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Auf den Spuren  
einer neuen  
Kaffeegeneration

EINLEITUNG

Als ich vor zehn Jahren in die Schweiz 
kam, fiel mir schnell auf, dass der Café 
Crème nicht nur in Cafés am häufigs-
ten serviert wurde. Jedes Büro und jeder 
Privathaushalt schien mit einer Jura-Es-
pressomaschine ausgestattet zu sein. Ich 
beobachtete, dass der Kaffee auf Knopf-
druck einige Büromitarbeitende dazu 
verleitete, zu jeder vollen Stunde die 
Fünfminutenpause mit dem Gang zum 
Kaffeeautomaten einzuläuten, um zu-
sammen mit den Kolleginnen und Kol-
legen die Zigarette mit dem Kaffee run-
terzuspülen. Der «grosse Ernüchterer» 
kompensierte für lange Tage in den Büros 
und die kurzen Nächte dazwischen. Der 
Geschmack an sich spielte eine unterge-
ordnete Rolle, wobei die Menge an Milch 
eine gewisse Signalwirkung im Kollegen-
kreis ausstrahlen konnte: je weniger, des-

to abgehärteter war man und desto grös-
ser die Anerkennung. 

Während der Kaffee also eine wichti-
ge Nebenrolle in den Leben vieler zu spie-
len schien, vermisste ich in meiner Wahl-
heimat Zürich anfangs einen Ort, wo der 
Kaffeegenuss im Mittelpunkt stand. In 
meiner Heimatstadt Hannover begeister-
te mich die Rösterei 24 Grad, deren kleiner 
Kaffeeladen während meines Studiums 
mein zweites Wohnzimmer war. Dort 
lernte ich auf Cocktailsesseln aus den 
fünfziger Jahren, dass guter Kaffee nach 
weissem Pfirsich, Brombeere oder dunk-
ler Schokolade schmecken kann. Dass ein 
Kaffee aus Kolumbien meistens ganz an-
ders schmeckt als Kaffee aus Äthiopien. 
Und dass Kaffee aus einer French Press 
sehr viel mehr Spass macht als ein Kaf-
fee auf Knopfdruck. Insbesondere, wenn 

Es ist kein Zufall, dass der Café Crème  
das beliebteste Kaffeegetränk in der 
Schweiz ist. Er schmeckt weniger intensiv 
als der Espresso aus Italien. Mit der 
Crema in der Tasse unterscheidet er  
sich bereits optisch vom Filterkaffee  
aus den nördlichen Nachbarländern.  
Und deutlich stärker ist er auch. 
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Die Kaffee- 
importeurin

SOMAHO

Mit ihrem Kaffee-Startup erfüllt  
sich Vanía Nzeyimana den Traum  
von einem Unternehmen, in dem sie 
ihre zwei Identitäten als Schweizerin 
und Ruanderin einbringen und für ihre 
Kundinnen und Kunden in Europa  
erlebbar machen kann.

Am Grenzpunkt zwischen Frankreich, 
Deutschland und der Schweiz spielt das 
Wetter keine Rolle. Kein Schnee der Welt 
ist imstande, die Hässlichkeit der fens-
terlosen Lagerhäuser der Schweizeri-
schen Rheinhäfen zu bedecken. Nicht 
der hellste Sonnenschein vermag es, die 
zähe, braune Suppe des Hafenbeckens 
wieder in das klare Blau zu verwandeln, 
mit dem sich der Rhein in der Grenzstadt 
Basel kleidet. Selbst die grellen Farben 
der Schiffscontainer und Hafenkräne, 
die man auf der Schweizer Seite überall 
erblickt, scheitern gegen die graue Öd-
nis der Schüttgut- und Tanklager, Ge-
treidesilos sowie der insgesamt über sie-
ben Kilometer langen bebauten Ufer und 
100 Kilometer langen Bahngleise. Einzig 
die freundlichen Lagerverwalter, die, mit 
orangefarbenen Signalwesten gekleidet, 
die Distanzen zwischen den verschiede-
nen Hafengebäuden mit klapprigen Velos 
überbrücken, scheinen mit ihren sonni-
gen Gemütern der Tristesse etwas ent-
gegensetzen zu können. Zumindest trifft 

