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Deutschordens-Wohnstift Konrad Adenauer

,,Das Beste aus allen Welten vereinen®

Nach einer Kiichenkernsanierung gingen im April 2023 im Deutschordens-Wohnstift Konrad Adenauer

in Koln die neue hybride Cook&Chill-Kiiche sowie ein neues Speisenverteilsystem in Betrieb.
Der Weg dahin verlangte dem Kiichenteam unter Leitung von Thomas Musolff einiges ab.

tattlich ragt das Deutsch-
Sordens-Wohnstift Konrad

Adenauer mit seinen 13
Stockwerken {iber die Dicher
und Bdume des Kolner Stadtteils
Neubriick. Unweit des Markt-
platzes bietet das Alterszentrum
des Trégers seit 1976 pflegebe-
diirftigen Senioren ein Zuhause
im Osten der Rheinmetropole
und stellt dariiber hinaus wei-
tere ambulante, stationdre und
physiotherapeutische Angebote
bereit. Und genau so lange habe
auch die Kiiche im Unterge-
schoss des Gebéudes ihre Diens-
te getan - mit Gerétschaften, die
teils ein stolzes Alter von iiber
40 Jahren aufwiesen, erinnert
sich Thomas Musolff, Gastro-
nomieleiter des  Wohnstifts.
,Das war versorgungstechnisch
und auch wirtschaftlich gesehen
nicht mehr tragbar”, resiimiert
er beim Besuch der Verpfle-
gungsManagement-Redaktion
wenige Monate nach Erdffnung

Das Alterszentrum des Deutsch-
ordens-Wohnstifts Konrad Ade-
nauer bietet fiir pflegebediirftige
Senioren neben einer stationd-
ren auch ambulante Betreuung,
betreutes Wohnen sowie physio-
therapeutische Angebote an.
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Dank halbierter Geridtezahl im Vergleich zur alten Cook&Hold-Kiiche bietet die neue hybride
Cook&Chill-Kiiche im Deutschordens-Wohnstift Konrad Adenauer nun Platz fiir den Wagenpark

des neuen Speisenverteilsystems.

der sanierten Kiiche. Nun er-
strahlt nicht nur die neue hybri-
de Cook&Chill-Kiiche im neuen
Glanz mit modernen Geriten
und einer verdnderten Raumnut-
zung. Auch das alte, fast zwan-
zigjahrige Speisenverteilkonzept
wurde durch ein neues System
ersetzt. Lediglich die Kiihl- und
Tiefkithlhduser sowie die Spiil-
kiiche konnten unverdndert in
das neue Kiichenkonzept iiber-
nommen werden.

Doch bis zur Fertigstellung der
SanierungsmalBnahmen im April
2023 sei es ein langer, oftmals
nervenaufreibender Weg ge-
wesen, blickt der Gastronomie-
leiter zuriick - sowohl fiir das
Kiichenteam und die Geschéfts-
fiilhrung des Alterszentrums
als auch die Bewohner der Ein-
richtung. Denn die ersten Pla-
nungen fiir eine Alternative zur
betagten GroBkiiche wurden
bereits vor Jahren entwickelt.
Geplant war urspriinglich der
Bau einer neuen Zentralkiiche,
die perspektivisch gedacht nicht
nur die Bewohner des Deutsch-

ordens-Wohnstifts  verpflegen
sollte, sondern weitere geplante
Einrichtungen des Trdgers. Die-
se Bauvorhaben konnten jedoch
aufgrund behordlicher Einwén-
de durch die Stadt K&ln so nicht
umgesetzt werden. Damit hétten
sich auch die Vorplanungen fiir
eine aus dem Wohnstift ausgela-
gerte Zentralkiiche zerschlagen,
berichtet Musolff. Eine komplett
neue Planung fiir das Kiichen-
konzept musste her.

