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Titel

Liebe, die man schmeckt!
Esskultur Lustenau

Lustenau beschreitet neue Wege in der Esskultur hin zu einer
gesunden und nachhaltigen Erndhrung fiir seine Jiingsten und
Altesten. Was aus der Gemeinschaftskiiche im Schiitzengarten auf
die Teller der Kinder und Seniorinnen und Senioren kommt, ist frisch
gekocht und ganz auf deren Bediirfnisse abgestimmt. Die Lebensmit-
tel sind saisonal und stammen zu einem Grofteil aus Lustenau und
der Region, bevorzugt in Bio-Qualitat.

Das Kiichenteam unter dem Dach der Sozialdienste Lustenau sorgt
daftir, dass die jungen und dlteren Gédste am Mittagstisch in den
Kindergérten und Schulen, in den Seniorenhdusern und mit Essen
auf Radern tdglich mit einem gesunden und schmackhaften Ment
versorgt werden.

Titel: Den Kindern im Kindergarten ,Am Schlatt” schmeckt das Essen
sichtlich. (Foto Michael Gunz)
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Taglich bereiten Kl'Jchhel'nqpé?r'l'?\gmas
Urban und sein Team von der Esskultur
Lustenau 500 Mahlzeiten fur Lustenaus. .~
Kinder und Seniorinnen und Senioren zu.

Auf den Tisch kommen frische und

saisonale Produkte aus Lustenau und der

Region.

Foto Michael Gunz




Lustenau geht neue Wege in der
gemeinschaftlichen Esskultur

Essen ist ein wichtiger Teil des Lebens und kann viel bewir-
ken: Freude und Genuss stiften, Quelle fiir Gesundheit und
nachhaltige Arbeit sein, Gastlichkeit ermdglichen und die
Gemeinschaft starken. All diesen vielfdltigen Aspekten
widmet sich Lustenau in einer neuen Esskultur und macht
damit die Gemeinschaftsverpflegung in den Kindergérten,
Schulen, Seniorenhdusern und fiir Essen auf Radern fit fiir
die Zukunft.

Der Lustenauer Spitzenkoch und Unternehmer Dietmar Hagen
hat die Esskultur fiir seine Heimatgemeinde entwickelt. Sein
Konzept der Mehr-Wert-Erndhrung setzt er seit mehr als 20
Jahren erfolgreich in der Gemeinschaftsgastronomie um. ,Es geht
um die Frage: Was erndhrt den ganzen Menschen? Frische
Lebensmittel, mit dem dazugehorigen Handwerk zubereitet,
steigern das Geschmackserlebnis und das ganzheitliche Wohlbe-
finden”, erklart er. Dass sich Kommunen dem Thema Essen in
dieser ganzheitlichen Form widmen, ist auch fiir Dietmar Hagen

eine neue Erfahrung: ,Lustenau nimmt mit der Esskultur eine
Vorreiterrolle ein.”

Soziale Verantwortung

Esskultur ist unter dem Dach der Sozialdienste Lustenau
beheimatet und breit getragen von der Politik und Verwaltung,
iber die Schulen, Kindergarten und Seniorenhduser bis zu den
lokalen und regionalen Partnerschaften. ,Schlief3lich geht es um
unsere soziale Verantwortung fiir das Gemeinwohl und die
Erndhrung”, betont Biirgermeister Kurt Fischer. ,Wir haben es
uns zur Aufgabe gemacht, unseren Kindern und &lteren Men-
schen einen genussvollen Alltag zu bereiten und eine gesunde
Erndhrung zu bieten. Mahlzeiten haben im Leben, zuhause, in
den Kindergarten und Schulen und in den Seniorenhdusern eine
hohe Bedeutung. Alle wollen wissen: ,Was gibt es heute?”
Unsere Antwort lautet: Etwas Gutes, im Sinne von vollwertig
und genussreich, aber auch im Sinne von Gesundheit, Gastlich-
keit und Gemeinschaftlichkeit.”

