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1 EINLEITUNG UND PROBLEMSTELLUNG

Lebensmittelabfélle sind entlang der gesamten Wertschdpfungskette aus ethischer, dkologi-
scher, sozialer und 6konomischer Perspektive problematisch und widersprechen dem Nach-
haltigkeitsgedanken, wie er 1987 von der Brundtland-Kommission (WCED 1987) formuliert
wurde. Besonders vor dem Hintergrund einer wachsenden Weltbevélkerung, knapper Res-
sourcen und einer steigenden Anzahl an Hunger leidenden Menschen ist die Verschwendung
von Lebensmitteln nicht vertretbar. Studien zur Erndhrung der Weltbevdlkerung identifizieren
die Reduzierung der Lebensmittelabfélle als eine wesentliche Stellschraube zur Erndhrungs-
sicherheit (The Government Office for Science 2011, S.18). Die Food and Agriculture Orga-
nization of the United Nations (FAO) schéatzt die weltweiten Lebensmittelverluste entlang der
gesamten Wertschépfungskette auf 1,3 Mrd. Tonnen pro Jahr, was etwa einem Drittel der fur
den menschlichen Verzehr bestimmten Lebensmittel entspricht (Gustavsson et al. 2011, S. 4).
Der CO.-FuBabdruck dieser nicht genutzten Lebensmittel wird auf 3,3 Mio. t CO,-Aquivalent
berechnet. Zudem verbraucht diese Menge an Lebensmittelabfallen etwa eine Wassermenge,
die dem dreifachen des Genfer Sees entspricht und beansprucht eine Flache von fast 1,4 Mrd.
Hektar Land (FAO 2013).

Im Kontext der Diskussion um eine neue Wertschatzung fir Lebensmittel und einen nachhal-
tigen Lebensstil hat das Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Ver-
braucherschutz in Nordrhein-Westfalen die Studie ,Verringerung von Lebensmittelabfallen —
ldentifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen® (Gobel et al.
2012) beauftragt, die parallel zur Studie ,Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen
und Vorschlage zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland*
(Kranert et al. 2012) erstellt wurde. Demnach werden in Deutschland jéhrlich vom Landwirt
Uber die Verarbeitung und Handel bis hin zum Verbraucher mindestens 11,5 Mio. t Lebens-
mittel pro Jahr entsorgt (Gébel et al. 2012).

In der qualitativen Untersuchung von Gdbel et al. (2012) wurden spezifische Ursachen fir
Warenverluste in den Wertschépfungsketten von fir Nordrhein-Westfalen relevanten Produkt-
gruppen identifiziert (Gemuse, Brot und Backwaren, Milch und Milchprodukte sowie Fleisch
und Wurstwaren), der Handlungsbedarf wurde entlang der Produktlebenswege beschrieben
und erste MaBnahmen vorgeschlagen. Zusatzlich wurden in den vier grundlegenden Katego-
rien ,Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement®, ,Strukturen und Regeln®, ,Verwerten
statt Entwerten sowie ,Wertschatzen und Aufwerten“ Branchen Ubergreifend diejenigen
Handlungsfelder benannt, die mdgliche Strategien zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen
beschreiben.

Gleichzeitig weisen die Ergebnisse der Studien aber auch auf groBe Licken und weiteren
Forschungsbedarf hin. Nicht nur hinsichtlich der Abfalldaten (Kranert et al. 2012), sondern
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auch hinsichtlich der Berlcksichtigung der Vorketten von Lebensmitteln und genauerer Er-
kenntnisse zu méglichen Suffizienz-Strategien von Unternehmen und Verbrauchern.

Jede Vermeidung von Lebensmittelverlusten fihrt unmittelbar zu Umweltentlastungen und ei-
ner Verringerung des Ressourcenverbrauchs, der sowohl auf der Ebene der Européischen
Union (Européische-Kommission 2011), als auch auf Bundesebene (BMU 2013) gefordert
wird. Bisherige Projekte ermdglichen noch keine Abschatzung von in der Praxis realistischen
Vermeidungspotentialen und relevanten Instrumenten zur Reduzierung der Verluste. An die-
ser Stelle setzt das Projekt ,Reduktion von Lebensmittelabféllen bei Brot und Backwaren —
Entwicklung eines Konzepts fur Handel, Handwerk und Verbraucher” an. Es entwickelt und
erprobt exemplarisch branchen- und produktbezogene, konkrete Lésungen zur Vermeidung
von Lebensmittelabféllen und generiert Daten an der wichtigen Schnittstelle Backereien/Han-
del und Verbraucher.

Die Backwarenbranche hat eine besondere Relevanz fiir das Thema Warenvernichtung in der
Erndhrungswirtschaft und die Entwicklung von konkreten Handlungsstrategien fr ein ressour-
ceneffizientes und nachhaltiges Produzieren und Konsumieren sind unabdingbar: In der Le-
bensmitteloranche gehen 16 % der Waren bezogen auf die gesamte Urproduktion verloren
(Gobel et al. 2012). Hierbei werden sowohl Brot als auch Obst und Gemilise am haufigsten
weggeworfen (ebd.). Die Datenlage zu Mengen und Griinden zur Entstehung von Lebensmit-
telverlusten bei Brot und Backwaren ist allerdings lickenhaft. Eine geschatzte, Deutschland
weite Uberproduktion von 10-20 % bedeutet jahrlich zwischen 573.000 und 763.000 t Brot
(eigene Berechnung in Anlehnung an Kranert et al. 2012), die in Deutschland nicht fir mensch-
lichen Konsum genutzt werden. Im Handel gehen laut der Studie des EHI Retail Instituts in der
Warengruppe ,Brot und Backwaren SB ohne Retouren®im Durchschnitt 1 % des Warenbezugs
der Lebensmittel aufgrund von Bruch und Verderb verloren, mit Retouren betragt der Durch-
schnitt 10 % und bei einer Backstation, einem Backshop oder einer Hausbackerei sind es
durchschnittlich 7 % (EHI Retail Institute 2011). In den Haushalten sind 14 % der weggewor-
fenen Lebensmittel Backwaren, das entspricht 0,92 Mio t pro Jahr (Cofresco Frischhaltepro-
dukte Europa 2011).

