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ROSTER DES

Schweizer Réster des Jahres 2020 ist Turm Kaffee
aus St. Gallen. Seit einem Vierteljahrtausend zele-
briert das Familienunternehmen das Résten und
Zubereiten von Kaffee auf héchstem Niveau — und
geht dabei seinen ganz eigenen Weg.

Mit Bravour manévriert ein aktuell 40-képfi-
ges Team durch die Qualititsanspriiche und Vorlie-
ben der Kaffeetrinker. Nicht zuletzt iiberzeugte
unsere Jury, dass Genuss und Handwerk stets einen
gekonnten Spagat zwischen Tradition und Innova-
tion hinlegen. ,Turm Kaffee ist zwar die ilteste Ro-
sterei der Schweiz, altbacken sind wir aber nicht. Bei
uns trigt die jahrhundertelange Erfahrung zu unserer
Kompetenz bei.“, erklirt Geschiftsfiihrer Roger
Bihler.

Turm Kaffees Griindung geht zuriick auf die
Er6ffnung einer Spezerei im Jahr 1761.Im Laufe des
Jahrhunderts entwickelte sich aus dem Geschift die
heutige Kaffeemanufaktur. Beim Gesprich mit Bih-
ler wird schnell deutlich, welch besondere Wand-
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JAHRES 2020

{TURM KAFFEE}

lungsfihigkeit die Résterei besitzt. ,Es arbeitet be-
reits die vierte Familiengeneration im Unternehmen.
Ich selbst bin vor 15 Jahren genau zum richtigen
Zeitpunkt eingestiegen. Die SCAE kam gerade nach
Europa und das Kapsel-Geschift begann die Kaffee-
branche zu revolutionieren. Das wirkte sich auch auf
die Bediirfnisse der Konsumenten aus.“, so Bihler.

Mit diesen Verinderungen wuchsen bei Turm
Kaffee auch die Anforderungen an eine vortreffliche
Ausbildung der Mitarbeiter. Seit jeher sind Mitar-
beiterentwicklung und damit einhergehende Innova-
tionsprozesse eine wichtige Siule des Erfolgsrezepts.
»Wir sind eine der am besten ausgebildeten Manu-
fakturen auf dem Markt - vom Réstmeister bis zum
Aussendienst®, so Bihler stolz. Obligatorische Wei-
terbildungstage tragen dazu bei, dass es auch in Zu-
kunft so bleibt.

Das Herzstiick der Firmentradition — die scho-
nende Trommelréstung — wird schweizweit an zwei
Standorten gepflegt. Zwischen Bodensee und Basel
wird im Geburtsort St. Gallen und im malerischen
Schaffhausen tagein tagaus dafiir gesorgt, dass man
auch schmeckt, was auf den Pickchen geschrieben
steht. Die beachtliche Kaffeeproduktion im St. Gal-
lener Werk wird anhand modernster Technik inmit-
ten von Hochregalen und Gabelstaplern auf einem
180 kg Trommelrdster gestemmt. Nach dem All-in-
One-Prinzip werden hier die Premiumlinien auf
einer Etage eingelagert, gerdstet, abgepackt und kon-
fektioniert. In Schaffhausen ist alles ein bisschen
kleiner und erinnert eher an Omas urige Backstube.
In der verwinkelten Résterei stehen von Kaffeesik-
ken umringt insgesamt vier unterschiedlich grosse



WER KANN SCHON AUF EINE
JAHRHUNDERTELANGE TRADI-
TION ZURUCKGREIFEN? BEI
TURM KAFFEE REICHEN DIE
WURZELN BIS IN DAS JAHR 1761.
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TURM KAFFEE IST DIE ALTESTE KAFFEEMARKE DER SCHWEIZ UND NUN AUCH ROSTER DES JAHRES 2020. DIE ST, GALLER HALTEN
SEIT GENERATIONEN DAS HANDWERK DES ROSTENS UND DER ZUBEREITUNG VON KAFFEE HOCH.

