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Anuga 2025 präsentiert die Top-Trends und
Innovationen der globalen Ernährungswirtschaft

608 Unternehmen aus 53 Ländern nahmen an der Anuga taste
Innovation Show teil +++ Fachjury wählt 62 Innovationen +++ Die
meisten Produkteinreichungen aus Italien, Deutschland,
Griechenland, Frankreich und Spanien
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Vom 4. bis 8. Oktober 2025 trifft sich die internationale Lebensmittel- und
Getränke-Branche erneut in Köln zur Anuga, der weltweit größten Fachmesse für
Lebensmittel und Getränke. Unter dem Leitthema „Sustainable Growth
“ präsentieren mehr als 8.000 Ausstellende aus 110 Ländern in zehn Fachmessen
die Innovationskraft und Vielfalt der globalen Ernährungswirtschaft.

Besonderes Highlight: Die Anuga taste Innovation Show – das zentrale Schaufenster
für die wichtigsten Produktneuheiten. Sie fungiert als Trendbarometer und
Impulsgeberin für das weltweite Food Business. Eine internationale Jury aus
Fachjournalist:innen, Ernährungs-Expert:innen, Wissenschaftler:innen und
Marktforscher:innen wählte aus über 1.900 Bewerbungen 62 herausragende
Innovationen aus, die durch Idee, Nachhaltigkeit, Marktpotenzial und kreative
Umsetzung überzeugen. Insgesamt 608 Unternehmen aus 53 Ländern haben an der
Anuga taste Innovation Show teilgenommen. Die meisten Produkteinreichungen
kamen aus Italien, Deutschland, Griechenland, Frankreich und Spanien.

Die Trends der Anuga 2025
Gemeinsam mit Anuga Knowledge-Partner Innova Market Insights wurden die
entscheidenden Entwicklungen identifiziert, die die Ernährung von morgen prägen:
- Trend 1: Pflanzliche Vielfalt jenseits von Ersatzprodukten
Von fermentiertem Cashew-Camembert über vegane Thunfisch-Alternativen bis hin
zu innovativen Ei-Ersatzprodukten – die pflanzliche Ernährung etabliert sich als
eigenständige Genusswelt.

- Trend 2: Personalisierte Ernährung – Gesundheit und Funktionalität im Alltag
Functional Food gehört längst in den Alltag: von probiotischen Drinks über
Proteinbrote bis zu adaptogenen Pilzgetränken, die Stress reduzieren und die
Konzentration fördern.

- Trend 3: Clean Label – Transparenz, Regionalität und Verantwortung
QR-Codes auf Verpackungen ermöglichen Rückverfolgbarkeit vom Feld bis ins Regal.
Upcycling-Konzepte wie Brotaufstriche aus Kölner Backwaren zeigen, wie
Kreislaufwirtschaft funktioniert.

- Trend 4: Genuss bleibt König
Geschmack und Innovation gehen Hand in Hand: von französischer Patisserie in
Tiefkühlqualität bis zu Cold Brew Variationen mit Tonkabohne oder Yuzu.

- Trend 5: Nachhaltigkeit als Voraussetzung
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Nachhaltigkeit ist kein Zusatznutzen mehr, sondern Standard. Rohstoffe wie Fava-
Bohnen, Lupinenkaffee oder Carob-Kakao-Alternativen stehen im Fokus.

- Trend 6: Private Labels als Innovationstreiber
Über 3.500 Eigenmarken zeigen, wie Händler Qualität, Nachhaltigkeit und
Differenzierung verbinden – mit wachsenden Chancen auf internationalen Märkten.

Die Top Ten der Anuga taste Innovation Show 2025
Aus den 62 Gewinnerprodukten wurden zehn als besonders wegweisend
ausgezeichnet:
- Kern Tec aus Österreich mit 100% Aprikosenkernbutter
- airup GmbH aus Deutschland mit air up® Liquid Rainbow Variety Pack
- AlgMighty aus den Niederlanden mit AlgMighty Emulsifier & Binder
- F W Inter Trading CO., Ltd. aus Thailand mit Coconut Water Noodle
- Panfruit Ukraine aus der Ukraine mit Crunchy IceCream – Heidelbeere &
Brombeere

- And Ice P.C. aus Griechenland mit Hotly – Vegan Hot Beverage
- YÖMilch / DBG Deutsches Biogeschäft GmbH aus Deutschland mit Kollagen Joghurt
mit Heidelbeeren

- Meatless B.V. aus den Niederlanden mit Meatless Hybrid Fish
- wunderfish GmbH aus Deutschland mit OH-MAMI
- Neggst Foods GmbH aus Deutschland mit Poached Neggst

Diese Auswahl unterstreicht die Dynamik der neuen Fachmesse Anuga Alternatives,
deren Fokus auf alternativen Proteinquellen liegt.

Anuga 2025 – Plattform für Inspiration und Austausch
Die Anuga ist mehr als eine Messe: Sie ist Plattform, Bühne und Marktplatz für die
Transformation der Ernährungswirtschaft. Besucher:innen erwartet ein
inspirierendes Programm mit Sonderschauen wie dem Anuga Organic Supermarket,
dem Anuga Halal & Kosher Market sowie der neuen Anuga HORIZON Stage.

„Die Anuga 2025 macht deutlich, wie sehr die Branche von Innovationsgeist,
Verantwortung und globaler Zusammenarbeit getragen wird. Hier werden Trends
sichtbar, Zukunftsthemen greifbar und mögliche Lösungen für die Herausforderungen
unserer Zeit diskutiert“, so Bastian Mingers, Geschäftsbereichsleiter Ernährung und
Ernährungstechnologie der Koelnmesse GmbH.

Alle prämierten Produkte sind ab Samstag in der Anuga taste Innovation Show im
Boulevard Nord erlebbar.

Weitere Informationen und den vollständigen Katalog der Top-Innovationen
finden Sie hier: https://www.anuga.de/events/events-vor-ort/anuga-taste-
innovation-show/

Koelnmesse – Fachmessen für die Lebensmittelbranche und
Lebensmittelproduktion: 
Die Koelnmesse ist ein internationaler Marktführer in der Organisation von
weltweiten Fachmessen für die Lebensmittel- und Getränkebranche sowie die
Lebensmittelproduktion. Mit Veranstaltungen wie der Anuga, Anuga FoodTec, ISM
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und ProSweets Cologne deckt die Koelnmesse ein breites Spektrum ab – von den
Zutaten über die Produktion und Verpackung bis hin zur fertigen Ware sowie den
neuesten Technologien und Innovationen. Diese weltweit führenden Fachmessen, die
in Köln stattfinden, setzen Maßstäbe in ihren jeweiligen Bereichen. Darüber hinaus
organisiert die Koelnmesse zahlreiche Fachmessen mit branchenspezifischen
Schwerpunkten in weiteren wichtigen Märkten weltweit, darunter Brasilien, China,
Indien, Italien, Japan, Kolumbien, Thailand und die Vereinigten Arabischen Emirate.
Durch diese globalen Aktivitäten bietet die Koelnmesse ihren Kund:innen
maßgeschneiderte Veranstaltungen und führende regionale Fachmessen in einer
Vielzahl von Märkten, was die Grundlage für nachhaltige internationale Geschäfte
schafft. Die Koelnmesse ist somit bestens positioniert, um Innovationen und
Entwicklungen sowohl in der Lebensmittelbranche als auch in der
Lebensmittelproduktion voranzutreiben.
Weitere Infos: https://www.anuga.de/die-messe/anuga/branchenmessen/

Die nächsten Veranstaltungen:
Anuga - Die Leitmesse für die globale Ernährungswirtschaft, Köln 04.10. - 08.10.2025
LogiMAT & LogiFOOD Southeast Asia - The Premier Trade Show for Intralogistics,
Process Management and Cold Chain Solutions, Bangkok 15.10. - 17.10.2025
Cibus Tec Forum - Exhibition & Conference on Food & Beverage Technologies Trends,
Parma 28.10. - 29.10.2025

Anmerkung für die Redaktion:
Fotomaterial der Anuga finden Sie in unserer Bilddatenbank im Internet unter
https://www.anuga.de/presse/multimedia/bilddatenbank/.
Presseinformationen finden Sie unter https://www.anuga.de/presse/
presseinformationen/presseinformationen-der-anuga/.
Bei Abdruck Belegexemplar erbeten.

Anuga im Social Web:
https://www.facebook.com/anugacologne
https://www.instagram.com/anugacologne/
https://www.linkedin.com/company/anugashowcase

Ihr Kontakt bei Rückfragen:

Patrick Schmitz
Public and Media Relations Manager

Koelnmesse GmbH
Messeplatz 1
50679 Köln
Deutschland
Telefon: +49 221 821 3083
E-Mail: p.schmitz@koelnmesse.de
www.koelnmesse.de



Anuga
04.10. - 08.10.2025
www.anuga.de

Pressemitteilung

Nr. 17 / September 2025, Köln
#weareanuga #sustainablegrowth

Größte Anuga aller Zeiten: Rund 8.000 Aussteller
aus 110 Ländern belegen gesamtes Messegelände

Über 140.000 Fachbesucherinnen und -besucher erwartet +++
Korea als Partnerland mit über 100 Ausstellern+++ Vielseitiges
Event- und Kongressprogramm
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Mit rund 8.000 Ausstellern aus 110 Ländern und einer Bruttofläche von rund
290.000 m² ist die Anuga 2025 die größte Ausgabe in ihrer Geschichte. Vom 4.
bis 8. Oktober wird Köln erneut zur Welthauptstadt der Ernährungswirtschaft
und zum Treffpunkt von über 140.000 Fachbesucherinnen und -besuchern aus
nahezu 200 Ländern. Mit einem Auslandsanteil von 94 Prozent setzt die Anuga
neue Maßstäbe in Internationalität und Branchenbedeutung. 

Die größten Länderbeteiligungen kommen aus Italien, Spanien, China, Deutschland,
Frankreich, Griechenland, den Niederlanden, Polen, der Türkei und den USA.
Insgesamt präsentieren 174 Gruppenbeteiligungen aus 78 Ländern ihr Portfolio –
allein die fünf größten Pavillons aus Istanbul, China, Italien, Spanien und den USA
umfassen Flächen von bis zu 6.000 Quadratmetern.

„Die Anuga ist weit mehr als eine Messe – sie ist Marktplatz, Impulsgeber und
Taktgeber für die globale Ernährungswirtschaft. In Köln treffen sich die führenden
Köpfe der Branche, um Innovationen zu präsentieren und die Trends von morgen zu
diskutieren. Damit wird die Zukunft der Ernährung hier sichtbar – und zugleich
verhandelbar“, sagt Gerald Böse, Vorsitzender der Geschäftsführung der
Koelnmesse GmbH.

