Die HOFKÜCHE: Was wird wie gekocht und von wem?

In der HOFKÜCHE wird jeden Tag für den Mittagstisch frisch gekocht. Aus den regionalen und saisonalen Zutaten aus möglichst biologischer Landwirtschaft bereitet das HOFKÜCHEN-Team Gerichte zu, die gesund, vielseitig und leistbar sind.

Zwei Mal pro Woche gibt es Fleischgerichte, der kulinarische Schwerpunkt der HOFKÜCHE liegt allerdings bei vegetarischen Gerichten. Dabei wird viel fusioniert und der Versuch angetreten, auch jenen das Fleischlose schmackhaft zu machen, die zum Gemüse nur eine Beilagenbeziehung haben. Gutes Öl, Getreide, Nüsse, Samen und Kräuter sind ebenso wichtige Zutaten wie das frische Gemüse vom Feld.

Lange Reise in die Küche

Bei den Gerichten sind die Einflüsse aus verschiedenen Kulturen zu erkennen, die Küchenchefin Christina Grassnigg direkt vor Ort gesammelt hat, hauptsächlich auf Reisen durch Nord- und Südamerika, Osteuropa und Asien. Die Zutaten kennt sie auch näher, und zwar direkt vom Anbau, als sie noch Landwirtin werden wollte und bei der freiwilligen Feldarbeit auf Bio-Höfen mit anpackte. 

„Bei der Arbeit am Feld ist nicht nur der Hunger gekommen, ich hatte auch immer neue Kochideen. So bin ich in die Küche gekommen“, erzählt Christina. Daher ist es ihr auch besonders wichtig, dass in der HOFKÜCHE auf den Teller kommt, was es gerade am Feld gibt.

Zero Waste am Tagesteller

Den wissenschaftlichen und politischen Zugang zum Thema Essen fand die Hofköchin beim Studium der Kultur- und Sozialanthropologie in Wien. Zero Waste ist dabei ein weiterer Anspruch, den die gebürtige Oberösterreicherin beim Kochen hat. 

„Meine Devise lautet: Es gibt, was es gibt. Wenn es aus ist, ist es aus. Ich will nicht, dass Gäste dafür bezahlen, was weggeworfen wird, sondern nur dafür, was tatsächlich gegessen wird,“ so die 28-Jährige, die zuletzt in einem Bio-Lokal in Wien aufgekocht hat.

Durch die Schwundvermeidung, die Tagesteller-Schiene und die Essensausgabe auf Selbstbedienungsbasis kann ein leistbares Mittagessen für € 7,50 (vegetarisch) und € 8,50 (mit Fleisch) geboten werden, das frisch, saisonal und gesund ist.

Mehr-Generationen-Team

[bookmark: _GoBack]Unterstützt wird Christina in der Küche von Edith Dunst, die zuvor in der Behindertenbetreuung tätig war, aber ursprünglich aus dem Gastgewerbe kommt. Mit 52 Jahren zählt sie zu jener Gruppe, deren Chancen am Arbeitsmarkt verringert sind. 

„In der freien Wirtschaft hat man es mit 45 plus immer schwerer, hier hingegen ist das Alter gar kein Thema. Es geht eben nicht um Gewinnmaximierung, sondern um das soziale Miteinander, und das schafft eine lebensfreundliche Umgebung, die für mich Zukunftskonzept ist“, sagt Edith Dunst. 
