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Es gibt unzählige Gründe, ins Glarner-

land zu reisen. Naturfreunde werden 

von imposanten Bergen und idylli-

schen Bergseen angelockt. Kultur- 

freaks zieht es ins Kunsthaus von Gla-

rus, während Ur-Demokraten einmal 

im Jahr an die Landsgemeinde im Ring 

zu Glarus fahren, wo sie eine eindrück-

liche Lektion in direkter Demokratie 

erhalten. Wer aber hat schon mal 

wegen einer Kaffeemaschine den Weg 

ins enge Bergtal gefunden? «Das 

kommt immer wieder mal vor», sagt 

Christian Sagehorn (58). Gerade erst 

drückte eine US-Amerikanerin aus 

Paris bei ihm am Schaufenster die Nase 

platt und bewunderte die dort aus- 

gestellten Olympia-Kaffeemaschinen. 

Von der mondänen Weltstadt in die 

tiefe Provinz? Und das einzig und 

allein wegen einer Kaffeemaschine? Ja, 

es gibt sie, diese Aficionados, denen 

kein Weg zu weit ist, um an eine 

«Olympia» zu gelangen.

Vom Tessin ins Glarnerland

Freunde des exzellenten Espressos 

haben als Erstes ihr Dankeschön an 

Luigi Bresaola zu richten. Der Besit-

zer eines kleines Strassencafés im 

Tessin war in den Zwanzigerjahren 

des letzten Jahrhunderts über die 

Qualität der handelsüblichen Espres-

somaschinen so unzufrieden, dass in 

ihm der Erfindergeist geweckt 

wurde und er 1928 seine eigene 

Espressomaschine baute. Es war die 
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Wenn filigrane Schweizer 
Handwerkskunst und Genuss-
freude zueinanderfinden, kann 
daraus ein begehrtes Kultobjekt 
entstehen: Hier die Geschichte 
einer ungewöhnlichen Kaffee-
maschine aus Glarus. 

Geburtsstunde der Olympia-Kaffee-

maschine. Sie ist bis heute ein Syno-

nym für beste Manufakturarbeit 

«made in Switzerland». Längst sind 

die edlen Produkte zu wahren Kult- 

objekten geworden, die in Designmu-

seen zu sehen sind.

  Und was hat dieses stolze Handwer-

kerprodukt mit Glarus zu tun? Thomas 

Schätti (50) ist ein stolzer Metaller und 

Maschinenbauingenieur, der zusam- 

men mit seinen zwei Brüdern in dritter 

Generation in Schwanden/GL die 

Metallwarenfirma Schätti leitet. Das 

Familienunternehmen beschäftigt 90 

Mitarbeitende und arbeitet vor allem 

für Hausgeräte- und Möbelprodu- 

zenten.

 Vor drei Jahren hat Schätti den im 

Tessin domizilierten Kaffeemaschi-

nen-Produzenten übernommen und 

das Unternehmen mitsamt Geschäfts-

führer Christian Sagehorn ins Glarner-

land gezügelt. Für den gebürtigen 

Norddeutschen, der seit 2008 für Olym-

pia arbeitet, war das Leben in den 

engen Bergen am Anfang zuerst unge-

wohnt. Aber schon damals war er über-

zeugt, mit Schätti den richtigen Part-

ner gefunden zu haben. In Schwanden 

werden nicht nur alle Metallbauteile 

für die Edelkaffeemaschine produ-

ziert, auch die Endfertigung erfolgt in 

Handarbeit an Ort und Stelle. «Für die 

Herstellung werden nur hochwertige 

Materialien wie rostfreier Stahl, Mes-

sing und Glas verwendet», sagt Tho-

mas Schätti. Und wo andere auf 

Gummi vertrauen, setzt Schätti auf 

Dichtungen aus Teflon oder sogar 

Goretex. 

 Wenden wir uns der Fertigung zu. 

Bei Fatima Dorado sitzt jeder Hand-

griff. Seit drei Jahren macht die Frau 

nichts anderes, als aus rund 250 Einzel-

teilen den «Rolls Royce unter den Kaf-

feemaschinen», wie ihn einst die 

«Neue Zürcher Zeitung» betitelte, zu- 

sammenzubauen. Man wählt eine 

«Cremina», die klassische Handhe-

bel-Espressomaschine, die seit über 40 

Jahren immer noch gleich aussieht und 

funktioniert, oder die «Maximatic», 

der elektrische Espresso-Halbautomat, 

der etwas komfortabler zu bedienen 

ist.

