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«KINOSPE-

VERARBEITUNG
BRINGT EINEN
MEHRWERT»

Matthias Dietter leitet den Bereich Arbeit
im Tépferhaus in Aarau. Dort werden auch
Teigwaren in verschiedenen Geschmacks-
richtungen hergestellt. Die Umstellung der
Pasta auf die Knospe fiihrte zu positiven
Uberraschungen. Tanja Hoch, Bio Suisse

O
BIOSUISSE

Das Topferhaus wurde

1981 als therapeutische
Wohngemeinschaft gegriindet.
Heute ist das Topferhaus in
die drei Bereiche Wohnen,
Arbeit und Tagesstdtte mit
unterschiedlichen Angebo-

ten fiir Menschen mit einer
psychischen Beeintrichtigung
gegliedert. Das Topferhaus
bietet ihnen die Chance zu
Neuorientierung, personlicher
Lebensgestaltung und sozialer
sowie beruflicher Integration.
Das Topferhaus produziert
seit 2017 Pasta in Knospe-
Qualitit. www.toepferhaus.ch,
www.pasta-mia.ch

Herr Dietter, wie kamen Sie darauf, im
Topferhaus Lebensmittel herzustellen?

Im Jahr 2009 hatten wir zu wenige Auftrdge.
Aus der Not heraus fingen wir an, Backwa-
ren herzustellen. Der Verkauf begann beim
Lebensmittelladen um die Ecke, mit dem wir
eine Zusammenarbeit eingingen. Die erste
Lieferung bestand aus vier Riieblitortli. Die
Lebensmittelprodukte fanden Anklang und
nach und nach kamen weitere Produkte dazu.

So auch die Teigwaren.

Genau. Auch bei den Teigwaren haben wir mit
wenigen Auftrigen angefangen. Flir uns ist
die lange Haltbarkeit der Teigwaren ein gros-
ser Vorteil, denn so kdnnen wir mit weniger
Produktionsdruck arbeiten. Und wir wollten
uns mit unserem Produkt abheben, weil es
viele Anbieter mit geschiitzten Arbeitsplat-
zen gibt. Also liessen wir uns mit der Knospe
zertifizieren.

Was waren die Herausforderungen bei der
Umstellung auf die Knospe?

Am schwierigsten waren die Verfligbarkeit
der Rohstoffe und die Anpassung der Rezep-
te. Aufgrund der Verarbeitungs-Richtlinien
von Bio Suisse mussten wir jedes einzelne
Rezept priifen, ob wir es weiter verwenden
konnten oder ob wir es anpassen muss-
ten. Viele Rezeptkomponenten wie gewisse

E-Nummern sind ausgeschieden, weil sie bei
der Knospe nicht zulissig sind. Jetzt greifen
wir auf natiirliche Knospe-Rohstoffe zurlick.

Das hért sich aufwendig an.

Aber es war auch spannend und sehr lehr-
reich. Bei der Teigwarensorte Zitrone bei-
spielsweise haben wir mithilfe verschiede-
ner Knospe-Zitrusfruchtséften am Sdurege-
schmack getiiftelt. Eine geschmacklich gute
Mischung muss gleichzeitig mit den Maschi-
nen kompatibel sein, das heisst zum Beispiel
nicht zu feucht oder zu trocken sein.

Was ist das Besondere an Ihren Knospe-
Teigwaren?

Wir haben die Rezeptur der Knospe-Teigwa-
ren immer im Vergleich mit den bisherigen
konventionellen Teigwaren getestet und an-
gepasst. Uns ist nicht nur ein Unterschied bei
der Bio-Qualitat aufgefallen, sondern auch
eine Verbesserung des Geschmacks. Diesen
intensiveren Geschmack bemerkt man so-
gar bei der Natur-Sorte, die nur aus Wasser
und Hartweizengriess besteht. Das war auch
fiir uns eine Uberraschung! Schwankungen
in der Farbe und im Geschmack, beispiels-
weise bei den Randen, wird es aufgrund un-
terschiedlicher Herkunft und verschiedener
Anbaubedingungen immer geben. Das ge-
hért dazu.




