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Induktion

109 kW Power

In Deutschlands ,,modernster Profi-Kiiche* im Palace
St. George bleiben die Kochfelder kalt.

Foto: Eibach

Die Gourmet-Kiiche: im Mittelpunkt der ,Kiichenmeister“-Herdblock mit drei Doppel-
Induktionsfeldern a 14 kW und einem Zweierfeld mit 7 kW.

Mit Superlativen ist das so eine Sache.
Was wird mit wem verglichen? Wer ver-
biirgt sich fiir die Aussage? Nein, so hoch
wollte er diese Kiichen-Realisation sei-
nes Siegerlidnder Planungsunternehmens
eigentlich auch nicht aufgehingt haben,
meint Wolfgang Eibach, ist aber dennoch
reichlich stolz auf diese — ,,soweit wir
wissen® — erste GroBkiichen-Anlage, in
der bei Kochplatten ausschlieBlich In-
duktion als Energie eingesetzt wird. Und
dies gilt fiir beide Kiichen des Palace St.
George in Monchengladbach: die Gour-

met-Kiiche im Erdgeschoss und die Pro-
duktionskiiche im Untergeschoss, von
der aus fiir Banketts im Saal und fiir das
Bistro gekocht wird.

Was vor einigen Jahren noch als Wagnis
galt, nimlich ausschlieBlich auf Indukti-
on zu setzen, und deshalb auch nicht um-
gesetzt wurde, scheint heute insbesonde-
re fiir anspruchsvolle und inhabergefiihr-
te Kiichen die Regel zu werden (siehe
auch die Kiichen-Berichte Dieter Miillers
Gourmet Kiiche und Thomas Biihler in
Heft 3/07).
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Foto: Holger Bernert

Er hat sie mit seinem Team gebaut, die aus-
schlieBlich mit Induktions-Kochfeldern ausgestat-
tete Kiiche des Palace St. George in Mdnchen-
gladbach: Wolfgang Eibach.

Induktionstechnik fiir den Profi-Einsatz ist
zum zuverldssigen und dariiber hinaus ange-
nehmen Koche-Partner geworden, so man
denn bereit ist bzw. die finanzielle Moglichkeit
hat, in gute Qualitit zu investieren. Letztere
bezieht sich auf die Generatoren, den Schutz
vor Fett- und Warsen durch Filter und nicht
zuletzt durch die Art des Einbaus, der die no-
tige Beliiftung der Technik sicherstellt.

Der niederrheinische Spitzenkoch Wolfgang
Eickes, der vor einem halben Jahr noch seine
Giiste im Sterne-Restaurant ,,LL.a Mairie* und
im Bistro ,,[” Annexe® in Nettetal kulinarisch

Investitions-Liste

Diese Gerdate wurden in die Klichen des
Palace St. George eingebaut:

Ein maBgeschneiderter ,Klichenmeister*-
Herd von MKN in der Gourmetkliche, ein
maBgeschneiderter ,Klichenmeister” von
MKN in der Bistro- und Bankett-Kliche,
zwei Combidampfer ,HansDampf“ Junior
,Gold“, drei weitere MKN-Combiddmpfer
in der Produktionsktiche, zwei HiLight
Salamander von Bartscher, ein Backofen/
Brotbackofen von Manz, eine zentrale
Geschirrspllanlage (Untergeschoss) von

verwohnte, hat im Palace St. George zwei
auf seine Wiinsche hin maBigeschneiderte
Kiichen erhalten. In beiden Fillen wurde fiir
ihn ein ,,Kiichenmeister” von MKN zusam-
mengestellt.

Wihrend der Herd in der Produktionskiiche
mit drei Doppel-Induktionsfeldern a 14 kW
und einem Zweierfeld mit 7 kW bestiickt ist,
wurden in den ,,Kiichenmeister® der Gour-
metkiiche sechs Inselkochfelder a 10 kW
integriert — die hochste Leistung in diesem
Bereich, die es bis dato im deutschen Markt
gab. Wolfgang Eibach: ,,Bislang hat man
immer gemeint, die offene Gasflamme sei
der schnellste Energietriger. Hier merkt man
das erste Mal, dass die offene Flamme noch
steigerungsfahig ist!*

Natiirlich miissen sich Koche, auch wenn sie
schon mit Induktion gekocht haben, an diese
Leistung gewdhnen. Denn von einem 10
kW-Induktionsfeld werden je nach Kochge-
schirr-Bodenflachen unter Umsténden fiinf
bis sechs Kilowatt auf diesen libertragen. Da
kann es schon einmal zu Problemen mit den
Materialien kommen, wenn sie nicht auf
diese Leistungen ausgerichtet sind — auch
wenn sie als induktions-geeignet konzipiert
und ausgeschrieben wurden.

