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CARE SPEZIAL

Sander prasentiert appetitiich eine Kollektion pirierter Menibestandteile wie Hiihnchen, Rotkohl Pariser Saizkartoffein, Reis und Erhsen-Mohrengemiise.

SANDER SPITZENKOCH RENE GRUN

PUriert und in

-orm gebracht

Statt, Le Foie gras de Canard mariné au Porto" nur noch Hithnchen mit Erbsen-Méihren und Spétzle — piiriert: Spitzenkoch René Grun hat
die Champions League der Gastronomie verlassen und entwickelt fiir die Sander Gruppe in Wiebelsheim Sonderkostformen fiir Menschen

enéd Grun nimmt einen

Zipfel seines karierten

Touchons und streicht
damit ein-, zweimal tiber den
Tellerrand. Der letzte Schliff,
dann ein Nicken: 5o sauber
kann der Teller mun zum Gast.
Die Handbewegungen kom-
men unwillkfirlich, sind dem
Profi aus der Sternekiiche lingst
in Fleisch und Blut fibergegan-
gen. 5Selbst wenn er nur in der
Innovationskiiche des Wiebels-
heimer Lebensmittelprodu-
zenten Sander anrichtet:
Hirschgulasch mit brauner So-
Ee, Rosenkohl und Spitzle. Al-
les plriert und doch tduschend
echt inm seinen Formen. Der
37-Jdhrige wverantwortet seit
vier Jahren diese Produktlinie
fir Alten- und Pllegeheime so-
wie Krankenhduser und Klinik -
verbinde — bei Sander derzeit
eines der Segmente mit den
stirksten Wachstumsraten.

Franztsische Spitzengastrono-
mie mit ihren in Schiumen hin-
getupften kulinarischen Triu-
men, und dann plrierte Kost
fitr Menschen mit Schiuckbe-
schwerden — was filr ein Kon-
trast! Der gebiirtige Berliner Re-
né Grun lichelt leicht. Nach 14
Jahren in der obersten Gastro-
nomieliga im [n- und Ausland
traf das Stellenangebot von Pe-
ter Sander 2014 einen Nerv: Re-
né Grun wollte eine eigene Fa-
milie grinden und geregelte
Arbeitszeiten kamen ihm da
sehr recht.

Gesamte Produktionskette
durchlaufen

Jetzt ist er Senior-Produkient-
wickler beim Gourmet-Produ-
zenten, ist weifacher Papa und
hat ein Haus gebaut. Wie war
die berufliche Umstellung sei-
nerzeit? .Die ersten neun Mo-
nate waren ein harter Kampf®,
sagt der Koch aus der Sterne-
gastronomie. .Ich musste am
laufenden Band Rouladen rol-
len, Bircher Miisli abfiillen oder
Bohnen in den Speckmantel

wickeln." Sicher keine Aufgabe
fiir jemanden, der bei der fran-
zisischen 3-5terne-Kochle-
gende Georges Blanc oder Jo-
hann Lafer auf der Stromburg
in verantwortungsvollen Positi-
onen gearbeitet hat. René Grun
schluckte damals seinen Koch-
stolz hinunter und hielt durch.
«ROckblickend war es enorm
wichtig, dass ich die ganze Pro-
duktionskette durchlaufen ha-
be." Denn nur so kann er als
Entwickler erfolgreich neue Li-

nien designen.

Sein erster Aufirag als Entwick-
ler bei Sander: plirierte Kost fiir
Menschen mit Schluckbe-
schwerden (Dysphagie). .Ich
hatte in dem Bereich bis dahin
keine Erfahrung”, so Grun. Er
erhielt Unterstiittzung von Diit-
assistentin Catrin Schulze des
Beratungsunternehmens AB-
Concepts, das gemeinsam mit
Sander die Produktreihe entwi-
ckelt hat, und legte sein Augen-
merk auf Geschmack, Qualitit
und Konsistenz. Ziel der neuen
Darreichungsform wvon pii-
rierten Speisen ist es, dass Es-
sen auch filr die Menschen ein
Genuss bleibt, deren Kau- und
Schluckreflex aus unterschied-
lichen Grinden beeintrichtigt
ist. Die Kost wird so abwechs-
lungsreicher und die Gefahr
von Mangelerndhmng vermin-
dert.

In neue Maschinen
investiert

«Ich habe ganz schin ge-
schwitzt, dass ich gleich zu Be-
ginn diese neue Produktlinie
verantworten sollte. SchlieRlich
war damit ein grofes Invest-
ment verbunden®, sagt Grun.
Fir die Anschaffung spezieller
Formschalen aus Silikon und
neuer Maschinen gab Sander
einen hohen sechsstelligen Be-
trag aus. Da durfte nichts
schiefgehen. Mit sehr viel Herz-
blut kreierte der 37-Jdhrige die
ersten Gerichte: Hihnchenkeu-
le, Rinderbraten, Erbsen-Mih-
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Das Hirschgulasch mit Spatzle und Kohirabi gehdrt zu den saisona-
len Angeboten bei der plirierten Kost von Sander.
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rengemilse, Lachs und Brokko-
li. Diese Speisen gehliren zu
Sanders Bestsellern in anderen
Mirktem wie Hotellerie und
Gastronomie und sollten auch
im Dysphagie-Bereich angebo-
ten werden kinnen.

