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Das ¹Landhaus Scherrerª: In der hanseatischen Untertreibung
liegt die Gr•ûe. Das ehrw€rdige Restaurant an Hamburgs nobler Elb-
chaussee geh•rt bei Kennern und Genieûern zu jenen ¹Restaurantsª,
deren guter Ruf weit €ber die Grenzen der Hansestadt hinausgeht.
Begr€ndet hat diesen nicht nur die Kultur des Hauses, sondern in beson-
derem Maûe das K•nnen seines K€chenchefs Heinz Wehmann. Zu ihm
kommen betuchte Reeder (denen man ihren Reichtum nat€rlich nicht
ansieht), Showstars wie Placido Domingo oder auch Steffi Graf mit
Andre Agassi. Heinz Wehmann ist Selfmademan und Allrounder, ein
Perfektionist in jeder Beziehung, ein absoluter Verfechter f€r den 
Einsatz von Qualit•t. Diese Einstellung vermittelt er den Mitgliedern
seiner Kochbrigade, seinem Serviceteam, seinen Lieferanten f€r Essen
und Trinken sowie auch jenen von technischem Equipment. Als ihm
jetzt, nach langem fachm•nnischem Ringen, der Planer und Bauer 
Wolfgang Eibach (siehe Kasten ¹Runde Ecken...ª) eine neue K€che
schuf, wurde die eine der Superlative.
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Heinz Otto Wehmann, sternedeko-
rierter K!chenchef, Mitinhaber und
Gesch"ftsf!hrer im Landhaus Scher-
rer, ist ein energiegeladener Macher
mit festen Vorstellungen, wie seine
K!che auszusehen hat:Transparenz,
flexible Arbeitsm#glichkeiten und
eine K!chenplanung angepasst an
seine ganz speziellen Arbeitsab-
l"ufe. Um die Vorstellungen umset-
zen zu k#nnen, musste sich Eibach
erst intensiv mit Wehmanns Arbeits-
weise auseinandersetzen. Lange,
manchmal hitzige Diskussionen und
viele vertiefende Fragen f!hrten zu
einem Gesamtkonzept, das sich in
vier wesentlichen Dingen von den
meisten K!chen unterscheidet:

Die Kommunikation ist einfach, jeder 
sieht schnell, wo es brennt, und kann 
flexibel reagieren. Im Zentrum der
K!che, wo in der klassischen Auftei-
lung !blicherweise der Herd domi-
niert, steht im Landhaus Scherrer der
Pass. Traditionell ist der Pass das
Nadel#hr f!r die K#che und die 
un!berbr!ckbare Grenze zwischen

K!che und Service; oft ausgestattet
mit einer tiefh"ngenden W"rme-
br!cke, unter der man sich nur
geb!ckt unterhalten kann. In der
K!che von Heinz Otto Wehmann ist
der Pass eine groûz!gige breite
Fl"che (1 m x 3 m) aus schwarzem
Granit geworden mit ¹viel Luftª dar-
!ber, mit  W"rmeschr"nken rechts
und links, die von zwei Seiten
zug"nglich sind. Zwischen ihnen

gek!hlte Schubladenschr"nke f!r
Mise en Place. Hier wird vorbereitet
und angerichtet; hier kann ein 
Austausch zwischen K#chen und 
den Servicemitarbeitern stattfinden,
Kommunikation wird m#glich, die

Reibungsverluste, gerade im Stoû-
gesch"ft, verhindert.

Nat!rlich dient auch der neue Pass
zum Warmhalten der Speisen. Seine
Konstruktion aber unterscheidet sich