Kernsaniert und
ausgemistet

Gemeinsam mit Kiichenberater
Jorg Jendrny, Geschaftsfithrer
GV Konzepte, sowie dem Pla-
nungsbiiro Weller-Kiittner ent-
warfen der Tréger und Thomas
Musolff schlieBlich innerhalb
eines Jahres Pline fiir eine kom-
plette Kernsanierung der ehe-
maligen Cook&Hold-Kiiche hin
zu einer hybriden Cook&Chill-
Kiiche. Dabei betrug das In-
vestitionsvolumen knapp 1,5
Millionen Euro. ,,Die alte Kiiche
wurde komplett demontiert. Wir

haben alles erneuert, von den
Decken und Boéden iiber An-
schliisse und Liiftungen bis hin
zum Abwassersystem®, berichtet
Jendrny. Auch das Inventar der
Kiiche musste groBtenteils ,,dran
glauben“ und wurde zugunsten
neuer Kiichenutensilien
sortiert. Eine Entscheidung, die
Thomas Musolff nicht leichtfiel,
wie er einrdumt. ,,Ich werfe Din-
ge und Geritschaften, die noch
zu gebrauchen sind, nicht gerne
weg®, erkldrt der Gastronomie-
leiter.

Letztlich war das Aussortieren
aber eine Befreiung fiir den Kii-
chenprofi. Denn zum einen sei-
en viele Sachen mit der neuen
Kiiche nicht mehr kompatibel
gewesen, berichtet Musolff, zum
Beispiel die Wahl der GN-Gro6-
Ben. Zum anderen musste Platz
geschaffen werden. ,,Die ganze
Logistik sollte entzerrt werden,
der  Speisenproduktion
bis hin zur Speisenverteilung®,
bringt der Kiichenberater das
Ziel der Neuplanungen auf den
Punkt. So sollte die neue Kii-
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che nicht nur modern ausge-
stattet und im Hinblick auf die
Brandschutzvorgaben  saniert
werden. Der Gastronomielei-
ter wiinschte sich zudem eine
flexible Kiiche, die -einerseits
weiterhin eine Speisenproduk-
tion im Cook&Hold-Verfahren
ermdglicht und die andererseits
auch Cook&Chill-tauglich ist,
um ,,das Beste aus allen Welten
zu vereinen®, fiigt Musolff hinzu.

Flexibel auf die Zukunft
eingestellt

Denn von der Qualitét frisch ge-
kochter Speisen im Cook&Hold-
Verfahren ist der erfahrene Koch
bei kurzen Auslieferungswegen,
wie im Deutschordens-Wohnstift
gegeben, am meisten iiberzeugt.
»Kartoffeln, die selbst gekocht
werden, haben einfach eine ganz
andere Qualitdt als vorgegarte
und regenerierte Convenience-
Ware“, bekraftigt der Gastrono-
mieleiter. Nichtsdestotrotz soll-
ten auch alle Voraussetzungen
fiir eine entkoppelte Produktion
mit Riickkiithlung gegeben sein.
Zum einen, um das Cook&Hold-
Verfahren in ausgewéhlten Be-
reichen zu ergnzen, beispiels-
weise bei der Zubereitung von
Gulasch oder Braten. Zum
anderen, um fiir alle Eventuali-
titen der kommenden Jahre ge-
wappnet zu sein. ,,Unser Ziel
war es, uns moglichst flexibel
fiir die Zukunft aufzustellen -
sowohl in rdumlich-logistischer
Hinsicht als auch mit Blick auf

(Uber Thomas Musolff

Das neue Speisenverteilsystem Dock-Rite von Temp-Rite entzerrt dank doppeltem Wagensatz
fiir jede der 13 Stationen des Alterszentrums die logistischen Prozesse des Kiichenteams.

die Personalkapazititen®, fiihrt
Thomas Musolff aus. Er betont
aber: ,Wir wollen auch weiter-
hin selbst kochen und haben
dafiir fiir die nichsten Jahre die
Zusage der Geschiftsfiihrung.
Cook & Chill hilft uns dabei,
die Prozesse zu entzerren und
die Speisenqualitdt in manchen
Bereichen zu verbessern - zum
Beispiel durch verkiirzte Stand-
zeiten.”

Das Ergebnis der Neuplanung
ist eine entschlackte Kiiche mit
halbierter Gerdtezahl. Denn in
der hybriden Cook&Chill-Kiiche
mit modernen Multifunktions-
gerdten sind ldngst nicht mehr
alle alten Gerétschaften notwen-
dig. ,Vorher gab es in der Kiiche
zwei Kochblocke mit mehreren
Kesseln, Kippbratpfannen und
zum Beispiel einer Fritteuse®,
beschreibt Jorg Jendrny die alte
GroBkiiche im Haus. Heute
kommt das Kiichenteam mit nur

einem Kochblock aus. Dieser be-
steht aus zwei Combidédmpfern
und zwei Multifunktionsgers-
ten iVario von Rational, einem
Vier-Platten-Herd sowie einem
Kochkessel. AuBerdem gibt es
einen Schnellkiihler von Cool
Compact.

