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«Second Fish» taucht wieder auf
Heute eröffnen Jana vonWyl undKelly Reck ihren Secondhand-Shop ein zweitesMal, diesmal in denRäumen
der AargauischenKantonalbank an der Aarauer Bahnhofstrasse. Die prominente Lage sei einwichtiges Zeichen.

Katja Schlegel

Am Samstag öffnet an bester
LageeinSecondhand-Shopzum
zweiten Mal seine Türen, dies-
mal an der Bahnhofstrasse,
beim Hauptsitz der Aargaui-
schen Kantonalbank: «Second
Fish». Unter dem Titel «AKB
Lab» fördert dieBank innovati-
veUnternehmen,die sich inden
AKB-Räumen für kurzeZeit der
Öffentlichkeit präsentieren
können.

Kelly Reck und Jana von
Wyl, die Köpfe hinter dem La-
den, hatten «Second Fish» im
Frühling 2021 im coronabe-
dingt geschlossenen «Boiler
Club» eingerichtet, damals für
zwei Monate. «Die Rückmel-
dungenwaren extrempositiv»,
sagtReck. «DasBedürfnis nach
solchen Angeboten in Aarau ist
riesig.»

Als danndieAKBdankderVer-
mittlungdurchAarau Standort-
förderung mit der Idee auf sie
zukam, mit «Second Fish» für
ein paar Monate an die Bahn-

hofstrasse zu ziehen, hätten sie
nicht lange gezögert. «Eine sol-
che Gelegenheit muss man pa-
cken», sagt Reck. Ein Second-
hand-Shop an solch prominen-

ter Lage sei ein wichtiges
Zeichen:«Eshilft, Secondhand-
Mode salonfähig zu machen.
Und einem breiten Publikum
aufzuzeigen, wie viel Kleider
gekauft und schliesslich unge-
nutzt herumliegen», sagt von
Wyl. Wie gross diese Mengen
sind, erstaunt die beiden immer
wieder. «Wennmansichdas vor
Augenhält, ist es schonerschre-
ckend.»

NichtnurKleider, sondern
auchLiteratur
Verkauft werden im «Second
Fish»nichtnurKleider, sondern
auch Schuhe, Taschen und Ac-
cessoires.Dazu verkaufenReck
undvonWyl feministischeLite-
ratur aus der Bücherbrocki so-
wie Einrichtungsgegenstände
undMöbel ausderKramer-Bro-
cki und Secondhand-Platten
vom Dezibelle. Weiter wurden

Abschminkpads aus Recycling-
material, genäht vonNinaBlat-
ter, ins Angebot aufgenommen
und dank einer Kollaboration
mitdemStart-upAporzkonnten
Möbel aus recyceltem Plastik
gebaut werden. Lauter Unter-
nehmen, die sich der Nachhal-
tigkeit verschrieben haben, die
Ausrangiertem ein zweites Le-
ben bieten. Reck: «Wir hoffen,
dass wir so dazu beitragen kön-
nen, die Secondhand-Kultur in
Aarau zu fördern.»

Hinweis
«Second Fish» wird bis am
10. Juni im AKB Lab zu Gast
sein, jeweils geöffnet von
Dienstag bis Samstag. Ein Teil
des Erlöses geht an die inter-
nationale Meerschutzorganisa-
tion «Sea Shepherd». Kleider-
spenden werden unter Vor-
behalt entgegengenommen.

Jana vonWyl (links) undKelly Reck eröffnen ihren Secondhand-Shop
«Second Fish» nach 2021 nun zum zweiten Mal. Bild: Katja Schlegel

Giebelgezwitscher

Star Da ist denOrganisatoren
desMusikfestivals «Melody
Aarau» einCoup gelungen: Sie
haben es geschafft, dass Schla-

gersängerin
Francine Jordi
amPfingst-
sonntag
(28.Mai) in
der Reithalle
ihr 25-Jahr-

Bühnenjubiläum feiert. Sie
spielt gemeinsammit dem
Klassikorchester Argovia
Philharmonic die berühmtes-
tenHits ihrer Karriere, wie
«Träne», «Füür vo dr Sehn-
sucht» und vielemehr. Es ist
Konzept des «MelodyAarau»,
ungewöhnliche Kombinatio-
nen auf die Bühne zu holen.
AmSamstag, 27.Mai, tritt der
Headliner Pegasus zusammen
mit KlassikNuevo, einem
Orchester aus Aarau, auf.
«MelodyAarau»wird von
Personen aus Aarau und der
Umgebung organisiert. Dazu
gehören dermusikalische
Leiter Srdjan Vukasinovic,
FabianKoch, JürgWilli, Tho-
mas Käser undDaniel Troxler.