In der Schweiz sind Hochrechnungen vorhanden, laut denen entlang der Wertschdpfungskette
,die Halfte (50 %) der gesamten Brotweizenproduktion auf dem Weg vom Feld bis zum Teller
verloren® geht (WWF 2014). Betrachtet man die vermeidbaren Verluste féllt hiervon 1 % in der
Produktion an, 6 % beim Getreidevertrieb, 13 % bei der Verarbeitung, 3 % im Verkauf und mit
21 % ist der gréBte Anteil der Lebensmittelabfalls bei Brotweizen auf der Stufe des Konsums,
also beim Verbraucher.

Ein Projekt zur Reduzierung der Lebensmittelverluste hat gerade in der Backwarenbranche
aufgrund des hohen kulturellen Wertes des Brotes in Deutschland und seiner symbolisch-reli-
gidsen Bedeutung die Chance, in der Offentlichkeit eine hohe Aufmerksamkeit zu erhalten und
damit zu einem Wertewandel hin zu einer héherer Wertschatzung von Lebensmitteln beizutra-
gen.
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2 KURZUBERSICHT ZUM PROJEKT

2.1 Zielsetzung

Um Transparenz in dem komplexen Thema Verluste und Abfall von Lebensmitteln herzustel-
len, fokussiert das Projekt auf die Warengruppe Brot und Backwaren an der Schnittstelle Ba-
ckereien und Handel auf der einen Seite und Verbraucher und Verbraucher auf der anderen
Seite (siehe Abbildung 1). In der Backwarenbranche (inklusive Handelsstufe) wird sowohl die
Reduzierung des Wareneinsatzes als auch eine Minimierung der Retouren-Quote angestrebt.
Dadurch sollen Kostenoptimierungspotenziale identifiziert, die interne Prozesseffizienz (Roh-
stoffeinsparung) gesteigert und ein Know-how Vorsprung gegeniber Wettbewerbern generiert
werden. Bei den Verbrauchern soll sowohl die Sensibilisierung fir das Thema Lebensmittel-
abfalle und damit auch ihr Wissen um Ressourcenverschwendung erhéht als auch die Weg-
werfquote verringert werden. Insgesamt sollen die 6konomischen und 6kologischen Kosten
der Verschwendung von Brot und Backwaren reduziert und die Wertschatzung fir diese Le-
bensmittel gesteigert werden.

Projektfokus

Urproduktion Muhle > Backerei > Handel > Vertraucher>

Abbildung 1: Fokus des Projektes

2.2 Methodik (Aufgabenstellung und Planung des Projektes)

Die Projektplanung sieht in finf Arbeitspaketen (siehe Abbildung 2) die exemplarische Ent-
wicklung von Lésungsstrategien zu Reduzierung von Verlusten im Bereich der Brot und Back-
waren vor.

In Arbeitspaket eins ist die detaillierte Planung des Projektes vorgesehen. Auf der Grundlage
einer Recherche aktueller Unternehmensformen in der Backwarenbranche und der damit ein-
hergehenden unterschiedlichen Produktionsformen und Absatzwege wird die Branche be-
schrieben und die erforderlichen Projektpartner werden identifiziert. Soweit mdglich sollen die
Praxispartner unterschiedliche Ubliche Branchensegmente reprasentieren. Zusatzlich sollen
weitere Projektpartner aus Verbanden, Kammern und Innungen gewonnen werden. Nach der
Akquisephase erfolgt die Abstimmung Uber den Projektaufbau und das methodisches Vorge-
hen, insbesondere die Vorgehensweise in den Betrieben, mit den Praxispartnern.

Die Ermittlung von Daten und Ursachen fir Lebensmittelverluste und -abfalle erfolgt im zwei-
ten Arbeitspaket. Ziel ist die Fundierung der Daten- und Faktenbasis tber Verluste von Brot
und Backwaren. Dabei werden sowohl bereits vorhandene Erkenntnisse aus nationalen und
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internationalen Studien recherchiert, als auch eigene Erhebungen durchgefihrt. Fir Produ-
zenten, Handel und Verbraucher werden bisher verfigbaren Daten zu Warenverlusten im Hin-
blick auf unterschiedliche Produktionsarten und Absatzwege von Brot und Backwaren analy-
siert. Mit Hilfe einer qualitativen Befragung von Unternehmens- und Verbandsvertretern sollen
die Differenzen zwischen mittelstdndischen Handwerksbetrieben und inren Produktionsweisen
sowie GroBbéackereien und dem Handel mit seinen unterschiedlichen Konzepten beschrieben
werden.

AP 1 Feinprojektierung

1.1 Recherche der Produkti-
onsarten und Absatzwege un-
terschiedlicher Unterneh-
mensformen

1.2 Absteckung des Untersu-
chungsrahmens: unterschied-
liche Absatzwege und Unter-
nehmensformen

1.3 Abstimmung der Projekt-
planung und des methodi-
schen Vorgehens mit Projekt-
partnern

AP 2 Status Quo-Ermittlung von Daten, Ursachen und Best-Practice

2.1 Recherche der
verfligbaren Daten zu

2.2 Null-Messungen in
Unternehmen

2.3 Gutachten zu lo-
gistischen Prozessen

2.4 Verbraucherbefra-
gungen

5.3 Projektkoordination

Warenverlusten und
Best Practices

AP 3 Auswertung der Daten und Entwicklung von MaBnahmen

3.1 Optimierungspotentiale aufdecken und
konkrete Lésungsstrategien fur die Backereien
entwickeln

3.2 Informationen verbrauchergerecht aufbe-
reiten, vor Ort in den Backereien tUber Informa-
tionsmaterial den Konsumenten zur Verfigung
stellen