Genussmenschen im Visier

Wer bei sich zu Hause eine «Olympia» 

stehen hat, zählt zu den Hedonisten. 

Das sind Genussmenschen, für die ein 

Kaffee mehr als nur ein morgendlicher 

Wachmacher sein muss. Von der Aus-

wahl der Kaffeesorte über den Mahl-

grad und den Brühgrad des Wassers 

spielen ganz verschiedene Faktoren 

eine Rolle für die Qualität eines Kaf-

fees. Sagehorn spricht von den vier 

magischen «M»: Mischung, Mühle, 

Maschine, Mensch. «Alles muss letzt-

lich miteinander in harmonischer Ver-

bindung stehen, nur so kommt der 

beste Kaffee heraus.» 

 Der schönen Glarnerin verfallen 

Jahr für Jahr nur ein paar Hundert Kaf-

feefreunde. Zurzeit werden vor allem 

in der Schweiz, in Deutschland und in 

den USA jährlich etwa 300 bis 400 

Olympia-Maschinen verkauft. «Wir 

sind im Aufwind und spüren eine stei-

gende Nachfrage», sagt Sagehorn, 

Geschäftsführer, Werber und Verkäu-

fer in einer Person. Dabei stand das 

Kleinunternehmen vor ein paar Jahren 

vor dem Aus. Hätten 2008 nicht der 

Aargauer Fotograf Felix Wey und ein 

deutscher Investor das renommierte 

Produkt gerettet, es hätte seinen Platz 

wohl für immer in den Designmuseen 

gefunden.

 Was dann mit all den Olympia-Kaf-

feemaschinen passiert wäre, die seit 

Jahrzehnten im In- und Ausland in 

01 Ordnung muss sein: Die 
«Olympia» entsteht aus 
250 Einzelteilen.

02 Für Kaffeefreunde längst 
ein Kultobjek t.

03 Bei der Metallwarenfirma 
Schätti in Schwanden GL 
ist Handarbeit hoch im 
Kurs.

04 Die Kunst, einen feinen 
Espresso zu machen: 
Christian Sagehorn ver-
steht sein Handwerk.

05 Welche Farbe gehört zur 
«Olympia»?

06 Thomas Schätti (links) und 
Christian Sagehorn.

07 Viele hochwertige Teile 
machen die Swiss Quality.
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Wein-Sensation 
schreibt  
Geschichte!

Geniessen ohne Risiko:
Sollte Ihnen wider Erwarten dieser Wein nicht munden,

erhalten Sie den vollen Kaufpreis zurückerstattet!

Einfach bestellen per GRATIS-SMS:
Sende SCHULER mit Name, Adresse an die Nummer 880.
Beispiel: SCHULER, Hans Muster, Musterstrasse 9, 9999 Muster

Oder ganz einfach: www.schuler.ch
 Tel.: 041 819 33 33

Mit Ihrer Bestellung erklären Sie sich mit unseren Geschäftsbedingungen einverstanden. Diese 
finden Sie auf www.schuler.ch/agb. Die Besteller sind mit der Erfassung Ihrer Daten einver-
standen, um auch in Zukunft Informationen der SCHULER St. JakobsKellerei zu erhalten. Wir 
liefern ausschliesslich an erwachsende Personen. 

 Vorname / Name 

Strasse / Nr.

PLZ / Ort 

Tel.-Nr. (für Rückfragen)

E-Mail (für Rückfragen)

 

Geburtsdatum (wir liefern ausschliesslich an Erwachsene)

Ja, bitte senden Sie mir ein Degustations-Paket mit 6 Flaschen DON PASCUAL Navarra 2011 
und 2 exklusiven Kristall-Weingläsern zum Netto-Preis von nur CHF 69.–  statt CHF 139.30 
(inkl. Versandkosten). Das sind 50% Rabatt! Max. 1 Degustations-Paket pro Haushalt.
Coupon in Kuvert einsenden an: SCHULER St. JakobsKellerei, Franzosenstrasse 14, 6423 Seewen-Schwyz.

