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KULINARISCHES ERBE: Gottlieber Hiippen aus Napoleons Nachbarschaft

Naschten Adlige auf dem
Schloss Arenenberg im
19. Jh. einst «Gaufrettes»,
sind es seit 1928 Gott-
lieber Hiippen, die als
gefiillte Biscuitrollen be-
geistern. Ein Produkt zur
Resteverwertung erfreut
sich grosser Beliebtheit.

Sie produzieren 14 Huppensorten

MONIKA NEIDHART

«Napoleon III. war unser ers-
ter VIP-Botschafter.» Mit einem
Augenzwinkern erkldrt Corinne
Scalvinoni auf einem Rundgang
in der Manufaktur Gottlieber
Spezialititen AG in Gottlieben
TG, warum der einstige Kaiser
von Frankreich auf einem Bild
in der Firma présent ist. Tatsdch-
lich wuchs Louis Napoleon, der
spétere Kaiser Napoleon III. teil-
weise im nahe gelegenen Schloss
Arenenberg bei seiner Mutter
Hortense auf, die ab 1817 im
Thurgau im Exil lebte. Dabei soll
er gerne von den «Gaufrettes»,
einem zerbrechlichen Geback,
genascht haben.

Waffeleisen geerbt

Da in historischen Quellen
vorerst nur von Hohlhiippen, in
Ziirich auch von «Offlatenréhr-
lin» oder von «Offleten» berich-
tet wurde, ist anzunehmen, dass
Klein-Napoleon solche gegessen
hat. Serviert wurden sie mit ge-
schlagenem Rahm. Gefiillte Hiip-
pen, wie wir sie heute kennen,
werden seit 1928 produziert.
Das fallt mit dem Datum der
Firmengriindung der Gottlieber
Hiippenbéckerei zusammen. Eli-
sabeth Wegeli erbte damals zwei
Walffeleisen von ihrer Nachbarin.
Die Nachbarin durfte die Waffel-
eisen gewerblich nicht nutzen,

Corinne Scalvinoni mit der klassischen Mischung mit
Pralinen-, Gianduja- und Mokkafiillung. (Bild: mne)

weil ihr Mann Kantonsangestell-
ter war und ein Doppelverdienst
wihrend der Krisenjahre Beam-
ten untersagt war. So begann die
Firmengeschichte bei Elisabeth
Wegeli in ihrem Riegelhaus direkt
am Seerhein/Bodensee neben
dem heutigen Firmengebaude.

Uber 7000 pro Stunde

Das Waffeleisen von Elisabeth
Wegeli hat bei der Gottlieber
Spezialititen AG ldngst ausge-
dient. Das Backen und Formen
iibernimmt eine vollautomatische
Backmaschine. «Innerhalb von
45 Sekunden werden die ovalen
Teige bei 180°C {iber einer Gas-
flamme gebacken; 7300 Stiick
pro Stunde», erkldrt Corinne

Scalvinoni. Die hauchdiinnen
Crépes werden weitertranspor-
tiert und noch heiss einzeln mit
einem Wickeldorn aufgerollt und
zugeschnitten.

Was die Marketing- und Ver-
kaufsmanagerin auf dem Rund-
gang nicht zeigen kann, wird an
den verschiedenen Stationen in
Filmen veranschaulicht. Auf einer
anderen Etage im Gebdude wer-
den derweil die Fiillungen herge-
stellt und maschinell in die leeren
Hiippen eingespritzt. 14 verschie-
dene sind es inzwischen, von
Gianduja iiber Cappuccino bis
zu einer Himbeercréme ohne
Schokolade. Fiir jede von ihnen
hat es eine andere Folienfarbe.
«Am beliebtesten ist nach wie

e N

Waﬁelelsen und Abfiillmaschine fiir die Pralmemasse Im
Hintergrund das Firmenlogo. (Bild: mne)

Die «Morgensiinde», ein Brotaufstrich, war urspriinglich als
Resteverwertung fiir Abschnitte gedacht. (Bild: zvg)

vor die erste, die in Rot verpackte
Hiippe mit der Pralinenfiillung»,
weiss Corinne Scalvinoni. Zwei
Drittel des Umsatzes macht die
Firma mit rund 80 Mitarbeiten-
den in den Monaten November
und Dezember. Davon wiederum
zwei Drittel im Dezember. Ent-
sprechend gefiillt muss das Lager
davor sein, in dem rund um die
Uhr klassische Musik lduft.

Viel aus der Schweiz

Geliefert werden Gottlieber
Hiippen auch zu Wiederver-
kdufern in die ganze Welt. Die
Zutaten bezieht die Firma wenn
moglich aus der Schweiz, wie
etwa den Zucker, das Mehl oder
das Alpensalz. «In der neusten

Hiippenkreation, den veganen
«Dinkel-Pralinés», ersetzen wir
das Palmol mit Schweizer Raps-
oOl», gibt sie als weiteres Beispiel
fir die Unternehmensphiloso-
phie. Der Kakao und der Kaffee
stammen aus fairem Handel
Ein Thema ist auch Food Was-
te. Beim Schneiden der Hiippen
entstehen Abschnitte. Diese wer-
den beispielsweise in der «Mor-
gensiinde» verwendet. Fin Pra-
line-Brotaufstrich, bei dem die
Bruchstiicke der Hiippen einen
Crunchy-Effekt ergeben. «Er ist
inzwischen so beliebt, dass wir
dafiir extra Pralinencréme pro-
duzieren miissen», sagt die zwei-
fache Mutter, die seit zehn Jahren
im Betrieb arbeitet, schmunzelnd.

