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PURIERT UND IN FORM GEBRACHT

Statt ,Le Foie gras de Canard mariné au Porto“ nur noch Hiihn-
chen mit Erbsen-Mdhren und Spdtzle - piiriert: Spitzenkoch
René Grun hat die Champions League der Gastronomie ver-
lassen und entwickelt fiir die Sander Gruppe in Wiebelsheim
Sonderkostformen fiir Menschen mit Schluckbeschwerden. Ein
Wechsel, von dem alle Seiten profitieren.

René Grun nimmt einen Zipfel seines karierten Touchons und
streicht damit ein-, zweimal Uber den Tellerrand. Der letzte
Schliff, dann ein Nicken: So sauber kann der Teller nun zum
Gast. Die Handbewegungen kommen unwillkirlich, sind dem
Profi aus der Sternekiche langst in Fleisch und Blut tber-
gegangen. Selbst wenn er nur in der Innovationskiche des
Wiebelsheimer Lebensmittelproduzenten Sander anrichtet:
Hirschgulasch mit brauner Sofe, Rosenkohl und Spatzle.
Alles pUriert und doch tduschend echt in seinen Formen. Der
37-Jahrige verantwortet seit vier Jahren diese Produktlinie
far Alten- und Pflegeheime sowie Krankenhaduser und Klinik-
verbdnde - bei Sander derzeit eines der Segmente mit den
starksten Wachstumsraten. Franzosische Spitzengastronomie
mit ihren in Schaumen hingetupften kulinarischen Traumen,
und dann purierte Kost fir Menschen mit Schluckbeschwer-
den - was fur ein Kontrast! Der gebtirtige Berliner René Grun
ldchelt leicht. Nach 14 Jahren in der obersten Gastronomieliga
im In- und Ausland traf das Stellenangebot von Peter Sander
2014 einen Nerv: René Grun wollte eine eigene Familie griin-

den und geregelte Arbeitszeiten kamen ihm da sehr recht.

GESAMTE PRODUKTIONSKETTE
DURCHLAUFEN

Wie war die berufliche Umstellung seinerzeit? ,Die ersten
neun Monate waren ein harter Kampf*, sagt der Koch aus
der Sternegastronomie. ,Ich musste am laufenden Band
Rouladen rollen, Bircher MUsli abflllen oder Bohnen in den
Speckmantel wickeln.* Sicher keine Aufgabe fir jemanden, der
bei der franzdsischen 3-Sterne Kochlegende Georges Blanc

oder Johann Lafer auf der Stromburg in verantwortungsvollen
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Positionen gearbeitet hat. René Grun schluckte damals
seinen Kochstolz hinunter und hielt durch. ,Rickblickend
war es enorm wichtig, dass ich die ganze Produktionskette
durchlaufen habe.” Denn nur so kann er als Entwickler

erfolgreich neue Linien designen.

Sein erster Auftrag als Entwickler bei Sander: pUrierte Kost fur
Menschen mit Schluckbeschwerden (Dysphagie). ,Ich hatte
in dem Bereich bis dahin keine Erfahrung®, so Grun. Er er-
hielt Unterstltzung von Diatassistentin Catrin Schulze des
Beratungsunternehmens ABConcepts, das gemeinsam mit
Sander die Produktreihe entwickelt hat, und legte sein Augen-
merk auf Geschmack, Qualitdt und Konsistenz. Ziel der neuen
Darreichungsform von plrierten Speisen ist es, dass Essen
auch fur die Menschen ein Genuss bleibt, deren Kau- und
Schluckreflex aus unterschiedlichen Griinden beeintrachtigt
ist. Die Kost wird so abwechslungsreicher und die Gefahrvon

Mangelerndhrung vermindert.
IN NEUE MASCHINEN INVESTIERT

,lch habe ganz schdn geschwitzt, dass ich gleich zu Beginn
diese neue Produktlinie verantworten sollte. Schlielich war
damit ein groBes Investment verbunden®, sagt Grun. Fur die
Anschaffung spezieller Formschalen aus Silikon und neuer

Maschinen gab Sander einen hohen sechsstelligen Betrag aus.

Da durfte nichts schiefgehen. Mit sehr viel Herzblut kreierte
der 37-Jahrige die ersten Gerichte: Hdhnchenkeule, Rinder-
braten, Erbsen-Mdhrengemise, Lachs und Brokkoli. Diese
Speisen gehoren zu Sanders Bestsellern in anderen Markten
wie Hotellerie und Gastronomie und sollten auch im Dysphagie-
Bereich angeboten werden kénnen.