das auf die zwei Vertreter zu, die uns und 
die Unternehmerin Vanía Nzeyimana auf 
einer Tour in eines der Lagerhäuser am 
Hafenbecken 2 begleiten, wo auf meh-
reren Stockwerken verteilt viele Tausen-
de Säcke Rohkaffee aus aller Welt gela-
gert werden. Dort sind Hunderte Tonnen 
grünen Kaffees, die darauf warten, von 
Schweizer Röstereien abgeholt zu werden, 
die ihn dann zu Espresso-, Café-Crème- 
oder Filterkaffeebohnen veredeln.

Vanía Nzeyimana ist seit wenigen 
Jahren Kaffeeimporteurin. Die Basel-
bieterin hat die Firma Somaho 2020 ge-
gründet, um Spezialitätenkaffee aus Ru-
anda nach Europa zu bringen. «Ich bin in 
Ruanda geboren und in der Schweiz auf-
gewachsen», verrät die Jungunternehme-
rin bei ihrer Vorstellung. «Mein Papa hat 
immer gesagt, ich solle mir im Leben et-
was suchen, womit ich der Gesellschaft 
etwas zurückgeben könne. Die Tatsache, 
dass ich in zwei Kulturen aufgewachsen 
bin, sehe ich als Privileg. Ich kann mich 
mit den Kaffeebauern aus Ruanda auf Ki-

Linke Seite: Vanía  
Nzeyimana gründete 2020 
Somaho, um Kaffee aus  
Ruanda in die Schweiz  
zu importieren.

Oben: Der Schweizer  
Rheinhafen in Basel ist keine 
Augenweide, aber spektakulär 
mit seinen Riesenkränen.
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«Den Röstereien hierzulande erkläre  
ich auf Schweizerdeutsch, was den 
ruandischen Spezialitätenkaffee so  
aussergewöhnlich macht.»
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nyaruanda unterhalten, der ruandischen 
Sprache. Und den Röstereien hierzulan-
de erkläre ich auf Schweizerdeutsch, was 
den ruandischen Spezialitätenkaffee so 
aussergewöhnlich macht». Erklärungsbe-
darf besteht allemal, denn in der Schweiz 
stammte im Jahr 2020 laut Angaben der 
Eidgenössischen Zollverwaltung nur je-
der Tausendste Sack Rohkaffee aus «dem 
Land der tausend Hügel». Auch den Spe-
zialitätenröstereien ist der an die Frische 
von roten Äpfeln oder Trauben erinnern-
de Kaffee aus der Region am Kivusee, die 
sich nur wenige 100 Kilometer südlich 
vom Äquator befindet, oft noch völlig un-
bekannt.

Im Lagerhaus ist für Vanías ruandi-
schen Kaffee eine grosszügige Ecke reser-
viert. Auf dem Weg dorthin schreiten wir 
an unzähligen Paletten vorbei, auf die je-
weils zwei Stapel zu je fünf Kaffeesäcken 
passen, auf welchen abermals Paletten 
mit der gleichen Menge an Säcken liegen. 
Die Aufdrucke verraten die Herkunft der 
verschiedenen Kaffees. Wir lesen «Cafés 
do Brasil», «El Salvador» und die Namen 
vieler weiterer Anbauländer. Auf vielen 

sind auch die Namen der Farmen abge-
druckt und manchmal sogar die Rösterei-
en, die die Säcke mehrere Monate zuvor 
eingekauft haben. In den gut beleuchte-
ten Räumen riecht es nach Jute, dem Ma-
terial der Kaffeesäcke. Es herrscht ein 
überraschend angenehmes Raumklima, 
das man in der unwirklichen Umgebung 
der Hafenanlage gar nicht erwartet hätte. 
Die Luftfeuchtigkeit und Raumtempera-
turen werden streng überwacht und regu-
liert, um den Rohkaffee frisch zu halten. 
Auch das Ungeziefer hat hier keine Chan-
ce. Weder auf den sauberen, völlig staub-
freien Betonböden, auf denen hier und da 

Rattenfallen stehen, noch an den Raum-
decken, wo Insekten- und Mottenfallen 
befestigt wurden. Vanías Kaffee verteilt 
sich auf mehrere nebeneinanderliegende 
Paletten. Ein guter Teil der ersten Con-
tainerladung mit Rohkaffee wurde zum 
Zeitpunkt unseres Besuchs bereits er-
folgreich an Röstereien verkauft. Genaue 
Zahlen möchte Vanía nicht nennen. Kurz 
nach unserem Besuch wird sogar schon 
die zweite Containerladung geliefert.

