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KONSTANTE QUALITÄT
LEBENDIGE INNOVATION

Als selbstbewusstes, erfolgreiches Familienunternehmen ist Qualität Tradition und 
Innovation das Prinzip. Freude und Leidenschaft für unsere Lebensmittel und 

Dienstleistungen jeden Tag!

SANDER GOURMET

Frische-Manufaktur und 
zentrale Produktion der 
Speisekomponenten in 

Rheinland-Pfalz 

FAMILIENUNTERNEHMEN SANDER

SANDER CATERING

System-Dienstleister in 
gastronomischen Einheiten 
mit über 200 dezentralen 
Standorten



Der Firmensitz der Unternehmensgruppe ist 
Wiebelsheim im Rhein-Hunsrück-Kreis in 
Rheinland-Pfalz. 

Unsere Manufakturen liegen direkt an der A61, 
ca. 40 km südlich von Koblenz.

Unterteilung der nationalen Vertriebsstruktur von 
Sander Gourmet in 6 Gebiete. Zusätzlich 
internationale Kunden.

IM HUNSRÜCK ZU HAUSE 

Sander Gruppe
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DER DRUCK AUF DIE GASTRONOMIE VERSTÄRKT SICH
WACHSENDE HERAUSFORDERUNGEN

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag GmbH

Mitarbeiterbezogene Themen, 
vor allem die Mitarbeiter-
beschaffung, stellen die 

Gastronomen vor die größte 
Herausforderung. 

Sander kann diese Probleme durch 
die qualitativ hochwertigen, 
vorgefertigten Produkte und 

maßgeschneiderte 
Gastronomiekonzepte mindern. 
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WACHSENDE HERAUSFORDERUNGEN
DER DRUCK AUF DIE GASTRONOMIE VERSTÄRKT SICH

Quelle: KÜCHE Magazin für kreatives Küchenmanagement, Ausgabe 01/2016

-Branchen-Index 2016



Die Ausbildungszahlen im gesamten Gastgewerbe sind 
seit Jahren kontinuierlich rückläufig innerhalb der 
letzten 5 Jahre (2010 im Vergleich zu 2015) sank die Zahl 
der gesamten Ausbildungsverhältnisse um 35%. 

AUSBILDUNGSBILANZ IM GASTGEWERBE
AZUBIMANGEL SETZT DER BRANCHE ZU

Quelle: Deutsche Industrie- und Handelskammer, DEHOGA 
Zahlenspiegel 1. Quartal 2016

Bereits bei der Besetzung der Ausbildungs-
stellen zeigen sich erhebliche Probleme: Fast 
jeder zehnte Ausbildungsbetrieb hat noch nicht 
einmal eine einzige Bewerbung erhalten. 58 % 
aller Ausbildungsbetriebe konnte 2016 nicht alle 
offenen Plätze besetzen.

Quelle: DIHK-Online-Unternehmensbefragung zu Ausbildung 2017



Der Branche gelingt es immer weniger, junge Talente für die Ausbildung zu gewinnen 
und viele von ihnen verlassen die Branche nach der Ausbildung wieder.

Quelle: http://datenreport.bibb.de/media2014/BIBB_Datenreport_2014

AUSBILDUNGSBILANZ IM GASTGEWERBE
AZUBIS VERLASSEN BRANCHE NACH ABSCHLUSS



Schul- & 
Kitagastronomie

Hotellerie & 
Gastronomie

Klinik-
gastronomie

Betriebs-
gastronomie

Senioren-
gastronomie

INDIVIDUELLE ANFORDERUNGEN
BESTIMMEN UNSER ANGEBOT

Dabei berücksichtigen wir individuelle Anforderungen, sowohl in der Entwicklung unserer 
Produkte, der Ausgestaltung von bedarfsgerechten Speisekarten als auch in der 

Bewirtschaftung von Gastronomieobjekten. 

Außerdem stimmen wir das gesamte Angebot genau auf das Alter, die Bedürfnisse 
und Erwartungen sowie den Geschmack Ihrer bzw. unserer Verpflegungsteilnehmer ab. 



PRODUKTVIELFALT
FÜR ALLE ANLÄS

SE
Produktvielfalt für alle Anlässe: Unsere über 2.500 Produkte basieren auf unterschiedlichen 

Gar- und Produktionsmethoden entscheidend ist immer die schonendste Zubereitung 
für das beste Ergebnis in Qualität und Preis-Leistung.

Wir kochen in unseren Manufakturen immer frisch, verwenden dafür nur hochwertige und 
überwiegend regional verfügbare Zutaten und verzichten dabei auf den Zusatz 

von Geschmacksverstärkern.
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Vegetarische 
Spezialitäten

Pasta & 
Teigwaren

Gemüse

Suppen & 
Eintöpfe

Feinkostsalate & 
Antipasti

Saucen

Obst, Saft & 
Müsli

Dressings, kalte 
Saucen & Dips

Käse, Wurst & Ei

Desserts

Sonderkost 
(pürierte Kost)

Kartoffeln, 
Knödel & Reis

Saisonale 
Angebote

u.v.m.

