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Zum Schluss das Dessert

Tbenfalls weit itber seine Ortsgrenzen bekannt
sind die Gottlieber Hilppen. Die slissen Rollchen
sind zu ihrem eigentiimlichen Namen gekom-
men, weil sich Hiippen an das altgermanische
Wort Hippen anlehnt, was Oblaten beziehungs-
weise Hostien bedeutet. Fitr die gerollte Waffel
wird eine Fiillung auf Fettbasis verwendet, weil
der trockene Biskuit ansonsten alles Wasser so-
fort aufsaugen witrde. Hiippen gibt es heute in
unzdhligen Variationen. Derzeit sind 17 ver-
schiedene Fiillungen im Sortiment, die alle im
Hause produziert werden,

Die Urspriinge der Hiippen-Produktion rei-
chen weit zuriick. Bereits Louis Napoleon, der
spitere Kaiser Napoleon III, der im Thur-
gauer Schloss Arenenberg aufwuchs, liebte das
zarte Waffelgebiick, Im malerischen Gottiieben,
mit 320 Einwolnern und 0,4 Quadratkilome-
tern eine der kleinsten Schweizer Gemeinden,
sind Hiippen seit dem 18, Jahrhundert bekannt.
Fleissige Hausfrauen buken die Biskuits und
reichten die Backkunst von Generation zu Ge-
neration weiter. Eine von ihnen war Elisabetlh
Wegeli. Sie kam 1928 als Erste auf die Idee, die
urspriinglich hohlen Waffelrllchen mit Scho-
koereme zu filllen. Damit begann der Siegeszug
der Gottlieber Hilppen, deren Teig maximal 0,7
Millimeter diinn ist. .

Heute gehort das Gebick zum kulinarischen
Erbe der Schweiz. Fiir die Gastronomie am inte-
ressantesten sind die Mini-Hilppen, die seit 20
Jalhren produziert werden, eine beliebte Kaf-
feebeilage sind und deshalb einen Viertel des
Jahresumsatzes der Gottlieher Manufaktur
ausmachen. '

Ruth Marending

T drwew.moehl.ch
www.holzhof.ch

_www.gott]ieber.ch_ -

APFEL IN DER GASTRONOMIE

Landgasthof Seelust, Egnach

x Thurgauer Opfelsuppe

% Blattsalat mit Apfeln und Niissen

x Slissmostcreme

x Opfelchiiechli

x Kalbsfilet mit Opfelsauce/Thur-
gadossauce (nafurreiner Edelbrand
aus Thurgauer Apfeln)

% Apfel-Rosmarin-Risotto

www.seetust.ch

Kartause Ittingen, Warth

x Hauseigenes Studentenfutiter
mit Dorvipfeln

» Apfelmostereme und Apfelstrudel

x Apfel-Schil- und -Entkernungs-
maschine aufdem
Frithstiickshuffet

x Apfel fiir Personal und
Seminargiste

www.kartause.ch

‘Wellnesshotel Golf Panorama,

Lipperswil

x Variation vom Stubenkiiken auf
Apfel-Tomaten-Chutney

x Apfel-Gurken-Stippchen mit
Flusskrebsen und Dillbliiten

% Bio-Saiblingin der Erdapfelkruste
mit Cidre-Schawm und Spinat

x Duett von Kalbsfilet und Rehriicken
mit glasiertem Spargel, Schupf-
nudeln karamellisierten Apfeln
und Thurgadossauce

% Geeiste Apfelbliitenhonigereme mit
Vollkornerépe und Waldmeister

www.golfpanorama.chy/golfpanerama
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