Die Idee, dass Vanía ihre beiden kul-
turellen Hintergründe ausgerechnet über 
den Kaffee miteinander verbinden könn-
te, ist noch gar nicht so alt. Sie kam ihr 
erstmals, als sie neben ihrem Studium 
der Politikwissenschaften an der Univer-
sität Zürich bei einem Tessiner Kaffeela-
bel jobbte; Vanía verfolgte die Gedanken 
aber zunächst nicht weiter. Zwar belegte 
die Schweizerin und Ruanderin auch noch 
mehrere Kurse zum Thema Social Entre-
preneurship und schrieb sogar eine ihrer 
Abschlussarbeiten über den internatio-
nalen Handel. Jedoch entschied sie sich 
nach dem Studium für eine Anstellung im 
öffentlichen Bereich. Den Anstoss für die 

Selbstständigkeit gab ausgerechnet ein 
langwieriger Bewerbungsprozess für eine 
renommierte, internationale Non-Pro-
fit-Organisation. «Ich hatte einen Coach, 
der mich im Bereich internationale Or-
ganisation beraten sollte», erinnert sich 
Vanía. «Er fragte mich, was ich eigentlich 
schon immer machen wollte. ‹Etwas mit 
Kaffee›, sagte ich, ‹aber das ist unrealis-
tisch›. Doch mein Coach liess nicht locker 
und wollte es genau wissen. Er liess mich 
einen Plan anfertigen, mit dem mir klar 
wurde: Das kann ich ja tatsächlich um-
setzen!» Vanía bekam sogar ein Angebot 
von der Non-Profit-Organisation. Doch 
als der Coach viele Monate später nach-
fragte, was eigentlich aus der Bewerbung 
geworden sei, antwortete sie: «Ich habe 
den Job abgesagt und das mit dem Kaffee 
angefangen.» Vanía strahlt.

Der Kivusee ist vielen Europäern 
kein Begriff, obwohl er fast die fünf- 
fache Fläche des Genfersees umfasst. Am 
östlichen Ufer unterhält Vanías Partner-
firma Kivubelt Coffee auf zwei Halb-
inseln und auf dem Festland insgesamt 
drei Kaffeeplantagen. Den Kontakt zu 

«Ich habe den Job  
abgesagt und das mit dem  
Kaffee angefangen.»

Linke Seite und links: Über 
den Rhein gelangt Rohkaffee 
aus aller Welt nach Basel, 
wird dort gelagert und später 
mit dem Güterverkehr in  
der Schweiz verteilt.

Rechts: 60 Kilo oder mehr 
bringen die Kaffeesäcke auf 
die Waage. Und Dank des 
streng überwachten Raum- 
klimas bleibt der Rohkaffee 
lang erhalten.
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Hohe  
Ingenieurskunst 
aus Zürich

ZURIGA

Ein Hauch vom Zeitalter der  
industriellen Revolution weht auf dem 
riesigen Areal der SBB Werkstätten in 
Zürich Altstetten. Dort hat ein Hersteller 
für Espressomaschinen seinen Sitz  
nebst Produktionsstätte.

