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Der Komplettanbieter Sander Gourmet verfiigt iiber ein breites Speisenangebot fiir alle Bereiche des Aufer-Haus-Marktes.
Fiir den Care-Bereich gibt es beispielsweise ein spezielles Dysphagie-Sortiment.

Sander Gourmet

,Wir wollen Qualitatsfiihrer sein®

Mit hochwertigen Produkten und ganzheitlichen Verpflegungs-Konzepten will der Foodservice-
Anbieter Sander ein wichtiger Partner des Care-Marktes sein. VerpflegungsManagement traf sich
zu einem Gespriach mit den Verantwortlichen in Wiebelsheim und unternahm einen Rundgang

durch die Frische-Manufaktur.

herrscht das gewohnt rege Treiben einer

GroBkiiche - mit dem Unterschied, dass
das sechskopfige Team von Sternekdchen
hier pro Produktneuheit oder individuelles
Kundenprodukt etwa eine Woche Zeit hat.
Bei den Bestellungen, die auf dem Produk-
tionsplan stehen, handelt es sich um Ent-
wicklungsauftrdge fiir Kunden des Food-
service-Anbieters Sander Gourmet. In der
Entwicklungskiiche wird rezeptiert, gekocht
und probiert - beispielsweise fiir eine Klinik,
die Eintopfe bestellt hat.
Das Unternehmen produziert fiir alle Be-
reiche des AuBer-Haus-Marktes und der
Gemeinschaftsverpflegung - Kliniken und
Seniorenheime gehoren ebenfalls dazu. Pro-
dukte fiir Care-Kunden zu entwickeln, stelle
durchaus eine Herausforderung dar, erklart
Produktentwickler Paul Weber: ,Unser
Anspruch ist es, nah am Kunden zu produ-
zieren. Dafiir greifen wir zum Beispiel auf
Umfragen unter den Tischgidsten oder Be-
wohnern zuriick, um die Wiinsche der ein-
zelnen Einrichtung beriicksichtigen zu kon-
nen.“ Die Anforderungen der Kunden sind
dabei sehr unterschiedlich, beispielsweise
bei der Festigkeit des Gemiises: ,,Manche be-
vorzugen einen bissfesten Brokkoli, bei ande-
ren darf er etwas weicher gekocht sein®, sagt

In der Entwicklungskiiche von Sander
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Weber. Regionale Geschmicker werden bei
der Entwicklung ebenfalls beriicksichtigt.

Frische, Qualitdt und Handarbeit

Der Anspruch von Sander ist es, in hchs-
ter Qualitdt zu produzieren: ,,Wir kommen
urspriinglich aus dem Hotel- und Gastrono-
mie-Bereich und haben einen entsprechend
hohen Anspruch, den wir auch unseren
Care-Kunden bieten®, betont Weber. Denn:
,»Bei uns gibt es keine Zwei-Klassen-Produk-
tion.“ Bei Produkten und Komponenten
setzt das Unternehmen auf Frische, Qualitit
und Handarbeit. Wie dieser Anspruch in
der Produktion umgesetzt wird, die man am
Standort in Wiebelsheim als Frische-Manu-
faktur versteht, erlebt die VerpflegungsMa-
nagement-Redaktion bei einem Rundgang.

Erste Station: Trockenlager. Dieses fillt fiir
einen Produktionsstandort, der fiir mehrere
hundert Kunden am Tag kocht, relativ klein
aus. ,Wir haben hier die kleinstmdgliche
Menge an Rohwaren auf Lager, um einen
moglichst hohen Frischegrad zu erreichen®,
erkldrt Produktionsleiter Guido HeB. Da-
hinter steckt ein ausgekliigeltes Warenwirt-
schafts- und Logistiksystem: Kunden kénnen
ihre Bestellungen bis etwa 12.30 Uhr mittags
bei Sander Gourmet einreichen, anschlie-

Bend erfolgt die interne Produktionspla-
nung, die bis etwa 14 Uhr abgeschlossen ist.
Danach werden die bendtigten Rohwaren
bestellt, die wiederum spétestens tiber Nacht
angeliefert werden. Die Produktion beginnt
am Tag nach der Bestellung im Zwei-Schicht-
System und wird am selben Tag fertig. Bei
Ausfall eines Lieferanten konne Sander
schnell und flexibel eine Lésung finden, be-
tont HeB.