AP 4 Begleitete Implementierung und Erprobung

4.2 praktische Umsetzung der Lésungsansétze
in Form von Prozess-, Produkt- und Dienstleis-
tungsinnovationen

4.4 Entwicklung eines Schulungskonzeptes

AP 5 Offentlichkeitsarbeit und Transfer

5.1 schriftliche Publikationen und Vortrage

5.2 Verankerung in der Lehre der Fachhoch-
schule

Abbildung 2: Aufteilung in Arbeitspakete (AP)
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Far den Bereich Logistik wird ein externes Gutachten, welches Einblick in die relevanten lo-
gistischen Prozesse der Absatzwege gibt und dort aus vorhandenen Studien verfligbares Zah-
lenmaterial einordnet (sieche Anhang 0) eingebunden. In Praxisbetrieben wird eine Null-Mes-
sung und Ursachenanalyse durchgefihrt. In der Detailbetrachtung der Prozesse werden
Schwachstellen und Abfallursachen heraus gestellt. Verbraucherbefragungen erfolgen sowohl
online, als auch per Face-to-Face-Interviews. Diesen Befragungen geht die Arbeit mit Fokus-
gruppen voraus. Wesentliches Interesse der Befragungen ist das Verstehen des Einkaufsver-
haltens, der Erwartungen der Verbraucher an die Unternehmen und die Produktqualitat sowie
ihrer Bereitschaft sich an gemeinsamen Lésungsstrategien zu beteiligen.

In Arbeitspaket drei erfolgt die Auswertung der Daten zu Mengen und Ursachen von Verlusten.
Die Optimierungspotentiale sollen bewertet und praxisrelevante Vorschlage zur Gestaltung
konkreter Betriebsprozesse mit dem Ziele der Reduzierung von Lebensmittelverlusten in den
Betrieben erarbeitet werden. Das Arbeitspaket beinhaltet die Entwicklung innovativer Dienst-
leistungen, Produkte und Prozesse als Angebot flr nachhaltige Produktion und nachhaltigen
Konsum. Parallel dazu werden allgemeine Informationen fir Verbraucher erstellt, die Gber den
richtigen Umgang mit Brot und Backwaren informieren, aber auch das Einkaufsverhalten hin-
terfragen und die Auswirkung eines immer vorhandenen Angebotes erklaren. Ein Kommuni-
kationskonzept fir Backereien, welches hilft, auf ein moglichst nachhaltiges Einkaufs- und Ver-
brauchsverhalten seitens der Kunden hinzuwirken wird entworfen.

Bei den Praxispartnern wird in Arbeitspaket vier die praktische Umsetzung der Lésungsan-
satze in Form von Prozess-, Produkt- und/oder Dienstleistungsinnovationen erprobt. Wéhrend
der Implementierungsphase werden die Unternehmen gegebenenfalls mit Schulungen beglei-
tet. Ein Korrekturbedarf von MaBnahmen wird Uber Interviews in den Unternehmen abgefragt.

Im finften Arbeitspaket erfolgt Gber die gesamte Projektlaufzeit die Verdffentlichung der Er-
gebnisse im Rahmen von schriftlichen Publikationen und Vortragen. Ein Konzept zur Reduzie-
rung von Lebensmittelverlusten fur die Praxis wird formuliert. Die Einbindung des Themas in
die Lehre an der Fachhochschule Munster sorgt flr eine langfristige Verankerung in der Aus-
bildung des akademischen Nachwuchses.

Abbildung 3 stellt die Arbeitspakete noch einmal im zeitlichen Ablauf des Projektes dar.

Zeitplan Brot- und Backwaren |Pez|Jan|Feb|Mrz|Apr|Mai|Juni| Juli |Aug|Sep| Okt [Nov|Dez|Jan|Feb| Mrz| AprMai [Juni | Juli |Aug|Sep| Okt | Nov
12 {13 (13 [13 [ 13 |13 |13 |13 |13 [13[13 |13 |13 |14 |14 [14[14[14 |14 | 14|14 | 14|14 | 14

AP

-

Feinprojektierung des Projektes

Status Quo-Ermittlung von Daten

AP2 Ursachen und Best-Practice

Auswertung der Daten und

s Entwicklung von MaRnahmen

Begleitete Implementierung und

AP 4 Erprobung

Projektkoordination,

AP 5
Offentlichkeitsarbeit und Transfer

Abbildung 3: Zeitplan des Projektes
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3 ABLAUF DES PROJEKTES UND EINZELMABNAHMEN

Die Durchfihrung der Arbeitspakete und der einzelnen vorgesehen MaBnahmen erfolgt weit-
gehend wie urspringlich geplant. Zeitliche Verzdgerungen, die sich aus der Zusammenarbeit
mit den Praxispartnern ergeben, verursachen eine Verlangerung der urspringlichen Projekt-
laufzeit um zwei Monate auf insgesamt 26 Monate: Von Dezember 2012 bis Februar 2014.
Abweichungen bei der Umsetzung der beantragten Arbeitspakete werden nach der Erlaute-
rung der einzelnen MaBnahmen beschrieben.