Mit einer überarbeiteten Hallenstruktur schafft die Anuga 2025 zudem mehr
Übersicht und Nähe zwischen verwandten Segmenten. Segmente, die inhaltlich eng
miteinander verbunden sind, rücken näher zusammen. So wird die neu geschaffene
Anuga Alternatives künftig in Halle 1 angesiedelt – mit direkter Anbindung an den
größten Bereich der Messe, die Anuga Fine Food, die sich traditionell über mehrere
Hallen erstreckt. Gleichzeitig sind die Bereiche der Anuga Meat nun in den Hallen 6,
7 und 9 räumlich gebündelt.

Neue Fachmesse und Innovationen
Innovationen aus aller Welt stehen erneut im Mittelpunkt. Mit der neuen Fachmesse
Anuga Alternatives werden pflanzenbasierte und zellkultivierte Produkte in den
Fokus gerückt. Darüber hinaus bilden die Anuga Trend Zone Bühne mit aktuellen
Marktdaten, die Anuga taste Innovation Show mit den Top Innovationen der Anuga
2025 sowie eine Fläche von über 100 Start-ups den Boulevard of Innovations als
Hotspot für Food-Trends und Investitionen.
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Das Event- und Kongressprogramm umfasst zahlreiche Höhepunkte: 
- Halal Forum in Kooperation mit der Islamic Chamber for Halal Services unter dem
Titel „Halal Food: A Global Gateway to Growth“.

- Anuga Horizon Stage mit Paneldiskussionen Best Practices zu künstlicher
Intelligenz, Kreislaufwirtschaft und Nachhaltigkeit

- International Frozen Food Conference (mit IFFN und GCCA) sowie Feierlichkeiten
zu 70 Jahren Tiefkühlkost in Deutschland.

- Forum Systemgastronomie DEHOGA mit Impulsen für den Außer-Haus-Markt.
 

Korea präsentiert sich als Partnerland
Ein besonderer Höhepunkt der Anuga 2025 ist das Partnerland Korea. Unter dem
Motto „Flavour meets Trends“ präsentieren mehr als 100 Aussteller eine der
dynamischsten Food-Nationen weltweit.

Korea überzeugt mit einer einzigartigen Kombination aus Tradition und
Innovation: 
- Traditionelle Küche mit fermentierten Spezialitäten wie Kimchi, Sojasaucen oder
Gochujang, die längst weltweite Food-Trends setzen.

- Moderne Food-Tech-Lösungen aus dem Bereich alternative Proteine, Smart Farming
und digitale Lieferketten.

- Starke Exportwirtschaft, die Korea zu einem Motor der globalen
Ernährungsindustrie macht.
 

Das Partnerland-Programm umfasst darüber hinaus kulturelle Veranstaltungen,
Kochshows und Verkostungen, die den Messebesuch für Fachpublikum zu einem
besonderen Erlebnis machen. Ergänzt wird der Auftritt durch Delegationen aus
Politik und Wirtschaft, die die internationale Bedeutung Koreas als Innovations- und
Handelspartner unterstreichen. „Mit Korea als Partnerland gewinnen wir eine Food-
Nation, die wie kaum eine andere Tradition und Hightech verbindet. Dieser Auftritt
wird nicht nur Genuss, sondern auch Inspiration für die ganze Branche bieten“,
erklärt Gerald Böse, Vorsitzender der Geschäftsführung der Koelnmesse GmbH.

Anuga – Eine globale Wirtschaftskraft 
Neben Branchenentscheidern werden auch hochrangige politische Gäste erwartet,
darunter der Bundesminister für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat, Alois Rainer,
sowie Vertreterinnen und Vertreter der koreanischen Regierung sowie
des Ministeriums für Landwirtschaft, Ernährung und ländliche Angelegenheiten. Auch
Botschafter unter anderem aus den USA, Brasilien, Italien und Griechenland haben
sich angekündigt.

Darüber hinaus wächst das Anuga-Netzwerk weltweit: Mit neun
Satellitenveranstaltungen unter anderem in Brasilien, China, Indien, Japan, Thailand
und neu Italien und Spanien sowie der Anuga in Köln umfasst das Portfolio rund
16.000 Ausstellende und 400.000 Fachbesucherinnen und -besucher.
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In diesem Jahr haben wir das einmalige Ereignis, dass am 5. Oktober neben der
Anuga auch der Köln Marathon stattfindet. Da treffen zwei Großereignisse in Köln
aufeinander, die immens viele Menschen begeistern und unsere Stadt von ihrer
vitalsten Seite zeigen. Wir empfehlen daher, frühzeitig anzureisen, auf den ÖPNV zu
setzen und sich über die Anuga-Website regelmäßig dazu informieren. 

Koelnmesse – Fachmessen für die Lebensmittelbranche und
Lebensmittelproduktion: 
Die Koelnmesse ist ein internationaler Marktführer in der Organisation von
weltweiten Fachmessen für die Lebensmittel- und Getränkebranche sowie die
Lebensmittelproduktion. Mit Veranstaltungen wie der Anuga, Anuga FoodTec, ISM
und ProSweets Cologne deckt die Koelnmesse ein breites Spektrum ab – von den
Zutaten über die Produktion und Verpackung bis hin zur fertigen Ware sowie den
neuesten Technologien und Innovationen. Diese weltweit führenden Fachmessen, die
in Köln stattfinden, setzen Maßstäbe in ihren jeweiligen Bereichen. Darüber hinaus
organisiert die Koelnmesse zahlreiche Fachmessen mit branchenspezifischen
Schwerpunkten in weiteren wichtigen Märkten weltweit, darunter Brasilien, China,
Indien, Italien, Japan, Kolumbien, Thailand und die Vereinigten Arabischen Emirate.
Durch diese globalen Aktivitäten bietet die Koelnmesse ihren Kund:innen
maßgeschneiderte Veranstaltungen und führende regionale Fachmessen in einer
Vielzahl von Märkten, was die Grundlage für nachhaltige internationale Geschäfte
schafft. Die Koelnmesse ist somit bestens positioniert, um Innovationen und
Entwicklungen sowohl in der Lebensmittelbranche als auch in der
Lebensmittelproduktion voranzutreiben.
Weitere Infos: https://www.anuga.de/die-messe/anuga/branchenmessen/

Die nächsten Veranstaltungen:
Anuga - Die Leitmesse für die globale Ernährungswirtschaft, Köln 04.10. - 08.10.2025
LogiMAT & LogiFOOD Southeast Asia - The Premier Trade Show for Intralogistics,
Process Management and Cold Chain Solutions, Bangkok 15.10. - 17.10.2025

Anmerkung für die Redaktion:
Fotomaterial der Anuga finden Sie in unserer Bilddatenbank im Internet unter
https://www.anuga.de/presse/multimedia/bilddatenbank/.
Presseinformationen finden Sie unter https://www.anuga.de/presse/
presseinformationen/presseinformationen-der-anuga/.
Bei Abdruck Belegexemplar erbeten.

Anuga im Social Web:
https://www.facebook.com/anugacologne
https://www.instagram.com/anugacologne/
https://www.linkedin.com/company/anugashowcase

Ihr Kontakt bei Rückfragen:

Patrick Schmitz
Public and Media Relations Manager
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Die Kernaufgabe der deutschen Ernährungs-
industrie ist es, jeden Tag 84 Millionen Deutsche 
und darüber hinaus Millionen Menschen im  
Ausland satt zu machen. Dabei verbindet sie 
Tradition mit Innovation, sichert Arbeitsplätze 
und trägt wesentlich zur wirtschaftlichen Stabili-
tät bei. Gleichzeitig steht sie vor großen Heraus-
forderungen: globale Wettbewerbsfähigkeit, 
steigende Bürokratie und steigende Kosten, 
Fachkräftemangel und der notwendige Wandel 
hin zu mehr Nachhaltigkeit.

Besonders zwei Themen eröffnen neue Chancen 
für die Branche: die Prinzipien der Kreislaufwirt-
schaft und der Einsatz Künstlicher Intelligenz. 
Beide Ansätze zeigen, wie technologische Inno-
vation und nachhaltiges Wirtschaften ineinan-
dergreifen können. Sie ermöglichen effizientere 
Produktionsprozesse, eine bessere Nutzung von 
Ressourcen und neue Wege, Wertschöpfung zu 
generieren.

VORWORT

Mit dieser Publikation anlässlich der Anuga 2025, 
der Weltleitmesse für Lebensmittel, wollen die 
Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungs-
industrie und das Deutsche Institut für Lebens-
mitteltechnik aufzeigen, wie Unternehmen die 
Potenziale von Kreislaufwirtschaft und Künst-
licher Intelligenz nutzen können. Die vorgestellten 
Beispiele machen deutlich, dass Innovationen 
nicht nur im Labor entstehen, sondern bereits 
heute in der Praxis umgesetzt werden: und damit 
konkrete Antworten auf zentrale Zukunftsfragen 
am Standort Deutschland liefern.

Unser Ziel ist es, Impulse für Politik, Wissenschaft 
und Wirtschaft zu geben. Denn nur im Zusam-
menspiel aller Akteure kann es gelingen, die inter-
nationale Wettbewerbsfähigkeit der Ernährungs-
industrie zu sichern und gleichzeitig ihren Beitrag 
zu Nachhaltigkeit und Resilienz auszubauen.

Wir danken allen Beteiligten, die mit ihrem  
Wissen und ihren Erfahrungen zum Gelingen 
dieser Publikation beigetragen haben, und  
wünschen eine anregende Lektüre.

Bundesvereinigung der  
Deutschen Ernährungsindustrie (BVE)  

Christoph Minhoff 
Hauptgeschäftsführer

Deutsches Institut für  
Lebensmitteltechnik (DIL)

Dr. Volker Heinz 
Geschäftsführender Vorstand
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Industrieunternehmen am Standort Deutschland 
stehen vor vielfältigen Herausforderungen: Eine 
hohe Bürokratiebelastung, steigende Energiekos-
ten im internationalen Vergleich, hohe Lohnstück-
kosten und ein anhaltender Fachkräftemangel 
erschweren nicht nur das Wachstum, sondern auch 
zukunftsgerichtete Investitionsentscheidungen. 
Trotz dieser widrigen Rahmenbedingungen zeigt 
sich die deutsche Ernährungsindustrie in vielen 
Bereichen resilienter als andere Branchen des ver-
arbeitenden Gewerbes. Laut Statistischem Bundes-
amt ist der Produktionsrückgang in der Herstellung 
von Nahrungsmitteln, Futtermitteln und Getränken 
in den letzten beiden Jahren weniger stark aus- 
gefallen als im industriellen Durchschnitt. Auch 
während der Coronapandemie konnte sich die 
Branche, nicht zuletzt aufgrund von Sondereffek-
ten, stabil behaupten. 

