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Der Geschmackskiinstler

DomPLATZ 1 Hans C. Marcher, Food-Entertainer und Koch aus Leidenschaft, iiber die Freude am Zubereiten frischer Gerichte und am gemeinsamen Essen

Es gibt wohl wenige Menschen, welche so
vielfaltig sind wie Hans C. Marcher. Nach
einer Ausbildung im Hotelfach schulte er auf
Werbekaufmann um. Zwischen 1985 und
1988 galt er mit seiner eigenen Werbefirma als
Deutschlands jlingster Unternehmer.

Doch erst spater entdeckte er beim Kochen
seine wahre Leidenschaft. Seitdem ist der
45-Jahrige stetig an Topfen und Pfannen aktiv.
,Es ist wichtig, dass die Leute Freude am
Kochen haben. Denn erst dann wird es
wirklich lecker“, erklart der gebiirtige Bayer,
welcher heute in seiner Wahlheimat Erfurt
lebt. Von dort aus unterhilt er Kiichen in ganz
Thiiringen.

Bei seinen ,,Food-Entertainment-Shows* will
er auch dem absoluten Kochmuffel in die
Néhe des selbstgekochten, guten Essens
bringen. Dafiir kocht Marcher auch einmal vor
dem Erfurter Dom oder in der Gera.

Luisa Jacobsen ist Praktikan-
tinin der Erfurter Lokal-
redaktion der Thiiringer All-
gemeinen. Am Kochen ist die
Studentin der Sonderpéddago-
gik schon immer interessiert,
obwohl bei der Vegetarierin
nur fleischlose Kost auf den
Tisch kommt.

Silke Schulze ist begeisterte
Kochin und gibt ihr Wissen
auch gern an andere weiter.
Die Nordhéuserin bietet in
der Volkshochschule sogar
Kurse an, in denen sie jungen
Eltern das Zubereiten
schmackhafter und zugleich
gesunder Nahrung beibrin-
gen mochte.

Claus Schmidt ist erfahrener
Gastronom. Heute kocht der
Rentner nur noch fiir Freun-
de und seine Frau, verwohnt
deren Gaumen aber umso lie-
ber. Hans Marcher kennt er
bereits von dessen Koch-
events und wurde durch ihn
von der Idee des Food-Enter-
tainments begeistert.

Ingrid Schmidt fiihrte ge-
meinsam mit Mann Claus seit
der Wende eine Gastwirt-
schaft. Heute steht die Rent-
nerin selber nicht mehr hin-
term Herd, sondern tiberldsst
ihrem Gatten das Feld. Vor
allem von seinem Entenbra-
ten ist Ingrid Schmidt immer
wieder begeistert.
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sein Projekt ,Freunde kochen fiir Freunde®.

Claus Schmidt: Wieso sind Sie
eigentlich Koch geworden?
Ich denke nicht, weil Sie
schnell reich werden wollten.
Ich sehe, dass Sie die Branche
kennen. Also wenn man kocht,
dann wird man nicht schnell
reich. Aber alles, was man aus
Uberzeugung und mit einer ge-
wissen Liebe macht, das wird
auch gut. Und ich hatte einfach
Spall am Kochen.

Urspriinglich komme ich aus
einer einfachen Arbeiterfamilie.
Ich habe zwei Briider, welche et-
was Verniinftiges gelernt haben.
Als mein Vater starb, da war ich
17 und da hatte meine Mutter
nur noch uns.

Wir mussten also sehen, wie wir
vorankommen. Also griindete
ich, mit einem Freund, mit 15
mein erstes eigenes Unterneh-
men. In meiner Heimat, am Te-
gernsee, baute ich dieses dann
auch sehr erfolgreich auf, bis
mich mein Weg nach der Wende
nach Gotha fiihrte, wo ich fiir
Bier arbeiten konnte. Und das
ist fiir einen Bayern natiirlich
das GroRte. Kurz darauf erbot
sich ebenda die Moglichkeit,
dort auch ein Restaurant zu er-
offnen. Damals war ich 24 Jahre
alt und habe aufgrund meiner
Unerfahrenheit ganz viel Geld
daran verloren.

Ingrid Schmidt: Dennoch ha-
ben Sie ja dann an den Herd
zuriickgefunden.

Zunéchst bin ich nach diesem
kleinen Fiasko wieder zuriick in
die Werbebranche gewechselt
und habe damit zehn Jahre lang
auch gutes Geld verdient. 2004
hatte ich dann aber keine Lust
mehr darauf und wollte noch et-
was anderes machen, bevor ich
40 werde. Und so beschloss ich,
dass ich mich nur noch um mein
Hobby, das Kochen, kiimmern
wollte. Und so kam die Idee, mit
dem Kochen etwas Besonderes
zu machen - Foodentertain-
ment eben.

Silke Schulze: Und das war
ihre eigene Idee mit der Unter-
haltung oder sind Sie da auch
nur draufgestofen?