Wie im Obstkorb

Besonders deutlich wird der Frischegrad im
Bereich der Obstverarbeitung: Beim Betre-
ten der Abteilung riecht es wie bei einem
Obsthéndler, der verschiedene Friichte
frisch geschélt und aufgeschnitten anbietet.
»Etwa zehn Tonnen Obstsalat werden in
der Abteilung pro Tag aus reifer Ware frisch
zubereitet®, erkliart Produktionsleiter HeB.
Hinzu kommen weitere Obstspeisen. Wéh-
rend bestimmte grobe Verarbeitungsschrit-
te iiber eine groBe Produktionsmaschine
laufen, erfolgen filigrane Arbeiten wie das
Zupfen von Trauben von Hand. Frisch geht
es auch in der Gemdiisevorbereitung zu:
,Dort haben wir einen Frischwaren-Anteil
von etwa 90 Prozent und einen Tiefkiihl-
waren-Anteil von rund zehn Prozent®, sagt
Guido HeB.
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Produktentwickler Paul Weber prisentierte
beim Besuch der VerpflegungsManagement-
Redaktion einen Auszug aus Sanders
breitem Dysphagie-Sortiment, das
anschlieflend verkostet wurde.

Produkte der Cook-
&Chill-Linie setzt Sander Gourmet eine
Aroma-Beutel-Verpackung ein. Die Pro-
dukte wie Spinat oder Sofen werden nach
der Produktion heil} abgefiillt und im An-
schluss tiber eine Wasserkiihlung in 90
Minuten auf ein bis zwei °C runtergekdihlt.
Der Produktionsleiter erkldrt den Vorgang:
,Anders als beim Frosten oder Schockfros-
ten bleiben hierdurch die Zellstruktur und
natiirliche Farbe der Produkte optimal er-
halten. Zudem werden sie dadurch beim
Kunden erst ein zweites und nicht schon
ein drittes Mal erhitzt - da der Schritt
der Pasteurisierung entféllt.“ Weitere Sta-
tionen des Rundgangs in der Manufaktur
sind die hauseigene Raucherei und Metz-
gerei, die Abteilung Vorspeise sowie die
Brat- und Pasta-Produktion, wo das hohe
Produktions- und Frische-Niveau ebenfalls
deutlich wird.

Fiir bestimmte

Breites Dysphagie-Sortiment

Zuriick in der Entwicklungskiiche, steht
eine Verkostung verschiedener Produkte
aus unterschiedlichen Warengruppen auf
dem Programm. Dabei reicht Paul Weber
auch eine groBe Auswahl aus dem Dyspha-
gie-Sortiment. ,, 2017 waren Dyspha-
gie-Produkte in Form unsere Produktreihe,
die extrem stark gewachsen ist“, sagt der
Produktentwickler. Unter anderem wurden
eine feinst-piirierte Brotzeit aus Brot, Butter
und Speck sowie ein feinst-piiriertes Friih-
stiick aus Kaffee, Brot und Himbeermarme-
lade auf den Markt gebracht. Die Nachfrage
und der Anspruch auf Abwechslung seien
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In der Produktion spielt Handarbeit eine
grofe Rolle, Sander Gourmet versteht sich
als Frische-Manufaktur. Pro Tag werden in
Wiebelsheim beispielsweise 9.000 Rouladen
von Hand gerollt und gefiillt.

