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Heimat für alle
Für jemanden, der ein über 300-jähriges Traditionsunternehmen repräsentiert, 

tut Günther Overkamp genau das Richtige: Er plant die Zukunft. Ein Gespräch 

über westfälische Gastfreundschaft, zeitversetzte Produktion, resiliente 

Familienbetriebe und Gänse. Viele Gänse. Von Peter Erik Hillenbach

Was ist das gastronomische Konzept der 
Zukunft? Eine Frage, die Günther Over-
kamp umtreibt. Form angenommen hat sie 
bereits: Das Haus Overkamp auf dem tat-
sächlich auf einem Bergkamm gelegenen 
Stadtteil Höchsten im Dortmunder Süden 
verändert sich nämlich erneut. Hat man in 
den vergangenen Jahren, zuletzt 1999 und 
2004, die schrittweise Erweiterung des 
stattlichen Ensembles mit seinen Gasträu-
men und zwölf Gästezimmern um Oran-
gerie, Feinkostladen und Almhütte erleben 
können, so geht es nun über die schmale 
Straße. Dort wurde das eigentliche Stamm-
haus abgerissen, eine alte Schmiede und 
Zollstation mit über 300-jähriger Histo-
rie. Hier kreuzten sich uralte Handels- und 
Transportwege, und schon früh betrieben 
Overkamps Vorfahren – bereits 1672 wurde 
der Name erstmals in den Kirchenbüchern er-
wähnt –  Lebensmittelhandel und Wirtschaft, 
um Kutscher und Passagiere zu verpflegen. 
Nicht immer ging es offenbar so idyllisch zu 
wie auf den Postkartenmotiven vom Anfang 
des vergangenen Jahrhunderts, auf denen 
Kutschen, Fachwerk und Gartenwirtschaft 
gezeigt wurden. Günther Overkamp spricht 
jedenfalls von einer „rauen Vergangenheit 
und viel Klopperei“.

Nur echt mit dem 
geschwungenen „O“
Wo die Schmiede stand, wurde ein Neubau 
hochgezogen. Die Pläne sind ehrgeizig und 
haben durchaus mit den gesellschaftlichen 
Erkenntnissen zu tun, zu denen man wäh-
rend der Corona-Monate kam. Der Bau wird 

ein Naturhotel mit 13 Zimmern beherber-
gen – selbstverständlich werden hier Erd-
wärme und Solarenergie einbezogen und 
nachhaltige Materialien wie Holz und Lehm 
verwendet – und die Rezeption steht mitten 
in einem besonderen Laden namens „Spei-
sekammer“. Hier werden regionale Lebens-
mittel und Produkte verkauft, die seit Jahren 
auch auf der Speisekarte von „Westfälisch 
genießen“-Mitglied Overkamp zu finden 
sind. Darunter Fisch von Baumüller in Frön-
denberg, Senf aus der Schwerter Senfmühle , 
Olivenöl von Bastian Jordan, Bergkäse vom 
Affineur Markus Kober, Ziegenkäse vom Hof 
Sondermann in Dorsten oder Grafschafter 
Schnecken von Familie Dickel in Moers. Neu 
sind die Pralinen und Schokoladen der Con-
fiserie Ruth aus Wattenscheid.
Und selbstverständlich gibt es die hauseige-
nen und mit dem Restaurantnamen und dem 
geschwungenen „O“ gebrandeten Produkte: 
Westfälische Fertiggerichte in Gläsern, Ge-
würzmischungen, Saucen und Dressings, 
Schwarz- und Sauerteigbrot, Westfälische 
Antipasti und etliche Weine – darunter eine 
Scheurebe mit dem sprechenden Namen 
„Scheu, aber geil!“

Heimaturlaub neu entdeckt
Es wird auch einen neuen Weinkeller geben, 
„weil im Haupthaus nur ein Gewölbe ist und 
man sich dort beim Weinholen einen krum-
men Rücken holt“, und natürlich wird man 
dort auch Verkostungen durchführen. Zum 
Mitmachen lädt ebenfalls eine Kochwerk-
statt für bis zu 20 Personen ein, auf die eine 
neue Miele-Küche wartet. Da Overkamps 

