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Frische Kiiche ist fiir Udo Sanne ein wichtiger Baustein fiir sein unternehmerisches Tun. Sein
Catering-Unternehmen S.Bar positioniert sich als Partner fiir das betriebliche Gesundheits-
management - mit Erndhrungs-, Fitness- und Gesundheitsexperten an Bord.

uf die S.Bar passt keine Schablo-
Ane. Das Stuttgarter Catering-
Unternehmen versorge tiglich rund
4.500 Menschen an sechs Standorten
mit einem warmen Mittagessen. Eine
Gréflenordnung, die man im bundes-
weiten Marke der Aufler-Haus-Ver-
Vemachlissigen
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konnte. Das Gleiche gilt fiir den Um-
satz und andere Kennzahlen: 3,1 Mio.
Euro Umsatz und 50 festangestellte
Mitarbeiter. Die Entwicklung ist im-
merhin beachtlich: Fiir das laufende
Jahr wird ein zweistelliges Umsatz-
plus prognostiziert. Vor finf Jahren
sah das noch ganz anders aus. Die Fi-

Der Gesundheits-
tag ist vorbereitet,
die Gaste konnen
kommen.

nanzkrise lief einige S.Bar-Kunden
ganz von der Bildfliche verschwin-
den, andere konnten sich ein Verpfle-
gungsangebot fiir ihre Mitarbeiter
nicht mehr leisten. ,Entweder horen
wir auf, oder wir drehen den Spiefs
um* lautete die Alternative fiir Sanne,
der 1997 als Wirtschaftsingenieur-
Studentan der Stuttgarter Hochschu-
le der Medien (HDM) die Keimzelle

Hochschulmensa ist
Keimzelle von S.Bar.

fiir die S.Bar legte, indem er kurzer-
hand die Bewirtung der Campus-Ca-
feteria tibernommen hatte. Ausgebil-
deter Koch war er nicht, allerdings zu
dieser Zeit bereits ,,mit Konzepten im

Food-Bereich unterwegs“. Unter an-
derem mit der »Sandwich-Facrory*,
Wihrend diese Kooperation mit Ci-
nemaxx in Halle schief gegangen ist,
war die Zusammenarbeit mit dem
Stuttgarter Studierendenwerk nach-
haltig. Heute noch werden die HDM-
Studentenim ,Eat’n’ Talk“von S.Bar
verkéstigt. Ubrigens cine der wenigen

Seit 15 Jahren in der
Betriebsgastronomie.

Ausnahmen unter den deutschen
Mensen, die itberwiegend in Eigenre-
gie betrieben werden. ,Wir haben an
der HDM eine trendige, voll konzes-
sionierte Gastronomie mit Biergar-
ten, die auch als Mensa funktioniert®,
beschreibt Sanne das besondere Kon-
struke. Den Schritt in die Betriebsgas-
tronomie machte er 1999 mit der Lan-
desbank Baden-Wiirttemberg — hier
lernte Sanne das System der Verpfle-
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gungssubvention durch den Arbeitge-
ber kennen — und schitzen.

Doch zuriick zur Finanzkrise und den
Konsequenzen, die man 2009 bei
S.Bar daraus gezogen hatte. Mit sei-
nem Partner Meisterkoch Jean-Pierre
Monien - seit 2000 als Mit-Ge-
schiftsfithrer an Bord und inzwischen
auch Teilhaber - stellte er im Krisen-
jahr so grundsitzliche Fragen wie:
»Was tun wir eigentlich? Was ist ei-

gentlich ein Lebensmittel und was be-
deutet Essen? Die nach wie vor gilti-
ge Antwort: ,Essen kann uns gesund
erhalten oder krank machen®. Sanne,
selbstein iiberzeugter Bewegungs-Ak-
tivist und Feinschmecker, entschied
sich fiir die konsequente Positionie-
rung des Catering-Unternehmens
S.Bar in Richtung Gesundheit. Die
praktische Folge fiir das S.Bar-Kon-
zept: ausschliefllich frische Kiiche vor

S.BarFiihrungsteam:
Udo Sanne (links)
und Jean-Pierre
Monien.
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So vielfiltig wie Thre Giste -

unser Heif§getranke-Sortiment.