JWir arbeiten ohne Geschmacksverstarker oder kinstli-
che Zusatzstoffe®, so der geblirtige Berliner. Zum Beispiel
wird der Brokkoli mit den Zutaten feingecuttert, dann in die
Formschalen geflillt, gegart, anschlieBend bei minus 40 °C
schockgefrostet und danach aus der Form geldst. Wahrend
des Rundgangs durch die Produktionshalle in Werk 3 lau-
fen gerade die letzten Handgriffe flr diesen Tag: Zwei Mit-
arbeiterinnen spritzen konzentriert erst Mdhren- und dann
Erbsenbrei in knallorangefarbene Formen, ein Kollege schiebt
die bunten Silikonmatten in den Regalwagen. Ist der gefUllt,
wird der Wagen in den Ofen geschoben. Die Bestellungen
laufen bis 12 Uhr ein, danach wird in zwei Schichten produziert

und am folgenden Tag kann ausgeliefert werden.

Auf dem Teller der Patienten oder Verpflegungsteilnehmer
liegen dann tduschend echt geformte Erbsen und Méhren, die
man 16ffeln und im Mund zerdrlcken kann. Wir stellen hier
plrierte Kost her, keine passierte. Auf diese Unterscheidung
macht René Grun besonders aufmerksam. Ansonsten waren
noch weitere Verarbeitungsschritte erforderlich.

MEHR ALS 30 DYSPHAGIE-PRODUKTE

Inzwischen bietet Sander im Bereich Dysphagie mehr als
30 Produkte in verschiedenen Lebensmittelkategorien und
neun saisonale Angebote an, Tendenz steigend. Im Winter
ist es die Gansekeule mit Rotkraut, im Herbst ein Wildgu-
lasch mit Rosenkohl und Kartoffel-Pilz- Plree, ein Lieblings-
gericht des Kochs. ,Das Gulasch ist schon cremig. Neu im
Sortiment sind ein siRes Frihstick und eine herzhafte
Brotzeit. Im kommenden Jahr wird es erstmals eine Barbecue-
Hahnchenkeule mit Ratatouille-GemUse und Rosmarinkartoffeln
geben. Vermisst René Grun die hingetupften kulinarischen
Traume und Schidume der Sternegastronomie? ,Ja, ab und zu.
Ich betreue bei Sander allerdings auch andere Bereiche, zum
Beispiel Vorspeisen oder Fingerfood. Hier kann ich meine
Erfahrungen aus der gehobenen Gastronomie starker einbringen.
QOder ich koche zu Hause fir die Familie und Freunde.”

Ein kontinuierlicher Umsatzzuwachs bei der Dysphagiekost
von Sander zeigt die steigende Bedeutung dieser Kostform.
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Denn die Ausloser fir Kau- und Schluck-
beschwerden sind vielfaltig und keine Fra-

ge des Alters. Sie reichen von neurologi-

schen Erkrankungen bis hin zu einfachen
Entzindungen im Halsbereich. Erst wenn
das Schlucken nicht mehr klappt, wird man sich bewusst, wie
bedeutend der Akt eigentlich fir das ,Mit-allen-Sinnen-Ge-
nie3en“ ist.

Fir die Betroffenen wird das Essen und Trinken zur Heraus-
forderung, manchmal sogar zur Qual. Dank der pirierten Kost
in gewohnter Optik erhalten Menschen mit Stérungen bei
der Nahrungsaufnahme Mabhlzeiten, die fur ihre Bedurfnisse
gemacht sind, und das Essen wird nicht nur zur bloZen Nah-

rungszufuhr.

Die Sander Gruppe im rheinland-pfalzischen Wiebelsheim hat
sich nach ausfihrlichen Markt- und Potenzialanalysen dazu
entschlossen, die purierte Kost ins Angebot aufzunehmen.
,2Unsere langjahrige Erfahrung in der Gesundheitsgastronomie
und der direkte Austausch mit unseren Kunden hat uns
gezeigt, dass die optisch ansprechende Zubereitung pur-
ierter Kost flr viele Einrichtungen noch immer eine enorme
Herausforderung darstellt. Im Markt herrscht also ein grol3er
Bedarf an Sonderkost, welche nicht nur von der Optik her
Uberzeugt, sondern gleichzeitig abwechslungsreich und
ausgewogen ist. Aulserdem sollten sich die Speisenkompo-
nenten problemlos in den gesamten Speiseplan der Ein-
richtung integrieren lassen und mit minimalem Aufwand
regeneriert und anschlieBend serviert werden®, erklart
Peter Sander, geschaftsfihrender Gesellschafter der Sander
Gruppe.

Mittlerweile ist purierte Kost eine der wachstumsstarksten
Warengruppen fir Sander. ,Wir kbnnen sagen, dass unsere
Investitionsentscheidung 2014 absolut richtig war und wir
investieren weiterhin in einen permanenten Sortiments-
ausbau.”

Dieser Bericht ist ein Originalauszug aus
der Branchenzeitung Catering-Management
(Ausgabe 11/2018 - Care Spezial)
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