Ein zentraler Baustein für die Wettbewerbsfähigkeit 
der deutschen Wirtschaft bleibt die Forschung und 
Entwicklung. 

Diese Leistung basiert vor allem auf einem dichten 
Netzwerk zwischen Forschungseinrichtungen und 
Industrieunternehmen, das Innovationsprozesse 
ermöglicht und beschleunigt.

Die Lebensmittelhersteller reagieren aktiv auf 
die veränderten Bedingungen und zeigen An-
passungsfähigkeit. Gleichzeitig sehen sie sich mit 
zahlreichen Hürden konfrontiert, die Innovations-
prozesse erschweren. Nach Demming et al. (2025) 
lassen sich diese Barrieren in interne und externe 
Faktoren unterteilen. Intern wirken sich beispiels-
weise eine innovationshemmende Unternehmens-
kultur, fehlende Ressourcen oder eine mangelnde 
strategische Verankerung von Innovation negativ 
aus. Externe Hürden umfassen regulatorische  
Anforderungen, die Marktmacht des Einzelhandels, 
Konsumentenverhalten sowie Handelsbarrieren.

Deutschland rangiert trotz aller 
strukturellen Herausforderungen  
weiterhin auf einem Spitzenplatz: 
Laut IMD-Ranking (Schweizer  
Business School, 2025) verfügt der 
Standort über die weltweit viertbeste 
wissenschaftliche Infrastruktur.
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Diese Hürden müssen konsequent adressiert wer-
den, um die langfristige Wettbewerbsfähigkeit der 
Branche zu sichern. Dazu gehört der Aufbau einer 
innovationsfreundlichen Unternehmenskultur eben-
so wie die gezielte Bereitstellung von Ressourcen 
für Forschung und Entwicklung. Auch die Zusam-
menarbeit in branchenübergreifenden Netzwerken 
mit Forschung, Verbänden und Politik spielt eine 
entscheidende Rolle. Der Gesetzgeber wiederum 
ist gefordert, Bürokratie abzubauen und innova-
tionshemmende Regulierungen zu überprüfen.

Ist die Talsohle bereits durchschritten? 
Die Bundesregierung hat in den letzten Monaten 
eine Reihe wirtschaftspolitischer Impulse gesetzt, 
die auch der Ernährungswirtschaft zugutekommen. 
Besonders hervorzuheben sind die geplanten so-
genannten Turbo-Abschreibungen, die Investitio-
nen steuerlich erleichtern. Bis 2029 sollen so laut 
Bundesministerium der Finanzen insgesamt 26 Milli-
arden Euro steuerliche Entlastung möglich werden. 
In den ersten drei Jahren können Unternehmen 
über zwei Drittel ihrer Investitionen abschreiben. 
Das Institut der Deutschen Wirtschaft rechnet auf 
Basis einer Simulation mit einem durchschnittlichen 
Anstieg der gesamtwirtschaftlichen Anlageinves-
titionen um rund 0,3 Prozent pro Jahr und einem 
zusätzlichen Wachstum des BIP von 0,15 Prozent im 
Zeitraum von 2025 bis 2029. Das ist ein deutlicher 
Anreiz insbesondere für Investitionen in moderne 
Technik und Effizienzsteigerung. 1

Auch große industriepolitische Initiativen wie Made 
for Germany (gestartet am 21. Juli 2025) setzen ein 
positives Signal. 61 Unternehmen aus unterschied- 
lichen Branchen haben sich zusammengeschlos-
sen, um gemeinsam 631 Milliarden Euro bis 2028 
in den Standort Deutschland zu investieren. 
Diese Initiative steht für Standortvertrauen und 
Strahlkraft, auch für die Ernährungsindustrie. 

Außerdem entfalten sie eine wichtige Signalwirkung 
für Nachwuchskräfte, Investoren und internationale 
Partner.

Gleichzeitig wächst die Erkenntnis in Politik und Ge-
sellschaft, dass der Industriestandort Deutschland 
eine gezielte Stärkung benötigt. Und zwar nicht 
nur in der Theorie, sondern durch konkrete Maß-
nahmen. Die Debatte über Deindustrialisierung und 
Standortverlagerungen hat dazu beigetragen, dass 
industriepolitische Impulse mittlerweile wieder eine 
höhere Priorität genießen. 

Für die Ernährungswirtschaft bedeutet dies: Unter-
nehmen erhalten wieder mehr Rückendeckung.  
Die positiven Investitionssignale sind daher mög- 
licherweise mehr als eine Momentaufnahme. Der 
Abwärtstrend scheint gebrochen, erste Wachstums-
impulse sind sichtbar. Entscheidend wird sein, ob 
diese Entwicklung in den kommenden Monaten  
weiter an Fahrt gewinnt.

Positive Investitionssignale aus  
der Branche
Auch innerhalb der Ernährungsindustrie lassen sich 
erste positive Tendenzen erkennen. Nach einer 
Phase der Zurückhaltung zeichnet sich 2025 eine 
deutliche Investitionswende ab. Laut der aktuellen 
ifo-Investitionsumfrage planen 29,9  Prozent der 
befragten Lebensmittelhersteller, ihre Investitionen 
auszubauen. Auch bei den Getränkeherstellern sta-
bilisiert sich die Lage (Saldo: +1,3 Punkte). Besonders 
bemerkenswert: Noch im November 2024 gingen 
viele Unternehmen von stagnierenden oder gar 
rückläufigen Investitionen aus. Doch bereits im März 
2025 zeigten sich die realisierten Investitionen als 
deutlich höher als erwartet. 2

1	 https://www.iwkoeln.de/fileadmin/user_upload/Studien/Kurzberichte/PDF/2025/IW-Kurzbericht_2025-Investitionssofortprogramm.pdf 
2	 ifo Konjunkturumfrage: https://www.ifo.de/fakten/2025-04-03/investitionslaune-steigt-etwas

Die geplanten Investitionen  
verbessern die Rahmenbedin-
gungen, erleichtern den Zugang 
zu moderner Technologie und 
schaffen neue Kooperations-
potenziale.
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3	 https://www.iwkoeln.de/fileadmin/user_upload/Studien/Gutachten/PDF/2025/Gutachten_2025-Produktivit%C3%A4t-KI-barrierefrei.pdf 
4	  https://www.ressource-deutschland.de/fileadmin/user_upload/1_Themen/h_Publikationen/Studien/VDI_ZRE_Studie_RE-Potenziale_digital-gestuetzte-

Massnahmen_C1.pdf 

Innovationstreiber:  
KI und Kreislaufwirtschaft

Zukunftsthemen wie Künstliche Intelligenz (KI) und 
Kreislaufwirtschaft gewinnen laut einer Untersu-
chung des Instituts der deutschen Wirtschaft weiter 
an Relevanz. Rund 30 Prozent der Unternehmen 
setzen bereits KI ein, viele weitere bereiten sich 
konkret auf deren Nutzung vor. Prognosen des IW 
zufolge könnte KI ein jahresdurchschnittliches Pro-
duktivitätswachstum in Deutschland von 0,9 Pro-
zent für die Jahre 2025bis 2030 und von 1,2 Prozent 
für die Jahre 2030 bis 2040 bewirken. Die Poten-
ziale für die Ernährungsindustrie sind immens, von 
effizienter Produktionssteuerung über Qualitäts-
kontrolle bis hin zu personalisierten Angeboten.3

Auch in der Kreislaufwirtschaft entstehen neue 
Dynamiken. Die Mehrheit der kleinen und mittleren 

Unternehmen (KMU) im verarbeitenden Gewerbe 
setzt bereits auf zirkuläre Maßnahmen oder plant 
deren Einführung. Laut VDI Zentrum Ressourcen-
effizienz steigt der Anteil der Unternehmen mit 
solchen Aktivitäten deutlich mit wachsendem wirt-
schaftlichem Erfolg. Im Vordergrund stehen vor 
allem Energieeinsparung, Steigerung der Energie-
effizienz und innerbetriebliche Prozessoptimierun-
gen.4

Wie investieren deutsche Lebensmittel-
hersteller konkret?
Die Investitionsbereitschaft der Ernährungsindus-
trie zeigt sich bereits. Zahlreiche Unternehmen 
aus der Branche modernisieren und erweitern ihre 
Produktionsstätten. Dabei richten sie den Fokus 
auf Automatisierung, Digitalisierung und energieef-
fiziente Gebäudestrukturen sowie klimafreundliche 
Produktionsprozesse. Besonders kleinere und mitt-
lere Unternehmen setzen verstärkt auf Zukunfts-
technologien, um ihre Resilienz zu stärken und 
neue Wertschöpfungspotenziale zu erschließen.

Beispielsweise errichtet HARIBO ein neues Werk 
in Neuss mit einem Investitionsvolumen von  
300 Millionen Euro. Ferrero investiert 170 Millionen 
Euro in moderne Produktionshallen in Hessen. 
Griesson - de Beukelaer stärkt mit über 100 Millio-
nen Euro für Automatisierung und neue Arbeits-
plätze seinen Standort. Bonback, ein Unternehmen 
der Schwarz Gruppe, baut eine nachhaltige Groß-
bäckerei in Sachsen-Anhalt für 300 Millionen Euro. 
Auch Unternehmen wie Ditsch, Schwartau und 
RAPS modernisieren ihre Produktionsstätten mit 
Fokus auf Technik, Nachhaltigkeit und langfristige 
Standortbindung.

Diese Aufzählung lässt sich um viele weitere Bei-
spiele ergänzen, die zeigen, wie konkret und viel-
fältig Investitionen in der Praxis umgesetzt werden. 
Im Folgenden werden einige dieser Projekte näher 
vorgestellt, um die strategische Ausrichtung, die 
Innovationskraft und die regionalen Effekte einzel-
ner Investitionen greifbar zu machen.
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Verbraucherstudie: 
„Made in Germany“ 
steht für Qualität 
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Das Vertrauen der Verbraucher in die deutsche Ernährungsindustrie ist hoch und es wirkt langfristig  
stabilisierend. Eine aktuelle Umfrage der BVE in Kooperation mit dem Meinungsforschungsinstitut Civey zeigt:  
Über 70 Prozent von 2.500 Befragten kaufen gezielt Lebensmittel aus Deutschland, weil sie deren Qualität 
schätzen. Nur 23 Prozent äußerten Vorbehalte. 