vom Herk#mmlichen. In der alten
K!che hatte Wehmann eine an 
Ketten aufgeh"ngte Eigenkonstruk-
tion mit Heizstrahlern aus dem 
Baumarkt gebaut. Der Energieauf-
wand war enorm. Er wurde um ein
Vielfaches, etwa um 25 Prozent
gesenkt. Die neue Konstruktion bie-
tet auûerdem zus"tzliche Abstell-
fl"che, Steckdosen f!r den schnellen
Einsatz zus"tzlicher Ger"te und durch
umlaufende B!gel auch die kratz-
freie Aufbewahrung f!r die silber-
nen Tellergloschen. Damit die ganze 
Konstruktion auch das groûe Gewicht
sicher tragen kann, wurde die Decke
durch einen Holzunterbau verst"rkt.
Die urspr!ngliche Aufgabe ± Speisen
warm halten ± erf!llt die neue 
W"rmebr!cke mit individuell schalt-
baren W"rmestrahlern, die je nach
Bedarf die unterschiedlichen Berei-
che des Passes mit der jeweils erfor-
derlichen W"rmeleistung versorgen.
Einen zus"tzlichen Warmhalteeffekt
bietet die Arbeitsplatte aus Natur-
granit, die die W"rme der Warm-
halteschr"nke aufnimmt und spei-
chert. So bleiben die vorgew"rmten
Teller auch von unten warm. Die 
Herausforderung, eine sinnvolle W"r-
mebr!cke mit einem Meter Abstand
zu den Speisen zu entwickeln, habe
ihm manche schlaf-lose Nacht berei-
tet, bekennt Eibach.

Genau wie alle anderen Arbeitsplat-
ten in der Scherrer-K!che hat auch
die Granitplatte abgerundete Ecken
(was schmerzhafte blaue Flecken bei
den Mitarbeitern vermeidet) und eine
Abtropfrille an der unteren Kante,
damit keine Fl!ssigkeit in Schr"nke
und Schubladen laufen kann.

Und auch das ist unkonventionell: Da
der Pass das Zentrum der K!che 
bildet, wurden alle thermischen Ge-
r"te in einer Arbeitsfront parallel zum
Pass an der Wand entlang angeord-
net.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-Arbeitsplatte

eingearbeitet, wirkt wie eine naht-
lose Edelstahlfl"che.

Alle K!hleinheiten in der gesamten
K!che sind getrennt regelbar. Die
Schubladen f!r die vorbereitete 
Butter f!r den Service ist auf ¹streich-
zartª eingestellt, die K!hlung am
Fischposten kann bis zur Frost-
grenze gefahren werden. Die K!hl-
technik sitzt im Landhaus Scherrer
zentral im Keller. Damit wird zu-
s"tzliche W"rme und Ger"usch-
entwicklung von vielen einzelnen 
K!hlaggregaten verhindert. Die
K!che bleibt vergleichbar ruhig 
und wohltemperiert.

Das gilt auch f!r den Sp!lbereich.
¹Fr!herª, so Heinz Wehmann, ¹muss-
ten wir immer die Klimaanlage 
zuschalten, um die Raumluft er-
tr"glich zu machen. Das hat viel 
Geld gekostet, weil wir jede Men-
ge Energie !ber die Abluft !ber 
Dach weggeblasen haben. Dank 
der "uûerst wirkungsvollen W"rme-
r!ckgewinnungstechnik mit inte-
grierter W"rmepumpe bei unserer
neuen Geschirrsp!lmaschine tun 
wir das nur noch bei tropischen
Auûentemperaturen.ª 

F!r das Schwarzgeschirr fiel die Wahl
auf  den Universalsp!lautomaten
DV125.2 mit so groûem Nutzraum,
dass selbst hohe Suppent#pfe, Back-
bleche und Transportbeh"lter leicht
Platz in der Maschine finden. Zus"tz-
lich ist diese mit einem Airbox-
ActivAir  Wrasenbehandlungssystem
ausgestattet, das weniger Feuchtig-
keit an die Raumluft abgibt. Um
Weiûgeschirr zu sp!len, installierte
man einen Geschirrsp!lkorbtrans-
portautomaten von Meiko, Typ 
K200 P, ausgestattet mit modernsten
und hocheffizienten Energier!ck-
gewinnungssystemen sowie einer 
auf dem Markt einzigartigen Ener-
gieverteilungs- und Steuerungstech-
nologie (Low Energy Management/
siehe Kasten). Die neue Sp!lma-
schine arbeitet mit einer Umkehr-
Osmose-Wasseraufbereitungsanlage,

die !ber eine Membrantechnik nahe-
zu alle Inhaltsstoffe ausfiltert, so 
dass mit entsalztem Wasser gesp!lt
wird. ¹Seit wir die neue Sp!le haben,
l"uft unser Silber viel weniger an,
wir brauchen weder Silber noch 
Teller nachzupolierenª, so Restau-
rantleiterin Annegret Seeger. Dazu
tr"gt auch die neue Dosiertechnik
¹MeikoDurª mit dem Kompaktreini-
ger Meikolon KR 5000 wesentlich
bei. Der Vorteil ¹alles aus einer
Handª ist deutlich sp!rbar$ª

