliches Koffein“ zu
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verwenden, vier synthetisches Koffein enthielten. Darunter zwei
teehaltige Getrinke, ein Mate-Getrank und erstaunlicherweise auch
ein Instantkaffee.

»Kiinstliches“ Koffein wird aber nicht nur tiber Nahrungsmittel
aufgenommen. Mit der M6glichkeit Koffein zu synthetisieren eroft-
nete sich ein neuer Marktzugang: Koftein in Pillenform. Da Koffein
als Nahrungsbestandteil und daher als verhéltnisméaflig ungefahr-
liche Substanz betrachtet wird, sind diese im Regelfall nicht rezept-
pflichtig und die Produktion muss auch, z. B. in den sonst sehr stren-
gen USA, nicht von den zustidndigen Behorden tiberpriift werden. In
den USA ist der Verkauf von Koffeinpillen, deren Marketing sich vor
allem an Studenten, Lastwagenfahrer und Bodybuilder richtet, ein
60-Millionen-Dollar-Markt. Vergleichbare Zahlen fiir den europii-
schen Markt liegen nicht vor, da diese Pillen nicht so wie in den Ver-
einigten Staaten kaum in Drogerien erhaltlich sind, lauft der Verkauf
tiberwiegend tiber das Internet — was eine Einschitzung schwie-
rig macht. Obwohl z. B. eine Reihe von Studien vorliegt, dass die
Zufuhr von Koffein bei Uberlandfahrten mit weniger Unfillen ver-
bunden ist, oder auch durchaus gewisse leistungssteigernde Effekte
vorliegen, sollten die Nebenwirkungen einer eher unkontrollier-
ten Einnahme nicht tibersehen werden, da meist ja noch zusatz-
lich andere koffeinhaltige Nahrungsmittel konsumiert werden.
Immerhin miissen in den USA auf Tabletten, die mehr als 100 mg
Koffein enthalten, folgende Warnhinweise aufgedruckt sein: ,,Die
empfohlene Dosis dieses Produkts enthdlt ungefihr so viel Koffein
wie eine Tasse Kaffee. Beschranken Sie Thren Konsum koffeinhal-
tiger Medikamente, Nahrungsmittel oder Getrianke wiahrend Sie
dieses Produkt einnehmen, da zu viel Koffein zu Nervositit, Reiz-
barkeit, Schlaflosigkeit und gelegentlich zu einem beschleunigten
Puls fithren kann.“
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