~Wir arbeiten ohne Ge-
schmacksverstirker oder kilnst-
liche Zusatzstoffe”, so der ge-
biirtige Berliner. Zum Beispiel
wird der Brokkoli mit den Zu-
taten feingecuttert, dann in die
Formschalen gefillt, gegart, an-
schliefend bei minus 40 °C
schockgefrostet und danach
aus der Form geltist. Wihrend
des Rundgangs durch die Pro-
duktionshalle in Werk 3 laufen
gerade die letzten Handgriffe
fir diesen Tag: Zwei Mitarbeite-
rinnen spritzen konzentriert
erst Mohren- und dann Erbsen-
brei in knallorangefarbene For-
men, ein Kollege schiebt die
bunten Silikonmatten in den
Regalwagen. [st der gefillt, wird
der Wagen in den Ofen gescho-
ben. Die Bestellungen laufen
bis 12 Uhr ein, danach wird in
mwel Schichten produziert und
am folgenden Tag kann ausge-
liefert werden.

Auf dem Teller der Patienten
oder Verpflegungsteilnehmer
liegen dann tiuschend echt ge-
formte Erbsen und M&hren, die
man lffeln und im Mund zer-
driicken kann. . Wir stellen hier
plrierte Kost her, keine passier-
te." Auf diese Unterscheidung
macht René Grun besonders
aufmerksam. Ansonsten wiren
noch weitere Verarbeitungs-
schritte erforderlich.

Mehr als 30
Dysphagie-Produkte

Inzwischen bietet Sander im
Bereich Dysphagie mehr als 30
Produkte in verschiedenen Le-
bensmittelkategorien und neun
saisonale Angebote an, Ten-
denz steigend. Im Winter ist es
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die Ginsekeule mit Rotkraut,
im Herbst ein Wildgulasch mit
Rosenkohl und Kartoffel-Pilz-
Pliree, ein Lieblingsgericht des
Kochs. JDas Gulasch ist schén
cremig.” Neu im Sortiment sind
ein stifes Frithstiick und eine
herzhafte Brotzeit. Im kom-
menden Jahr wird es erstmmals
eine Barbecue-Hihnchenkeule
mit Ratatouille-Gemfilse und
Rosmarinkartoffeln geben. Ver-

mit Schluckbeschwerden. Ein Wechsel, von dem alle Seiten profitieren. (Von Andrea Wohlfart)
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René Grun verantwor-
tet bei Sander die Pro-
duktiinie der plrierten
Kost — hier mit einer
Silikonform fiir Brok-
koli und einem fertigen
Gulasch.

Fotos: Andrea Wohifart

misst René Grun die hinge-
tupften kulinarischen Triume
und Schiume der Sternegastro-
nomie? .Ja, ab und zu. Ich be-
treue bei Sander allerdings
auch andere Bereiche, zum Bei-
spiel Vorspeisen oder Finger-
food. Hier kann ich meine Er-
fahrungen aus der gehobenen
Gastronomie stirker einbrin-
gen. Oder ich koche zu Hause
fitr die Familie und Freunde.”

Wachstumsmarkt Dysphagiekost

Ein kontinuierdicher Umsatzzu-
wachs bei der Dysphagiekost
won Sander zeigt die steigende
Bedeutung dieser Kostform.
Denn die Ausldser fir Kau- und
Schluckbeschwerden sind viel
fdltig und keine Frage des Alters.
Sie reichen von neurologischen
Erkrankungen bis hin zu ein-
fachen Entziindungen im Hals-
bereich. Erst wenn das Schiu-
cken nicht mehr klappt, wird
man sich bewusst, wie bedeu-
tend der Akt eigentlich fir das
Mit-gllen-Sinnen-Geniellen” ist.
Fiir die Betroffenen wird das Es-
sen und Trinken zur Herausfor-
derung, manchmal sogar zur
Qual. Dank der plrierten Kost in
gewohnter Optik erhalten Men-
schen mit Stdrungen bei der
Mahrungsaufnahme Mahlzeiten,
die fiir thre Bediirfnisse gemacht
sind, und das Essen wird nicht
nur zur blofen Nahrungszufuhr,

Die Sander Gruppe im rheinland-
pfalzischen Wiebelzsheim hat
sich nach ausfihrichen Markt-
und Potenzizlanahyzen dazu ent-
schlossen, die plrerte Kost ins
Angebot aufzunehimen.

JUnsere langjahrige Erfahrung in
der Gesundheitsgastronomie
und der direkte Austausch mit
unseren Kunden hat uns ge-
Zeigt, dass die optisch anspre-
chende Zubereitung pdrierter
Kost fir wviele Einrichtungen
noch immer eine enomme He-

rausforderung darstellt.  Im
Markt herrscht also ein groler
Bedarf an Sonderkost, welche
nicht nur von der Optik her dber-
zeugt, sondem gleichzeitig ab-
wechslungsreich und ausgewo-
gen ist. Aufterdemn sollven sich
die Speisenkomponenten pro-
blemlos in den gesamten Spei-
seplan der Einrichtung integrie-
ren lassen und mit rminimalem
Aufwand regeneriert und an-
schlielend serviert werder’, er-
kldrt Peter Sander, geschidfts-
fihrender Gesellschafter der
Sander Gruppe.

Mittlerweile ist plrierte Kost ei-
ne der wachstumsstarksten
Warengruppen fir Sander. Wir
kénnen sagen, dass unsere In-
vestitionsentscheidung 2074
absolut richtig war und wir
investieren weiterhin in einen
permanenten  Sortimentsaus-
baw”

Sander startete 1974 als Famili-
enunternehmen im  Hunsrick
und erwirtschaftet heute als
Gruppe mit 1.200 Mitarbeitemn
ginen Jahresumsatz von mund
100 Mio. Euro. Die Gruppe glie-
dert sich in die Sander Gourmet
GmbH (Lebensmittelproduktion
in der hauseigeren Frische-Ma-
nufakiur) und die Sander Cate-
ring GmbH (Gastronomie-
Diensteister) und ist Komplett-
anbieter im Food-Service-Markt.




