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GroBBkliichen-Umbau im laufenden Betrieb

Gleiche Kiiche,
60.000 Gaste on top

Mit der umfangreichen Erweiterung seiner Zimmerkapazitaten stellte das Infinity Hotel & Conference
Resort Munich seine Kéche vor eine massive Herausforderung. Der neue Chef Anton Stengl oste die
Challenge mit Bravour: Durch einen intelligenten Umbau und moderne Geréte kennten er und sein
Team ihre Produktivitat in der Bestandsklche ohne Auslagerung entsprechend steigern.

Kiichenchef Anton Stengl hat sich beim Umbau fir die Erneuerung der Bestandskiche statt fir eine teilweise Auslagerung der Produktion eingesetzt. Dort bereitet er mit

seinem Team nun fir 60.000 Tagungsgéste mehr im Jahr Speisen zu.
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ast 200 weitere Zimmer, mehr
Fals eine Kleinstadt zusitzlicher

Tagungsgéste - tausende Abend-
essen on top: Mit der Erweiterung des
Zimmerangebots wire die Kiichen-
crew des Infinity Hotel & Conference
Resorts Munich schnell an ihre Gren-
zen gekommen. Doch statt die Kiiche
zu vergroflern, sprach sich der neue
Kiichenchef Anton Stengl fiir einen in-
telligenten Umbau der bestehenden
Hauptklche aus.

Vor zehn Jahren hat das Infinity
Hotel & Conference Resort Munich im
Norden der bayerischen Landeshaupt-
stadt eroffnet, strategisch gut gelegen,
etwa gleich weit entfernt von Innen-
stadt und Miinchner Flughafen. Im
Fokus: die Ausrichtung aul Tagungen
und Events. Im Jahr 2017 erfolgte der
Spatenstich fiir eine Erweiterung des
Hotels von 255 auf 439 Zimmer - was
in der Folge mehr Tagungsgiste be-
deutet, ,Seit der Fertigstellung 2018
des zweiten Hauses versorgen wir
60,000 Tagungsgaste mehr im Jahr
mit Pausenverpflegung und Mittages-
sen”, erliutert Hoteldirektor Erik van
den Bergh, Dass die Kiiche nicht wie
gehabt weiterproduzieren konnte, war
klar. Eine neue Losung musste her,

LS50 ein Klichenumbau ist eine
ganz personliche Sache, abhingig vom
Kichenchef®, ist Hotelmanager van
den Bergh uberzeugt. Mit dem neuen
Kiichenleiter Anton Stengl &nderte
sich im Juli 2017 auch der Ansatz flr
das Kiichenkonzept. Stengl plidierte
fiir den Umbau der Bestandskiiche an-
stelle einer Produktionsauslagerung in
die Satellitenkiiche, die mit der Erwei-
terung hinzugekommen ist. ,Ich kann
flexibler arbeiten, wenn ich flir den
Bankettbereich an einem Ort produ-
ziere und nicht an verschiedenen®, be-
tont der Kiichenchef. Was bleiben soll-
te, war die Trennung zwischen Ban-
kett- und A-la-carte-Kiiche. ,Die bei-
den Kiichen haben schon immer
getrennt veneinander produziert, da
die Dimensionen ganz unterschiedlich
sind. Flr die Restaurants bereiten die
Koche etwa 100, vielleicht auch mal
150 Gerichte am Tag zu. Fiir die Ban-
kettkiiche kaocht die Kiichencrew auch
mal fiir 1.500 bis 2.000 Giste. Da ist
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Mit den neuen Kippern kann die Kichencrew effizienter arbeiten. Bedient werden sie Gber Kurbeln,

eine ganz andere Technik notig® so
Stengl.

Wichtige Erfahrungswerte
sammeln

Bevor die Planung des Kiichenumbaus
starten konnte, musste sich der neue
Kiichenchef in die tiglichen Prozesse
und Abldufe einfinden: ,Nach drei bis
vier Monaten hatte ich ein Gefiihl da-

ber 2017. Stengls Entscheidung, wei-
terhin auf die eine Produktionskiiche
fiir den Bankettbereich zu setzen, be-
deutete vor allem, auf gleicher Flache
wesentlich mehr zu produzieren. Ho-
teldirektor Erik van den Bergh ver-
traute voll und ganz auf die Ein-
schitzung seines Kiichenleiters: ,Herr
Stengl ist ein absoluter Profi, wenn er
als Kiichenchef sagt, wir sollen das so

