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Téglich werden die
Giste mit frischen
Gerichten verwdhnt.

Die Gesundheit ihrer Giste stets im Blick haben Kiichenchef Thomas Urban (links) und Geschiiftsfiihrer der

Esskultur” Dietmar Hagen (rechts).
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Genuss von Essen
vermitteln

»Esskultur® heifdt in Lustenau das GrofSkiichenkonzept
fiir Seniorenhauser und Schulen, das vor allem auf Qualitat setzt.

LUSTENAU Knackiger, tiefgriiner
Brokkoli wird gerade in der Kii-
che der ,Esskultur” im Schiitzen-
garten zubereitet. Gleich daneben
schnippeln zwei Frauen das bunte
Gemiise fiir das bevorstehende Mit-
tagessen der zu beliefernden Kin-
dergarten- und Spielgruppenkinder.
Kiichenchef und Dienstleiter der
,»Esskultur“ Thomas Urban mahlt das
Dinkelkorn, ehe das Mehl zu einem
nahrhaften Dinkelboden fiir die Piz-
za verarbeitet wird. Alles wird frisch
hergestellt. ,Bei uns werden die
Gerichte auch fiir das Auge entspre-
chend einladend angerichtet®, so
Thomas Urban. Denn das Auge isst
immer mit, weif} er.

Genussvollen Alltag schaffen

Die ,,Esskultur” ist unter dem Dach
der Sozialdienste Lustenau behei-
matet. Seit gut einem Jahr beliefern
sie die zwei Seniorenhiuser, die Be-
zieher von Essen auf Riadern sowie
Lustenaus Kindergarten- und Klein-
kindeinrichtungen mit einem neuen
Konzept. Téglich frisch bereiten sie
Gerichte mit saisonalen Zutaten fiir
rund 500 Personen zu. ,Wir bezie-
hen qualitativ hochwertige Zutaten
aus der Region, liberwiegend Bio-Le-
bensmittel und verwenden keine Fer-
tigprodukte®, erkldrt Dietmar Hagen,

Geschiftsfiihrer der ,,Esskultur®, das
Konzept des Unternehmens.

Das Kochhandwerk ist fiir ihn ei-
nes der ausschlaggebendsten Qua-
litatsmerkmale der ,Esskultur®.
Individuell bereiten die Koche fiir
die Senioren und die Jiingsten in der
Gesellschaft das Essen zu und gehen
dabeiauch auf besondere Unvertrag-
lichkeiten ein.

Beziehung zu Lebensmitteln

Hagen selbst war Spitzenkoch in
verschiedensten Gourmet- und Kur-
restaurants und erkannte, dass gutes
Essen eng mit dem Wohlbefinden
der Menschen zusammenhangt. Mit
seinem Konzept ,Esskultur will er
der Erndhrung einen grofieren Stel-
lenwert geben. Qualitit wird mit der
Verantwortung fiir die Gesundheit
vereint. Denn vollwertige Nahrung
unterstiitzt unsere Vitalitat. Gleich-
zeitig sensibilisiert das Team der
»Esskultur” seine Giste fiir verschie-
dene Geschmaicker und schafft ein
Bewusstsein fiir gesundes Essen.

Jung und Alt

Aktuell werden in der Gemein-
schaftskiiche im Schiitzengarten die
Gerichte fiir die Senioren, aber auch
fur die Kinder zubereitet. ,,Es ist
wichtig, dass es beim Essen eine Un-

terscheidung von Jung und Alt gibt
betont Hagen. Denn den Senioren
schmecken andere Gerichte als den
Kindern. ,Wir versuchen immer,
eine Balance in den Wochenspeisen-
plan zu bringen. Kein Plan gleicht
dem anderen. Wir haben bekannte
Speisen dabei, aber auch Gerichte,
die einladen, Neues zu probieren,
so Urban.

Fiir Zukunft geriistet

Beim neuen Campus Rotkreuz wird
eine weitere Kiiche fiir die ,,Esskul-
tur geschaffen. ,,Dort werden dann
ausschliefdlich die Gerichte fiir Schii-
ler, Kindergarten- und Kleinkinder
hergestellt, sagt Hagen. Kapazitit
haben sie fiir weitere 700 Essen. In
der Kiiche des Schiitzengartens wird
dann nur mehr fiir die Senioren und
Essen auf Radern gekocht.

»,Lustenau ist bestens vorbereitet
fiir die Zukunft. Wir konnen auch bei
steigenden Essensbeziehern die An-
fragen gut meistern, so Hagen. Sein
Konzept werde von Jung und Alt gut
angenommen. ,,Mit unserem Essen
fiir die Kleinsten nehmen wir eine
Vorbildfunktion ein. Denn sie sind
die Koche und Lebensmittelkonsu-
menten von morgen®, so Hagen. Und
auch die Senioren freuen sich tiber
die Gerichte. BVS




