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RICCARDO SEITZ

«DAS ENTWICKELN NEUER RE-
ZEPTUREN BRAUCHT VIEL ZEIT»

Der Direktor der Firma
Tllycafé mit Sitz in Thalwil
am linken Ziirichseeufer
erzihlt im Interview unter
anderem, worauf es bei

gutem Kaffee ankommt.

HGZ: Herr Seitz, wie hat
Illycafé die Corona-Krise
bisher erlebt?

RICCARDO SEITZ: Es war und ist
eine turbulente Zeit. Unsere
Hauptkundschaft ist die Gastro-
nomie, und diese leidet bekannt-
noch immer sehr stark unter der
Pandemie. Das wirkt sich natiir-
lich auch aufunsere Firma aus.

Wie gelingt es Thnen, diese
Herausforderung zu meistern?
Wir schauen nach vorne und sind
gerade dabei, zwei neue Produkte
auf den Markt zu bringen. Zudem
unterstiitzt das Verkaufsteam von
Illycafé unsere Kunden durch
eine noch intensivere Betreuung.

Was hebt Illycafé sonst noch
von der Konkurrenz ab, von
der personlichen Betreuung
mal abgesehen?

Ich wiirde sagen, Illycafé hebt sich
durch die lange Tradition qualita-
tivhochwertiger Produkte von der
Konkurrenz ab. Die Firma wurde

1939 am Ufer des Ziirichsees ge-
griindet. Seither werden hierhin
jéhrlich zirka 700 Tonnen rohe
Kaffeebohnen importiert. Diese
werden nach geheimer Rezeptur
gemischt, gerdstet und verpackt.

Zum Sortiment von Illycafé
gehoren auch die Sorten
Gourmet Milano, Gourmet
Napoli und Gourmet Venezia.
Alle bestehen zu 100 Prozent
aus Arabica-Bohnen. Wodurch
gelingen die verschiedenen,
geschmacklichen Nuancen?

«Erst mit dem
Rosten entfal-
ten sich die
Aromen.»

Bei den Arabica-Bohnen gibt es je
nach Herkunftsland der Kaffee-
bohnen grosse Unterschiede beim
Geschmack. Beim  Gourmet
Napoli beispielsweise stammen
die Bohnen aus vier verschiede-
nen Landern. Doch nicht nur die
Herkunft der Bohnen hat einen
Einfluss. Auch der Rostgrad be-
einflusst den Geschmack des Kaf-
fees. Beim Gourmet Napoli etwa

handelt es sich um einen dunklen
Rostgrad. Dadurch erhilt der Kaf-
fee einen intensiven, wiirzig-aro-
matischn Geschack. Und er eignet
sich dadurch auch hervorragend
fiir kréftigen Espresso.

Sie hatten vorhin erwihnt,
dass die Bohnen der Sorte
Gourmet Napoli aus verschie-
denen Lindern stammen. Wie
entscheiden Sie, welche
Bohnen bei einem neuen
Rezept zum Zug kommen?

Das Entwickeln neuer Rezeptu-
ren braucht viel Zeit und Erfah-
rung. Meistens probiert die Direk-
tion verschiedene Rohkaffees und
wihlt dann die einzelnen Sorten
fiir eine neue Kaffeemischungaus.
Diese wird anschliessend mit den
Mitarbeitenden, unserem Ver-
kaufsteam und einigen auserlese-
nen Kunden getestet, bevor wir
das neue Produkt nach Bestehen
aller Geschmacks-Kontrollen auf
den Markt bringen.

Welche Rolle spielt das Thema
Regionalitiit bei Illycafé?
Regionalitit spielt eine wichtige
Rolle. Unsere Rosterei am Ziirich-
see bietet Arbeitsplitze fiir 25
Mitarbeitende und ist lokal sehr
stark verankert. Viele Bewohner
der Region kennen Illycafé und
kommen fiir den Kaffeekauf di-
rektbeiuns in Thalwil/ZH vorbei.

@

Mehr Informationen unter:

www.illycafe.ch

Riccardo Seitz fiihrt das Unternehmen lllycafé mit Sitz am linken Zirichseeufer
in zweiter Generation und beschaftigt rund 25 Mitarbeitende. V6

Ich nehmen an, die Kunden aus
der Gastronomie werden den
Kaffee kaum vor Ort beziehen.
Inder Regel liefern wir den Kaffee
an unsere Kunden aus der Gastro-
nomie. Hat ein Kunde eine Frage,
kommt unser Aussendienst ins
Spiel. Dieser hat die notige fachli-
che Kompetenz, um Gastrono-
men in allen Belangen rund um
den Kaffee zu unterstiitzen.

Werden die Mitarbeitenden
hier auch miteinbezogen?

Das héngt ganz vom Kunden ab.
Auf Wunsch fithren wir zum Bei-
spiel spezielle Ausbildungskurse
direkt beim Kunden oder bei uns
in der Firma durch. Eine stéindige
Weiterbildung ist fiir alle Beetei-
ligten von grosser Wichtigkeit. Sie
ist notig, um die Qualitit in der
Kaffeekultur pflegen und fordern
zu koénnen. Gastronomen sind
dariibeer hinaus gut beraten, auf
hochwertigen Kaffee zu setzen.

Weshalb?
Der Gast ist heutzutage kritisch
und weiss Qualitit in der Kaffee-
tasse zu schitzen. Stimmt diese,
ist er auch bereit, mehr zu konsu-
mieren und zu bezahlen.
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Zur Person

Riccardo Seitz (63) ist gelern-
ter Jurist und wohnhaftim
Zircher Fluntern-Quartier.
Seit 1989 ist er Co-Direktor
der Firma lllycafé mit Sitz in

Thalwil/ZH. Gemeinsam mit

Co-Direktor Erich Isler leitet

er die Firma mit 25 Mitarbei-

tenden in zweiter Generation.

Aufgrund der Aufgabenviel-
falt und der standigen Her-

ausforderungen fuhlt sich Ric-

cardo Seitz sehr wohlim
KMU-Umfeld.
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