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HINTERGRUND

¡ Digitale Transformation strahlt in alle Lebensbereiche à Ernährung

¡ Lebensbereich Ernährung ist untrennbar mit nachhaltiger Entwicklung verbunden

¡ Zentrales Element: FOODWASTE

¡ Beitrag zur Zielerreichung: Digitale Transformation

Quelle: https://www.bundeskanzleramt.gv.at/themen/nachhaltige-
entwicklung-agenda-2030.html

Welche digitalen Innovationen und 
Technologien zur Verringerung der 
Lebensmittelverluste kommen zum 
Einsatz?
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HINTERGRUND

Quelle: Bereiche der Wertschöpfungskette für Lebensmittel (eigene Darstellung)

Lebensmittelverluste:
Weltweit à 1,3 Milliarden Tonnen/Jahr
Deutschland à 11-18 Millionen Tonnen/Jahr

Ethische Aspekte
Klima

Ressourcen
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Landwirtschaft • Mechanische Zerstörung bei der Ernte
• Verschüttung bei der Ernte
• Aussortierung aufgrund Schäden oder Makeln (Größe, Farbe, Form)
• Nicht Erfüllen von Handelsstandards
• Schädlings- oder Krankheitsbefall vor und nach Ernte
• Lager- und Transportverluste

Lebensmittelverarbeitung • Aussortieren bei Nichteignung für technologische Prozesse (z.B. Größe)
• Wasch-, Schnitt- und Kochverluste
• Störungen im Produktionsprozess und Betriebsablauf (Verderb, 

Verunreinigungen)

Handel • Marketingentscheidungen (stark vergünstige Angebote, 2für1 Aktionen)
• Konsument*innen-Erwartungen (Frische, Qualität, Verfügbarkeit)
• Störungen in der Kühlkette
• Ablaufendes Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Konsum • Mangelnde Einkaufsplanung
• Falsche Lagerung
• Zubereitungstechniken (z.B. Schälen)
• Fehlinterpretation des MHD
• Keine Wiederverwendung von Essenresten
• Zu große Portionen
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METHODIK
¡ Explorative Online-

Recherche

¡ Strukturierung & 
Eingrenzung: Suchbegriffe

¡ Internetseiten, 
Fachpublikationen 
(entsprechend 
Fragestellung)

Q
uelle: pixabay
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ERGEBNISSE - LANDWIRTSCHAFT

xarvio Field Manager

¡ Algorithmen, Drohnenbilder, Satelliten-Aufnahmen, Sensoren, Prognose-Tools (Wetter), 
Datenbank-Zugriff

¡ Interpretation der Daten à Informationen für Landwirt*innen 

¡ Verminderung von Ernteverlusten durch Vorhersagen und Früherkennung (Wetter, 
Schädlinge, Krankheiten)

Quelle: https://digitale-landwirtschaft.com/digitalfarming-pflanzenbau/
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ERGEBNISSE - LANDWIRTSCHAFT

FeedUP@UN

¡ Online-Distributions-Plattform

¡ bspw. Obst und Gemüse (mangelnde Qualität oder zu geringe Größe) à andere 
Verwendungszwecke (Trocknen)

¡ App visualisiert Beitrag zum Umweltschutz
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ERGEBNISSE - LEBENSMITTELVERARBEITUNG

PrO4Bake (EIT-FOOD)

¡ Produktions-Planungs-Tool unter Anwendung von Computermodellen und KI 
(Rohstoffeinsatz, Maschinen-Nutzung)

¡ Prognose-Tool (Wetter, Feiertage etc.)

¡ Evaluation (Verständnis von Verbraucher*innen)

¡ Schulung und Beratung

Q
uelle: pixabay
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ERGEBNISSE - HANDEL

Warenumverteilung

¡ Laut Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels ein gutes Instrument

¡ Mitarbeiter*innen geben Übermengen oder fehlende Bestände in ein Warenwirtschaftssystem 
ein

¡ Schnittstelle zur Logistik à physische Umverteilung
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ERGEBNISSE - HANDEL

FreshIndex
¡ Echtzeitermittlung der Haltbarkeit von 

Lebensmitteln
¡ Dynamisches Haltbarkeitsdatum
¡ Index greift auf Herstellerdaten, 

Lagerbedingungen und Infos aus der Lieferkette 
zurück

¡ Abbildung eines Datums für Endkunden (mittels 
App) mit Hinweisen auf Verzehrfähigkeit

¡ App, digitale Preisschilder, Online Shop Quelle: https://www.freshindex-projekt.de
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ERGEBNISSE - KONSUM