77 Herr Stengl ist ein absoluter Profi, wenn
er als Kiichenchef sagt, wir sollen das
so machen, glaube ich ihm das. Er hat

die Erfahrung. (¢

HOTELDIREKTOR ERIK VAN DEN BERGH

fiir, welche Veranstaltungen mit wel-
chem Umfang wir haben. Wir sind
schon vor dem Umbau teilweise an
Kapazititsgrenzen gestoflen.” Bei einer
zweltdgigen Veranstaltung mit 1.500
Gasten zum Beispiel musste die Kiiche
zur Unterstitzung einen Kuahl-LKW
nutzen. Unter Beriicksichtigung sol-
cher Erfahrungswerte konnte Anton
Stengl am neuen Konzept arbeiten:
,Nachdem ich das Haus ein bisschen
besser kannte, gingen wir in die Pla-
nung des Umbaus.” Das war im Okto-

machen, glaube ich ihm das. Er hat die
Erfahrung.” Diese hat Stengl unter an-
derem als Bereichsleiter im Fufiball-
stadion in Hamburg wihrend der Fufi-
balllWM 2006 gesammelt und als
Executive Chef wvom Europdischen
Patentamt fiir Leonardi Catering
Minchen.

Moderne Geréte fiir mehr
Tempo

Damit die Koche in der Bestandskiiche
mengenmafiig mehr produzieren koén-




Auf gleicher Flamme wie vorher konnten die Kiichenmitarbeiter nach der Erweiterung des Infinity nicht mehr

kochen. Moderne Indukiionsplatten und Gargeréte unterstiitzen sie jetzt bef der Produktion.

nen, mussten diverse Prozesse effizi-
enter gestaltet werden. Dies sollten
vor allem neue Kiichengerite ermogli-
chen. Fiir Anton Stengl bedeutete das,
Hersteller und Lieferanten zu besu-
chen, 3D-Bilder und Skizzen am PC
auszuwerten, ,Mir war nicht nur die
Kapazititssteigerung wichtig. Ich
wollte fiir meine Mitarbeiter einen
modernen Arbeitsplatz gestalten und
damit auch als potenzieller Arbeitge-
ber attraktiv sein®, betont Stengl.

Mit den neuen Geréten arbeitet die
Kiche nun effizienter und schneller
als vorher, Die alten Kombiddmpfer
und Kipper wurden ersetzt, ein Kipper
kam zusitzlich hinzu. Wichtig sei eine
einfache Bedienung der neuen Gerite
gewesen. ,Je mehr Technik eingesetzt
wird, desto komplizierter kann es wer-
den” so die Uberzeugung des Kiichen-
chefs, Die neuen Kipper hatten des-
halb keine Touchdisplays, sondern
wiirden mit der Kurbel bedient. ,Su-
per-Hightech brauchen wir bei uns in
der Kiiche nicht. Auflerdem ist die Be-
dienung von Touchdisplays mit nas-
sen und schimutzigen Fingern nicht
immer einfach®, so Anton Stengl. Dar-
uber hinaus arbeite die Kichencrew
mit zusitzlicher Gartechnik: Zu den
Neuanschaffungen  gehfren  eine
Druckgarbraisiere fiir Schmorgerichte
sowie eine Grillplatte, Auch die Induk-

tionskochfelder sind neu. Damit koche
man jetzt zehnmal schneller als mit
dem alten Ceranfeld.

Gesucht: Optimales Zeitfenster
im laufenden Betrieb

Nach der Entscheidung fir die einzel-
nen Gerite stand der tatséchliche Um-
bau auf dem Plan. Besondere Heraus-
forderung war, dass der Hotel- und
Tagungsbetrieb wihrenddessen wei-
terlaufen sollte. Deshalb hielt Anton
Stengl vor der Terminwahl Riickspra-
che mit der Eventabteilung, ,Ich kann
nicht einfach im Hochbetrieb die K-
che umbauen. Deshalb musste ich

mich mit anderen Abteilungen ab-
stimmen, wann das Hotel weniger
ausgelastet ist, vor allem was Events
betrifft”, so der Kichenchef Parallel
mussten alle beteiligten Gewerke wie
Kichenplaner und Elektriker in die-
sem Zeitfenster verflighar sein. Die
Entscheidung fiel auf die ersten zwei
Augustwochen 2018 - mitten in der
Urlaubszeit, Praktisch fiir das Hotel, da
das Kichenteam in dieser Zeit ohne-
hin nicht als volle Mannschaft einge-
setzt werden musste,

