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Karriere als Produkt-
entwickler Sonderkost

»ZU WISSEN, DASS MAN

René Grun verfligt Uber reichhaltige
Erfahrungen in der Spitzengastronomie.
Doch seine berufliche Erfiillung hat er bei
Foodservice-Anbieter Sander gefunden —
als Produktentwickler von Sonderkost.

Von René Grun
entwickelt: Hirsch-
gulasch mit Rosen-
kohlund Kartof-
Sfel-Pitz-Piiree fiir
Menschen mit
Kau- und Schluck-
beschwerden.

der am liebsten das Handtuch geworfen

und wire lieber wieder zuriickgekehrt in die
Spitzengastronomie,wo er zuvor unter anderem
im Drei-Sterne-Restaurant Georges Blancin Von-
nas und als Pastry Chef auf der MS Bremen
gearbeitet hatte. Zu ungewohnt waren anfangs
fr ihn das massenweise Rollen von Rouladen
oder Wickeln von Bohnen in den Speckmantel.
Doch andererseits war es notwendig, um die
gesamte Produktionskette seines neuen Arbeit-
gebers kennenzulernen.
Heute sind alle Zweifel verflogen und der
37-Jihrige ist heilfroh tber seine jingste
berufliche Weichenstellung, die ihn 2014 als
Senior-Produktentwickler zu Sander gefihrt
hat. In dieser Funktion verantwortet Grun

Esgachmente, da hétte René Grun bei San-

MENSCHEN WIEDER FREUDE AM
ESSEN SCHENKEN KANN, IST EINE
UNBEZAHLBARE ERFAHRUNG —
UND ALLER MUHEN WERT.“

'RENE GRUN

®

neben den Bereichen Meniischalen, Vegetari-
sches, Vorspeisen und Fingerfood auch die

herzhafte Brotzeit.” Und 2019 wird es erstmals
eine Barbecue-Hahnchenkeule mit Rata-
touille-Gemiise und Rosmarinkartoffeln geben.

fiir die Seni Eine
spannende Aufgabe. .
Sein erster Auftragals ickler: Pirier- | hf

te Kost fur Menschen mit Kau- und Schluckbe-
schwerden. ,Bis dahin hatte ich in dem Bereich
keine Erfahrung’, erinnert sich der Koch. Aber er
erhielt Unterstutzung von der Ditassistentin
und Ernahrungsberaterin Catrin Schulze. Sie
arbeitet fiir das Beratungsunternehmen ABCon-
cepts, das gemeinsam mit Sander die neue Pro-
duktreihe auf den Weg gebracht hatte.

Geschmack, Qualitat und Konsistenz

Die Tendenz in Sachen Sonderkost ist steigend.
Denn der Bedarf wachst parallel mit der groBer

hilterer und irftiger
Menschen. René Grun verweist auf einen weite-
ren Punkt: ,Die optisch ansprechende Zuberei-
tung pilrierter Kost stelltfiir viele Einrichtungen
nochimmer eine enorme Herausforderung dar.”
AmMarkt herrscht groRer Bedarfan Sonderkost,
die nicht nur rein optisch iiberzeugt, sondern

7 §

.Mein Augenmerk lege ich auf Geschmack,
Qualitat und Konsistenz", schildert Grun. Das
Ziel: Essen soll auch fiir diejenigen Menschen
ein Genuss bleiben, deren Kau- und Schluckre-
flex aus unterschiedlichen Griinden beein-
trichtigt ist.

Das Zusammenspiel Gruns mit ABConcepts und
anderen Beteiligten bei Sander hat sich bewahrt.
Inzwischen listet Sander in puncto Dysphagie
mehr als 30 Produkte in verschiedenen Lebens-

und ist,
wei René Grun. Ferner sollten sich die Speisen-
komponenten problemlos in den gesamten Spei-
seplan der jeweiligen Einrichtung integrieren las-
sen sowie mit minimalem Aufwand regeneriert
und anschlieBend serviert werden.
In diesem Zusammenhang spielt der Personal-
mangel eine zunehmend wichtige Rolle. Qualifi-
ziertes Kiichenpersonal, das an sieben Tagen in
derWoche mit gleichbleibender Qualitit Speisen
produziert, istimmer schwerer zu finden.

ien und neun saisonale Angebote.
Die entsprechenden Warengruppen gehbren zu
den wachstumsstirksten bei dem Lebensmittel-
produzenten.

Im Winter", fachsimpelt René Grun aber das Dys-
phagie-Produktangebotvon Sander, ,punktet die
Gansekeule mit Rotkraut, im Herbst ein Wildgu-
lasch mit Rosenkohl und Kartoffel-Pilz-Piiree. Neu
im Sortiment sind ein siiRes Friihstick und eine

Grunspornen diese t genan, versi-
cherter. ,Zu wissen, dass man Menschen wieder
Freude am Essen schenken kann, ist eine unbe-
zahlbare Erfahrung —und aller Miihen wert", fin-
detder Koch.
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