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Am 14 Meter langen Portionierband in der Zentralkiiche des Universititsklinikums des Saarlandes in Homburg greifen alle Ridchen wie

bei einem Uhrwerk ineinander.

Universitatsklinikum des Saarlandes in Homburg (UKS)

w»wAuswahl ist groBer als in
manchem Restaurant®

Seit Anfang 2023 geht das Universitétsklinikum des Saarlandes in Homburg bei der Patienten-Verpflegung
neue Wege: Gemeinsam mit der Sander-Gruppe wurde ein Cook&Chill-System mit A-la-carte-Meniiwahl
etabliert, durch das sich die Qualitét deutlich verbessert hat und die Gesamtkosten gesunken sind.

m Rand von Homburg im Saarland
A— 42 Kilometer von der Universi-

tétsstadt Saarbriicken entfernt -
befindet sich eine gar nicht so kleine Stadt
in der Stadt: Das Universitatsklinikum des
Saarlandes und die Medizinische Fakultét,
gegriindet in der Nachkriegszeit auf dem
Gelande der ehemaligen pfélzischen Heil-
und Pflegeanstalt, erstrecken sich {iber ein
weitldufiges Geldnde mit zahlreichen Ge-
béduden. Die &ltesten von ihnen sind weit
iiber 100 Jahre alt und sogar durch eine
eigene Buslinie verbunden. Mit insgesamt
30 Kliniken und 20 Instituten, in denen je-
des Jahr von rund 600 Arzten und 2.000
Pflegekriften mehr als 50.000 Patienten
stationér und iiber 200.000 ambulant be-
handelt werden, ist das UKS heute ein
medizinisches Hochleistungszentrum von
iiberregionaler Bedeutung. Dabei betont
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das Leitbild des Hauses die ethische und
soziale Kompetenz und stellt die Bediirf-
nisse der Patienten konsequent in den Mit-
telpunkt.

Uber 3.000 Essen tiglich

Der Anspruch, die Patienten auf hochstem
Niveau zu versorgen, gilt selbstverstind-
lich auch fiir das leibliche Wohl im UKS.
Zustdandig dafiir ist Klaus Schulten als
Leiter des ,,Dezernats III - Wirtschaft“ in
Zusammenarbeit mit den Teams von Mi-
chacl Roth, Abteilungsleiter Verpflegungs-
management, und Kiichenleiter Bernhard
Wacker. Herzstiick der kulinarischen Pro-
zesse ist die Zentralkiiche, in der téglich
bis zu 3.200 warme und kalte Mahlzeiten
zubereitet werden, inklusive Diétkiiche,
Wahlleistung, Kantine, 6ffentlicher Bistros
und Cafeterien sowie des Caterings bei

internen Events wie Jubildums- oder Ab-
schlussfeiern. Versorgt werden hierbei die
Patienten auf 65 Stationen in zwolf Klini-
ken.

Seit Mérz 2023 wird ein GrofBteil der Spei-
sen fiir die Patienten aus dem etwa 150 Ki-
lometer entfernten rheinland-pfélzischen
Wiebelsheim bezogen. Hier produziert
die Sander-Gruppe in ihrer Frische-Manu-
faktur mit 550 Mitarbeitern im Sous-vide-
und Cook&Chill-Verfahren hochwertige
Produkte, darunter alle Komponenten fiir
die Regel- und Wahlleistungsversorgung.
In der Kiiche werden diese auf Tabletts
portioniert, in einem aktiv beheizten be-
ziehungsweise gekiihlten Speisenverteil-
system erhitzt und in Transportwagen in
die Kliniken geliefert. ,Damit ermdglichen
wir eine individuelle Versorgung jedes
einzelnen Patienten, die ganz auf dessen
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Jede Mitarbeiterin am Portionierband ist im System der Zentralkiiche fiir eine Farbe und damit fiir eine Kiihlstation zustindig.

Jede Kiihlistation enthdilt 10-15 Komponenten.

Bediirfnisse und Vorlieben zugeschnitten
ist“, erkldart Michael Roth und fiigt stolz
hinzu: ,,Unsere Auswahl fiir den Patienten
ist gréBer als in manchem Restaurant.”

