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K ULINARISCHES ERBE:  Gottlieber Hüppen aus Napoleons Nachbarschaft

Sie produzieren 14 Hüppensorten
Naschten Adlige auf dem 
Schloss Arenenberg im 
19. Jh. einst «Gaufrettes», 
sind es seit 1928 Gott-
lieber Hüppen, die als 
gefüllte Biscuitrollen be-
geistern. Ein Produkt zur 
Resteverwertung erfreut 
sich grosser Beliebtheit. 

MONIKA NEIDHART

«Napoleon III. war unser ers-
ter VIP-Botschafter.» Mit einem 
Augenzwinkern erklärt Corinne 
Scalvinoni auf einem Rundgang 
in der Manufaktur Gottlieber 
Spezialitäten AG in Gottlieben 
TG, warum der einstige Kaiser 
von Frankreich auf einem Bild 
in der Firma präsent ist. Tatsäch-
lich wuchs Louis Napoleon, der 
spätere Kaiser Napoleon III. teil-
weise im nahe gelegenen Schloss 
Arenenberg bei seiner Mutter 
Hortense auf, die ab 1817 im 
Thurgau im Exil lebte. Dabei soll 
er gerne von den «Gaufrettes», 
einem zerbrechlichen Gebäck, 
genascht haben. 

Waffeleisen geerbt

Da in historischen Quellen 
vorerst nur von Hohlhüppen, in 
Zürich auch von «Offlatenröhr-
lin» oder von «Offleten» berich-
tet wurde, ist anzunehmen, dass 
Klein-Napoleon solche gegessen 
hat. Serviert wurden sie mit ge-
schlagenem Rahm. Gefüllte Hüp-
pen, wie wir sie heute kennen, 
werden seit 1928 produziert. 
Das fällt mit dem Datum der 
Firmengründung der Gottlieber 
Hüppenbäckerei zusammen. Eli-
sabeth Wegeli erbte damals zwei 
Waffeleisen von ihrer Nachbarin. 
Die Nachbarin durfte die Waffel-
eisen gewerblich nicht nutzen, 

weil ihr Mann Kantonsangestell-
ter war und ein Doppelverdienst 
während der Krisenjahre Beam-
ten untersagt war. So begann die 
Firmengeschichte bei Elisabeth 
Wegeli in ihrem Riegelhaus direkt 
am Seerhein/Bodensee neben 
dem heutigen Firmengebäude.

Über 7000 pro Stunde

Das Waffeleisen von Elisabeth 
Wegeli hat bei der Gottlieber 
Spezialitäten AG längst ausge-
dient. Das Backen und Formen 
übernimmt eine vollautomatische 
Backmaschine. «Innerhalb von 
45 Sekunden werden die ovalen 
Teige bei 180 °C über einer Gas-
flamme gebacken; 7300 Stück 
pro Stunde», erklärt Corinne 

Scalvinoni. Die hauchdünnen 
Crèpes werden weitertranspor-
tiert und noch heiss einzeln mit 
einem Wickeldorn aufgerollt und 
zugeschnitten.

Was die Marketing- und Ver-
kaufsmanagerin auf dem Rund-
gang nicht zeigen kann, wird an 
den verschiedenen Stationen in 
Filmen veranschaulicht. Auf einer 
anderen Etage im Gebäude wer-
den derweil die Füllungen herge-
stellt und maschinell in die leeren 
Hüppen eingespritzt. 14 verschie-
dene sind es inzwischen, von  
Gianduja über Cappuccino bis 
zu einer Himbeercrème ohne 
Schokolade. Für jede von ihnen 
hat es eine andere Folienfarbe. 
«Am beliebtesten ist nach wie 

vor die erste, die in Rot verpackte 
Hüppe mit der Pralinenfüllung», 
weiss Corinne Scalvinoni. Zwei 
Drittel des Umsatzes macht die 
Firma mit rund 80 Mitarbeiten-
den in den Monaten November 
und Dezember. Davon wiederum 
zwei Drittel im Dezember. Ent-
sprechend gefüllt muss das Lager 
davor sein, in dem rund um die 
Uhr klassische Musik läuft. 