in diesem Bereich sehr hoch, weswegen das
Sortiment stetig erweitert werde. Passend
zu den Jahreszeiten werden dariiber hinaus
saisonale Aktionen fiir Menschen mit Kau-
und Schluckbeschwerden angeboten, bei-
spielsweise Lammbraten im Friihjahr und
Hirschgulasch im Herbst und Winter.
Hergestellt werden die Dysphagie-Meniis
und -Komponenten ebenfalls komplett in
Wiebelsheim: So wird beispielsweise der
piirierte Schweinebraten zunichst in der
internen Metzgerei verarbeitet, dann im
Sous-vide-Verfahren gegart, weiterverar-
beitet sowie gecuttert und schlieBlich in
Silikonformen in Braten-Form gegart, bevor
er tiefgekiihlt und ausgeliefert wird. ,,Wir
verwenden weder Pulver noch Nahrungs-
ergdnzungsmittel, sondern setzen Ei als
Bindemittel ein®, erklart Weber. Fiir Ki-
chenleiter, die das Dysphagie-Sortiment
verwenden, bietet Sander Beratung in meh-
reren Bereichen an, etwa zur bendtigten
Kiichenausstattung oder zu Logistikprozes-
sen - auch direkt in den jeweiligen Kiichen
vor Ort. In den sogenannten Kiichenhand-
biichern finden Kéche zudem anschauliche
Hinweise zur Regenerierung der Produkte
sowie Anregungen zur Weiterverarbeitung
oder Veredelung.

Prozesse outsourcen

Nach der Verkostung erldutert Peter San-
der, geschiftsfithrender Gesellschafter der
Sander Gruppe, die Philosophie des Unter-
nehmens. ,,Wir wollen Qualitatsfithrer sein,
nicht Kostenfiihrer.“ Daher setze man bei
den Rohwaren auf einen hohen Grad an

Sander Gourmet

Frische und Qualitdt. Und auch das Selbst-
verstdndnis als Frische-Manufaktur spielt
dabei eine wichtige Rolle, denn: ,,Die meis-
ten unserer Produkte kénnen nicht maschi-
nell gefertigt werden®, erklért er. Bezogen
auf das komplette Sortiment, liege der An-
teil an Handarbeit bei etwa 65 Prozent, im
Bereich Verpackung bei 20 Prozent.

Diese Qualitdt habe einerseits ihren Preis.
Andererseits biete die Sander Gruppe ein
Konzept, das auch fiir Kliniken und Seni-
orenheime attraktiv sei. ,Die Herausforde-
rung fiir Care-Einrichtungen ist es, die Kos-
ten budgetkonform zu halten und trotzdem
tiber die Verpflegung ein positives Image zu
erzielen“, weil} Peter Sander. Care-Kiichen
leiden aus seiner Sicht an einem Investiti-
onsstau, wihrend die Verpflegungs-Ansprii-
che von Patienten und Bewohnern immer
weiter steigen. ,,Um kiinftig Kosten, Quali-
tdt und Effizienz in ein gutes Verhéltnis zu
bringen, miissen bestimmte Prozesse outge-
sourct werden®, betont er.

Kosten und Budgets

Kauft eine Finrichtung einzelne Produkte
zu, beispielsweise aus dem Dysphagie-Sor-
timent, spare das zwar die Eigenprodukti-
on in diesem Bereich, aber noch keine Pro-
zesse. ,Wenn hingegen auf eine komplette
Konzept- und Systemumstellung durch
Sander zuriickgegriffen wird, ist der Wa-
reneinsatz fiir unsere Produkte giinstiger
gegeniiber den Lohn-, Investitions- und Un-
terhaltungskosten, die eine Einrichtung fiir
ihre eigene Produktion aufbringen miiss-
te“, sagt Peter Sander. Darauf habe sich
der Geschiftsbereich Sander Catering als
System-Dienstleister fiir den gastronomi-
schen Bereich von Hotellerie iiber GV bis
Care spezialisiert. Beliefert werden diese
Einrichtungen mit Produkten aus der Fri-
sche-Manufaktur in Wiebelsheim. ,,Fiir die
Einrichtungen entféllt dadurch die Produk-
tion und sie konnen sich auf das Regenerie-
ren und Verteilen konzentrieren®, erklart
er.

Neben der Kalkulationssicherheit habe
eine Zusammenarbeit noch weitere Vortei-
le fiir Care-Einrichtungen, sagt Peter San-
der: ,Wahlleistungen bei der Verpflegung
sind ein aktuelles und spannendes Thema,
fiir das wir ein eigenes Sortiment fithren.*
Hier gebe es noch groBes Potenzial, das
sich mit einem entsprechenden Angebot
gewinnbringend nutzen lasse. Ob und wie
das in Care-Kiichen umgesetzt werden
kann, muss jeder Kiichenleiter selbst ent-
scheiden. D Séren Nolte
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