Mit den Produkten und begleitenden Dienst-
leistungen antwortet das Unternehmen auf
die Herausforderungen im AuRer-Haus-Markt.
~Die Ausbildungszahlen sinken. Kiinftig wird
es noch wichtiger sein, dass ungelernte Krafte
in den Betrieben arbeiten kénnen”, erklart der
Geschiftsfiihrer. Die Erwartungshaltung der
Gaste wird steigen, ebenso der Kostendruck,
prognostiziert er. ,Mit unseren Konzepten stei-
gern Kunden ihre Effizienz. Da sie bei uns vieles
aus einer Hand bekommen - von Vorspeise bis
Dessert, sind sie nicht auf mehrere High-Con-
venience-Lieferanten angewiesen. Das spart
Geld. Durch unsere Garmethode liegen nur 10
bis 15 % der Arbeitsschritte noch im Verpfle-
gungsbetrieb und genau auf diese kénnen sie
sich besonders stark konzentrieren. Es bleiben
auBerdem mehr Freirdume fiir die Betreuung
des Gasts”, betont Peter Sander jr.

Consulting fiir Kunden

Den Unterschied bei Sander macht auch die
Beratung. Stellt ein Verpflegungsbetrieb um
oder fangt neu an, erarbeitet ein Team auf
Wunsch ein vollstindiges Konzept. Die Bera-
tung nimmt dabei 40 bis 50 % ein, die Pro-
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Was das bedeute

Frischkiiche gut ist und High-Conveni-

ence schlecht. Leider ist das aber in den
Kopfen so verhaftet”, betont Peter Sander jr.,
einer der beiden Geschéftsfiihrer von Sander.
Im rheinland-pfalzischen Wiebelsheim produ-
ziert das Unternehmen mehr als 2.500 Produk-
te fir Kunden aus der Gemeinschaftsverpfle-
gung, Hotellerie und Gastronomie sowie der
System- und Verkehrsgastronomie. Besonders
viel Wert wird auf eine handwerkliche Speisen-
zubereitung gelegt. Das unterstreicht Sander
mit seinen insgesamt 15 Frische-Manufakturen
in Wiebelsheim, in denen die unterschiedli-
chen Speisen hergestellt werden. Und wer die
heiligen Hallen betreten darf, kann sich davon
selbst tiberzeugen: In der Obstsalat-Manufak-
tur z. B. zupft eine Mitarbeiterin von Hand die
Trauben von den Stielen ab, die danach mit
Ananas- und Melonenstiicken ebenfalls han-
disch aufgespieft werden - z. B. fiir Snacks in
Betriebsrestaurants und Schulen oder fiir Buf-
fets in Hotels. Die ObstspieRe werden taglich
auf Bestellung frisch produziert und verlassen
die Frische-Manufaktur so, dass dem Kunden
eine Mindest-Restlaufzeit von vier Tagen ge-
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wibhrleistet wird. Auf die Tatsache, dass vieles
per Hand entsteht, ist Produktionsleiter Lucas
Platten stolz: ,Wir kénnten so viel mehr mit
Maschinen erledigen. Aber ein Mensch kann
ganz andere Entscheidungen treffen. Bei der
Frischfleischverarbeitung schneiden unsere
Mitarbeiter nur so viel Fett vom Fleisch ab, wie
notig. Das kann eine Maschine nicht leisten.”

Mehr als 40 Jahre Wachstum

Sander startete 1974 als Fernkiiche in Ney
im Hunsriick. Ein Meilenstein fir das Unter-
nehmen war 1985 die Gewinnung der Deut-
schen Bahn als Kunde. 1997 zog Sander nach
Wiebelsheim und ist seither

kontinuierlich  gewach- ,* 5
sen. Das Unternehmen
versteht sich als Kom-
plettanbieter, denn es
bietet mit einer eigenen
Lebensmittelproduktion
bzw.  Frische-Manufaktur
liber die Speisekartenerstel-
lung, Beratungsdienstleistungen
in Bezug auf Betriebsoptimierungen
etc. bis hin zur Full-Service-Bewirtschaf-
tung von Gastronomieobjekten alles aus
einer Hand. Die Lebensmittel-Produkt-

palette ist reichhaltig — nur Molkereiprodukte
und Backwaren gibt es nicht. So erhalten Kun-
den 2.500 Produkte, die groftenteils im Sous
Vide- oder Cook & Chill-Verfahren gegart sind.
Bekannt wurde Sander vor allem mit handge-
roliten Rouladen aus der eigenen Manufaktur,
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® Entwicklungskiiche mit aktuell sieben

