
Claudio Riva macht in Ammerswil AG Glacé aus besten Zutaten und in Handarbeit.  
Im Volg Egliswil sind sie als «Feins vom Dorf»-Spezialität erhältlich. 

Vom Meister  
eiskalt erwischt 

Auf kleinstem Raum zaubert Claudio 
Riva Glacés zum Dahinschmelzen. 
Das hat sich längst in der Region 
herumgesprochen. «Balu’s Manu- 

faktur für Glacé und Meringue» im aargaui-
schen Ammerswil gilt heute als erste  
Adresse, wenn es um feinste Glacés geht. 
 
Wenn Claudio Riva über Glacé redet, fängt 
der sonst eher ruhige 44-Jährige Feuer. Die 
Worte sprudeln wie frisches Quellwasser, 
die Hände wirbeln, er ist kaum zu brem-
sen – vor allem wenn es um Qualität geht: 
«Die meisten Glacés unterscheiden sich 
nicht im Geschmack», meint der Meister. Dass 
seine Glacés einzigartig und wie hausge-

macht schmecken, dafür sorgt er mit der 
sorgfältigen Wahl der Zutaten.   
 
Industrieprodukte sind bei Balu’s keine zu 
finden. Riva setzt kompromisslos auf Spit-
zenqualität. Die Milch holt er sich frisch 
vom Bauern nebenan, die Minze aus Mamas 
Garten. Den Kaffee brüht er selber und er 
benutzt Rohr- statt Kristallzucker, Vanille-
schoten statt Vanillin und setzt darüber 
hinaus bei allen Zutaten ausnahmslos auf 
Bio-Qualität.  
 
«Erstklassige Glacé kann nur aus erstklassi-
gen Zutaten entstehen», weiss der gelernte 
Bäcker-Konditor. Und weil er das Spiel der 

Aromen beherrscht wie kaum ein anderer, 
entstehen in Balu’s Manufaktur neben Klas-
sikern auch spezielle Sorten wie Aprikose- 
Lavendel, Kaffee-Grappolo, Schoggi-Ingwer 
oder Schoggi-Mango-Whisky. 
 
Eindrücklicher als Worte – und natürlich 
genussvoller – ist die Probe aufs Exempel: 
Beim Öffnen des Glacébechers fällt auf, 
dass die Vanilleglacé tatsächlich nach Vanille 
duftet. Der Löffel gleitet ohne Kraftaufwand 
in die Glacé. Und im Mund entfaltet sich ein 
Aroma, das Glücksgefühle weckt!  
 
Eine solche Glacé zu machen, ist ein 
Wunsch, den Riva seit der Lehrzeit hat.  
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Für die Herstellung werden nur die besten Zutaten verwendet wie etwa Vanille- 
schoten, Schweizer Schokolade, Cashewkerne, Zimtstangen und Meersalz. 

«Vor zwei Jahren habe ich dann beschlos-
sen, diesen Traum zur verwirklichen.» Eine 
zeitliche Herausforderung: Unter der Wo-
che arbeitet Riva als Bäcker-Konditor, 
abends und am Wochenende kümmert er 
sich um seine Manufaktur.  
 
Rivas Ziel ist es, dereinst von Glacés leben 
zu können. Folglich ist er auf gute Verkaufs-
punkte angewiesen wie etwa den Volg-
Laden Egliswil. Der Start ist geglückt – es 
sieht gut aus für Balu’s Manufaktur und für 
alle, die sich von Riva gern und immer wie-
der eiskalt erwischen lassen.
 
www.balus-manufaktur.ch

GESCHMACKSERLEBNIS
Eine von verschiedenen «Feins  
vom Dorf»-Glacésorten aus Balu’s 
Manufaktur im Volg Egliswil.

PRODUKTE MIT LOKALCHARAKTER 
Hinter dem Label «Feins vom Dorf» 
stehen Spezialitäten, die im Dorf oder 
einem Nachbardorf des Volg-Ladens 
hergestellt werden. Das Angebot der 
rund 3000 Lieferanten umfasst je 
nach Saison circa 10 000 Spezialitäten 
und ist von Volg zu Volg 
unterschiedlich. 
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