Parkplätze unmittelbar an den weitläufigen 
Niederhofener Wald mit seinen zahlreichen 
Wanderwegen grenzen, wird es geführte 
Kräuterexkursionen geben und sicher auch 
Kurse in Ernährungsberatung. Überhaupt 
wird das Thema Coaching eine große Rolle 
spielen. Phänomene wie Achtsamkeit oder 
Resilienz, also Widerstandsfähigkeit in Kri-
sensituationen, werden in einem Familien-
betrieb womöglich müheloser und selbst-
verständlicher gelöst und gelebt – kein 
Wunder also, dass Familie Overkamp gerade 
für dieses Gebiet ein Gespür entwickelt hat 
und ihr Wissen weitervermitteln möchte.
An wen richtet sich nun das Angebot des 
neuen Hotels, wer ist angesprochen? Gün-
ther Overkamp: „Wir liegen nah am Ruhrtal-
radweg, der in den Pandemiesommern un-
geheuer bevölkert war. In Zeiten, in denen 
viele Menschen den Heimaturlaub neu ent-
decken und Wandern oder Radfahren einen 
neuen Stellenwert erhalten haben, sind wir 
aus allen Himmelsrichtungen gut erreichbar 
und im Grünen gelegen. Nicht zu vergessen 
sind Städtetouristen, die das Ruhrgebiet 
entdecken wollen – vom Höchsten aus kann 
man das Stadion der Borussia ebenso sehen 
wie die Wahrzeichen Florianturm und Dort-
munder U – sowie Menschen, die ein paar 
Tage ihre Ruhe suchen und ein Wellnessan-
gebot gern annehmen.“

Urgestein der Dortmunder 
Gastronomie
Ebenso wichtig ist aber ganz klar die Kern-
kompetenz des Hauses Overkamp: boden-
ständige westfälische Gastfreundschaft mit 

einer Speisekarte, die vom Dortmunder Krüstchen über 
den Westfälischen Burger mit Reibekuchen und Blut-
wurst bis zur Wickeder Forelle blau und zu Rehkeule aus 
dem Ofen reicht. „Es gibt eine große Sehnsucht nach 
authentischer Gastronomie“, weiß der Schwiegersohn 
im Hause, der gemeinsam mit seiner Schwägerin Bianca 
Overkamp die Verantwortung am Herd trägt, „und die 
erfüllen wir. Die Gasthof-Renaissance ist ein deutsch-
landweites Phänomen, die Menschen sind auf der Su-
che nach Dingen, die Bestand haben. Ob das wie noch 
in den Sechzigern und Siebzigern das Bild von Erbsen-
suppe und dicker Zigarre sein muss, sei dahingestellt. 

Aber für unsere Gäste ist die folgende Botschaft wich-
tig, wenn sie uns anrufen: Hier geht Overkamp persön-
lich ans Telefon. Das signalisiert: Wir sind da. Einer von 
der Familie ist grundsätzlich im Haus.“ Und begrüßt die 
Gäste mit Handschlag – Seniorchef Heinz Overkamp, 
langjähriger DEHOGA-Kreisvorsitzender, und seine Frau 
Ingrid gelten nicht von ungefähr als Urgesteine der 
Dortmunder Gastronomie. Sie vermitteln so ihren Gäs-
ten nichts weniger als ein Stück Heimatgefühl.
Bei aller Tradition: Einen so großen Betrieb führt man 
nicht, wenn alles so bleibt, wie es mal war. Bei Over-
kamp arbeiten insgesamt 80 Mitarbeiterinnen und 

Draußenzeit
für Genießer.
Mit Lamaxa Lamellendächern

– Designorientierter Sonnen- und
Wetterschutz mit beweglichen Lamellen 

– Maximale Flexibilität bei Größe,
Anbindung, Farbe und Funktionen

– Verlängerte Außensaison durch Extras wie 
Heizstrahler und seitlichen Wetterschutz

Der SonnenLicht Manager

Mehr erfahren:
www.warema.de/gastro

Das großzügige 
Ensemble im Dort-
munder Süden bietet 
Plätze in der Orange-
rie und im gediegenen 
Gastraum. Serviert 
werden bodenstän-
dige westfälische 
Gerichte, aber auch 
Gesundes im „grünen 
Schüsselken“
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•  Traditionsreicher Familienbetrieb im Dortmunder Süden mit über 300-jähriger 
Geschichte, entstanden aus einer Schmiede und einer Zollstation

•  Großzügiges Ensemble aus Restaurant mit Wintergarten, externer „Westfalenhütte“ 
und zwölf Gästezimmern

•  Westfälische Gastfreundschaft spiegelt sich in der Speisekarte wider, verwendet 
werden vor allem Zutaten und Produkte von regionalen Erzeugern

•  Zur Saison eins der größten Gänserestaurants der Region
•  Mitglied bei „Westfälisch genießen“ und Slow Food Deutschland
•  Der Neubau gegenüber feiert 2022 Eröffnung: Naturhotel mit 13 Zimmern, 

Delikatessenladen „Speisekammer“ mit regionalen Erzeugnissen und 
hausgemachten Gerichten, Weinkeller

•  80 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
•  www.overkamp-dortmund.de