Auswabhl nach A-la-carte-Prinzip
Das diirfte stimmen. Denn die Patien-
ten haben - auch in der Regelversorgung
- nach dem Ada-carte-Prinzip saisonal
wechselnd die Wahl aus mehr als zwanzig
unterschiedlichen Gerichten in den Kate-
gorien Vollkost, Leichte Vollkost und Vege-
tarisch. AuBerdem konnen sie aus jeweils
drei verschiedenen Suppen und sieben
Dessert-Varianten wahlen. Das anspruchs-
vollere Wahlleistungsmenii umfasst weitere
neun Offerten, darunter auch Spezialitdten
wie Geschmorte Schweinebédckchen oder
Kalbsbraten. Fiir die jungen Patienten gibt
es auBerdem sieben kindgerechte Mendis
zur Auswahl. Fiir die Kiiche bedeutet das:
Viele verschiedene Komponenten miissen
exakt wie bestellt auf die Tabletts. ,Das
Konzept ist durchaus komplex®, bestatigt
Michael Roth und erldutert dies an einem
Beispiel: ,,Heute haben wir beispielsweise
101 verschiedene Artikel am Portionier-
band. Ohne die Hilfe von Sander lieBe sich
das gar nicht organisieren.*

Die Wiebelsheimer sind schon seit Jahren
mit einzelnen Produkten im Wahlleistungs-
angebot des UKS présent. Nach einer euro-
paweiten Ausschreibung Ende 2022 wurde
die Partnerschaft Anfang dieses Jahres auf
einen exklusiven Dienstleistungsvertrag
ausgeweitet. ,Entscheidende Kriterien
waren, neben der hohen Produktqualitit
und einem garantierten BKT-Preis, tiber
den neben der Mittagsversorgung mit
Cook&Chill-Produkten auch das Friihstiick
und Abendbrot abgebildet wird, auch An-
Wanagerhietit
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forderungen wie der Verzicht auf Palmaél,
Geschmacksverstérker
rungsstoffe sowie der Einsatz von Bio-Pro-
dukten”, erldutert Marco Flick, Keyac-
count-Manager National Foodservice bei
Sander. Auch das ressourcenschonende
Transportsystem {iberzeugte: Die Kompo-
nenten werden in zwei bis drei Kilogramm
schweren Aromabeuteln aus Kunststoff so-
wie in E2-Mehrwegkisten angeliefert.

und Konservie-

Cook & Serve stieB an Grenzen

,Der Wechsel von Cook & Serve auf Cook &
Chill mit 100 Prozent High-Convenience von
Sander war notwendig, um unseren Ansprii-
chen und denen der Patienten gerecht zu
werden®, sagt Dezernatsleiter Klaus Schul-
ten. Er ergénzt: ,Vorher hatten wir einen
Wochenplan mit drei verschiedenen Meniis
und bekamen immer wieder Riickfragen, wa-
rum es dies oder das nicht gibt. Wir hatten
weder Angebote fiir muslimische Patienten
noch fiir Schwangere. Auch aufgrund der

teilweise langen Standzeiten entsprach das
Essen nicht mehr unseren Vorstellungen von
einer gesundheitsférderlichen Versorgung.®
Diskutiert wurde auch eine Cook&Chill-
Speisenproduktion in Eigenerzeugung, doch
angesichts des drohenden Fachkréfteman-
gels und schwankender Kosten fiir Rohstoffe
und Energie entschied man sich fiir die ex-
terne Losung.

Fiir die rund 65-k6pfige Kiichenmannschaft
bedeutete die Umstellung einen groBen
Schritt, besonders fiir die gelernten Kéche.
,Wir haben das Personal nicht reduziert,
aber anders organisiert. Vier Kéche konn-
ten wir beispielsweise in den Kasinos und
Bistros unterbringen, also dort, wo sie ge-
braucht und aufgrund des Personalmangels
nicht mehr gefunden werden. Hier kdnnen
wir jetzt mehr Frontcooking und Frische-
kiiche anbieten”, berichtet Klaus Schulten.
Der Dezernatsleiter fiigt hinzu: ,,Damit kon-
nen wir unsere Gastronomie aufwerten, wo-
riiber sich die Mitarbeiter und die Besucher

