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Brauiplatz soll erneuert werden
Hochdorf will seinen zentralen Platz umgestalten. Bäume und Pflastersteine sollen für Abkühlung sorgen.

Reto Bieri

Der Brauiplatz im Zentrum von
Hochdorfmussdringendsaniert
werden. Der Gemeinderat legt
demStimmvolkdazueinenSon-
derkredit in der Höhe von 2,05
Millionen Franken vor. Abge-
stimmt wird am 24. November
anderUrne.DerPlatz sowieder
Brauiweg, die zusammen mit
dem Kulturzentrum Braui von
1996 bis 1998 gebaut wurden,
seien aufgrund von Abnützung
in einem schlechten Zustand,
heisst es in der Abstimmungs-
botschaft.Auch funktionieredie
Entwässerung nicht mehr. Das
Regenwasser könne nicht mehr
abfliessen und drücke einzelne
Betonverbundsteine in die
Höhe, von denen aus Sicher-
heitsgründen diverse bereits
hättenentferntwerdenmüssen.

Der Platz soll nicht nur sa-
niert, sondernauchumgestaltet

werden. Neu sollen acht Laub-
bäume gepflanzt und der Platz
grossflächig entsiegelt werden.
DerSchattenderBäumesoll die
Erwärmung des Brauiplatzes
mindern.Dies sei einBeitrag zur
Anpassung an die Auswirkun-
gendesKlimawandels, schreibt
die Gemeinde. Platz und Weg
erhalten einen Belag aus Kopf-
steinpflaster. Der Kühleffekt
einerPflästerunggegenüberAs-
phalt betrage bis zu 4,1 Grad
Celsius.DurchdieoffenenPflas-
terfugen werde ein Teil des Re-
genwassers in die Drainage-
schicht darunter abgeleitet.

Entfernt werden zudem die
15 oberirdischen Parkplätze so-
wiedieMauermitderSitzkante.
Dadurch könne der öffentliche
Platz wesentlich erweitert wer-
den. ImParkhaus stehenweiter-
hin 110 öffentliche Parkplätze
zur Verfügung. Zudem ist eine
sogenannteNebelwolkegeplant.

Diese versprüht an heissen Ta-
gen fein zerstäubtes Wasser
und sorgt damit für eine ange-
nehmeKühlung vor demBraui-
turm. Entlang der Mauern und
Gebäude gibt es Sitzbänke zum
Verweilen.Geplant sei, das Pro-

jekt ab Oktober 2025 bis April
2026 umzusetzen.

HochdorfbudgetiertVerlust
voneinerMillionFranken
Hochdorf stimmt am 24. No-
vember zudemüberdenVoran-

schlag 2025 ab. Die Gemeinde
budgetiert für das kommende
Jahr ein Minus von knapp einer
Million Franken. Besonders die
Bildung schlägt zu Buche. Das
Ausgabenwachstum sei primär
auf zusätzliche Schulklassen
(plus 180’000Franken) zurück-
zuführen sowie auf einen höhe-
ren Beitrag an den kantonalen
Sonderschulungspool (plus
474’000Franken).

Danebenwürden auchEnt-
wicklungs- undPlanungskosten
für diverse laufende Projekte
wie das Südiareal oder den
Mobilitätshub die Gemeinde
vorHerausforderungen stellen.
Der Steuerfuss soll bei 1,9 Ein-
heiten bleiben. Bei den Inves-
titionen rechnet die Gemeinde
im kommenden Jahr mit Brut-
toausgaben von 8,93 Millio-
nen Franken. Das ist über eine
Million Franken mehr als im
Vorjahr.

Kopfsteinpflaster, Bäume, ausladendeTreppe: Platz undWeg vor dem
Kulturzentrum Braui sollen neu gestaltet werden. Visualisierung: zvg

Landauf, landab

Auf Tour im
Kanton Luzern
Aus der Perspektive eines
Städters ist der Blick auf den
Kanton Luzernmanchmal
schwarz-weiss. Hier das kul-
turelle Zentrumder Zentral-
schweiz. Dort einigeDorfbei-
zen. Hier gute Erreichbarkeit.
Dort schlechte Bus- undBahn-
anbindungen.Hier der wirt-
schaftlicheMotor. Dort ein
bisschen Industrie. Insgesamt
passiere hinter Rothenburg
undMalters ohnehin gar
nichts, denken Städterinnen
und Städter hin undwieder
spöttisch. Doch damit liegen
wir natürlichmehr als falsch.

