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Die Erndhrung von jungen Menschen ist zu wichtig, um dies halb-
herzig zu tun. Aus diesem Grunde haben wir uns auf die Verpfle-
gung von Kindern und Jugendlichen spezialisiert.

Wir sind LEHMANN:S, ein modernes Cateringunternehmen aus
Bonn, das bundesweit zu den wenigen Unternehmen gehort, das
sich fast ausschlieBlich auf die Erndhrung von Kindern und Jugend-
lichen konzentriert.

Der hohe Anspruch an Frische, Qualitit und Kundennihe steht bei
uns im Fokus. Wir legen besonderen Wert auf frische Lebensmittel,
ausgewihlte Markenprodukte sowie eine altersgerechte Auswahl
und Zubereitung der Speisen. Unser Essen wird tdglich frisch von
unseren Kochen zubereitet — und das schmeckt man auch.

Die Kinder- und Schulverpflegung mit unseren starken Marken
LehKi und coolinary bildet seit tiber 10 Jahren unser Kerngeschift.
LehKi ist das Markenkonzept fur Kindergirten und Grundschulen,
coolinary die Marke in der Mensa und am Kiosk von weiterfuihren-
den Schulen.

LEHMANNSs steht fur traditionelle Werte. Wir sind stets mit
ganzem Herzen und vollem Einsatz dabei, iibernehmen Verant-
wortung fir unsere Kunden und Mitarbeiter und haben héchste
Anspriiche an die Qualitit unserer Speisen. Wir stehen fir unser
Unternehmen ein — nicht nur die Familie Lehmann, sondern jeder
einzelne Mitarbeiter.

Im Juli 2005 wurde das Unternehmen von Giinther Lehmann,
Koch und Betriebsleiter und seinem Sohn Stefan Lehmann, Sys-
temgastronom und Verpflegungsbetriebswirt, gegriindet. Seither
wichst unser Unternehmen kontinuierlich. Heute gilt LEHMANNSs
als Spezialist fur die AuBerhausverpflegung und als Vorzeigeunter-
nehmen fiir die Kinder- und Schulverpflegung in Deutschland. Vom
Firmensitz in Bonn-Dransdorf beliefern wir taglich eine Vielzahl an
Einrichtungen mit unserem frischen Essen.

Unser Erfolg beruht auf unserer Leidenschaft zum Essen, die seit
jeher Stutze und Antrieb von LEHMANN:Ss ist.



Zeoel Frischkuchen -

Weils firisch einfach besser schameckt!

Unser Arbeitsplatz sind groBe Kiichen: LEHMANNSs Frisch-

kuichen! Sie heien so, weil hier noch frisch gekocht wird - und

zwar taglich. Im Gegensatz zu industriellen Produktionsstitten
, arbeiten bei uns gut ausgebildete Mitarbeiter, die jeden Tag von

Hand schnibbeln, riihren, kochen, braten, abschmecken, portio-
nieren, verpacken und spulen. Frischkiiche bedeutet fur uns die
frische und verantwortungsvolle Zubereitung qualitativ hoch-
wertiger Speisen in einer modernen GroBkiiche. Sie impliziert
den Einkauf zu fairen Preisen, den Einsatz regionaler Lebensmit-
tel und deren verantwortungsbewusste Verarbeitung, die Ein-
haltung hochster Hygiene- und Qualitdtsstandards, Zubereitung
der Speisen mit innovativer Kiichentechnik und einen optimier-
ten Transport.

Die ,,Online-GroBkiiche* ist unsere Frischkiiche fiir die Warm-
verpflegung, bei der Sie unseren Kéchen live zusehen kénnen.
Sie haben Uber unsere Webseite die Moglichkeit, live zu sehen,
wie |hr bestelltes Essen zubereitet wird. Schauen Sie unseren
Kochen werktags von 08.00 bis 13.00 Uhr live tiber die Schulter
unter www.online-grosskueche.de

liefern wir mit unseren Kiihlfahrzeugen in die ganze Region.

