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Goldstucke
fuir ihr Goldstiick

Aus der «Beziehung» zwischen dem Topferhaus und dem Chocolatier Fabian Rimann
entsteht eine Schokoladenspezialitit, die man nicht nur gerne selbst geniesst, sondern
auch gerne verschenkt. Denn fiir die Liebsten ist nur ein «Goldstiick» gut genug.
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«Eine geschiftliche Partnerschaft ist ein
bisschen wie eine Beziehung, es braucht
Absprachen und eine Weiterentwick-
lung, sonst funktioniert es nicht», sagt
DamelAeberhard (50), Geschiftsfithrer
vom Topferhaus in Aarau. Dieses bietet
35 geschiitzte Arbeitsplitze fiir Men-
schen -mit einer psychischen Beein-
trichtigung an. Und nebst frischen
Snacks wie Salaten und Sandwiches stel-
len die Mitarbeitenden auch Teigwaren,
Backwaren und Goldstiicke her.
Goldstiicke? In diesem Fall handelt es
sich dabei nicht um einen Klumpen
Edelmetall, sondern um eine Schokola-
denspezialitit aus Haselniissen und
Couverture, die mit einer feinen Schicht
aus Kakaopulver und Goldstaub iiberzo-
gen wird. «Schokolade eignet sich sehr
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Elian Fuentes (I.) und Marco
Pascali formen jedes
Goldstlck von Hand und
wenden es vor dem Verpacken
im Kakao- und Goldstaub.

gut fiir die Verarbeitung bei uns, weil sie
eine gewisse Zeit lang haltbar ist, man
also gut auf Vorrat produzieren kann.
Das ist wichtig», erkldrt Matthias Diet-
ter (48), Bereichsleiter Arbeit im Tépfer-
haus. Denn die krankheitsbedingten Ab-
senzen sind hoéher als in anderen
Betrieben. «Natiirlich gehen die Mitar-
beitenden auch bei uns eine Verpflich-
tung ein. Aber wir miissen Riicksicht
nehmen auf die Bediirfnisse von jedem
einzelnen», so Dietter.

Jedes Stiick ein Unikat

Da im Topferhaus die Mitarbeitenden
oftmals keine branchenspezifische Aus-
bildung haben und nur die Teamleiter
ausgebildetes Fachpersonal sind, miis-
sen alle anstehenden Arbeiten mog-
lichst einfach angelernt werden kénnen.
Aus diesem Grund ist bei den Goldstii-
cken die Zusammenarbeit mit dem Cho-
colatier Fabian Rimann entstanden. Die-
ser stellt die Haselnussgianduja-Masse
her, im Topferhaus werden die Stiicke
dann geformt und mit Kakao- und Gold-
staub iiberzogen. «Schokolade richtig
aufbereiten erfordert Kompetenzen, die
wir momentan nicht haben. Wir ma-
chen jedoch jedes Goldnugget zu einem
Unikat, weil wir sie von Hand formens,

sagt Aeberhard stolz. Zwischen dem
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Topferhaus und dem Chocolatier ist
Uber die Zeit eine enge Arbeitsbezie-
hung entstanden. So beschiftigt Ri-
mann eine Mitarbeitende vom Tépfer-
haus in seinem Betrieb, das Tépferhaus
faltet die Praliné-Verpackungen fiir Ri-
mann. «Und wer weiss, vielleicht gibt es
schon bald eine neue Schokoladenkrea-
tion vom Topferhaus. Wir tauschen uns
immer wieder iiber Moglichkeiten und
Chancen aus. So haben wir hoffentlich
noch lange eine erfolgreiche Bezie-
hung», ist Aeberhard iiberzeugt. Und
alle, die in ihren Beziehungen manch-
mal nicht die richtigen Worte finden, sa-
gen es vielleicht einfach einmal mit ei-
nem Goldstiick - denn fiir die Liebsten
ist nur ein Goldstiick gut genug. «

@ wwvitosplarhaus.ch

AUCH BEICOOP
Goldsticke vom Topferhaus

Die Goldstlicke vom Tépferhaus in Aarau
gibt es neu auch in einer praktischen
Viererpackung mit 40 Gramm Inhalt fir
Fr.4.95. «Das ist das perfekte kleine
Geschenk flr einen lieben Menscheny,
sagt Daniel Aeberhard vom Tépferhaus.
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