Die SBB, das sind die Schweizerischen 
Bundesbahnen, die vor knapp 120 Jah-
ren die Industriegebäude mit ihren mar-
kanten gelben Backsteinfassaden errich-
ten liessen. Wo einst für die Wartung von 
Lokomotiven und Zügen eine Holzerei, 
ein Hochofen, eine Schmiede und eine 
Schreinerei gebraucht wurden, ist heu-
te Platz für viele Startups, die ihre Pro-
dukte in einer der teuersten Städte der 
Welt fertigen wollen. In einem dieser 
Gebäude baut Zuriga Siebträgermaschi-
nen und Kaffeemühlen für den Heimge-
brauch und tüftelt an neuen Geräten, die 
jedes Espressoherz höherschlagen las-
sen. Die kleine, optimistische Firma lässt 
die meisten Produktkomponenten in der 
Schweiz oder im nahen Ausland produ-
zieren und setzt sie vor Ort per Hand zu-
sammen.

Die Fertigungshalle von Zuriga, eine 
ehemalige Sattlerei, werden die vielen 
interessierten Besucher kaum verfeh-

len. Das Gebäude befindet sich gleich 
am Hof hinter der Haupteinfahrt, schräg 
gegenüber der alten Kantine, die mehre-
re Generationen von schwer schuftenden 
Handwerkern bei Kräften gehalten hat 
und bis heute in Betrieb ist. Zuriga lädt 
regelmässig zu Werksbesichtigungen und 
zum Ausprobieren der Maschinen ein, 
unter die Gäste mischen sich neben den 
potenziellen Kunden auch immer wie-
der Vertreter aus Politik, Wirtschaft und 
Presse. Denn sie alle wollen das wachsen-
de Team kennenlernen, das seit über fünf 
Jahren beweist, dass man in Zürich noch 
heute Elektrogeräte profitabel produzie-
ren kann. 

An diesem Tag empfängt Moritz Güt-
tinger, Umweltingenieur, Gründer und 
Chef von Zuriga, seine Gäste und führt 
sie in die altehrwürdige Halle. Unter-
wegs wandern unsere Blicke die drei Stu-
fen hoch in ein offenes Büro, das keinen 
Zweifel an der gehobenen Stellung der 

Oben: Moritz Güttinger, 
Gründer von Zuriga und laut 
Eigenbezeichnung «Head  
of Crema».

Linke Seite: Mit ihr begann 
die Firmengeschichte:  
Die Zuriga E2 – hier ohne die 
Ausführung mit der Dampf-
lanze zum Milchschäumen.
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«Wir haben ein zurück- 
haltendes Design, das sich 
auch in ein paar Jahren  
noch in jede Küchenzeile  
gut einfügen soll.»

früheren Fertigungsverantwortlichen 
lässt. Durch die Fenster zur Halle hatten 
sie die Betriebsamkeit ihrer Angestellten 
immer gut im Blick, während sie ihre Te-
lefonate, Besprechungen und Verhand-
lungen erledigten.

«Kann ich euch einen Espresso anbie-
ten?», werden wir höflich gefragt. Klar, 
einem Hersteller für Espressomaschinen 
fällt die Gastfreundschaft leicht, kann 
er doch Kaffee ausschenken und dabei 
die eigenen Geräte präsentieren. Gleich 
am Anfang der Fertigungshalle steht für 
Ankömmlinge ein Werktisch mit den 
schlanken und kompakten Zuriga-Mo-
dellen bereit. Eines ist schwarz lackiert, 
das andere aus Chromstahl mit einer elo-
xierten Aluminiumschicht. Die Griffe 
der Siebträger und die Abdeckungen der 
Wassertanks sind aus edlem Nussbaum-
holz. Die Geräte kommen mit nur zwei 
Knöpfen aus, ein Knopf zum Einschalten 
und ein Knopf für den Kaffee. Leuchtet 
der untere Knopf weiss, ist das Wasser 
auf Temperatur. Das ist bereits nach zwei 
bis drei Minuten der Fall – eine Meister-
leistung, wie die Besitzer auch von sehr 
viel teureren Siebträgermaschinen wis-
sen, die bis zu einer halben Stunde war-
ten, bis ihre Geräte betriebsbereit sind. 
Verantwortlich für die kurze Wartezeit 
ist das eigens entwickelte und patentierte 
Heizaggregat, welches Boiler und Brüh-
gruppe in einem ist. Wer es morgens eilig 
hat, wird sich freuen.