UNSER LIEFERGEBIET IM
’ COOK & CHILL-VERFAHREN:

Die LEHMANNSs Kiichen stehen im Bonner Norden, genauer gesagt in
Bonn-Dransdorf. Von hier aus beliefern wir eine Vielzahl an Einrich-
tungen in Nordrhein-Westfalen und Rheinland-Pfalz. Bei der Warm-
verpflegung sind fuir uns ortliche Nahe und kurze Fahrzeiten Grund-

voraussetzung. Im Cook & Chill-Verfahren, also in der Belieferung
mit gekiihlten Speisen, gibt es regional keine Einschrankung. Hier

Die neue ,,LEHMANNS Frischkiiche* wurde 2018 eréffnet und
bedient sich ausschlieBlich des Cook & Chill-Verfahrens, dem
modernsten und bewihrtesten Garverfahren in der Schul-
verpflegung. Cook & Chill hat gegentiber der Warmverpfle-
gung die Vorteile, dass Vitamine, Farben und Konsistenz der
Speisen besser erhalten bleiben. Mit dieser neuen Hightech-
GroBkiiche kénnen wir noch hochwertigere Speisen zuberei-
ten, Kundenwiinsche noch individueller realisieren und weite-
re Nachfragen nach unserem Essensangebot bedienen.
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LEHMANNSs Verpfle

coeiderfiduende Schuden

Mit unserem Verpflegungsangebot fiir weiterfithrende Schulen beliefern wir tdglich eine Vielzahl an Schulmensen. Ob

als Warmverpflegung oder im Cook & Chill-Verfahren liefern wir leckere Mahlzeiten, frisch zubereitet aus regionalen
und saisonalen Zutaten. Dank eines vielfiltigen Speisenangebots ist fur jeden Geschmack und auch fur verschiedene

Erndhrungsformen das passende Gericht dabei.

UNSERE VERANTWORTUNG
In jungen Jahren wird der Grundstein fiir die spitere
Ernahrung als Erwachsener gelegt. Kinder und Jugend-
liche entwickeln und festigen Geschmacks- und Hand-
lungsmuster, die sie fir ihr gesamtes Leben prigen.
Hier tragen wir als Caterer eine grofle Verantwor-
tung. Deshalb achten wir seit jeher in den Schulen auf
vollwertiges Essen, das schmeckt. Mit uns haben Schul-
trager, Betreuer und Eltern einen professionellen und
erfahrenen Partner, der weif3, was Jugendliche mogen
und der mit Rat und Tat zur Seite steht.

BEDARFSGERECHTE UND HOCHWERTIGE
VERPFLEGUNG

Eine ausgewogene Erndhrung ist eine grundlegende
Voraussetzung fur die korperliche und geistige Leis-
tungsfahigkeit von jungen Menschen. Um zu gewihr-
leisten, dass die Jugendlichen eine vollwertige Mit-
tagsmahlzeit erhalten, setzen wir die Kriterien des
,DGE-Qualititsstandard fur die Schulverpflegung® in
die Praxis um. Hohe Hygienestandards, beste Quali-
tit, frische Zutaten und eine altersgerechte Zusam-
menstellung zeichnen unser Angebot aus. Dies wurde
mehrfach im Rahmen der DGE-Zertifizierung tber-
prift und offiziell bestitigt. Wir loben im Speiseplan
eine zertifizierte Meniilinie aus, die nach den aktu-
ellen Erkenntnissen der Erndhrungswissenschaften
zusammengestellt ist. Das bedeutet: tdglich stehen
Obst, Gemiise, Rohkost oder Salat, Kartoffeln, Reis
oder Nudeln auf dem Speisenplan. Wochentlich wer-
den Milch und Milchprodukte, Fisch, Fleisch und Voll-
kornprodukte integriert. Dariiber hinaus bieten wir
schweinefleischfreie und vegetarische Menis sowie
allergenfreie Gerichte (frei von den 14 Hauptallerge-
nen) an. Aktionswochen, Wunschmenis und Lunch-
pakete fur Ausfliige bringen zusitzliche Abwechslung.
Wir setzen auf regionale und saisonale Lebensmittel.