Inwiefern stimmen Sie folgender Aussage zu: „Ich kaufe bevorzugt Lebensmittel aus 
Deutschland, weil ich auf ihre Qualität vertraue?“

Stimme eindeutig zu Stimme eher zu Stimme eher nicht zu Stimme eindeutig nicht zu Weiß nicht

Zustimmung

Ablehnung

Weiß nicht

70,1%

23,0%

6,9%

Stat. Fehler Gesamtergebnis: 3,7% | Stichprobengröße: 2.500 | Befragungszeitraum: 01.09.25 - 02.09.25 
© BVE, Civey

Die wichtigsten Gründe für die Wertschätzung deutscher Lebensmittel sind kurze Transportwege, hohe  
Standards bei Qualität und Sicherheit sowie die Transparenz der Herkunft.

Mehrfachantwort möglich | Stat. Fehler Gesamtergebnis: 3,7% | Stichprobengröße: 2.500 | Befragungszeitraum: 01.09.25 - 02.09.25
© BVE, Civey

Welche der folgenden Aspekte schätzen Sie an Lebensmitteln aus Deutschland besonders?

Kurze Transportwege

Hohe Qualität 

Transparenz der Herkunft

Produktsicherheit 

Guter Geschmack

Hohe soziale Standards bei der Produktion

Große Vielfalt 

Gute Umwelteigenschaften

Faire Preise 

Innovationskraft

Keine der Genannten/Weiß nicht

53,0%

34,3%

29,2%

27,7%

17,3%

17,2%

15,3%

9,3%

6,4%

0,3%

14,0%
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Dieses Vertrauen ist nicht nur Bestätigung für die bisherigen Leistungen der Branche, sondern auch ein Auf-
trag. Ernährungstrends wie regionale Spezialitäten und Produkte mit traditioneller Rezeptur verdeutlichen, 
dass Verbraucher Authentizität und Nachhaltigkeit honorieren. Produkte mit diesen Merkmalen hatten die 
befragten Verbraucher in den letzten Monaten mehr als einmal gekauft. Hersteller, die Tradition mit Innova-
tion verbinden, stärken ihre Wettbewerbsfähigkeit und die Bindung an ihre Kunden. Denn auch pflanzliche 
Alternativen und nachhaltige Verpackungen wurden als entscheidendes Kaufkriterium genannten.

Zu welchen dieser Ernährungstrends haben Sie in den letzten Monaten mehr als  
einmal entsprechende Produkte gekauft?

Regionale Spezialitäten

Produkte mit traditioneller Rezeptur

Pflanzliche Alternativen 

Produkte mit nachhaltiger Verpackung

Snacks für unterwegs

Internationale Küche/Ethno Food

Kalorien-/fettreduziertes („Light“) 

Besonders proteinreiche Produkte 

Lebensmittel aus Resten/Upcycling 

Convenience-Produkte

Bei keinen der genannten/Weiß nicht

Mehrfachantwort möglich | Stat. Fehler Gesamtergebnis: 3,7% | Stichprobengröße: 2.500 | Befragungszeitraum: 01.09.25 - 02.09.25
© BVE, Civey

39,0%

20,5%

18,0%

12,9%

12,8%

12,1%

11,4%

10,5%

5,2%

4,8%

34,8%
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Gleichzeitig sehen die Befragten auch die ökonomischen Rahmenbedingungen. Mehr als 57 Prozent sind 
überzeugt, dass Lebensmittelhersteller nur dann in nachhaltige Technologien investieren können, wenn ihre 
Margen ausreichend sind. Dieses Bewusstsein für ökonomische Zusammenhänge macht deutlich, dass die 
Gesellschaft hinter den Anstrengungen der Branche steht; vorausgesetzt, die Rahmenbedingungen stimmen.

Zukunftstechnologien in der Ernährungsindustrie 
reichen von Energieeffizienz über Kreislaufwirtschaft 
bis hin zu KI-gestützten Produktionsprozessen. 

Auch aktuelle Daten (2025) des Marktforschungs-
institutes Innova zeigen, dass bei globalen Markt-
einführungen von Lebensmitteln und Getränken 
mit dem Claim „Made in Germany“ besonders die 
Kategorien Obst & Gemüse (+50 %), Baby & Klein-
kinder (+41 %), alkoholische Getränke (+41 %) und 
Milchprodukte (+40 %) in den letzten fünf Jahren 
(2020–2024) ein starkes Wachstum verzeichneten. 
Deutschland bleibt zudem stark, insbesondere bei 
Premiummarken, wo in Deutschland produzierte 
Neueinführungen ein überdurchschnittlich starkes 
Wachstum verzeichnen konnten. 

Damit Unternehmen diese  
Innovationen umsetzen können, 
braucht es Planungssicherheit, 
verlässliche Rahmenbedingun-
gen und eine Politik, die den 
Standort stärkt. Nur so lässt  
sich das hohe Vertrauen der 
Verbraucher in nachhaltigen 
Fortschritt übersetzen.

Inwiefern stimmen Sie folgender Aussage zu:  
„Lebensmittelhersteller müssen mit ihren Produkten genug verdienen, um in nachhaltige  
Zukunftstechnologien investieren zu können“?

Zustimmung

Ablehnung

Weiß nicht

57,2%

30,4%

12,4%

Stat. Fehler Gesamtergebnis: 3,7% | Stichprobengröße: 2.500 | Befragungszeitraum: 01.09.25 - 02.09.25
© BVE, Civey

Stimme eindeutig zu Stimme eher zu Stimme eher nicht zu Stimme eindeutig nicht zu Weiß nicht
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KuchenMeister ist als Vorreiter der Lebensmittel-
branche bekannt, nicht nur für hochwertige Back-
waren, sondern auch für innovative Lösungen in 
puncto Nachhaltigkeit und Effizienz. Ein logischer 
nächster Schritt war hier nun die Verbesserung der 
Kreislaufwirtschaft von Wertstoffen, die im Rahmen 
der Produktion anfallen und bisher als Abfall ent-
sorgt wurden. 

Um dieses Ziel zu erreichen, hat KuchenMeister 
deshalb gemeinsam mit der Knepper WerPro 
GmbH & Co. KG ein vollumfassendes Konzept zur 
der Optimierung von Abfall- und Wertstoffströme 
erfolgreich umgesetzt. Das Projekt „Optimizing 
Material Flows“ zeigt exemplarisch, wie durch  
kluges Ressourcenmanagement wirtschaftlicher 
Erfolg und Klimaschutz Hand in Hand gehen  
können.

Das Konzept
Das Ziel, einen Großteil der Wertstoffe dem Recyc-
ling zuzuführen, wurde durch die umfassende Ana-
lyse und Verbesserung sämtlicher Produktionsaus-
schuss- und Abfallströme erreicht. Im Zentrum des 
Projekts stand die Optimierung der Stoffströme 
direkt „ab Backstraße“: Durch die Einführung prä-
ziser Trennmethoden und einer genauen Daten-
erhebung konnte die Recyclingqualität deutlich 
gesteigert werden. Kunststoffabfälle, die zuvor 
verbrannt wurden, gelangen nun in den Recycling-
prozess. Ergänzend wurde die interne und externe 
Logistik neu organisiert, um die Wertstoffbereit-
stellung effizienter und kostengünstiger zu machen. 
Digitale Monitoring-Systeme sorgen für eine trans-
parente Überwachung der Produktions- und Ab-
fallströme, während ein externer Dienstleister die 
Einhaltung aller gesetzlichen Rahmenbedingungen 
sicherstellt. Abschließend werden die erzielten 
CO₂-Einsparungen in einem Nachhaltigkeitsbericht 
dokumentiert, um die Fortschritte greifbar und 
nachvollziehbar darzustellen.

Dieses ganzheitliche Konzept ermöglicht es, Pro-
zessabläufe zu optimieren, Ressourcen zu schonen 
und so einen messbaren Beitrag zur Nachhaltigkeit 
zu leisten.

Messbare Erfolge
Das Projekt hat nicht nur dazu beigetragen, die 
gemischten Abfallmengen drastisch zu reduzieren: 
Von 371 Tonnen Abfall werden jährlich nun  
202 Tonnen Kunststoff stofflich recycelt, statt sie 
zu verbrennen. Auch die Getrennthaltungsquote 

© KuchenMeister GmbH

BEST PRACTICE BEISPIEL

Optimierung von Materialflüssen:  
Ein Modellprojekt der Kreislaufwirtschaft bei  
der KuchenMeister GmbH in Thüle (NRW)
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gemäß der Gewerbeabfallverordnung konnte um 
rund 31 Prozent verbessert werden. „Diese Maß-
nahmen führen zu einer deutlichen Entlastung der 
Umwelt und einer Erhöhung der Wirtschaftlichkeit 
am Standort.“, erklärt Oliver Baltruschat, Werkslei-
tung KuchenMeister Thüle. 

Die Entscheidung für die Umsetzung des Projekts 
in Deutschland unterstreicht KuchenMeisters Enga-
gement für Deutschland als Produktionsstandort 
und dessen hohe Standards in Qualität, Innovation 
und Effizienz. Mit der Investition in moderne Tech-
nologien und optimierte Wertstofflogistik stärkt das 
Unternehmen zugleich regionale Arbeitsplätze. 
Zudem setzt KuchenMeister bewusst ein Zeichen 
für Nachhaltigkeit in der deutschen Produktions-
landschaft und macht den Standort in Thüle zum 
Vorbild für zukunftsorientiertes Wirtschaften.

Ein Vorbild für die  
Lebensmittelindustrie
Derzeit arbeitet KuchenMeister bereits daran, das 
Konzept auch an anderen Standorten umzusetzen. 
Außerdem werden bereits KI-gesteuerte fahrerlose 
Transportsysteme in der Produktionslogistik einge-
setzt. Diese Transportsysteme sollen zukünftig auch 
die Wertstofflogistik automatisieren und so die Pro-
zesse weiter optimieren.

Oliver Baltruschat zieht ein mehr als positives Fazit: 
„Das Projekt „Optimizing Material Flows“ zeigt, wie 
Unternehmen durch nachhaltige Innovation nicht nur 
die Umwelt schützen, sondern auch wirtschaftlich 
profitieren können. KuchenMeister setzt damit ein 
eindrucksvolles Zeichen: Eine verantwortungsvolle 
Unternehmensführung ist kein Hindernis für den  
Erfolg, sie ist der Weg dorthin.“

© KuchenMeister GmbH

© KuchenMeister GmbH

www.kuchenmeister.de
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Kreislaufwirtschaft  
in der Lebensmittel- 
industrie: Upcycling  
von Nebenströmen
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Die Lebensmittelindustrie steht heute im Fokus der 
globalen Nachhaltigkeitsdebatte. Angesichts der 
wachsenden Herausforderungen durch Klimawan-
del, Ressourcenverknappung, Biodiversitätsverlust 
und eine steigende Weltbevölkerung gewinnt die 
Bioökonomie als transformatives Modell zuneh-
mend an Bedeutung. Sie integriert biologische 
Ressourcen, nachhaltige Produktion und Prinzipien 
der Kreislaufwirtschaft, um die Ressourceneffizienz 
und ökologische Nachhaltigkeit zu verbessern 
(Marzban et al., 2025). Die Kreislaufwirtschaft zielt 
darauf ab, Materialien und Produkte möglichst 
lange im Wirtschaftskreislauf zu halten, Abfälle zu 
minimieren und durch Wiederverwertung bzw. Wei-
terverarbeitung neue Wertschöpfungen zu gene-
rieren (Arruda et al., 2021). 

