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H erzlich willkommen im Sander
Hotel“, heißt es ab diesem Som-

mer im ersten Budget-Designhotel
von Sander in der Innenstadt von

Koblenz. Legeres Ambiente, urbanes
DesignmitzahlreichenNaturelemen-
ten, zeitgemäße IT-Technologie und
eine hochwertige Ausstattung sollen
neben Geschäftsreisenden auch Tou-
ristenüberzeugen.Zukünftigwill sich
die Sander-Gruppe breiter aufstellen
und plant neben dem eigenen Life-
style-Hotel auch den Einstieg in
die Systemgastronomie. Der pas-
sende Standort ist bereits gefun-
den.DasRestaurantmit innova-
tivem Gastronomie-Konzept
findet man ab Frühjahr 2019 in
dermodernisiertenGastrofläche
der bekannten Frankfurter „My-

Zeil“. Es dreht sich um frisch und
modern inszenierte Klassiker der
deutschen Küche, ergänzt durch in-
ternationale Spezialitäten.

Alles unter dem Dach Sander. „Wir
wollen als eine Marke mit einem Ge-
sicht nach außen wahrgenommen
werden“, sagt Peter Sander. Seit sechs
Jahren führt er zusammenmit seinem
Bruder Jens Sander die Geschicke des
Unternehmens. Gemeinsam brach-
tendie jungenGeschäftsführer imver-
gangenen Jahr ein neues Corporate
Design auf dem Weg. Die Farben
GoldundSchwarzprägen seitdemdas
Erscheinungsbild. Für den neuen,
stringenten Marken-Auftritt heims-
tendieRheinland-Pfälzerpromptden
„GermanBrandAward“2017ein. Im-
merhinüber1.000Unternehmenhat-
ten sich darum beworben. Der Preis
würdigt alljährlich Markenkommu-
nikation, die markant und zukunfts-
weisend erscheint. Doch das sei nur

Rasanter
Aufstieg

Der Familienbetrieb Sander hat sich von der Fernküche zum Komplett-Anbieter

für den Food-Service-Markt entwickelt. Mit veränderter Strategie drücken die

Hunsrücker nun aufs Gaspedal und avancieren zum erfolgreichen Mittelständler.

Fotos: Sander, Claudia Zilz
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der erste Schritt auf demWeg zur Ex-
pansion.Noch indiesemFrühjahr soll
der symbolische Spatenstich für ein
hochmodernes Logistikcenter den
Weg zumehrWachstum schaffen.
Mit weit über 5.000 Kunden in den
Sparten Sander Gourmet und Sander
Catering erwirtschaftet das Familien-
unternehmen einenUmsatz von über
100Mio.EuroperAnno.Allein inden
vergangenen beiden Jahren verzeich-
nete Sander ein zweistelliges Wachs-
tum. Der Geschäftsbereich „Cate-
ring“ zählt über 200Kunden. Stärkste
Säule ist die Schulverpflegungmit160
Verträgen bundesweit. Danach folgt
die Betriebsgastronomie mit 80
Standorten.Auch inderHotellerie ist
SanderCatering erfolgreich aktiv und
hat beispielsweise die Bewirtschaf-
tungundKomplettbetreuungder gas-
tronomischen Bereiche der Mercure
Hotels Wiesbaden City und Kaiser-
hof Frankfurt City Center übernom-

men. Am Stammsitz in Wiebelsheim
schlägt jedoch das Herz des Unter-
nehmens mit dem Geschäftszweig
SanderGourmet: In einer großen Fri-
sche-Manufaktur mit 15 verschiede-
nen Fertigungsbereichen wie Patisse-
rie, Räucherei, Fleisch und Obst pro-
duziert Sander täglich auf Bestellung
mit über 120 Mitarbeitern verschie-
denste Menükomponenten für Gas-

tronomie, Hotellerie sowie System-
undGemeinschaftsgastronomie – so-
wohl im Cook & Chill- als auch im
Sous-vide-Verfahren. Die Haltbar-
keit reicht von vier Tagen (Obstsalat)
bis zu 30 Tagen (Rinderrouladen).
Die Dysphagiekost verlässt als Tief-
kühlwaredasHausmit einerRestlauf-