UNSER ANSPRUCH UND SERVICE
Wir stehen fiir ganzheitliche Konzepte vom ersten Tagan
und legen Wert auf eine personliche und intensive Kun-
denbetreuung. Wir informieren Sie individuell rund um
unser vielfiltiges Speisenangebot, unsere Verpflegungs-
systeme und das erforderliche Equipment wie Kombi-
Dampfer oder Warmhaltebehiltnisse. Fachkrifte, Ko-
che und Okotrophologen betreuen Sie auch vor Ort in
der Schule und sind immer fiir Sie erreichbar. Die Nahe
zu den Einrichtungen, schnelle Reaktionsmoglichkeiten
aufgrund eines groBen Fuhrparks sowie freundliche und
hilfsbereite Fahrer mit langjihriger Erfahrung zihlen zu
unseren Starken.

UNSERE SYSTEME:

WARMVERPFLEGUNG UND COOK & CHILL
Ob klassische Warmverpflegung oder das moderne
Cook & Chill-Verfahren: Wir richten uns nach lhren
Wiinschen sowie den Gegebenheiten vor Ort und
kénnen unsere Speisen warm oder kalt anliefern. Beim
Cook & Chill-Verfahren werden am Vortag in unserer
Frischkiiche in Bonn-Dransdorf die Speisen zubereitet,
aber nicht endgegart. Der Garprozess wird nach etwa
85 Prozent der Garung unterbrochen. Die Speisen wer-
den dann innerhalb von 90 Minuten auf mindestens 3 °C
heruntergekiihlt und bei dieser Temperatur gelagert
und schon am nichsten Tag zur Schule transportiert.
Erst kurz vor der Essensausgabe werden die Speisen
chargenweise in der Schulkiiche endgegart. In einem
erndhrungsphysiologisch optimalen Zustand werden die
Speisen an die Schiilerinnen und Schiilern ausgegeben.
Die Vorteile von Cook & Chill liegen auf der Hand:
sehr kurze Warmhaltezeiten, die dazu fiihren, dass die
Nihrstoffe, vor allem die Vitamine, erhalten bleiben. Die
Speisen Uiberzeugen optisch, Geschmack und Farben so-
wie die Beschaffenheit bestimmter Lebensmittel, wie die
Knusprigkeit von Panaden, bleiben erhalten.
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ceiterfubrende Schuden

Unser Full-Service-Angebot fiir weiterfithrende Schulen lisst keine Wiinsche offen. Wir stellen bei Bedarf ein bargeldlo-

ses Vorbestell- und Abrechnungssystem zur Verfligung, liefern das Essen in die Einrichtung, bieten ein breites Spektrum

GROSSE AUSWAHL UND WOCHENTLICH
NEUE SPEISEPLANE

Wéchentlich bieten wir eine groBe Auswahl verschie-
dener Hauptkomponenten mit und ohne Schweine-
fleisch, mit rein vegetarischen Zutaten oder unser
Pastagericht an. Auch allergenfreie Meniis (frei von den
|4 Hauptallergenen) stehen zur Verfiigung. Aktions-
wochen, Wunschmeniis und saisonale Gerichte tragen
zu einer gelungenen Abwechslung bei.

BIO-PRODUKTE UND FREIE BEILAGENWAHL
Neben vielen saisonalen und regionalen Produkten
sind auch BIO-Produkte ein fester Bestandteil unserer
Speisepline. Man erkennt sie am Bio-Siegel oder einer
entsprechenden Kennzeichnung auf dem Speiseplan.
Jeder Essensteilnehmer entscheidet selbst, welche Bei-
lage zur gewihlten Hauptkomponente ihm am besten
schmeckt. Ob Kartoffeln, Reis oder Nudeln, Salat oder
Gemiuse - die Auswahl ist groB3.

XXL MENU UND BEILAGENSALAT-BUFFET*
Darf es ein bisschen mehr sein? Kein Problem. Mit
unserem XXL Menu kann die doppelte Menge der
Hauptkomponente, also z.B. zwei Schnitzel oder zwei
Frikadellen sowie eine gréBere Portion an Beilagen
vorab bestellt werden - und das Ganze gegen einen
geringen Aufpreis im Vergleich zum tblichen Mend.

Ein Salat ist nicht nur frisch und gesund, sondern auch
abwechslungsreich. Dank unseres Beilagensalat-Buffets
konnen verschiedene Variationen selbst zusammen ge-
stellt werden.
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an Dienstleistungen an und bewirtschaften mit unseren eigenen Mitarbeitern die Schulmensa sowie den Schulkiosk.