Den Gast verwdhnen, seinen Geschmack
treffen und seine hohen Anspriiche erfiillen.
Dabei unterstiitzen wir bei J.J. Darboven

Sie gerne mit einer einzigartigen Marken-
und Sortenvielfalt an Kaffee-, Tee- und
Schokospezialititen. Profitieren Sie davon —
und von unseren mafigeschneiderten Lésungen

fiir Thre individuellen Anforderungen.

www.darboven.com - www.facebook.com/jjdarboven
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Der Gesundheits-

check gehort auch

zum Portfolio.

Ort. Alles, was geht, wird selbst ge-
macht, auch Spitzle, Soflen und vege-
tarische Brotaufstriche. Salate und

Gemiise werden selbst geschnippelt,
Convenience-Produkte kommen nur
marginal zum Einsatz. Zwei oder drei
Kéche sind in einem S.Bar-Betriebs-
restaurant vor Ort. Sie kaufen cigen-
standig bei regionalen Bickern und
Metzgern ein und kiitmmern sich um
ein ausgewogenes Speisenangebot —
zugeschnitten auf das jeweilige Giste-
potenzial: gehaltvoll fiir kérperlich
starker belastete Arbeitnehmer, leicht
fur die Biiroarbeiter. Bio darf sein,

muss aber nicht, die Qualitit ist ent-
scheidend. Neben dem fleischhaltigen
Menii gibt es tiglich ein vegetarisches
Angebot. Niemand soll bevormundet
werden. So weit nichts Besonderes.
Dieses und Ahnliches schreiben sich
heute zahlreiche Cateringunterneh-
men in Deutschland auf die Fahnen.
S.Bar will allerdings noch mehr sein:
~Gesundheits- & Catering-Compa-
gnie" ist deshalb Teil der Firmenbe-
zeichnung, ,Wir bicten betriebliche
Gesundheitsforderung®, driickt  es
Sanne aus.

Weil Gesundheitsvorsorge  nicht
beim Essen aufhore, wurden weitere
Schritte beschlossen. Dazu gehoren
Angebote zur Erndhrungs- und Fit-
nessberatung fitr die Mitarbeiter der
Kunden sowie jeden Monat ein Akti-
onstag in den Betriebsrestaurants.
Hier stehen immer Gesundheitsthe-
men im Fokus, wie zum Beispiel:
Work-Life-Balance, Body-Mass-In-
dex, Fett- und Muskelanteil im Kor-

per, Brainfood fiir die geistige Fitness
sowie Gewiirze und ihr Einfluss auf
den Stoffwechsel. Geboten werden
Gesundheitschecks, praktische Bewe-
gungsiibungen und Verkostungen so-
wie Informationen rund um Ernih-
rung, Fitness und Gesundheit. Dafiir
steht ein Gesundheitsteam bereit, das
Know-howin Sachen Ernahrungsthe-
rapie, Lifestyle-Beratung, Coaching,
Physiotherapie und Fitness mitbringt.
»Gesundheitstage sind Events, die
nach einer bestimmten Dramaturgie

Jeden Monat einen
Gesundheitstag.

ablaufen®, Kommunika-

tionsspezialist Sanne, in dessen beruf-

spricht

licher Biografie auch ,,Marketingspe-
»Werbeagentur-Ge-
schiftsfihrer“nachzulesen ist. Aktion

zialist®  und

— Information ~ Genuss — lautet der

Dreiklang, Ersoll das Publikum aufei-

Die Kiiche macht Kasse ... mit System!

