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GRUNE REVOLUTION

Kantinenessen

Klimaneutralitit zu erreichen ist eine Mammutaufgabe.
Capital berichtet iiber Innovationen auf dem Weg dorthin. Diesmal: eine KI,
die Kantinen effizienter macht - und so Lebensmittelreste spart

HERAUSFORDERUNG

In der Gastronomie fallen
in Deutschland jahrlich 1,9 Mil-
lionen Tonnen Lebensmittel-
abfalle an. Ein Grof3teil davon
in Betriebskantinen, die taglich
rund 17 Millionen Menschen
versorgen. Auf den Teller
gerechnet bleiben jeweils
71 Gramm liegen. Dazu zéhlen
insbesondere Gerichte, die nicht
verkauft werden — etwa, weil
sie nicht den Wiinschen
der Mitarbeiter entsprachen.

INNOVATION
I
Apetito Catering, einer der
grof3ten Kantinenbetreiber
Deutschlands, setzt in seinen
Betriebsrestaurants kiinstliche
Intelligenz ein, um die Nachfrage
besser zu prognostizieren.
Dabei flie3en mehrere Faktoren
ein: Wetter, Demografie der
Belegschaft, Erfahrungswerte,
Wochentage und vieles mehr.
Daraus ermittelt die Kl, wie viel
Kilogramm Pommes, Reis oder
einzelne Bratwirste der Kiichen-
chef taglich produzieren muss.

IN DER PRAXIS
I
Apetito setzt die Kl des Miinch-
ner Start-ups Delicious Data in
125 der 300 eigenen Betriebs-
kantinen ein. Seitdem fallen etwa
drei Prozent weniger Essensreste
an. Das entspricht knapp 54 Ton-
nen oder 345000 Euro, die in
Teilen durch glinstigere Preise an
Kunden weitergegeben werden
kénnen. Auf3erdem schont es
die CO,-Bilanz der Betriebe, die
ab einer gewissen Grof3e ihre
Kantinen ab 2025 in die Klima-
bilanz einbeziehen missen.
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Das Bauchgeftihl der
Kéche trigt - 71 Gramm pro Teller
bleiben im Schnitt tbrig

Besser sind statistische
Daten, die eine Kl zu einem Tages-
plan zusammenstellt
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bedeuten eine bessere CO,-Bilanz
fur Unternehmen

,Gewohnheiten
verandern sich nur
langsam*®

ANDREAS OELLERICH
Apetito Catering

Wie schnell kann eine K,
die mit zuriickliegenden Daten
arbeitet, neue Essgewohn-
heiten abbilden?

Das kriegen wir sehr schnell hin,
weil in unserem System Uber
1000 Gerichte enthalten sind.
Die Essgewohnheiten verandern
sich Ubrigens nur sehr langsam.
Sie haben die Kl eingekauft
und nicht selbst entwickelt.
War das keine Option?
Nein, in unserer Branche mus-
sen wir unglaublich flexibel
sein. Falls es irgendwann mal
eine bessere Lésung gibt,
wollen wir sie so schnell wie
mdglich haben. Da haben Start-
ups Tempovorteile.

Was ist durch Kl bei lhnen
sonst noch moglich?

Wir kdnnen Gerichte bereits
optisch an der Kasse erfassen
und sparen so Personal. Irgend-
wann kénnen wir das auch
mit Nahrwerten. Das wird dann
ein wichtiger Beitrag zur betrieb-
lichen Gesundheit.
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