Gerade in derWirtschaft
trumpft das ländliche Luzern
gross auf. Klar,mit wenigen
Ausnahmen haben diemeisten
der grossenUnternehmen im
Kanton ihrenHauptsitz in der
Stadt Luzern oder im umlie-
genden Speckgürtel.

Mindestens so interessant sind
aber jene Firmen, die in ihrer
NischeWeltspitze sind, auf-
grund ihres Produkts aber
unter demRadar fliegen.
Von jenen versteckten Perlen
gibt es im ländlichen Luzern
viele.Wenn in irgendeinem
Kirchturm in der Schweiz
etwas nicht funktioniert,
wirdmeist dieMuffKirchturm-
technik AG kontaktiert.
Die Trienger Firma dominiert
denMarktmit allem,was zum
Kirchturm gehört. Als Städter
rümpftman ob denKirchen-
glocken oft dieNase, in der
ohnehin lauten Stadt trügen
sie zur Lärmbelastung bei.
Lärmgeplagtenwiederum
hilft eine Firma aus Baldegg:
Die BaswaAcoustic produziert
Akustiksysteme, die Schall
extrem gut schlucken können.

Der Einfluss dieser versteck-
ten Perlen ist mitunter so
gross, dass sich auch Städte-
rinnen diesen kaum entziehen
können.Wer zumBeispiel
schon einmal ein Buch bei
Amazon bestellte, hatte wohl
unwissentlichmit der Firma
Hunkeler ausWikon zu tun.
Sie ermöglicht es, dass die
Bücher «just in time» gedruckt
werden, damit siemöglichst
schnell in die Stadtwohnung
geliefert werden können.
Das ländliche Luzern ist also
keinesfalls Beigemüse zum
wirtschaftlichen «Motor»
der Stadt, sondern Treiber
von viel Innovation undHei-
mat unverzichtbarer Unter-
nehmen.

Hinweis
Am Freitag äussern sich jeweils
Gastkolumnistinnen und Re-
daktoren unserer Zeitung zu
einem frei gewählten Thema.

Alessandro Perucchi
alessandro.perucchi@
luzernerzeitung.ch

«Jetzt schmeckt’s nach Mexiko»
AdrianKoller und Sandra Jakob liefernmit ihremFoodwagen heisse Taco-Hits –mit Bio-Chilis aus Richenthal.

Roger Rüegger

Der Firmenname «De Börner»
ist vielversprechend. Er steht in
diesem Fall für authentische
mexikanische Küche. Klingt
zwar nicht spanisch, aber die
feurigen Chili-Salsas und Jala-
peños-Produkte sprechen für
sich.Wobei dasmit derAuthen-
tizität so eine Sache ist. Mit Fa-
jita-Kits vomKaufhaus inklusive
Guacamole-Fertigmischung
und La Bamba aus dem Laut-
sprecher bringen eine «Fiesta
mexicana light» auch Leute zu-
stande, die mit Mexiko nichts
am Sombrero haben.

Das reichtmeistensnicht für
denCaramba-Effekt.Eineande-
re Musik spielt, wenn Tacos,
Quesadillas,NachosoderTortas
von Adrian Koller, 39, und San-
dra Jakob, 39, ausRichenthal ge-
reicht werden. Koller war meh-
rere Jahre in verschiedenen Re-
gionen Mexikos als Koch tätig
und bringt entsprechend heisse
Hits ausMexiko auf den Teller.

NurbeiLimetten
gibt eseineAusnahme
DeBörner setzenaufRegionali-
tät und Umweltverträglichkeit,
weshalb sie verschiedeneChili-
sorten und Jalapeños selber an-
bauen. «Wir verwenden für
unsere Gewürze, Marinaden
und Saucen fast nur eigene Er-
zeugnisse. Abgesehen von Li-
metten, die für uns unverzicht-
bar sind.Diese könnenwir aber
nicht ohne viel Energie produ-
zieren», sagtKoller, der auchge-
lernter Metzger und Landwirt
ist.Verzichtetwirdhingegenauf
die Avocado, die in den Tropen
wächst. Guacamole braucht De
Börner nicht.

DasBiofleisch ist ausderRe-
gion Luzern wie auch das Pou-
let.Dabeihandelt es sichumLe-
gehennen. «Diese Tiere enden
inder Schweiz ingrosserZahl in
der Biogasanlage, anstatt dass
sie geschlachtet und verwertet

werden. Deren Fleisch ist bei
unsnichtgefragt, obwohldieLe-
gehenne bei richtiger Verarbei-
tungvonhoherQualität underst
noch preiswert ist», weiss Kol-
ler. Wer kein Fleisch im Taco
mag,wirdmitAusternseitlingen
ausWauwil bedient.