Arbeiten gemeinsam fiir eine qualitativ hochwertige, kostengiinstige und nachhaltige Patien-
tenversorgung (v.1.): Klaus Schulten, Michael Roth, Bernhard Wacker und Marco Flick.
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Farbige Karten und Zahlen auf den Tabletts geben Auskunft tiber die Meniizusammen-
stellung, die an diesem Tag aus rund 101 Einzelkomponenten ausgewdhlt wurde.

freuen.” Inzwischen sei das UKS auch ein
beliebter Anlaufpunkt fiir die Homburger
auf der Suche nach einem giinstigen, gu-
ten Mittagessen oder Kaffee und Kuchen,
berichten die Verpflegungsexperten. Mit
einer speziellen Géstekarte kann hier ndm-
lich jeder zu den normalen Offnungszeiten
von 11.30 bis 14.15 Uhr im Personalkasino
essen - bezahlt wird bargeldlos.

Farben und Zahlen

geben Orientierung

Auch die Mitarbeiterinnen am 14 Meter
langen Speisenverteilband, das von B-Pro
eigens fiir die UKS-Kiiche angefertigt wur-
de, mussten sich umgewohnen. Denn um
die individuellen Wiinsche der Patienten
zuverldssig zu erfiillen und die Bestiickung
der Tabletts auch fiir ungelernte oder nicht-
deutschsprachige Kréfte moglichst einfach
zu machen, haben sich Schulten, Wacker
und Roth ein ganz besonderes System ein-
fallen lassen: ,Alles, was die Pflegekriifte
oder Servicemitarbeiter auf den Stationen
bis morgens um 7.50 Uhr in unsere Me-
nii-Software von Sanalogic eingeben, wird
digital in Farben und Zahlen verwandelt®,
berichtet Roth ein bisschen geheimnisvoll.
Farben und Zahlen? Was der Verpfle-
gungsmanager damit meint, ist spatestens
beim Besuch am Portionierband klar, wo
gerade das Mittagessen vorbereitet wird:
Hier dreht sich buchstéblich alles um circa
acht mal elf Zentimeter groBe Karten mit
neun verschiedenen, farblich unterschied-
lich gekennzeichneten Feldern, von denen
eine auf jedem Tablett liegt. In den Feldern
befinden sich jeweils eine, manchmal auch
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zwei Zahlen, die den Komponenten wie
Backfisch, Marktgemiise, BratensoBe aus
Rindfleisch oder Blattsalat und Joghurt-
dressing zugeordnet sind. Die Mitarbeite-
rinnen bedienen sich aus einer von acht
Kiihlstationen, die die gleiche Farbe tragt
wie eines der Felder auf den Karten. In
jeder Kiihlstation sind 10-15 kalte, num-
merierte Komponenten, die dieser Farbe
zugeordnet sind. Mit nur einem Handgriff
werden sie dann auf das Tablett gelegt oder
auf die Teller geschopft, wenn die jeweilige
Zahl im farblich passenden Feld auftaucht.
Die exakte PortionsgréBe wird dabei {iber
genau definierte Kellen fiir jeden einzel-
nen Artikel sichergestellt. So landen an
einem Tag mehr als 5.500 einzelne Kom-
ponenten beim richtigen Patienten.

Wenig Food-Waste

Ist dieser Prozess abgeschlossen, werden
die mobilen Kiihleinsétze einfach komplett
zuriick ins Kiihllager geschoben, iiber ein
Aufkleber-System wird die Haltbarkeit
kontrolliert. ,Es bleibt aber nichts iibrig,
was wir wegwerfen miissten. Der Endbe-
stand von heute ist der Anfangsbestand
von morgen®, kommentiert Wacker. Die
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Einsparungen an Lebensmittelabféllen
gehoren fiir ihn zu den {iberzeugendsten
Argumenten fiir die Partnerschaft mit San-
der: ,,Anders als friiher, als wir den Bedarf
nur grob schétzen konnten und am néchs-
ten Tag ein anderer Speiseplan galt, gibt
es heute null Uberproduktion. Wir kaufen
weniger Ware ein und werfen pro Woche
etwa vier Tonnen Nassmiill weniger weg -
und sparen damit wertvolle Lebensmittel
und rund 250 Euro Abholgebiihr.“

