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A ls Dienstleister bin ich ab-
soluter Überzeugungstä-
ter“, sagtManfred Kohnen.
„Qualität ist oberstes Ge-

bot, dafür haben wir die personellen
und technischen Möglichkeiten opti-
maleingeteiltundpositioniert.Darauf
verlassen sich unsere Kunden.“ Der
GeschäftsführerinzweiterGeneration
vonTroserviceinTroisdorfnaheBonn
setztkonsequentaufFrischeundQua-
lität.GeradebeimCook&Chill gebees
kein Vertun in der Frage der vollstän-
digen Prozesskette.

„Vielesagen, sienutzendieTechnik“,
betont er. „Aber dazu gehören Know-
howunddie passendeAusstattung, da-
mit die Qualität von A bis Z stimmt.“
Auf nahezu komplette Frischeküche
hat Manfred Kohnen mit Beginn der
Pandemie umgestellt. So habe er noch-
mals die Qualität seiner Endprodukte

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

Bei seinem auf GN-Behältern ba-
sierenden GreenVac-System werden
die Kunststoffdeckel über 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 heruntergekühlten Speisen
Keimevermehren.„DasVakuumieren
erhält dieNährstoffe undVitamine zu
etwa 95 Prozent über mehrere Tage“,
erläutertManfredKohnen.

In der Regel produziert sein Team
diebestelltenSpeisenzweiTage imVo-

100 Prozent
konsequent

Höchste Frische, Qualität, Hygiene. Mit diesem Ziel
setzt der Caterer TroService ohne Kompromisse auf
Vorproduktion. Der Erfolg schlägt sich in lang-
jähriger Kundentreue und partnerschaftlicher
Preisehrlichkeit nieder.

Die zu 95 Prozent fertig gegarten Warmkompo-
nenten werden schnellstmöglich auf unter 3° C
gekühlt. Alle Komponenten werden vakuum-
verpackt frisch gehalten. ©
S
A
LV
IS
G
R
E
E
N
VA
C

Cook&Chill erhält optimal
die Frische der Zutaten.
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raus und liefert sie mit der eigenen
Fahrzeugflotte an seine 40Kunden, zu
zwei Dritteln Schulen, aber auch Be-
triebe und Care-Einrichtungen. Ein
Umweltvorteil dabei ist, dass vor Ort
immernursovielregeneriertwird,wie
benötigt. „Das verhindert in hohem
Maße Foodwaste.“ Wird in den drei
Stunden der Ausgabe gegen Ende
doch nochmehr nachgefragt, sind die
entsprechenden Mengen der zu 95
Prozent fertig gegarten Produkte
schnell im energieeffizienten Kombi-
dämpfer regeneriert. „Alles andere
kann auch an den nächsten Tagen
noch frisch und lecker genossen wer-
den, anstatt in der Tonne zu landen.“

Das spart natürlich auch Kosten.
Denn das Troservice-Verfahren setzt
aufQualtiät undnicht auf Preiskampf.
Ausschreibungen für Schulverpfle-
gungen lässt der Unternehmer meist

links liegen.„IndiesemBereichregiert
nach wie vor hauptsächlich der Preis.
Und der muss vor allem niedrig sein.
Die Philosophie ‚Qualität hat ihren
Preis‘ ist noch nicht überall angekom-
men“, stellt er fest. Doch offenbar gibt
es genügend Kunden, die seine Pro-
zess- undQualitätsmaximen zu schät-
zen wissen. „Zehn Jahre ist mein
‚jüngster‘Kunde“,sagter.Andereseien
bereits seit bis zu 25 Jahren überzeugt
und ohne Zweifel bereit, den Preis für
diesteteQualitätderMenüsfürKinder
in Kitas oder Schule zu zahlen.

InderTat entscheiden sichdieTro-
service-Kunden für langfristigeeigene
Investitionen. Und Manfred Kohnen
weicht nicht davon ab, vor Ort zum
Regenerieren auf Qualitäts-Kombi-
dämpfernsowieCoolcars zubestehen.
Für Fisch- oder Fleischgerichte im
Frontcooking-Repertoire, die sichwe-
niger für Cook&Chill eignen, kom-
men Fritteuse und Wok hinzu. Auch
dieGV-BehältermitDeckeln, die zwi-
schen Küche und Kunden kreisen,
sind in Kundenbesitz. Diese enorme
Preistransparenzbewähresichaktuell,
indem man sich die derzeitige Preis-
spirale quasi partnerschaftlich teile.

„Kombidämpfer sind die ressour-
censchonendsteGar-undRegenerier-
methode“, ist Manfred Kohnen über-
zeugt. „Wir arbeiten bei allen Kunden
auch mit unserem Ausgabepersonal.
DamithabenwirdasQuaitätsmanage-

ment bis zum Teller in der Hand. Mit
identischen Geräten überall, bin ich
personell maximal flexibel. Alle be-
herrschen die Geräte perfekt.“

Letztlich rechne sich das System
natürlich für die Kunden, weil vorOrt
der Raum und die Betriebskosten ei-
nerGroßkücheeingespartwerdenund
dennoch frische, hygienisch einwand-
freieMahlzeitenaufdieTeller kommen.
Auch das Thema Küchen- oder Ausga-
bepersonalstellesichdenBetriebenund
Schulträgern nicht. Fünf ausgebildete
Köche in seinem 160-köpfigen Team
sorgen allein in der Zentralküche für
die versprochene Qualität vom Ein-
kauf über die Zubereitung bis zum
Vakuumieren. Die eigenen Fahrer be-
herrschendieProzessefürdiekorrekte
Kühlkette aus dem Effeff. „Die Quali-
tät, die wir täglich im Sinne unserer
Kunden leben, ist eine Frage derTech-
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-
renJobvorOrtmitoffenenAugenund
Ohren“, ist der Firmenchef sichtlich
stolz auf die Teamleistung. Das ge-
meinsame Ziel: zufriedene Tischgäste
jeden Alters und Kunden, die wissen,
dass sie bekommen, was sie für ihre
Investitionsbereitschaft erwartendür-
fen. FRAUKEBRODKORB-KETTENBACH

Zentralküche: Troisdorf bei Bonn
Geschäftsführer:Manfred Kohnen
Kunden: 40, davon15 Business und
25 Education und Care
Portionen: vor Corona 4.500,
während Corona: 500, aktuell 2.000-
2.500, plus derzeit 500 Ukraine-
Flüchtlinge (3Mahlzeiten/Tag)
Team:160, davon 20 ausgebildete
Köche und17 Integrationskräfte
System: Frischeküche, Cook&Chill,
Vakuumieren, eigene Fahrzeugflotte
mit Fahrern, Regenerieren vor Ort
plus Frontcookingmit eigenemFach-
personal
Technik-Partner:Blanco, Boehrin-
ger Ingelheim, Hupfer, MKN,
Rational, Salvis, Scholl
Vorteile:Ressourceneffizienz, keine
Folienverpackungen, Preistrans-
parenz, langfristige Kundenbeziehun-
gen, Planbarkeit

TroService

Das Verfahren vermeidet
Foodwaste effektiv.
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