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as Team des Betriebsrestau-

rants und die AOK-Ernäh-

rungsberaterinnen arbeiten 

eng zusammen.

Erholsame Pausen und ausgewogene 

Ernährung sind zwei wichtige Baustei-

ne für gesunde Mitarbeiterinnen und 

Mitarbeiter. Das Betriebsrestaurant in 

Mannheim bietet dafür beste Voraus-

setzungen. Um das Angebot und die 

Qualität stetig weiterzuentwickeln, tau-

schen sich Restaurantleiter Michael 

Bähr und die AOK-Ernährungsbera-

terinnen Miriam Heß und Seraphina 

Kolb regelmäßig aus.

Im Mittelpunkt stehen verschiedene 

Schwerpunkte: „Wir wollen, dass un-

sere Gäste ihre Pause bei uns gesund 

genießen können und sich wohlfüh-

len“, sagt Michael Bähr. Die Firma San-

der selbst tut viel dafür. 

Bähr und sein Team setzen auf Regi-

onalität: „Wir haben einen regionalen 

Gemüselieferanten und wollen das 

Angebot noch weiter ausbauen. Un-

sere Fleischprodukte kommen aus 

der hauseigenen Sander Frische-Ma-

nufaktur, welche die Rohware aus-

-

ten bezieht. Neben der Regionalität 

ist Bähr auch der Einsatz von saiso-

nal passenden Produkten wichtig, sei 

es beim Salat oder anderen Speisen. 

Deshalb unterscheidet sich die Som-

merkarte deutlich von der Winterkarte. 

Ergänzt wird diese Strategie durch ei-

gene Sander-Aktionen. 

Wichtig ist Bähr auch die Botschaft an 

-

nation der unterschiedlichen Speisen 

und Beilagen möglich ist. Selbst wenn 

einmal etwas ausverkauft sein sollte: 

„Wir bieten immer eine Alternative an“. 

Zusätzlich zu diesen Initiativen freut 

sich Bähr über die Zusammenarbeit 

mit dem Team der AOK-Ernährungs-

beratung. „Die Abstimmung ist wertvoll 

für uns und hilft dabei, neue Ideen zu 

entwickeln“, so der Restaurantleiter. 

Das sehen auch Miriam Heß und Se-

raphina Kolb so. 

Beide loben die Arbeit des San-

der-Teams: „Gemeinsam wollen wir 

über das Angebot Anreize setzen, die 

sich jenseits von Pommes, Currywurst 

und Schnitzel bewegen. Gesunde Kü-

che ist genauso lecker. Entscheidend 

ist die Einstellung der Kollegen und 

der Mut, sich darauf einzulassen. Wir 

wollen dazu beitragen.“ Um das zu 

erreichen, gibt es verschiedene Plä-

ne wie eine Fit-Woche im Sommer 

und eine Nachhaltigkeitswoche im 

Herbst. Bei letzterer soll ein komplet-

tes Bio-Gericht angeboten werden. Mit 

leckeren, nachhaltigen und gesunden 

Rezepten werden die Ernährungsbera-

terinnen ihren Beitrag dazu leisten. 

Eine weitere positive Botschaft zum 

Thema Nachhaltigkeit von Michael 

Bähr ist der Umgang mit den Essens-

resten. „Wir produzieren eine deutlich 

unterdurchschnittliche Müllmenge und 

werfen nur sehr wenig weg. Das ist mir 

wichtig, denn ich koche und kaufe nicht 

ein, um das Essen dann wegzuwerfen. 

Deshalb ist Sander bereits seit 2012 

Mitglied der Initiative "United Against 

Waste", die sich für die Reduzierung 

von Lebensmittelabfall im Außer-Haus-

Markt einsetzt. 

Er bittet daher um Verständnis, wenn 

es vorkommt, dass ein Menü einige 

Minuten bis zur Fertigstellung dauert: 

„Das ist der Vermeidung von unnöti-

gem Müll und dem verantwortungsvol-

len Umgang mit den Speisen geschul-

det.“ 

Für diese Einstellung bekommt er aus-

drücklich Zustimmung von Miriam Heß 

und Seraphina Kolb, denn gesundes 

und leckeres Essen gehört auf den Tel-

ler und nicht in die Tonne.
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