Menüschalen



KERNKOMPETENZ UND MARKTFÜHRER
DIE VORTEILE DER SOUS-VIDE-GARUNG

Natürlicher 
Geschmack und 

intensive 
Aromen

Extrem schonende 
Zubereitung sorgt 

für einen optimalen 
Nährstoff- und 
Vitaminerhalt

Ohne lange Warm-
haltezeiten in 

10 bis 30 Minuten 
vor Ort zubereitet

Haltbarkeit ohne 
Konservierungs-
stoffe zwischen 
5 und 30 Tage
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DYSPHAGIEKOST
BESONDERE ANSPRÜCHE BESONDERE PRODUKTE

Abwechslung und 
Vielfalt mit unserer

3-wöchigen 
Dysphagie-
Speisekarte

Genuss in 
vertrauter Form: 

im Handumdrehen 
appetitlich 
angerichtet

Gleichbleibende 
Qualität und 

ausgewiesene 
Nährwerte, 

Allergene und 
Zusatzstoffe

Perfekt kalkulier-
und portionierbar 

sowie übersichtliche 
Vorratshaltung

P
R

O
D

U
K

TE



SPEISEKARTENKONZEPTE
MIT SYSTEM

Die bedarfsgerechten Speisekarten von Sander zeichnen sich durch transparente 
Wareneinsätze und genaue Tellerkalkulationen aus. 

Durch individuelle, auf Ihre Anforderungen abgestimmte Konzepte legen wir gemeinsam 
den Grundstein für die Prozessoptimierung der kompletten Verpflegung Ihrer Bewohner oder 

Patienten.

Erarbeitung von individuellen 
Speisekartenkonzepten für alle Ansprüche

Erstellung von Wareneinsatz-Kalkulationen 
inkl. Überhangkontrollen, Zubereitungs-

und Anrichtevorschlägen

Angabe von Nährwerten, 
Zusatzstoffen und Allergenen

Unterstützung bei der operativen 
Konzepteinführung und Schulung 

der Mitarbeiter
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Unsere Köche, Ökotrophologen und 
Ernährungsberater entwickeln und 
produzieren bedarfsgerechte, hoch-
wertige Speisen, die Ihre oder 
unsere Fach- und Servicekräfte bei 
Ihnen in der Einrichtung vor Ort 
frisch zubereiten und anbieten. 

Zusätzlich erarbeiten wir Ihnen 
individuelle, kalkulationssichere 
Speisekarten und richten uns dabei 
stets nach Ihren Vorgaben. 
Umfang und Ausgestaltung sowie 
Vorgaben zu Wareneinsatz und 
Grammaturen werden von uns 
ebenso berücksichtigt wie zum 
Beispiel Sonderkostformen.

FÜR JEDEN GESCHMACK ETWAS
IMMER DAS RICHTIGE SPEISENANGEBOT
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Regelversorgung

Wahlleistung

Individuelle
Ansprüche



SPEISEKONZEPT WAHLLEISTUNG
EXKLUSIVITÄT MIT WENIG AUFWAND

Frühstückbuffet

--------------------------

Einzelportionen

24 A-la-Carte-
Gerichte

Stationsküche /

Zubereitung Dampf

--------------------------

Menüschalen

24 A-la-Carte-
Gerichte

Stationsküche / 

Zubereitung Dampf & 
Mikrowelle

--------------------------

Abendbrot
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SPEISEKONZEPT REGELVERSORGUNG
VIELFALT UND QUALITÄT 

Frühstückbuffet

--------------------------

Wochen-
Speisekarten

Vegetarisch, Vollkost,

Leichte Vollkost

Portionierung kalt /warm 

--------------------------
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SPEISEKONZEPT DYSPHAGIE
ANSICHT BEISPIEL WOCHENSPEISEKARTE



SPEISEKONZEPT FÜR KLEINE PATIENTEN
ANSICHT BEISPIEL WOCHENSPEISEKARTE



CAFETERIAKONZEPTE
FÜR PATIENTEN, GÄSTE UND MITARBEITER

Frühstück

--------------------------

6-Wochen-

Speisekarte

Frühjahr/Sommer

Herbst/Winter

inkl. saisonaler Gerichte

Anzahl der Linien 
nach Wunsch

Jahresaktionen inkl. 
digitaler Werbemittel



KALKULATIONSSICHERHEIT
VON DER TELLERKALKULATION BIS ZUR 
BESTELLUNG 



TRANSPARENZ UND MEHRWERT
NÄHRWERTE, ZUSATZSTOFFE UND ALLERGEN-
AUSZEICHNUNG



TELLERKALKULATION IM WOCHENÜBERBLICK 
IMMER ALLES IM BLICK



KÜCHENHANDBÜCHER
ZUBEREITUNGS- UND ANRICHTEHINWEISE 
SICHERN IHRE QUALITÄT VOR ORT



Kaltportionierung 

Systeme:

Induktion, Kontakt und Heißluft

Warmportionierung 

System:

Kombidämpfer

Zentralküche

Mikrowelle auf Stationen

(Menüschale)

ZUBEREITUNGSMÖGLICHKEITEN
INDIVIDUELL NACH WUNSCH UND 
MÖGLICHKEITEN



FULL-SERVICE
KNOW-HOW UND TATKRAFT

AUS EINER HAND

Mit dem Systemdienstleister Sander Catering bieten wir Ihnen an, die 
komplette gastronomische Bewirtschaftung Ihrer Einrichtung zu übernehmen.

Unsere ganzheitliche Fachkompetenz befähigt uns, gemeinsam mit Ihnen ein 
transparentes Bewirtschaftungskonzept für Ihre individuellen Ansprüche 

zu erarbeiten sowie vor Ort flexibel und bedarfsgerecht umzusetzen.

Für die Zubereitung unserer Speisen greifen wir ausschließlich auf die 
zentral, in unserer Frische-Manufaktur hergestellten Produkte zurück. 