6 Flaschen + 2 luxuriöse Kristall-Weingläser für nur CHF 69.– statt CHF 139.30 
inkl. Versandkosten
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RABATT 

Trauben: Tempranillo, Merlot, Garnacha, Cabernet Sauvignon, Ausbau: 12 Monate in französischen Barriques, 
Nase: Sehr aromatisch und vielschichtig: Johannisbeere, Pflaume, Kirsche, Gaumen: Weicher Antrunk, geschmeidig,
angenehm ausgewogen, vollmundig – herrlich langer Abgang, Alkohol: 13.0 % vol., Idealalter: 2013 – 2021

«Collection Saint Jacques –  
unser exklusives 320 Jahre Jubiläums-Glas.»

Kreiert von Stararchitekt Prof. Wilhelm Holzbauer 
zusammen mit dem renommierten Weinexperten 
Heinz Kammerer in modernem, zeitlosem Design.

DON PASCUAL Navarra 2011 – besser als jemals zuvor!
Mit neuer Etikette und einer noch kompromissloseren Selektion des Traubengutes.

«Der neue DON PASCUAL Navarra  
ist wunderbar geschmeidig und gehaltvoll –  
er verführt mich mit jedem Tropfen» 

                             Christa Rigozzi, Moderatorin & Entertainerin

Betrieb stehen, weiss keiner. Kultob-

jekt und Erbstück, ein Unikum in 

unserer Wegwerfgesellschaft, wären 

sie mit Sicherheit geblieben. Im Inter-

net werden heute bis zu 20-jährige 

Olympia-Maschinen zum Preis von 

2000 Franken gehandelt. Der Neupreis 

liegt zwischen 3700 und 4000 Franken. 

Dazu kommt idealerweise ein Mahl-

werk zum Preis von 1350 Franken.

Die schöne Seite des Lebens

Es ist ein stolzer Preis, der für eine ein-

zige Kaffeemaschine bezahlt werden 

muss. Zum Glück gibt es genügend 

Menschen, die bereit sind, für einen 

guten Kaffee und das dazugehörige 

Kult- und Designprodukt so tief in die 

Tasche zu greifen. Der typische «Olym-

pia»-Kunde ist zwischen 35 und 55 

Jahre alt, der Mann arbeitet als Desig-

ner, Künstler oder Fotograf, die Frau ist 

Architektin oder sonstwie kreativ 

tätig, beide sind berufstätig, legen gros-

sen Wert auf Qualität und lieben die 

schönen Seiten des Lebens.

 «Mir ist die ‹Olympia› längst ans 

Herz gewachsen», sagt Thomas Schätti 

bei einem Rundgang durch sein Werk. 

Auch wenn es bis heute nicht jenes 

Produkt ist aus seinem Haus, das  

grossen Umsatz und Gewinn einbringt. 

In Schwanden werden die Einzelteile 

der Maschine zugeschnitten und ver-

schweisst, lackiert und gebrannt, bis sie 

jene Qualität erreichen, die notwendig 

ist für diese Kaffeemaschine. Der Fir-

menchef nimmt das Wort «Nachhaltig-

keit» in den Mund – für ihn mehr als 

eine blosse Modeerscheinung. «Wir 

wollen die Philosophie dieser Traditi-

onsmarke in Schwanden fortsetzen.» 

Konkret heisst das: Ein zuverlässiges 

und langlebiges Produkt herstellen, das 

nach kurzer Zeit nicht auf der Müll-

halde landet, sondern repariert werden 

kann. Es gäbe «Olympia»-Kunden, sagt 

Sagehorn, die seit 40 Jahren mit der 

gleichen Maschine tagtäglich ihren 

Kaffee brühten.

Ein exaktes Ritual

So vornehm und nobel diese Kaffeema-

schine daherkommt, das «Head- 

quarter» der Olympia Express SA ist 
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ein bescheidenes Ladenlokal an der 

Glarner Burgstrasse. Im Reich von 

Christian Sagehorn laufen alle Fäden 

zusammen. Ist er nicht gerade auf einer 

Fachmesse oder bei einem Händler zu 

Besuch, stellt er von hier aus den Kon-

takt zu seinen Kunden in aller Welt 

her. Und immer wieder kommen Kaf-

feefreaks auf Kursbesuch und lassen 

sich von einem Barista in die Geheim-

nisse des Kaffeemachens einweihen.

