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Kiichen grof3er Meister

Die Kiche von Tim Muiller, Steigenberger Parkhotel Braunschweig

Idyllisch im 42 Hektar groBen Birgerpark, direkt am Fluss Oker und dennoch zentral in der City, liegt das Stei-
genberger Parkhotel Braunschweig. In den Hotelbau wurden die gotisch anmutenden Baudenkmaler eines
ehemaligen Flusswasserwerkes aus dem 19. Jahrhundert integriert. Gleich zwei neue Kiichen kommen aus
dem Hause MKN, um die unterschiedlichen Restaurant-Konzepte zu verwirklichen: Eine Frontcooking-Kiiche
fur das a la carte-Geschaft im Hauptrestaurant und eine Produktionskiiche fir alle anderen Gelegenheiten.

Das Steigenberger Parkhotel ver-
korpert eine Symbiose aus
Historie und Gegenwart und
verbindet so die Geschichte der
Region Braunschweig mit den
Zukunftsvisionen der modernen
Hotellerie. Historisch ist das bis
heute existierende Pumpenhaus,
in dem Dampfmaschinen zwi-
schen 1864 und 1902 die Stadt
innerhalb der Okerumflut mit
Trinkwasser versorgten. Oder

Kiichenchef Tim Miiller

der 54 m hohe ,,Druckturm®,
der die Stelle markiert an der
das Wasserwerk einst lag. Das
alte Pumpenhaus, heute ,,Histo-
rische Maschinenhalle“ genannt,
wurde zur Event- & Bankettlo-
cation umfunktioniert. Der
»>2Druckturm® dient schon von
Weitem als Erkennungsmerkmal
und wurde nach den modernen
Moglichkeiten der Beleuchtung-
stechnik stimmungsvoll in Szene
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gesetzt. Modern sind die grof3zii-
gigen 163 Zimmer und 17 Sui-
ten, die mit hochsten
Anspriichen an Komfort und
Design ausgestattet sind. In
Anlehnung an den angrenzen-
den Park erfolgte die farbliche
Gestaltung geschmackvoll in
Griin, Lila, Braun und Beige. Das
gesamte Ambiente des Hauses
ist angenehm exklusiv und ver-
spricht niveauvolle Wohnkultur

bis in die kleinste Ecke. Das
4-Sterne Superior Hotel bie-
tet seinen Gisten alles was
das Herz begehrt, ob sie nun
professionell tagen, luxurios
feiern oder sich einfach nur
erholen wollen.

Drei Restaurant-
konzepte
Auch kulinarisch kommt hier
keiner zu kurz. Die ,,Brasserie

GroBziigig und fiir alle Anforderungen ausgeristet: die Produktionskiiche

AR
. 4

=T

Fahrbare Arbeitsfldchen in der Produktionskiiche garantieren Flexibilitét
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an der Oker als Friihstiicks-
und a la carte-Restaurant, die
»Vinothek® und die ,,Lounge
1777¢ bieten Genuss und
Lebensfreude zugleich. Auf den

Speisekarten findet der Gast
regionale Gerichte ebenso wie
Klassiker und Neukompositio-
nen einer weltoffenen Kiiche.
Kiichenchef Tim Miiller setzt

Die Maschinenhalle ist fiir groBe Veranstaltungen vorgesehen
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auf hochwertige Produkte der
Region sowie eine nachhaltige
und bewusste Zutatenauswahl.
In der ,Brasserie an der Oker*
werden die Speisen direkt vor

den Augen der Giiste zubereitet.
Auch fir das abendliche a la
carte Geschift kocht das
Kiichenteam hier ausschliefilich
aus dem offenen Frontcooking
Bereich. ,Das ist schon eine
besondere Herausforderung fiir
uns Koche, aber nach ein paar
Tagen merkt man es nicht mehr.
Koche miissen heute eben auch
kommunikativ sein und einen
Entertainmentfaktor bieten®, so
Tim Miiller auf die Frage, wie
es ist, stindig unter Beobach-
tung zu stehen. Er selbst ist der
perfekte Typ dafiir — aufge-
schlossen und redegewandt
erklért er das spannende Gastro-
nomiekonzept des Hauses. Und
genauso begeisternd erleben ihn
auch die Giste der ,,Brasserie an
der Oker*.

Die ,Lounge 1777 ist eher im
Barcharakter gehalten. Hier wer-
den Besonderheiten aus einem
Whisky- und Cocktailsortiment
und ganztigig Tapasvariationen
fiir den kleinen Hunger gereicht.