So gewährleisten wir eine lückenlos hohe Speisenqualität und ein 
einzigartiges Essenserlebnis bei Ihnen vor Ort.
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KOMPETENTE BERATUNG
FÜR IHRE PROZESSOPTIMIERUNGEN

Durch unserer Beratungsleistungen bieten wir Ihnen die Möglichkeit, 
Optimierungen im Bereich Ihrer Aufbau- und Ablauforganisation zu erzielen. 

Dabei berücksichtigen wir jederzeit die Aspekte Kosten, Zeit und Qualität und erarbeiten 
gemeinsam mit Ihnen Entscheidungshilfen und Zielvorgaben für strategische Fragestellungen 

und zukünftige Planungen für Ihr individuelles Verpflegungskonzept.

Personaleinsatz
(Dienstpläne, 

Fach- vs. Hilfskräfte, 
Mitarbeiterführung)

Küchenplanung
(Geräte- & 

Verteilerplanung))

Logistikkonzepte
Weitere individuelle 

Ansprüche

Hygienemaßnahmen
(Schulungen, 

Dokumentation)

Warenmanagement
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VON DER ROHWARE BIS ZUM BEWOHNER 
ODER PATIENTEN
GANZHEITLICHE LÖSUNGEN AUS EINER HAND

Als vertrauenswürdiger, erfolgreicher und ganzheitlich denkender sowie handelnder Partner
bieten wir Seniorenheimen für die Verpflegung Ihrer Bewohner seit über 40 Jahren 

einzelne Bausteine oder den gesamten Workflow aus einer Hand.

Entscheiden Sie, was wir für Sie tun können!

Herstellung
von 2.500
Frische-

produkten

Entwicklung von 
Speisekarten- & 
Verpflegungs-

konzepten

Anlieferung
der bestellten 

Ware bzw. 
Implementierung 
und Umsetzung 

der Konzepte

Beratung 
für die 

Optimierung 
Ihrer Prozesse

Komplette 
Bewirtschaftung 
der Gastronomie  

Stellung von 
Verpflegungs-

managern



GENAU DAS PASSENDE ANGEBOT
FÜR IHRE EINRICHTUNG

Unser Versprechen: Wir vereinen für Sie Qualität mit Wirtschaftlichkeit.

Bei Bewirtschaftung in Eigenregie:
Vorstellung des Produktsortiments und zielgruppenspezifischer Menükomponenten
Erarbeitung von individuellen, ernährungsphysiologisch wertvollen Speisekarten- / Verpflegungs-
konzepten
Transparente Darstellung der Nährwerte und Ausweisung von Allergenen und Zusatzstoffen
Mitarbeiterschulungen und Optimierung der Abläufe bei Ihnen vor Ort

Bei Full-Service-Übernahme:
Zukunftsorientierte, bedarfsgerechte Verpflegungskonzepte für Senioren 
Umsetzung nach Ihren individuellen Zeit- und Budgetvorgaben
Beste Speisenqualität aus hochwertigen Rohwaren
Abwechslung durch variierende Speisekarten und Berücksichtigung von Sonderkostangeboten
Professionalität und hohe Serviceorientierung durch unsere qualifizierten Mitarbeiter vor Ort
Optimales Preis-Leistungs-Verhältnis und transparente Kostenübersichten
Partnerschaftliche Kommunikation und Kundennähe



UNSER ANSPRUCH IHR ERFOLG 
DAS SAGEN UNSERE KUNDEN

»Ein wesentlicher Aspekt bei 
Sander ist die Flexibilität. Zum 

Beispiel bei der Einhaltung 
aller Diätrichtlinien. Unser 
Diätik-Team arbeitet eng 

mit Sander zusammen, damit 
bei all unseren Speisen 

die notwendigen 
Patientenanforderungen und 

-wünsche berücksichtigt 
werden.«

K O N R A D  S C H U M A N N ,  
G E S C H Ä F T S F Ü H R E R ,

K L I N I K  C A T E R I N G  C H E M N I T Z

»Wir haben eine 
Jahresspeisekarte mit täglich 
22 Gerichten. Damit lässt sich 

sehr gut kalkulieren und 
planen.

hierbei die gleichbleibend 
hohe Qualität der Sander-

Produkte sowie die Liefertreue 
über all die Jahre hinweg.«

S V E N  H A R M S ,  
P R O K U R I S T  D E R  

K L I N I K  G A S T R O N O M I E  
E P P E N D O R F  G M B H ,

U N I V E R S I T Ä T S K L I N I K U M  
H A M B U R G - E P P E N D O R F

»Gerade als Trägerverband 
achten wir auf die Kosten.
Mit Sander haben wir eine 
sichere Kalkulationsbasis

für unsere Jahresbudgets.«

D A G M A R  B R U S E R M A N N ,  
T H E O L O G I S C H E R  V O R S T A N D ,

D I A K O N I S C H E  A L T E N H I L F E  
L E I N E - M I T T E L W E S E R |  W U N S T O R F



UNSER ANSPRUCH IHR ERFOLG 
DAS SAGEN UNSERE KUNDEN

KLINIKUM KASSEL

Anzahl der Essen verdreifacht und die 
Gästezufriedenheit ist deutlich 

gestiegen. Außerdem konnten wir 
Personal-, Betriebs- und 

PATRICK SCHWARZ
VERPFLEGUNGSLEITER; ÖKOMED GMBH

RAMADA HOTELGRUPPE

perfekter Gastgeber sind für uns 
Gästezufriedenheit und damit verbunden die 

hohe Qualität unserer Speisen am wichtigsten. 

