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Mit Liebe
gekocht

Eine GroBkiiche, die mit Bio-DinkelgrieB
kocht? Wo der Strudelteig noch handgezo-
gen wird? Und das Fleisch nachweislich aus
Karnten stammt? Bei der ,,Feinen Kiiche
Kulterer® wird tagtaglich nicht nur mit bes-
ten Zutaten, sondern auch mit ganz viel
Liebe fiir GroB und Klein gekocht.

ede Kiche kocht ihr
eigenes SUppchen.
Wortwértlich. Das
von der ,Feinen Ku-
che Kulterer“ist ein besonders ex-
quisites. 16 Stunden lang durfen
Rindsknochen, frisches Gemuse
und beste Gewdrze ziehen. ,Ganz
ohne klnstliche oder chemische
Zusatze oder Geschmacksver-

starker”, erganzt Kichenchef
Werner Schleich-Wolf. ,Durch das
lange Garen schmeckt die Suppe
nicht nur hervorragend, sie ist
auch viel gestinder!”. Diesmal gibt
es die klare Rindssuppe sogar mit
GrieBnockerln aus Demeter zerti-
fiziertem DinkelgrieB - eine Pre-
miere! ,Die ersten Rickmeldun-
gen waren ganz hervorragend.

Das freut uns natlrlich.” Rund
2000 Portionen kocht das Team
an sieben Tagen die Woche frisch
fur Kindergarten, Schulen, Senio-
ren und Firmen. GemuUse, Obst
und Fleisch werden taglich porti-
onsgenau geliefert.  Schleich-
Wolf: ,,So ist die hohe Qualitat im-
mer zu hundert Prozent garan-
tiert. Frische und Geschmack sind
die Werte, die uns auszeichnen”
Fertig-, oder wie manin Fachspra-
che sagt ,,Convenience-Produkte”
kommen in seiner Kiche so gut
wie gar nicht zum Einsatz.

Transparenz schafft Vertrauen.
Nicht nur gesund, sondern auch
Okologisch und nachhaltig zu ko-
chen ist fir Geschaftsfihrer Adolf
Kulterer kein Trend, sondern eine
Lebenseinstellung: ,Wir sind uns
unserer Verantwortung gegenlber
den Gasten sehr bewusst. Viele
Menschen begleiten wir jahrelang
kulinarisch, viele Kinder essen ei-
nen grof3en Teil ihrer Kindheit bei
uns. Deshalb haben wir uns auch
entschieden, uns freiwillig Gber die
Initiative ,Gut zu Wissen“ der Land-
wirtschaftskammer Osterreich zer-
tifizieren zu lassen.” Die Herkunft

von Produkten wie Fleisch oder
Eiern kann so flr jeden interessier-
ten Verbraucher genau recher-
chiert werden. Unabhéngige Fir-
men kontrollieren die Angaben der
zertifizierten Unternehmen.

Und noch ein weiteres Herzen-
sprojekt ist mit diesem Jahr ange-
laufen.  Werner Schleich-Wolf;
LWir haben es uns zur Aufgabe
gemacht, so viele Lebensmittel
wie moglich von regionalen An-
bietern zu beziehen. Um das
transparent zu machen, besuchen
wir jetzt einmal pro Monat einen
unserer Produzenten aus Karn-
ten.” So stammen der DinkelgrieB,
Dinkelreis und Buchweizen bei-
spielsweise von der Demeter-Bio-
bauerin Barbara Prasser aus Kap-
pel am Krappfeld, das Fleisch von
LKarntner Fleisch”, Milchprodukte
von ,Karntnermilch” und die Eier
vom Eierhof der Familie Krenn aus
Ottmanch. ,Diese Art der Trans-
parenz ist nicht nur flr unsere
Gaste eine Bereicherung - auch
wir Mitarbeiter dirfen so eine
ganz neue Form der Wertschat-
zung erleben. Man sieht die Dinge
mit ganz anderen Augen, wenn
man persodnlich vor Ort war und

spdrt, wieviel Herzblut in der Pro-
duktion steckt.” Nicht nur Lebens-
mitteleinkauf und Produktion sind
perfekt abgestimmt, auch die Ab-
fallvermeidung ist Teil des Fir-
menkonzepts ,Bis 9.15 Uhr kann
man bei uns flr das Mittagessen
am selben Tag ab- oder zusagen.
So kdnnen wir ganz genau planen
und mdssen quasi nichts wegwer-
fen”, erzahlt der Kichenchef.