Die Agrar- und Ernährungswirtschaft in Deutsch-
land ist durch effiziente Prozesse, ein hohes Maß 
an Arbeitsteilung und qualitativ hochwertige sowie 
sichere Lebensmittel gekennzeichnet. Auf jeder 
Stufe der industriellen Veredlung fallen neben den 
Zielprodukten prozessbedingt Nebenströme als 
unvermeidbare Rückstände an. Diese Nebenströ-
me werden heute schon häufig im Kreislauf geführt, 
indem sie energetisch verwertet, zu Futtermitteln 
degradiert oder als Dünger ausgebracht werden. 
Kommt keine dieser Alternativen in Frage, werden 
die Nebenströme in letzter Konsequenz als Abfall 
entsorgt. Bei der Nutzung der Nebenströme in  
den oben benannten Bereichen gehen oftmals 
wertgebende Inhaltsstoffe für die Humanernäh-
rung verloren. 

Zum Beispiel werden allein in Deutschland 
jedes Jahr 250.000 Tonnen Apfeltrester erzeugt 
(Bohrmann-Linde, 2024). 

Eine Möglichkeit dem entgegenzuwirken ist das 
sogenannte Upcycling von Nebenströmen, also 
eine qualitative Aufwertung bislang unter- bzw. 
ungenutzter Nebenströme, was für das Anstreben 
einer Kreislaufwirtschaft in der Lebensmittelindus-
trie besonders relevant ist. Ziel ist es, den Kreislauf 
der Humanernährung zu verlängern und erst nach 
Ausschöpfung aller technologischen Möglich-
keiten, die Nebenströme in die bereits etablierten 
Prozesse außerhalb der Ernährungswirtschaft zur 
Erzeugung von Dünger, Tierfutter oder Energie zu 
überführen.

Zu den geeigneten Nebenströmen  
für Upcycling zählen z. B. Obst- und 
Gemüsepressrückstände, Frucht-
schalen und -kerne aus der Saft-
produktion, Molke aus der Käse-
herstellung, Pflanzenpulpe aus der 
Herstellung pflanzlicher Milchalter-
nativen, Altbrot aus der Backwaren-
industrie, Reiskleie oder Kakaoboh-
nenschalen. 
(Salvatore et al., 2024). 
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Bei der Hafermilchproduktion entstanden global 
schätzungsweise 228.000 Tonnen des Nebenstroms 
Hafer-Okara in 2024 (Vuong et al., 2025   ), für 
Deutschland schätzungsweise 26.000 Tonnen pro 
Jahr und für Europa schätzungsweise 44.400 Ton-
nen pro Jahr (Kynda Biotech GmbH  ). Bei der Käse-
produktion fielen im Jahr 2019 in Deutschland ca. 
13,6 Mio. Tonnen Molke an (NationMaster ), die auf-
grund der steigenden Käseproduktion (BLE, 2025) 
ein wachsender Nebenstrom ist. Von dieser Molke 
sind geschätzt ca. 4 Mio. Tonnen Sauermolke  
(Kynda Biotech GmbH ), aus der schwerlich eine 
weitere Wertschöpfung generiert werden kann. 
Grundsätzlich enthalten die für das Upcycling  
geeigneten Nebenströme nicht nur hochwertige,  
nutritive Inhaltsstoffe wie Proteine und Ballast- 
stoffe sowie Antioxidantien, Vitamine oder andere 
bioaktive Substanzen, sondern können auch fer-
mentierbare Kohlenhydrate enthalten. Ihre weitere 
stoffliche Nutzung innerhalb der Lebensmittelkette 
im Sinne der Kreislaufwirtschaft ist ökologisch  
sinnvoll und ökonomisch zunehmend attraktiver. 

Beispiele sind die Verwendung von Prozessneben-
strömen wie Proteinkuchen aus der Ölgewinnung 
von Sojabohnen oder Sonnenblumenkernen in 
Backwaren (Grasso et al. 2020 ), ballaststoffreiche 
Weizenkleie kombiniert mit Fructooligosacchariden 
in Backwaren (Renzetti & van der Sman, 2024)  
und ballaststoffreicher Biertreber zur Herstellung 
von Teig und Backwaren mit präbiotischer Wirkung 
(Nocente et al., 2019  ). Auch landwirtschaftliche 
Nebenströme lassen sich zu Präbiotika und funk-
tionellen Lebensmittelzutaten upcyceln (Gonçalves 
et al., 2023  ). Ein weiterer und oft angestrebter An-
satz ist die Isolierung bzw. Extraktion wertgeben-
der Inhaltsstoffe des Nebenstromes und deren 
Einsatz in der Herstellung von Lebensmitteln.  
Beispielhaft sei hier die Extraktion von Farbstoffen 
aus pflanzlichen Nebenströmen genannt, wie 
z. B. bereits von dem Unternehmen EXBERRY® um-
gesetzt, aber auch die Extraktion von bioaktiven 
Verbindungen wie z. B. Antioxidantien, Phenole 
oder Selen aus Nebenströmen der Weinherstellung 
(Fernandes et al., 2025  ) und Granatapfelverarbei-
tung (Alsataf et al., 2021   ), um funktionelle Lebens-
mittelzutaten oder -zusatzstoffe zu erhalten  
und damit funktionelle Lebensmittel oder sogar 
Nutraceuticals herzustellen (Ospina-Maldonado  
et al., 2024).

Methodisch betrachtet gibt es 
verschiedene Ansätze für das 
Upcycling von Nebenströmen, 
wobei die Grenzen fließend sind. 
Im einfachsten Fall kommt es zur 
direkten Verwendung des Neben-
stroms bei der Lebensmittelher-
stellung. 
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Für das Upcycling von Nebenströmen zu Präbio-
tika werden entsprechende Service von z. B. dem 
Unternehmen Carbiotix AB kommerziell angebo-
ten. Die Gewinnung von hydrolysiertem Protein aus 
Gerste- und Reisspelzen der Bierherstellung ist ein 
weiteres interessantes Beispiel. Das Protein wurde 
als Novel Food eingestuft, durch die europäische 
Lebensmittelsicherheitsbehörde positiv bewertet 
(EFSA NDA Panel, 2023  ) und wird unter der Marke 
EverPro durch das Unternehmen Evergrain LLC 
vermarktet. 

Ein weiterer Ansatz ist auch das biotechnologische 
Upcycling der Nebenströme. Hier haben sich durch 
Enzyme und Fermentation unterstützte Extraktio-
nen als nachhaltige und kostengünstige Methoden 
für das Upcycling von Lebensmittelnebenproduk-
ten herausgestellt (Vilas-Franquesa et al., 2024  ). 
Dabei lassen sich u. a. Enzyme, organische Säuren, 
phenolische Verbindungen, Polysaccharide, Pektin, 
Peptide, etc. aus den Nebenströmen der Frucht-, 
Getreide- und Gemüseverarbeitung wie z. B. 
Schalen, Trester, Kleie, Blätter und Stiele herstellen.  

Außerdem kann durch Fermentation mikrobielle 
Biomasse erzeugt werden, die direkt als Lebens-
mittel bzw. als Zutat in der Lebensmittelverarbei-
tung genutzt oder zur Herstellung von alternati- 
vem Protein dient (GFI, 2025). Auf dem stark ex-
pandierenden Markt der Biomassefermentation 
(RootsAnalysis ) spielen Pilze aufgrund ihrer um-
fangreichen Enzymausstattung bzw. enormen 
metabolischen Potenzials eine besondere Rolle, 
was die Verwertung von komplexen Nebenströmen 
mit einem hohen Anteil an unlöslichen Bestand-
teilen angeht. Das Unternehmen Marlow Foods Ltd 
hat bereits im Jahr 1985 den Fleischersatz Quorn 
basierend auf Mycoprotein aus Ascomyceten als 
alternative, nutritive Proteinquelle auf den Markt 
gebracht (Finnigan et al., 2019 ). Andere Unterneh-
men wie Infinite Roots® und Kynda Biotech GmbH 
setzen auf 

Mycelien von Pilzen als nahrhafte 
Fleischalternative, die auf Neben-
strömen kultiviert werden.  
Wissenschaftliche Untersuchung  
verdeutlichen das Potenzial dieser 
Technologie in Bezug auf ökolo- 
gische und soziale Nachhaltigkeit.
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Lebenszyklusanalysen (LCA) von Fleischalterna- 
tiven auf Mykoproteinbasis zeigen die ökologische 
Nachhaltigkeit dieses Ansatzes im Vergleich zur 
Nutzung von pflanzlichen und tierischen Alternati-
ven (Shahid et al., 2024). So sind die Treibhausgas-
emissionen (GHGe) für die Herstellung von Myko-
protein (0,73 kg CO2eq/kg) deutlich niedriger als 
für Soja- (1,21 kg CO2eq/kg) oder Erbsenprotein-
konzentrat (1,91 kg CO2eq/kg), die ihrerseits schon 
einen geringeren Fußabdruck als die Produkte 
tierischen Ursprungs haben. Auch für Produkte auf 
Mykoproteinbasis sind die Treibhausgasemissionen 
niedriger oder vergleichbar mit denen entspre-
chender pflanzlicher Produkte (Shahid et al., 2024). 
Es kann davon ausgegangen werden, dass die 
Nutzung von Nebenströmen in der Mykoprotein-
herstellung die Treibhausgasemissionen weiter re-
duziert. Beispielsweise kann bei Einsatz von Hafer-
Okara die Treibhausgasemission ausgehend vom 
Wert für Mykoprotein auf Basis standardisierter 
Rohwaren (0,73 kg CO2eq/kg) um voraussichtlich 
0,2 kg CO2eq/kg weiter reduziert werden (Kynda 
Biotech GmbH). 

Damit können die Produkte aus dem biotechno-
logischen Upcycling langfristig auch zur Verbesse-
rung der sozialen Nachhaltigkeit über eine gesün-
dere Ernährung beitragen. 

Wirtschaftlich betrachtet bietet das Upcycling 
von Nebenströmen eine Möglichkeit zur Diversi-
fizierung des Geschäftsmodells von Lebensmittel-
unternehmen. Durch innovatives Upcycling mit 
Zielrichtung auf bioaktive Inhaltsstoffe lassen sich 
bestimmte Nebenströme, die bislang keine oder 
nur geringe Einnahmen generierten, zu hochwerti-
gen Produkten weiterentwickeln, was nicht nur die 
Ressourceneffizienz erhöht, sondern auch neue 
Absatzmärkte erschließt, wie etwa im Bereich funk-
tioneller Lebensmittel oder auch Nahrungsergän-
zungsmittel. 