Ein weiterer Kunstgriff hilft ebenfalls da-
bei, die Lebensmittelabschriften sehr ge-
ring zu halten, wie Wacker erldutert. So
bote das Konzept mit zwanzig Meniis den
Patienten zwar Abwechslung. Es konnte
allerdings vorkommen, dass ein Produkt,
aus welchen Griinden auch immer, deut-
lich weniger verbraucht wird als erwartet.
Deshalb wiirden unterschiedliche Gerich-
te einmal pro Woche zum voreingestellten
»Standardessen fiir all diejenigen dekla-
riert, die keinen Mentiwunsch abgegeben
haben - sei es, weil sie gerade erst aufge-
nommen wurden, nicht in der Lage sind
auszuwidhlen oder aus organisatorischen
Griinden nicht befragt werden konnten,
beschreibt der Kiichenleiter die L&sung
des Kiichenteams. ,Diese tédglich wech-
selnden Meniis geben wir automatisch an
rund 200 bis 300 Patienten pro Tag aus, je
nachdem, ob sie Vollkost, leichte Vollkost
oder vegetarisch essen. So haben wir nie
Probleme, dass Ware iiberlagert”, ergénzt
er.

Umbauten erforderlich

Portioniert wird das Frithstiick mit tédglich
rund 1.100 Tabletts von 6 bis 8 Uhr. Die
1.100 Mittagessen folgen von 8.15 bis 11
Uhr. Nach der Mittagspause fiir das Team
sind von 12 bis 14 Uhr die rund 1.100
Abendessen an der Reihe. Die Umstellung
auf Cook & Chill hitte hier einige Investi-
tionen und Umbauten notwendig gemacht,
allerdings in deutlich geringerem Male als
bei einer Cook&Chill-Eigenproduktion,
erkldren die drei Verpflegungsverantwort-
lichen. Unter anderem haben Andocksta-

(Familienunternehmen mit Frische-Manufaktur

Seit 50 Jahren bedient die Sander Grup-
pe alle Miarkte im Foodservice-Bereich.
Die geschiftsfithrenden Gesellschafter
Jens und Peter Sander fithren den Fa-
milienbetrieb heute in 2. Generation.
Insgesamt 1.200 Mitarbeiter arbeiten

bei Sander - in der Frische-Manufaktur
mit eigener Entwicklungskiiche in Wie-
belsheim (Sander Gourmet) sowie als
erfahrene Dienstleister in bundesweit
200 dezentralen Standorten (Sander
Catering).
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In rund 130 Socamel Ergoserv Transportwagen werden die Speisen
wahlweise erhitzt oder gekiihlt und in die tiber den UKS-Campus
verteilten Kliniken transportiert.

tionen - sogenannte Booster - fiir rund
130 Socamel Ergoserv Transportwagen
mit Regenerationstechnik zahlreiche ther-
mische Gerite ersetzt. Jeweils bis zu 36
Tabletts pro Wagen werden darin trans-
portiert, wobei die Seite der warmen Kom-
ponenten mit einer Umlufttemperatur von
zuerst 120 °C und spater von 90 °C iiber
50 Minuten erhitzt wird, damit sich keine
Haut auf den Speisen bildet. Die kalten
Produkte bleiben gleichzeitig im Kiihlab-
teil bei 2 °C frisch.

Der klinikeigene Fahrdienst transportiert
mit jeder LKW-Ladung maximal neun Wa-
gen in die auf dem Gelédnde verteilten Kli-
nikgebdude und nimmt die leeren Wagen
der vorherigen Mahlzeit wieder mit. Das
erfordert bei den weiten Strecken exaktes
Timing. ,Aufgrund der Kkleingliedrigen
Struktur des UKS-Campus ist der Trans-
port deutlich aufwéndiger als in einer Kli-
nik, die ihre Wagen einfach nur in den Auf-
zug schiebt”, erklart Kiichenleiter Wacker.
Immerhin: Fiir die Reinigung der Wagen
sorgt seit kurzem eine neue, maBgeschnei-
derte Wagenwaschanlage des Herstellers
Rhima, die jeweils zwei Wagen in nur vier
Minuten séubert. ,Vorher waren zwei Leu-
te iber den ganzen Tag damit beschéftigt®,
freut sich Bernhard Wacker iiber die Ent-
lastung.