FliegenderWechsel Am
Montagmittag geht imBlu-
menhaus Frei imBahnhof
Aarau das Licht aus. Imwahrs-
ten Sinne desWortes: Die
Scheinwerfer werden abmon-
tiert und gezügelt, als letzter
Akt sozusagen. Denn bereits
amDienstagmorgen eröffnet
Gisela Freimit ihremTeam
den neuen Laden an der Kaser-
nenstrasse, imErsatzneubau
vom«GoldigeÖpfel» bezie-
hungsweise «Hotel Argovia».
Die Vorfreude sei gewaltig,
sagt Frei, sie freue sich über
jede und jeden, der einfach
mal auf einenKaffee vorbei-
kommt, um ihr neues «Bijou»
anzuschauen. Gross gefeiert
wird dieNeueröffnung zu
Beginn nicht, dafür sei es noch
zu kalt. «Wir planen aber ein
grosses Frühlingsfest am
17. und 18.März.»Das Lokal
amBahnhof wird sie per
13. Februar räumen.

Sachplan genehmigt Nach-
demdie öffentliche Auflage
beimRegierungsrat ohne
Einwendungen abgelaufen ist,
gilt der SachplanHochhaus
vonAarau Regio nun offiziell
als genehmigt. Für zwölf
Verbandsgemeinden der
Regionwird dort verbindlich
festgelegt, woHochhäuser
gebaut werden dürfen. Für
Aufruhr sorgte die ursprüngli-
che Absicht, das Steinfeld
zwischen Buchs und Suhr als
Eignungsgebiet für über
30Meter hoheWohntürme zu
definieren. Anwohnende und
Gemeindewehrten sich.

Standortsuche DasQuartier
Scheibenschachenwünscht
sich Fernwärme – und die
Eniwa ist gewillt, diese zu
liefern. Aber das sei nicht so
einfach, erläuterte CEOHans-
Kaspar Scherrer amRande der
Grundsteinlegung für die neue
Energiezentrale KSA:Weil die
Eniwa selber in diesemBereich
kein Land besitzt, gestaltet sich
die Standortsuche für eine
Energiezentrale «AareNord»
kompliziert. Noch seiman
mitten in diesemProzess.

Hier wird altes Brot zu Pasta
DasAarauer Töpferhaus hatmit einemSternekoch Brot-Pasta entwickelt. Das Altbrot kommt vom Jaisli-Beck.

Katja Schlegel

In der Teigwaren-Produktion
riecht es nicht etwa nach Griess
und auchnicht nachEiern. Son-
dernnachBrot.Yanick lugtoben
indieKnetmaschine,prüftdann
die Pasta auf Länge und Farbe.
Espasst.WasdaausderMaschi-
ne purzelt, ist Pasta. Aber eben
Pasta aus altem Brot, «Pasta di
Pane». Das neuste Produkt aus
der Lebensmittel-Werkstatt der
StiftungTöpferhaus inSuhr.Und
das mit der längsten Vorge-
schichte.

Die Idee zu«Pasta di Pane»
entstand im September 2020.
«Ich habe einen Bericht über
Martin Göschel gelesen, der
Brotreste zu frischenTeigwaren
verarbeitet, statt siewegzuwer-
fen», sagt Daniel Aeberhard,
Geschäftsführer der Stiftung
mit Sitz in Aarau. Göschel, mit
18«Gault-Millau»-Punktenund
einemMichelin-Sternder aktu-
ell höchstdotierteKoch imKan-
ton Bern, arbeitet seit 2017 im
5-Sterne-Luxushotel «TheAlpi-
na Gstaad».

