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Zum Titel: 

Stefan Lehmann hat vor   
20 Jahren mit Vater Günther 
die Lehmanns Gastronomie 
gegründet. Wir blicken mit 
ihm zurück und nach vorne.

Bild: Lehmanns Gastronomie
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Der Gesamtauflage dieser 
Ausgabe liegt eine Beilage von 
Hülshorst, Harsewinkel bei; 
einem Teil zudem eine Beilage von 
Kröswang, Grieskirchen/A.
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Wie ist Ihre Meinung zu KI 
und Automatisierung?

Hier geht’s zur Umfrage:

Herzlichen Dank  
für Ihre Zeit!

Ihre Redaktion

KI OR NOT KI 
– das ist hier die 

Frage!
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