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Ob deftig oder raffiniert: Sander
liefert Serviervorschlage gleich mit
Fleisch ist Paradedisziplin

Sander Holding

Das 1974 von Hans-Peter
Sander gegrundete und mitt-
lerweile von Jens und Peter
Sander gefthrte Unternehmen
bietet Convenience, Beratung
und Konzept sowie gastrono-

mische Fullservice-Versorgung.

Ebenfalls zur Gruppe gehéren
zwei Restaurants in Bonn und
KéIn sowie ein Hotel in Ko-
blenz. Hauptsitz der Holding
und Produktionsstandort ist in
Wiebelsheim im Hunsrtick.
Sander hat rund 5000 Kunden
und beschéftigt etwa 1200
Mitarbeiter.

Haben beide Koch gelernt:
Die Sander-Chefs Jens
(links) und Peter Sander.

FOOD

Leidenschaft

arum sollte man ein
Rinderbickchen mit
Steinpilz-Kartoffel-
gratin nicht so syste-
matisieren  konnen
wie einen Burger mit Pommes?* Jens
Sander liefert die Antwort gleich mit.
»Wir kénnen es.“ Der gelernte Koch, der
die Sander Holding gemeinsam mit sei-
nem Bruder Peter als geschiftsfithrender
Gesellschafter leitet, hat ein Angebot ent-
wickelt, das sich an Individualgastrono-
men, Systemer und Caterer gleicherma-
fen wendet. Hochwertige Convenience,
Beratung und Konzept sowie die gastro-
nomische Fullservice-Versorgung, etwa
in Krankenhausern und Schulen, geho-
ren zum Portfolio des Unternehmens
mit Sitz in Wiebelsheim im Hunsriick,
das seit 2019 im Rahmen der ExpertPart-
nership vertrieblich eng mit dem Ser-
vice-Bund zusammenarbeitet.

Anfange inden
1970er-Jahren

Rund 2500 TK-, Kiihl- und Frischepro-
dukte listet der Sander Gourmet-Kata-
log, vieles wird per Hand in der eigenen
Manufaktur hergestellt, kreative Ideen
kommen zum Zug. Bevorzugt Regiona-
les wird verarbeitet, auf Geschmacksver-
starker wird verzichtet. Die Rezepte und
Serviervorschlige liefert Sander gleich
mit. Etwa Krustentier-Opera mit Avoca-
do-Petersilienmousse und Friihlingssalat
in Balsamico-Dressing, Kalbsbraten mit
Dérr-Aprikosen, gerdstetem Wurzelge-
miise und luftigem Kartoffelsoufflé oder
Moelleux und veganes Mousse au Cho-
colat mit marokkanischem Aprikosenra-
gout und Blutorangensorbet.

Woher kommt die kulinarische Am-
bition? Peter Sander berichtet: ,Wir
kommen ja aus der Gastronomie — ein
Gasthaus mit Saal und acht Gistezim-
mern, das war das elterliche Hotel-Res-
taurant Zur Marksburg in Spay am
Rhein. In unserer DNA ist der Koch, der

Gastronom und der Hotelier fest veran-
kert, das haben schon unsere Grof3-
eltern gemacht. Das ist unsere Leiden-
schaft.“ Jens und Peter Sander sind ge-
lernte Kaufminner und Kéche, nach ih-
rer Kochlehre bei Hilton folgte schon
bald der Einstieg ins Unternehmen.

Dessen Wurzeln reichen bis ins Jahr
1974 zuriick, als der Vater, Hans-Peter
Sander, das Familienunternehmen
griindete. Aus der kleinen Fernkiiche in
Ney im Hunsriick ist im Lauf der Jahr-
zehnte, mafigeblich unter der Leitung
von Peter und Jens Sander, eine Unter-
nehmensgruppe mit 1200 Mitarbeitern
geworden. Auf 20.000 Quadratmetern
Fliche wird tiglich frisch produziert —
fiirs Sortiment wie fiir die bundesweite
Bewirtschaftung von Schulen und Kitas,
Senioreneinrichtungen, ~Krankenhéu-
sern und Betriebskantinen.