1 Sternekdchen

, ® {iber 200 dezentrale Catering-Stand-
orte mit dem Fokus auf Schulmensen

““und Betriebsrestaurants

Unternehmensgriindung: 1974 in Ney

Mitarbeiterzahl: 1.200 (gesamt), davon

, 550 in Wiebelsheim (Frische-Manufak-

1 tur & Verwaltung)

1

Fotos: Knewitz

Fotos: Knewitz

frischem Obstsalat und fangfrischem Lachs aus
der eigenen Raucherei.

Qualitdt und Innovation stehen im Vorder-
grund. ,Wir sind Qualitats- statt Kostenfiih-
rer”, sagt Peter Sander jr., der seit 1999 mit
seinem Bruder )ens Sander das Unternehmen
leitet. In der Entwicklungskiiche arbeiten ehe-
malige Sternekdche stindig an neuen Ge-
richten und verfeinern bestehende. ,Wenn es
schnell gehen muss, dauert es von der Idee
bis zur Umsetzung gerade mal eine Woche”,
erklart der Produktentwickler Paul Weber. Zu-
sdtzlich zum Standardportfolio sind ab einer
gewissen Abnahmemenge kundenindividuelle
Sonderwiinsche méglich. Ethische Richtlinien
setzen dabei Grenzen. ,So sehr uns ein Kunde
auch darum bittet, bei uns bekommt er keine
Gansestopfleber”, fiihrt Paul Weber aus.

900 Produkte und Rezepturen

Das Unternehmen orientiert sich auch an
Trends. ,Zurzeit spliren wir eine grofe Nach-
frage nach Burgern®”, verrat der gelernte Koch
und studierte Oecotrophologe Paul Weber. Bis
zu 800 bis 900 Produkte und neue Rezepturen
entwickeln die Koche im Jahr. Die Rohware be-
zieht Sander, sofern méglich, aus der Region.
Zudem ist das Unternehmen Bio-zertifiziert.
»Wir legen sehr viel Wert darauf, dass wir eine
Qualitat fiir alle anbieten. Schulen und Men-
sen erhalten die gleichen Produkte wie Restau-
rants”, veranschaulicht Peter Sander jr.

gang mit Kunden und IT-Prozesse geschult
werden. Uber den neuen Kunden-Webshop,
der dieses Jahr startet, soll alles rund um die
Produkte noch transparenter und ein einfaches
Allergenmanagement mdéglich sein. Ergéanzt
wird ein Online-Konfigurator, um Speisekarten
und Buffets optimal zu kalkulieren und um mit
wenigen Mausklicks zu bestellen.

Seinen Kunden bietet das Unternehmen iiber
die Sparte Sander Catering einen Mehrwert.
Neben dem Angebot, Betriebe im Full-Service
zu bewirtschaften, bietet Sander Gastrono-
mieobjekten Unterstiitzung, die weiterhin in
Eigenregie betrieben werden. Hier stellt das
Unternehmen Speisekarten und bietet an, sich
in Aktionen einzuklinken. Sander stellt auch
Gastronomie- bzw. Verpflegungsmanager, die
Objekte in Eigenregie beraten, in Bezug auf
Tagesgeschéft, Einhaltung von gesetzlichen
Richtlinien und Vorgaben, Betriebsoptimie-
rungen und weiteren Fragestellungen. Sander
ist permanent in Bewegung. ,Wir versuchen
immer, zwei bis drei Jahre weiter zu sein und
unserem Leitgedanken, Innovation mit Tradi-
tion zu verkniipfen, gerecht zu werden”, er-
klart Peter Sander jr. ,Essen hat einen emoti-
onalen Wert. Wenn man an der Qualitét spart,
bekommt man an anderer Stelle die Quittung
dafiir”, ist er sich sicher. ,Das muss ein Un-
ternehmen aber auch vermarkten kénnen.
Ein Hersteller kann dem potenziellen Kunden
keinen Vorwurf machen, wenn er zu billigeren
Produkten anderer Anbieter greift, weil er den
Mehrwert der teureren nicht kennt.” mak