KAMURAN GÜVEN;

EINKAUFSLEITER; HOTELLO OBJEKTAUSSTATTUNGEN GMBH



Von der Entwicklung und Bereitstellung eines vielfältigen Speisenangebotes über die bedarfsgerechte Beratung bis zum 
Management des Einkaufs oder der IT: Als ganzheitlicher, erfolgreicher Partner von zahlreicher Gastronomie im Außer-Haus-
Markt liefern wir seit über 40 Jahren einzelne Bausteine oder den gesamten Workflow aus einer Hand.

SANDER LEISTUNGSPORTFOLIO
AUF EINEN BLICK

Auswahl aus über
2.500 Produkten

Zwölf Warengruppen,
saisonale Angebote sowie
innovative und individuelle

Kreationen aus der
Frische-Manufaktur.

Erarbeitung von
Speisekonzepten

Wareneinsatz-Kalkulationen
(Teller, Speisekarte und

Buffet) inklusive der
Zubereitungs- und

Anrichtevorschläge.

Consulting &
Projektmanagement
Umfassende Beratung,
Gastronomiekonzepte,

Begleitung des operativen
Ablaufs sowie Planung der
Küchen- und Gastronomie-

einrichtung.

Einkaufsmanagement
Listung und Verhandlung

der Lieferanten und
Artikelsortimente sowie

Bündelung von 
Einkaufsvolumen.

IT-Dienstleistung
ERP-Warenwirtschaft

sowie Kassen-, Bestell- und
Abrechnungssysteme.

Management
Bereitstellung eines Gastronomie-

leiters, Betriebsoptimierung,
Qualitätsmanagement,

Budget und Abrechnung sowie
Mitarbeiterschulungen.

Full Service
Bereitstellung aller Gastronomie-

und Küchenmitarbeiter sowie 
komplette Bewirtschaftung Ihres

Gastronomieobjektes.



MARKTÜBERGREIFENDE EXPERTISE
UND ÜBER 5.000 ZUFRIEDENE KUNDEN

u.v.m.



MARKTÜBERGREIFENDE EXPERTISE
UND ÜBER 5.000 ZUFRIEDENE KUNDEN

u.v.m.



DARUM SANDER
WEIL WIR WISSEN, WORAUF ES ANKOMMT

KEINE KOMPROMISSE
Wir beziehen nur beste Zutaten von ausgewählten Händlern, die lückenlos über die 
Herkunft der Ware informieren. In 15 Frische-Manufakturen kreieren wir in Handarbeit 
über 2.500 Produkte und stellen vor der Auslieferung die Qualität zu 100 Prozent sicher.

RICHTIG PLANEN KÖNNEN
Unabhängig von den Schwankungen der Einkaufs- und Verarbeitungskosten garantieren wir Ihnen die 
Gültigkeit unserer Preise für ein Jahr und können unsere Produkte innerhalb von 48 Stunden liefern. Unsere 
präzisen Wareneinsatz-Kalkulationen in Speisekarten- oder Gastronomiekonzepten sorgen zudem für 
Kostentransparenz.

IHRE BEDÜRFNISSE IM FOKUS
Seit über 40 Jahren bestimmen Ihre Anforderungen unsere Vorgehensweise: Ein hohes 
Maß an Flexibilität und Leidenschaft erlaubt es uns, schnell und zielführend auf Ihre 
Wünsche einzugehen, individuelle Speise- und Gastronomiekonzepte zu entwickeln und 
Ihre Aufgaben passgenau zu lösen.

NACHHALTIGKEIT ALS GRUNDPRINZIP
Für die Zubereitung unserer Speisen bevorzugen wir regionale und saisonale Rohwaren. Eine optimale Energie-
steuerung in der Produktion und ein CO2-schonendes Lieferanten-Management prägen zudem unseren 
gesamten Produktionsprozess.



IHR ANSPRECHPARTNER BEI WEITEREN FRAGEN

Tel.

Mail

Uwe Seipp
Verkaufsleiter Gastronomiekonzepte

+49 (0) 170 238 61 82

u.seipp@sander-gruppe.com



Bar-Bereich, ein À la Carte-Restaurant und einen Frühstücks-
bereich sowie über einen Wellness-Bereich mit Swimming Pool. 

sisches Business- und Tagungshotel im Markt. Vor der Übernahme 
arbeiteten acht Köche, drei Kochauszubildende und eine Küchen- 

MERCURE HOTEL

BERICHT & INTERVIEW MIT MICHAEL MANN

 Generalmanager 
Mercure Hotel | Wiesbaden City 

Mercure Hotel Wiesbaden City

D I E  S I T UA T I O N

E I N B L I C K E

Seite 1



SANDER EINBLICKE | 

Seite 2

Nach intensiven Planungsgesprächen zwischen Hotelleitung 

und Sander Catering stand fest, dass Sander mit einem eigenen

Bereiche übernehmen wird. Nach nur sechs Wochen Vorbe-

reitungszeit nahm der Gastronomiebereich des Mercure Hotel 

À la Carte-Restaurant

Bar

eines

Leitung des gesamten Küchenbereiches

Übernahme der gesamten 

Personalplanung

Mitarbeiterschulung

für folgende Bereiche zuständig:

Gerichte

für Veranstaltungen, Tagungen und Seminare bis zu 

Speisen für 

Unterstützung des Barbetriebes mit kalten und 
warmen Snacks

Gourmet-Produkten für alle
Gastronomiebereiche

Warenmanagement

Rechnungslegung

Ein Betriebsleiter und fünf weitere Mitarbeiter

D A S  S A N D E R - K O N Z E P T

Mercure Hotel

Mercure Hotel Wiesbaden City - Restaurantbereich
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Seite 3

Interview mit Michael Mann, Generalmanager im 

Mercure Hotel Wiesbaden City. 

