
Eine K!che der

Superlative
In der hanseatischen Untertreibung liegt die Gr"ûe. Das ehrw!rdige Restaurant 

#Landhaus Scherrer# an Hamburgs nobler Elbchaussee geh"rt bei Kennern und 

Genieûern zu jenen #Restaurants#, deren guter Ruf weit !ber die Grenzen der Han-

sestadt hinausgeht. Begr!ndet ist dieser nicht nur durch die Kultur des Hauses, 

sondern in besonderem Maûe auch durch 

das K"nnen von K!chenchef Heinz Weh-

mann. Zu ihm kommen betuchte Reeder 

und Showstars wie Placido Domingo oder 

auch Stef®  Graf mit Andre Agassi. 

Als Selfmademan und Allrounder ist Heinz Otto Wehmann ein Perfektionist in jeder Beziehung und ein absoluter 

Verfechter f!r den Einsatz von Qualit#t. Diese Einstellung vermittelt er auch den Mitgliedern seiner Kochbri-

gade, seinem Serviceteam, seinen Lieferanten f!r Essen und Trinken sowie nat!rlich auch seinen Lieferanten 

in Sachen  technisches Equipment. Nach langen und intensiven Planungen entstand nun in Zusammenarbeit 

mit dem K!chenplaner Wolfgang Eibach (Eibach K!chen GmbH Neunkirchen) eine K!che der Superlative.

Als sternedekorierter K!chenchef, Mitinhaber und Gesch#ftsf!hrer des Landhauses Scherrer, ist Heinz Otto 

Wehmann ein energiegeladener Macher mit festen Vorstellungen wie seine K!che auszusehen hat. Transpa-

renz,  ̄exible Arbeitsm$glichkeiten und eine K!chenplanung angepasst an seine ganz speziellen Arbeitsab-
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Bild links: Heinz Wehmann 
zusammen mit Hardy Kr!ger 
und Ehefrau Anita.
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l#ufe lauten die entscheidenden Kriterien. So 

musste sich Wolfgang Eibach erst intensiv mit 

Wehmanns Arbeitsweise auseinandersetzen 

um die Vorstellungen zielgerecht umsetzen 

zu k$nnen. Entstanden ist nach langen und 

manchmal auch hitzigen Diskussionen ein 

Gesamtkonzept, das sich in vier wesentlichen 

Dingen entscheidend von den meisten K!chen 

unterscheidet: 

1. Der Pass als Mittelpunkt der K!che 

2. Die Reihung der thermischen Ger#te 

 in einer Linie 

3. Die Helligkeit und Transparenz f!r 

 alle Arbeitspl#tze 

4. Jeder Arbeitsplatz hat Tageslicht und 

 ist offen zu den anderen Bereichen

Dies vereinfacht die Kommunikation wesent-

lich, denn jeder sieht schnell wo es brennt 

und kann  ̄exibel reagieren. Das Zentrum 

der K!che wird in der klassischen Aufteilung 

!blicherweise vom Herd dominiert. Hier steht 

im Landhaus Scherrer der Pass, der tradi-

tionell das Nadel$hr f!r die K$che und die 

un!berbr!ckbare Grenze zwischen K!che und 

Service darstellt.
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In der K!che von Heinz Otto Wehmann ist der 

Pass (1 m x 3 m) eine groûz!gige breite Fl#che 

aus schwarzem Granit mit "viel Luft dar!ber" 

geworden. Die W#rmeschr#nke rechts und links 

sind von zwei Seiten zug#nglich. Dazwischen  

gek!hlte Schubladenschr#nke f!r das "mise 

en place". Hier ® ndet der Austausch zwischen 

den K$chen und den Servicemitarbeitern statt. 

Kommunikation wird m$glich und Reibungs-

verluste werden gerade im Stoûgesch#ft 

verhindert. 

Nat!rlich dient aber auch der neue Pass 

zum Warmhalten der Speisen, allerdings  

unterscheidet sich seine Konstruktion vom 

Herk$mmlichen. In seiner alten K!che 

hatte Wehmann eine an Ketten aufgeh#ngte 

Eigenkonstruktion mit Heizstrahlern und der 

Energieaufwand war enorm. Dieser konnte um 

etwa 25 Prozent gesenkt werden. Zus#tzlich 

bietet die neue Konstruktion auûerdem weitere 

Abstell  ̄#chen, Steckdosen f!r den schnellen 

Einsatz zus#tzlicher Ger#te und durch umlau-

fende B!gel auch die kratzfreie Aufbewahrung 

f!r die silbernen Tellergloschen. 