Ein Lieferpartner, eine Rechnung
Deutlich leichter als viele seiner Kollegen
habe es Wacker dank der Partnerschaft
mit Sander auch bei Abrechnung und In-
ventur: ,,Da wir einen festen Betrag pro
BKT bezahlen, melden wir Sander nur,
wie viele Patienten wir mit der Regel-
und wie viele mit der Wahlleistung ver-
sorgt haben®, gewdhrt Wacker Einblick.
Wanagerhietit
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nur vier Minuten.

Er fiigt hinzu: ,Dariliber bekommen wir
einmal im Monat eine Rechnung - frither
mussten wir alles einzeln abrechnen und
bezahlen.“ Noch effektiver funktioniere
die Zusammenarbeit von Sander mit dem
Service-Bund, der {iber seinen regionalen
Partner Josef Mettler zwei- bis dreimal pro
Woche nicht nur die Produkte aus Wie-
belsheim, sondern auch die GroBhandels-
ware anliefere, die in der Zentralkiiche fiir
die Friihstiicks- und Abendversorgung be-
notigt werde.

,Ein einziger Ansprechpartner, der alles
aus einer Hand liefert, und eine einzige
Rechnung mit maximaler Kalkulations-
sicherheit haben dazu gefiihrt, dass wir
einen groBen Teil der fixen Kosten redu-
zieren konnten®, hebt Schulten hervor.
,Unsere variablen Kosten sind nun 1:1 an
die Bettenbelegung gekoppelt. Damit sind
wir fiir die in Zukunft schwankenden Pa-
tientenzahlen bestens aufgestellt”, erklart
er. Lediglich Salat und Brot stammten von
zusdtzlichen Lieferanten.

Effiziente Prozesslosungen

Fiir die tibersichtliche Lagerung der Produk-
te stehen unterschiedliche (Kiihl-)Rdume
zur Verfligung. Hier steht die fiir Friihstiick
und Abendbrot benétigte Ware vorsortiert
bereit. Die gekiihlten Komponenten fiir
das Mittagessen warten im wochentlichen
Wechsel in zwei weiteren Lagern auf ihren
Einsatz. ,Der eine Raum enthalt alles, was
wir in dieser Woche brauchen, der andere
die Vorrite fiir die nachste Woche®, erldu-
tert Wacker. ,In der kommenden Woche
miissen wir dann nur die Beschilderung
tauschen, verbrauchen die Ware aus dem
zweiten Raum und fiillen den ersten wieder
auf”, figt der Verpflegungsprofi hinzu.
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Die mafigeschneiderte Wagenwaschanlage
von Rhima sdubert jeweils zwei Wagen in

Dass das Kiichenteam des UKS mit vielen
guten Ideen die Prozesse vereinfacht und
dadurch Kosten reduziert, zeigt sich auch
an der speziellen Vorrichtung, mit der die
Aromabeutel von Sander moglichst riick-
standslos ausgeleert werden. ,,Bei festeren
Komponenten wie beispielsweise Kartof-
felpiiree ist es sehr kraftaufwindig, alles
aus dem Beutel herauszubekommen®, weill
Wacker. Also beauftragte man die klinik-
eigene Werkstatt mit der Konstruktion
einer selbstentworfenen Mechanik, mit der
nun mit wenigen Handgriffen auch mogli-
che Reste leicht aus dem Beutel gestrichen
werden kénnen. ,Wir haben mal nachge-
wogen, wie viele Kilogramm Lebensmittel
wir vorher wegwerfen mussten und welche
unnotigen Kosten das verursacht: Dank
der mechanischen Unterstiitzung sparen
wir auch hier Geld und Zeit“, berichtet
Wacker.