-

gemeinsam weiterentwickelt. Und das war schon eine Mara-
thonaufgabe und hat uns alle gefordert. Aber Sander ist mit 
großem Engagement an die Aufgabe herangegangen. Selbst 

-

einer eigenen Küche her gewohnt war. Aber heute - nach 

unsere. Wir sind darauf ausgerichtet, schlank zu sein und zu 

in den letzten Monaten eine hohe Gästezufriedenheit fest-

wirklich ein solches Konzept gemeinsam realisieren. Und ein 

-
ges Vertrauen wachsen und weiterentwickelt werden. Ebenso 

gefördert werden. Aber auch nach fast einem Jahr besteht 
-

Suche nach Personal befassen. Unsere Lohnbuchhaltung ist 
entlastet, Personalangelegenheiten wie Krankmeldungen und 

Nutzenaspekt. Wir müssen uns um nichts mehr kümmern 
und erhalten am Ende des Monats lediglich fünf Rechnungen. 
Wenn ich heute in unsere Lagerräume schaue, sind diese fast 

werden mussten. Wir sparen durch die wöchentlichen Belie-

-
nene Platz wird dann in ein neues Restaurant einbezogen.�

Michael Mann, Generalmanager, Mercure Hotel Wiesbaden City

E R S T E  B I L A N Z

Mercure Hotel



SANDER EINBLICKE | 

Sander Holding GmbH & Co. KG

Industriepark 12  

56291 Wiebelsheim

T  +49 (0) 6766 9303-333

E   kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com

�Für alle Beteiligten war es ein neues Betriebsmodell, an das 
sich beide Seiten zu Beginn der Arbeit erst gewöhnen mussten�, 
erklärt Peter Sander. 

�Nach der manchmal durchaus holprigen Einarbeitungszeit haben 

-

-
welt ist der Faktor Zeit fast schon unbezahlbar geworden�, 
so Peter Sander. 

Transparenz aller Kosten

Kein Risiko beim Wareneinkauf 

und Tagungsbereich sowie  
Fixpreise pro Teller im À la Carte-Restaurant

Kostenanpassung

Minimierung des Arbeitsaufwandes in allen 

Gästezufriedenheit

S Y S T E M D I E N S T L E I S T U N G 

Mercure Hotel

Mercure Hotel Wiesbaden City - Großer Tagungsraum
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Wie kam es zu der weiteren Zusammen-

arbeit im Schokoladenmuseum?

Was waren Ihre Gründe für eine Zusam-

menarbeit mit Sander?

Mit welcher Lösung arbeitet das Café 

Funkhaus heute?

SCHOKOLADENMUSEUM  

�Kein Koch vor Ort, sondern 
im Schnitt maximal drei 
Küchenmitarbeiter pro 

Schicht.�

�Durch die Sortimentsvielfalt 
und Portionierbarkeit der 
Sander-Produkte schaffen 

wir es, in der nur 12 Quadrat- 
meter großen Küche an 
einem Samstag über 450 

Gerichte zuzubereiten und 
zu servieren!�

INTERVIEW MIT OLIVER DIAZ

Schokoladenmuseum Gastronomie GmbH | Köln

E I N B L I C K E
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Was sind Ihre größten Herausforder-

Welche Vorteile sehen Sie bei der Nut-

zung von Sander-Produkten?

�Personalkosten in der Küche 
um rund 14 Prozent gesenkt.�

Schokoladenmuseum in Köln
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bekannt war. Zu unserer Erleichterung � 
dies sage ich bewusst � war das einhellige 
Urteil über die Speisen in jeder Beziehung 

Seit wann arbeiten Sie mit Sander zu-
sammen?

�Den ersten Anlauf für eine Zusammen-
-

men. Schon damals ging es bereits um die 

Einen Gedanken, den wir dann aber

haben. Später wurden dann die

ersten Sander-Produkte � Obstsalat,
Mono-Obst und Lachs � in unseren 

in größeren Städten immer noch,
unseren Personalbedarf zu erreichen,

Gespräche mit Sander. Unser Ziel war es, 

-

Welche Herausforderungen mussten 

Sie in diesem Entwicklungszeitraum 

�Die Herausforderungen lagen auf beiden
Seiten. Denn solch ein Projekt kann 
man nur gemeinsam entwickeln, weil 

 
 

Sander-Produkte � was allerdings nicht 

 
DEUTSCHLAND

INTERVIEW MIT KAMURAN GÜVEN

Hotello Objektausstattungs GmbH | Bad Arolsen

Vor allem die langfristige 
Entwicklung auf dem 
Arbeitsmarkt führte 

und weitsichtig mit diesen 
Problemfeldern umzugehen 
und neue Konzepte im  À la 
Carte- und Buffetbereich zu 

entwickeln.

-
men war, ging es ins Detail. Rezepturen, 
Einbindung saisonaler und regionaler As-
pekte, Preisgestaltung, Lagerhaltung und 

 
 

E I N B L I C K E
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In ständigem Kontakt mit einem Kernteam

Wie sichern Sie intern die Qualität Ihres 
Speisenangebotes?

�Bereits in der Vorbereitungsphase 

eingebunden. Es haben Unmengen 

gefunden. Food-Manager und Küchen-
chefs waren in alle Prozesse
eingebunden. Und das ist auch heute

besprochen und festgelegt. Regelmäßige
Verkostungen und Audits dienen der Qua-

litätssicherung und der Gewährleistung
unserer eigenen hohen Qualitäts-
anforderungen. 

unserer Speisekarten saisonale und 
regionale Aspekte genauso wie die 
Anforderungen unserer Küchenchefs 
nach neuen Gerichten oder Gestaltungs-
freiräumen. Hinzu kommen die sehr 
strengen internen Vorgaben und 
Prozesse zur Qualitätssicherung. Am 
Ende aber entscheidet der Gast über 
Geschmack und Qualität. Ein Aspekt, den 
wir durch Gästebefragungen Rechnung

zu erhalten, das uns die Möglichkeit 
gibt, gegebenenfalls Änderungen in 

Ein erstes Résumé nach fast einem 
Jahr?