3.1 Die Projektpartner

Die Erfassung aktueller Unternehmensformen in der Backwarenbranche, der damit einherge-
henden unterschiedlichen Produktionsformen und Absatzwege und damit die ldentifizierung
winschenswerter Projektpartner erfolgt mittels einer Recherche in gangigen Quellen im Inter-
net, der Literatur, insbesondere des externen Gutachtens und Uber Gespréache mit Branchen-
kennern. Bei der Akquise der Projektpartner (AP 1) kann auf ein Netzwerk von Betrieben aus
der Branche und auf die Gesprachspartner vom Runden Tisch fir mehr ,Wertschatzung von
Lebensmitteln - NRW* zurtickgegriffen werden. Wahrend der 26 Monate Projektlaufzeit betei-
ligen sich an der Erarbeitung von Lésungsstrategien zur Reduzierung von Lebensmittelverlus-
ten zun&chst sieben und nach der Prozessaufnahme noch sechs Béckereien unterschiedlicher
GréBen und Strukturen. Sie geben Einblicke in ihre Backereibetriebe, beteiligen sich an der
Entwicklung von betriebsrelevanten VerbesserungsmaBnahmen und erproben diese teilweise
in der Praxis. Alle angefragten industriellen GroBbé&ckereien haben ihre Teilnahme an dem
Projekt abgelehnt.

Der Lebensmitteleinzelhandel ist ebenfalls am Projekt beteiligt; er gibt Auskunft zum Umgang
mit Verlusten im Backerei-Shop in den Filialen und erméglicht Interviews seiner Kunden am
Regal. Eine Tankstellenkette gibt Einblick in ihr Shop-Konzept, dessen Prozesse und ermég-
licht ebenso eine Kundenbefragung an unterschiedlichen Standorten.

Folgende Projektpartner und Experten stehen bei spezifischen Fragestellungen und fir den
Transfer in die Praxis zur Verfigung:

- Backerinnungsverband Westfalen-Lippe, Peter Karst, Bochum (Runder Tisch)
- Béckerinnungsverband Rheinland, Herr Dorst, Dusseldorf (Runder Tisch)

- Ebécko Backer- und Konditoren-Einkauf eG, Matthias Bantel, Miinster

- Effizienz-Agentur NRW, Heike Wulff, Bielefeld

- Food-Processing Initiative e.V., Sabine Hoéfel, Bielefeld

- Handwerkskammer Minster, Hermann Eiling, Minster

- inpraxi GmbH & Co. KG, Anne Roger, Osnabriick

- UNIFERM GmbH & Co. KG, Gerald Fischer, Werne

- Verband deutscher Mahlen, Manfred Weizbauer, Bonn

- Verbraucherzentrale NRW e.V., Bernhard Burdick, Dusseldorf (Runder Tisch)
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Das Projekt arbeitet in konstruktiver Kooperation mit dem Projekt ,Klimabackerei — wir bekom-
men es gebacken“ der Effizienz-Agentur NRW zusammen, das im September 2013 abge-
schlossen wurde.

Es gelingt in der gesamten Projektlaufzeit nicht Praxisbetriebe aus der Industrie des Backerei-
gewerbes in das Projekt einzubinden. Hier besteht keine Bereitschaft zur Zusammenarbeit. In
drei Projektphasen wird versucht Betriebe von der Sinnhaftigkeit der Zielsetzung zu Uberzeu-
gen: Erstens von Dezember 2012 bis Februar 2013 Uber eine persdnliche Ansprache der Be-
triebe, in einem zweiten Anlauf im Herbst 2013 nochmals Uber eine persénliche Ansprache
und am Ende der Projektlaufzeit mit einer Anfrage tber den Verband der GroBbackereien, mit
den Mitgliedern des Verbandes auf der Grundlage der Erkenntnisse aus dem Projekt und Un-
terstlitzung des Verbandes eine anonyme Befragung der Betriebe durchzufiihren.! Lediglich
ein Mitarbeiter hat sich als anonymer Interviewpartner zur Verfigung gestellt. Die Informatio-
nen aus den Akquisegesprachen sind erfasst worden.

3.2 Erhebungen in Unternehmen

Die hier dargestellte Erhebungsmethodik (siehe Abbildung 4) wird in enger Kooperation mit
dem zeitgleich laufenden Projekt des iSuN ,Reduktion von Warenverlusten und Warenvernich-
tung in der AuBer-Haus-Verpflegung — Ein Beitrag zur Steigerung der Ressourceneffizienz®
entwickelt. Alle Schritte wurden mit den Experten vom Kooperationsprojekt ,Klimab&ckerei®
(Effizienz-Agentur NRW), der inpraxi GmbH & Co. KG und der Eb&cko Backer- und Kondito-
ren-Einkauf eG kritisch diskutiert, um weiteres tUberbetriebliches Know-how einzubinden.

Zur kontinuierlichen Verbesserung des Ressourceneinsatzes in der Produktion und an der
Schnittstelle zu Kunden werden verschiedene Methoden eingesetzt. Der Schwerpunkt des
Projektes liegt bei der Untersuchung von Strukturen und Prozessen des Marktes und der Un-
ternehmen.

In der ersten Phase ,Audit Ist-Zustand® (AP 2) geht es um die Aufnahme von Betriebsstruktu-
ren, Durchfihrung der Prozessanalyse in den projektbeteiligten Unternehmen und die quanti-
tative Erfassung der Lebensmittelabfallmengen. Dazu gehéren zudem eine Erhebung und
Analyse von Informationen zur ldentifizierung der Ursachen fur Lebensmittelverluste.

' Die Projektarbeit der studentischen Mitarbeiterin Fara Fliigge: ,Untersuchung der Generierung von Daten zu Le-
bensmittelabfallen in der Brot- und Backwarenbranche im européischen Vergleich” zielte auf eine Generierung von
Daten, die trotz Unterstltzung durch das Projektteam nicht gelang.
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Abbildung 4: Ablauf der Erhebungen in Unternehmen

Auf Basis dieser Informationen werden in der zweiten und dritten Phase LésungsmaBnahmen
zur Steigerung der Ressourceneffizienz entwickelt (AP 3) und in den Betrieben umgesetzt
(AP 4). Als Erfolgskontrolle der MaBnahmen erfolgt eine Bewertung der MaBnahmen durch
die Betriebe.