Die Abschnitte kommen auch in
den hausgemachten Tartufi zur
Geltung.

Woher der Name kommt

Gaufrettes und Hiippen zéhlen
zur Familie der Waffeln. Von den
Bretzeli im Emmental, im Frei-
burgischen und im Waadtland
unterscheiden sie sich dadurch,
dass ihr Teig noch diinner und
briichiger ist. Zudem sind sie
gerollt. Letzteres konnte auch
der Grund fiir ihre Bezeichnung
sein, wie Markus Gasser, Mund-
artexperte in einer SRF-1-Radio-
sendung erkldrte: «Unter dem
mitteldeutschen Wort <Hippen»
verstand man friither diinne, zu-
sammengerollte Oblatenkuchen.
<Hippen> oder <Hiippen> nannte
man auch Pfeifen, die Kinder aus
Weidenrinde rollten.» Nebst der
Rohrenform konnte aber auch
der diinne Teig namensgebend ge-
wesen sein, wie der Experte wei-
ter ausfiihrt: «Mit Happle> war
ein Schwichling gemeint. Magere
Kinder wurden als «hipprig» be-
zeichnet.

KULINARISCHES ERBE

In unserer Serie stellen wir
einmal pro Monat eine Spe-
zialitdt aus dem kulinarischen
Erbe der Schweiz vor. Den
Anfang machte die Solothur-
ner Torte, danach stellten wir
den Waadtldnder Kédse Vache-
rin Mont-d’Or vor, dann kam
die Schokolade mit Entlebu-
cher Heumilch dran, danach
das Trockenfleisch aus dem
Biindnerland, dann die Brat-
zeli, gefolgt vom Linthmais,
der Kasewihe, dem Apfel aus
dem Thurgau und dem St
Galler Biber. jul/hun

RATSEL
REKLAME
t adel- | grosses |Be
r;:r\tr;n £r eil f:s::r; (Z:le:g :ch-hieds- I:::“ engl.: T"f::-se al:nk.ﬁ E}g Binnen- ﬂr?:?:z 1 5 7 8 3 9
] BT B TS i Y| PRE FRISCHE KOCH-IDEE
palst. Y Y | A\ Winter- \J A\ A\J Y Y
Palitiker p- sport-
i 2 VON IHREM \IOI.G
hd
franz.: L ﬁgns'n- 6 1 4 7
krank liebender
3 Mensch
hem. Abk.: icht
brit Zivil- an Gott E:,ge“' b 3 6 9 8 2
Sglr{'l‘;hlt u:,t_ ﬂ:"&,, von Luv
\J Y
franz.: Haupt- Abk.: - .
Secle, p- stadtvon Nano- engl: ) engl.. 3 6
Geist Nepal logie
Teil der \ \ engl.: franz. v 8 4 5 6 1
Auto- = 5 Ver- >
mechanik 7 Wollen neinung
Eg' b bwert 2 5 3 4 :
apwert.: 1 .
r g;:g;& Mann Das heutige Rezept:
Diener | Studen [nordam. . e — Y Rauchlachs-Carpaccio mit Mango
DonQui-| ten - [Stadtam | pachon p- in Siic- sanay "
(aancho)| (i)™ | gleichn. asien L ore 9 8 2 6 fiir 4 Personen
Kleb- ! Y engl.: |Kreuzes- Y Getriink engl.: 7 5 Zutaten SAUCE
stotf nein  |inschrift ™ ALy lernen 2 Limetten, ganzer Saft
Trauben .
v - Y Y 2EL Sojasauce
o Teil des 1 Kleine Zwiebel, fein geschnitten
r Sender 1 Baums 1 Ei gm In"glwer, fein gerieben
Stanm macbd bei ' salp s%f ff
hattend Holland fir Sing- ai, FIGHET
(NL) Peter vogel Zutaten CARPACCIO
v e lcht Yom. dus 2009 Rauchlachs, in feinen Tranchen
|" Fuss [ einstim- spielers 1 Mango, in feinen Scheiben
= : o merd St 509 Niisslisalat
[T} sowje- engl.: e
l.: A .
Pty |Budgets Fathe e Akdie, | 3020 p- Zubereitung
Bischife fihre Anteil | Finvort : : : =
e Y, Y Hand- Y Y 2 3 4 6 8 1. Limettensaft mit den restlichen Zutaten gut verriih-
standort p- mah- B umboet. |, ren.
SpE:oh gerte _ 2. Rauchlachs, Mango und Salat auf Tellern anrichten,
g NN el " Vomame Sauce dariibertréufeln.
aus Le code fiir Frucht- Insel Sanger h
Locle Franken brei Stewart TIPP: . .
2.Ton \J \J \J Anstelle von Mango 2 Persimon-Kakis verwenden.
¥ Last- Initialen . q n
[’ b wagen Netzers Weitere Rezepte finden Sie auf
2 e ) www.volg.ch/rezepte/
Gt Er- A\ altjap. \
(dt) ?:i':“"' r 6 SB;?::' > Zubereitung: 20 Minuten
engl.: span-
Verkiute ™ nond [
4 Ritastlactony 50
1 2 3 4 5 6 7

I \VWW.Volg.ch