Das Unternehmen selber hat
sich erst 2007 gegriindet. Seit
2003 aber haben wir ja immer
schon einen kulinarischen Ho-
hepunkt pro Jahr veranstaltet.
Am Anfang des Ganzen stand
dabei das Hobbyprojekt ,,Freun-
de kochen fiir Freunde“, bei dem
wir einfach die Esskultur der
neuen Bundesldnder populari-
sieren wollten.

Unter dem Arbeitstitel ,,Der Os-
ten kocht auf* brachten wir das
gemeinsame Zubereiten in die
Alte Oper in Leipzig, in die Ba-
belsberger Filmstudios und in
die Peterskirche in Erfurt. Da-
raus entstand dann dieses
,JFreunde kochen fiir Freunde®.

Luisa Jacobsen: Diese Aktion
hat Sie dann ja in der Tat an
sehr ungewohnliche Orte zum
Kochen verschlagen, oder?

Ja, das stimmt. Wir waren bei-
spielsweise im Augustinerklos-
ter. Auf der Krdmerbriicke initi-
ierten wir eine lange Tafel und
auf dem Domplateau speisten
wir auch gemeinsam.

Eine Besonderheit unter diesen
Highlights aber war das Kochen
in der Gera, als wir in den Fluss
einfach einen Steg hineinbauten
und damit einen weiteren Ort in
Erfurt mit gutem Essen ausfiill-
ten.

Ingrid Schmidt: Und daraus
erwuchs dann dieses Unter-
nehmen?

Soist es. Heute sind wir ein kom-
merzielles Unternehmen, an
dem ganz viele Partner und
Unterstiitzer beteiligt sind. Vor
allem auf freie Mitarbeiter set-
zen wir dabei, die wir dann von
Projekt zu Projekt immer anheu-
ern.

Wichtig ist uns dabei vor allem,
dass wir mit regionalen Partnern
kooperieren.

Shavent

Es ging nicht nur ums Essen beim TA-Lesergesprach mit Hans C. Marcher (im Foto). Der Kochchampion, Deutscher Meisterim Grillen, sprach auch iber das Geschaft und

Claus Schmidt: Das sind dann
also vor allem Kochkurse, die
Sie da geben?

Im Grunde genommen schon,
allerdings hore ich das Wort
Kochkurse nicht so gern. Wir
machen eher Kiichenpartys.
Das nimmt die Steife aus einer
solchen Veranstaltung.

Wenn jemand nédmlich zu uns
kommt und sagt, dass er kochen
will, dann kénnen wir ihm ganz
genau vorschreiben, wie er es zu
tun hat.

Doch ich bin da nicht der
Mensch fiir, der alles immer so
ganz genau nach Vorgabe ab-
richtet. Und viele unserer Kun-
den sind genau so. Also nehmen
wir einfach gute Zutaten, viel
Spal, Unterhaltung und neh-
men auf diese Weise die Leute
an die Hand. Und genau das ma-
chen wir mit bis zu 1000 Men-
schen gleichzeitig, die dann alle
zusammen viel Spall am Kochen
haben konnen.

Luisa Jacobsen: Und wie ste-
hen Sie dann zu den her-
kommlichen Kochshows?

Das ist eine schwierige Sache.
Zunéchst kommt dort die Vor-
schau, dann wird gekocht und
wihrend alle schon den kostli-
chen Duft in die Nase bekom-
men, reicht das zubereitete Es-
sen gerade einmal fiir die knur-
renden Mégen in der ersten Rei-
he aus. Das ist eben bei einer
solchen Kiichenparty, auch mit
1000 Gésten, noch etwas an-
ders.

Silke Schulze: Ich selber gebe
an der Volkshochschule Koch-
kurse, wobei ich es dort unter
dem Begriff Kurs laufen habe,
da es nun einmal an einer VHS
so ist. Dabei fillt mir auf, dass
es in einer mittelgroen Stadt
immer schwierig ist, Leute fiir
sowas zu begeistern. Konnen
Sie mir einen Tipp geben, wie
ich mit diesem Kurs auch
Menschen anspreche, die bis-

Im Gesprach: Ingrid und Claus Schmidt, Reporter P. Philipp Braun, Hans C. Marcher, der stellvertre-

tende TA-Chefredakteur Thomas Barsch, Silke Schulze und Luisa Jacobsen.
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her nicht ganz so ,,pfannenaf-
fin“ sind? Denn im Moment
sind es vor allem Senioren und
Miitter, die meine Veranstal-
tungen besuchen.

Also grundsitzlich finde ich es
erst einmal sehr spannend, was
Sie da machen. Obwohl Sie erst-
mal bedenken miissen, dass Miit-
ter und GroRmiitter in gewisser
Weise Profis in Sachen Zuberei-
tung sind. Die kochen jeden Tag
fiir ihre Lieben. Und da ist zu be-
denken, dass diese auch alle ihre
eigenen Methoden haben, um
zum Ziel zu kommen.

