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Eine Managerin für „Resiliente Innenstadt“

Von Judith Kahle

Lüchow. Die Innenstadt Lüchows 
soll nicht nur attraktiver werden, 
sondern sich für die Zukunft 
samt Klimawandel wappnen. 
Wie? Damit beschäftigt sich das 
Projekt „Resiliente Innenstadt“, 
das dazu Fördermittel in Höhe 
von 3,95 Millionen Euro aus dem 
Europäischen Fonds für regiona-
le Entwicklung und dem Europä-
ischen Sozialfonds Plus erhält. 
Weitere 2,35 Millionen Euro 
schieße die Stadt selbst als Ei-
genanteil hinzu, informierte 
Thomas Raubuch, Verwaltungs-
vorstand der Samtgemeinde Lü-
chow und Mitglied der projekt-
eigenen Steuerungsgruppe, im 
Gespräch mit der EJZ. 

Was ist seit der Mittelzusage 
im Juni 2022 bei dem sechsjäh-

rigen Projekt passiert? Seit Au-
gust hat Lisa Runde dessen Ma-
nagement inne. Sie ist in der 
Samtgemeinde Lüchow aufge-
wachsen und war zuvor in der 
Logistik der Gemüse- und Kräu-

tertrocknungsfirma Steinicke tä-
tig. Nun arbeite sie eng mit der 
Geschäftsführung der Steue-
rungsgruppe zusammen, die aus 
Lüchows Bürgermeister Torsten 
Petersen (UWG) und Dorothee 

Herbst von der Interessenge-
meinschaft für Handel und Ge-
werbe besteht, sagt Runde. 

 Die ehrenamtliche Gruppe 
treffe sich vierteljährlich, um 
Ideen zu entwickeln, wie sich die 

Aufenthaltsqualität in Lüchows 
Innenstadt verbessern lässt, in-
formiert Petersen. Insgesamt ge-
hören ihr 17 Mitglieder an, da-
runter Vertreter/innen aus allen 
Fraktionen der Lüchower Stadt-
politik, genauso wie aus Umwelt-
schutz, Unternehmertum und 
Verwaltung, Initiativen und Ver-
einen, fügte der Bürgermeister 
hinzu. 

Mehr Ruhezonen, 
mehr Stadtgrün

Das Projekt richtet seinen Blick 
vor allem auf die Themen ver-
kehrsberuhigte Innenstadt, 
mehr Ruhezonen und mehr 
Stadtgrün, wie aus dem Strate-
giepapier zum Projekt hervor-
geht. In allen drei Punkten wol-
len die Projektverantwortlichen 
die Impulse aus dem Vorgänger-
projekt „Perspektive Innenstadt“ 
aufgreifen. Insbesondere beim 
Thema verkehrsarmes oder so-
gar verkehrsfreies Stadtzentrum 
wolle man sich nicht allein auf 
die Ergebnisse der Planersocie-
tät Dortmund aus dem „Perspek-
tive Innenstadt“-Projekt verlas-
sen, räumte Raubuch ein. Statt-
dessen suche man nach weiteren 
Ansätzen, die in vergleichbaren 
Städten bereits erfolgreich um-

gesetzt wurden, erklärte Lisa 
Runde.

Bürgerinnen und Bürger 
einbinden

Im weiteren Projektverlauf soll 
die Steuerungsgruppe in einem 
demokratischen Prozess über 
eingereichte Projektideen ent-
scheiden, fuhr Runde fort. Damit 
die bereits bewilligten Fördergel-
der für die einzelnen Ideen aus-
geschüttet werden, müssen die 
Projektverantwortlichen für je-
des Teilprojekt einen gesonder-
ten Antrag bei der zuständigen 
N-Bank stellen. Ein langwieriger 
Prozess, räumt Runde ein. Die 
bürokratischen Auflagen seien 
bei großen Fördergebern wie der 
EU eben besonders umfangreich, 
ergänzte Raubuch. 

Eines der Teilprojekte zielt 
darauf ab, Lüchows Bürgerinnen 
und Bürger in das Projekt mit-
einzubinden – und zwar über 
eine digitale Plattform und ana-
loge Formate. „Bürgerbeteiligung 
ist ein wichtiger Bestandteil des 
Projekts“, betonte Torsten Peter-
sen. Entsprechend haben die 
Projektverantwortlichen dem 
Unterfangen den offiziellen Titel 
gegeben: „Lüchow. Zukunft. Sei 
dabei“, verkündete Runde. 

Lisa Runde leitet  
seit August  

das millionenschwere 
EU-Förderprojekt,  

das Lüchows 
Stadtzentrum 
aufwerten soll

Bürgermeister Torsten Petersen (UWG) und Projektmanagerin Lisa Runde sind sich einig: Die 
Bürgerinnen und Bürger sollen mitbestimmen, wie Lüchows Innenstadt künftig aussehen soll.
 Aufn.: J. Kahle

„Moderne  
Wildküche“

Von RouVen GRoSS

Dannenberg. Das Buch „Wild ge-
nießen“, das gemeinsam von 
Christian Teppe und Yasmin und 
Kai Kochmann geschrieben wor-
den war, erhielt am Dienstag-
abend in Hamburg eine beson-
dere Auszeichung. An die Neu-
erscheinung ging der Deutsche 
Kochbuchpreis in der Kategorie 
„Wild“. 

Entstanden war das Buch in 
weiten Teilen in Lüchow-Dan-
nenberg, wo ein Großteil der Fo-
toaufnahmen entstand und wo 
viele der die Rezepte begleiten-
den Geschichten spielen: Chris-
tian Teppe, der im Landkreis Uel-
zen lebt, hat sein Jagdrevier bei 
Dannenberg und dreht dort auch 
regelmäßig Videos für seinen 
Youtube-Kanal, in dem jagdliche 
Themen behandelt werden. 

„Kommt daher  
wie ein warmer Lodenmantel“

„Dieses Kochbuch ist ein Beispiel 
für zeitgemäße internationale 
Wildküche“, heißt es in der Be-
gründung der Jury dafür, dass 
die Wahl auf „Wild genießen“ fiel. 
Beispiele für diese zeitgemäße 
und moderne Wildküche seien 
Käsewindbeutel mit Rehschin-
ken, Gyoza mit Wildhackfleisch, 
Flammkuchen mit Pulled Pork, 
Wild-Currywurst, Aufstrich mit 
Rehleber, Frischlingsrücken auf 
Fichtenzweigen mit Pilzen, Wild-
leber in Misobutter, Rehrücken 
mit Belugalinsen, Jägereintopf 
mit Wurzelgemüse und Chili con 

Carne vom Wildschwein. „Der 
Einband kommt daher wie ein 
warmer Lodenmantel. Man fühlt 
sich gleich mitten drin und gut 
aufgenommen in der Jagdgesell-
schaft“, so Juror Philipp Abresch: 
„Einmal aufgeklappt, geht es 
weit weniger traditionell und lo-
den-mantelig zu. Im Gegenteil: 
Man darf sich mit immer größe-
rer Freude durch eine moderne, 
zeitgemäße Wild-Küche blät-
tern. Toll“, so Abresch weiter. 

Christian Teppe und Kai und 
Yasmin Kochmann sei „ein sehr 
feines Buch gelungen – darüber, 
was sich in deutschen Wäldern 
findet und was man heutzutage 
in der Küche daraus macht: Gyo-
za mit Wildhackfleisch, Leber 
mit Misobutter, Currywurst vom 
Wild? Wow! Gute Ideen“. Dazu 
komme „viel Praxiswissen: Wo-
für brauche ich ein Fleisch-Ther-
mometer? Wie mache ich einen 
guten Fond? Und wie friere ich 
richtig ein? Wobei, sollte bei die-
sen Gerichten wirklich was für 
die Truhe übrig bleiben? Insge-
samt tolle Kochschule für Anfän-
ger und Begabte.“ Juror Manfred 
Tures ergänzt: „Wer immer schon  
mal Wildschweinhaxen mit  
Sternanis und rosa Zwiebeln 
mürbe schmoren möchte, dem 
kann hier geholfen werden.“

Das Buch „Wild genießen“ ist 
im BLV-Buchverlag erschienen 
und kostet 34 Euro.

„Wild genießen“  
von Christian Teppe 
sowie Yasmin und  
Kai Kochmann ist  

mit dem Deutschen 
Kochbuchpreis in  

der Kategorie „Wild“ 
ausgezeichnet worden


