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Vom Faxgeret zur
digitalen Inventur

Nach getaner Arbeit am Herd noch Bestellungen per Fax oder Telefon aufgeben oder stundenlang

zur Inventur im K€hlhaus Artikel zehlen + dank des Start-Ups FoodNotify aus esterreich soll das der

Vergangenheit angeh,ren. Mit dem System helt die Digitalisierung Einzug in der K€che und spart den

Mitarbeitern wertvolle Stunden. So macht's zum Beispiel die SteV in Berlin. Von Susanna Glitscher

Eine der bekanntesten
Berliner Adressen: Die
Stendige Vertretung am

Spreeufer

FOODNOTIFY

Gegrendet wurde FoodNotify im Jahr 2014 als ein von
GroGh€ndlern unabh€ngiges System fer Bestellungen,
Kalkulationen und Warenwirtschaft. FoodNotify ist
“exibel, sodass es unterschiedliche Bederfnisse und
Kundengruppen bedienen kann. Daneben I€sst es sich

foodnotify

einfach bedienen. Zu den Kunden geheren heute Food

Trucks und Gastronomien genauso wie die Enchilada %,
Gruppe. Ziel ist es, das Backof®ce fer den Kechenchef @ L?a/ée/ 'EI" QS. r' &Z W .
von morgen zu werden.

www.foodnotify.com
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,Ob Bestellungen, Kalkulation

oder Warenwirtschaft - FoodNotify

spart uns wertvolle Zeit.”

Frank Uebelherr, Kichenchef der StaV

Wenn Berlin ein Zentrum hette, dann wer-
de man es wohl rund um den Bahnhof Fried-

richstralle verorten. Zwischen den Theatern
Admiralspalast, Berliner Ensemble und dem
fer das beliebte 1Sehen und gesehen wer-

den® bekannte Restaurant Grill Royal liegt
auch seit eber 20 Jahren eine echte Insti-

tution der gastronomischen Szene Berlins:
die St€ndige Vertretung oder im Volks-
mund kurz St€V genannt. In bester Lage
am Schiffbauerdamm, mit Terrasse direkt
an der Spree, blickt man auf eine bewegte

Geschichte zureck. Im grolzegigen Gast-
raum lassen Zeitungsausschnitte, Fotos von
Politikern und jede Menge Devotionalien
erahnen, dass diese W€nde schon einiges
gesehen haben messen. Hier mischen sich
alteingesessene Stammgé€ste mit Touristen,
Politikern und Angestellten aus den umlie-
genden Beros bei Kelsch und deutscher Ke-

che. Doch nicht nur das Bier ist rheinisch,
auch der Name des Restaurants ist eine
Anspielung auf den ehemaligen Sitz der
deutschen Regierung in Bonn. Als dieser im
Jahr 1991 mit dem sogenannten Hauptstadt-
beschluss nach Berlin verlegt wurde, zogen
die rheinischen Gastronomen Harald Grunert
und Friedel Drautzburg kurzerhand mit um.
Einige Jahre sp€ter, 1997, erefineten sie die
St€ndige Vertretung als Refugium fer alle,

www.gastrotel.de

die die heimischen Spezialit€ten vermissten.
Auch die fenfte Jahreszeit wird hier formvoll-
endet zelebriert + Karnevalsprinz inklusive.
Inzwischen haben Grunert und Drautzburg
das Restaurant an die jungen Berliner Jan
Philipp Bubinger und Jern Peter Brinkmann
verkauft, die es behutsam nach und nach
modernisieren. So ®nden sich inzwischen
neben dem typischen Kelsch andere Biere
auf der Karte und die Keche serviert neben
rheinischen Spezialit€ten auch Burger oder
Berliner Buletten. Ein Klassiker wird aber
wohl fer immer bestehen bleiben: Hinter
dem !Alt-Kanzler®let® versteckt sich eine
Currywurst mit Kartoffelsalat. Die Leibspeise
des ehemaligen Bundeskanzlers Gerhard
Schreder, der hier, so lautet die Legende, ein
gern gesehener Gast ist.

Wareneinsatz gesenkt,

Allergene angezeigt

Das Speisen- und Getr€nkeangebot wurde
unter der Leitung von Kechenchef Frank
Uebelherr <berarbeitet, der auch digitale
Helfer eingefehrt hat. In seinem vorherigen
Job als Kechendirektor for die Systemgas-
tronomie OhJulia, die zur Feinkost Kgfer
Gruppe aus Menchen gehert, erefinete er
mehrere Filialen in ganz Deutschland und
benstigte ein System, das ihm die Kalkulati-
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on des Wareneinsatzes und die Weitergabe
von Rezepten vereinfachte. Die K€fer Grup-
pe arbeitete bereits mit FoodNotify, einem
Start-up aus !sterreich, zusammen und so
setzte Uebelherr das System auch €chen-
deckend bei allen OhJulia-Filialen ein. Es half
ihm dabei, Speisekarten feor mehrere Outlets
von unterwegs zu schreiben, zu kalkulieren,
und er konnte den Wareneinsatz aller Keche
von jedem Standort aus *berwachen.

Rund 1.500 Teller gehen in der St€ndigen
Vertretung an warmen Tagen e¢ber den
Pass, wenn die hungrigen Besucher auf
der Rheinterrasse genannten Aulien €che
Aussicht und Sonne genieGen. Auch in der
StEV nutzt Uebelherr FoodNotify und hat es
durch das Tool geschafft, seinen Warenein-
satz auch in den randvollen Sommermona-
ten, wenn es hektisch wird und keine Zeit
fer Kalkulationen bleibt, auf konstante 24
Prozent zu senken.

