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Woche vom 10. - 14. August 2026

Tagliches FrihstUck:
Auswahl an Milchprodukten |Tee | Wasser| Schoko- Ovopulver
Brot | Vollkorncerealien | Kréicker | KonfitUre | Honig | Butter | Kése

ZnUni:
Frucht | Gemuse roh

Mittagessen Lvieri
Schulbeginn Pouletgeschnetzeltes Pancroc mit
Montag Reis mit Edamame Mozzarella und Tomdatli
10. August Saisonaler Blattsalat FrOchte
Dienstag GemuUsecremesuppe Joghurt mit Frichten
11. August Kasefladen Vanilleguetzli Y
Saisonaler Blattsalat mit Apfel A
grinen Linsen N/
Mittwoch Omeletten mit Knabberfischli mifL
12. August Kalbs Ghackets Peperoni und Gurken
Roher RUeblisalat FrGchte
Saisonaler Blattsalat mit
Kernen
Donnerstag Rosti Pastetli mit Glacestengeli
13. August Quornfullung Kokoskrécker
Broccoli mit Sesamknusper FrOchte
Aprikosenkompott
Freitag Truten- Rahmschnitzel Maiswaffeln mit N
14. August Teigwaren Eierquark
Erbsli mit Kohlrdbli Frichte

Kaib, Rind und Gefligel: Herkunft Regional und CH

Bio Dexter Rindfleisch: Herkunft Lutzenberg CH
CULINARIUM Hecht: Herkunft Bodensee und CH
Genuss aus der Region Lachsfilet: Herkunft Lostallo Tessin

Crevetten Herkunft: Vietham
MenU&nderungen sind vorbehaiten
«Wir unterstOtzen die Grundsdtze des Tréagervereins CULINARIUM und arbeiten deshalb'so weit wie moglich mit
einheimischen Spezialitdten und Produkten aus der Region.y
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Woche vom 17. - 21. August 2026
Tagliches FrihstUck:
Auswahl an Milchprodukten | Tee | Wasser | Schoko- Ovopulver

Brot | Vollkorncerealien | Krécker| KonfitUre | Honig | Butter | Kase

ZnUni:
Frucht | GemUse roh

Mittagessen Lvieri
Montag Spaghetti Napoli Aprikosenjalousie
17. August Reibkd&se Apfel und NUssen
Saisonaler Blattsalat
mit Ei

Birnenkompott 1% '

Dienstag Ungarisches Kalbsvoressen Pavesi mit
18. August Couscous Kr&uterfrischké&se
GrUne Bohnen FrGchte
Mittwoch Gemdisecremesuppe Soft lce im Garten
19. August K&seschnitte Vegi Hawaii Maiswaffeln _
Randensalat Frichte
Saisonaler Blattsalat /7 ==
Donnerstag Lachs- Crevettenspiessli Brotli zum selbst fUllen mit
20. August RUebli- Kr&utersauce Erbslihumus
Bulgur Frichte 1
Saisonaler Blattsalat e
euo)
Freitag Linsen- Tofuburger Vanillequark mit e
21. August Risotto Apfelringli+Birnenschnitze
Melone-Gurke-Feta Salat FrOchte

Saisonaler Blattsalat

w Kalb, Rind und GeflUgel: Herkunft Regional und CH
Bio Dexter Rindfleisch: Herkunft Lutzenberg CH
CU”NARIUM Hecht: Herkunft Bodensee und CH
Genuss aus der Region Lachsfilet: Herkunft Lostallo Tessin

Crevetten Herkunft: Vietham
MenUdnderungen sind vorbehalten
«Wir unterstOtzen die Grundsatze des Trégervereins CULINARIUM und arbeiten deshalb so weit wie madglich mit
einheimischen Spezialitéten und Produkien aus der Region.n



Menuplan

Woche vom 24. — 28. August 2026

Tagliches FrihstUck:

5

@

Auswahl an Milchprodukten |Tee | Wasser| Schoko- Ovopulver
Brot | Vollkorncerealien | Krécker| Konfitire | Honig | Butter | Kése

