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\V\Wertvolle
Ressourcen schaffen

Digitalisierung und Kunstliche Intelligenz (KI) - ihre Chancen
sind enorm und schon langst keine Zukunftsversion mehr.

Auch im und fur das Gastgevverbe.

In unserem Themenblock lassen wir verschiedene Experten zu Wort kom-
men. Axel Gundolf und Dirk Schulte vom Elementar Institut in Munchen und
Hamburg richten in ihrem Gastbeitrag ,Mit dem Terminator in der Kuche?"
einen sorgenfreien Blick auf die Digitalisierung in der Gastronomie. Alexander
Wrede, Al-Architect & Data Scientist bei gastronovi, nimmt uns in seinem
Beitrag mit auf einen Exkurs tber ,Mitdenkende Software fur mehr Effizienz",
wahrend Thomas und Lena Wos im Interview ihr neues Lieferdienstkonzept
4takeaway vorstellen. Noch mehr Digitalisierung und Kl gibt es daruber hinaus
auf der Internorga in Hamburg. Einen kleinen Vorgeschmack geben wir auf
Seite 61 sowie im Anschlussthema Klchentechnik.
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Wenn es um die Themen Kl und Robo-
tik geht, stammen die Bilder in unseren
Kopfen oft aus Filmen. Am einpragsams-
ten sind dabei die Geschichten, in de-
nen die Digitalisierung menschlichen
Handelns zum Horror-Szenario fuhrt:
der omnipotente und letztlich todliche
Supercomputer HAL gooo in '"2001:
Odyssee im Weltraum”, der eiskalte Ter-
minator oder im vergangenen Jahr die
brutale KI-Androidin M3GAN.

Erst bei langerem Nachdenken fallen uns
auch Positivbeispiele ein. Dabei gibt es

aus Star Wars, der weise Androide Data

vom Raumschiff Enterprise oder auch der

fleiRige Mullroboter WALL-E. Und ab dem

zweiten Film der Terminator-Reihe wurde

sogar aus dem furchterregenden Killer-

Roboter auf einmal ein Beschutzer der
Menschheit.

Diese fiktiven Gegensatze von Bose und

Gut haben ihre Entsprechungen in der

Realitat, auch in der des Gastgewerbes.

Digitalisierung - beschleunigt aktu-

ell durch die riesigen Fortschritte

der Kl und auch der Robotik - ist

ein ambivalentes Thema, das

eben auch Angst machen

kann. Gerade in der

: Gastronomie konnen

diese Sorgen sehr

handfest sein:

Wann  soll

www.gastrotel.de

Vit dem Termi
IN der Kuche?

Von Axel Gundolf und Dirk Schulte, ElementarInstitut

* Positive Haltung statt Angst
die ebenso haufig: der freundliche R2-D2

Axel Gundolf und Dirk Schulte sind Berater und
nisationen bei allem, was sie in ihrer Arbeit blockie lein
Holdenried bieten sie, speziell fur Unternehmen\iyirn' \Gas:tge \
liche und technologische Herausforderungen in einer sich rasant \
schreiben Sie einfach an info@elementar-institut.de. www.elementar-in
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ich mich als Gastwirt oder Kiichenchef unverstellten B k au
bei all dem Stress denn mit so etwas be-
schaftigen? Muss ich jetzt auch ChatGPT
nutzen, weil alle gerade davon reden?
Und selbst wenn ich groRartige digitale
Ideen habe: Werden meine Mitarbeiten-
den die Umsetzung mittragen? Ein ganz
wichtiger Aspekt beim Thema Digitalisie-
rung ist zudem die existenzielle Sorge,
dass man selbst durch neue Technologi4
en am Ende dberflissig werden konnte.

Bei aller Verunsicherung kann man eines
mit Sicherheit sagen: Angst ist immer ein
schlechter Ratgeber. Was kann also hel-
fen, eine entspannte und positive Hal-
tung gegenuber der Digitalisierung zu
entwickeln? In unserer Beratungsarbeit
nutzen wir dafur gerne Prinzipien aus
der Improvisation, denn die helfen in so
einem Kontext ganz praktisch und ein-
fach weiter. o
Die Basis bildet dabei eine radikale Ak-
zeptanz der Wirklichkeit. Und Digitali-
sierung ist eben real. Es bringt demnach
tiberhaupt nichts, sich vor ihr zu ver-
stecken. Wer so tut, als gabe es keine
technologischen Entwicklungen, ist sehr
schnell nicht mehr konkurrenzfahig. G¢
rade in traditionell gepragten Umfelder
gibt es oft eine Haltung von Sto
aufgrund der Vergangenheit auch
lut berechtigt ist. Er kann aber a
eine trotzige Abwehrha tung g
der Zukunft umschlagen. Es mus
auch nicht alles gefallen,
gibt. Aber die Welt braucht
personliches Elnverstandms.
verandern. :

'einfaCHer FEW(
_schon helfe

Die einfache Losung
ist oft die beste
Wenn man die Barriere d
erst einmal uberwunden un

DIE AUTOREN:
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Digitalisierung ruckt das
Menschliche wieder ins
Zentrum :

Ein drittes Prinzip, das uns zu einem po-
sitiven Blick auf Digitalisierung verhel-
fen kann, ist das von Prasenz und Per-
sonlichkeit. Denn hierin steckt die ganz
groBBe Qualitat, die nur wir als Menschen
mitbringen konnen: echte Gastgeber zu
sein. Zu spuren, was der eigene Dienst
am Gast fur einen magischen Effekt ha-
ben kann - das ist doch die Motivation,
die Menschen nach wie vor in diese
Branche bringt, sei es als Verantwortli-
che oder Mitarbeitende. Und das gelingt
tatsachlich noch besser, wenn wir uns
durch Technologie wieder mehr Raum
flr genau diesen Teil der Arbeit schaffen.
Daflr muss man diese Werkzeuge aber
auch an den richtigen Stellen einsetzen,
namlich da, wo sie uns Menschen unan-
genehme, lastige und repetitive Arbeit
abnehmen.