Um aber auch neue Teilnehmer
anzusprechen, ist meine Idee
eine ganz simple. Laden Sie
doch ganz einfach fiinf Freunde
zu einem ganz lockeren Kochen
ein. Und zeigen Sie den Men-
schen, dass diese SpaR dabei ha-
ben konnen. Wenn jeder von
diesen Freunden sich einen wei-
teren Bekannten noch mit-
bringt, dann haben Sie schon
zehn Menschen gezeigt, wie das
funktioniert.

Luisa Jacobsen: Ich glaube, es
gibt ganz oft die Annahme,
dass Kochen teuer ist und
auch noch Zeit beansprucht.
Ist es eigentlich in Threr Wahr-
nehmung auch so, dass junge
Menschen weniger kochen?
Ob junge Menschen kochen
oder nicht, das liegt einfach an
der Erziehung zu Hause und wie
sie es dort mit auf den Weg be-
kommen haben.

Fiir mich personlich ist es, und
das sollte ganz besonders auch
fiir junge Menschen gelten, eine
wichtige Sache, dass man mitei-
nander kocht und dann auch
isst. Denn fiir viele ist dieses ge-
meinsame Essen eine der weni-
gen Moglichkeiten, um einmal
ins Gespréch iiber den Tag zu
kommen.

Ingrid Schmidt: Und wie kann
ich es dann schaffen, dass
schon die Jiingsten gern Kko-
chen?

Das ist ganz einfach, wenn ich
die Kinder einfach an die Hand
nehme und dann auch bei Thnen
das Prinzip der Erwachsenen
anwende: sie sollen einfach
Spal beim Kochen haben. Und
wenn die Kleinen dann erstmal
beschiftigt sind und dabei auch
noch etwas Schmackhaftes he-
rumkommt, so sitzen sie nicht
vor dem Fernseher und der erste
Schritt in die richtige Richtung
ist getan. Wenn ich das dann
auch noch ofter tue und somit
meine Kinder préige, dann habe
ich auch die Chance, dass meine
Kinder das behalten und auch in
der Selbststandigkeit kochen.
Das ist dann natiirlich eine ganz
andere Kultur als jene, bei der
man den Kleinen Geld in die
Hand driickt und diese sich
dann selber umihre Verpflegung
kiimmern miissen. Es ist eben
das Miteinander, was das Essen
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und selbstverstandlich auch das
Kochen ausmacht.

Claus Schmidt: Was sagen Sie
dazu, dass vor allem das finan-
zielle Argument beim Kochen
eine Rolle spielt?

In Deutschland sind die Lebens-
mittel eigentlich so giinstig, wie
in keinem anderen europdi-
schen Land. Von daher stimmt
das nicht ganz. Ich verstehe na-
tiirlich, dass es viele Menschen
gibt, die nur begrenzte Mittel ha-
ben. Aber oftmals fehlt dort
auch einfach das Verstdndnis.
Wenn ich zum Bécker gehe und
dort ein Brétchen fiir drei Euro
kaufe, dann habe ich im Prinzip
schon Minus gemacht. Denn fiir
das gleiche Geld bekomme ich
auch ein frisches Brot, einen le-
ckeren Kése und ein bisschen
gute Butter. Und dann habe ich
fiir die drei Euro gleich zehn be-
legte Brote bekommen.

Silke Schulze: Ist ein Koch
eigentlich resistent gegen so
etwas?

Da kann ich ganz offen sein und
das verneinen. Es wiére ja auch
schlimm, wenn es so wire, denn
auch ich gehe hin und wieder
mal Fast Food essen, gonne mir
einmal einen Doner oder kaufe
mir schnell ein belegtes Brot-
chen, wenn ich gerade unter-
wegs bin. Das ist ja auch voll-
kommen legitim.

Aber es soll sich immer noch die
Waage halten, sodass ich sage,
dass mir das Selbermachen im-
mer noch mehr Spall macht.
Und ich kann mit ruhigem Ge-
wissen sagen: ,,Sobald ich nach
Hause komme und ich die Zeit
habe, dann koche ich auch fiir
mich und meine Frau. Und
wenn es nur Schinkennudeln
oder Kartoffelbrei mit einem
Stiickchen Fleisch sind.“

Luisa Jacobsen: Was wiirden
Sie den Leuten an den Herden
fiir deren ganz eigenes Koch-
erlebnis auf den Weg geben?
Dass niemand vor dem Kochen
Angst zu haben braucht. Denn
hier greift das, was ich schon
zum Kochkurs sagte: die Leute
wollen sich immer streng an
Vorgaben halten. Und der
Trend, bei welchem jeden Tag
eine neue Kochfibel rauskommt,
der bestdrkt das Ganze. Etwas
anderes ist es dann, wenn die
Leute sich selber einmal mit
dem, was sie da machen, ausei-
nandersetzen und nicht immer
stur nach Dogma handeln.
Wenn eben der Kohlrabi oder
die Mohre im Angebot ist, dann
sollte auch damit gekocht wer-
den - und nicht darauf vertraut
werden, was im Kochbuch noch
so alles gewiinscht ist.
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