Arbeitsplatte eingearbeitet und wirkt wie eine 

nahtlose Edelstahl  ̄#che.  

Die K!hleinheiten in der gesamten K!che sind 

getrennt regelbar. So sind die Schubladen 

f!r die vorbereitete Butter f!r den Service  

auf "streichzart" eingestellt, die K!hlung am 

Fischposten kann bis zur Frostgrenze gefahren 

werden. Dadurch dass die K!hltechnik zentral 

im Keller sitzt, wird zus#tzliche W#rme und 

Ger#uschentwicklung von vielen einzelnen 

K!hlaggregaten verhindert ± die K!che bleibt 

vergleichbar ruhig und wohltemperiert.

Das gilt auch f!r den Sp!lbereich. "Fr!her", 

so Heinz Wehmann, "mussten wir immer die 

Klimaanlage zuschalten, um die Raumluft er-

tr#glich zu machen. Das hat viel Geld gekostet, 

weil wir jede Menge Energie !ber die Abluft 

!ber das Dach weggeblasen haben. Dank 

der #uûerst wirkungsvollen W#rmer!ckgewin-

nungstechnik mit integrierter W#rmepumpe 

bei unserer neuen Geschirrsp!lmaschine 

tun wir das jetzt nur noch bei tropischen 

Auûentemperaturen." 

Die urspr!ngliche Aufgabe, n#mlich Speisen 

warm zu halten, erf!llt die neue W#rmebr!cke 

mit den individuell schaltbaren W#rmestrah-

lern. Diese versorgen, je nach Bedarf, die 

unterschiedlichen Bereiche des Passes mit 

der jeweils erforderlichen W#rmeleistung. 

Die Arbeitsplatte aus Naturgranit bietet einen 

zus#tzlichen Warmhalteeffekt indem sie die 

W#rme der Warmhalteschr#nke aufnimmt 

und speichert. So bleiben die vorgew#rmten 

Teller auch von unten warm. Genau wie alle 

anderen Arbeitsplatten in der Scherrer-K!che 

hat auch die Granitplatte abgerundete Ecken, 

was schmerzhafte blaue Flecken bei den Mit-

arbeitern vermeidet. Eine Abtropfrille an der 

unteren Kante verhindert, dass Fl!ssigkeit in 

Schr#nke und Schubladen laufen kann.

Da der Pass das Zentrum der K!che bildet, 

wurden alle thermischen Ger#te in einer 

Arbeitsfront parallel zum Pass an der Wand 

entlang angeordnet. Auf gleicher H$he mit 

dem Pass ist der Induktionsherd installiert. Der 

knapp drei Jahre alte Herd wurde vom Team 

Eibach fugenlos in die umlaufende Edelstahl-

Als einzigartig in seiner Planergeschichte 
bezeichnet Wolfang Eibach die Plat-
zierung des Kellnerpasses in der Mitte 
der K!che mit auûenliegenden Ther-
moger"ten. Die Gloschen sind in einem 
Spezialregal !ber dem Pass in greifbarer 
H#he untergebracht.
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Blick in das Restaurant:  
edles Ambiente und Atmosph"re.
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F!r das Schwarzgeschirr kommt der Universal-

sp!lautomat DV125.2 von MEIKO zum Einsatz. 

Dieser bietet einen so groûen Nutzraum, 

dass selbst hohe Suppent$pfe, Backbleche 

und Transportbeh#lter leicht Platz ® nden. 

Zus#tzlich ist er mit einem Airbox-ActivAir  

Wrasenbehandlungssystem ausgestattet das 

weniger Feuchtigkeit an die Raumluft abgibt. 