Wie alle Ger"te wurden auch die
Sp!lmaschinen in K!chenm#bel von
Eibach eingebaut.Verschieden hohe
Einschubregale, passend f!r die 
K#rbe, erlauben eine Zwischenlage-
rung des gesp!lten Geschirrgutes,
falls die Zeit dr"ngt. Die Abr"um-
station zeichnet sich durch funktio-
nale Details aus, die die Arbeit
erleichtern: Das Besteck beispiels-
weise rutscht durch einen Abwurf-
schacht, schallged"mmt durch einen
herausnehmbaren, leicht zu reini-
genden Plastikeinsatz, in einen Roll-
wagen mit temperiertem Wasser
unter dem Abr"umtisch. Seine
gesamte Fl"che hat eine leichte Nei-
gung hin zum Sp!lbecken. Vorteil:
Jegliche Fl!ssigkeiten werden sofort
abgeleitet.

An allen Arbeitsm#beln gibt es
zus"tzliche Steckdosen. Hier k#nnen
im Bedarfsfall zus"tzliche mobile
Ger"te aus der Veranstaltungs-
k!che angeschlossen werden. Damit
lassen sich die Arbeitsbereiche je
nach betrieblicher Anforderung 
flexibel neu einrichten.

Wie flexibel Wehmanns Mitarbeiter-
team ist, hat es w"hrend der vier-
w#chigen Umbauphase bewiesen:
Der Betrieb im Restaurant und die
Veranstaltungen gingen weiter. Im
Bankettsaal im ersten Stock wurde
eine provisorische K!che mit Leih-
ger"ten eingerichtet.

Heinz Otto Wehmann veranstaltet
seit vielen Jahren K!chenpartys f!r

G"ste. Bislang wurden extra Lampen
aufgestellt, um das harte helle
Arbeitslicht etwas zu mildern. In der
neuen K!chendecke sind farbige
Halogenstrahler integriert, die sofort
eine richtige Partystimmung auf-
kommen lassen. Bei der K!chenpar-
ty wird die Anrichte des Gardeman-
gers mit Barhockern zur Essbar
umfunktioniert. Die G"ste sind haut-
nah dabei, wenn es gilt, aus erst-
klassigen Produkten erlesene Gerich-
te zu kreieren. Dabei genieûen sie
Probierh"ppchen und korrespondie-
rende Weine. In der neuen K!che ist
die K!chenparty mehr als nur ein
Event, bei dem man den K#chen !ber
die Schulter schauen kann. Es ist ein
Erlebnis f!r alle Sinne in edlem
Ambiente und Wohlf!hlatmosph"re.

Eine Atmosph"re zu schaffen, in der
Menschen mit Freude arbeiten, ist
das erkl"rte Ziel von Wolfgang
Eibach, dem K!chenplaner aus Neun-
kirchen im Siegerland. Jeder Mitar-
beiter hat in einer Eibach- K!che
einen ad"quaten Arbeitsplatz auf
dem gleichen technischen Stand wie
der K!chenchef. Das gilt f!r den Topf-
sp!ler genauso wie f!r den Garde-
manger oder die Servicemitarbeiter.
Wolfgang Eibach anl"sslich einer
Begehung der neuen K!che im Land-
haus Scherrer: ¹Es ist ein Zeichen der

Wertsch"tzung f!r
den Mitarbeiter, ihm
einen Arbeitsplatz zu
schaffen, an dem er
sich ins K!chenge-
schehen eingebun-
den f!hlt. Wenn bei
der Gestaltung eines
solchen Arbeitsplat-
zes nur hochwertige
Materialien verar-
beitet werden, dann
erh#ht das die Moti-
vation der Mitar-

beiter.ª Heinz O.
Wehmann, Chef
im Landhaus
Scherrer, geht
davon aus, dass

die Produktivit"t in seiner neuen
K!che um etwa dreiûig Prozent
gesteigert wird. Ein Grund, warum
er der Vergoldung aller B!gelgriffe
an den Schubladen zugestimmt hat.