Platz fiir Wagenfuhrpark

Durch dic halbierte Kochfldche
konnte der Kiichenberater Platz
fiir den Wagenpark des neuen
Speisenverteilsystems mit dop-
peltem Wagensatz schaffen. Was
einiges an Kreativitét bei den Pla-
nungen erfordert hitte, erldutert
Jendrny: ,Den Wagenfuhrpark
in der Kiiche unterzubringen,
war eine groBe Herausforde-
rung, weil die R&umlichkeiten
im Untergeschoss sehr beengt
sind.“ Eine andere Losung kam
jedoch nicht infrage, um das
Ziel, die Arbeitsabldufe in der
Kiiche effizienter zu gestalten,

Seine Ausbildung zum Koch
absolvierte Thomas Musolff
von 1984 bis 1987 im Res-
taurant Haus Stolzenbach
Wabhlscheid. Danach arbeite-
te er bis 2006 als Sous Chef,
Kiichen- und Betriebsleiter in
verschiedenen  Restaurants,
Hotels sowie in der Gemein-
schaftsverpflegung und mach-
te zwischenzeitlich, im Jahr
1996, seinen Kiichenmeister.
Zu den beruflichen Stationen

bis 2006 zdhlen unter ande-
rem das Hotel Altea in Koln,
das Maternus-Haus Tagungs-
zentrum des Erzbistums Koln
und das Schloss Birlinghoven
Sankt Augustin. Seit 2006 ver-
antwortet Thomas Musolff
als Leitung Gastronomie die
Kiiche im Deutschordens-
Wohnstift Konrad Adenauer
und ist dort pro Jahr fiir rund
148.000 BKT verantwort-
lich. D jb
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nicht aus dem Blick zu verlieren.
Denn ein grofes Manko im Ver-
pflegungsalltag war auch das in
die Jahre gekommene Wagensys-
tem: Verzogene Wagen, porose
Dichtungen und eine nachlas-
sende Isolierung waren die typi-
schen Alterserscheinungen.
Dariiber hinaus hétte fiir jede
Station lediglich ein Wagensatz
existiert, berichtet Jorg Jendrny
weiter. Das hatte zur Folge, dass
die Speisenverteilwagen mehr-
mals téglich tiber den einzigen
Versorgungsaufzug im Gebéaude
von der Kiiche auf die Stationen
transportiert werden mussten.
,Fir das Personal bedeutete das
erhebliche Laufwege und zudem
eine enge Taktung, um die Wa-
gen rechtzeitig fiir die néchste
Mabhlzeit wieder nach unten zu
bringen®, fasst der Fachplaner
die Herausforderungen des al-
ten Speisenverteilsystems zu-
sammen. Zum Zeitdruck bei der
Speisenausgabe trug {iberdies
das alte Speisenausgabekonzept
im Schopfsystem bei, das Zeit
und Personalressourcen beim
Pflegepersonal aufzehrte.

Entzerrte Logistik

Das neue Speisenverteilsystem
Dock-Rite von Temp-Rite besteht
aus drei Dockingstationen im
Vorraum der Kiiche, an denen
die 13  Speisenverteilwagen
nacheinander angedockt und
die Speisen bis zum Transport
auf die Stationen nachgeheizt
oder gekiihlt werden. Dieser
Vorgang dauere rund zwolf Mi-
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Auch die Bandportionierung wurde im Zuge der Kiichensanierung
vereinfacht, unter anderem dank neuer GN-Groffen und ergonomi-
scher Korbstapler anstelle der alten Flachwagen.

nuten, erklédrt Jorg Jendrny. Auf
Station angekommen, kdénnen
die Wagen nun dank der doppel-
ten Ausfithrung nach der Spei-
senausgabe bis zum Abrdumen
der Mahlzeiten stehen bleiben.
Diese werden dann von den Mit-
arbeitern bei der Anlieferung
der ndchsten Mahlzeiten mit in
die Spiilkiiche zuriickgebracht.
,Das hat auch den Vorteil, dass
der Aufzug nicht mehr leer fah-
ren muss®, sagt der Kiichenbe-
rater und verweist damit auf die
fritheren Fahrten, wo Mitarbei-
ter lediglich fiir die Abholung
der Wagen ein weiteres Mal den
Aufzug nutzen mussten - was
sich iiber den Tag verteilt er-
heblich summierte und zudem
das Pflegepersonal, das auch
nur diesen Aufzug nutzen kann,
teils erheblich bei der Arbeit be-
hinderte. ,Fiir das Personal ist
die Speisenausgabe nun viel ent-

spannter”, betont auch Thomas
Musolff, der hinzuftigt: ,,Frither
waren die Kiichenmitarbeiter
auf die Wagen angewiesen, da
durfte keine Zeit verloren gehen.
Das hat sich jetzt alles entzerrt.”