Trommelréster, die mitsamt allerhand Schrauben
und Hebeln manuell von fachminnischer Hand be-
dient werden. Die Réstprofile werden von den ins-
gesamt flinf Rostmeistern akribisch genau
ausgetiiftelt und sowohl auf die Bohnen, als auch auf
die Résttrommel abgestimmt. So bekommt jeder
Rohkaffee durch den individuellen Veredelungspro-
zess eine besondere Handschrift. Abgesehen von
einem kleinen Prozentsatz dunklerer Réstungen, be-
wegen sich die Gourmet-Mischungen hauptsichlich
im goldbraunen Mittelfeld. Die hell gerosteten sor-
tenreinen Spezialititen finden durchaus Anklang bei
eingefleischten Kaffeekennern der Dritte-Welle-
Fraktion.
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Die Auswahl der Rohkaffees erfolgt teils vor
Ort in den Anbauregionen, teils mithilfe von engen
Kontakten zu Hindlern in der Schweiz. Beim Ein-
kauf setzt man auf eine gute Mischung aus Altbe-
wihrtem und neuen Sternen am Kaffeehimmel.
nZwei Drittel unseres Volumens kaufen wir aus tra-
ditionellen Griinden ein. Das sind erfahrene Positio-
nen, bei denen die Qualitit einfach immer stimmt.*,
gibt Bahler preis. ,Fiir das letzte Drittel reagieren wir
variabel und lehnen uns dabei an den Markt sowie
die Bedirfnisse unserer Kunden und Trends. Man
muss tagtiglich den Finger auf dem Driicker haben
und bei Gelegenheit zuschlagen, wenn was Gutes
kommt.“ In jiingster Vergangenheit waren Mitarbei-



Banistasy

ter von Turm Kaffee tagelang in Guatemala und
Honduras unterwegs, um sich mit Bauern zu unter-
halten und die sensorischen Attribute der Kaffees
besser kennenzulernen. ,Nur Specialty anzubieten
geniigt uns nicht. Wir wollen die Beweisfithrung
hervorbringen und die Geschichten der Menschen
erzihlen, mit denen wir zusammenarbeiten. Dazu ge-
hért, sich intensiv mit dem Ursprung und den Kaf-
feebauern zu befassen. Nur so kénnen wir unseren
Kunden die Kaffees bewusst erkliren.“ Es werden
laut Bahler ganz klare Qualititsstufen eingekauft, die
keine Wiinsche offen lassen. ,Wir gehen keine Kom-
promisse ein und zahlen dafiir auch einen gewissen
Mehrpreis.”

Bihler weiss, dass seine Kunden bewusster kon-
sumieren und sich wieder mehr nach einer persénli-
chen Note sehnen. ,Unsere Schliissel zum Erfolg ist —
neben ehrlichen Produkten, die halten, was sie verspre-
chen — auch Empathie. Wer unseren Kaffee mit ge-
schlossenen Augen geniesst, soll mit den Fiissen im
Ursprung stehen.” Da sich die Branche laufend verin-
dert, strebt der CEO an, immer einen Schritt voraus
zu sein. Dazu gehort, sich mit dem Kaffeetrinker von
morgen zu beschiftigen. ,Wir haben Mut zum Risiko
und blicken iiber den Tellerrand hinaus. Da viele Kon-
sumenten mit Attributen wie Siure und Kérper iiber-
fordert sind, vermitteln wir Eigenschaften der Kaffees
vermehrt iber Emotionen.“ Eine besonders grosse
Nachfrage erfihrt im Bereich der Spezialititen neben
12 hochwertigen Single Origins die Produktlinie Men's
Coffee. Drei verschiedene Mischungen in italienischer
Stilrichtung — Gentlemen, Rocker Surpreme und
Rebel Supreme — verraten im Namen, welchen Typ sie
ansprechen. Bei der Ideenfindung kam Bihler eine
Ausbildung in psychologischer Sensorik zugute. ,,Die
Vermarktung iiber Gefithle beobachten wir bei Tee
schon lange. Oft ist was drin steckt sekundir, sondern
der Kunde entscheidet nach Stimmung und Bediirf-
nissen. So ldsst er sich unterbewusst steuern.”, bringt
er seinen Denkansatz auf den Punkt. Wer beispiels-
weise nach Wucht in der Tasse sucht und dafiir gerne
ein paar rebellische Bitternoten in Kauf nimmt, findet
sich im Blend Rebel Supreme wieder.

Bewusster Einkauf und respektvoller Umgang
mit dem Produkt sind Prunkstiicke der eigenen Un-
ternehmensphilosophie. Doch der Nachhaltigkeits-
gedanke wird gleichermassen und konsequent auch
bei anderen Faktoren der Kaffee-Wertschépfungs-
kette verfolgt. ,Auch unser Packaging unterliegt
einer ebenso strengen Qualititskontrolle. Da hinter-
fragen wir die Barriereleistung fiir den Aromaschutz
ebenso, wie die Werkstoffe selbst. Ob Rohkaffee oder
Verpackung, tiglich flattern 10 - 20 Muster ins Haus,
die wir komplett auseinandernehmen, testen und
ehrlich bewerten.”

