In aufwendiger |
Handarbeit werden die
Leckerlin in der
Backwarenabteilung des
Topferhauses gebacken
und verpackt.

Das ist
lecker(lin)

Im Sortiment der Stiftung Topferhaus wurde es fiirstlich:
In der Backwarenabteilung wird neu das Aargauer Schlossgebick «Leckerlin»
hergestellt. Die Rezeptvorlage dafiir stammt aus dem 17. Jahrhundert.

TEXT NOELLE KONIG
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Im kulinarischen Experimentier-Labor
von Susanne Vogeli in Aarau biss Daniel
Aeberhard, Geschaftsfithrer der Stif-
tung Topferhaus, zum ersten Mal auf
ein Leckerli aus dem 17. Jahrhundert.
Natiirlich stammte nicht das Gebéack
aus dieser Zeit, sondern das Rezept da-
fiir. «Die kulinarische Forscherin er-
zidhlte mir von dem Leckerli-Rezept von
Anna von Hallweil-Leckerlein, die — wie
es der Name bereits vermuten lisst -
auf dem Schloss Hallwyl zu Hause war»,
sagt Daniel Aeberhard. Die Idee eines
Produkts mit Verbindung zum bekann-
ten Wasserschloss liess den 52-Jihrigen
nicht mehr los. Wiahrend er Susanne
Vogeli als Expertin fiir die Produktent-
wicklung mit ins Boot holen konnte, un-

terstiitzen das Museum Aargau sowie
Aargau Tourismus das Projekt als Part-
ner. Mittlerweile gibt es das Aargauer
Schlossgebick in der eigens dafiir pro-
duzierten handlichen Box bei Coop in
der Region zu kaufen.

Wiirzig und nussig

Die Vorlage fiir das Topferhaus-Lecker-
lin stammt vom Berner Wundarzt Ab-
raham Schneuwly, der es wohl aus dem
Arzneibuch von Burkhard III. von Hall-
wyl abgeschrieben hatte. «Damals war
das <Leckerlein> oder eben Leckerlin
wegen der heilenden Wirkung seiner
Gewlirze eher eine Arznei und wurde
erst spiter zum Konditoreigebéck», er-
klart Aeberhard.
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TOPFERHAUS AARAU
Genuss mit sozialem Aspekt

Die Stiftung Topferhaus mit Standorten
in Aarau, Lenzburg und Suhr unterstitzt
seit 1981 Menschen mit einer psychi-
schen Beeintrachtigung. Die rund 200
Klientinnen und Klienten werden mit
Arbeits- und Wohnangeboten, zwei
Tagesstatten und Job Coachinginihrer
beruflichen und sozialen Integration
begleitet: interdisziplinar und professio-
nell, fokussiert auf Selbstverantwortung
und Lebensqualitat. Verschiedene Pro-
dukte des Topferhauses sind auch in
ausgewahlten Coop-Verkaufsstellen der
Region erhaltlich.

@ www.toepferhaus.ch

Die erarbeitete Rezeptur enthélt ne-
ben Bienenhonig, Rohzucker, diversen
Gewiirzen und Dinkel-Vollkornmehl
auch Nusspresskuchen. Dieser entsteht
als Nebenprodukt bei der Gewinnung
von Baum- sowie Haselnussél und ver-
leiht dem Leckerlin seinen einmaligen
Geschmack. «Das Gebéack ist nicht siiss,
aber wiirzig und nussig. Deshalb ist es
auch nicht mit etwas Bekanntem ver-
gleichbar», meint der Geschéftsfiihrer.

Im Topferhaus sind jeweils drei Kli-
entinnen und Klienten sowie eine
Gruppenleiterin mit der Produktion
betraut. Rund zehn Kilo Teig stellen sie
pro Tag her. «Es ist eine sehr abwechs-
lungsreiche Arbeit, da die Klienten den
gesamten Prozess von der Teigproduk-
tion bis zur Verpackung begleiten kon-
nen», so Aeberhard und ergénzt: «Wenn
sie <ihr> Produkt dann im Laden sehen,
ist die Wertschétzung fiir die geleistete
Arbeit doppelt gross.» @
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