�Wir sind in jeder Beziehung sehr zufrieden.

Kosten-Nutzen-Konzept zu entwickeln, 

unserer Speisen ist gleich hoch geblieben. 
Vor allem in den Bereichen Lagerhaltung, 

den unterschiedlichen Kostenstrukturen,

Veränderung. 

Bestellungen erfolgen dezentral über ein 

Sander eingesetzt wird. Dies erleichtert 
das gesamte interne Verwaltungswesen.  

Gäste. Als perfekter Gastgeber sind uns 

die hohe Qualität unserer Speisen am 

�Im August 2015 erfolgte 
dann die Gesamteinführung. 

Seitdem sind 40 H-Hotels 
komplett mit À la Carte- und 

ausgestattet.� 
�Vor allem in den Bereichen 

-

in den unterschiedlichen 

Veränderung. � 

�Wir berücksichtigen bei der 
Gestaltung unserer Speise-

karten saisonale und  
regionale Aspekte genau-
so wie die Anforderungen 
unserer Küchenchefs nach 

neuen Gerichten oder  
Gestaltungsfreiräumen.� 
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INTERVIEW MIT PATRICK SCHWARZ

 

Ökomed GmbH | Kassel

KLINIKUM KASSEL  
CAFETERIA

Seit wann arbeitet das Klinikum Kassel 

mit Sander zusammen? 

Was hat sich seit der Einführung  

geändert?

 

 

 

�Die Essensteilnehmeranzahl 
hat sich verdreifacht und  
die Gästezufriedenheit ist 

gestiegen�

�Deutliche Kostensenkungen 
in allen Bereichen und  

weniger Personal�

Patrick Schwarz, Ökomed GmbH

E I N B L I C K E
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im Jahr. Für das Sander-Team heißt

 

 

 

 

 

 

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit 

 Sander?

 

 

 

 

 

 

 

 

-

 

 

 

Wie sieht die Aufgabenstellung für 

Sander in Ihrem Hause aus?

 

 

 

 

PROWIN  

INTERVIEW MIT ANDRES HEINE

proWIN Akademie | Landsweiler-Reden

�Das �Alles aus einer Hand�� 
Konzept hat uns überzeugt�

�Top-Ergebnis bei  
der Überprüfung durch  
das Fresenius-Institut�

E I N B L I C K E
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T

E

W

Was schätzen Sie an Sander beson-

ders?

 

 

 

 

 

 

-

 

 

 

 

-

 

 

�Über 12.000 Gäste im Jahr 
mit First-Class-Bewirtung� 
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Diese persönliche Art der Zusammen-

Wie zufrieden sind Ihre Schüler mit den 

Sander-Produkten?

-

Was waren Ihre Gründe für eine Zusam-

menarbeit mit Sander?

 

-

Wie beurteilen Sie die Zusammenarbeit 

mit Sander?

-

 

 

  

�Wir haben 89 Prozent 
lachende Smileys und das 

ist ein super Ergebnis.�

�Es geht um die Essens-
versorgung von Kindern und 

da legen wir eben sehr 
großen Wert auf Qualität.�

INTERVIEW MIT INKA SCHLUND

Engelbert-Humperdinck-Grundschule | Frankfurt

E I N B L I C K E
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-

 

Was ist Ihr Résumé über die Zusammen-

arbeit mit Sander?

Inka Schlund, Leiterin Betreuung

�Die einfache und schnelle 
Zubereitung der Speisen 

verschafft uns mehr Zeit für 
unsere Kinder.�

Engelbert-Humperdinck-Schule, Frankfurt

 �Wir sind bei Sander in 
guten Händen. Das 

Unternehmen kennt die 
Bedürfnisse unserer Kinder.�

Alle sind einer Meinung: Das Essen von Sander schmeckt super lecker. 
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E I N B L I C K E

-

weser mit den Standorten in Neustadt 

am Rübenberge, Wunstorf, Loccum, Su-

lingen und Hessisch-Oldendorf, verwal-

tet sechs  Senioreneinrichtungen sowie 

-

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit 

Sander?

DIAKONISCHE ALTENHILFE 

  

�Mit Sander haben wir eine 
sichere Kalkulationsbasis 
für unsere Jahresbudgets.�

INTERVIEW MIT DAGMAR BRUSERMANN

Diakonische Altenhilfe Leine-Mittelweser | Wunstorf

Dagmar Brusermann, Theologischer Vorstand, 
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Wo liegen für Sie die Vorteile, mit 

Sander-Produkten zu arbeiten?

�Ganz oben auf der Liste 
steht natürlich die Qualität 

und damit die Akzeptanz 
der Speisen durch unsere 

Bewohner.�
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INTERVIEW MIT KONRAD SCHUMANN

 

Klinik Catering Chemnitz 

KLINIK CATERING CHEMNITZ

CHEMNITZ

-

-

Ihr Fazit nach fast vierzehn Jahren?

-

Die Klinik Catering Chemnitz GmbH  

-

zusammen?

