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100 Prozent
konsequent

Hochste Frische, Qualitat, Hygiene. Mit diesem Ziel
setzt der Caterer TroService ohne Kompromisse auf
Vorproduktion. Der Erfolg schlagt sich in lang-
jahriger Kundentreue und partnerschaftlicher

Die zu 95 Prozent fertig gegarten Warmkompo-
nenten werden schnellstmdglich auf unter 3° C
gekihlt. Alle Komponenten werden vakuum-

verpackt frisch gehalten.
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Preisehrlichkeit nieder.
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Is Dienstleister bin ich ab-

soluter Uberzeugungstéi—

ter, sagt Manfred Kohnen.

»Qualitat ist oberstes Ge-
bot, dafiir haben wir die personellen
und technischen Moglichkeiten opti-
mal eingeteilt und positioniert. Darauf
verlassen sich unsere Kunden.“ Der
Geschiftsfithrer inzweiter Generation
von Troservicein Troisdorfnahe Bonn
setztkonsequentauf Frische und Qua-
litat. Gerade beim Cook&Chill gebe es
kein Vertun in der Frage der vollstin-
digen Prozesskette.

»Viele sagen, sie nutzen dieTechnik
betont er. ,,Aber dazu gehdren Know-
how und die passende Ausstattung, da-
mit die Qualitdt von A bis Z stimmt.”
Auf nahezu komplette Frischekiiche
hat Manfred Kohnen mit Beginn der
Pandemie umgestellt. So habe er noch-
mals die Qualitit seiner Endprodukte

Cook&Chill erhalt optimal
die Frische der Zutaten.

gesteigert, weil es besonders gut zu den
Cook&Chill-Prozessen passe nur fri-
sche Zutaten zu verwenden.

Bei seinem auf GN-Behiltern ba-
sierenden GreenVac-System werden
die Kunststoffdeckel iiber eine Vaku-
umpumpe per Unterdruck fest ver-
schlossen. Der Sauerstoffentzug ver-
hindere zudem, dass sich in den frisch
zubereiteten und schnell auf unter 3°
Celsius heruntergekiihlten Speisen
Keimevermehren. ,,Das Vakuumieren
erhalt die Néhrstoffe und Vitamine zu
etwa 95 Prozent iiber mehrere Tage",
erlautert Manfred Kohnen.

In der Regel produziert sein Team
diebestellten Speisen zwei Tage im Vo-



raus und liefert sie mit der eigenen
Fahrzeugflotte an seine 40 Kunden, zu
zwei Dritteln Schulen, aber auch Be-
triebe und Care-Einrichtungen. Ein
Umweltvorteil dabei ist, dass vor Ort
immer nur so viel regeneriert wird, wie
benétigt. ,,Das verhindert in hohem
Mafle Foodwaste.“ Wird in den drei
Stunden der Ausgabe gegen Ende
doch noch mehr nachgefragt, sind die
entsprechenden Mengen der zu 95
Prozent fertig gegarten Produkte
schnell im energieeffizienten Kombi-
ddampfer regeneriert. ,Alles andere
kann auch an den nichsten Tagen
noch frisch und lecker genossen wer-
den, anstatt in der Tonne zu landen.”
Das spart natiirlich auch Kosten.
Denn das Troservice-Verfahren setzt
auf Qualtiat und nicht auf Preiskampf.
Ausschreibungen fiir Schulverpfle-
gungen ldasst der Unternehmer meist

Das Verfahren vermeidet
Foodwaste effektiv.

linksliegen. ,,In diesem Bereich regiert
nach wie vor hauptsichlich der Preis.
Und der muss vor allem niedrig sein.
Die Philosophie ,Qualitit hat ihren
Preis‘ ist noch nicht iiberall angekom-
men stellt er fest. Doch offenbar gibt
es geniigend Kunden, die seine Pro-
zess- und Qualitatsmaximen zu schat-
zen wissen. ,Zehn Jahre ist mein
jingster‘ Kunde®, sagt er. Andere seien
bereits seit bis zu 25 Jahren {iberzeugt
und ohne Zweifel bereit, den Preis fiir
die stete Qualitat der Meniis fir Kinder
in Kitas oder Schule zu zahlen.