Da eine Entwicklung und Umsetzung von VerbesserungsmafBnahmen nur mdéglich ist, wenn
die Betriebsstrukturen und die im Alltag gelebten Prozesse in den projektbeteiligten Unterneh-
men bekannt sind, wird zunachst eine Prozessanalyse zur Erfassung des Status Quo bei den
Partnerunternehmen durchgefiihrt. Diese betrachtet die gesamte Versorgungskette und den
Materialstrom vom Einkauf der Rohwaren bis hin zum Rulcktransport und der Entsorgung der
Lebensmittelabfélle im Hinblick auf Menge, Warenwert und Informationsfliisse. Die dokumen-
tierten und visualisierten Erkenntnisse dienen als Basis fur die Identifikation von Optimierungs-
potenzialen und somit der Herleitung von VerbesserungsmafBnahmen.

Zunachst erfolgt die Erstbegehung der Praxisbetriebe in Verbindung mit der Durchfihrung ei-
nes qualitativen Interviews anhand eines Interviewleitfadens (siehe Anhang 0).

In den Interviews werden Informationen erfragt zu den Bereichen Unternehmensstruktur und
-kultur (Betriebsart, Distributionswege, Anzahl und Arten der Filialen, Anzahl der Mitarbeiter,
Jahresumsatz, Produktionsmengen, Sortiment, Zielgruppen), vorhandene Daten zu Lebens-
mittelverlusten und die bisherigen Verwertungs-, bzw. Entsorgungswege, bereits durchge-
fihrte MaBnahmen zur Vermeidung und bezlglich der Motivation zur Teilnahme am Projekt.
Auf der Grundlage dieser Erstbegehung werden Unternehmenssteckbriefe zur Information far
alle Projektpartner erstellt.
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Nach der Auswertung der Erstinterviews und der Auswertung der von den Betrieben zur Ver-
flgung gestellten Dokumente werden durch eine zwei bis drei Nachte und/oder Tage dauernde
Aufnahme des betrieblichen Alltags (je nach BetriebsgréBe und -struktur) die Arbeitsablaufe
im Unternehmen erfasst. Dabei wird die Beobachtung der gelebten Prozesse, Arbeitsablaufe
und Routinen durch das Fihren von informellen Interviews mit der Backstuben-, Produktions-
, Distributions- und/oder Verkaufsleitung sowie Mitarbeitern aus den verschiedenen Bereichen
erganzt. Als Hilfestellung fir die Prozessanalyse dient ein Analysebogen (siehe Anhang 0),
der auf Basis von sich im Projektverlauf bereits entwickelten Fragestellungen und mit Hilfe
einer Recherche bestehender Literatur erstellt wird. Dieser Analysebogen bezieht sich auf alle
Prozesse von der Lagerung, uUber die Produktion und den Verkauf bis zur Entsorgung. Die
Analyse wird jeweils zu zweit durchgefuhrt. Entstehen bei der anschlieBenden Darstellung der
Prozesse Differenzen aufgrund unterschiedlicher Beobachtungen und divergierender Aussa-
gen der Mitarbeiter, werden sie Uber erneute telefonische Anfragen im Unternehmen validiert.

Nachtraglich wird zusatzlich ein Interview (Interviewleitfaden siehe Anhang 0) zum Ablauf des
Bestellwesens flr die Verkaufsstellen durchgefiihrt, da bereits in dieser Projektphase deutlich
wird, dass das Bestellwesen und die damit verbundene Mengenplanung ein Kernelement zur
Reduzierung der Lebensmittelabfélle darstellt.?

Ausgehend von der durchgefuhrten Erstbegehung der Einrichtung samt der Interviews und der
Analyse der Prozesse werden FlieBbilder mittels des Visualisierungsprogrammes Visio (Micro-
soft Office 2010) Uber die relevanten Prozesse der Unternehmen erstellt (Bestellung, Mengen-
planung, Lagerung, Zubereitung, Kommissionierung, Distribution und Verkauf am PoS). In-
folge der Visualisierung der Prozessstrukturen wird ein allgemeines Verstandnis tber wichtige
Informations- sowie Warenstrome generiert. Zudem kénnen anhand der anschaulichen Dar-
stellung geeignete Messstellen zur Messung der Lebensmittelabfalle festgelegt werden.

Nach der Erforschung der Betriebsprozesse wird eine Messmethode entwickelt und die Mes-
sung der Verluste durchgefuhrt. Die in den Backereien und am PoS anfallenden Verluste sol-
len quantifiziert und weitere Ursachen fir diese identifiziert werden.

Nach den Prozessanalysen findet am 18.06.2013 ein Arbeitskreis statt, bei dem zum Einen
die Erkenntnisse aus den Prozessanalysen und zum anderen das weitere Vorgehen fir die
Messungen thematisiert werden. Ziel des Arbeitskreises ist es, sich trotz der unterschiedlichen
Strukturen in den Betrieben auf eine einheitliche Messmethodik zu einigen. Die Machbarkeit

2 Zum Thema Bestellwesen istim Rahmen des Projektes die Masterarbeit von Christine Biittner entstanden: ,Kon-
zeptvorschlag zur Optimierung des Geschéftsprozesses ,Innerbetriebliche Bestellung" mit dem Ziel der Vermei-
dung von Lebensmittelabféllen in Backerei-Betrieben®, die sie unter der Betreuung von Prof. Dr. Thomas Schome-
rus und Prof. Dr. Guido Ritter an der Leuphana Universitat Lineburg vorgelegt hat (siehe Anhang Fehler!
Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.).
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und Akzeptanz der Methode wird im Arbeitskreis reflektiert. Methode, Zeitraum und Instru-
mente fUr die Messung werden gemeinsam festgelegt.