Die Kaffeemaschinen heben sich in 
ihrer Gestaltung angenehm von der Kon-
kurrenz ab, die häufig auf verspiegelten 
Edelstahl setzt. «Wir haben kein Design, 
das morgen schon von gestern ist», meint 
Moritz stolz. «Wir haben ein zurückhal-
tendes Design, das sich auch in ein paar 
Jahren noch in jede Küchenzeile gut ein-
fügen soll.» Zurückhaltend sind die Zuri-
ga-Geräte auch in ihren Einstellmöglich-

keiten. Die Wassertemperatur wird auf 
genau 93 Grad Celsius geheizt. Und das 
Wasser wird mit genau neun Bar durch 
den festgedrückten Kaffee im Siebträger 
gepresst. Variationsmöglichkeiten gibt es 
sonst nicht. In der Modellausführung mit 
Dampflanze zum Zubereiten von Milch-
schaum genügt ein kurzes Drehen der 
Lanze, um das Wasser innerhalb kürzes-
ter Zeit auf 120 Grad hoch zu heizen. «Es 
ist keine Maschine, bei der man jeden Pa-
rameter einstellen kann», betont der Chef 
von Zuriga. «Die Maschine ist für Leute, 
die einen echten Espresso trinken wollen, 
aber hinterher wieder über andere The-
men reden möchten.» 

Weiter geht es durch die Halle. Sie ist 
Grossraumbüro und Produktionsstätte in 
einem. Auf der Fensterseite des Raumes 
befindet sich die Fertigungsstrasse, die 
mithilfe eines Brancheninsiders konzi-
piert wurde. Die Hilfe des Experten, der 
inzwischen im Beirat von Zuriga sitzt, 
war notwendig, denn das Zusammen-
setzen der Maschinen per Hand dauerte 
anfangs etwa zwei Arbeitstage, mittler-
weile reichen aber zwei Stunden. Inner-
halb dieser Zeit werden 318 Einzelteile 
in 127 Arbeitsschritten verbaut und zur 
direkten Lieferung an die Kunden be-
reitgestellt. Standen anfangs noch jeden 
Tag sämtliche Mitarbeitenden in der Pro-
duktion, schraubt heute ein wachsendes 

Oben: Reni Diggelmann  
bereitet am Ende der  
Fertigungsstrasse das Ver-
packen der Geräte vor.

Unten links: Die provisorisch 
wirkende Messstation misst 
den Druck und die Tempera-
turen der neuen Heizaggre- 
gate für die Dampflanzen.

Unten rechts: Manuel  
Bianchi tüftelt an dem  
nächsten grossen Ding.
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Zwei Frauen  
wagen den 
Sprung

BIRDIE

In Genf übernehmen Lucie Bornet  
und Marie-Louise Mederer im  
Birdie Food & Coffee das Ruder,  
dem ersten Specialty Coffee Shop  
der Westschweiz.

«In einem merkwürdigen Moment hat es 
sich sehr richtig angefühlt», sagt Marie-
Louise Mederer, eine der beiden neuen 
Besitzerinnen von «Birdie Food & Cof-
fee», und lacht. Zusammen mit Lucie 
Bornet, der langjährig leitenden Baris-
ta des Cafés übernimmt sie im Septem-
ber 2020 den ältesten Specialty Coffee 
Shop der Westschweiz. Merkwürdig ist 
der Zeitpunkt der Übernahme in der Tat. 
Denn im Oktober erholte sich die Schwei-
zer Gastronomie noch immer vom ersten 
Corona-Lockdown. Gleichzeitig liessen 
steigende Infektionszahlen bereits er-
ahnen, dass die Krise noch längst nicht 
überwunden war. Dennoch sahen die bei-
den Jungunternehmerinnen im Kauf des 
kleinen, aber hippen Cafés an der Rue de 
Bains eine einmalige Chance, sich mit 
einem im Kunstviertel der Stadt etab-
lierten Gastronomiebetrieb den Traum 
vom eigenen Café zu erfüllen. Denn die 
Gründer und bisherigen Besitzer des Bir-
dies, Bastien Frison und Florent Marot, 

die das operative Geschäft bereits eini-
ge Jahre zuvor abgegeben und sich ins 
Ausland umorientiert hatten, wollten das 
Café nicht mehr aus der Ferne führen. 
Schon gar nicht in solch herausfordern-
den Zeiten.