Benannt wurde sie nach dem
Mathematiker Carl-Friedrich
Gauf3, der 1777 in Braunschweig
geboren wurde. So trifft hier die
Braunschweiger Historie auf den
kulinarischen Genuss. In der
»Vinothek“ kann der Gast aus
80 Weinen wihlen, rund 60
davon sind offen, ein Angebot
das jedem Geschmack gerecht
wird. Spezielle Programme wie
Jazz- oder Themenabende und
ein kulinarischer Kalender sor-
gen fiir ein abwechslungsreiches
Speisenangebot, welches auch
den Braunschweigern offen
steht. Sei es fiir das romantische
Dinner zu zweit, das Firmenju-
bildum, die Familienfeier oder
den schnellen Business Lunch.

Zwei Kichen
Um diesen unterschiedlichen
Anspriichen gerecht werden zu
konnen, steht dem Kiichenteam
neben der Frontcooking Kiiche
eine Produktionskiiche zur Ver-
filgung. Beide Bereiche sind mit
Profikochtechnik von MKN aus-
gestattet. Drei MKN Combi-
dampfer und diverse Gerite der
Optima Linien sind im téglichen
Einsatz. Kiichenchef Tim Miiller
hat auch bereits in anderen Hau-
sern mit MKN gekocht und

Idyllisch und doch zentral: Steigenberger Parkhotel Braunschweig |

schitzt insbesondere die Qua-
litdt und Zuverlidssigkeit der
Gerite. ,Besonders in der Sho-
wkiiche muss ich mich auf die
Technik einfach verlassen kon-
nen. Der Gast kriegt alles direkt
mit. Da miissen die Abliufe
stimmen und das geht nur mit
einwandfrei funktionierender
Technik.
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dabei die Vorteile von Indukti-
onstechnik: Hohe Effizienz,
niedriger ~ Stromverbrauch,
rasches Abkiihlen, feine Regu-
lierbarkeit und hohe Arbeitssi-
cherheit sind hier zu nennen. In
der Frontcooking Kiiche von
Tim Miiller und seinem Team
ziahlt natiirlich in erster Linie
auch eine Top Hygiene. Durch

Immer mehr Koche erkennen  die ausschlielliche Erwidrmung

Die MKN-Kuchenausstattung im Parkhotel

MKN OptimaMeister, 3600mm lang, bestehend aus:
Optima 700 Elektro-Griddleplatte Gr. 1 SUPRA
Optima 700 Arbeitstisch 200mm

Optima 700 Elektro-Induktionsherd 4x200mm
Optima 700 Arbeitstisch 200mm

Optima 700 Elektro-Griddleplatte Gr. 1 SUPRA
Optima 700 Elektro-Flacheninduktionsherd 1x325x325mm
Optima 700 Arbeitstisch 300mm

Optima 700 Elektro-Nudelkocher

Desweiteren:

Optima 850 Arbeitstisch 600mm

Optima 850 Elektro-Herd Vitro 4x270mm

Optima 850 Elektro-Kippbratpfanne 3/1 GN
Optima 850 Elektro-Schnellkochkessel 100 L rund
Optima 700 Arbeitstisch 600mm

Optima 850 Elektro Herd Vitro 4x210mm

Optima 700 Arbeitstisch 400mm

HANS DAMPF 20.1 GOLD Elektro

2x HANS DAMPF 10.1 GOLD Elektro

HANS DAMPF 6.1 GOLD Elektro

des Topfes hat Induktion in die-
sem Punkt ebenfalls wesentliche
Vorteile. Speisereste brennen
nicht auf dem Kochfeld fest und
konnen einfach abgewischt wer-
den. Zudem wird mit Induktion
weniger Wirme in den Raum
abgegeben, was erhebliche Ener-
gieeinsparpotenziale bietet.
Auch die Arbeitsumgebung, also
das Raumklima in der Kiiche
wird dadurch viel angenehmer.
Im Falle des Steigenberger Park-
hotel Braunschweig kommt die-
ser Aspekt nicht nur den Kéchen
zu Gute.

Natiirlich sind gut funktionie-
rende Ablidufe und eine einfache
Reinigung auch in der Produk-
tionskiiche von grofler Bedeu-
tung. Von dort werden die zahl-
reichen Veranstaltungen in der
»Historischen Maschinenhalle“
und den zehn weiteren Semi-
nar- & Tagungsrdumen versorgt.
Fiir diese anspruchsvolle Aus-
gabe ist eine gute Kiichenaus-
stattung unabdingbar. Und mit
Beginn des Sommers soll auch
die Terrasse stirker fiir die
Gastronomie genutzt werden.
So flexibel wie die Riumlichkei-
ten muss dann natiirlich auch
die Kiiche sein. Fahrbare
Arbeitsflichen und ein grofzii-
giger Kiichenbereich geben hier
alle Moglichkeiten. Kiiche und
Kiichencrew sind auf jeden Fall
geriistet fiir eine spannende
Gastronomiesaison und zahlrei-
che Giste.
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