Aeberhard, der in seinen
Produktionsstätten ebenfalls
grossenWertaufdasVerhindern
von Foodwaste legt, war sofort
angetan von der Idee. Also frag-
teerGöschelkurzerhandan,was
er davon halte,mit demTöpfer-
hausTeigwaren ausBrot zu ent-
wickeln. Nicht frische, sondern
Trockenteigwaren, die deutlich
länger haltbar und deshalb für
den Verkauf besser geeignet
sind. «Martin Göschel ist ein
sehr offener und interessierter
Menschundhat sofort zugesagt,
gemeinsamdiese Ideeweiterzu-
bringen», sagt Aeberhard.

Dochwas ist schoneingutes
Rezept ohne Hauptzutat: «Erst
haben wir bei Coop angefragt,
obsieunsaltesBrot liefernkönn-
ten», sagt Aeberhard, das wäre
aber logistischzukompliziertge-
worden. Also klopfte er bei

einem Unternehmen an, das
dem Foodwaste bereits den
Kampf angesagt hatte: der Bä-
ckerei Jaisli inBuchs.AuchMarc
Jaislihabesofort zugesagt.«Eine
tolle Kooperation», sagt Aeber-
hard. «Wir alle drei wollen dem
BroteinezweiteChancegeben.»
Die Erfahrung habe ihn gelehrt:
Wenn die Werte stimmen, ste-
hen die Zeichen für Erfolg gut.

DieKnacknuss?Nicht etwa
dasRezept
BissichderErfolgeinstellte, soll-
teesabereineWeiledauern.Das
Problem war nicht etwa das
Rezept,nichtdieZusammenset-
zung. «Um das Rezept braucht
manbeiTeigwarenkeinGeheim-
nis zumachen», sagt Aeberhard
undlacht,«dasGeheimnis istder

Trocknungsprozess.» Bis die
richtige Dauer und die richtige
Hitze – jenachLuftfeuchtigkeit –
gefunden waren, habe es einige
Versuchegebraucht.

BereitsmitGoldausge-
zeichnet
EineweitereKnacknuss:dieVer-
packung. Denn diese sollte na-
türlich–ganz imSinnederNach-
haltigkeit –ohnePlastikauskom-
men. Neues Terrain für das
Töpferhaus, das bis dato alle
Teigwaren in Plastik ein-
schweisst.«Wirhabenvielesaus-
probiert, von Graspapier bis hin
zu Biofolie.» Geworden ist es
schliesslicheineschlichtePapier-
tüte,vonHandbedrucktundmit
einem Faden zusammengebun-
den. Im Oktober wurden die

«PastadiPane»offiziell lanciert,
seither sind 1300 Pack produ-
ziert worden. Das Produkt
kommtgutan,nichtnurder Idee,
sondern auch dem Geschmack
wegen. Etwas herber als her-
kömmliche Nudeln, schön biss-
fest; die Pasta besteht zu knapp
der Hälfte aus Altbrot, das ge-
schnitten,getrocknet,gemahlen
und gesiebtwird, dazu kommen
HartweizengriessoderUrdinkel-
mehl,Wasser undEier.

Übrigens: Kaum lanciert,
wurdendie«PastadiPane»auch
bereits mit Gold ausgezeichnet:
Das Töpferhaus gewann den
«Socialstore-Award» in der Ka-
tegorie«Food,Genuss&Spezia-
litäten», eine Auszeichnung für
ProdukteausWerkstättensozia-
ler Institutionen.«Das ist füruns

der zweite Gewinn, nebst dem
gutenGefühl,etwasgegenFood-
waste beitragen zu können: der
Gewinn dieser Kooperationen,
das Entdecken neuer Welten»,
sagtAeberhard.DankdieserZu-
sammenarbeit entstehe so viel
Wertvolles, sovielSynergie.«Als
Institution für Menschen mit
psychischen Problemen hilft es
unsundvorallemunserenKlien-
tinnen und Klienten sehr, in an-
deren Zusammenhängen wahr-
genommenzuwerden:Nichtals
Einrichtung für leider noch im-
mer stigmatisierte Menschen,
sondernalsOrtder Innovation.»

Zu kaufen gibt es die «Pasta di
Pane» aktuell beim Töpferhaus,
in den Jaisli-Filialen, bei Aarau
Info und im «Gmüesrad».

Aus Yanicks Maschine purzeln Teigwaren aus altem Brot. Bild: Mathias Förster