Das Team der Esskultur freut sich, vielfaltigen Geschmack auf den Tisch in den Lustenauer Seniorenhausern, Schulen und Kindergérten zu

bringen. (Fotos Michael Gunz)
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15-képfiges Gastronomie-Team

Die kulinarische Federfithrung der Esskultur liegt bei Betriebslei-
ter Thomas Urban und seinem Team. In der Gemeinschaftskiiche
im Schiitzengarten gelten strenge Qualitatskriterien. Jedes
Gericht wird frisch und von Hand zubereitet. Es gibt keine
Fertigsaucen oder Suppenpulver, stattdessen wird jeden Morgen
eine Gemiisebriihe angesetzt und das Getreide in der eigenen
Miihle geschrotet. Die Lebensmittel stammen tiberwiegend von
den Feldern und Héfen aus Lustenau und der Region.

Lebensmittel aus Lustenau und der Region: Stefan Riedmann bringt
die frische Milch.

Viel Salat, Obst, Gemiise und frische Friichte
Auf der Meniikarte stehen tdglich frischer Salat, Obst und
Gemiise und weniger oft Fleischgerichte. Gekocht wird nach den

Jahreszeiten und den Bediirfnissen der Tischgéste. Die Kinder

A £
Das Auge isst mit: Achtsam zubereitet und liebevoll angerichtet,

kommen die Gerichte zu den jungen und &lteren Tischgasten.

lieben es bunt und variantenreich, die Seniorinnen und Senioren

wiinschen sich traditionsbewusste und regionaltypische Gerichte.

Ob die neue Kiiche gut ankommt? ,Wir ernten viel Lob, daftr
mochten wir all unseren Géasten herzlich danke sagen”, freut sich

Liebe, die man schmeckt: Auch in den Seniorenhdusern kommt die

Esskultur gut an.

Thomas Urban. Nattirlich kann es auch einmal ein Naseriimpfen
geben. ,Kinder sind unsere kritischsten Gaste. Doch sie sind
neugierig und besonders beim Essen in Gemeinschaft empfang-
lich fiir neue Geschmackserlebnisse.” Um den Geschmackssinn
der Kinder zu wecken, werden die wichtigen Vitalstoffe gekonnt
in ihren Lieblingsgerichten verpackt. Fiir das beliebte Chili sin
Carne wurde beispielweise frisch geschroteter Griinkern statt
Hackfleisch verwendet. In die Amaranth-Creme kommen
Naturjoghurt und gepoppter Amaranth, gesiif3t mit Honig.

Neue GroBkiiche am Campus Rotkreuz

Rund 500 Mahlzeiten werden tdglich im Schiitzengarten
zubereitet, doch der Bedarf wéchst stetig. Dafiir hat die Gemein-
de vorgesorgt: In rund drei Jahren soll die grof3e Betriebskiiche
am Campus Rotkreuz fertiggestellt sein. Dann gibt es im Rot-
kreuz und Schiitzengarten zusammen Kapazitaten fiir rund
1.300 Essen téglich.

Esskultur versorgt auch die Seniorinnen und Senioren mit Essen auf

Radern.
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Dem Essen mehr
Wert geben

Der Lustenauer Dietmar Hagen ist Spitzen-
koch und fiihrt in Hannover ein Unterneh-
men mit 250 Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern. Mit seinem Konzept der Mehr-Wert-
Erndhrung revolutioniert er die Gemein-
schaftsgastronomie. Er ist die federfiihrende
Kraft hinter der Esskultur Lustenau. Dietmar
Hagen und Biirgermeister Kurt Fischer iiber
die Verantwortung fiir Generationen, Genuss
aus der Grof3kiiche und den sozialen Charak-
ter der Gemeinschaftsverpflegung.

Dietmar, du bist die kulinarische Seele der
Esskultur Lustenau. Musstest du lange dazu
iiberredet werden?

Dietmar Hagen: Ich bin ja ein Lustenauer
Heimatgewdchs und fiihle ich mich dem Ort auch
nach 25 Jahren in Deutschland noch immer sehr
verbunden. Daher war es fiir mich eine Ehre,
dass ich gefragt wurde, Esskultur gemeinsam mit
der Gemeinde zu entwickeln. Dass Lustenau die
Verpflegung von Kindern und alteren Menschen
gestaltend in die Hande nimmt, ist vorbildlich.
Eine solche Hinwendung zum Thema Essen wie
hier kenne ich von keiner anderen Kommune.

Wenn Essen nur satt machen wiirde, brauch-
ten wir nicht weiterzureden. Wir fangen aber
erst an: Was steckt hinter der Esskultur
Lustenau?