Runde Ecken und runde Kanten sind
Eibachs Markenzeichen. Das sieht
nicht nur sehr "sthetisch aus, es f!hlt
sich auch angenehm an. O-Ton des

b"rtigen Meisters: ¹Scharfe Ecken
machen blaue Flecken ± sind die
Kanten rund, bleibt der Mensch
gesund.ª Die Konsequenz: Bei Eibach
sind alle Arbeitsfl"chen (verwendet
wird ausschlieûlich Edelstahl, zwei
mm dick) nach unten gerundet und
geschlossen, frei von Schweiûkanten
oder Rillen. Integrierte  Abtropfna-
sen verhindern, dass Fl!ssigkeit in
darunter liegende Schr"nke und
Schubladen laufen kann.

Alle St#ûe der verschiedenen Edel-
stahlelemente sind nahtlos verbun-
den und glattpoliert, so dass alle
Fl"chen wie aus einem Guss wirken.
Nach der ¹Eibach-Philosophieª ste-
hen M#bel, Ger"te und Regale ent-
weder auf Sockeln oder sind an der
Wand befestigt. F!r die t"gliche Rei-
nigung muss nichts hochgehoben
werden. So kann jede Reinigung in
der K!che schnell und m!helos erfol-
gen, ohne dass die Hygiene ver-
nachl"ssigt w!rde.

Eine Besonderheit ist in einer Eibach-
K!che auch die Gestaltung der K!hl-
schubladen. Der Schlieûmechanismus
befindet sich jeweils an der R!ck-
wand der Lade. Dadurch kann auf
den Magnetverschluss verzichtet
werden, der Schmutzansammlungen
in den Dichtungsgummis Vorschub
leistet. (Beim %ffnen dehnen sich die
Dichtungsgummis, Schmutz f"llt hin-
ein und beim Schlieûen ziehen sie
sich zusammen, der Schmutz setzt
sich fest.) Zwischen den Schubladen
gibt es keine Zwischenstege. Die 
Platzersparnis erm#glicht es, bei
sonst drei !blichen Schubladen nun
Platz f!r vier bis f!nf zu haben ± je

nach Nutzung. Jede Schublade ist
standardisiert f!r Maûe nach Gastro-
norm und ausgelegt f!r Beh"lter mit
100, 150 oder 200 mm Tiefe. (mehr
Infos: www.eibach-die-k!che.de)

Nach einem geistigen 
Ringkampf der Experten:
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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.

Nach harten 
Diskussionen 
zwischen Heinz 
O. Wehmann und
Wolfang Eibach
kam eine K€che
zustande, die in
Deutschland in
vieler Hinsicht 
einzigartig ist. K€hlen und W•rmen in einem:

Der Neue Kellner-Pass im
Landhaus Scherrer gilt als ein-
zigartig in Deutschland. Durch
die spezielle Konstruktion

konnte zudem 
Platz f€r zus•tzliche
Schubladen
geschaffen werden.

Foto links: Alles aus
einem Guss: Das
integrierte Wasch-
becken. Runde
Ecken als Marken-
zeichen der 
Eibach-Planung.

Das Landhaus Scherrer an Hamburgs Nobelmeile Elbcha ussee 
wurde unter der K•chenleitung von Heinz Wehmann ber eits zur Legende.

Links: Als einzigartig in seiner Planergeschichte b ezeichnet Wolfang Eibach 
die Platzierung des Kellnerpasses in der Mitte der K•che mit auûenliegenden 
Thermoger€ten. Die Gloschen sind in einem Spezialre gal •ber dem Pass in 
greifbarer H•he untergebracht.

