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SENIOR DESIGN FAcTory Die Senior Design Factory bringt alte und junge
Menschen als gleichwertige Partner zusammen und fordert
durch gemeinsame kreative Projekte aktiv den Austausch unter den

Generationen.

MARKTPLATZ TRADITIO-
NELLEN WISSENS

Text//BEATRICE OBRIST

Erinnern Sie sich? Wir haben im VISIT (3/2009)
{iber sie berichtet - von ihrer Uberzeugung, dass &l-
tere Menschen {ber viel kreatives Potenzial verfi-
gen. Sie formulierten damals einen Traum: (Wir stel-
len uns eine Art Atelier vor, wo dltere und jlingere
Leute hingehen konnen, mit Platz fiir Design- und
Handarbeitsprojekte.»

Inzwischen, nach verschiedenen Aktionen und
Weihnachtsbazars, sind Debora Biffi und Benjamin
Moser, die beiden «Kdpfe» hinter dem Projekt Senior
Design, einen guten Schritt weitergekommen:

Mitte Marz eroffnen sie an der Josefstrasse in Zu-
rich den ersten Teil der Senior Design Factory. «Dort
wird es einen Shop geben, in dem wir unsere eige-
nen sowie Produkte anderer Designer verkaufen.
Das Sortiment vermittelt altes Handwerk und Wis-
sen in seinem Ursprung sowie neu interpretiert und
funktioniert generationentibergreifendy, sagt Ben-
jamin Moser. «Am gleichen Ort wird sich ebenfalls
ein kleines Atelier befinden, in dem wir unsere Pro-
jekte weiterfiihren und mittels Workshops den Wis-
sensaustausch unter den Generationen forderny, so
Moser weiter.

Damit sind die Zukunftspldne keineswegs er-
schopft, denn voraussichtlich im Friihsommer 2011
soll ebenfalls an der Josefstrasse ein kleines Restau-
rant erdffnet werden, in dem auch generationentiber-
greifend gearbeitet und bewirtet werden wird: «Ein
junger Koch steht mit einer Seniorin am Herd, alte
Rezepte werden neu interpretiert, junge Servicekraf-
te arbeiten Hand in Hand mit dlteren Generationen.»

Senior Design Factory, Josefstrasse 48, 8005 Ziirich

www.senior-design.ch, info@senior-design.ch

Tel. 078 772 24 08.
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«Um das Vorhaben der Factory umsetzen
zu konnen, suchen wir rustige Senio-
rinnen und Senioren, die Lust haben, in
unserem Betrieb mitzuwirken: ob im
Atelier, im Ladenverkauf oder kunftig in
der Kiiche oder im Service.»

BENJAMIN MOSER



lebens//lust

[Auf alten
Pfannen
lernt man

kochen!]
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ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
500 g griiner Spargel

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
500 g frische Tomaten

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
L Artischocken

50g Butter 2 Zwiebeln 11 Gemiisebriihe
3EL Mehl 2,5dl Wasser 2TL  Olivendl
11 Gemiisebriihe 1EL  Olivenol Zitronensaft
2dl  Rahm Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen, gehackt
Salz etwas frischer Salz
weisser Pfeffer Basilikum
Muskatnuss
2 Topfe
1 Sieb
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

Spargel am Fuss schdlen und in Salzwasser
20 Minuten bissfest garen. Spargelspitzen
abschneiden und zum Garnieren beiseitele-
gen. Den restlichen Spargel piirieren. Butter
schmelzen, Mehl zufiigen, Gemiisebriihe
dazugeben. 10 Minuten kdcheln lassen. Rahm
schlagen und mit dem Spargelpiiree unter
die Suppe ziehen. Salzen, pfeffern und mit
Muskatnuss wiirzen. Mit Spargelspitzen
garnieren und in vorgewdarmten Tellern ser-
vieren.

Tomaten schneiden. Zwiebeln hacken und
im Olivendl glasig diinsten, Tomaten dazuge-
ben. 5 Minuten diinsten. Wasser aufgiessen
und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Auf
den zweiten Topf ein Sieb hdangen. Den ge-
samten Tomatensud durch das Sieb giessen
und die Tomatenstiicke passieren. Die ge-
wonnene Tomatensuppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken, nach Belieben frischen Basi-
likum hinzufiigen und in vorgewarmten Tel-
lern servieren.

Artischocken sa@ubern. Boden vom Stroh be-
freien, in 5 Teile schneiden und 10 Minuten
in Salzwasser liegen lassen. Artischocken-
blatter unterdessen in die Briihe geben und
mitkochen lassen. Danach gehackte Knob-
lauchzehen und Artischockenbdden in die
Briihe geben. Etwa 30 Minuten kocheln
lassen. Blatter entfernen, Suppe piirieren,
mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Mit Olivendl verfeinern.

WISSENSWERTES

Spargel bleibt im KiihIschrank langer frisch,
wenn man ihn in ein feuchtes Kiichentuch
einwickelt.

WISSENSWERTES

Bei frischen Tomaten den griinen Stielansatz
herausschneiden. Dieser enthalt den
unvertraglichen Stoff Solanin, der Ubelkeit
und Kopfschmerzen verursachen kann.

WISSENSWERTES

Artischocken schiitzen vor schadlichen Fetten,
wirken entschlackend und sind daher aus-
gezeichnete Fettkiller.
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