Neben den ökologischen Vorzügen 
können die Produkte auf Basis von 
Mykoprotein auch aufgrund ihres 
nutritiven Nährwertprofils mit ge-
sundheitlichen Vorteilen gegenüber 
traditionellen Lebensmitteln punkten 
(Majumder et al., 2024). 
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Beispiele aus der aktuellen Forschung zeigen,  
dass durch Upcycling neue Produktkategorien  
entstehen können – etwa ballaststoffreiche Mehle 
aus Obstresten, pflanzliche Proteinkonzentrate  
aus Biertreber, natürliche Farbstoffe aus Rote- 
Bete-Schalen oder probiotische Snacks auf Basis 
fermentierter Gemüseabfälle. Diese Produkte 
treffen den Zeitgeist der gesundheits- und nach-
haltigkeitsorientierten Konsumenten und eröffnen 
Potenziale für Marktpositionierung und Marken-
bildung. Der Wandel von einem linearen zu einem 
zirkulären Produktionsmodell kann somit zur lang-
fristigen Erhöhung der Wertschöpfung beitragen, 
insbesondere wenn sich eine steigende Konsu-
mentennachfrage nach nachhaltigen Produkten in 
der Gesellschaft etabliert. Ob das Upcycling von 
Nebenströmen ökonomisch tragfähig ist, hängt 
letztlich von mehreren Faktoren ab. Dazu gehören 
die Skalierbarkeit der eingesetzten Technologie, 
die Investitionskosten für die notwendige Infra-
struktur, die regulatorische Einstufung der aus den 
Nebenströmen hergestellten Produkte sowie die 
Zahlungsbereitschaft der Konsumenten für nach-
haltige Produkte. Bezüglich der regulatorischen 
Einstufung ist zu berücksichtigen, dass z. B. bei der 
Extraktion wertbegebender Inhaltsstoffe aus den 
Nebenströmen Produkte entstehen können, die 
dann unter die Zusatzstoffverordnung fallen.  
Auch kann in bestimmten Fällen die Novel-Food-
Verordnung zum Tragen kommen. Entsprechende 
Zulassungsverfahren in beiden Fällen sind zeit-  
und kostenintensiv, was gerade Start-ups und KMU 
vor Herausforderungen stellt. 

Neben der ökonomischen Dimension ist auch der 
Beitrag des Upcyclings zur Prozessvielfalt und  
zur Resilienz von Lieferketten hervorzuheben. 
Durch die Nutzung eigener oder lokal verfügbarer 
Nebenströme verringert sich die Abhängigkeit  
von globalen Rohstoffketten. Gleichzeitig können 
regionale Wirtschaftskreisläufe gestärkt und  
flexible Produktionssysteme entwickelt werden, 
die schneller auf Schwankungen in der Rohstoff-
verfügbarkeit oder auf externe Schocks reagieren 
können. Dies kann als zentrale Komponente eines 
resilienten Ernährungssystems im Sinne der Kreis-
laufwirtschaft angesehen werden. 

Die Umsetzung erfordert jedoch nicht nur techno-
logische Kompetenz, sondern auch regulatorische 
Klarheit und ein Bewusstsein für die Potenziale 
 zirkulärer Geschäftsmodelle.

Zusammenfassend lässt sich fest-
stellen, dass die Kreislaufwirtschaft 
und insbesondere das Upcycling 
von Nebenströmen ein zentrales 
Element zur Weiterentwicklung der 
Lebensmittelindustrie darstellen. 
Sie leisten einen Beitrag zur Res-
sourceneffizienz, zur ökologischen 
Nachhaltigkeit, zur ökonomischen 
Resilienz und zur Innovationsfähig-
keit von Unternehmen. 



20

BEST PRACTICE BEISPIEL

Vom Nebenprodukt zum Mehr-
wert: High-MAC Kleien verbin-
den Upcycling mit innovativer 
Ballaststoffanreicherung
Mit High-MAC Kleien nutzt GoodMills Innovation 
Kleiefraktionen, die sonst im Nachmehl verbleiben, 
für eine sensorisch neutrale und ernährungsphy-
siologisch wirksame Ballaststoffanreicherung – ein 
überzeugendes Beispiel für Circular Economy.

In einer Zeit, in der Ressourcenschonung, Kreislauf-
wirtschaft und Lebensmittelwertschätzung zentrale 
Themen der Ernährungsindustrie sind, gewinnt 
Upcycling an Bedeutung. Dabei werden Neben-
produkte, die sonst ungenutzt oder minderwertig 
verwertet würden, zu hochwertigen Zutaten auf-
bereitet. So entsteht ein doppelter Nutzen: Ressour-
cen werden geschont und gleichzeitig neue, wert-
schöpfende Produkte geschaffen.

Genau hier setzen die High-MAC Kleien von Good-
Mills Innovation an. Sie bestehen aus mikronisier-
ten, thermisch stabilisierten Kleiefraktionen aus  
Weizen, Roggen und Dinkel – Kornbestandteile, 
die im klassischen Mühlenprozess meist im so-
genannten Nachmehl verbleiben und nicht für die 
Mehlproduktion genutzt werden. Durch ihre Aufbe-
reitung werden sie zu einer funktionalen Premium-
Zutat, die sich für zahlreiche Backwaren eignet.

Technologisch stark – sensorisch 
dezent
Dank eines speziellen Mikronisierungsverfahrens 
liegt die Partikelgröße zu über 90 Prozent unter  
200 µm. Das sorgt für eine gleichmäßige Verteilung 
in der Krume, ohne „raue Stellen“ oder optische  
Beeinträchtigungen. So lassen sich Mehle mit  

höherem Ausmahlungsgrad rekombinieren – mit 
mehr Mineral- und Ballaststoffen, aber unveränder-
ten Backeigenschaften. Backwaren bleiben optisch 
hell und sensorisch attraktiv, selbst bei deutlich  
gesteigertem Nährwertprofil.

Upcycling und Innovationen bei der  
GoodMills Innovation GmbH

© GoodMills Innovation GmbH
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Einfache Integration 
High-MAC Kleien lassen sich problemlos in be-
stehende Rezepturen integrieren. Die Dosierung 
kann individuell angepasst werden – ob für die 
Auslobung „Ballaststoffquelle“ oder „ballaststoff-
reich“. Die Anwendungsmöglichkeiten reichen von 
Brot, Brötchen und Sandwichbrot über Pizzaböden 
bis hin zu Knäckebrot oder Keksen.

Die thermische Stabilisierung verlängert die Halt-
barkeit gegenüber nativen Kleien deutlich und 
sorgt für eine zuverlässige Verarbeitung. High-
MAC Kleien bestehen ausschließlich aus Getreide, 
enthalten keine Zusätze und erfüllen Clean-Label-
Anforderungen.

Upcycling als Zukunftsmodell
Mit den High-MAC Kleien gelingt es, einen bislang 
wenig genutzten Rohstoffstrom in die menschliche 
Ernährung zurückzuführen – technologisch opti-
miert, ernährungsphysiologisch wertvoll und ohne 
sensorische Abstriche. Für die Backwarenindustrie 
bedeutet das: Ballaststoffanreicherung und Res-
sourcenschonung gehen Hand in Hand.

www.goodmillsinnovation.com
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Herausforderung angenommen
Seit 1838 wird im Knorr-Werk in Heilbronn (das 
größte Unilever-Werk für trockene Lebensmittel in 
Europa) produziert. Heute verlassen Millionen Tüten-
suppen und Saucen jährlich das Werk. Doch in einer 
Welt, in der sich Konsumverhalten, Technologien und 
Märkte rasant wandeln, war klar: Die Vergangenheit 
reicht nicht aus, um die Zukunft zu sichern.

2019 stellte Unilever dem Standort eine unbequeme 
Aufgabe: 20 Prozent weniger Kosten bei gleich-
bleibender Produktionsmenge, sonst gebe es keine 
Perspektive. Nur dann würde der Standort weiter-
geführt. 

Als Stillstand keine Option  
mehr war
Das Team traf eine Entscheidung: Nicht abwarten, 
sondern handeln. Werksleitung, Betriebsrat und  
Belegschaft entwickelten gemeinsam einen konkre-
ten Plan: unbequem, aber konsequent.

Der Anstoß für die Transformation kam bereits 
unter dem damaligen Werksleiter, mit klarer Ziel-
vorgabe, tarifpolitischem Mut und einem tiefen ge-
meinsamen Verständnis zwischen Geschäftsführung 
und Arbeitnehmervertretung. In jeder Phase der 
Veränderung agierten Betriebsrat und Werksleitung 
nach dem Prinzip Pilot und Co-Pilot: mit einem ge-
meinsamen Ziel, manchmal unterschiedlichen Kurs-
vorschlägen, aber stets auf gemeinsamer Flughöhe. 

Julius Mannherz, der damals bereits im Werk tätig 
war, begleitete den Weg von Beginn an mit und 
übernahm später als Werksleiter die Verantwor-
tung, ihn weiterzuführen: Mit neuer Energie und 
klarer Haltung:

 „Wir mussten die Komfortzone verlassen.  
Wer bleiben wollte, musste sich verändern.“ 

So begann eine Transformation, wie sie in dieser 
Klarheit selten gelingt, und wie sie doch dringend 
notwendig ist, wenn Industrie in Deutschland be-
stehen will.

© Knorr (Unilever Deutschland GmbH)

Herausforderung angenommen
Wie das Knorr-Werk der Unilever Deutschland GmbH in Heilbronn 
mit Mut und Konsequenz seine Zukunft neu schreibt
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Wandel von innen
Der Wandel war kein Führungswechsel, sondern ein 
Kulturwandel - über mehrere Jahre hinweg, getragen 
von vielen. Heilbronn wurde nicht nur umgebaut, son-
dern neu gedacht. Prozesse wurden automatisiert, 
Linien ersetzt, Aufgaben neu verteilt. Die Belegschaft 
verzichtete sogar freiwillig auf volle Tariferhöhungen, 
um ein langfristiges Einsparungsziel zu erreichen. Ein 
neuer Tarifrahmenvertrag schuf dafür Flexibilität und 
sicherte Beschäftigung. 

Auch Führungsstrukturen wurden gestrafft. Manage-
mentebenen fielen weg, Statussymbole ebenso. Ver-
antwortung wanderte zurück in die Teams – mit spür-
barem Effekt: mehr Effizienz, mehr Vertrauen, mehr 
Klarheit. Heute steuert eine Mitarbeiterin mit Hilfe 
von einem hohen Automatisierungsgrad zwei Linien 
gleichzeitig. Roboter übernehmen Arbeiten, für die 
früher vier Personen nötig waren.