GewoOhnungsbediirftig

Wolfgang Eibach weist darauf hin, dass ja
auch in Hiittenwerken Metalle mit Induktion
geschmolzen werden. Das Gewohnungsbe-
diirftige fiir Koche, die bislang mit Elektro
oder Gas gekocht haben: Die Induktion als
Energie stellt sich nicht dar — sie ist weder
zu sehen, zu horen, zu fithlen. Umso wichti-
ger ist, dass jedes Gerét mit einem Tempera-
turfiihler ausgestattet ist, der die Energiezu-
fuhr stoppt, bevor es zur Uberhitzung des
Kochgeschirrs kommt. ,,Kéche miissen

Winterhalter, diverse Gldsersplilmaschi-
nen (Winterhalter) in drei Buffets, Kaffee-
maschinen von WMF an drei Buffets,
Sonderkiihlschranke und Schockkiihler
von Cool Compact, Kleinkélte-Zentrale
mit Wérmertickgewinnung fur ca. 45 Ver-
braucher (Winzkélte Hachenburg), alle
zehn Kihlhduser klassisch mit Fliesen-
wand und -boden, stufenlos befahrbar
(Zimmermann Hellenhahn), Mébelanla-
gen in beiden Kiichen und sédmtliche
sechs Buffetanlagen in neuer Ergonomie
von eibach/Stahl-Softline R 20.
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Foto: HolgerBernest:

Blick in die Produktionskiiche im Untergeschoss des alten
Kirchengebdudes in Monchengladbach. I

daran gewohnt werden, die Leistung zunéchst etwas zu drosseln,
um mit der Zeit mit ihrer gewohnten ,inneren Uhr* klar zu kom-
men“, empfiehlt Eibach.

Eigentlich hétte sich die Ausstattung mit Induktion in dem
Monchengladbacher Spitzenrestaurant noch toppen lassen. Zwar
gibt es heute noch keine Kipper, Kessel oder Friteusen, die auf

Fiir das A-la-carte-Kochen hat Menu System ein neues Induk-
tionsfeld konzipiert: Es besteht aus vier nebeneinander liegen-
den Feldern mit wahlweise je 1,8 oder 2,12 kW Leistung. Mit
diesem Léngsdesign konne der Koch nunmehr erstmals vier
Sauteusen nebeneinander betreuen. Das bedeute bequemes
Arbeiten und den optimalen Uberblick, erklirt Dr. Paul Schnei-
der, seit einem Jahr Geschéftsfithrer von Menu System. Er wird
im Mai die Firma von Unternehmensgriinder Ernst Wiist {iber-
nehmen.

Fiir die Internorga hatten die Schweizer in einer Herdanlage
alle innovativen Features zusammengestellt, die sich Nutzer
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der Basis von Induktionstechnik arbeiten, aber es gibt bereits
Griddleplatten als Einzelgeréte von Scholl. Weil GroBkiichen-
planer Eibach jedoch den Wahlspruch vertritt ,,Die beste Fuge
ist keine Fuge®, hat er sich bei beiden Herden fiir den Einbau
der neuesten Griddleplatte von MKN, einen Powerblock mit
zwei Zonen, entschieden. Diese hat einen Uberzug in Chrom-
nickelstahl und konnte so in die Herdplatte nahtlos einge-
schweiflt und verschliffen werden. Den Gourmet-Herd als eine
durchgéngige Ebene hatte sich Wolfgang Eickes gewiinscht und
somit sogar auf den ansonsten iiblichen Wasserzulauf in der
Herdmitte verzichtet.

Uber die in die Herde eingebauten Induktionskochfelder mit
insgesamt 109 kW Leistung hinaus werden im gesamten Haus
noch weitere mobile Auftisch-Induktionsplatten (von der
Firma Scholl) eingesetzt — zum Beispiel in den sechs Buffet-
Anlagen, die ebenfalls von Eibach konzipiert und gebaut
wurden, oder bei der Bewirtung im grof3en Saal. Bei Palace
St. George diirfte es sich somit tatsdchlich um den Gastro-
Betrieb mit der modernsten Induktions-Kiichen-Ausstattung
in Deutschland handeln.

Marianne Birkner

Mer_TESystem° Sautieren auf , Lingsdesign”

Fotos: Menu System

fiir die eigene Kiiche nach Mal3 schneidern lassen konnen:
Induktionsfelder in den verschiedensten Ausfithrungen, unter
anderem ein flachendeckendes A-la-carte-Induktionskochfeld
mit 12 kW und der ,,einzigartigen* Topfererkennungs- und
Temperatur-Uberwachungstechnologie, dem — laut Hersteller
— einzigen Induktionsmultikocher auf dem Markt, einem voll-
elektronischen Hochleistungsgrill mit flichendeckender
Temperatur-Uberwachung, einer Cook & Hold-Schublade
,»MStronic* in vollhygienischer H3-Ausfertigung (ebenso wie
der gesamte Herd-Unterbau) sowie einer neuen elektronischen
Kochgerite-Steuerung via Knebel. mb