Dietmar Hagen: Esskultur Lustenau ist ein
Bewusstseinsprozess, der dem Essen wieder
mehr Wert gibt. Das beginnt beim Saatgut und
den lokalen und regionalen Partnerschaften iiber

die kochhandwerkliche Kompetenz bis zum
Genusserlebnis beim Gast. Schon das bewdhrte
Kiichenteam im Schiitzengarten hat auf Regio-
nalitdt gesetzt. Wir erweitern die Kompetenz,
indem wir verstédrkt auf die Vollwerterndhrung
schauen, auf die frische und werterhaltende
Zubereitung der Lebensmittel und ein differen-
ziertes, saisonales Speisenangebot.

Lustenau nimmt mit Esskultur eine Vorreiter-
rolle im Land ein. Was hat die Gemeinde zu
diesem Schritt bewegt?

Kurt Fischer: Wir haben als Gemeinde eine
grofbe Verantwortung fiir alle Generationen.
Wenn wir wollen, dass Kinder chancenreich
aufwachsen und unsere Seniorinnen und
Senioren gut alt werden konnen, dann mtssen
wir auch die Bedingungen dafiir schaffen. Seit
vielen Jahren gibt es ein wachsendes Bediirfnis
nach gemeinschaftlicher Verpflegung. Auch der
Umstand, dass die Kinder von unterschiedlichen
Essensanbietern versorgt wurden, erforderte
Handlungsbedarf. Die Zusammenarbeit mit
Dietmar Hagen, der in der Gemeinschaftsverpfle-
gung seit Jahren erfolgreich ist, war ein Gliicks-
fall und inspirierend. Gemeinsam haben wir aus
der Vision von einer neuen Esskultur ein
konkretes Projekt entwickelt, das breit getragen
ist, auch politisch. Wir gehen mit grol3er Freude
an die Umsetzung, wissend, dass dieser Weg
kein leichter ist.
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Spitzenkoch und Unternehmer Dietmar Hagen und Birgermeister Kurt

Fischer freuen sich Uber die neue Esskultur Lustenau. (Foto Miro Kuzmanovic)

Was wire ein leichter Weg?

Kurt Fischer: Es wire leichter, einen Essens-
anbieter zu beauftragen und sich nicht selber um
den Wert des Essens fiir das Gemeinwohl zu
kiimmern. Dafiir ist Essen aber ein zu wichtiger
Teil unseres gemeinschaftlichen Lebens. Bei
Kindern hat die Esskultur auch einen padagogi-
schen Aspekt, namlich, dass es die zukiinftigen
Ko6chinnen und Kdche in der Familie sind und
die zukiinftigen Einkduferinnen und Einkdufer.

Die Kinder nennen euer Team in der Gemein-
schaftskiiche im Schiitzengarten liebevoll den
,,Kinderkoch”. Wie sind die Reaktionen auf
die neue Esskultur?

Dietmar Hagen: Ja, es gibt sehr viel positive
Resonanz. Wir haben aber auch zurtickgespielt
bekommen, dass sich manche Kinder zum
Beispiel lieber Fischstdbchen wiinschen, statt
frischem Fisch. Ein paniertes Pressfleisch kann
aber unsere Qualitatskriterien niemals erfiillen.

Daher versuchen wir, die wertvollen Zutaten in
die Lieblingsspeisen der Kinder zu verpacken
und so den Geschmackssinn der Kinder zu
wecken. Wir kdnnen nicht immer jeden Ge-
schmack treffen, aber wir kochen téglich aufs
Neue mit viel Hingabe und Freude.

Das macht Appetit auf mehr. Wie konnte die
Esskultur in ein paar Jahren aussehen?
Dietmar Hagen und Kurt Fischer: Zur Zeit
bereiten wir téglich rund 500 Essen zu, mit dem
Bau der neuen Grol3kiiche am Campus Rotkreuz
konnen wir die Kapazitat um weitere 800 Essen
erweitern. Das sehen wir als grof3e Chance, denn
Esskultur hat eine Strahlkraft weit tiber die
Kiiche hinaus. Es geht weiter tiber die Padago-
ginnen und Pddagogen, die Pflegerinnen und
Pfleger, die Eltern, die mit dazu beitragen, ein
neues Bewusstsein flir den Wert des Essens zu
schaffen. Insofern kann ein solcher Wandel
weiterwirken und ausstrahlen und im Idealfall
die Menschen ein Leben lang begleiten.
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