Die Planung und konkrete Organisation der Messung wird unternehmensspezifisch durchge-
fhrt. Je nach Struktur des Unternehmens, ist die Methode der Abfallerhebung variabel, trotz-
dem aber so weit einheitlich, dass die Ergebnisse miteinander vergleichbar sind. Der Zeitraum
fir die Lebensmittelverlustmessungen wird in den jeweiligen Betrieben fiir eine Woche ange-
setzt - von Sonntagabend bis Samstagmittag wird erfasst, so dass die sechs Verkaufstage von
Montag bis Samstag inbegriffen sind. Bei der Auswahl des Zeitraums wird darauf geachtet,
dass keine Feiertage und Urlaubszeiten anstehen und keine besonderen Anlasse geplant sind.
Die Messung erfolgt in einem Zeitraum, in dem der Betriebsablauf weitgehend seinem Stan-
dard entsprach.

Es wird backereispezifisch in Pretests gemeinsam mit den Mitarbeitern erarbeitet, an welchen
Stellen Formblatter (Messdokumente siehe Anhang 0) ausgehangt und welche Verluste/Ab-
falle wo im Unternehmen erfasst werden sollen. AuBerdem werden flir manche Messpunkte
oder -bereiche Zustandigkeiten festgelegt. Um darlber hinaus alle Beteiligten auf die bevor-
stehende Messung vorzubereiten, wird ein Aushang zur Information der Mitarbeiter erstellt und
eine Infomappe im Personalraum ausgelegt. Mit Hilfe dieser Dokumente werden die Mitarbei-
ter Uber den Hintergrund, den Ablauf, die Messpunkte sowie den Zeitraum der Messung infor-
miert. Grundsatzliche Voraussetzung fir eine adaquate Erfassung der Verluste ist die Bereit-
schaft aller involvierten Mitarbeiter, sich in entsprechender Weise am Wiegen, Zahlen und an
der Dokumentation zu beteiligen. Zur Ubersicht wird fiir die Backstubenleitung noch eine be-
triebs-individuelle, sogenannte ,Liste fir Listen* erstellt, in der zusammengefasst aufgefiihrt
ist, wo welches Formblatt fir die Messwoche ausgehangt und was dort notiert werden soll.

Die Messungen erfolgen dann in Eigenregie durch die Béckereien und ihre Mitarbeiter. In ei-
nigen Backstuben fand ein erneuter Besuch in den ersten beiden Tagen der Messwoche statt,
um im Mess-Prozess aufkommende Fragen kléren zu kénnen. Flr Rickfragen standen die
Mitarbeiterinnen des iSuN wahrend der Messwochen auch telefonisch zur Verfligung. Fol-
gende Parameter werden im Rahmen der Messwoche erfasst: In der Produktion werden Fe-
gemehle, Ausschisse am Ofen und im Versand sowie Minus-Retouren Uber Formbléatter er-
fasst. Mit Hilfe von Laufkarten sollen die Stabilitdt und Abweichungen von vorgegebenen
Prozessen in der Produktion dokumentiert werden. Im Verkauf werden die Retouren erhoben
— dies ist oftmals Uber die in den Betrieben bereits integrierten Kassensysteme méglich. Zu-
satzlich findet in der Produktion eine Erfassung der Lagerverluste Gber ein halbes Jahr statt.

Nach der Erhebung der Daten zu den Lebensmittelmengen, die in Form von Rohwaren oder
verarbeiteten Produkten verloren gehen, werden die bei der Messung ermittelten Werte in
Excel lbertragen und mittels deskriptiver Statistik ausgewertet:

- Die Verlustmengen werden entweder in Kilogramm erhoben oder mittels Stlickzahl
mal durchschnittlichem Produktgewicht errechnet.
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- Sie werden fir die Produktion ins Verhaltnis zum Gesamteinsatz der Rohwaren ge-
setzt: Verlustanteil vom Rohwareneinsatz.

- Bei den Retouren werden die Verluste im Verhaltnis zur Liefermenge betrachtet: Ver-
lustanteil zur Lieferung

- Der monetéare Wert wird als entgangener Umsatz bei den Retouren erfasst.

- Der prozentuale Anteil wird fir alle KenngréBen (Menge, monetarer Wert) errechnet.

Eine Vergleichbarkeit zwischen den Lebensmittelverlusten der verschiedenen Béackereien
kann Uber die Darstellung des prozentualen Anteils hergestellt werden. Die berechneten Er-
gebnisse werden in verschiedenen Diagrammen, z. B. unterteilt nach Ausschissen (Fege-
mehle, Ofen/Versand) oder - wenn mdglich - nach Produktgruppen dargestellt. Die Zusam-
menfassung erfolgte spezifisch in einem Handout fir jede Backerei. Je nach Relevanz werden
in diesen Handouts unterschiedliche Schwerpunkte gelegt, z.B. auf Produktgruppen, eine Dif-
ferenzierung der Ausschiisse nach Griinden etc.. Zusatzlich erfolgt eine Gegeniberstellung
der Ergebnisse der verschiedenen Backereien in anonymisierter Form.

Am 17.09.2014 findet ein Arbeitskreis zum Thema Bestellwesen mit den Projektpartnern und
den Projektbeteiligten der Klimabackerei statt, in der die Ergebnisse der Untersuchungen zur
Optimierung des Geschéftsprozesses ,Innerbetriebliche Bestellung® vorgestellt werden. Es fin-
det ein Erfahrungsaustausch zum Bestell- und Planungsprozess mit marktiblicher Backerei-
Software statt und Ergebnisse aus dem Projekt Klimabackerei ,Wege zur Retourenoptimie-
rung“ werden vorgestellt (vgl. Abbildung 5).