Auch daflr hat Jorg Holdenried als Exper-
te passende Beispiele parat. Mit einem
Tool lasst sich der komplette Bestell- und
Bezahlprozess an die Smartphones der
Kunden delegieren. Das reduziert nicht
nur Wartezeiten bei den Gasten, sondern
verringert auch den Druck auf den Ser-
vice. Fur Gastwirte kann so der Bedarf an
Mitarbeitenden sinken, fur die verblei-
benden Mitarbeitenden steigt gleichzei-
tig die Zeit, die sie ihren Gasten person-
lich widmen konnen. In der Kiche kann
man einen ganz ahnlichen Effekt durch
ein digitales Kuchenmonitoring erzielen.
Damit geht es weg vom Papierbon und
lautstarkem Annoncieren, hin zu einem
besseren Arbeitsklima mit weniger Hek-
tik, so Jorg Holdenried. In der Kuchen-
hygiene kann man zudem die zum Teil
weniger gut ausgebildeten Krafte durch
digitale Dokumentationstools mafBgeb-
lich entlasten.

Denn das ist der Prifstein fur jede Art
von Digitalisierung: Entlastet sie wirk-
lich die Mitarbeitenden und setzt so
Potenzial und Krafte frei? Dann konnen
die Menschen namlich das tun, was nur
Menschen konnen: zugewandte, emo-
tional erreichbare Gastgeber sein. Mit
der richtigen Haltung aus Realitatssinn
und Pragmatismus, dem Vertrauen auf
die Starken der eigenen Personlichkeit
und dem gezielten Einsetzen der rich-
tigen Anwendungen braucht jedenfalls
niemand Angst vor Digitalisierung und Kl
in Kiche und Service zu haben. Wir wer-
den ganz sicher nicht von gefahrlichen
Androiden ersetzt werden. Die Gastrono-
mie ist und bleibt in ihrem Herzen eine
zutiefst menschliche Angelegenheit. W
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Mitdenkende
Softwvare fur
mehr Effizienz

Von Alexander Wrede, gastronovi

Kl ist in der Gastronomie langst ein gro-
Bes Thema. Doch um Uber den anfanglichen
Hype hinaus Bestand zu haben, missen
Kil-Losungen im Restaurantalltag konkrete
Arbeitserleichterungen und Effizienzgewin-
ne bieten. GroRe Potenziale erdffnen sich
beispielsweise bei der Rezeptpflege und der
Warenwirtschaft.

Nicht erst seit dem Launch von ChatGPT und
Co. bestimmt Kl die Schlagzeilen. Von gro-
Ren Sprachmodellen iber generative Bilder-
stellungssoftware bis hin zu verhaltnisma-
Rig einfachen, regelbasierten Programmen
werden aktuell unterschiedlichste Anwen-
dungen mit dem Label Kl versehen. Das
Versprechen der Technologie bleibt dabei
jedoch immer das gleiche: Die Kl ibernimmt
bestimmte Aufgaben hochgradig auto-
matisiert, entlastet somit den Menschen
und beschleunigt Prozesse. In der Gastro-
nomiebranche sind solche Lésungen ange-
sichts einer angespannten Personalsituation
und hohen Kostendrucks selbstverstandlich
gefragt - und in absehbarer Zeit werden
sich mit Kl-Tools deutliche Verbesserungen
in den alltaglichen Ablaufen erzielen lassen.

Semantisches Verstandnis

fur passende Vorschlage

Ein entscheidender Schwerpunkt fiir den
Einsatz von Kl in der Gastronomie ist die
digitale Rezeptpflege und die damit ver-
knupfte Warenwirtschaft und Kalkulati-

on. Hier konnen Ki-generierte Vorschlage,
etwa beim Anlegen neuer Zutaten oder
beim Festlegen der Preise, eine Menge Ar-
beitszeit einsparen. Konkret kann dies fol-
gendermalen ablaufen: Ein neues Gericht,
beispielsweise Spaghetti aglio e olio, wird
im System angelegt. Anstatt nun jede der
einzelnen Zutaten handisch hinterlegen
und einem entsprechenden Lieferantenar-
tikel zuordnen zu missen, schldgt ein im
System integriertes KlI-Tool hier allein auf
Basis des Speisenamens passende Zutaten
vor. Grundlage dafur ist ein semantisches
Verstandnis, das der Kl antrainiert wird.
Vereinfacht bedeutet dies, die Software-
Entwickler bringen der Kl bei, was unter
bestimmten Worten zu verstehen ist und
wo es Gemeinsamkeiten beziehungsweise
Unterschiede zwischen ahnlichen Begriffen
gibt. Im gastronomischen Kontext muss die
Losung beispielsweise in der Lage sein, je
nach Gericht zwischen frischen, gehackten
und passierten Tomaten zu unterscheiden.
Dabei konnen von Fall zu Fall auch Fakto-
ren wie die Art des Betriebs oder die indi-
viduelle Ausrichtung entscheidend sein. Die
Zutat ,Himbeere" bedeutet beispielsweise
in einer Eisdiele etwas anderes als in einer
Smoothie-Bar.

Das semantische Verstandnis erlaubt es
der KI somit ,mitzudenken”. Die Mitar-
beitenden mussen dadurch Pasta, Oliven-
ol, Knoblauch und Co. nur noch aus einer
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