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Wasserspass

ur die ganze Familie

Im Gitterlibad

Am 4. August wird im Gitterlibad in Liestal eine besondere
Abklhlung geboten. Der Migros-Family-Sunday garantiert
viel Action und jede Menge Spass.

Die Sommerferien stehen fiir viele im Zei-
chen des Beisammenseins und der gemein-
samen Freizeitaktivitaten. Fahrrad fahren,
Wandern oder ins Kino gehen - Abwechs-
lung kann schon mal zur heissen Heraus-
forderung werden. Da tut Abkiithlung gut.
Am erstmals durchgefiihrten Migros-Family-
Sunday am 4. August im Gitterlibad in Lies-
tal gibts dafiir jede Menge Moglichkeiten.
Zusammen mit der Migros Basel bietet die
Badi einen Tag voller aufregender Aben-
teuer fiir die ganze Familie. Die Wasserrat-
ten konnen sich auf den drei Rutschbahnen
austoben, auf den Sprungbrettern ihre
Fahigkeiten im Kunstspringen beweisen
oder im Water Walking Ball tiber das Wasser
gehen. Auf Schwindelfreie wartet die sechs

Meter hohe Wasserkletterwand, und wer
es lieber ruhiger mag, kann sich auf dem
Stand-up-Paddle probieren. Das Highlight
bildet jedoch der Aquatrack, der ultimative
Hindernisparcours im Wasser, und fiir die
Kleinen gibt es eine Famigros-Hiipfburg auf
dem Land. Als Starkung kénnen die Fami-
lien die besten Badi-Pommes im Restaurant
geniessen und zum Dessert feine Crépes
bestellen. Das Gitterlibad bietet an diesem
Tag einen vergilinstigten Familieneintritt,
pro erwachsene Person ist der Eintritt fiir
ein Kind bis 16 Jahre gratis.

*Die Migros Basel verlost 5 Familieneintritte
(maximal 5 Personen pro Eintritt).
Teilnahme: Mail mit Codewort «Gitterli» und Adresse an
verlosung@migrosbasel.ch
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In Pratteln wird
geschwungen

Am 17. August verwandelt sich
der Reitplatz Erli in Pratteln
zum Schauplatz des 108. Basel-
landschaftlichen Kantonal-
Schwingfests. Gefeiert wird
dabei auch das 75-jahrige Be-
stehen des Schwingklubs Prat-
teln, der am Fest die Gastge-
berrolle iibernimmt. Erwartet
werden 120 Schwinger, die im
Zweikampf ihre Krifte messen
und den mehreren Tausend
Zuschauern und Zuschauerin-
nen spannende Unterhaltung
bieten. Zu Gast sein werden
der Schwingklub Entlebuch
und der freiburgische Schwing-
klub Kerzers mit ihren «bésen
Buben». Das traditionelle
Event im Baselbiet lasst nicht
nur Schwingerherzen hoher-
schlagen, das Festprogramm
bietet fiir jeden etwas. Am
Abend kann bei Philipp Kanjo
und Band sogar noch das Tanz-
bein geschwungen werden.

*Die Migros Basel verlost 10 x 2 Eintritte.
Teilnahme: Mail mit Codewort «Pratteln»
und Adresse an
verlosung@migrosbasel.ch
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Miinchenstein

Jedes Cornet
ein Unikat

70 Jahre Zolli-Cornet — die Kult-Glace
von Gelati Gasparini weckt Giber
Generationen hinweg Erinnerungen.
Hinter dem Klassiker, den es auch
in den Filialen der Migros Basel gibt,
steckt pures Handwerk.

Text und Bilder: Luzia Schmid

Parade der Glacesorten (v.1):
Vanille, Chocolat, Erdbeer, Himbeer,
Espresso und Kokosnuss

Die Zolli-Cornets von Gelati
Gasparini gibt es in den Sorten
Vanille, Erdbeere, Chocolat,
Himbeere, Espresso und Kokos-
nuss. Und keins sieht aus wie
das andere. Die wenigsten wissen
namlich, dass dieser Glaceklassi-
ker in Miinchenstein in purer
Handarbeit entsteht. In der
Manufaktur sind wahre Profis
am Werk. Zwei Fachangestellte
fiillen den zuvor zubereiteten
Glacemix von Hand in die mit
Schokolade ausgekleideten
Cornet-Waffeln. Die Glacemasse
fliesst ohne Unterbruch und
Dosierung durch den Schlauch.
Die Arbeit braucht sehr viel
Konzentration und Augenmass.
«Durch eine spezielle Handbe-
wegung entsteht das unverkenn-
bare Spitzli», sagt Alisa Albiez,
Verantwortliche fiir Qualitats-
sicherung und Entwicklung bei
Gelati Gasparini. Die Mitarbei-

tenden wissen genau, wie viel
Masse sie in die Waffel fiillen
miissen, damit am Schluss alle
Cornets gleich schwer sind.
Etwa alle 20 Minuten wechseln
sie sich ab.