zeit von sechs Monaten. Zu den gro-
ßen Referenzen von Sander Gourmet
gehören die privaten Schön Kliniken
mit18Häusern,dasUniversitätsklini-
kum Hamburg-Eppendorf (UKE)
oder auch 40 der insgesamt 60H-Ho-
tels. Die Kunden können aus einem
Portfolio von über 2.500 Produkten
wählen – vom Frühstück bis zum
Abendessen. Geliefert wird innerhalb
von 48 Stunden. Das Repertoire
reicht vom Fruchtsalat über Flying-
Buffet im Glas bis hin zur passierten
Kost in Form fürKliniken und Senio-
reneinrichtungen.BisaufBack-waren
und Molkereiprodukte lässt Sander
keineWünsche offen.
Und wenn doch, hat die Entwick-
lungsküche eine Lösung parat. Acht
Sterneköche werkeln hier mit Herz-
blut an den Trends von morgen und
kreieren, wenn es mal schnell gehen
muss, auf Kundenwunsch auch schon
mal ein maßgeschneidertes Dessert

Gründung 1974 in Ney (Hunsrück)
Stammsitz Wiebelsheim bei Koblenz, Rhein-

land-Pfalz
USP Eigene Frische-Manufaktur

Mitarbeiter (MA) rund 1.200
Geschäftszweige Sander Gourmet (550MA) & Sander

Catering (650MA)
Kunden System- & Gemeinschaftsgastrono-

mie, Hotellerie, Gastronomie
Sander Gourmet Herstellung vonMenükomponenten

in der Frische-Manufaktur | > 2.500
Produkte für alle Anlässe in 12
Warengruppen im Programm

Sander Catering ca. 200 Verträge, davon 160 Schulen
Umsatz > über 100Mio. Euro

Sander

Erstes Sander-Hotel
eröffnet im Sommer.
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oder einen Super-Brownie innerhalb
von einerWoche.Über 800neuePro-
dukte entwickelt das Team alljährlich
auf „Bestellung“. Doch die Hunsrü-
ckerwollenauch selberTrends setzen.
Um am Ball zu bleiben, kooperiert
Sander mit den Marktforschern der
Npdgroup in Nürnberg und geht zu-
dem selbst auf Trendtour. „Am Ende
gleichen wir die Marktanalysen mit
unserem eigenen Ideenpool ab“, ver-
rät Produktentwickler Paul Weber
und schwärmt von der veganen Cur-
ryterrine, die im Katalog einmalig sei.
Vegan, ein Trend, den der Food-Spe-
zialist seit 2017verstärkt aufgreift und

in diesem Jahrweiter forciert.Der 28-
jährige ehemalige Sternekoch sieht
noch viel Potenzial in fleischfreien
Speisen.Gleiches gelte fürDysphagie-
kost,die sichmitpüriertemFrühstück
und insbesondere mit in Form ge-
brachten Produkten wie Rinderbra-
ten,Seelachs,Bratwurstoderverschie-
denen Gemüsesorten zu einem Best-
seller entwickelt habe.
Doch ob Zielgruppe Senior oder Ho-
telgast, für Einkauf und Produktion
gelten immer die gleichen Leitlinien.
Nachhaltigkeit sei ein maßgebendes
Kriterium. „Auchwenn sichderKun-
de noch so gern ein ProduktmitGän-
sestopfleber wünscht, wird es die bei
uns aus ethischen Gründen nicht ge-
ben“,betontWeber.Gleichesgelte für
Pangasius oder etwaGeflügel ausChi-
na und Thailand. Dies seien No-gos!

Stattdessen setze man auf regionalen
Einkauf bzw. aufWare, die zumindest
ausDeutschlandstammt.„Wir fahren
eine Qualität für alle Kunden“, erläu-
tert Peter Sander. Er ist davon über-
zeugt, dass sich jederMarkt die hand-
werkliche Qualität leisten kann –
auch die Schulverpflegung, – wenn
der Kunde nur will. Man mache des-
halb keine Abstriche beim Preis und
erst recht nicht bei der Qualität.
Schließlich steheman für Speisen, die
„regional, frisch, handwerklich und
ohne Zusatzstoffe“ hergestellt wer-
den. Um dies zu unterstreichen, be-
kennt sich das Familienunternehmen
zu den Statuten von Slowfood und
unterstützt seit einpaar JahrendieBe-
wegung. Ein Blick in die Frische-Ma-
nufakturen inWiebelsheim zeigt, was
dies in der Praxis heißt. Gemüse wie
Sellerie oder auch Obst wie Melonen
und Kiwis werden als Rohware frisch
eingekauft und perHand geschält, ge-
schnittenundweiterverarbeitet. Spei-
sen wie Finger-Food, Schöpfgerichte
oder Patisserie-Köstlichkeiten berei-
tendieMitarbeiter inhandwerklicher
Kleinstarbeit zu – nahezu ohne ma-
schinellenEinsatz.Undindereigenen
Fisch-Räucherei erhält der Lachs
nicht etwa über Sägespäne, sondern
überBuchenholz seinmild geräucher-
tes Aroma inklusive schöner rotbrau-
ner Farbe.