 Längst ist auch Sagehorn, ein 

gelernter Automechaniker, der viele 

Jahre in Deutschland im Autohandel 

gearbeitet hat, zu einem Kaffeeprofi 

geworden. 14 bis 16 Gramm gemah- 

lener Kaffee sei für einen doppelten 

Espresso notwendig. Wenn an der 

Maschine das Olympia-Express- 

Männchen rot leuchtet, dann wird ein-

geheizt. Nach acht bis zehn Minuten 

macht ein Pressostat die Schotten 

dicht, das Wasser ist jetzt über 100 

Grad heiss, um später im Brühkopf die 

ideale Temperatur von 92 Grad zu errei-

chen. Während 18 bis 24 Sekunden 

wird nun das heisse Wasser durchs Kaf-

feepulver «gedrückt», damit die wert-

vollen Aromastoffe in die Tasse gelan-

gen. Gerb- und Bitterstoffe bleiben im 

Kaffeesatz zurück. Je geschickter das 

Händchen, je besser das Timing, umso 

genussvoller später der Kaffeegenuss.

 Was für ein Aufwand im Zeitalter 

von George Clooney und seinem Kap-

selkaffee! Oder wie einfach, einen 

gehäuften Löffel löslichen Kaffee mit 

Wasser zu übergiessen, umzurühren 

und das Gebräu nach kurzem Abküh-

len quasi sofort («instant») zu schlür-

fen. In Zeiten, in denen kaum noch 

jemand die Musse hat, zwischen Auf-

wachen, Lenkrad und Stempeluhr noch 

irgendeine Apparatur zu bedienen, die 

länger braucht, als das Hochfahren 

eines Computers, wirken die edlen Kaf-

feemaschinen aus Glarus und deren 

Kunden wie weltfremde Exoten. 

 Nichts Schöneres als das, werden 

sich Christian Sagehorn und Thomas 

Schätti sagen.

panorama-magazin.ch/olympia-glarus

Kaffeeland Schweiz

«Die Kaffeebranche ist vielleicht einer der am meisten unterschätzten 
Wirtschaftszweige der Schweiz. Ohne einen einzigen Kaffeebaum und 
abseits der öffentlichen Wahrnehmung ist unser Land zum Weltmarkt-
leader in Sachen Kaffee avanciert», sagt Prof. Chahan Yeretzian, der an 
der Hochschule Wädenswil auch der «Herr der Bohnen» genannt wird. 
Der Chemiker hat an der ZHAW das Kompetenzzentrum für Kaffee auf-
gebaut und bildet dort seit zwei Jahren Fachkräfte für die Kaffeebran-
che aus.  
 Der Schweizer Anteil am Welthandel mit rohen Kaffeebohnen be-
trägt rund 70 Prozent. Dieser geschieht nicht nur virtuell, jährlich wer-
den auch 1,8 Millionen Säcke physisch in die Schweiz importiert. Rund 
ein Drittel davon verlässt das Land wieder, womit die Ausfuhr von Kaf-
feeprodukten inzwischen den Wert der klassischen Exportprodukte 
Schokolade und Käse bei Weitem übersteigt.
 Aber auch die Schweizer selbst tragen einiges zum «Kaffeeland» bei. 
Sie konsumieren pro Kopf und Jahr über zehn Kilogramm Kaffee und 
trinken über 1000 Tassen Kaffee. Das ist deutlich mehr als beispielsweise 
in Italien, einzig in Luxemburg und einigen nordischen Ländern ist der 
Kaffeekonsum noch höher.
 Neben den Händlern und Röstern spielen auch die Kaffeemaschinen-
hersteller weltweit eine führende Rolle. Vor allem die vor rund 40 Jah-
ren entwickelte Vollautomatentechnologie sorgte für Furore.
«Swissness» ist in vielen Exportländern zu einem wichtigen Verkaufs- 
argument geworden. 
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