Viel aus der Schweiz

Geliefert werden Gottlieber 
Hüppen auch zu Wiederver-
käufern in die ganze Welt. Die 
Zutaten bezieht die Firma wenn 
möglich aus der Schweiz, wie 
etwa den Zucker, das Mehl oder 
das Alpensalz. «In der neusten 

Hüppenkreation, den veganen 
«Dinkel-Pralinés», ersetzen wir 
das Palmöl mit Schweizer Raps-
öl», gibt sie als weiteres Beispiel 
für die Unternehmensphiloso-
phie. Der Kakao und der Kaffee 
stammen aus fairem Handel. 
Ein Thema ist auch Food Was-
te. Beim Schneiden der Hüppen 
entstehen Abschnitte. Diese wer-
den beispielsweise in der «Mor-
gensünde» verwendet. Ein Pra-
line-Brotaufstrich, bei dem die 
Bruchstücke der Hüppen einen 
Crunchy-Effekt ergeben. «Er ist 
inzwischen so beliebt, dass wir 
dafür extra Pralinencrème pro-
duzieren müssen», sagt die zwei-
fache Mutter, die seit zehn Jahren 
im Betrieb arbeitet, schmunzelnd. 

Die Abschnitte kommen auch in 
den hausgemachten Tartufi zur 
Geltung.

Woher der Name kommt

Gaufrettes und Hüppen zählen 
zur Familie der Waffeln. Von den 
Bretzeli im Emmental, im Frei-
burgischen und im Waadtland 
unterscheiden sie sich dadurch, 
dass ihr Teig noch dünner und 
brüchiger ist. Zudem sind sie 
gerollt. Letzteres könnte auch 
der Grund für ihre Bezeichnung 
sein, wie Markus Gasser, Mund-
artexperte in einer SRF-1-Radio-
sendung erklärte: «Unter dem 
mitteldeutschen Wort ‹Hippen› 
verstand man früher dünne, zu-
sammengerollte Oblatenkuchen. 
‹Hippen› oder ‹Hüppen› nannte 
man auch Pfeifen, die Kinder aus 
Weidenrinde rollten.» Nebst der 
Röhrenform könnte aber auch 
der dünne Teig namensgebend ge-
wesen sein, wie der Experte wei-
ter ausführt: «Mit ‹Happle› war 
ein Schwächling gemeint. Magere 
Kinder wurden als «hipprig» be-
zeichnet.

Corinne Scalvinoni mit der klassischen Mischung mit 
Pralinen-, Gianduja- und Mokkafüllung. (Bild: mne)

In unserer Serie stellen wir 
einmal pro Monat eine Spe-
zialität aus dem kulinarischen 
Erbe der Schweiz vor. Den 
Anfang machte die Solothur-
ner Torte, danach stellten wir 
den Waadtländer Käse Vache-
rin Mont-d’Or vor, dann kam 
die Schokolade mit Entlebu-
cher Heumilch dran, danach 
das Trockenfleisch aus dem 
Bündnerland, dann die Brät-
zeli, gefolgt vom Linthmais, 
der Käsewähe, dem Apfel aus 
dem Thurgau und dem St. 
Galler Biber. jul/hun
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Waffeleisen und Abfüllmaschine für die Pralinemasse. Im 
Hintergrund das Firmenlogo. (Bild: mne)

Die «Morgensünde», ein Brotaufstrich, war ursprünglich als 
Resteverwertung für Abschnitte gedacht. (Bild: zvg)

für 4 Personen
Zutaten SAUCE

2 Limetten, ganzer Saft
2 EL Sojasauce

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
3 cm Ingwer, fein gerieben

1 EL Rapsöl
Salz, Pfeffer

Zutaten CARPACCIO
200 g Rauchlachs, in feinen Tranchen

1 Mango, in feinen Scheiben
50 g Nüsslisalat

Zubereitung
1. Limettensaft mit den restlichen Zutaten gut verrüh-
ren.

2. Rauchlachs, Mango und Salat auf Tellern anrichten,
Sauce darüberträufeln.

TIPP:
Anstelle von Mango 2 Persimon-Kakis verwenden.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:
Rauchlachs-Carpaccio mit Mango

Zubereitung: 20 Minuten


