Hamburg ,,Sich nie unter Niveau verkaufen*

Seit 30 Jahren gehort Heinz Wehmann zu den Spitoéiek in der Hansestadt / Vierlander Ente ist
sein Klassiker

Vater und Sohn: Heinz (iks) und Julian Wehmamu €in eingespieltes Team Foto: Helmut Heigert

HAMBURG. Heinz Wehmann hat ein Herz fur Kinder. Insgesatnhtrial kocht er mit Jungen und
Madchen in den Raumen der Stiftung Mittagskindeth@fimsburg. ,Ich lerne dabei viel“, sagt der
Sternekoch, der seit 30 Jahren Feinschmecker indHaars Scherrer an der Elbchaussee 130 mit
seiner Kochkunst erfreut.

Prasenz in den Medien

Spall am Beruf, Freude daran, Gaste zu begeistatngaenigend Freirdume fir die eigene
Kreativitdt — das sind Wehmanns Geheimrezepte ifiiregolgreiches Berufsleben. Trotz seiner
Erfolge ist der Sternekoch bescheiden gebliebenir 3vid nicht der Nabel der Welt®, sagt er.
Schliel3lich kochten Spitzenkdche nur fur 3 bis 6zEént der Bevdlkerung. Durch seine Prasenz in
den Medien ist er aber auch einem breiterem Publikekannt. Mindestens 500 Rezepte hat er
schon im Rahmen seiner Kochsendungen fir den NDRiekelt. Zum Teil nutzt er diese
Kreationen auch als Rezeptmappen fir seine eigevigarbeiter. ,Die Kunst besteht im
Weglassen®, fugt er hinzu.

Mit seiner Kochkunst hat Wehmann Mal3stabe in deanBhne gesetzt. Sein vor 30 Jahren
eingefihrtes Rezept einer Vierlander Ente hat dithder Hansestadt gegen franzésische
Entengerichte erfolgreich durchgesetzt. WehmanndleaRenaissance der regionalen Kiiche frih
erkannt und am Markt vorangetrieben. So wollte 86r Jahren kaum jemand Gerichte mit
Kalbskopf essen. ,Inzwischen kommen die Leute eikiraliese Gerichte zu uns®, erzahlt er. Auch
andere Klassiker wie Hamburger Schellfisch mit 8atter und Gritzwurst mit Apfelkompott und

Plree haben ihre Liebhaber wieder gefunden. Aufatieleren Seite sorgt Wehmann standig fur
Abwechslung auf seiner Karte, um auch seine 70 datoStammgaste immer wieder neu zu
begeistern. Hauptgerichte kosten im Landhaus 283®;S0 Euro: ,Es muss nicht immer Luxus

sein, um Genuss auf dem Gaumen zu erzeugen.”

Wehmann zahlt auch zu Vorreitern bei der Verwendumg Produkten aus dkologischem Anbau.
.Man muss Bio eine Chance geben®, sagt er. Allgslirwolle er fir eine 100-prozentige
Verwendung von Bio-Zutaten nicht garantieren. 8Ststen setzt er auf enge Kontakte mit
Zuliefern aus der Region und ist auch bereit, fitegQualitdt anstandige Preise zu bezahlen: ,Ich
diskutiere nicht mit meinem Enten-Lieferanten, wen®0 Cents mehr fur das Kilo haben will.”



500 Weine auf der Karte

Den schon von Armin Scherrer angelegten Weinkéllr Wehmann weiter ausgebaut. Mehr als
500 Weine stehen auf der Karte. Seit einem Umbaun l&an Teil des 120 Quadratmeter grol3en
Weinkellers auch fur kleine Events genutzt werdenRestaurant des Landhauses finden bis zu 50
Géste Platz. Aul3erdem kénnen Wehmann und sein Péa@éste im Bistro bewirten. Fur kleine
Veranstaltungen bietet das O 1 in einem ehemallgéettenhauschen bis zu 16 Gasten Raum. Im
Sommerhalbjahr kénnen aul3erdem bis zu 45 Persari@mnar Terrasse sitzen.

Sohn Julian Wehmann ist fur das Marketing des Landbs Scherrer zustandig. Insgesamt
kiimmern sich 25 Mitarbeiter um die Gaste, darubtéizubis. Nachdem Wehmann eine Zeit lang
keine Jugendlichen mehr ausgebildet hatte, zeigeireinigen Jahren wieder Flagge. Ein Grund
sei, dass auf dem Markt nicht mehr geniigend Faftekvérhanden seien. ,Die guten Mitarbeiter

werden nur noch intern herumgereicht®, sagt Wehmann

Catering betreibt er nur als Kundenbindung. Biswaehige Grol3veranstaltungen kocht Wehmann
nur mit einem kleinen Team bei seinen Gaste zu Han®Bieterwettkampfen bei Veranstaltungen
beteiligt er sich grundsatzlich nicht: ,Man darflsinie unter Niveau verkaufen.*