Trim Trax (Außer-Haus)

¡ Foodwaste-Tracking-System für Betriebsrestaurants und Kantinen

¡ Erfassung (Volumen) Lebensmittelabfälle durch Küchenpersonal

¡ Berücksichtigung der tagesaktuellen Gäste-Anzahl

¡ Abfälle werden differenziert erfasst: Abfälle aus Produktion, Überproduktion, abgelaufenes 
MHD, unverbrauchte Ware, Tellerreste

¡ Software trianguliert Daten à Visualisierungen, Informationen à Sensibilisieren
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ERGEBNISSE -
KONSUM
RESOURCEMANAGER FOOD 
(Außer-Haus)
¡ Hardware-Softwarelösung mit 

Datenbankanbindung
¡ Waage à Personal wiegt 

Lebensmittelreste + 
ergänzende Infos (Art d. 
Lebensmittel, Grund für 
Entsorgung)

¡ Just-in-time Auswertung à
grafisches Feedback (Kosten, 
klimarelevante Emissionen)

¡ Kombination mit 
verschiedenen Endgeräten

Q
uelle: http://tti-resources.de/resourcem

anager-food/
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Scheune Tauschen oder Verschenken von Lebensmitteln, die selbst
angebaut und geerntet wurden (Gärten, Kleingärten, Balkone).
Auch Selbstgemachtes wie Marmeladen darf angeboten werden.
Nutzer*innen der App stellen Lebensmittel ein und können per
Nachricht kontaktiert werden.

Direkt vom Beet Austausch und Vernetzung von Kleingärtner*innen und
Verbraucher*innen. Überschüssiges Obst und Gemüse kann zum
Verkauf oder gratis angeboten werden. Auch das Einstellen von
Gesuchen ist möglich.

DEINE ERNTE Gartenbesitzer*innen geben überschüssige Ernte, Saatgut und
verarbeitete Produkte (Marmeladen) weiter. Auch ein Verabreden
zum Selberpflücken ist möglich.

Tauschladen Zur Verfügung stellen, Tausch und Anfrage von Lebensmitteln
zwischen Privatpersonen. Sowohl Reste als auch Lebensmittel des
Grundvorrates eines Haushaltes können angeboten oder angefragt
werden.

UXA Weitergabe von Lebensmitteln unter optionaler Angabe von Fotos,
MHD, Menge und Ort der Abholung.

mundraub Verzeichnis und Kartierung von frei zugänglichen Obstbäumen, -
büschen und Kräutern.

foodsharing Kostenlose Abgabe von übrig gebliebenen Lebensmitteln an
Nutzer*innen.
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ERGEBNISSE - KONSUM

Stocky (Privathaushalte)

¡ App führt Lebensmittelvorräte, Mahlzeitenplanung und Resteverwertung zusammen

¡ Erstellung einer Einkaufsliste für das geplante Wochenmenü

¡ Anzeige von Rezepten, die die Vorräte berücksichtigen

¡ Informationen über Nachhaltigkeits-Aspekte der Lebensmittel (Herkunft, Emissionen)
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ERGEBNISSE - KONSUM

FoodLabHome (Privathaushalte)

¡ Citizen Science Projekt

¡ Online-Tool „Food Waste Tracker“

¡ Zielgruppe: Schüler*innen

¡ Fokus: Klimarelevanz von Lebensmitteln

¡ Schüler*innen tragen ihre Lebensmittelabfälle in die App ein à Berechnung anfallender CO2-
Äuqivalente + alltagsnahe Beispiele

¡ Einordnung mittels Farbskala

Quelle: https://www.foodlabhome.net/food-waste-tracker/
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ERGEBNISSE - SCHNITTSTELLE
Q

uelle: https://toogoodtogo.de/de/press/dow
nloads/lifestyle
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DISKUSSION & FAZIT

¡ Akteure der Ernährungswirtschaft und Verbraucher*innen machen sich Digitalisierung zu 
Nutze 

¡ Messen, Monitoren, Analysieren, Planen, Steuern, Rückverfolgen, Kontrollieren, 
Individualisieren, Beraten, Informieren und Kommunizieren werden abgedeckt

¡ Effizienz, Zukunftsfähigkeit, drängende Zeit

¡ Hemmnisse: Kosten, Nutzen und Notwendigkeit nicht immer deutlich erkennbar

¡ Zwingende Voraussetzung: digitale Infrastruktur

¡ Zu beachten: Datenschutz

¡ Betrifft einige Ergebnisse: Projektstatus, Inaktivität
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