Rezeptkiiche nach

arztlicher Anweisung

Selbst gekocht wird trotz der Unterstiit-
zung durch Sander aber auch noch im
UKS. Ein Didtkiichenteam, in dem auch
der praktische Teil der Didtassistenten-Aus-
bildung durchgefiihrt wird, bereitet indivi-
duell Gerichte fiir diejenigen Patienten zu,
denen der Arzt eine besondere Erndhrung
verschrieben hat. ,,So eine Rezeptkiiche ist
beispielsweise bei Patienten mit frischen
Transplantationen wichtig, die moglichst
keimarm essen miissen®, erkldrt Roth.
Er ergénzt: ,,Aber auch hier arbeiten wir
mit Sander-Produkten, fiir die Nidhrwer-
te, Allergene und Zusatzstoffe zuverléssig
ausgewiesen werden.“ Auf den Stationen
informieren zudem Diétassistentinnen bei-
spielsweise Diabetes-Patienten {iber die fiir
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sie geeignete Nahrung. Die in der Zentral-
kiiche noch vorhandenen Combiddmpfer
und anderen thermischen Geréte werden
auBerdem fiir die Vorbereitung von Spei-
sen fiir die Kasinos und Bistros sowie fiir
Events genutzt.

Schulten, Wacker und Roth sind sehr zufrie-
den mit dem neuen Verpflegungskonzept
und der Partnerschaft mit Sander: Vieles
ist laut ihnen nun einfacher, vieles giinsti-
ger und die Patienten sind gliicklicher. ,,Be-
schwerden iiber die Qualitét des Essens ha-
ben sich vollstindig erledigt”, unterstreicht
Roth. Er betont: ,,Die Sander-Produkte pas-
sen immer - dank ihrer gleichbleibenden
Qualitat. Die Patienten kommen wesentlich
besser damit zurecht.“ Nicht nur die Pati-
enten, auch die Mitarbeiter in der Kiiche,
wie Wacker bestitigt: ,,Das neue Konzept
bedeutet fiir uns einen enormen Gewinn an
Kontinuitat, Qualitit und Routine.“

Zukunftssicher aufgestellt

Klaus Schulten ist stolz, dass alle Vorgaben
erfiillt und die gesteckten Ziele erreicht wur-
den. ,,Die Zeichen stehen auf Wandel: Wir
erleben eine zunchmende Diversifizierung
der Patientenwiinsche und eine Ambulanti-
sierung der medizinischen Versorgung, die
zu sinkenden Patientenzahlen auf den Sta-
tionen fiihrt, sagt er. Der Dezernatsleiter
glaubt nicht, dass die Bettenbelegung wieder
das Vor-Corona-Niveau erreichen werde.
Er ist iiberzeugt, mit der neuen Losung die
richtige Entscheidung getroffen zu haben:
»Abldufe und Mengen verdndern sich, des-
halb war die Umstellung auf Cook & Chill
ein wichtiger Schritt, um die Patientenver-
pflegung zukunftssicher zu machen.”

Die durchschnittliche Verweildauer der Pa-
tienten im UKS liegt aktuell bei nur noch
drei bis sieben Tagen. Dennoch laute die He-
rausforderung an das Kiichenteam, an 365
Tagen im Jahr das gleiche Qualitétsniveau
zu bieten. Die dafiir bendtigten Menschen
bekomme man aber kaum noch, benennt
Schulten die aktuellen Schwierigkeiten,
von denen auch das UKS betroffen ist. ,,Bei
fehlendem Pflegepersonal kann mit Zusam-
menlegung von Stationen {ibergangsweise
reagiert werden. Wenn bei uns zu viele Mit-
arbeiter gleichzeitig ausfallen, kénnen wir
den Patienten nicht einfach sagen, bringen
Sie Thr Essen selbst mit“, kommentiert der
Dezernatsleiter. Er bekriftigt: ,Deshalb ist
Cook & Chill mit extern zubereiteten, hoch-
wertigen Produkten fiir uns die beste und
risikodrmste Losung.“ Auch eine stéirkere
Automatisierung der Kiichenprozesse kann
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Die Meniis und Komponenten von Sander kommen als High-Convenience-Produkte
aus der Frische-Manufaktur in Wiebelsheim und werden in Homburg nur noch erhitzt.

