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Ein Leben fiir die gute Kiiche

Werner Hélscher geht nach 40 Iahren in den wohl verdienten Ruhestand

IVON KLAUS FRENSING

M Espelkamp. Werner Hol-
scher ist Koch aus Leiden-
schaft. Und so ist ihm der Ab-
schied aus seinem Reich, der
Kitcheim Hotel Mittwald nicht
Iicht gefalln. Doch nach fst
hriger  Berufstatigkeit,
davon 40 abre in Espelkamp,
hat er zum 1. September den
Platz am Herd frei gemacht.
Der 63-jihrige weiS: ,Die Kii-
che bleibt in guten Hinden.

Roman Schichahn und Bi-
anca Borcherding sind durch
seine Schule gegangen. Bianca
Borcherding hat bei

lernt und 20 Jahre mit ihm zu-
sammen gearbeitet. Sein Nach-
folger hat bereits als Schiller cin
Praktikum in der Kiiche des
Hotel Mittwald absolviert. Zu-
dem bleibt die Grand Dame des

ge-

alten Stil beibehalten, aber auch
erneuern.

Grof geworden ist Werner
Holscher am nordlichen Rand
des Ruhrgebicts in * Bockum-
Hovel. ,lch wollte schon im-
mer Koch werden®, crzhlt er.
Bereits seiner Mutter ging er am
Herd zur Hand und war im-
mer knatschig, wenn scin Bru-
der cin Stiick Fleisch aus dem
Kochtopf stibitzt hatte. Das
durfie eigentlich nur der Kleine
Werner, wenn er fleifig mit-
geholfen hatte.

Um seinen Berufswunsch zu
realisicren hat Werner Hol-
scher mit 14 Jahren jedes Hotel
in der nichsten groferen Stadt,
in Hamm, abgeklappert. ,ich
habe von allen ein Angebot be-
kommen®, sagt er. ,Die fanden
es cinfach toll, dass ein 14-jah-
riger sich ganz alleine auf den
Weg gemacht hat. Das ¢
denen, welch grofies Inte
ich an dem Beruf hatte.

DicLehrstellchaterdannaber
mit seinen Eltern zusammen
ausgesucht. Die Wahl fiel aufdas
beste Haus am Platz. Bereits ein
halbes Jahrvorher begann crcin
Praktikum. , Jeden Sonntag ha-
be ich dort sechs bis sicben
Stunden gearbeitet, gegen Es-
sen und Trinken.*

Nach der Ausbildung ist er
auf Wanderschaft gegangen, hat
E Deutschland in zahlreichen

estaurants gearbeitet und in
ler Schweiz die verschiedenen

Gelernt ist gelernt: Kocl: ,im Ruhestand* Werner Holscher hilft noch ab und an aus.

regionalen Kiichen kennen ge-
lernt. ,lch kann nur jedem jun-
gen Koch empfehlen zu reisen.
Man sammelt viele Erfahrun-
gen, lernt immer etwas Neues

dazu und man wird selbststin-
dig:“ Sein Weg fiihrte ihn An-
fang 1974 nach Espelkamp. Dort
trat er am 3. Januar seine Stelle
im Hotel Mittwald an. Eigent-
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lich wollte er nur drei Monate
bleiben, doch dann lernte er sei-
ne Frau Christine kennen, die
hier als Zimmerdame arbeitete
und blieb. Mit den Jahren hat

sich einiges verindert. In der
Kiiche — yFrither gab es noch
nicht so viele Tiefkihlproduk-
te, da musste man beispicls-
weise das Wild noch selbst rup-
fen* ~wie bei den Vorlieben der
Giiste. ,In den fetten' 70er Jah-
ren, als die Spesen noch grof-
2ilgig bemessen waren, waren
kostspiclige ~ Leckereien  wie
Froschschenkel, Muscheln oder
i Heute sei
leichte internationale aber auch
regionale Kiiche gefragt.

‘Was auch immer auf der Kar-
te steht, Werner Holscher
schwort auf frische Produkte
und Verarbeitung. ,Wenn ich
eine richtige Sofe ansetze, dann

lauert das seine Zeit“, sagt er.
Im Geschmack sei das aber auch
ein Unterschied wie zwischen
Tagund Nacht. ,Eine Sofie muss
s0 sein, dass ich sie aus der Tas-
se essen konnte, wie eine Sup-
pe<, schwirmt der Experte, der
vor allem in der Welt der So-
Ben und der Fleischgerichte zu
Hause is

»Langweilig wird
es in der
Kiiche nie«

Da der Koch auf frische Pro-
dukte setzt, st seine Kiche stets
saisonal gepragt. Im Frihjahr
stchen Spargel, im Herbst Wild-
und nach dem ersten richtigen
Frost Griinkohlgerichte auf der
Kifte oL angweiligwird e i e
Kiiche nic*, sagt Werner Hol-
scher lichelnd.  Holschers
Kochkunst wurde von den Gas-
ten im Hotel Mittwald ge-
schitat, wie der gute Ruf der
Kiiche zeigt.

Er ist zu Recht stolz auf das
Vertrauen, dass ihm dic Giste

,Gefreut hat mich besonders ein
Dankesschreiben nebst  Pri-
sentkorb der internationalen
Geschiftskunden der  Firma

Harting, die im Hotel genich-
i ben.

Haus stimmt. ,Ein gute Team
ist das A und O!*

Dem Kochen bleibt er auch
im Ruhestand treu. Zuhause hat
er das Regiment in der Kiiche
iibernommen und wenn Notam
Mann ist, hilft er im Hotel Mitt-
wald aus.
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