-

-

-

-

-

-

-

�Wesentliche Aspekte bei 
Sander sind Flexibilität und 

eine kontinuierlich hohe 
Qualität.��

Konrad Schumann, Klinik Catering Chemnitz
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�Wir kannten Sander bereits seit vielen 

Jahren. Irgendwann haben wir im Rahmen 

der Vorbereitungen für die FIS-Springen 

überlegt, das VIP-Catering fremd zu 

wenig Personal und der Aufwand war 

unangemessen hoch. So haben wir 

uns mit Sander zusammengesetzt. Das 

Resultat � seit drei Jahren kümmert sich 

VIP-Gäste und wird beim FIS Weltcup-

Bereichen an der Mühlenkopf-Schanze

bewirten wir in diesen drei Tagen über 

mit warmen und kalten Speisen. Wir 

brauchen uns um nichts zu kümmern. 

Das ist wahrscheinlich der größte Vor-

teil für uns. Unsere VIP-Gäste sind mit 

unserer Betreuung in höchstem Maße 

zufrieden und wir ernten immer sehr viel 

�Seit drei Jahren kümmert 
sich das Sander-Team um 

unsere über 1.500 VIP-Gäste 
und wird auch im nächsten 

Jahr wieder dabei sein!�

 �Die hohe Qualität der 
Speisen und das Preis-
Leistungs-Verhältnis 

stimmen einfach.�

Wilhelm Saure, Präsident des SC Willingen

 �Wir haben schon oft gehört, 
dass unsere VIP-Betreuung 
von allen FIS-Springen mit 

die Beste ist.�

Präsident des SC Willingen 

FIS-Weltcup Skispringen | Willingen

 

WILLINGEN

E I N B L I C K E
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SANDER EINBLICKE | FIS-Weltcup Skispringen Willingen

�Die hohe Qualität der Speisen und das 

ein eingespieltes Team. 

Deshalb macht auch die Zusammenarbeit

mit Sander, unserem persönlichen 

Ansprechpartner Uwe Seipp und 

dem gesamten Sander-Team vor 

 

Tage für alle Beteiligten, aber der Erfolg 

gibt uns Recht. Unsere VIP-Gäste sind 

begeistert und wir haben schon

Die Bewirtung bei dem FIS-Weltcup Skispringen



verschiedenen Geschmäcker kennenzu-
lernen nutzen wir neben regelmäßigen 
Umfragen unsere sechs ausgebildeten               
 �Food-Scouts� � Schüler, die sich auf frei-

rund um die Speisenversorgung befassen. 

-
falt von Sander Gourmet.�

Wie haben Ihre Schüler das neue 
Konzept angenommen?

hat Zeit und Nerven gekostet. Es gab un-
zählige Verkostungen, Änderungen bei 

phasen mit dem Sander-Team. Es war
eine hervorragende Zusammenarbeit  

 
 

Das evangelische Gymnasium Bad 
Marienberg/Westerwald betreut über 

-
menarbeit mit Sander aus?

Speisenversorgung unserer Schüler und 
Mitarbeiter über mehr als zehn Jahre 

Vorteile. 

Wir mussten aber feststellen, dass wir 

keine gleichbleibende Qualität gewähr-
leistet wurde und dass unsere Schüler 
das Speisenangebot schlichtweg nicht 

Gesundheitsempfehlungen und vor 

Wir wollten keine Zwangsernährung 
mehr, sondern unseren Schülern eine 
geschmackvolle Essensvielfalt bieten �

gehört und am Ende war es eine reine
Bauchentscheidung, die zur Zusammen- 
arbeit mit Sander führte. Und wir sind
in höchstem Maße zufrieden. Und unsere
Schüler auch!�

Wie sieht das neue Konzept aus?

mit dem Mensaausschuss und Sander  
 
-

ben. Wir bieten jeden Tag unterschiedliche 
Salate, Gemüse, warme Speisen wie 
Nudeln mit zwei unterschiedlichen Saucen, 

 
Speisekarten setzen wir gemeinsam 

 
werden vor allem aber auch die Wünsche 

EVANGELISCHES GYMNASIUM 

�Von ehemals 280 Essen 
haben wir uns heute mehr 

als verdoppelt.�

�Wir sind in höchstem Maße 
zufrieden. Und unsere 

Schüler auch!�

INTERVIEW MIT RENÉ ROOS

Evangelisches Gymnasium Bad Marienberg gGmbH

E I N B L I C K E
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Schülern täglich eine gesunde, abwechs- 

Qualität, mehr Frische. Bei uns wiederholt
sich innerhalb der Speisekarten-

diese Vielfalt an Produkten liefert.�
das Speisenangebot in der Mensa. 
Tendenz steigend. Was für uns sehr 

Speisenvielfalt und �auswahl überzeugt.� 

Bietet das neue Konzept auch Möglich-
keiten zur Kostenersparnis?

 

�Unser Anliegen war es, 
unseren Schülern täglich 

eine gesunde, abwechslungs- 
reiche Kost anzubieten.�



E I N B L I C K E

abwechslungsreiche Kost anbieten 

zu können. Dabei nutzen wir über-

wiegend Sous-Vide-Produkte, aber auch 

TK-Produkte im Bereich der Sonder-

kost. So versorgen zwei Köche und eine 

unterschiedlichen Beilagen zur Aus-

wahl, wobei wir bei der Erstellung der 

-

und Abendessen bedienen wir uns über-

wiegend regionaler Produkte. Speise- 

karten entwickeln wir selbst, aber in enger 

Das Diabetes Zentrum Mergentheim in 

Bad Mergentheim gehört zu den führen-

-

land. Das Zentrum besteht aus mehreren 

-

Behandlung ab.

