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Dussmann will mit einem Start-up
die Kantinen digitalisieren

Als einen digitalen Marktplatz
fiir Dienstleister aus dem
Food-Bereich beschreibt

Christian Hamerle das Konzept
fiir das Start-up Food Service
Innovation Lab. Gemeinsam mit
dem Facility-Manager Dussmann
will er Betriebskantinen
aufwerten. Dafiir sollen

Vorgédnge hinter den Kulissen

automatisiert werden und
gleichzeitig mehr
Wohlfiihlatmosphére an den
Tischen einkehren.

it einem Appell wandte sich
der Food-Experte Christian
Hamerle bei der Fachmesse
Servparc an die Architekten:
Sie sollen helfen, Kantinen vollig neu zu erfin-
den, damit die grofien Flichen bald nicht
mehr nur fiir das Mittagessen genutzt wer-
den. ,Wir miissen uns
darum kiimmern, dass
diese Raume zu Cowor-
kingspaces, zu Meeting-
rdumen werden®, findet
er. Kantinen sollten so konzipiert werden,
dass sie sich als Ort fiir Nachmittagswork-
shops und sogar Abendveranstaltungen
durchsetzen. Hamerle ist sich sicher: ,Das
wird definitiv so von unseren Kunden in
Zukunft verlangt werden.”
Doch damit sich die Betriebskantine als
Herzstiick in einem Unternehmen etablieren

Ziel ist ein Marktplatz
fiir Food-Anbieter st
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kann, miisse sich zunéchst einmal am Essen
etwas dndern. Um das zu erreichen, hat
Hamerle gemeinsam mit dem Berliner FM-
Dienstleister Dussmann das Food Service
Innovation Lab gegriindet. ,Wir haben uns
nicht weniger vorgenommen, als das
Betriebsgastronomie-Business auf den Kopf
zu stellen und vollig
neu zu denken®, erldu-
tert Philipp Conrads. Er
Vorsitzender der

Geschiftsfiihrung  von
Dussmann Service Deutschland.

Bei dem Projekt handelt es sich um ein
Start-up, das nicht in Konkurrenz zu dem
tiblichen Cateringangebot von Dussmann
steht, erklart Conrads. Stattdessen soll die
Plattform Food-Service-Anbieter mit Kunden
zusammenbringen.Schliellich seien Regio-
nalitdt und Saisonalitdt auf den Speisekarten
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inzwischen géngige Wiinsche vieler Kunden,
weiff Hamerle. Die Angebote miissten aber
nicht immer aus der eigenen Kiiche stam-
men. Vielmehr soll mit dem Food Service
Innovation Lab ein digitaler Marktplatz
geschaffen werden, iiber den lokale Anbieter
wie Streetfood-Kéche kontaktiert werden
konnen, um ihre Gerichte in die Kantinen zu
bringen und so einerseits fiir Abwechslung,
andererseits aber auch fiir ein authentisches
Essen aus der Region zu sorgen.

Gleichzeitig sollen viele Arbeitsschritte in
den Kantinen digitalisiert werden. ,Wir wer-
den keine Roboter anstelle von Gastgebern in
diesen Rdumen etablieren”, betont Hamerle.
Denn eigentlich setze die digitale Kernidee
darauf, ,repetitive Vorgénge zu automatisie-
ren”. Als Beispiele nennt er Kassenautomaten
und digitale Bestellsysteme. ,Klassische
Zahlkellner in offentlichen Kantinen wird es
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nicht mehr geben.“ Stattdessen soll das Per-
sonal als Gastgeber fungieren und fiir eine
angenehme Atmosphire - ganz ohne den
tiblichen Kantinenflair - sorgen und die Mit-
arbeiter ins Betriebsgebdude und damit aus
dem Homeoffice zuriick ins Biiro locken.
Hinter den Kulissen, in der Kiiche, konn-
ten digitale Losungen Bestellungen vereinfa-
chen. Koche hitten somit mehr Zeit fiir krea-
tive Aufgaben, etwa beim Zusammenstellen
der Wochenkarte. ,Unsere Kunden sind,
gerade im Bereich Hospitality, so heterogen,
dass es keine All-in-one-Losung geben wird*,
sagt Hamerle. Deshalb miisse fiir jeden eine
,mafigeschneiderte Losung” gefunden wer-
den. Das funktioniere aber nur mit gut orga-
nisierten Kooperationen. ,Wir sind keine
Software-Entwickler smarter Losungen. Aber
wir werden mit Start-ups zusammenarbeiten,
die wir so miteinander vernetzen, dass wir

Moderne Kantinen sollen neben
digitalen Prozessen mit viel
Gastfreundschaft punkten. quelle:
stock.adobe.com, Urheber: WavebreakmediaMicro

End-to-End-Lésungen haben werden.“ Das
iibergeordnete Ziel sei dabei, alle Arbeits-
schritte ,vom Acker bis auf den Teller” so zu
optimieren, dass beim Personal Zeit ein-
gespart werden kann und beim Einkauf Geld.
Wenn etwa Nachbestellungen optimiert wer-
den, konne im Gegenzug qualitativ hoch-
wertigeres Essen als Snacks oder Meniis
angeboten und Genusskultur in die Kantinen
gebracht werden. Janina Stadel