Wihrend des Umbaus konnte die
Kichencrew auch auf die A-la-carte-
Kiiche ausweichen, zum Teil war die
Produktion auch in der Hauptkiiche
moglich. Anton Stengl: ,Die Ofen wa-
ren vom Umbau nicht betroffen, sie
konnten von den Kéchen ganz normal
genutzt werden. Das Frithstlick haben
wir wie sonst auch in der Hauptkiiche
zubereitet” Damit die Kiichenmitar-
beiter so wenig wie moglich von den
Baumafinahmen beeintrachtigt wur-
den, zogen die Handwerker proviso-
risch eine Trockenbauwand ein.

Réumchen wechsle dich

Auch am Wegeplan hat der neue Ki-
chenchef gefeilt. So wanderte das Tro-
ckenlager in den Keller und das Kihl-
lager an dessen Platz in der Produkti-
onsklche: ,Das ist viel effizienter, da
wir wesentlich hiufiger frische Pro-
dukte aus der Kithlung holen miissen
als Reis oder Nudeln aus dem Trocken-
lager Neue Kithlwigen, die das Team
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In die neue Satellitenkiiche zogen die alten Geréite aus der Produktionskiiche.

besttickt, finden darin ebenfalls Platz.
Bei Bedarf kdnnen sie schnell an den
gewiinschten Ort gefahren werden.
Schliefllich musste die Spiiltechnik
aus der Produktion weichen. Zu die-
sem Zweck wurde eine Wand eingezo-
gen und das Gerdt auf der Rickseite
installiert - so stért die Spiiltechnik
die Koche nicht mehr im Betrieb., An
deren alte Position bauten die Mon-
teure eine Kithltheke mit Arbeitsfla-
che. ,Es sind nur ein paar Quadratme-
ter zusatzlich entstanden, Aber dieser
Platz ist so wertvoll. Es ist erstaunlich,
dass so kleine Aktionen praktisch so
viel bewirken kénnen®, freut sich An-
ton Stengl. ,Wir haben aus dem Raum,
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den wir hatten, das Optimum heraus-
geholt” Zur Erleichterung aller Betei-
ligten konnte nach zwei Wochen Um-
bauphase wieder voll produziert wer-
den - ohne groflere Probleme in der
Zwischenzeit.

Neuer Platz fiir alte Gerite

Die Satellitenkiiche im Neubau des
Hotels nutzt die Kiichencrew nun als
Regenerationskiiche. Dort wurde die
alte Gartechnik aus der Bestandskil-
che installiert. ,Die Gerdte sind nicht
schlecht, sie sind auch erst zehn Jahre
alt. Fiir thre neue Aufgabe in der Satel-
litenkiiche eignen sie sich perfekt®,
sagt Direktor van den Bergh. Bei der

Ausstattung der Satellitenkiiche hat
der Kiichenchef nachtriglich weitere
sinnvolle Technik einbauen lassen, da-
runter einen neuen Abzug. Aufierdem
whurden diverse mobile Losungen ein-
geflihrt, wie bei den Arbeitstischen:
Die Verstromung hangt von der Decke
herab. Die Satellitenkiiche ist fiir die
Kiichencrew flexibel einsetzbar. Wenn
die Frithstiickszahlen extrem hoch
sind, kénnen dort zum Beispiel Eier-
speisen zubereitet werden. Obwaohl sie
mit ihren marmorverkleideten Win-
den auch optisch etwas hermacht,
sind die Koche lieber in der alten
Hauptkiiche titig. ,Ihnen ist es in der
Satellitenkiiche zu ruhig. Sie sind gern
in Action”, sagt Anton Stengl,
Nachdem der Umbau der Haupt-
kiiche vollbracht und die Satellitenkii-
che fertig eingerichtet ist, hat das
Team um Anton Stengl bereits ein
welteres Projekt im Visier: Mit dem
Neubau kam ein Restaurant mit 270
Sitzpldtzen hinzu. Dieses und die Ver-
groflerung der Bar steigern die Nach-
frage nach A-la-carte-Gerichten. Als
Nichstes soll die A-la-carte-Kiiche
umgebaut werden. Auch das will der
Kiichenleiter wieder lissig {iber die
Bithne bringen, mit einer Klichencrew
und einem Hoteldirektor im Riicken,
der sich grenzenlos auf ihn verlasst.

Mareike Knewitz