Schulten sich vorstellen. ,,Aber nur, wenn
es sich rechnet und zur Unterstiitzung der
Mitarbeiter. Wir stellen auch in Zukunft
keine Roboter ans Portionierband®, hebt er
hervor.

Vollkostenrechnung entscheidet

Dass die Investition in Qualitét sich durch-
aus rechne, gerade, wenn immer weniger
Menschen die Versorgungsdienstleistungen
im Krankenhaus {ibernehmen, betont auch
Marco Flick aus Sicht von Sander. Das Un-
ternehmen ist seit 2004 im Care-Segment
aktiv: ,Die Vollkostenrechnung bestétigt
uns. Denn es gibt viele Einsparpotenziale
beim Kunden, die unterm Strich bessere
Zutaten und damit ein hochwertigeres An-
gebot erlauben. Wir miissen das transpa-
rent aufzeigen.” Denn die Qualitét des kuli-
narischen Angebots werde in allen Kanélen
immer wichtiger - egal ob in Schule, Klinik
oder Mitarbeiterkasino. Fiir Sander mache
es keinen Unterschied, ob man fiir ein Top-
Restaurant oder eine Klinik koche, sagt
Flick. ,In allen Foodservice-Méarkten wird
die gleiche, qualitativ sehr hochwertige
Roulade eingesetzt - hochstens abgewan-
delt in der Gewichtung oder Kostform. Wir
kochen wie zu Hause, mit viel Handarbeit
und Leidenschaft, nur groBer”, betont er.
Nach der Zubereitung im Sous-vide-Verfah-
ren sind die Komponenten 30 bis 35 Tage
haltbar, im Cook & Chill 21 bis 25. ,Das
Minimum bei der Anlieferung beim Kun-
den sind zehn Tage®, verspricht der Keyac-
count-Manager.

Er ist beeindruckt von dem farben- und
zahlenbasierten System, mit dem die Zen-
tralkiiche im UKS arbeitet: ,,Das ist sehr
durchdacht. Auch wir lernen davon, wie ein
Cook&Chill-Konzept mit A-la-carte-Meniis

mit extern produzierten Zutaten moglichst
einfach funktionieren kann.“ Um auch die
Kiichenteams, das medizinische Personal,
Verwaltung und Personalrat von Anfang an
mitzunehmen, ladt Sander seinerseits im-
mer wieder Mitarbeiter ein, die Produktion
in Wiebelsheim zu besuchen und dort an
Verkostungen teilzunehmen, beziehungs-
weise organisiert diese vor Ort beim Kun-
den. ,Es ist wichtig, dass sie verstehen, dass
wir mit frischen Lebensmitteln kochen, so
sauber und deklarationsfrei wie moglich®,
erginzt Flick.

Noch viele Ideen
Die gemeinsame Arbeit an Problemldsun-
gen ist ein Kennzeichen der Partnerschaft
zwischen Sander und dem UKS. Nachhal-
tigkeit, Logistik und Digitalisierung sind die
Themen, in denen beide Seiten noch Poten-
zial sehen. ,Wir gehen das nach und nach
an“, sagt Michael Roth. ,Es ist in vielen
Bereichen keine Frage mehr, ob wir digitali-
sieren, sondern wann.“ Eine automatisierte
Warenwirtschaft, die Sander unmittelbar in-
formiert, welche Komponenten in welcher
Menge verbraucht wurden, und dann nach-
bestellt, steht weit oben auf der Agenda.
Aktuell fithrt Bernhard Wacker auBerdem
Gespriache mit den Sander-Verantwortli-
chen {iber noch diinnere und kompostier-
bare Aromabeutel, um die Verpackungs-
miillmenge weiter zu reduzieren. ,Wir
sind froh, dass wir Sander an unserer Seite
haben®, restimiert Klaus Schulten und fiigt
hinzu: ,Wir reden nicht von einer Lieferan-
ten-Kunden-Beziehung, sondern wirklich
von einer Partnerschaft. Gemeinsam haben
wir noch viele Ideen, von denen beide Seiten
profitieren werden.” D
Barbara Schindler
Wanagement
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