Familienbetrieb mit Zukunft. Seit
mittlerweile 19 Jahren fihrt Adolf
Kulterer den Familienbetrieb und
freut sich Uber die positive Ent-

Kiichenchef Wer-
ner Schleich-Wolf
zu Besuch am
Eierhof Krenn
(links)
Sous-Chef Kurt
Zelinsky schnei-
det den frischen
Gemiisestrudel in
Portionen
(rechts)
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wicklung des Unternehmens: ,,An-
fangs waren es 16 Mitarbeiter, jetzt
sind es 75. Besonders stolz bin ich
auf unser positives Arbeitsklima.
Wir haben sehr viele Kollegen, die
uns schon lange begleiten.” Dass
die 30 Mitarbeiter in der Kiche
maBgeblich zum Erfolg der ,Fei-
nen Kiche Kulterer” beitragen,
dessen ist sich auch Kichenchef
Werner Schleich-Wolf sehr be-
wusst: ,Neben den taglichen Mit-
tagsangeboten haben wir mit
dem exklusiven Catering ein zwei-
tes groBes Standbein. Daher ar-
beiten in meinem Team sehr viele

gut ausgebildete Kéche, was im
GroBkichen-Alltag ein  groBer
Vorteil ist. Unsere GemUselasagne
macht beispielsweise ein Sous-
Chef.” Auch er selbst ist seit 19
Jahren Teil des Teams und weil3
daher, dass gutes, gesundes Es-
sen bei der Planung beginnt: ,70
Prozent meines Arbeitstages ver-
bringe ich im Blro. Morgens bin
ich natirlich in der Kiche, aber
spater geht es um die Hinter-
grundorganisation. So haben wir
in den letzten Jahren beispiels-
weise eine eigene Rezeptdatei
konzipiert, die meinem Team die
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Links: Polenta und GrieB aus De-
meter zertifiziertem Anbau - da
schmecken die Nockerl gleich
doppelt so gut. Rechts: Bei der
»Feinen Kiiche Kulterer® ist noch
vieles Handarbeit RINESCH (2)

Lo

FEINE KUCHE KULTERER
HirschstraBe 11, 9020 Klagenfurt
T: +43 (0) 463 36 183
doris.kaiser@kulterer.co.at
www.feinekuechekulterer.at
www.gutzuwissen.co.at

o) MITTAGSTISCH-CATERING-PARTYSERVICE

Rind: Osterreich*
Schwein: Ostenreich*

Kalb: Osterreich* G U T Z u
g WISSEN!)

*Osterrsich = 3 x AT (geboren/gemastat/geschiachtet)

tagliche Arbeit sehr erleichtert.”

Und so schmeckt der Schweins-
braten immer genauso, wie er
schmecken soll. Apropos: ,Mor-
gen gibt es das Lieblingsessen
vieler unserer kleinen und grof3en
Gaste. Bei uns wird der Schweins-
braten Ubrigens am Vortag , Sous-
vide", sprich in einem Vakuum
gegart und darf dann im Kihlhaus
viele Stunden durchziehen. Das
Fleisch wird so herrlich zart®, er-
zahlt er stolz. Die passenden Sem-
melknodel sind selbstverstandlich
hausgemacht. Ehrensache!

Links: Ein Teil
des ,,Feine Kii-
che Kulterer*-
Teams.
Rechts: Der
hausgemachte
Schweins-
braten
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