Rechts: Mit dem Einsatz von 6-stelligen Euro-Betr€g en inszenierte die Scherrer-
Gesch€ftsleitung ein schmuckes Bistro, das bis dato  zwar als ein historisches,
jedoch bauf€lliges Kiosk-WC diente.
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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.

Menschen
& M•rkte
Zwetschgen haben derzeit Saison.
Etwa 20.000 Tonnen sollen auch in
diesem Jahr als Kuchenbelag ver-
wendet werden. Damit ist Zwet-
schgenkuchen der Deutschen be-
liebtester Kuchen. Herausgefunden
und hochgerechnet hat das j!ngst
der Obsth"ndler Hans Hochg!rtel
(Fruchthof, Bad Godesberg, 2000
Tonnen Jahresumsatz). Der Experte
vom Rhein meldete sich jetzt mit
einer weniger erfreulichen Meldung
zu Wort: ¹Pflaumen sind in diesem
Jahr in Deutschland Mangelware.ª
Schuld daran seien die
f!r Pflaumen widrigen
Witterungsverh"ltnisse
dieses Fr!hlings. Die
Verbraucher m!ssten
wohl mit deutlichen Preis-
steigerungen rechnen. Damit
das Gesch"ft mit der Nascherei
nicht g"nzlich verhagelt wird, r"t
Hochg!rtel allen, die Zwetschgen-
kuchen auf Tellern und an der
Kuchentheke anbieten, zu schneller
Disposition bei ihrem jeweiligen 
Lieferanten. Dann k#nne der Han-
del mit Lieferungen aus den s!dli-
chen Nachbarl"ndern das deutsche
Defizit ausgleichen und die Preis-
steigerungen in Grenzen halten.

steht f!r¹Optimierte Mischkostª, ein
Ern"hrungskonzept, das vom For-
schungsinstitut f!r Kinderern"hrung
Dortmund entwickelt wurde (FKD).
Darin werden neben den hehren 
Forderungen von hochwertiger
Ern"hrung auch die oft weniger
gesunden Ern"hrungsgewohnheiten
ber!cksichtigt. Gerade das l"sst man-
ches hochgesteckte Schulverpfle-
gungskonzept scheitern. Die Bilder
von den ersten Reaktionen auf Jamie
Olivers Versuch zur Verbesserung der
Schulverpflegung in England zeigen,
dass es nicht immer nur am Koch
liegt, wenn Jugendliche gesundes
Essen nicht m#gen.

Man sah M!tter, die in der Pause
Fastfood !ber den Zaun der Schulen
reichten, damit ihre Kinder ¹etwas
Vern!nftiges zu essenª bekamen.

schwindet, gewinnt die Schulver-
pflegung zunehmend an Gewicht 
f!r die Leistungsf"higkeit und 
die Gesundheit der heranwach-
senden Generation.

Mehr Infos:
www.schuleplusessen.de/schu-
le+plus+essen/schulen---projek-
te29/

So schaffen Sie die besten Vor-
aussetzungen f•r eine voll-

wertige Ern€hrung:

· W•hlen Sie t•glich aus
allen 7 Lebensmittel-
gruppen! 

· Ber€cksichtigen Sie das
dargestellte Mengen-

verh•ltnis! 

· Nutzen Sie die Lebensmittel-
vielfalt der einzelnen Gruppen! 

Fortsetzung von Seite 3   Schulverpflegung

Schulverpflegung, die von Kindern
angenommen wird, ist eine Heraus-
forderung f!r alle Beteiligte. Es ist
h"ufig mehr eine Frage der Kommu-
nikation als der reinen Kochkunst.
Es ist erwiesen, dass in der Kindheit
die Weichen f!r das Essverhalten des
Erwachsenen gestellt werden. In einer
Welt, wo der gemeinsame Mittags-
tisch zu Hause immer mehr ver-

Ergonomie und
Funktion in einem:
"ber eine Kunst-
stoffsch€tte 
(hier gezeigt von
Wolfgang Eibach)
rutschen die
Bestecke in ein
Tauchbecken, damit
jedes Anbacken 
von Speiseresten 
verhindert wird.


