Bereidt een robot straks ons eten?
De diepgaande invloed die artificiële intelligentie (AI) op onze leefwereld heeft, neemt toe met een nauwelijks te bevatten snelheid. In almaar meer domeinen van het dagelijks leven worden we ermee geconfronteerd, zo ook als het gaat om onze voeding. Van bestelapps en -terminals in plaats van menukaarten en menselijk personeel kijken we al even niet meer op. Op luchthavens rijden autonome robots rond die de wachtende passagiers frisdranken, snoep of snacks aanbieden in ruil voor een korte biep van de bankkaart; op cruiseschepen en fancy muziekfestivals is er een robot-barman die je favoriete cocktail perfect mixt en serveert. Maar veel meer dan gimmicks zijn die redelijk simpele roboticatoepassingen niet. Toch zal de echte impact van AI op onze voeding niet meer zo lang op zich laten wachten.
Restaurants, brasserieën, bedrijfskantines en snackbars kampen allemaal met dezelfde problemen: het variërende en soms erg moeilijk in te schatten aantal klanten dat zich wil laten bedienen, en een vaak chronisch tekort aan personeel maken een efficiënt aankoopbeleid en voorraadbeheer erg moeilijk. Enkele technologiebedrijven ontdekten de voorbije jaren dan ook een gat in de markt en ontwikkelden applicaties voor de optimalisering van bedrijfsprocessen in grootkeukens. Onder de noemer “meten is weten” monitort het bedrijf Delicious Data bijvoorbeeld de productieprocessen van 125 Duitse voedingsbedrijven, van industriële bakkerijen tot fabrieks- en universiteitskantines. De AI-gestuurde optimalisering van behoefteprognose inzake ingrediënten, van planningsprocessen en van afvalmonitoring zorgde in 2024 voor een besparing van meer dan honderdduizend maaltijden en van tweehonderd miljoen liter water. Een van de klanten van Delicious Data is het wereldberoemde Hofbräuhaus in München, een toeristische hotspot met drieduizend vijfhonderd zitplaatsen, waar jaarlijks ongeveer honderdduizend maaltijden geserveerd worden. Op topdagen komen er meer van dertigduizend klanten over de vloer die zich op de tonen van hoempamuziek te goed doen aan typisch Beierse gerechten. Het AI-data-analysesysteem monitort hier circa vierhonderd parameters, waaronder het aantal aankomende vluchten uit Aziatische landen, het aantal toeristenbussen dat de stad zal aandoen en de geboekte hotelkamers, de kalender van vakbeurzen en congressen, de weersvoorspelling en ook de speelkalender van F.C. Bayern München. Zo wordt drie dagen van tevoren een prognose opgemaakt over het aantal te verwachten klanten in het Hofbräuhaus en de meest gekozen gerechten. Die prognose heeft een waarschijnlijkheidsratio van vijfennegentig procent.
Wereldwijd wordt jaarlijks voor honderd miljard euro aan voedselafval in de horeca weggegooid; twintig procent van de aangekochte ingrediënten belandt uiteindelijk in de vuilnisbak. Het AI-bedrijf Winnow heeft zich daarom gespecialiseerd in de reductie van voedselafval in professionele grootkeukens. Het systeem werkt met een AI-vuilnisbak die via een slimme camera het voedselafval identificeert, weegt en alle data resumeert, zodat de productiemanager dagelijks precies weet welke ingrediënten in de vuilnisbak beland zijn. Op basis daarvan worden menu’s en porties van ingrediënten geoptimaliseerd om afval te vermijden.  Het Hilton Hotel in Rotterdam zag zijn voedselafval zo in acht maanden tijd met een kwart dalen. In alle Britse IKEA-vestigingen samen zorgt de AI-afvalemmer er inmiddels voor dat op jaarbasis 1,2 miljoen maaltijden niet meer de vuilnisbak in gekieperd worden. Alle klanten van Winnow bespaarden vorig jaar samen voor dertig miljoen euro op hun aankoopkosten. Het streefcijfer is om tegen 2030 naar een miljard per jaar te groeien.
De inzet van AI in de horeca is dus een booming business. Vandaag hebben technologiebedrijven die op dit segment inzetten, wereldwijd al een gezamenlijke omzet van veertien miljard euro. Naar verwachting zal hun marktaandeel de komende vijf jaar met vijfhonderd procent stijgen. AI helpt de mensheid vandaag reeds om efficiënter eten te bereiden, maar zal de robot ook de plaats van de chef innemen? Voorlopig beperkt de AI-kok zich tot een robotarm die sterk gestandaardiseerde bereidingsprocessen zoals het bakken van hamburgers of het frituren van etenswaren zelfstandig uitvoert. Maar de inzet van AI gaat ook op culinair vlak sprongsgewijs vooruit. Nikolas Bullwinkel, de jonge CEO van Circus Group, heeft er zijn missie van gemaakt om het bereiden van eenvoudige maaltijden niet langer over te laten aan mensen. Eind 2024 stelde zijn firma trots de CA-1-kookrobot als wereldprimeur voor. Het is de eerste volledig autonome machine die een bestelde maaltijd bereidt, terwijl de klant erop wacht. De robotarmen in de machine kunnen 23 uur per dag onafgebroken maaltijden klaarmaken. Om het systeem te reinigen en ingrediënten aan te vullen, is slechts een uurtje per etmaal nodig. Zo kan één CA-1 tot tweeduizend eenvoudige warme maaltijden per dag afleveren. De klant kan uit de beschikbare voorraad producten, sausen en kruiden een combinatie naar eigen smaak samenstellen en via het grote raam in de machine zien hoe de CA-1 in de weer is. Na vijf minuten – en uiteraard na betaling – kan hij het resultaat uit een van de aflevervakjes nemen. 
Het lijkt alsof vooral de voedingsindustrie en de producenten van half afgewerkte producten de AI-revolutie zullen ondergaan en niet het gastronomische en kleinschalige deel van de voedingssector. Maar misschien is dat wel de volgende stap. Zo heeft Sony sinds 2021 in Japan een kookstudio met de naam Roku Shoku, Japans voor “opname” en “koken”, waar zowel sterrenchefs als grootmoeders van over heel de wereld uitgenodigd worden om hun culinaire creaties te komen bereiden. De slimme AI-keuken registreert daarbij alle meetbare data: ingrediënten en hoeveelheden, temperaturen, technieken en bewegingen van de kok. Het doel is om via AI het creatieve kookproces van gerechten uit de haute cuisine en van heel traditionele gerechten volledig te analyseren en reproduceerbaar te maken. Naar eigen zeggen wil Sony er zo voor zorgen dat ook andere koks over heel de wereld die gerechten helemaal identiek kunnen nakoken. Een gelijkaardig project met de naam Cloudchef heeft zelfs als hoofddoel om met de geanalyseerde data een kookrobot te leren hoe hij een veelheid aan gerechten moet bereiden. Zo hoeft er straks geen mens meer in de keuken te komen.
 (953 woorden)
T2 – NL 1T - 2025