EFFIIENZ eF O aests Wrivety of
Schematischer -~ 0600 0
Bestellprozess
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Abschiss Bestelung

Abbildung 5: Prozessoptimierung Bestellwesen
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3.3 Verbraucherbefragungen

Ziele der Verbraucherbefragungen sind Empfehlungen zur Kommunikation mit Kunden fur die
Backereien und das Sammeln von Informationen zur Entwicklung eines Konzeptes zur Infor-
mation von Verbrauchern zur Vermeidung von Lebensmittelabfall bei Brot und Backwaren.
Voraussetzung fir die Kommunikation mit Verbrauchern sind Kenntnis und Verstandnis ihres
Umgangs mit dem Produkt Brot. In den durchgefiihrten Befragungen (siehe Abbildung 6) wer-
den sowohl das Einkaufsverhalten und die Erwartungen der Verbraucher an die Unternehmen
und die Produktqualitat als auch die Kompetenzen im Umgang mit Brot und Backwaren erfasst.
Dartber hinaus wird die Bereitschaft der Verbraucher, sich an gemeinsamen Lésungsstrate-
gien am Point-of-Sale (PoS) zu beteiligen, ausgelotet. Eine Literatur- und Quellen-Recherche
zum Kaufverhalten allgemein und speziell zu Brot und Backwaren, die Auswertung aktueller
Verbraucherstudien sowie die Sichtung vorhandener Materialien zur Information von Verbrau-
chern bereitet die Durchfiihrung der Befragungen und das Erstellen eines Kommunikations-
konzeptes vor.

Auf der Grundlage der Ergebnisse von Fokus Gruppen mit dem Thema ,Die Welt des Brotes*
werden die Fragestellungen fur die Face-to-Face-Befragungen und eine Online-Befragung er-
arbeitet. Die sich daraus ergebenden relevanten Themenfeldern sind das Einkaufsverhalten,
Erwartungen am PoS, die Lagerung, der Umgang mit Brot und Backwaren zu Hause, die Ver-
zehrgewohnheiten, die Entsorgung sowie die Akzeptanz verschiedener Verwertungswege.
Alle Befragungen decken trotz der unterschiedlichen Befragungsmethoden und Settings die
gleichen Themen ab, ohne den Fokus des eigentlichen Erkenntnisinteresses, das Thema Le-
bensmittelabfélle, heraus zu stellen.

Fokus-Gruppen

|

Erstellung der Fragebdgen

face to face

Regalbefragung (n=80)

Online-Befragung (n=497)

Befragung von Haushalten (n=25)

Befragung von Tankstellen (n=42) \ /

Zusammenfassung
der Ergebnisse

Abbildung 6: Methodisches Vorgehen Verbraucherbefragungen
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In drei Fokus-Gruppen wird in offenen Gesprachen die Erstellung der Fragebdgen fiir die
Face-to-Face-Befragungen und die Online-Befragung vorbereitet. Geplant ist eine Gruppen-
starke von 8 bis 10 Personen. Die Einladung von jeweils 10 Teilnehmern zu den Fokus-Grup-
pen erfolgt Uber den Email-Verteiler der institutseigenen Personendatenbank ,Munsters Na-
sen“ und einen Zeitungsartikel in der ortlichen Presse. Zu den Terminen erscheinen — trotz
ausreichender Anmeldungen — in Gruppe eins finf Teilnehmer, in Gruppe zwei sieben und in
Gruppe drei neun Teilnehmer. Es handelt sich jeweils um eine heterogene Gruppe, die aus
freiwilligen Teilnehmern zusammengestellt wird.

Eine erfahrene, externe Moderatorin fihrt die Fokusgruppengesprache am 22.10.2013 durch.
Sie orientiert sich an einem im Team erarbeiteten Leitfaden (siehe Anhang 0) fir ein offenes
Gesprach mit den Gruppen. Dieser Ubersetzt den in Gesprachen mit Praxispartnern und Ex-
perten generierten Untersuchungsplan in Themenblécke und konkrete Fragestellungen. So ist
beispielsweise sowohl die Frage nach der letzten Stunde am Brotregal aus den Vorgespra-
chen mit den Praxispartnern eingeflossen, als auch die Anregung des Landesinnungsverban-
des Baden Wirttemberg, zu erfragen, welche Entsorgungswege von Verbrauchern toleriert
werden.

Zusatzlich wird eine gemeinsame Verkostung von Brot durchgefiihrt, die Anlass bietet, sich
Uber Erwartungen an die Produktqualitat auszutauschen. Die Gesprache werden digital auf-
genommen, wesentliche Aussagen im Anschluss stichwortartig protokolliert und daraus ge-
wonnene Erkenntnisse in die weitere Planung Ubernommen (Protokoll Fokusgruppen siehe
Anhang 0).

Ziel der Fokusgruppengespréache ist es, die vorgesehenen Fragenstellungen fir die folgenden
Befragungen zu bewerten, anzupassen und gegebenenfalls noch zu erganzen sowie die Ant-
wortmdglichkeiten der geschlossenen Fragen in den zu erstellenden Fragebégen mdglichst
nah an den Vorstellungen von Kunden/Verbrauchern zu gestalten.

Basierend auf den Erkenntnissen der vorausgehenden Recherche und der Fokusgruppen er-
folgt eine anonyme Online-Befragung mit Hilfe eines standardisierten Fragebogens. Die Um-
frage wurde mit der Online-Befragungssoftware ,Unipark” erstellt und nach einem Pretest mit
Studierenden vom 18.12.2013 bis 14.01.2014 online gestellt. Zuvor wird der generierte Link
zum Fragebogen an 876 Personen aus der Konsumentendatenbank der Fachhochschule ver-
sendet, auf der Seite der Lebensmittelsensorik bei Facebook gepostet, an alle Projektpartner
mit der Bitte um Veréffentlichung eines Hinweises auf die Befragung geschickt und zusatzlich
Uber private Verteiler geteilt, um auch Verbraucher zu erreichen, die sich bisher noch nicht mit
Lebensmitteln in Zusammenarbeit mit der Fachhochschule beschéftigt haben.

