Das Rezept ist streng geheim

Wil Seit 111 Jahren verkauft die Confiserie Hirschy den preisgekronten Mandelfisch. Jahrlich gehen rund
30 000 Stiick tiber den Ladentisch. Bekannt ist der Familienbetrieb aber auch fiir andere Spezialitaten.
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redaktion@wilerzeitung.ch

«An der Landes-Ausstellung
1939 in Ziirich wurde der Man-
delfisch als <bestes Gebéck> mit
der goldenen Medaille ausge-
zeichnet. Der Wettbewerb war
damals einzigartig», erfreut sich
Adrian Studer am anhaltenden
Hohenflug. Das Rezept vom Wi-
ler Mandelfisch, welches Hir-
schy-Griinder August C. Hirschy
erfand, ist streng geheim: Es liegt
in einem Banksafe und ist beim
Bundesamt fiir geistiges Eigen-
tum in Bern gesetzlich geschiitzt.
Die Grundrezeptur blieb bis heu-
te gleich, einzig die Zuckermen-
ge wurde reduziert und dem heu-
tigen Essverhalten angepasst.
Selbst Ferdinand Graf von Zep-
pelin oder der deutsche Kaiser
Wilhelm II. kosteten einst die
Kostlichkeit. Auch die im vergan-
genen Jahr verstorbene Schau-
spielerin Karin Dor und Filmstar
Claus Biederstaedt waren unter
anderen bei Kaffee und Mandel-
fisch anzutreffen.

Inzwischen ist die vierte Hir-
schy-Generation mit Engage-
ment und Kreativitit am Werk.
Adrian und Yvonne Studer-

Aus Liebe den Familien-
namen geandert

Konditor und Confiseur Adrian
Studer hiess urspriinglich Schaf-
li. Was viele nicht wissen: Aus Lie-
be zu seiner Frau Yvonne, der
Tochter von Ida und Ernst Studer,
nahm er den Namen Studer an.
«Meine Frau wollte einfach nicht
Schéafli heissen», sagte Adrian
Studer-Schafli. Heute ist er als
Mitglied der Geschaftsleitung voll
im Familienunternehmen inte-
griert und zustandig fir die Pro-
duktion. Die Confiserie Hirschy
beschaftigt total 54 Personen; 16
in der Produktion, 26 in Kiiche und
Cafe, in dem Laden und in der
Verpackung sind es 12 Personen,
die in Voll- oder Teilzeit fur den
Familienbetrieb tatig sind. (ropo)

Schifli sowie Andreasund Chris-
ta Studer haben das Geschift im
2007 von ihren Eltern Ida und
Ernst Studer-Stampfli tibernom-

men. Die zwei Konditor-Confi-

seure haben sich einst am

Arbeitsplatz in der Westschweiz

beider Lausanner Confiserie Mo-

jonnier kennen und lieben ge-
lernt. Aus dieser Region haben
sie viele Anregungen fiir ihr

Unternehmen mitgenommen.

Auszeichnung fiir
Truffe und Praliné

Die von Ernst Studer kreierten
Champagner-Truffes und Prune-
aux sind nicht nur Verkaufsschla-
ger, sie wurden auch an der Swiss
Bakery Trophy ausgezeichnet:
2010 erhielten die Fleur d’Ebe-
ne- und Jupiter-Torte sowie die
Champagner-Truffes je die Gold-
medaillen. Gleiches gelang Ernst
Studer zwei Jahre spéter mit den
Pruneaux. Dabei handelt es sich
um ein Praliné mit eingelegter
Zwetschge, verbunden mit einer
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Adrian Studer-Schéafli und Andreas Studer flihren den Familienbetrieb mit ihren Frauen in der vierteBi@enargdiaP. Poschung

feinen Ganache. Kaum mehr aus
dem Sortiment der Confiserie
Hirschy wegzudenken sind Spe-
zialitdten wie etwa Helvetia-
Schnitten oder Wiler Tiirmli, die
auf die Einweihung des Wiler
Turms von 2006 zuriickgehen.
Der Fiirstenldnderbiber basiert
auf einem Vorlagenmodell von
Willi Buck. Diese Spezialitit wie
auch der Wiler Bar und die Fiirs-
tenldndertracht wurden als uni-
kate Kupfermodelle gefertigt.
«Flr jeden Betrieb ist eine
Spezialitit wichtig. Damit bringt
man interessierte Kunden in den
Laden, die ergdnzend weitere
Produkte wie Brot, Brotchen, Pa-
tisserie oder Salziges kaufen»,
sagt Adrian Studer. «Dies zusam-
men fordert nicht nur den Um-
satz, sondern sichert auch lang-
fristig Arbeitspldtze.»
Hinweis
Dieser Artikel ist der erste der
neuen Serie «Die Silissmacher
von Wil».

Das Rezept fiir den Wiler Mandelfisch ist im Banksafe aufbewahrt.