Montag
24. August

Dienstag
25. August

Mittwoch
26. August

Donnerstag
27. August

Freitag
28. August

w7
CULINARIUM

Genuss aus der Region

ZnUni:
Frucht | GemUse roh

Mittagessen

Kalbshackbraten
mit Kr&utersauce
Kartoffelstock
Romanesco mit
Mandelbrésmeli

Quorn- Piccata mit

Penne

Tomatensauce

Saisonaler Blattsalat

mit Avocado+RohkostgemuUse

Poulet Servelat Swiss
(Tomaten und Kdse)
Salzkartoffeln
Lucchetti
Himbeerkompott

Gemusecremesuppe
Ricotta- Spinat Tatschli
Mais- Weisse Bohnen Salat
Saisonaler Blattsalat

Dexter Geschnetzeltes
Peperonisauce
Ofenkartoffen
Saisonaler Blattsalat

Kalb, Rind und GeflUgel: Herkunft Regional und CH
Bio Dexter Rindfleisch: Herkunft Lutzenberg CH

Hecht: Herkunft Bodensee und CH
Lachsfilet: Herkunft Lostallo Tessin
Crevetten Herkunft: Vietham
MenGdnderungen sind vorbehaiten

Zvieri

Reiswaffeln mit
Krduter- HOttenkdse

Frichte
\ -
d 'f'é‘-' y ‘W‘;

Dinkelbrétli mit \Lg? )
Schoggistengeli

Frichte

\c\.n {) |
~ T d

Sommerfondue %’

(Vanillesauce) mit
FrOchte fUr Spiessli

Vollkornkréicker  fg )
A
N

K&this Abschieds Zvieri
Belegte Brotli mit
Kd&se, Ei und Frischkdse
FrOchte

Salzstengeli mit
RUebli und Gurken
FrGchte

«Wir unterstUtzen die Grundsaize des Tréigervereins CULINARIUM und arbeiten deshalb so weit wie méglich mit

einheimischen Speziaiitéiten und Produkten aus der Region.n



Menuplan

Woche vom 31 August — 04. September 2026

Tagliches FrihstUck:
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Auswahl an Milchprodukten |Tee | Wasser| Schoko- Ovopulver
Brot | Vollkornceredlien| Krécker| Konfitire | Honig | Butter | Kdse

Montag
31. August

Dienstag
1.September

Mittwoch
2. September

Donnerstag
3. September

Freitag
4. September

w7
CULINARIUM

Genuss aus der Region

ZnUni:

Frucht | GemUse roh

Mittagessen

Italienische Teigwaren
K&se- Linsensauce
Tomate Provencale
Saisonaler Blattsalat

Indisches Kalbsghackets
Jasminreis
Stangenselierie mit RUebli
Aprikosenkompott

Kartoffelgratin

Soja- Geschnetzeltes
Saisonaler Blattsalat mit
RohkostgemUse

Pouletwienerli im Pischi
GemuUsesticks mit
Majo- Quarkdip
Saisonaler Blattsalat
mit Kichererbsen

GemuUsecremesuppe
Maispizza

Saisonaler Blattsalat mit
Gelberbsen und Ei

Kalb, Rind und Geflugel: Herkunft Regional und CH
Bio Dexter Rindfleisch: Herkunft Lutzenberg CH
Hecht: Herkunft Bodensee und CH
Lachsfilet: Herkunft Lostallo Tessin
Crevetten Herkunft: Vietnam
MenUé&nderungen sind vorbehalten
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Lvieri o> T
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Gebdckplatte
FrGchten
(<
Krisprolls mit
Eierquark
FrGchte

Erdbeerquarkcreme mit
Maiswaffeln
FrGchte

Purkornbrot mit
Mandel- HUttenkd&se
Frochte

Schoggiflan mit NI
Darvida
FrGchte

«Wir unterstUtzen die Grundsdtze des Tragervereins CULINARIUM und arbeiten deshalb so weit wie méglich mit

einheimischen Spezialitdten und Produkten aus der Region



