BACHFISCHf

- bR

FOKUS
REGION

PR

% Beim Abfullen der
Gugelhopfli mUssen
Liliane Portmann und
Marco Pascali genau
arbeiten: Jedes soll
18 Gramm wiegen.

Kleine slisse Freuden

In der Backwarenabteilung des Topferhaus wird seit einigen Jahren das Gugelhopfli hergestellt.
Fur die Mitarbeitenden ist es das Backen, das Freude bereitet, fiir die Kunden das Geniessen.
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Marco Pascali fiillt den knallgriinen
Teig in den Spritzsack, wiahrend die Ba-
ckerin-Konditorin Liliane Portmann
bereits dabei ist, die Teigmasse in die
Formen zu spritzen. Marco arbeitet seit
drei Jahren in der Backwarenabteilung
der Stiftung Topferhaus an der Bach-
strasse in Aarau und bereitet an diesem
Nachmittag zusammen mit Liliane
Portmann Pistazien-Gugelhopfli zu.
«Am liebsten wige ich am Vortag die
Zutaten ab, und mische bereits alles zu-
sammen, was moglich ist. Aber auch
das hier mache ich sehr gerne», erzihlt
der 21-Jahrige.

«Er arbeitet sehr genau, was fiir uns
dusserst wichtig ist», sagt Portmann,
die seit vier Jahren als Gruppenleiterin
im Topferhaus tétig ist und nebst der
Fachausbildung eine Weiterbildung zur
Arbeitsagogin gemacht hat. Bei allen
Backwaren sei genaues Arbeiten ent-

scheidend, die Gugelho6pfli erfordern
laut Portmann aber besonderes Augen-
merk: «Beim Abfiillen miissen genau 18
Gramm in jede Vertiefung. So wiegt je-
des Stiick nach dem Backen 15 Gramm.»

Selbststandig arbeiten

Es war die 33-Jdhrige, die das Gugel-
hopfli vor rund drei Jahren erfunden
hat. Fiir die Mitarbeitenden, die bei-
spielsweise aufgrund psychischer Be-
eintriachtigungen im Tépferhaus arbei-
ten, ist es wichtig, dass die Ablaufe
standardisiert werden konnen. «So
konnen sie nach einer gewissen Zeit re-
lativ selbststiandig arbeiten, was fiir ihr
Selbstwertgefiihl sehr wertvoll ist. Zu-
dem bereitet es ihnen grosse Freude,
ein Produkt herzustellen, das auch bei
Coop erhiltlich ist, gekauft wird und
den Kunden Genuss bereitet», ist Lili-
ane Portmann iiberzeugt.

Mittlerweile gibt es die Gebackstiicke
in den Varianten Schokolade, Him-
beere, Pistazie und Mocca, wobei die
ersten drei saisonal in ausgewéhlten
Coop-Verkaufsstellen der Region er-
haltlich sind. «Ich mag Pistazie beson-
ders gerne», sagt Marco, ohne lange zu
iiberlegen. Und Liliane muss ihm zu-
stimmen: «Das sind auch meine Favori-
ten. Einen Schokoladenkuchen backt
man vielleicht auch selbst mal. Aber ei-
nen Kuchen mit Pistazien oder Him-
beeren macht man eher nicht — deshalb
sind diese beiden Sorten fiir mich etwas
Spezielles.» Dank ihrer Grosse konne
man gut verschiedene Sorten aufti-
schen oder als Geschenk mitbringen,
ohne dass man noch Tage lang vom glei-
chen Kuchen essen muss. Liliane Port-
mann findet: «Sie sind einfach «gébig>
und schmecken kostlich — was braucht
es mehr?» o