Stapelbares Gastronorm-
Porzellan

Den grofiten Nutzen aus dem
neuen Speisenverteilsystem z6-
gen aber die Bewohner des Hau-
ses, bekréftigt der Kiichenbera-
ter: ,,Die Dockingstationen, die
die Wagen beheizen oder kiih-
len, arbeiten dank ihrer moder-
nen Umluft-Technik wesentlich
effektiver als ihre Vorgédnger und
auch die neuen Dichtungen und
die gute Isolierfahigkeit der Wa-
gen fiithren dazu, dass die Spei-
sen insgesamt qualitativ hoch-
wertiger bei den Bewohnern
ankommen.“ Unterstrichen
wird das neue Mahlzeiten-Erleb-

(Uber das Speisenkonzept

Acht Vollzeit- und acht Teil-
zeitkrifte sowie vier Aushil-
fen verpflegen téglich 380 Be-
wohner und Mitarbeiter des
Deutschordens-Wohnstifts
Konrad Adenauer sowie des
Deutschordens-Altenzent-
rums Pfarrer-Braun-Haus in
Lindlar. GroBen Wert legen
Thomas Musolff und sein
Team dabei auf regionale
Kost mit traditionellen Ge-
richten, die groBtenteils kom-
plett selbst gekocht werden.
Lediglich ausgewahlte High-

Convenience-Produkte  wie
Schnitzel oder Pfannkuchen
ergdnzen das Speisenange-
bot. Zur Auswahl stehen den
Bewohnern des Wohnstifts
taglich drei Meniis: Voll-
kost, Leichte Vollkost und
Piirierte Kost. Jeweils eines
der beiden Meniis ,,Vollkost*
oder ,Leichte Vollkost“ ist
vegetarisch, dariiber hinaus
stehen zweimal pro Woche
ausschlieBlich  vegetarische
Gerichte oder Fischgerichte
auf der Speisekarte. D jb
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Neben den Meniilinien Vollkost und Leichte Vollkost bereitet das
Kiichenteam auch die passierte Kost fiir Bewohner mit Kau- und

Schluckbeschwerden selbst zu.

nis durch das ebenfalls neu an-
geschaffte  Gastronorm-Porzel-
lan - in rundem Design fiir das
Mittagessen sowie im eckigen
Format fiir das Friihstiick und
das Abendessen. Fiir die Kiiche
bedeutet das neue Porzellan vor
allem eine verringerte Lagerfld-
che, da das Geschirr nun platz-
sparend gestapelt werden kann.
Zudem hitten mit der Umstel-
lung von vormals Euronorm-
Geschirr auf nun Gastronorm
die TablettgréBen verkleinert
werden konnen, ergénzt Jorg
Jendrny. ,,Dadurch ist die Heiz-
technik effektiver und das Hand-
ling fiir die Mitarbeiter und
Bewohner ist ebenfalls deutlich
einfacher geworden.”

Auch in ergonomischer Hin-
sicht profitiere das Kiichenteam
von den Umstrukturierungen
in allen Bereichen der Speisen-
produktion und -verteilung, er-
ginzt der Kiichenberater: So
wurden etwa die alten Flachwa-
gen als Servierwagen am Band
abgeschafft. Stattdessen kom-
men nun Korbstapler zum Ein-
satz, so dass sich die Mitarbei-
ter bei der Portionierung und
Bestiickung der Wagen nicht
mehr biicken miissen. Auch ist
der GroBteil der Kiichenaus-
stattung nun fahrbar und neue
Lampen sorgen fiir noch mehr
Helligkeit in der Kiiche.

Kreative Interimslosung

Bis die neue Kiiche aber an
den Start gehen konnte, galt
es, die rund neunmonatige Sa-
nierungszeit zu {iberbriicken.