Als das Angebot von den Gründern 
Bastien Frison und Florent Marot auf den 
Tisch kam, hatten Marie-Louise und Lu-
cie bereits seit zwei Jahren an einem Kon-
zept für ihr gemeinsames Café gefeilt. Sie 
träumten von einem Ort, wo junge Kunst-
schaffende auf Kunstliebhaber, speziel-
le Kunst auf Spezialitätenkaffee und re-
gionales Essen auf Pop-Up-Stores treffen 
würden. Ausgerechnet mitten im Pande-
miejahr ergab sich plötzlich die einmali-
ge Chance, das ihnen ans Herz gewachse-
ne Birdie zu übernehmen, in welchem ihr 
Traum Wirklichkeit werden könnte. Und 
das zudem Lucie seit einigen Jahren be-
reits de facto leitete, seitdem die bisheri-
gen Besitzer ihr die operative Verantwor-
tung übertragen hatten. Dennoch: «Es ist 

Linke Seite: Exzellenter 
Spezialitätenkaffee und ein 
überzeugendes Brunch- 
menü bringen einen Hauch 
von Australien an die Rue  
de Bains nach Genf.

Oben: Lucie Bornet (links) 
und Marie-Louise Mederer 
übernehmen inmitten der 
Corona-Pandemie das  
Birdie Food & Coffee.
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immer ein Risiko, ein Geschäft zu über-
nehmen. In unserem Fall ganz beson-
ders, weil wir nicht wissen konnten, wie 
es mit der Pandemie weitergehen würde», 
erinnert sich die 27-jährige Lucie an die 
Entscheidungsfindung. «Wir hatten sehr 
lange darüber nachgedacht. Sollen wir? 
Oder doch nicht? Aber wir sagten uns: 
wenn wir jetzt nicht springen, was wird 
aus dem Ort? Wieder ein Schuhladen 
wie zuvor?» Zudem kommt ein etablier-
tes Café mit dem hohen Hippnessfaktor 
und der Reputation, eines der Pioniere 
für Spezialitätenkaffee in Genf zu sein, 
mit einem gewissen Preis. Die 32-jähri-
ge Marie-Louise beteuert: «Wir wollten 
die Chance aber nicht vorbeiziehen las-

sen. Also reichten wir unser Konzept bei 
der Fondation d’aide aux enterprises ein, 
die in der Westschweiz unter anderem für 
Startups bürgt. Und als sie unser Vorha-
ben akzeptierten, sprangen wir.»

Für so einen Sprung braucht es eine 
gehörige Portion Mut. Dieser ist eine 
Mischung aus angeborener Risikofreu-
de und einer grossen Idee, einer motivie-
renden Vision. Bei Marie-Louise scheint 
es in den Genen zu liegen. «Ich stamme 
aus einer unternehmerischen Welt. Alle 
in meiner Familie sind Unternehmer», er-
zählt sie. Ihre Familie besitzt den Frucht-
gummihersteller Trolli aus Deutschland, 
welcher in der Branche nach Haribo die 
Nummer Zwei auf dem deutschen Markt 
ist. Als Glückwunsch für die Übernah-
me von Birdie überraschte ihr Vater sie 
mit Fruchtgummis in der Form des Bir-
die-Logos. Marie-Louise verbrachte ihre 
Kindheit in Deutschland, den Vereinig-
ten Staaten und in Genf, wo ihre Mut-
ter herstammt. Auf die Idee, dass sie als 
Unternehmerin möglicherweise mehr 
bewegen kann als bei Non-Profit-Orga-
nisationen, kam sie während ihres Jobs 
bei der UNO, den sie nach ihrem Bache-
lor in Psychologie begann. Dort nahm 
sie eine überbordende Bürokratie wahr, 

«Ich stamme aus einer 
unternehmerischen Welt.  
Alle in meiner Familie  
sind Unternehmer.»

Lucie Bornet leitet das  
operative Geschäft und ist  
die Kaffeeexpertin.