Sander?

bekocht hat. Nicht zuletzt im Rahmen 

der Kostenbetrachtung haben wir uns 

entschieden, die gesamte Speisenver-

mit dem Umbau unseres Restaurants 

des Konzeptes war dann konsequent 

auch der Umbau unserer Küche hin zur 

vorgekochten Speisen. Die Umbau- und 

Renovierungskosten beliefen sich auf 

abgeschlossen. 

-

gungen haben wir uns für das Speisen-

konzept aus Wiebelsheim entschieden. 

Das Beratungsteam von Sander hat uns 

dann auch bei der Küchengestaltung 

und bei der Erstellung der Speisekarte 

intensiv beraten.� 

Wie arbeiten Sie mit Sander zusammen?

-

tet uns die Möglichkeit, eine wirklich 

DIABETES ZENTRUM 

�Nicht zuletzt im Rahmen 
der Kostenbetrachtung 

haben wir uns entschieden, 
die gesamte Speisenver- 

Diabetes Zentrum Mergentheim  | Bad Mergentheim 

�Unser Platzbedarf für die 
Lagerhaltung konnte  

Im Bereich der Logistik 
planen wir in den nächsten 

Monaten, nur noch zwei 
Lieferungen von Produkten 
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immer abwechslungsreich gestalten und 

auch die Essensausgabe hat sich verein-

facht. Absoluter Renner unter den Spei-

sen sind Rouladen mit Rotkraut � auch 

mein persönliches Lieblingsgericht. Bi-

lanz: Wir arbeiten seit über einem Jahr 

erfolgreich zusammen und sind mit San-

der rundum zufrieden!�

mit Sander aus? 

�Vor allem im Küchenbereich haben wir 

Euro zu verzeichnen und bieten den-

Unser Platzbedarf für die Lagerhaltung 

konnte erheblich reduziert werden. Im 

ungen von Produkten zu erreichen. Im 

Diabetes Zentrum Mergentheim
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INTERVIEW MIT SVEN HARMS

Prokurist der Klinik Gastronomie Eppendorf GmbH  

Universitätsklinikum Hamburg-Eppendorf 

UNIVERSITÄTSKLINIKUM

- 

 

 

 

 

 

 

-

 

-

-

-

-

�Die Sander-Qualität 
im Sous-vide-Verfahren 

 ist unschlagbar!�

E I N B L I C K E
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Gesund und lecker: Neue Speisenversorgung am Rems-Murr- Klinikum 

Winnenden   

Anbieterwechsel für mehr Qualität und schonende Zubereitung  

Winnenden. Das Rems-Murr-Klinikum Winnenden hat im September 2017 eine neue 

Speisenversorgung eingeführt, die sich an den Maßstäben der modernen Gastronomie orientiert. 

So stehen dort für Patienten beispielsweise traditionelle schwäbische Fleischgerichte aber auch 

vegetarische Gerichte auf der Speisekarte. Für das Projekt hatten die Rems-Murr-Kliniken den 

Auftrag zur Belieferung für den Standort Winnenden im vergangenen Jahr EU-weit 

ausgeschrieben. In diesem Ausschreibungsverfahren setzte sich der Anbieter Sander Gourmet 

durch.  

 

 das haben wir 

selbst erfahren. Deswegen hat uns insbesondere die hohe Speisenqualität von Sander Gourmet 

von der Zusammenarbeit überzeugt. Denn die Speisen werden nach einem vitamin- und 

wichtig, dass unsere Bürgerinnen und Bürger nicht nur medizinisch und pflegerisch bestens 

versorgt sind, sondern dass ihnen auch das Essen während ihres Krankenhausaufenthaltes 

schmeckt.

Aufsicht Aufwertung nehmen wir als 

Landkreis ganz bewusst Geld in die Hand  jährlich einen hohen sechsstelligen Betrag. Da freut es 

mich umso mehr, dass die ersten Rückmeldungen der Patienten zur neuen Speisenversorgung 

betont Landrat Dr. Richard Sigel. 

 

Die Speisen werden von Sander Gourmet jeden Tag frisch zubereitet. Dabei legt der Anbieter 

besonderen Wert auf regionale Lieferanten und saisonale Produkte. Gegart wird nach dem Sous-

vide-Kochverfahren, einer Garmethode aus der gehobenen Gastronomie und eine sehr schonende 

Zubereitung von Lebensmitteln. Alle Zutaten werden unter Luftabschluss bei relativ niedrigen 

Temperaturen im eigenen Sud gegart und gekühlt angeliefert. Jeden Vormittag portioniert das 



 

 

Küchenpersonal die Speisen auf speziellen Tabletts. Diese werden kurz vor dem Verzehr direkt 

auf den Stationen erhitzt. So bleiben Vitamine, Nährstoffe und Aromen im Essen bestmöglich 

-vide-Verfahren ist ein entscheidender Fortschritt gegenüber der früheren 

Produktionsform, dem sogenannten Cook & Freeze  also dem Schockfrosten der Gerichte nach 

-Murr-Klinikum 

Winnenden. 

 

Die ersten Rückmeldungen seit der Einführung der neuen Speisenversorgung sind ermutigend: 

Versorgung. Bewertungskriterien waren Auswahl, Temperatur, Geschmack und optische 

Präsentation der Speisen. 

Weitere Informationen zu den Rems-Murr-Kliniken gibt es im Internet auf www.rems-murr-

kliniken.de  

  

 

 

Bildunterschrift: Von der Anlieferung der Speisen bis zum fertigen Essen am Patientenbett durchläuft das 

Essen mehrere Stationen: Hier zu sehen ist die tägliche Portionierung in der Küche. 
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