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AHOI!
 25,50 €

Jeden Sonntagmittag: 
Suppe, Hauptgericht und ein Dessert
für 2 Erwachsene und 2 Kinder bis 14 Jahre!

Familienpreis:    25,50 €
jedes weitere Kind:    5,50 €
Oma und Opa je:  10,50 €

SONNTAG IST FAMILIENTAG!

Es erreichten uns mehrere Einsen-
dungen mit der gleichen Trefferquo-
te. Das Los musste entscheiden. Es fi el 
auf Svenja Lange aus Schönberg. 
Die Gewinnerin wird benachrichtigt.

Chiara Vettorel aus Heikendorf 

zog in dieser Woche die 

Gewinnzahlen:

Gewinnspiel 5 aus 25
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Frische Brise im früheren Scheerhaus: Hotel und Restaurant für jedermann
Marinebund eröffnet das „Admiral Scheer“ und den „Heimathafen“ am 12. Juni

ast. Laboe. Alles neu im nun 
ehemaligen Scheerhaus: das Re-
staurant hat mit „Heimathafen“ 
ebenso einen anderen Namen 
bekommen wie das Hotel. Der 
Betreiber, der Deutsche Marine-
bund (DMB), taufte es „Admiral 
Scheer“ und erweiterte es mit ei-
nem neuen Gästehaus. Anders als 
früher: Beides ist für die Öffent-
lichkeit zugänglich.
Bis 2006 war das Scheerhaus am 
Ehrenmal ein Erholungsheim für 
Angehörige des Deutschen Ma-

rinebunds und der Bundeswehr. 
Das änderte sich mit der Grün-
dung der Maritimen Service-
gesellschaft. So öffnete sich der 
DMB für Touristen und Einhei-
mische. 
Die heiße Phase der Modernisie-
rung begann vor zehn Monaten 
mit dem Bau eines neuen Gäs-
tehauses. Oberhalb des alten Ge-
bäudes entstand ein dunkelblau 

gestrichenes Holzhaus mit 24 
Doppelzimmern. Unten im Res-
taurant kümmert sich der Öster-
reicher Herbert Waggermeyer seit 
einigen Wochen mit neuer Spei-
senkarte um die Gäste.Das feiert 
der DMB am Mittwoch, 12. Juni. 
Zur feierlichen Eröffnung um 11 
Uhr werden 100 Gäste erwartet. 

Hotel mit neuem Gästehaus

Die Neuerungen beginnen bereits 
im Haupthaus. Von den dortigen 
18 Zimmern wurden acht von 

Grund auf neu hergerichtet, er-
läutert Alexander Hub, Assistent 
der Geschäftsleitung, beim Rund-
gang. Ein Zimmer ist barrierefrei. 
Noch wird an einem Fahrstuhl 
gearbeitet, der die Besucher vom 
Untergeschoss in den zweiten 
Stock befördert. 
Von einem Teppichboden, der 
aussieht wie ein Holzparkett, 
geht es hinüber zum blauen Gäs-

tehaus mit zwei Dutzend neuen 
Zimmern. Gäste des Erdgeschos-
ses kommen in den Genuss von 
Strandkörben auf Terrassen mit 
seitlichem Seeblick. Kissen mit 
maritimen Mustern lassen Woh-
nambiente aufkommen. Draht-
loses Internet gibt es überall auf 
dem Gelände, für Hotelgäste ist 
es kostenlos. 

Restaurant im maritimen 
Landhausstil

„Wir haben das Restaurant kom-
plett entkernt, neu renoviert und 
eingerichtet“, so Hub. Bis auf die 
Koje und dem bootsförmigen 
Tresen – zwei Stücke maritimer 
Nostalgie – hat sich alles geän-
dert. Rund 60 Personen 
fi nden in dem hellen und 
freundlichen Interieur 
Platz. Bei  Tagesfeiern kön-
nen sie bis zu 80 Personen 
aufstocken. „Wir haben 
darauf geachtet, dass wir 
ein helles Ambiente haben, 
das trotzdem maritim ist“, 
sagt Hub. Ein nach Norden 
ausgerichteter Kompass 
auf dem Boden schmückt 
den Eingangsbereich. Neu 
sind Beleuchtung und Akustik 
– ein Restaurant im maritimen 
Landhausstil mit Seeblick. Wag-
germeyer, mit jahrzehntelanger 
Erfahrung in der Hotelbranche, 
führt seit einigen Wochen durch 

Im frischen Blau erscheint das neue Gästehaus 
des Hotels „Admiral Scheer“. 

Alexander Hub (l.), Assistent der Geschäftsleitung des Deutschen Marinebunds, 
und Herbert Waggermayer, Gastgeber im „Heimathafen“, erwarten die offi zielle 
Eröffnung des Restaurants und Hotels am 12. Juni. Fotos Stolte

den Betrieb. Bei einem Restau-
rant des Marinebunds ist eines 
klar: „Ohne Fisch geht hier gar 
nichts“, so Waggermayer. 
Der österreichische Einfl uss, den 
der Grazer auf die Speisenkarte 
gebacht hat: Wiener Tafelspitz, 
Steirisches Backhuhn, Salzburger 
Nockerln und Kaiserschmarrn. 
Ansonsten werde man in der Kü-
che viel ausprobieren und beob-
achten, was bei den Gästen gut 
ankommt. Er möchte den tradi-
tionellen Gastbetrieb etablieren, 
in dem am Platz tranchiert und 
fi letiert wird. Das siebenköpfi ge 
Personal sucht zum 1. August 
Auszubildende im Hotel- und 
Restaurantfachwesen und Koch.

Mittagessen gibt es von 12 bis 14 
Uhr, Kaffee und Kuchen von 14 
bis 17 Uhr und Abendessen von 
18 bis 21.30 Uhr. Waggermayer 
bittet um telefonische Reservie-
rung unter 04343 42700. 


