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Die glaserne Kiiche

Fiir Kinder gesund und lecker kochen, ist an sich schon eine grof3e Herausforderung. Lehmanns

Gastronomie Service geht noch einen Schritt weiter. Als erster Caterer bundesweit lasst er sich live

in die Topfe schauen. Deutschlands erste Online-Kiiche und ihre Geschichte.
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| ch mache es nebenbei.“ — Diesen
Satz kann Giinther Lehmann von
Kollegen nicht mehr héren. ,Schul-
verpflegung kann man nicht neben-
bei machen®, davon ist Giinther Leh-
mann, Senior-Geschiftsfithrer des
Bonner Cateringunternchmens Leh-

manns Gastronomie Service iiber-

Stefan Lehmann

Die Mitarbeiter
haben ihren Spal3

als kleine TV-Koche.

zeugt. Gemeinsam mit seinem Sohn
Stefan Lehmann lenkt er den jungen
Familienbetrieb. ,Als wir uns 2005
selbststindig gemacht haben, war die
Schulverpflegung fiir uns Neuland.”
Heute produziert der regionale Cate-
rer tiglich bis zu 4.500 Essen fiir 35
Schulen und 25 Kitas in und um
Bonn. Credo: frisch, regional, nach-
haltig und gesund. Auf dem Speisen-
plan stehen tiglich drei Meniis, davon

ein vegetarisches. Entsprechend der

»Wir wollen zeigen, dass Kochen ein Handwerk ist.”

Philosophie kommen Gemiise und
Obst tiberwiegend aus der Region.
»Es ist ein gutes Gefithl, wenn man
weild, woher die Produkte stammen®,
sagt der 54-Jihrige. Fiir den gelernten
Koch und langjihrigen Kiichenleiter
einer sozialen Einrichtung ist Trans-
parenz in der Speisenproduktion das
A und O. Doch nicht nur bei den
Produkten ist Transparenz gefragt,
auch bei der Hygiene darf es keine

Fotos: Lehmanns Gastronomie Service

Kompromisse geben. ,Kiichenfiih-
rungen fiir Schiiler, Lehrer und Eltern
sind schon und gut, aber die Zahl ist
letztendlich begrenzt®, weiff Leh-
mann. Ein Lebensmittelkontrolleur
gab schlieflich den letzten Anstof fiir
cine einzigartige Idee: die erste On-
line-Grofkiiche der Republik. Die
Kiiche sei so sauber, so der Kontrol-
leur, das miisse man jedem zeigen. Die
Idee schwirrte Giinther und Stefan
Lehmann allerdings schon linger im
Kopf herum und entstand beim Be-
such eines Restaurants, bei dem die
Giste vom Tisch aus in die Kiiche
schauen konnten. Aus der Idee ist
mittlerweile Wirklichkeit geworden.
Seit Mitte Mai prisentiert Lehmanns
Gastronomie Service eine Live-Koch-
show der ganz anderen Art. Auf dem
Programm steht nicht die Zuberei-
tung cines exquisiten Gala-Dinners &
la Alfons Schuhbeck oder Sarah Wie-
ner. Vielmehr sieht man Kéche in
groflen Kochkesseln rithren oder et-
was Frisches anbraten. ,,Uber die Li-

ve-Webcam kann uns jetzt jeder in
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die Topfe schauen®, sagt Stefan Leh-
mann. Und zwar montags bis freitags
von 8.00 bis 14.00 Uhr. Der Clou:
Neben dem Videostream sieht der
Betrachter auf einer Speisenkarte die
Gerichte bzw. Komponenten, die ge-
rade live gekocht oder vorbereitet
werden. Da die 20-kopfige Kiichen-
crew die Speisen in einer Kombinati-
on aus Frischkiiche und Cook &
Chill zubereitet, sicht der Besucher
zudem, was im Cook & Chill-Ver-
fahren bereits am Vortag produziert
wurde. ,Frisch machen wir grund-

satzlich Kartoffelptiree oder auch Ge-

»Die Resonanz ist super.”

Giinther Lehmann

miise®, erliutert der Junior-Chef. Im
Prinzip konnte man auch alles im
Cook & Chill-Verfahren produzie-
ren, aber man hat sich aus Qualitits-
grinden bewusst dagegen entschie-
den. ,Zudem wollen wir unseren Be-
suchern auf der Homepage zeigen,
dass Kochen ein Handwerk mit viel
Herzblut ist®, betont der 31-Jahrige.
So werden Gemiisebrithe oder Jus
noch selbst angelegt. Mit der Live-
Cam aus der Kiiche kann jetzt jeder
alle Schritte im Internet mitverfol-
gen. Ein besonderes Extra gibt es fir
Kunden und Partner des Unterneh-
mens, die in einem geschiitzten Be-
reich die Produktion aus mehreren

Perspektiven verfolgen kénnen. ,Zu-

8.00 — 14.00 Uhr

15.000,- € (Hard- & Software)
www.online-grosskueche.de
www.lehmanns-gastronomie.de
Giinther und Stefan Lehmann
120, davon 20 in der Kiiche
4.500 fiir Kitas und Schulen
Frischkiiche und Cook & Chill
Ab 3,- € je nach Kunde

Ideenreich: (v.l.)
Giinther und Stefan

Lehmann.

kunftig wollen wir zudem eine kleine

Online-Videothek anlegen mit Kurz-
filmen zu verschiedenen Unterneh-
mensabliufen wie z. B. der Zuberei-
tung des Kartoffelpiirees®, erldutert
Stefan Lehmann. Doch die Vision
geht noch weiter. Lehmann-Junior:
»Langfristig wiirden wir am liebsten
fir alle Zutaten ecinen Produktpass
auf der Homepage hinterlegen, so
dass der Online-Nutzer genau schen
kann, was in dem jeweiligen Produkt
drin steckt. Allerdings diirfte dies
vorerst eine Vision bleiben, haben
doch viele Unternehmen fiir ihre
Ware noch keinen solchen Pass. Ins-
gesamt investierte der Caterer fur die
benétigte Hard- und Software der
Online-Groflkiiche 15.000 Euro.
Hinzu kommen monatliche Gebiih-
ren fiir Internet und Media Strea-
ming Server. Eine Investition, die sich
gelohnt hat. ,,Die Resonanz unserer
Kunden ist super®, sind sich die bei-
den Lehmanns einig. Die Mitarbeiter
haben sich indes an ihre neue ,,Rolle®

als kleine TV-Kéche gewohnt.  CZ
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