Seit kurzem entwickelt sich Sander
verstärkt zum Dienstleister der Bran-
che.Wasdamit gemeint ist? „Wirwol-
len unserem Kunden alles aus einer
Hand liefern, ihn bei Speisenplanung,
Einkauf, Kalkulation bis hin zum
Marketing unterstützen“, sagt Peter
Sander. Auf Wunsch liefere man ein
vollständigesKonzept.Dafürzahltder
Kunde einen Preis – setzt er das Kon-
zept um, erhält er das Geld zurück.
Consulting sozusagen als neues Stand-
bein und Türöffner für den Kunden
von morgen. On top will Sander eine
Schulungsakademie für die eigenen
Mitarbeiter und explizit für Kunden
bauen. Passend dazu haben die Rhein-
land-Pfälzer kürzlich einen Webshop

Rund 800 neue
Produkte im Jahr.

Manufaktur wird groß
geschrieben.

Peter Sander
führt seit sechs
Jahren gemein-
sam mit seinem
Bruder Jens
Sander die
Geschicke des
Unternehmens.

Fleisch

!Regionaler Einkauf soweit möglich:
>90 Prozent des Schweinefleisches
kommen aus Deutschland

!Fleisch und Geflügel aus China und
Thailand sind tabu.

!Produkte von zwangsgefütterten
Tieren wie Gänseleber verboten.

!Kein Einsatz von Hormonen sowie
Fleisch- und Knochenmehl in der
Tierfütterung

!Antibiotika-Einsatz nur zur Be-
handlung von kranken Tieren

Fisch

!Fische undMeeresfrüchte aus
bedrohten Beständen gemäße
WWFwerden nicht eingekauft

!Zuchtlachs nur von Lieferanten, die
Mitglied des „Salamon Dialogues“
sind und nachhaltige Kriterien in
der Lachszucht erfüllen

*Auszug

Nachhaltigkeitskriterien*
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lanciert, in dem Gastro-Profis nicht
nur Produkte ordern, sondern gleich
noch im Handumdrehen mit den am
Markt einzigartigen Konfiguratoren
ihre komplette Speisekarte für die
nächste Woche ein Buffet für eine
Großveranstaltung mit wenigen
Klicks kreieren können. „Wir haben
eine 5-Jahres-Strategie, die wir ent-
sprechend den Erfordernissen immer
wieder anpassen“. Die Digitalisierung
sei darin fest verankert, der Online-
Shop ein Baustein davon. „Viele Gas-
tro-Profis scheuen vor der neuen
Technologie zurück, wir wollen sie
mitunserenOnline-Toolsabholen, sie
auf dem Weg hin zum digitalen Be-
trieb unterstützen“, erläutert der Ge-
schäftsführer. Digitale Technologien
müssen die Arbeit vor Ort erleichtern
undgleichzeitig einfachundschnell zu
bedienen sein, ist Peter Sander über-
zeugt. Besonders im Dienstleis-
tungsbereichwill Sander indennächs-
ten Jahren wachsen. „Potenzial sehen

rektes Feedback vom Gast. Neue Ein-
blicke und Erkenntnisse werden zu-
gunsten der eigenen Kunden aktiv
umgesetzt. Ein geschickter Schachzug.
Das propagierte Ziel klingt ambitio-
niert: Bis 2030 sollen bundesweit bis
zu 600 eigenbewirtschaftete Betriebe
über alle Märkte hinweg zum Speisen
einladen. Dabei will man nicht weni-
ger als ein Familienunternehmen blei-
ben. Claudia Zilz

Das Kreativ-Team
aus der Entwick-
lungsküche: (v.l.)

René Grun,
Christoph Gies,
Tim Meierhans
und Paul Weber

wir allerdings auch im Gesundheits-
markt sowie im Aufbau unseres eige-
nen Hotels mit Vorzeige-Frühstücks-
und Bar-Bereich und eigener System-
gastronomie.“ Sander verfolgt damit
zwei wesentliche Aspekte: Erlebbar-
keit derMarke Sander und Steigerung
des Mehrwertes für Kunden. Man
wolle seine Produktkompetenz unter
Beweis stellenundzeigen,wie es gehen
kann. Gleichzeitig erhalte man ein di-
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