„Veränderung braucht Führung, aber auch  
Vertrauen in die Menschen“, sagt Mannherz. 
 „Als Unternehmen können wir mehr bewegen  
als wir oft denken.“

Investieren, wo es wirkt
2024 folgten zwei Investitionsentscheidungen mit 
Wirkung: Ein neuer Produktionsprozess mit deutlich 
geringerem Energieverbrauch und moderne Logistik-
lösungen, die Heilbronn wettbewerbsfähiger machen.

Parallel hat das Werk auf erneuerbare Energie ge-
setzt. Zwei Photovoltaikanlagen mit insgesamt über 
4700 Modulen erzeugen heute jährlich fast 2 Millionen 
Kilowattstunden Strom, die direkt am Standort genutzt 
werden. Das senkt Kosten, reduziert Emissionen und 
bringt das Werk dem Ziel näher, seine Treibhausgas-
emissionen bis 2030 um 100 Prozent zu reduzieren.

Unilever investiert damit bewusst weiter in Deutsch-
land und in eine Industrie, die effizienter und wider-
standsfähiger aufgestellt sein will. Das zeigt: Auch in 
schwierigen Zeiten lohnen sich Investitionen, wenn wie 
konsequent auf Wirkung und Standortbindung zielen. 

Kulturwandel beginnt im Kleinen
Was in der Produktion begann, prägt heute die 
ganze Standortkultur: Offenheit.

„Wer in Deutschland investieren will, braucht 
nicht nur Technologie und Talent, sondern Ver-
bündete,“ sagt Mannherz. „Wir sind heute ver-
netzter, resilienter, mutiger – weil wir uns geöff-
net haben.“

Diese Haltung zeigt sich im Alltag. Die Werkskantine 
ist kein abgeschlossener Raum mehr. Täglich essen 
dort bis zu 100 Gäste aus der Nachbarschaft – vom 
Handwerker bis zur Ruheständlerin. Das Werk ist Teil 
des öffentlichen Lebens geworden.

Auch auf dem Gelände selbst wird neu gedacht. 
Freie Flächen werden heute gezielt an Start-ups 
vergeben. Alte, nicht mehr benötigte Gebäude wur-
den abgerissen. Die Produktionsgebäude werden 
großflächig saniert. So entsteht der Knorr Campus, 
ein Ort, an dem Produktion, Innovation und Partner-
schaft zusammenkommen.

Ein Standort als Vorbild
Heilbronn zeigt, was viele Mitgliedsunternehmen 
bereits tun, oft abseits der großen Bühne: investie-
ren, modernisieren, kooperieren. Wandel ist mög-
lich – nicht trotz Krise, sondern gerade in ihr. Was es 
braucht: den Willen, Verantwortung zu übernehmen. 
Und Rahmenbedingungen, die das ermöglichen, 
von schnelleren Genehmigungen bis zur gezielten 
Fachkräftesicherung.

„Wir haben uns in Heilbronn nicht retten lassen, 
sondern neu erfunden,“ sagt Mannherz.  
„Das geht nicht über Nacht. Aber es geht.“

Inzwischen arbeiten Menschen aus über 30 Na-
tionen im Werk. Die Vielfalt ist kein Symbol. Sie ist 
gelebte Stärke. Der Standort bleibt, was er seit 1838 
war: ein Ort, an dem Zukunft gemacht wird.

www.knorr.com
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KI und  
Automatisierung
in der Ernährungsindustrie
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Die Ernährungsindustrie war und ist ein über lange 
Jahre durch traditionelle Prozesse geprägter Pro-
duktionszweig, wobei die manuellen Feintätigkeiten 
häufig durch Maschinen und Fördertechnik zur 
Umsetzung der Grobarbeiten unterstützt werden. 
Doch auch die Lebensmittelproduktion durch-
lebt einen stetigen Wandel, der durch veränderte 
Lieferketten im Zuge der zunehmenden Globali-
sierung, den steigenden Kostendruck durch den 
Handel und die wachsende Konkurrenzsituation, 
sowie steigende rechtliche Anforderungen und 
Bürokratie zusätzlich befeuert wird. Hinzu kommen 
wesentliche Problemstellungen bei der Mitarbeiter- 
findung, die speziell in der Ernährungsindustrie 
stark ausgeprägt sind.

Der Industriezweig der Lebensmittelproduktion 
muss sich im Hinblick auf diese zunehmend for-
dernden Rahmenbedingungen anpassen, um wett-
bewerbsfähig zu bleiben. Dies trifft insbesondere 
auf den Wirtschaftsstandort Deutschland zu, wenn 
auch hier zukünftig ausreichend Lebensmittel in 
hoher Qualität konkurrenzfähig produziert werden 
sollen. Automatisierungssysteme und der Einsatz 
von Künstlicher Intelligenz können hierbei unter-
stützen und als Werkzeuge dienen, um langfristig  
Lebensmittel in gleichbleibender Qualität und 
Quantität zu produzieren. 

Durch die komplexen Prozesse 
und Rahmenbedingungen der 
Lebensmittelindustrie ergeben 
sich hier jedoch häufig höhere 
Anforderungen an verarbeitende 
Systeme als in anderen Industrie-
zweigen. 

Dies ist in vielen Fällen auf die Verarbeitung von 
Naturprodukten, die Verarbeitung in kühlen und 
feuchten Umgebungsbedingungen, sowie hohe 
Anforderungen an die Hygiene und die notwen- 
digen Taktzeiten zurückzuführen. Diese Hindernisse 
bei der Automatisierung der Prozesse führten in 
der Vergangenheit häufig dazu, dass Anlagenher-
steller den Bereich der direkten Lebensmittelpro-
duktion gemieden haben und automatisierte und 
KI-gestützte Systeme nicht in der breiten Masse 
der Ernährungsindustrie zu finden waren. Durch 
fortschreitende technologische Entwicklungen und 
Sättigungseffekte in anderen Industriezweigen  
haben Anlagen- und Komponentenhersteller die 
Lebensmittelindustrie heutzutage jedoch annä-
hernd durchgehend als Absatzmarkt erkannt und 
liefern passgenaue Systeme mit leistungsstarkem 
Funktionsumfang und Berücksichtigung der kom-
plexen Rahmenbedingungen, wie bspw. der Anfor-
derungen an die Reinigbarkeit. 



26

Sensoren und Kameras erfassen in Echtzeit Daten, 
um bspw. inline autonom Qualitäten zu erkennen 
und Rezepturen anzupassen. Gleichzeitig lassen 
sich hierdurch minderwertige oder fehlerhafte Pro-
dukte über Robotik ausschleusen.

Ein entscheidender Entwicklungsschritt ergab sich 
hierbei durch die KI-gestützte Bildanalyse von Le-
bensmitteln, wodurch oftmals ein Grundstein für 
die Automatisierung von Prozessen gelegt wird. 
Maschinelles Sehen ist bereits seit mehreren De-
kaden eines der Hauptanwendungsgebiete des 
maschinellen Lernens und anderer Verfahren der 
künstlichen Intelligenz. Auch und gerade in der 
Landwirtschafts- und Lebensmittelindustrie sind 
schon früh Potenziale für Anwendungen identifiziert 
worden, die insbesondere eine objektive, konstante 
und kontinuierliche Bewertung der – von Natur aus 
stark variierenden – Erzeugnisse vornehmen können 
(Goyache, 2001 ). In den letzten Jahren wurden die 
klassischen Ansätze der Bilddatenauswertung und 

des maschinellen Sehens um zahlreiche Ansätze 
aus dem Umfeld künstlicher neuronaler Netze er-
gänzt. Diese liefern in vielen Anwendungen sehr 
gute Ergebnisse und finden sowohl in der Fachlite-
ratur als auch der Gesellschaft breite Aufmerksam-
keit (Zhou, 2019 ). Zahlreiche Arbeiten belegen die 
Fähigkeit dieser Ansätze einzelne Erkennungs- und 
Klassifikationsprobleme mit sehr geringen Fehler-
raten zu lösen, z. B. für Fisch, Rind, Schwein, Geflügel 
und verschiedenste Pflanzen, darunter insbeson-
dere auch Kartoffeln (Taheri-Garavand, 2019 ). Eine 
große Barriere für die Erstellung und Anwendung 
von Ansätzen auf Basis von künstlichen neuronalen 
Netzen stellen die benötigte Hardware, noch mehr 
aber die benötigte Grundlage an Trainingsdaten 
dar. Fallende Preise für die verfügbare Hardware 
konnte die erste Barriere weitgehend senken, die 
zweite kann durch die Kombination verschiedener 
Verfahren und den Transfer von vortrainierten Mo-
dellen auf neue Bereiche verringert werden. Hierzu 
wurden in der letzten Dekade zahlreiche Ansätze 
entwickelt, die in modernen Frameworks zur Verfü-
gung stehen (Pan, 2010; Marcelino, 2018).  
Aus Kostengründen und der allgemein leichten 
Verfügbarkeit sowohl der Hardware als auch der in 
der Literatur bekannten zugänglichen Datensätze,  
beziehen sich die meisten Arbeiten maschinellen 
Sehens im Kontext der Lebensmittelindustrie auf 
den für Menschen sichtbaren Bereich des optischen 
Spektrums (Zhou, 2019 ), während einige Ansätze 
weitergehendes Potenzial in der Nutzung von an-
deren Multi- und Hyperspektralsensoren identifizie-
ren (z. B. Dacal-Nieto, 2011, Bandara, 2019; MoviQ).  
Der Einsatz von Hyperspektralkameras schafft 
hierbei Möglichkeiten der Qualitätserkennung, die 
durch Einbezug von Wellenlängenbereiche außer-
halb des menschlich sichtbaren Bereichs über die 
Möglichkeiten geschulter Mitarbeiter hinausgehen. 
Allerdings stellen diese Systeme in der Regel auch 
kostenintensive Alternativen dar. Da der Einsatz von 
Hyperspektralkameras aber vielfältige Vorteile bie-
tet, ist die die Entwicklung kostengünstiger Systeme 
ebenfalls Gegenstand der aktuellen Forschung  
(Salazar-Vazquez 2020, serino).  

Das Potenzial KI-basierter Erkennungssysteme für 
die Realisierung von automatisierten Prozessen der 
Lebensmittelproduktion konnte in Kombination mit 
weiteren mechanischen Komponenten, wie z. B.  
Robotikkinematiken, bereits in praktischen Umset-
zungen aufgezeigt werden. 