COOLINARY-KIOSK

Fur den kleinen Hunger zwischendurch haben wir un-
seren coolinary-Kiosk etabliert. Hier bieten wir ein
breites Snacksortiment, kithle Getrinke und natirlich
etwas zum Naschen. Erginzt wird unser vielfiltiges
Verpflegungsangebot im Kiosk sowie in der Mensa
durch den coolinary-Snack und viele weitere leckere
Aktionen, die wir monatlich neu kreieren.

UNSERE VERANTWORTUNG
Wir tibernehmen Verantwortung fiur unsere Mitmen-
schen und unsere Umwelt. Daher achten wir auf ein al-
ters- und bedarfsgerechtes Verpflegungsangebot. Dazu
zdhlen neben einem ausgewogenen Mittagstisch auch
eine Auswahl an Snacks, Obst- und Salatangeboten.
Frische, Qualitit und Vielfalt der Lebensmittel stehen
bei uns an erster Stelle.

AuBerdem verpacken wir unsere Snacks tiberwiegend
in recycelbaren Papiertiiten und verzichten weitestge-
hend auf Einweggeschirr und Kunststoffbesteck. Bei
den Getranken setzen wir auf ein Mehrweg-Pfandsys-
tem. Obst statt Pfandgeld zuriick ist auch eine cooli-
nary Moglichkeit.

COOLINARY MITARBEITERINNEN UND
MITARBEITER

In unseren Mensen arbeiten von uns geschulte, hilfsbe-
reite und freundliche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
die sich firsorglich um die Kinder und Jugendlichen
kimmern und bei Wiinschen gerne weiter helfen.

ebot fiir

*Dieses Angebot ist abhingig von der vorhandenen kiichentechnischen Einrichtung lhrer Speisenausgabe sowie Mensakiiche.
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BlO-Zertifikat
und Regionalitait

Schon seit 2008 ist unser
Unternehmen Bio-zertifi-
ziert. Das hei3t, dass wir die
strengen Anforderungen der
EG-Oko-Basisverordnung
(EG) Nr. 834/2007 erfiillen.
Somit darf unsere Kiiche
Bio-Speisen herstellen und
anbieten. AuBerdem kaufen
wir viele Lebensmittel bei
ortlichen Bauern und loka-
len Handlern ein. Dabei ha-
ben wir feste Landwirte und
Lieferanten, mit denen wir
schon seit vielen Jahren ko-
operieren.
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Herausragende Qualitit ist unser Markenzeichen. Dass
wir das nicht nur behaupten, belegen unsere stetig wach-
senden Kundenzahlen, sowie zahlreiche Auszeichnungen
und Zertifizierungen, die wir in unserer jungen Firmenge-
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schichte bereits erhalten haben. Freiwillig unterziehen wir

uns regelmiBig unterschiedlichen

Speisenqualitdt testen und sind als Berater fiir verschiedene Insti-

tutionen und Netzwerke titig.

Kontrollen,

lassen die

GastroStern
Auszeichnungen
und Preise

2015 erhielt unser Geschifts-
filhrer Stefan Lehmann den
GastroStern fiir seine heraus-
ragende personliche Leistung
in der Kinder- und Schulver-
pflegung.

Bereits 2010 wurde un-

ser Senior Geschiftsfiihrer
Giinther Lehmann mit dem
GV-Manager-Preis des Jah-
res in der Kategorie Schul-/
Studentenverpflegung, dem
»,Branchen-Oscar*, geehrt.



LEHMANN:Ss
Serviceversprechen:

Wir sind erst zufrieden, wenn unsere Kunden zufrieden sind.
Deshalb tun wir alles, um unsere Kunden gliicklich zu machen.
LEHMANNSs steht fiir hochwertiges Essen, gesunde Erndhrung,
eine intensive Kundenbetreuung, innovative und moderne K-
chentechniken sowie hochste Qualitits- und Hygienestandards.
Wir versprechen |hnen den besten Rund-um-Service — darauf
konnen Sie sich verlassen!

Uberzeugen Sie sich von unserer Qualitit.
Alle lieben unser Essen!
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LEHMANNSs Gastronomie GmbH

Saime-Genc-Ring 31
D - 53121 Bonn Dransdorf

Tel. 0228 - 850261-20
Fax 0228 - 850261-22

info@lehmanns-gastronomie.de

www.lehmanns-gastronomie.de