PROFILE

Mitarbeiter, ausgebildet wird in den Berufen 
Koch/Köchin, Restaurantfachmann/-frau, 
Hotel fachmann/-frau und Hotelkaufmann/ 
 - frau. Die wollen mitgenommen und neue 
Leute auch entsprechend geschult werden, 
zum Beispiel, wenn es um neue Techniken 
in der Küche geht. Wenn die neue „Speise-
kammer“ gegenüber eröffnet, also der La-
den mit den regionalen Erzeugnissen, wird 
man dort im größeren Umfang als heute 
schon Essen zum Mitnehmen kaufen kön-
nen – ein Geschäftszweig übrigens, der in 
den Lockdowns tüchtig ausgebaut wurde. 
Dann muss in der Overkamp-Küche auch 
für den Laden mitproduziert werden – „und 
es ist ein Unterschied, ob ich 50 Rouladen 
für das Restaurant produziere oder 300 für 
den Laden gleich mit“. Zeitversetzte Pro-
duktion ist also angesagt, man setzt auf die 
Kombination aus Rational-Kombidämpfern 
und Schnellkühlern von Cool Compact. Und 
es ist klar, dass das Rezept etwa für den 
hauseigenen Sauerbraten samt Zutatenliste 

für die Küchenmitarbeiter einsehbar hinter-
legt und mit Warenwirtschaftssystem und 
Kassensys tem gekoppelt ist.

Was genau bedeutet 
Regionalität?
Ein Slogan des Hauses lautet: „Wo der 
Pfefferpotthast zuhause ist“ – nämlich das 
mittelalterliche westfälische Rinderragout, 
dem in Dortmund jeden Herbst ein eigenes 
Pfefferpotthastfest auf dem Alten Markt 
gewidmet ist. Was bedeutet hier der Begriff 
Regionalität? „Günni“ hat seine eigene Defi-
nition: „Regional bedeutet für mich: Was ich 
nicht besser von näher bekommen kann!“ 
Das können die 30 Tiere Damwild sein, die 
Overkamp von einer Farm 500 Meter Luft-
linie entfernt pro Saison bezieht. Ein an-
gestellter Metzger fängt um fünf Uhr mor-
gens an und verarbeitet zum Beispiel eigene 
Hühner und solche vom nahen Schultenhof. 
Ein eigenes Hühnermobil ist für das nächste 
Jahr geplant. Im Frühjahr kommt der Spargel 
von Gut Böckenhoff aus Raesfeld im Müns-
terland, die Erdbeeren haben es noch viel 
näher und stammen vom Hof Mertin aus 
Dortmund-Grevel. In Herbst und Winter sind 
handfestere Genüsse angesagt: etwa Grün-
kohl und hausgemachte Mettwurst. Oder 

Kohlwurst vom Wollschwein, die der Bochu-
mer Lieferant Niggemann im Sortiment hat. 
Schweinebacke vom Metzger Bernemann & 
Röhl in Lünen. Susländer Schweinefleisch 
von einem Hof in Weeze, vertrieben über 
Chefs Culinar. 
Und natürlich Gänse. Overkamp zählt in der 
Saison zu den größten Gänserestaurants der 
Region – die Tiere sind auch aus der Region? 
„Nein“, sagt Günther Overkamp, „so viele 
Gänse, wie wir benötigen, bekomme ich nir-
gends in der Gegend. Nicht in der gleichblei-
benden, kalkulierbaren Größe und Qualität, 
für die wir stehen.“ Immerhin sprechen wir 
von bis zu 80 Gänsen, die an einem einzigen 
Wochen  end   abend in der Vorweihnachtszeit 
auf den Tisch gebracht werden! Zusätzlich 
liefert Overkamp ganze Gänse, Brust oder 
Keule sowie nach Wunsch auch komplette 
Gänsemenüs samt Weinen im „Gänse- Taxi“ 
aus. Die Gänse stammen also aus Polen, von 
einem Hof bei Lodz mit zehn- bis fünfzehn-
tausend Tieren. „Der Hof ist mir persönlich 
bekannt, die Vertriebslogis tik übernimmt 
der Lieferant Niggemann in Bochum.“ Nach 
Overkamps Definition laufen auch die Gänse 
unter „regional“ – weil er sie nicht besser 
von näher bekommen kann. Und den kennt, 
der sie macht.
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• mehr Produkte

neu

 Für Gastgeber  
 aus Leidenschaft.

LUSINI_Kampagne_Gastrotel.indd   1LUSINI_Kampagne_Gastrotel.indd   1 27.10.21   13:5227.10.21   13:52

Links: Almhütte? 
So etwas heißt hier 
natürlich „Overkamps 
Westfalenhütte“ und 
ist zum Feiern für bis 
zu 100 Personen da

Rechts: Ins Restau-
rant integriert ist ein 
Delikatessen- und 
Feinkostladen. Hier 
gibt es Speisen zum 
Mitnehmen, Weine 
und auch harte Sa-
chen mit dem „O“

Auf dem Neubaugerüst: Seniorchef Heinz 
Overkamp mit Frau Ingrid (unten links), Günther 
Overkamp mit Dina Overkamp (oben links), 
Bianca Overkamp (Mitte) sowie die „Next Ge-
neration“: Hanna,  Moritz und Willi