Der Alltag des Paares be-
steht aus der Pflege der 2500
Chilipflanzenund Jalapeñosauf
demFeldund imTreibhaus.Viel
Zeit wird der Verarbeitung der
Produkte und dem Kochen des
Fleisches gewidmet. Eswird im
Sous-vide-Verfahren gegart.
«Das ist für uns die beste Me-
thode.WenndieKühlkettenicht
unterbrochen wird, ist das
Fleisch vakuumiert drei bis vier
Wochen haltbar», sagt Sandra
Jakob, die kürzlich ihre Prü-
fungsarbeit alsLandwirtinabge-
gebenhat.Thema: Jalapeño.Die
ausgebildeteHotelfachassisten-
tinbesitzt aucheinWirtepatent.
Bei der Firma De Börner sind

beidegleichbeteiligt.Auchbeim
Umbau der Food-Anhänger
krempeln Koller und Jakob die
Ärmel hoch. «Dasmacht Spass.
Wir haben uns richtig schöne
Arbeitsplätzegeschaffen», stellt
Sandra Jakob fest. Die drei An-
hänger parken in einer Halle
beimHaus, in demdas Paar zur
Miete wohnt. Auch ein bunter
Anhänger steht auf dem Platz.
«Denhabenwiruns fürMarque-
sitas zugelegt. Das sind eine Art
gerollte,mit einerCremegefüll-
te Crêpes. Das lieben die Mexi-
kaner»,gibtKoller zuverstehen.

DerTraum
vomMexiko-Beizli
DeBörner ist imdritten Jahr ak-
tiv. «Es läuft.Wir sind fast jedes
Wochenende an einer Messe,
einem Festival, Märkten oder
bei Firmenanlässen oder priva-
tenEvents engagiert. DenPreis
für den Erfolg bezahlen wir mit
langen Tagen. Häufig arbeiten

wir bis zu 18Stunden», sagtKol-
ler.Mässigerfolgreichwarheuer
die Chili-Ernte. Das Wetter hat
nicht mitgespielt. Viel zu nass
und zu wenig Sonne. Auf Tour
sinddieFoodwagenausRichen-
thal trotzdem. Bald am Weih-
nachtsmarkt auf dem Inseli in
Luzernoder anderFasnacht vor
der Jesuitenkirche.

Das Paar probiert auch im-
mer wieder neue Bereiche aus.
EinTraumwäreeinkleinesme-
xikanischesLokalodereinTake-
away in Luzern. Nur als Ergän-
zung zu den Foodwagen, denn
auf dem Land bleiben sie. Sie
wollen auch Chilis auf ihrem
Hof imKantonLuzernanzubau-
en. «Wir sind schon länger auf
der Suche nach einem geeigne-
tenObjekt, daswir kaufenkönn-
ten», führt Sandra Jakob aus.

Vorerstwirdnoch inRichen-
thal geerntet. Da gibt es einige
Chilisorten, die man meiden
sollte,dennwas«CaliforniaRea-

per» oder «Chiltepin» heisst,
wirkt nachhaltig. Ganz böse ist
die «CarolinaReaper», da kann
man zwar reinbeissen, Koller
rät aber dringend davon ab. In-
teressant ist die Bezeichnung
ihrer Saucen, die bei den Food-
wagen zum Würzen aufliegen:
«Scharf», «Schärfer», «Ziemli
Scharf»,«Mueschsälberwösse»
und«Sälber Schuld».

Es ist aber nicht allein die
Schärfe massgebend. Bis die
beiden den richtigen Chili für
dasFleischderTacosundTortas
herausgefunden hatten, dauer-
te es einige Zeit. Erst als Adrian
sagte: «Jetzt schmeckt’s nach
Mexiko», war das Paar zufrie-
den.Koller und Jakob testen im-
mer neue Sorten, sie tun dies
auch in Mexiko. Privat kochen
die Mexiko-Fans aber auch ge-
wöhnlicheSchweizerKost. San-
dra Jakob gibt aber zu: «Auf die
Tacos am Wochenende freuen
wir uns aber jedesMal.»

Sandra Jakob und Adrian Koller in ihrer Jalapeños-Plantage in Richenthal. Bild: Eveline Beerkircher (22. 10. 2024)