Inspiration fiir ihre Zielgruppen be-
ziehen die Sanders aus eigenen Restau-
rants in Kéln und Bonn sowie einem Ho-
tel in Koblenz, die als eigene Profitcenter
gefithrt werden. ,,Dort kénnen wir die
Priferenzen der Giste erleben, bekom-
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»,Das ist unsere

‘ ‘ Mit gehobener Convenience hat sich die Sander-

Gruppe einen guten Ruf erarbeitet. Zwei eigene
Restaurants und ein Hotel dienen als Impulsgeber.

men Feedback, kénnen Produkte und
Prozesse testen — und Transparenz fiir
unsere Kunden im Produktgeschift ge-
wiihrleisten. Wir zeigen dort, wie man
mit unseren Produkten arbeitet und wel-
che wirtschaftliche Vorteile sie bieten,
so Peter Sander.

wServiert werden deutsche und inter-
nationale Gerichte, modern interpre-
tiert*, fithrt Jens Sander aus. ,,In KoIn ha-
ben wir rund 150 Sitzplitze. 120 Sitzplat-
ze haben wir in Bonn, hinzu kommen
Eventflichen, wo wir Ideen fiirs Buffet,
fiir Fingerfood und fiirs Meniigeschift
zeigen“, so Sander weiter. ,Wir bieten
dort auch Produkte an, die bei uns noch
in der Entwicklung stecken, etwa im ve-
getarischen oder veganen Bereich.“

Aufs Friihstiick konzentriert sich in-
dessen das Angebot im Sander Hotel Ko-
blenz, einem Stadthotel mit rund 200
Betten. Zielgruppe sind Touristen und
Geschiftsreisende gleichermafen. ,Wir
haben dort ganz bewusst kein Restau-
rant, aber ein umfassendes Angebot
rund ums Friihstiick — zum Preis von 10

Euro. Damit kommen wir gut klar, er-

Sander Restaurant KéIn: Hier wird Feines aus der Manufaktur serviert.

ldutert Peter Sander. Konzept und Bera-
tung fiirs F&B-Angebot, Darstellung des
‘Wareneinsatzes, Kalkulation und wirt-
schaftlicher Forecast gehéren ebenfalls
zum Angebot der Sander Gruppe.

Die Briider sind vom Nutzen ihrer
Dienstleistungen und Produkte iiber-
zeugt. Gerade in Zeiten des Fachkrifte-
mangels und steigender Personalkosten
seien Einkauf und Kalkulation Schliissel-
themen — und Convenience ein echtes
Hilfsangebot, das es Gastronomen er-
mdégliche, befriedigend zu wirtschaften
und dennoch Attraktives zu bieten. Auch
Warenverschwendungen werden so mi-
nimiert. Kochen und Kiichenchefs bleibe
trotz weitgehend servierfertiger Produk-
te geniigend Spielraum, kreative und ei-
gene Akzente zu setzen. ,Wir sind bis
heute noch nie am Thema Individualitit
gescheitert, so Peter Sander.

Kein Gewinn
um jeden Preis

Welche Herausforderungen sehen die
Sanders - fiir die gastliche Branche und
fiir ihr Unternehmen? Jens Sander kann
ein ganzes Biindel an Punkten nennen:
»Corona, Gaspreise, Rohstoffe, Liefer-
ketten, Logistik und Mitarbeiter.” Teil-
weise gebe es Beschaffungsherausforde-
rungen im Food- und Nonfood-Be-
reich, etwa wenn es um Verpackungen
und Etiketten gehe. Indessen will das
Unternehmen bei seinen ethisch hohen
Anspriichen bleiben. Dazu gehdren
Tierwohl- und Okoaspekte, eine wert-
schitzende Personalpolitik und soziale
Aktivititen. Peter Sander bringt es auf
den Punkt: ,Kein Gewinn um jeden
Preis — lieber behutsam und mit Fair-
ness wachsen.“ Das passt zur Vision des
Unternehmens, wie Sander erginzt:
»Mit Sicherheit und Nachhaltigkeit
schaffen wir Produkte und Dienstleis-
tungen, die Menschen gesiinder und
gliicklicher werden lassen.

Christoph Aichele



