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Max Maier junior

3’ Gemeinsam mit seiner
Schwester Madlen stellt
er die flinfte Generation des:
Mittelstdndlers Rieber.
Er fiihrt die Inmobiliensparte
der Gruppe und verantwortet
die Digitalisierung.

Baden-Wiirttemberg
Reutlingen
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> Renate Maier und
e

Max Maier senior

Uber fiinf Jahrzehnte haben Max Maier senior und Renate Maier

die Unternehmensgruppe Rieber aufgebaut. Er prégt sie bis heute
o ——eals-visiondrer Unternehmer und Wegbereiter. 2018 sind die Kinder in das
: Familienunternehmen eingestiegen. Alle vier sind Gesellschafter und erkld-
ren unsim Interview, weshalb sie Rieber digitalisiert haben.

ehr Effizienz
fur Kuchen

Das Unternehmen Rieber wirbt daftir, Partyservice und
Grof3ktichen stdrker systemisch zu denken. Daflir haben sie die
GN-Speisenbehalter voll digitalisiert. Genuss-Handwerkern
bringt das vor allem Zeitgewinn.

Interview: Axel Stefan Sonntag
Fotos: Unternehmen




Madlen Maier

3 Sieverantwortet

Kommunikation und
Marketing der Gruppe.
Ihr Antrieb: nicht auf die
perfekte Losung warten,
sondern den Wandel
aktiv gestalten.

SISTEIN
FAMILIENUNTER-
E NEHMEN, wie es

im Buche steht:

Rieber gilt als
einer der fihrenden Anbieter von
Kiichentechnik fiir professionelle
Genuss-Handwerker. Der Mittel-
standler wei3 um seine Kernkom-
petenzin der Edelstahlverarbeitung
seit 1925. Im Jahre 1964 bringen
die Reutlinger den Vorganger des
Speisenbehalters aus Edelstahl,
dem heutigen internationalen
Gastronorm (GN)-Standard, auf den
Markt. In den vergangenen Jahren
hat sich das Unternehmen erfolg-
reich in Richtung Digitalisierung
transformiert.
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Herr Maier senior, Sie haben Rieber
vom Anbieter von Edelstahlbehél-
tern zu einem digitalen Speisenlo-
gistiker transformiert. Warum?
Max Maier senior: Weil der GN-Be-
halter I&ngst mehr sein kann als nur
ein Edelstahlbehalter. Er ist das
zentrale Transport- und Organisa-
tionselement der Gemeinschafts-
verpflegung (GV). Wenn man ihn
eindeutig identifizierbar macht, wird
er zur Datenquelle. Wir machen die
Behalter und Deckel iber QR-Codes
digital rickverfolgbar.

Welche Daten kommen da
zusammen?

Max Maier senior: Das System zeigt
Bestande in Echtzeit, unterstitzt
Equipment-Sicherheitsbestande,
Rickverfolgbarkeit, Leihfristen und
Kommissionierung. Damit 16sen wir
klassische Probleme wie Behalter-
schwund, Zettelwirtschaft, unvoll-
standige Lieferungen und
fehlende Nachweise.

Sie werben mit Digitali-

sierung, Standardisie-

rung, Automatisierung

und KI. Ist die Gastro
denn schon so weit?

Max Maier senior: Sie ist

weiter, als viele denken, braucht
aber Losungen, die im Alltag funk-
tionieren. Digitalisierung darf kein
zusatzliches Projekt sein, sondern
muss Arbeit abnehmen. Unsere
Systeme sind bewusst praxisnah
aufgebaut: OR-Code scannen, mes-
sen, bestéatigen, fertig. Die App fuhrt
den Anwender durch den Prozess.
Gerade bei wechselndem Personal,
Quereinsteigern oder Zeitarbeit ist
das ein entscheidender Punkt.

Und die Priifer der Veterinaramter,
die auf Papierlisten beharren?

Max Maier senior: Ob diese auf
Papier oder digital vorliegen, ist aus
unserer Sicht nicht die entscheiden-
de Frage. Entscheidend ist, ob sie
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Frither Speisen-
behalter, heute
Datentrager

StandardmaBig stattet
Rieber jeden GN-Speisen-

behalter mit einem aufgelaserten

OR-Code nach GS1 Digital Link aus.

Kostenfrei kann jeder Genuss-
Handwerker diesen fiir die eigene
Inventur bzw. die Bestandslber-
sicht nutzen. Eine Mdglichkeit,
dem typischen Schwund dieser
Behélter vorzubeugen.

Das System kann natirlich deut-
lich mehr. Der Scan vor dem Befiil-
len verknlpft den Behalter mit den
hinterlegten Speiseinformationen.
Eine integrierte Waage gewahr-
leistet, dass jede Lieferposition
grammgenau abgefllt wird. Das
System stellt sicher, dass mit
jedem Scan am Zielort exakt die
Liefermengen und -inhalte ankom-
men, die der Kunde zuvor orderte.

vollstandig, plausibel, schnell auffindbar
und revisionssicher sind. Wir bieten ein
voll digitales System an, welches alle
gewdinschten Listen per Knopfdruck
erstellt und ausdruckt - wenn ein Prifer
diese auf Papierform vorliegen haben
will. Fakt ist aber, dass beispielsweise
einer unserer Kunden 175.000 Listen pro
Jahr einspart, inklusive der damit ver-
bundenen Arbeitszeit der Mitarbeiter fir
die Ablage - die Platzkapazitaten fir die
Akten mal ganz auBen vor gelassen.