In der Tat entscheiden sich die Tro-
service-Kunden fiir langfristige eigene
Investitionen. Und Manfred Kohnen
weicht nicht davon ab, vor Ort zum
Regenerieren auf Qualitéts-Kombi-
dampfern sowie Coolcars zu bestehen.
Fir Fisch- oder Fleischgerichte im
Frontcooking-Repertoire, die sich we-
niger fiir Cook&Chill eignen, kom-
men Fritteuse und Wok hinzu. Auch
die GV-Behalter mit Deckeln, die zwi-
schen Kiiche und Kunden kreisen,
sind in Kundenbesitz. Diese enorme
Preistransparenz bewéhre sich aktuell,
indem man sich die derzeitige Preis-
spirale quasi partnerschaftlich teile.

»Kombiddmpfer sind die ressour-
censchonendste Gar- und Regenerier-
methode®, ist Manfred Kohnen {iber-
zeugt. ,Wir arbeiten bei allen Kunden
auch mit unserem Ausgabepersonal.
Damithaben wir das Quaitdtsmanage-

ment bis zum Teller in der Hand. Mit
identischen Geriten iiberall, bin ich
personell maximal flexibel. Alle be-
herrschen die Gerite perfekt.”
Letztlich rechne sich das System
natiirlich fiir die Kunden, weil vor Ort
der Raum und die Betriebskosten ei-
ner Grofikiiche eingespart werden und
dennoch frische, hygienisch einwand-
freie Mahlzeiten auf die Teller kommen.
Auch das Thema Kiichen- oder Ausga-
bepersonal stelle sich den Betrieben und
Schultrdgern nicht. Fiinf ausgebildete
Koche in seinem 160-kopfigen Team
sorgen allein in der Zentralkiiche fiir
die versprochene Qualitit vom Ein-
kauf tiber die Zubereitung bis zum
Vakuumieren. Die eigenen Fahrer be-
herrschen die Prozesse fiir diekorrekte
Kiihlkette aus dem Effeff. ,,Die Quali-
tat, die wir taglich im Sinne unserer
Kunden leben, ist eine Frage der Tech-
nik, des Know-hows, ja, aber auch der
Haltung, der inneren Einstellung.
Meine Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter haben die Ethik und die Kun-
denpflege im Herzen, sie machen ih-
ren Job vor Ort mit offenen Augen und
Ohren", ist der Firmenchef sichtlich
stolz auf die Teamleistung. Das ge-
meinsame Ziel: zufriedene Tischgaste
jeden Alters und Kunden, die wissen,
dass sie bekommen, was sie fiir ihre
Investitionsbereitschaft erwarten diir-
fen. FRAUKE BRODKORB-KETTENBACH

TroService

Zentralkiiche: Troisdorf bei Bonn
Geschiftsfiihrer: Manfred Kohnen
Kunden: 40, davon 15 Business und
25 Education und Care

Portionen: vor Corona 4.500,
wahrend Corona: 500, aktuell 2.000-
2.500, plus derzeit 500 Ukraine-
Flichtlinge (3 Mahlzeiten/Tag)
Team: 160, davon 20 ausgebildete
Koche und 17 Integrationskrafte
System: Frischekiiche, Cook&Chill,
Vakuumieren, eigene Fahrzeugflotte
mit Fahrern, Regenerieren vor Ort
plus Frontcooking mit eigenem Fach-
personal

Technik-Partner: Blanco, Boehrin-
ger Ingelheim, Hupfer, MKN,
Rational, Salvis, Scholl

Vorteile: Ressourceneffizienz, keine
Folienverpackungen, Preistrans-
parenz, langfristige Kundenbeziehun-
gen, Planbarkeit
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