Auch <ber Zusatzstoffe oder Allergene muss
er sich keine Gedanken mehr machen, denn
die zeigt ihm FoodNotify automatisch an
und druckt sie mit auf die Speisekarten.
Vorausgesetzt naterlich, der H€ndler hat
das Produkt in FoodNotify eingep egt. Er-
hehen sich einzelne Preise und ver€ndern
den Wareneinsatz <ber die selbst gesetzten

Toleranzgrenzen, erh€lt der Kechenchef [ 3

Neutrale Plattformen, die im Sinne

des Gastronomen denken, werden sich

durchsetzen."”

Thomas Primus, FoodNotify-Grinder
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eine Benachrichtigung und kann schnell auf
"nderungen reagieren. Uebelherr nutzt es
auch fer die Inventur und ersetzt damit end-
lose Excel-Tabellen und mehevolles Kopf-
rechnen. lch schepfe aber noch nicht voll
aus, was FoodNotify alles kann, wie ein Wa-
renwirtschaftssystem¢, so der Koch. Dieses
werde ihm zus€tzlich anhand der verkauften
Gerichte automatisch anzeigen, welche Ar-
tikel im Bestand fehlen. Trotzdem sch€tzt
Uebelherr schon jetzt seine Zeitersparnis
durch die Anwendung auf fenf bis sechs
Stunden pro Woche.

Unabh!ngiges System

Aus seiner Sicht ist das Tool vor allem fer
grole Restaurants wie die St€ndige Vertre-
tung, Franchisesysteme und Hotels extrem
hilfreich, denn es spart Zeit, erleichtert die
Kommunikation unter den Kechen und bie-
tet vor allem Sicherheit bei der Kalkulation.
Schade ®ndet Uebelherr nur, dass noch
nicht alle deutschen H€ndler mit FoodNotify
zusammenarbeiten, da sie teilweise eigene
Systeme anbieten, und somit nicht alle Ar-
tikel in dem Tool gelistet sind. Hieran wird

den Eheleuten Primus kurz zuvor bei einem
Abendessen, bei dem der Besitzer des Res-
taurants ihnen sein Leid klagte, von Be-
stellungen per Fax erz€hlte und veralteten,
nur schwer zu bedienenden Systemen. Die
beiden Hobbykesche + er studierter Betriebs-
wirtschatftler, sie Finanzwirtschaft + konnten
es kaum glauben, dass es im boomenden
Food-Markt kein State-of-the-Art-System
fer Bestellungen, Kalkulationen und Waren-
wirtschaft gab. Sie begannen, mit weiteren
Gastronomen zu sprechen und entwickelten
ausgehend von deren Feedback das heutige
FoodNotify.

Der Vorteil gegeneber anderen Systemen,
die direkt von GroGh€ndlern stammen, ist
fer die Grender klar ersichtlich + sie sind un-
abh€ngig. Ein Kechenchef messe sich ent-
scheiden, ob er mechte, dass der Lieferant
mitliest oder eben nicht. FoodNotify sieht
sich als Pionierunternehmen, das beson-
ders mit der einfachen Bedienbarkeit beim
Kunden punktet. Beim Thema Digitalisierung
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stehe man in der Gastronomie aber noch
ganz am Anfang.

Anschluss ans Kassensystem

Die Kunden von FoodNotify reichen vom
kleinen Food Truck bis zur m€chtigen En-
chilada Gruppe, denn das System ist exi-
bel genug, um unterschiedliche Bederfnisse
und Kundengruppen zu bedienen. Zudem
gibt es eine Kooperation mit Gastro®x: Der
Gastronom gibt seine Rezepte in die Kasse
ein, diese z€hlt mit, welche Artikel verkauft

wurden, und weill am Ende der Schicht ge-
nau, wie viele Artikel noch im Lager sind und
wie viele bestellt werden messen. Mit allen

GroGh€ndlern in Deutschland stehe man ak-
tuell in Verhandlungen und ist dabei, Vertr€-

ge fer die Zusammenarbeit abzuschlieGen.
Als N€chstes folgen sollen Getr€nkeh€ndler
und kleinere regionale Produzenten. Ziel ist
es, FoodNotify immer weiter auszubauen
und das Backof®ce fer den Kechenchef von

morgen zu werden? so Thomas Primus.

in der Zentrale von FoodNotify in Wien mit
Hochdruck gearbeitet und Grender Thomas
Primus ist sich sicher. *Neutrale Plattfor-
men, die im Sinne des Gastronomen den-
ken, werden sich durchsetzen.? Er grendete
das Unternehmen im Jahr 2014 gemeinsam
mit seiner Ehefrau Christina, dem heutigen
CTO Mirza Muharemagi &und dem UX/UI
Designer Adnan HaniA. Die Idee dazu kam

- Die St€ndige Vertretung, kurz St€V, in Berlin wurde von Harald Grunert und Friedel Drautzb
Jahr 1997 ersffnet

- Nach dem Umzug der Regierung von Bonn nach Berlin wollten die Betreiber einen Ort scha
fer all jene, die das Rheinland vermissen. Die St€V wurde zum Kulttreff fer Politiker, Berliner,

Rheinl€nder und Menschen aus aller Welt
- Mittlerweile wurde das Restaurant an Jan Philipp Bubinger und Jern Peter Brinkmann verka
. Fer die Kalkulation nutzt Kechenchef Frank Uebelherr das Tool des Start-ups FoodNotify
- www.staev.de
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