Frau Maier, als fiinfte Generation wollen
Sie die Zukunft der GV ,,neu schreiben”.
In welche Richtung soll das gehen?
Madlen Maier: Indem wir sie nicht mehr
nur als Produktion von Essen betrach-
ten, sondern als vernetztes System aus
Qualitat, Logistik, Nachhaltigkeit, Daten
und Genuss. Die GV der Zukunft muss
effizienter werden, aber nicht unper-
sonlicher. Sie muss digitaler werden,
aber nicht komplizierter. Und sie muss
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Mehr Sicherheit,
T \

Ziel: absolute
Sicherheit bei

Temperaturen,

Hygiene und
Dokumen-

tation.

nachhaltiger

werden, ohne den
Alltag der Betriebe
zu Uberfordern.

Wir wollen Lésungen
schaffen, die Genuss-
Handwerkern, Caterern

und GroBkulchen helfen, ihre Qualitat
sichtbar und beherrschbar zu machen -
vom Produkt Giber den Behalter bis zur
Ausgabe.

¥

Ist das Thema kiinstliche Intelligenz ein
Thema fiir Rieber?

Madlen Maier: Absolut! Wir sind mitten
in den Entwicklungen. Mit der KI kénnen
wir die tagliche Arbeit der GV weiter fir
alle Beteiligten erleichtern. Wenn etwa
ein bestimmtes Essen auf dem Speise-
plan stehen soll, erstellt die Kl die bend-
tigten Mittel und Einkaufslisten. Oder sie
ermittelt das nétige Kiichenequipment

weniger Papier.

f

=9 Ein voll vernetztes, digitales System: Links oben erfasst im Kiihlhaus ein spiilma-
schinentauglicher Sensor (hier fest angebracht) die Temperatur und optional auch
die Luftfeuchte. Ein wichtiger Baustein des HACCP-Konzeptes. Die Messabsténde sind
frei konfigurierbar und gehen automatisch an ein lokales Gateway.
Links unten: Auch per App lassen sich diese dokumentierten Werte aufrufen. Ebenso

sind hier Checklisten hinterlegt, die flr versch

iedenste Kontrollbereiche individuell ein-

setzbar sind (zum Beispiel fiir Wartungen, Facility Management und Reinigung).

Rechts: In das System wandert auch die Kernt

emperaturmessung der zubereiteten Le-

bensmittel nach dem Prinzip ,Scannen - Messen - Senden”. Der bluetoothfahige Fihler
erfasst den Wert und gibt diesen unmittelbar an die App weiter. Bei Abweichungen zum
vorgeschriebenen Grenzwert erhéalt der Benutzer automatisch die richtigen Korrektur-

sowie HandlungsmaBnahmen.



fr eine vorgegebene Zahl an Gasten,
mit denen zu rechnenist.

Herr Maier junior, wie wichtig bleibt
lhnen das einstige Brot-und-Butter-
Geschéft mit den GN-Behéltern noch?
Max Maier junior: Es bleibt extrem
wichtig. Der GN-Behalter ist weiterhin
die Basis unserer Welt. Aber seine Rolle
verandert sich. Friher war er vor allem
ein physisches Produkt. Heute wird er
zum digitalen Prozessbaustein. Durch
den OR-Code wird er eindeutig identi-
fizierbar. Er kann mit Informationen zu
Inhalt, Charge, Zielort, Mindesthaltbar-
keit, Reinigung, Leihdauer oder Riick-
lauf verbunden werden.

Mit Microgreens haben Sie in ein neues
Geschaftsfeld investiert. Weshalb?
Max Maier junior: Weil wir die Zukunft
der Speisenversorgung nicht nur tber

Logistik und Behalter denken, son-

dern auch Uber Frische, Geschmack

und Nahrwert. Kleine Sprossen, also
Microgreens, sind ein sehr spannendes
Produkt: Sie sind vielseitig einsetzbar,
bringen intensive Aromen und kdnnen
Gerichte optisch und geschmacklich
aufwerten. Fir uns passt das sehr gut
zur Frage: Wie kann die GroBkiche fri-
scher, gestinder und attraktiver werden?

Immer mehr GroBanbieter steigen ins
Catering ein. Wie kdnnen mittelstan-
dische Genuss-Handwerker am Ball
bleiben?

Max Maier junior: Indem sie ihre Starken
mit professionellen Systemen verbin-
den. Mittelstdndische Genuss-Hand-
werker profilieren sich oft Gber ihre
N&he zum Kunden, Qualitat, Flexibilitat
und Glaubwirdigkeit. Aber sie missen
alle ihre Prozesse so aufstellen, dass

WIR.

sie mit groBeren Strukturen mithalten
kénnen. GroBe Wettbewerber gewinnen
Uber Skalierung. Der Mittelstand kann
gewinnen, wenn er Handwerk, Qualitat
und digitale Prozesssicherheit intelli-
gent kombiniert. Genau daflr bauen wir
unsere Systeme. e

Zum Betrieb

"

> Rieber will den ,Foodflow

digital, nachvollziehbar
und revisionssicher dokumen-
tieren. Die Reutlinger werben
fir ihre Technik mit 80 Prozent
Zeit-und 100 Prozent Papier-
ersparnis. Die Webseite nennt
viele Beispiele und Clips, wie
das genau funktioniert:

www.rieber.systems

Sprehe -
Chicken Haxen
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