Hier entschieden sich Triger
und Gastronomieleiter Tho-
mas Musolff nach ausgiebigen
Abwigungen fiir eine auf den
ersten Blick ungewdhnliche
Losung: Die Kiichenkernsanie-
rung sollte im laufenden Be-
trieb erfolgen. Dafiir wurde das
Restaurant eine Etage tiber der
Kiiche kurzerhand zur Speisen-
verteilung umfunktioniert. Der
Restaurantbereich des Hauses
wurde bereits wihrend der Co-
rona-Pandemie voriibergehend
geschlossen. Davor konnten
die Bewohner dort wahlweise
statt auf ihrem Zimmer oder
im Etagen-Gemeinschaftsraum
die Mahlzeiten einnehmen und
mittags aus jeweils drei Mendis
ihr Wunschgericht auswéhlen.
Das Konzept wurde zunéchst
flir das Mittagessen zum Jahres-
ende 2023 wieder aufgegriffen,
die iibrigen Mabhlzeiten sollen
spéter folgen.

Jorg Jendrny, Kiichenberater
und Geschidiftsfiihrer GV Kon-
zepte, unterstiitzte das Kiichen-
team wdihrend der Sanierungs-
zeit und probte mit den Kéchen
die Umstellung auf das hybride
Cook & Chill-System.
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Fiir die improvisierte Speisen-
verteilkliche im Erdgeschoss
raumten der Gastronomieleiter,
sein Team und Kiichenberater
Jorg Jendrny in enger Abstim-
mung mit der Lebensmitteliiber-
wachung den groBziigigen Raum
aus. Der empfindliche Parkett-
boden wurde sorgféltig mit
PVC abgedeckt und die Winde
hygienisch verkleidet. Frithstiick
und Abendessen bereitete das
Kiichenteam weiterhin in Eigen-
regie zu. Das Mittagessen wurde
hingegen in Komponenten vom
Catering-Unternehmen Vitesca
Menii angeliefert und vor Ort im
Deutschordens-Wohnstift rege-
neriert. ,,Der Caterer hat uns in
dieser stressigen Zeit sehr unter-
stiitzt“, hebt Thomas Musolff
hervor. Nicht nur zeigte sich
der kurzfristige Kooperations-
partner als einziger Caterer in
der Umgebung dazu bereit, zu
einem fairen Preis-Leistungs-
Verhiltnis voriibergehend die
Mittagsmahlzeiten fiir die Ein-
richtung anzuliefern. Auch die
erforderliche  Regeneriertech-
nik stellte Vitesca Menli dem
Kiichenteam leihweise zur Ver-
fligung. ,Durch diese Losung
waren wir auch weiterhin in der
Lage, uns selbststidndig zu ver-
pflegen. Dadurch mussten wir
keinen Mitarbeiter entlassen®,
betont der Gastronomieleiter
stolz. Dieser Aspekt sei einer
der ausschlaggebenden Griin-
de gewesen, weswegen sich das

Drei Dockingstationen in
der neuen Kiiche heizen
oder kiihlen die Speisen in
den Wagen mit moderner
Umluft-Technik bis zum
Transport auf die Stationen
nach.

Very ﬂtla_ﬁmys-
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Gemeinsam meisterte das Kiichenteam die stressige Kiichensanierungsphase mit hoher Lirmbelastung. Im
zur Verteilkiiche umfunktionierten Speisesaal stellten sie die Verpflegung der Bewohner weiterhin sicher.

Wohnstift gegen Komplettanbie-
ter von Meniis entschieden habe,
erginzt Musolff.

Herausforderung im

Team meistern
Herausfordernd wéhrend der
Umbauphase war aber nicht nur
die improvisierte Behelfskiiche.
Teils belastend fiir Mitarbei-
ter wie auch Bewohner sei der
phasenweise hohe Lérmpegel
gewesen, berichtet der Gastro-
nomieleiter: ,,An manchen Tagen
mussten wir in der Kiiche mit
Horschutz arbeiten, manchmal
sogar {iber mehrere Wochen
hinweg. Das war schon hart.”
Dennoch sind Thomas Musolff
und Jorg Jendrny {iberzeugt,
mit der gewdhlten Interimslo-
sung die richtige Entscheidung
getroffen zu haben. ,Wirtschaft-
lich gesehen war dieser Weg
eine sehr schlanke Losung. Alle
anderen Optionen mit externen
Verpflegungslésungen wiéren
deutlich kostenaufwindiger ge-
wesen®, fithrt der Fachplaner an.
Dariiber hinaus hitte die Um-
bauzeit auch das Team enger
zusammengeschweilit,  erklart
Thomas Musolff. Gemeinsam
habe man nicht nur alle Heraus-
forderungen im Zuge der Kern-
sanierung gemeistert. Auch der
Umstieg auf die neue hybride
Cook&Chill-Kiiche habe dank
der Motivation der Mitarbeiter
gut funktioniert.