F!r das Weiûgeschirr installierte man einen 

MEIKO Geschirrsp!lkorbtransportautomaten 

vom Typ K200 P. Dieser ist ausgestattet mit 

modernsten und hochef® zienten Energier!ck-

gewinnungssystemen sowie einer auf dem 

Markt einzigartigen Energieverteilungs- und 

Steuerungstechnologie (Low Energy Ma-

nagement). Die neue Sp!lmaschine arbeitet 

mit einer Umkehr-Osmose-Wasseraufberei-

tungsanlage, die !ber eine Membrantechnik 

nahezu alle Inhaltsstoffe aus® ltert. So wird 

mit entsalztem Wasser gesp!lt wird. "Seit wir 

die neue Sp!le haben, l#uft unser Silber viel 

weniger an, wir brauchen weder Silber noch 

Teller nachzupolieren", so Restaurantleiterin 

Annegret Seeger. "Daf!r sorgt nicht zuletzt die 

neue Dosiertechnik ©MeikoDur© in Verbindung 

mit dem Kompaktreiniger Meikolon KR 5000. 

Der Vorteil ©alles aus einer Hand© ist dabei 

deutlich sp!rbar%"

Wie alle Ger#te wurden auch die Sp!lmaschi-

nen in die K!chenm$bel von Eibach eingebaut. 

Falls die Zeit einmal dr#ngt, erlauben verschie-

den hohe Einschubregale ± passend f!r die 

K$rbe ± eine Zwischenlagerung des gesp!lten 

Geschirrgutes. Die Abr#umstation zeichnet sich 

durch funktionale Details aus, die die Arbeit 

wesentlich erleichtern. So rutscht das Besteck 

beispielsweise, schallged#mmt durch einen 

herausnehmbaren und leicht zu reinigenden 

Plastikeinsatz, durch einen Abwurfschacht in 

einen Rollwagen mit temperiertem Wasser 

unter dem Abr#umtisch. Seine gesamte Fl#che 

hat eine leichte Neigung hin zum Sp!lbecken. 

Der Vorteil: Jegliche Fl!ssigkeiten werden sofort 

abgeleitet. Alle Arbeitsm$bel bieten zus#tzliche 

Steckdosen und somit die M$glichkeit, im 

Bedarfsfall zus#tzliche mobile Ger#te aus der 

Veranstaltungsk!che anzuschlieûen. So lassen 

sich die Arbeitsbereiche je nach betrieblicher 

Anforderung ̄ exibel neu einrichten. Wie ̄ exibel 

das Mitarbeiterteam von Heinz Otto Wehmann 

ist, konnte eindrucksvoll w#hrend der vier-

w$chigen Umbauphase bewiesen werden.  

Im Bankettsaal im ersten Stock wurde eine 

provisorische K!che mit Leihger#ten einge-

richtet und der Betrieb im Restaurant sowei 

die Veranstaltungen gingen einfach weiter.

Heinz Otto Wehmann veranstaltet seit vielen 

Jahren K!chenpartys f!r G#ste. Um das harte 

helle Arbeitslicht etwas zu mildern wurden 

bislang extra Lampen aufgestellt. In der neuen 

K!chendecke sind nun farbige Halogenstrahler 

fest integriert. Sie sorgen automatisch f!r die 

richtige Partystimmung. Bei der K!chenparty 

wird die Anrichte des Gardemangers mit 

Barhockern zur Essbar umfunktioniert und die 

G#ste sind hautnah dabei, wenn es gilt, aus 

erstklassigen Produkten erlesene Gerichte zu 

kreieren. Dabei genieûen sie Probierh#ppchen 

und korrespondierende Weine. So ist jede 

K!chenparty mehr als nur ein Event bei dem 

man den K$chen !ber die Schulter schauen 

kann. Sie wird zum Erlebnis f!r alle Sinne ± in 

edlem Ambiente und Wohlf!hlatmosph#re.

Das Besteck rutscht in einen Roll-
wagen mit temperiertem Wasser.

In jeder Beziehung setzt 
Heinz Otto Wehmann auf Qualit"t ± 
da macht die Sp!ltechnik keine 
Ausnahme. Wolfgang Eibach plante 
sie in sein Gesamtkonzept von 
Funktionalit"t und Ergonomie 
sinnvoll ein.
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Kontakt:

MEIKO Maschinenbau GmbH & Co. KG

Englerstrasse 3 

77652 Offenburg

Tel. [49] 0781 / 203-0 

Fax. [49] 0781 / 203-1179

info@meiko.de 

www.meiko.de
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