Bei aller Liebe zum Detail lisst sich eine ent-
scheidende Komponente nur schwer iiberwachen:
»Die fachgerechte Zubereitung ist eine Hiirde, die
iberwunden werden muss, um aus einer erstklassigen
Réstung einen erstklassigen Kaffee zu machen. Lei-
der ist das Wissen von Konsumenten hier noch be-
scheiden klein.“, bedauert Bihler. Richtiges Brithen
will gelernt sein, sonst niitzt das beste Ausgangspro-
dukt nichts. ,Das ist nicht wie bei Wein, Korken raus,
Luft und los. Kaffee muss richtig zubereitet werden,
sonst kann alles, was in der Wertschépfungskette
richtig gemacht wurde, auf Knopfdruck zerstort wer-
den.“ Um ihr Handwerk weiterzugeben, haben Turm
Kaffee 2019 genau in dem Gewdlbekeller eine Bari-
sta Academy gegriindet, wo 1761 die Spezerei ent-
stand. So schliesst sich der Kreis — und auch die
Bildungsliicke.

Uber unsere Auszeichnung freut sich Bihler
sehr. Auf den Lorbeeren ausruhen wird er sich des-
wegen jedoch nicht. ,Grundsitzlich ist das der Dank
jahrelanger harter Arbeit. Wir schitzen die Anerken-
nung sehr ~ dennoch beginnen wir morgen wieder
bei null. Das ist wie beim Skifahren in der Schweiz.
Erfolge werden gefeiert, aber am niichsten Tag stehen
alle wieder am Start. Ganz nach dem Motto, nicht
vergessen was du kannst, aber immer hinterfragen
was du morgen brauchst. Wir gratulieren dem ge-
samten Team von Turm Kaffee nochmal ganz herz-
lich zum verdienten Titel ,Schweizer Réster des
Jahres 2020%.

ROSTER DES JAHRES - SO WURDE BEWERTET: DIE AUSWAHL ZUM SCHWEIZER ROSTER DES JAHRES ERFOLGT NACH DREI MASTER-
KRITERIEN: 1. QUALITAT DER ANGEBOTENEN KAFFEES BZW. DER ROSTUNGEN, 2. LEISTUNGEN BEI LIEFERUNG, SERVICE UND VER-

PACKUNG UND 3. FAIRNESS UND NACHHALTIGKEIT BEIM EINKAUF DES ROHKAFFEES. ALLE DREI KRITERIEN WERDEN IM LAUFE EINES
JAHRES UBER TESTBESTELLUNGEN BEI DEN ROSTEREIEN MEHRMALS UBERPRUFT
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HOCHWERTIGE
KAFFEEKULTUR

{VERLASSLICHKEIT, ERFOLG & BEGEISTERUNG}

Bei Turm Kaffee ist auch nach 260 Jahren der Er-
folgsdurst noch nicht gestillt. Kaffee ist nicht ein-
fach ein Getriink. Kaffee ist Kultur. Kaffee hat
mittlerweile fast denselben Status wie Wein er-
langt. Lage, Verarbeitung und sogar der Jahrgang
spielen bei echten Kaffeekennern eine wichtige
Rolle. Als unabhiingiges Familienunternchmen ist
Turm Kaffee nicht nur bestens geriistet, um dieser
Entwicklung Rechnung zu tragen, sondern nimmt
cine cigentliche Vorreiterrolle ein.

Obschon die Geschichte schon tiber ein Vier-
teljahrtausend andauert, wiederholt sie sich eigent-
lich immer wieder aufs Neue. Denn auch nach dieser
reichen Zeit an Erfahrung haben sich die Anspriiche
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von Turm Kaffee nie verindert und gelten heute nach
wie vor, wie schon anno 1761.

1761 griindete Johannes Schlatter in St. Gallen
»hinterm Turm* sein ,Spezereigeschift”. In der 260-
jdhrigen Firmengeschichte haben erst drei Familien
die Geschicke des Unternehmens geleitet.

1849 in Schaffhausen gegriindet, ist Bogen
Kaffee seit 1977 die zweite Hilfte von Turm Kaffee.