Das kann auch Jorg Jendrny be-
stiatigen. Er war wihrend der
Bauarbeiten regelmiBig und zu-
letzt beim Endspurt téglich vor
Ort, um dem Gastronomieleiter
,den Riicken freizuhalten“ und

dem Team bei den Umzugsvorbe-
reitungen beratend zur Seite zu
stehen. AuBerdem veranstaltete
er mit den K6chen in den letzten
Tagen vor der Kiichenerdffnung
mehrfach ein Probekochen, um
sie zusétzlich zu den Schulungen
im neuen Produktionssystem zu
unterweisen. ,Das ist kein He-
xenwerk, aber bestimmte Dinge
muss man bei Cook&Chill ein-
fach wissen®, erkldrt der Kiichen-
berater. So seien die Hersteller
der Gartechnik zwar mit ihren
Schulungen eine groBe Unter-
stiitzung, jedoch verfolgten diese
selbstverstiandlich auch das Ziel,
»ihr eigenes Programm durchzu-
setzen®, gibt Jendrny zu beden-
ken. Fiir den Praxisalltag miisse
daher jedes Kiichenteam den
fiir sich besten Weg austesten.
»,Das entwickelt sich ganz von
allein. Es ist nur wichtig, einen
guten Einstieg zu finden, der auf
die Anforderungen und Bediirf-
nisse der jeweiligen Einrichtung
zugeschnitten ist“, ergénzt der
Kiichenausstattungs-Experte. Er
fiigt an: ,Thomas Musolff hat
gute Koche, die das neue System
sehr gut angenommen haben.“

Neue Ziele

Trotz des Stresses der vergange-
nen knapp anderthalb Jahre ist
der Ehrgeiz von Thomas Mu-
solff, das Verpflegungskonzept
stetig zu verbessern, nicht er-
schopft. Der Gastronomieleiter
verfolgt bereits neue Pldne: ,Als
Nachstes mochten mein Team
und ich den Speiseplan verfei-
nern und aktualisieren, verrit
der gelernte Koch. Die Gerichte
sollen etwas frischer und moder-

ner werden: ,Wir kochen sehr
regional und traditionell, das
wollen wir auch beibehalten.
Aber wir miissen auch mit der
Zeit gehen und unseren Speise-
plan entsprechend anpassen.”
Beispielsweise durch die Redu-
zierung des Fleischkonsums und
den Ausbau von pflanzenbasier-
ten Gerichten. Dariiber hinaus
denken er und Kiichenberater
Jorg Jendrny gemeinsam mit der
Einrichtungsleitung {iber die
nédchste Investition in den kom-
menden Jahren nach: eine neue
Spiilkiiche, die den finanziellen
wie auch organisatorischen Rah-
men der bisherigen Sanierungs-
arbeiten gesprengt hétte.

,Riickblickend hatten wir hier
eine wirklich sehr lange Pla-
nungs- und Analysephase, die
alle Beteiligten gefordert hat -
vielleicht eine zu lange Vorberei-
tungsphase®, reflektiert Jendrny.
Er betont aber auch: ,,Dafiir lief
es danach richtig rund ohne gro-
Bere Zwischenfille.“ Auch Tho-
mas Musolffs Fazit féllt durch-
weg positiv aus: ,Ich bin froh,
dass nach den ganzen Planungen
tiber die Jahre hinweg das Pro-
jekt endlich angepackt wurde.
Ich freue mich sehr, dass die Ge-
schéftsfithrung diese Investition
in die Hand genommen hat und
wir dadurch auch in Zukunft ge-
sichert selbst kochen kénnen.“
Doch der Dank an das Kiichen-
team liegt dem Gastronomielei-
ter besonders am Herzen: ,Ich
bedanke mich auch bei meinem
Kiichenleiter Daniel Knoblich,
der mir immer zur Seite stand,
und auch beim ganzen Team der
Gastronomie.“ D Julia Breil
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