Nach dem Fiillen werden
die Glacen bei minus 35 Grad
ausgehirtet und so fiir die
Weiterverarbeitung vorbereitet.
Wiederum in geiibter Handar-
beit tunken die Mitarbeitenden
im nachsten Raum die Cornet-
Kopfe in fliissige, warme Schoko-
ladenkuvertiire. Bis zu sechs
Cornets halten sie dabei zwischen
den Fingern jeder Hand, damit
die Schokolade abtropfen und
trocknen kann - ohne dass
sich die Kopfe dabei beriihren.

Nach einer erneuten Kiih-
lung werden die Glacen in einem
letzten Schritt wiederum von
flinken Handen sorgfaltig in die
charakteristischen farbigen



Folien gewickelt. In den Filialen
der Migros Basel gibt es die Sor-
ten Vanille, Erdbeer, Chocolat
und Himbeer des Zolli-Cornets.

Begleitete Arbeitsplatze
Der weitgehende Verzicht auf
Maschinen bei der Cornet-Pro-
duktion hat seinen Grund.
«Die Glace ist eigentlich Mittel
zum Zweck», sagt Marc Schaller,
Leiter von Gelati Gasparini.
Die Firma gehort seit 2002 der
Gesellschaft fiir Arbeit und
Wohnen (gaw) und verfolgt in
erster Linie einen sozialen
Auftrag. Sie bietet Menschen mit
psychischer Beeintrachtigung
eine sinnvolle Arbeit und macht
sie - wo maglich - wieder fit
fiir den ersten Arbeitsmarkt.
Aktuell profitieren zwolf
Mitarbeitende von einem beglei-
teten Arbeits- und Ausbildungs-
platz. Betreut werden sie von
24 Fachangestellten, die neben
dem fachlichen Knowhow auch
Einfiihlungsvermdgen brauchen.
Es wird immer sorgfiltig abge-
wogen, welche Klienten welche
Arbeiten ausfiihren. «Bei der
Cornet-Produktion sind es sehr
viele Arbeitsschritte, da kénnen
wir ihnen viel Abwechslung
bieten», sagt Schaller.

Neu auch vegane Sorbets
Zwischen Anfang Februar und
Ende August werden in Miin-
chenstein mittlerweile iiber eine
Million Zolli-Cornets gefertigt.
Ebenso viele rechteckige Glace-
stangel - immer aus zwei ver-
schiedenen Aromen - verlassen
die Manufaktur jahrlich. Sie
werden mit einer tiber 70 Jahre
alten, modifizierten Buttermo-
deli-Maschine produziert und in
Alufolie eingepackt. Seit dieser
Saison gibts in den Filialen der
Migros Basel neben Bananen-
Chocolat, Vanille-Himbeer, Cara-
mel-Fior di Latte und weiteren
Klassikern auch vegane Sorbets
wie Mango-Passion- und Pepita-
Grapefruit-Stangel.

Die Erfolgsgeschichte von
Gelati Gasparini begann 1952 in
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Die Glacemasse wird in die mit Schokolade
ausgekleideten Waffeln gefillt. Diese Arbeit erfor-
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dert sehr viel Konzentration und Augenmass.

«Durch eine
spezielle
Handbewe-
gung entsteht
das unver-
kennbare
Spitzli.»

Alisa Albiez,
Verantwortliche
fiir Qualitéatssicherung
und Entwicklung
bei Gelati Gasparini

Basel mit der Griindung von
Glace Miiller. Zwei Jahre spiter
bat der Zoo Basel die Firma,

fiir ihn ein eigenes Cornet zu
entwickeln. Das Zolli-Cornet
war geboren und wurde rasch zu
einem grossen Renner. Noch
heute verbinden Generationen
diese Glace - die es lange Zeit
nur in der Sorte Vanille gab - mit
Kindheitserinnerungen. 1960
startete Glace Miiller mit der
Produktion eines weiteren un-
verkennbaren Klassikers, dem
Bananen-Chocolat-Stangel.

Soziale Zielsetzung

Nach dem tiberraschenden Tod
von Fritz Miiller iibernahm die
Familie Gasparini in den Acht-
zigerjahren das Glacegeschift.
Das notige Know-how holte sich
Mario Gasparini damals bei zwei
Kiasern aus dem Freiburgischen.
Mit der gaw iibernahm 2002 ein
Basler Verein mit sozialer Ziel-
setzung die Glacemanufaktur.
«Es war ihm wichtig, dass Gelati
Gasparini eine Manufaktur
bleibt und nicht von einem gros-
sen Industrieglacehersteller ge-
schluckt wird», sagt der heutige
Leiter Marc Schaller.
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Beim Trocknen der
Kuvertiire halten
die Mitarbeitenden
bis zu sechs Cor-
nets in einer Hand.

In der Migros Basel
erhaltlich:

Zolli-Cornet:
Vanille, Chocolat,
Erdbeer,Himbeer

Stangel:
Bananen-Chocolat,
Vanille-Himbeer,
Stracciatella, Pepita

Becher:

Eiscafé, Haselnuss-Pistache
und Rahmtéfeli
Multipack-Stangel:
Bananen-Chocolat, Vanille-
Himbeer und Waldjoghurt

480-ml-Becher «Aus der
Region»: Baselbieter
Chirsijoghurt, Rahmtéfeli,
Vanille, Chocolat, Erdbeer,
Café Croquant

So entsteht das Baselbieter
Chirsijoghurt-Glace
in der Manufakturin
Miinchenstein:




