BODENHAFTUNG

»Seine Heimat hat man dort
gefunden, wo man die Jahres-
zeit am Duft erkennt und dabei
eine Ginsehaut bekommt®
sagt der Bonner Autor Michael
Miihlfeld. Heimat ist wenig
greifbar, sie ist ein Gefiihl, eine
Sehnsucht. Sie steht auch fiir
Riickbesinnung und Bodenhaf-
tung. Und man kann sie essen:
Der Schwarzwilder gerit bei
Schiufele mit Kartoffelsalat

ins Schwirmen, Nordlichter
verdrehen bei Schwarzbrot mit

Krabben verziickt die Augen

und der Rheinlinder liebt
sein Himmel und Aid. Denn
Heimat-Kiiche steht auch fiir
Erinnerung an das Essen bei
Eltern und Grofieltern
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Bis vor wenigen Jahren stand regionale Kiiche fiir Piefigkeit hoch zehn. Heutzutage
setzt Heimat-Kliche Trends. CHEFS INSPIRATION zeigt in zwei -Folgen, wie das gelingt
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. »lm elgentllchen Sinn |
geht es um das Bewahren,
das Festhalten an Werten®

Bianca Overkamp

as Haus Overkamp gilt als die gute und gemiit-
liche Stube Dortmunds. Hier ist Heimat zu
Hause, zumindest fiir Westfalen und Ruhrpéttler.
Die einstige Schmiede mit Poststation ist seit
300 Jahren in Familienbesitz. ,Mein Elternhaus hat sich iiber
die Jahrhunderte zu einem Ort der Gastlichkeit entwickelt,
der Heimat fiir viele unterschiedliche Giste und Mitarbei-
ter bietet®, sagt Chefin Bianca Overkamp. Die Familie hat
es immer verstanden, Kunden und Géste zu ziehen und zu
behalten. Mit einem eigentlich ziemlich simplen Konzept, wie
Bianca Overkamp erklirt: ,,Wir pflegen eine allumfassende,
ehrliche und herzliche Gastfreundschaft. Dazu kommt die
hochste Qualitit der Speisen und Getrinke und dann nattrlich
noch der dazugehorige Service.“ Und sie freut sich, wenn sie
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von Gésten hort: ,,Schon, dass es noch so was gibt!“ Sie und die

fast 100 Mitstreiter in dem Familienunternehmen pflegen die

kulinarische Herkunft und deren Rezepte. Und da gib es einige:
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Ob Schlabberkappes, ein deftiger Eintopf mit Weifskohl und
Fleisch, oder Stielmus mit Riibstielen, Kartoffeln, Gehacktem
und Sahne. Und das Dortmunder Nationalheiligtum schlecht-
hin: der Pfefferpotthast mit Rindfleisch und Semmelbroseln.
»50 gesehen sind wir konservativ. Sehr konservativ. Konser-
vativ zu sein, bedeutet in heutiger Zeit schnell, riickstindig zu
sein. Dabei geht es im eigentlichen Sinne um das Bewahren,
das Festhalten an Werten. Das ist inzwischen schwer genug —
bereitet aber im Zweifel Freude, wenn es um die Anspriiche
an Dinge geht, sprudelt es aus der Junior-Chefin heraus. Und
die Anspriiche sind nicht klein. Die Overkamps gehen perfek-
tionistisch zu Werke ...

AN DER SCHOLLE KLEBEN
So sehr Bianca Overkamp und ihre Familie an ihrer Heimat
im Groflraum Dortmund haften — mit der Begrifflichkeit

fremdelt sie ein bisschen: ,,Heimat, das ist doch aktuell ein



STARKE BANDE

Drei Generationen der Dortmun-
der Gastro-Familie Overkamp
vor ihrem VW Bulli. Er ist ebenso
Markenzeichen wie die Bier-
stube und das typisch westfilische
Essen: Kirbiskuchen, Filet vom
Landschwein mit dicken Bohnen
und ,Mo6hne“-Zander mit Stiel-
mus und Béchamelsauce. Das
Konzept ist einfach: ehrliche
Gastfreundschaft und qualitativ
hochwertige Zutaten sowie ein
freundlicher Service

Modebegriff, den findige Werbestrategen inflationér nutzen und

damit seine Wertigkeit belasten®, meint sie. Fiir sie heifit Heimat
auch Verantwortung: fiir die Giste, die Mitarbeiter

und die Lieferanten. ,,Fiir uns ist es vollig klar, dass wir mit Lie-
feranten und Bauern aus der Gegend arbeiten. Wir haben hier
tolle Produkte und eine Spitzenqualitit.“ Ob bei Fleisch, Fisch
oder Obst und Gemiise — Nachhaltigkeit und kurze Transport-
wege sind fiir sie nicht nur gut gemeinte Werbeversprechen,
sondern Bestandteil ihrer Arbeit.

TRADITION HAT ZUKUNFT

Denn auch das ist Heimat: Verbundenheit mit den Menschen,
mit denen sie zu tun hat. Und bei der westfélischen Heimat-
Kiiche kommt dann wieder der Stolz der Dortmunderin durch:
»Unsere Heimat — als Herz Westfalens — ist gleichzeitig eine
Hochburg des Ruhrgebiets und von daher auch stark

geprigt durch Zuwanderung und multikulturelle Kiiche.

Das spiegelt sich in dem Menschenschlag wider, der sehr offen
ist und den man leicht fiir sich gewinnen kann. Aber auch in
vielen Gerichten, die durch vielerlei Einfliisse geprigt sind,
und deren Herkunft nicht eindeutig dem Ruhrgebiet zuzuord-
nen ist: Spanisch Fricco zum Beispiel.

Das Gericht stammt nach Meinung von Historikern aus den
benachbarten Spanischen Niederlanden. Jérome Bonaparte,
der jiingste Bruder Napoléons, regierte im 19. Jahrhundert das
Konigreich Westfalen und soll das Gericht mitgebracht haben.
Im Prinzip dhnelt es dem elsdssischen Baeckeoffe: Rind-,
Schwein- und Kalbfleisch werden mit Kartoffeln und Zwie-
beln in einen Topf geschichtet und mit Rotwein und Sahne
gegart. Nur hat es diese Besonderheit nicht auf die Karte bei
den Overkamps geschafft. Die Familie ist mit der Zeit gegan-
gen und hat frith vegetarische und vegane Gerichte auf die
Karte gesetzt: in einer Zeit als Fleischverweigerer noch miide
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ALLGAUER AUSZEIT

Das Wellnesshotel Riedlberg ist Heimat pur:
Ob bei den verwendeten Baumaterialen
oder den Gerichten. , Wir haben einen engen

Bezug zu Heimat und Region

+ beldchelt wurden und mit viel Gliick gratiniertes Mischgemii-

se mit Sauce hollandaise als Kronung fleischloser Kochkunst
vorgesetzt bekamen. Und es schaffen auch Gerichte auf die
Karte, die ,ein bisschen dem Zeitgeist geschuldet sind, meint
Bianca Overkamp: ,,Westfilische Burger zum Beispiel.“ In un-
terschiedlichen Locations rund um die alte Schmiede, wie der
Veranda oder der Westfalenhiitte, finden sich die Zielgruppen
wieder. ,,Wir sehen uns gut aufgestellt, meint die Chefin.

Na denn: Gliick auf!

AB IN DEN SUDEN...

Bayern ist ebenfalls auf einem guten, heimatlichen Weg. Das
zeigt beispielsweise der Blick ins Allgdiu zum Hotel Riedlberg in
Drachselsried. ,Wir sind ein gewachsener Familienbetrieb, der
seit 1952 als Gastwirtschaft und momentan von drei Genera-
tionen betrieben wird. Durch die Alleinlage unseres Hauses
und das langsame Wachstum haben wir einen sehr engen Be-
zug zur Heimat und Region® sagt Chefin Kerstin Miihlbauer.
Seit fast 20 Jahren ist der Riedlberg Mitglied der Wellness-
Hotels & Resorts Deutschland. Gewissermafen der Rolls-Royce
unter den Spa-Dachverbinden.

Interessant ist, dass die Stammgaste — immerhin 75 Prozent
aller Riedlberg-Giiste — die Entwicklung des Betriebes stetig
mittragen. Ein Geben und Nehmen, auch so funktioniert Gis-
tebindung, manche feiern sogar ihr 50-jihriges Jubildum als
Giste. Das Hotel wurde immer wieder liebevoll renoviert und
erweitert. Und auch dafiir werden regionale Produkte verwen-
det: Holz, Eiche, Fichte und Naturstein.

Heimat zum Anfassen sozusagen. ,,Gerade im vergangenen
Jahr haben wir unseren Anbau der Chalet-Suiten komplett aus
Fichten- und Eichenholz erstellt. Fiir die Fassade des Hauses
wihlten wir Altholz. Die Giste suchen Regionalitit in Verbin-
dung mit Moderne und wiinschen sich natiirliche Materialien,
die Gemiitlichkeit ausstrahlen®, sagt Kerstin Miihlbauer.

REGIONALITAT HAT VORZUGE

Auch in der Kiiche wird Heimat ganz grolgeschrieben. Zu-
sdtzlich zum Sortiment von CHEFS CULINAR wird viel in
der Region eingekauft, beim regionalen Bauern und Bicker,
bei den hiesigen Brauereien und Brennereien. Damit habe
man ein besonderes Verhiltnis zu den heimischen Erzeugern.