S.Bar Stuttgart

Standort Stuttgart
Griindung 1997
Griinder Udo Sanne
Partner Jean-Pierre Monien
Umsatz 3,5 Mio. Euro
Mitarbeiter 50 Festangestellte

Betriebsrestaurants Eat’n’Talk, HDM (Bild), VDI Fort-
bildungszentrum, Picante, Fraunhofer,
Vector Informatik, Handwerkskammer
(alle Stuttgart), Stoba Backnang

nen gesiinderen Lebensstil einstim-
men. Es sensibel machen fiir alles, was
gesundheitsforderlich st oder auf
Dauer krank machen kann. Dabei
setzt der Kommunikationsspezialist
auf alle medialen Mittel und den per-
sonlichen Kontake face-to-face. ,Das
Betriebsrestaurant wird als Bithne fiir
Aktion, Informationund Erleben auf-
gewertet”, steht im Prisentationsfol-
der. Auch hier wird das Programm auf
dic jeweilige Klientel zugeschnitten.
Denn ,Blaukittel” unterliegen ande-
ren tiglichen Belastungen als ,Bild-
schirmarbeiter”. Fiir alle Mafinahmen
gilt Freiwilligkeit als oberste Pramisse.
Seit vergangenem Oktober bietet
S.Bar in Kooperation mit der Roten-
burger Mapet-Unternchmensgruppe
auch Serviceleistungen im Bereich be-
triebliches Gesundheitsmanagement
(BGM). Damit will man Kunden ins-
besondere dabei unterstiitzten, den
Herausforderungen des demografi-

schen Wandels zu begegnen.
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Sanne: ,Gesunde Mitarbeiter, die sich
wohlfithlen, sind leistungsfahiger,
fehlen seltener und identifizieren sich
mit dem Unternehmen.” Die Kosten,
die Arbeitgeber dafiir tragen, seien
sinnvolle Investitionen in die Zu-
kunft, ist Sanne iberzeugt. Insbeson-
dere fiir Hochtechnologie-Unterneh-
men, die in der Stuttgarter Boomregi-

Wichtiges Tool fiir
Employer Branding.

onnach qualifizierten Fachkriften su-
chen, spielten Gesundheitsangebote
eine bedeutende Rolle im Employer
Branding — also fiir das Image als Ar-
beitgeber. In diesem Sinne verteidigt
Sanneden héheren Wareneinsatz den
S-Bar-Restaurants im Vergleich zum
Wettbewerb beanspruchen, und pli-
diert vehement fiir die Subvention der
Mitarbeiterverpflegung: ,,Quahtat
und billig gehen nicht zusammen.” s

@ Bargeldlose Bezahl- und @ Service- und

Abrechnungssysteme fiir: Info-Center
Betriebsrestaurants, Mensen, Schulverpflegung, Verkaufs- Mit unserem Speisenprasentations-System
automaten, Kaffeemaschinen, Kopierer, Waschmaschinen ® RFID-Karten- bi ir Ihren Gerichten di fekte Biih
; ; ! Management ieten wir Ihren Gerichten die perfekte Biihne
Automatenvernetzung ; und optimale Ausleuchtung.
@ Speazial )
Menii- und Komponenten Vorbestellsysteme Warenwirtschaft

fiir die GV

Planung, Bestellwesen,
Wareneingang, Lagerverwaltung,
Rezeptverwaltung,

Kalkulation,

Né&hr- und Inhaltstoff-Berechnung,
Speiseplanung, Erlése und Ergebnis total

Informieren Sie sich jetzt iiber unser breites,
qualitativ hochstehendes Produktsortiment:

Aufwertautomaten mit Banknoten

Bargeldlos Aufwerten via
individuellen personlichen PIN Code

Food/-\Control

Bargeldlos Aufwerten via:
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Electronic Key Systems

Systeme fiir Bargeldlose Kantinen- und Automatenbenutzung
40670 Meerbusch - Nikolaus-Otto-Str. 2 - Tel. (0 21 59) 91 45 - 0 - Fax (0 21 59) 81 45 - 32 - www.eksystems.de - info@eksystems.de

Oder kontaktieren Sie uns - wir beraten Sie
gerne personlich:

SEIT UBER 30 JAHREN FUHREND AM MARKT!

Food perfectly presented

BEIR