Bei Turm Kaffee wird Kaffeekultur rund um
die Uhr gelebt. Da sie die gesamte Produktionskette
—von der Auswahl der Bohnen bis zur Auslieferung



des fertigen Kaffees — selbst in der Hand haben, kon-
nen sie extrem schnell auf sich verindernde Kunden-
bediirfnisse reagieren.

»Der beste Kaffeeproduzent sein, nicht der
grosste.” ist das Ziel von Turm Kaffee, so Roger Bih-
ler, CEO von Turm Kaffee. ,Die Qualitit und die
Freude am Produkt stehen im Fokus.“ prizisiert Bih-
ler weiter. In den letzten Jahren entwickelte das Team
laufend neue Produkte und beziffert ein jihrliches
Wachstum von 25%. Und ein Ende der Entwicklung
ist nicht in Sicht.

AUS DER RUHE ENTSPRINGT

DER INNOVATIONSGEIST

Begeisterung, Verlisslichkeit und Innovationsgeist
sind wichtige Erfolgsfaktoren. Ein entscheidendes
Glied aber ist der Mensch. Das eingeschworene
Turm-Team verfolgt zusammen ein Ziel:

Den bestmoglichen Kaffee zu machen. Tiglich
wird bei Turm Kaffee verkostet. So trainiert das
Team laufend das sensorische Wissen. Die Diskus-
sionen am morgendlichen Degustationstisch sind
lebhaft, und die Ideen fiir neue Kaffeemischungen
fliegen hin und her. Am Ende des Meetings hat sich
eine Idee durchgesetzt und alle machen sich an die
Arbeit. Ob diese Mischung je in einer Tasse landen
wird, ist noch ungewiss. Die Chancen sind aber hoch.

DIE ZUBEREITUNG IST DER SCHLUSSEL
ZU EINEM GUTEN KAFFEE. SERVICE DER
SCHLUSSEL ZUM ERFOLG
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Der beste Kaffee
schmeckt schlecht,
wenn er nicht richtig
zubereitet wird. Die
innovative Service-
strategie, die Turm
seit vielen Jahren
konsequent verfolgt,
sorgt dafiir, dass das
Premium-Produkt,
welches in St. Gallen
und Schaffhausen in
der Schweiz gerdstet
und abgefiillt wird,
auch in der Tasse ein
Premium-Produkt
bleibt.

Die meisten Rastereien sehen ihre Aufgabe mit
der Lieferung des Kaffees als erledigt an. Nicht so Turm
Kaffee. Aus den Augen aus dem Sinn gilt fiir die dlteste
Kaffeerosterei der Schweiz nicht, Denn wird der Kaffee
nicht richtig zubereitet, niitzt auch das beste Ausgangs-
produke nichts. Faktoren, welche die Kaffeequalitit in
der Tasse beeintrichtigen kénnen, gibt es viele. Wer ein-
mal den Turm Kaffee-Profis bei der Arbeit zugesehen
hat, weiss, dass ,Kaffee machen” weit mehr ist, als ein-
fach auf ein Knépfchen zu driicken. Die Wartung und
exakte Einstellung der Maschine, die perfekte Tempe-
ratur und Durchlaufzeit sowie die Wasserqualitit ent-
scheiden tiber einen guten oder schlechten Kaffee. Nur
wenn das alles haargenau stimmt, wird der Kaffee zu
einem echten Genusserlebnis.

DER ORT, WO TRADITION AUF INNO-
VATION TRIFFT UND HOCHWERTIGE
KAFFEEKULTUR LEBENDIG WIRD

Im Herzen der Stadt St. Gallen, unmittelbar am Us-
sprungsort des Unternehmens, befindet sich die be-
triebseigene Turm Barista Academy. Hier zeigen Ihnen
die Profis von Turm, worauf es bei einer perfekten Tasse
Kaffee ankommt, zeigen aktuelle Trends und bietet allen
Interessierten, ob Profigastronom oder Hobby Barista,
eine Plattform fiir hochstehende Ausbildungen rund um
das goldene Braun.

70% eines perfekten Kaffees machen allein die
Handhabung und Zubereitung an der Kaffeema-
schine aus. Also Grund genug, sich in der Barista
Academy von Turm begeistern und darin ausbilden
zu lassen, wie man richtig guten Kaffee zubereitet,

» turmkaffee.ch