Spezialkomponenten, wie Roboter, 
Kamerasysteme oder Sensoren  
wurden durch Hersteller auf die  
speziellen Rahmenbedingungen  
angepasst und stehen Anlagen- 
herstellern zur Umsetzung von  
Gesamtanlagen zur Verfügung.
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Das Vertrauen in neue Technologien ist in der Er-
nährungsindustrie, die oftmals durch traditionelle 
Prozesse geprägt ist, nicht so stark ausgeprägt, 
so dass ein weiterer Bedarf an Best-Practice-Bei-
spielen besteht. Hierdurch müssten die technischen 
Möglichkeiten aufgezeigt und die Bereitschaft zur 
Investition in entsprechende Systeme gefördert 
werden. Machbarkeitsanalysen für konkrete An-
wendungen, Prozesse und Produkte stellen hierbei 
eine entscheidende Möglichkeit dar. Die Entwick-
lung eines Automatisierungstestfeldes der LI Food 
über das DIL und das DFKI bietet hierbei u. a. die 
Gelegenheit für durchgehende Testreihen von KI-
basierter Bildverarbeitung, lebensmittelgeeigneter 
Robotik und innovativer Greiftechnik, angepasst an 
die Bedürfnisse der Ernährungsindustrie (Quelle:  
LI Food Journal  ). 

Neben der Automatisierung von Produktionspro-
zessen bietet eine durchgehende Datenerhebung 
über Sensoren oder die Auswertung von Maschi-
nendaten die Möglichkeit zur tiefreichenden Ana-
lyse der Produktionsprozesse. Durch Einbezug des 
Materialflusses kann der Prozess auch unterneh-
mensübergreifend ausgeweitet werden. 

Dies schafft Transparenz entlang der gesamten 
Wertschöpfungskette der Ernährungswirtschaft, 
was der zunehmenden Kundenforderung einer 
lückenlosen Rückverfolgung entspricht. Zusätzlich 
steigern datengetriebene Systeme die Nachhal-
tigkeit der Produktionsprozesse, da sich diese in 
Abhängigkeit von Sensordaten, sowie weiteren ex-
ternen Daten gezielt anpassen und steuern lassen. 
Auf diese Weise lassen sich durch eine gezielte Pro-
duktionsplanung Überproduktionen vermeiden und 
so durch eine bedarfsgerechte Produktion  
Lebensmittelverluste minimieren. Des Weiteren kön-
nen Lager, sowie Produktionsflächen effizienter und 
gewinnbringender genutzt werden. Die datenba-
sierte Produktionsplanung ermöglich darüber hin-
aus die Verschlankung der Logistikketten, so dass 
neben dem effizienteren Einsatz von Rohwaren, der 
Vermeidung von Lebensmittelabfällen auch im  
Logistikprozess wertvolle Ressourcen eingespart 
werden können. 

Ferner können Mechanismen der Künstlichen Intel-
ligenz auch gezielt in der Entwicklungsphase von 
neuen Produkten oder in der Marketingstrategie 
eingesetzt werden. Es liegt eine Vielzahl an Daten 

vor, die eine Analyse von Märkten und Kunden- 
interessen ermöglichen. Durch die Analyse des 
Kaufverhaltens bezogen auf die eigenen und 
konkurrierenden Produkte lässt sich ein Trend für 
Verbrauchervorlieben ableiten, so dass sich auto-
matisiert Änderungen von bestehenden Rezepturen 
oder komplett neue Produkte auf die Bedürfnisse 
der Kunden zugeschnitten entwickeln lassen. 

Insgesamt lässt sich erkennen, dass neue Techno-
logien, wie Künstliche Intelligenz oder technische 
Systeme zur automatisierten Verarbeitung, in den 
letzten Jahren neue Möglichkeiten zur Prozessauto-
matisierung oder intelligenten Produktionsplanung 
geschaffen haben. Diese neuen Möglichkeiten soll-
ten jedoch noch besser auf die Rahmenbedingun-
gen der Ernährungswirtschaft angepasst werden, 
um mögliche Barrieren abzubauen und Chancen 
aufzuzeigen. Best-Practice-Anwendungsbeispiele 
sind eine hilfreiche Möglichkeit, um hier anzusetzen 
und die breite Umsetzung und Akzeptanz in der 
Lebensmittelverarbeitung zu erreichen. Dies wird 
in den folgenden Jahren zunehmend erfolgen, um 
hierdurch die zukunftsfähige Lebensmittelproduk-
tion in Deutschland zu gewährleisten. 
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Qualitativen Befragung zum Status 
Quo des Einsatzes Künstlicher Intelli-
genz in der Lebensmittelproduktion
Um die richtigen Rahmenbedingungen für ein poli-
tisches sowie wirtschaftliches Umfeld zu schaffen, 
welches die Integration neuer Technologien in die 
Lebensmittelproduktion bestmöglich unterstützt, 
ist eine Analyse der Erfahrungen und Erwartun-
gen der beteiligten Stakeholder sinnvoll. Bisher 
gibt es wenig Kenntnisse darüber, wie der Einsatz 
von Künstlicher Intelligenz (KI) in der Lebensmittel-
produktion aktuell konkret aussieht. Um hier erste 
Einblicke zu generieren, wurde eine qualitativen 
Studie mit acht Unternehmen aus unterschied-
lichen Branchenbereichen durchgeführt. Hierzu 
wurden die verantwortlichen Expert:innen zur 
Nutzung, den Herausforderungen und Chancen 
von KI in ihrem Unternehmen bzw. Branchen be-
fragt. Die Ergebnisse zeichnen ein vielfältiges, aber 
insgesamt aufgeschlossenes Bild: Während einige 
Unternehmen bereits gezielte KI-Anwendungen 
implementiert haben – etwa zur Qualitätskontrolle, 
zur Prozessautomatisierung oder im Bereich der 
Bildverarbeitung – haben andere noch keine KI-
Anwendungen im Einsatz, bereiten jedoch aktuell 
erste Pilotprojekte vor oder sondieren Einsatzmög-
lichkeiten.

Deutlich wurde dabei: Die größten Chancen des 
KI-Einsatzes sehen die Unternehmen in der Effizi-
enzsteigerung und Prozessoptimierung. So ermög-
licht KI z. B. eine präzisere Steuerung von Anlagen, 
eine automatische Erkennung von Qualitätsabwei-
chungen oder eine bessere Nutzung von Ressour-
cen. Auch die Reduktion von Lebensmittelverlusten, 
etwa durch frühzeitige Schadenerkennung oder 
bedarfsorientierte Produktionsplanung, wurde 
mehrfach genannt. Ein weiterer positiver Effekt: Die 
Mitarbeitenden können durch KI bei monotonen 
oder körperlich belastenden Aufgaben entlastet 
werden. Dies wird angesichts des Fachkräfteman-
gels als echter Vorteil wahrgenommen. Auch inner-
halb der bestehenden Belegschaft wird insgesamt 
von einer hohen Akzeptanz der KI-Integration be-
richtet, auch, wenn anfänglich Skepsis überwog.

Gleichzeitig gibt es Hürden. Neben den rechtlichen 
Rahmenbedingungen wird insbesondere die Ver-
fügbarkeit und Qualität von Daten als zentrale  

Voraussetzung für den erfolgreichen Einsatz von  
KI betont. Auch technologische Infrastrukturen 
sowie fehlende interne Kompetenzen stellen der-
zeit noch Schwierigkeiten bei der Umsetzung dar. 
Gerade kleine und mittlere Unternehmen sehen 
zudem die hohen Investitionskosten als Heraus-
forderung. Dennoch überwiegt die grundsätzliche 
Offenheit: Viele Befragte berichteten von einer 
starken Neugier im Unternehmen und einer Bereit-
schaft, sich auf KI-Anwendungen einzulassen –  
sofern diese konkret verständlich und in der Praxis 
erlebbar sind.

Vor allem der Wunsch nach Best-Practice-Bei-
spielen, Demonstratoren und Testfeldern zieht sich 
durch alle Interviews. Viele Unternehmen sehen in 
solchen Angeboten den Schlüssel zur Vertrauens-
bildung und zur Erhöhung der Investitionsbereit-
schaft. Ebenso wichtig sind externe Partnerschaf-
ten: Von wissenschaftlichen Einrichtungen über 
Technologieanbieter bis hin zu Förderprogrammen. 
Der erfolgreiche Einstieg in die KI-Welt gelingt 
oftmals nicht allein, zumal sich die Technologie so 
schnell weiterentwickelt, dass es schwer ist auf dem 
neusten Stand zu bleiben.

Trotz aller Herausforderungen 
herrscht eine spürbare Aufbruch-
stimmung. Die Unternehmen erken-
nen zunehmend, dass KI nicht nur 
kurzfristige Effizienzvorteile bringt, 
sondern auch langfristig neue Per-
spektiven für Wettbewerbsfähigkeit, 
Nachhaltigkeit und Innovationskraft 
eröffnet.

Besonders im Bereich der Bildverarbeitung, der 
Qualitätskontrolle und der Produktionsplanung 
sehen viele Befragte großes Zukunftspotenzial.  
Die Bereitschaft, diesen Wandel aktiv mitzuge-
stalten, ist vorhanden – nun gilt es, die richtigen 
Rahmenbedingungen zu schaffen und den Weg 
für eine zukunftsfähige Lebensmittelproduktion in 
Deutschland weiter zu ebnen.
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Die deutsche Ernährungsindustrie steht vor tiefgreifenden  
Veränderungen und zugleich vor großen Chancen. Künstliche  
Intelligenz und Kreislaufwirtschaft sind mehr als Schlagworte:  
Sie sind Schlüssel für eine zukunftsfähige, wettbewerbsstarke  
und nachhaltige Branche.

Die in dieser Publikation vorgestellten Beispiele zeigen eindrucks-
voll, wie Unternehmen bereits heute innovative Wege gehen und 
damit nicht nur Effizienz und Resilienz stärken, sondern auch  
Verantwortung für Umwelt und Gesellschaft übernehmen.  
Sie verdeutlichen, dass Investitionen in neue Technologien und 
Konzepte nicht allein Kostenfaktor sind, sondern eine lohnende 
Zukunftsstrategie.

Damit diese Dynamik ihre volle Wirkung entfalten kann, braucht 
es enge Zusammenarbeit: zwischen Wirtschaft, Wissenschaft  
und Politik, zwischen großen Konzernen und mittelständischen 
Betrieben, zwischen Forschungseinrichtungen und praxisnahen 
Akteuren. Nur gemeinsam lässt sich das Potenzial von Kreislauf-
wirtschaft und KI ausschöpfen.

Deutschland verfügt über die Voraussetzungen, ein führender 
Standort für Innovationen in der Ernährungswirtschaft zu bleiben. 
Jetzt gilt es, diese Chance zu nutzen: entschlossen, partnerschaft-
lich und mit dem Mut, Neues zu wagen.
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