Der Fragebogen (siehe Anhang 0) mit einer geplanten Dauer 15 bis 20 Minuten gliedert sich
in der folgenden Reihenfolge in 42 Fragen (von denen zwei offene, alle anderen geschlossene
Fragen sind) zu



Ablauf des Projektes und EinzelmaBnahmen Seite 21

1. Einkaufsstatten

2. Einkaufshaufigkeit

3. Einkaufzeiten

4. Erwartungen an Sortimentsumfang in Abhangigkeit von Einkaufzeit und Ladenschuss

5. Beratung am PoS

6. Lagerung zu Hause

7. Frische und Qualitat von Backwaren

8. Verzehrsgewohnheiten

9. Entsorgung von Brot zu Hause (Mengen, Grunde, Ursachen)

10. Verwertung von Brotresten

11. Bereitschaft MaBnahmen zur Vermeidung zu unterstitzen (am PoS und zu Hause) -
als offene Frage

12. Bendtigte Hilfestellung fur zu Hause

13. Vortagsbrot
14. Bewertung méglicher Verwertungswege der Béackereien
15. Soziodemografische Angaben.

497 beantwortete Fragebdgen werden unter Nutzung der Statistiksoftware SPSS Statistics 20
ausgewertet.

Eine Face-to-Face-Befragung mit Endverbrauchern?, die stellvertretend fiir ihren Haushalt be-
fragt werden, dient einem Einblick in die Situation in den Privathaushalten.

Der Fragebogen besteht aus geschlossenen Fragen, die jeweils mit der Kategorie ,Sonstiges”
die Mdglichkeit eréffnet, weitere Aspekte zu den angesprochenen Themenbereichen zu be-
nennen:

- Im Themenblock Brotkauf soll in Erfahrung gebracht werden, wo die befragten Privat-
haushalte Brot und Backwaren einkaufen und aus welchen Griinden sie sich fur die von
Ihnen gewahlten Einkaufsmdglichkeiten entscheiden. Darlber hinaus werden Einkaufs-
zeiten und Einkaufsplanung thematisiert.

- Fragen zum Brotverzehr sollen Informationen dartiber liefern, wie viel Brot und Backwa-
ren von den Haushalten der Befragten verzehrt wird und zu welchen Tageszeiten.

- Der dritte Themenbereich beschaftigt sich mit dem Preisempfinden der Befragten.

- Ein weiterer Fragenblock widmet sich mit dem angebotenen Sortiment an Brot und
Backwaren sowie mit den Kriterien der befragten beim Brotkauf.

3 Unterlagen zu dieser und den folgenden Befragungen finden sich in den Arbeiten von Julia Bergmann: ,Untersu-
chung des Verbraucherverhaltens im Umgang mit Brot und Backwaren im Rahmen des ,Projektes Reduktion der
Lebensmittelabfalle™ (siehe Anhang Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.); Kerstin Neuber:
,=Untersuchung des Verbraucherverhaltens im Umgang mit Brot und Brétchen beim Einkauf in einem Supermarkt
im Rahmen des Projektes Reduktion der Lebensmittelabféalle” (siehe Anhang Fehler! Verweisquelle konnte nicht
gefunden werden.); Lisa Schreiner: Untersuchung des Verbraucherverhaltens im Umgang mit Brot und Backwaren
am Standort , Tankstelle” im Rahmen des Projektes ,Reduktion der Lebensmittelabfélle™ (siehe Anhang 2.12)
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- Das Thema Frische soll Informationen Uber Kenntnisse und Empfinden von Qualitat bei
Brot generieren. Ebenfalls soll in Erfahrung gebracht werden, wie die Befragten Brot zu
Hause lagern.

- Erst zum Ende werden Fragen zum Aufkommen von Lebensmittelabfallen bei Brot ge-
stellt. Es wird den Grinden fur die Entsorgung nachgegangen sowie Informationen tber
die Menge der entsorgten Brotabfalle gesammelt. Ebenfalls werden Entsorgungsort so-
wie Verwertungsmdglichkeiten von altem Brot abgefragt.

- Zusétzlich werden die demografischen Daten der Befragten erhoben, um einen Uber-
blick Gber die Zusammensetzung der Stichprobe zu gewinnen.

Mit Hilfe eines Aufrufs Uber die Pressestelle der Fachhochschule werden Teilnehmern flir eine
Befragung zum Thema ,Umgang mit Brot und Backwaren“ gesucht. Als zentrale Themen der
Befragung werden Einkaufsverhalten sowie Verzehrshaufigkeiten angegeben, damit sich die
befragten Personen nicht auf die Fragestellungen zum Lebensmittelabfall vorbereiten. Es wer-
den 25 Personen innerhalb von drei Wochen in der Fachhochschule interviewt; die Gesprachs-
dauer variierte von 25 bis 45 Minuten. Die Auswertung erfolgt mit Open Office Calc.

Eine weitere Befragung findet im Lebensmitteleinzelhandel am Regal statt. Der Interview-
leitfaden zur Befragung im Supermarkt variiert anhand folgender Vorlberlegungen die abge-
sprochenen Themen:

- Das Sortiment von abgepacktem Brot sowie Brétchen (bspw. Halbbackwaren zum
Aufbacken) aus dem Supermarkt ist anders als das Sortiment einer Handwerks-/Fi-
lial-Béackerei

- Es bestehen Unterschiede bei Produktfrische, Herstellung, Preis und Verflgbarkeit.

- Das Ziel der Untersuchung ist die Schnittstelle zwischen Handel und Verbraucher

Darauf aufbauend werden Fragestellungen zu folgenden Themen als relevant erachtet:

1. zum Einkauf von abgepacktem Brot und Brétchen allgemein und im Supermarkt
(Haufigkeit, Griinde, Verflgbarkeit)

zu den Erwartungen an das Produkt

zur Wertschétzung von Brot und Brétchen allgemein

zu abgepacktem Brot aus dem Supermarkt

zur Einstellung der Kunden zu Verwertungsméglichkeiten

ok wn

Es wird versucht Uber die Gestaltung des Befragungsortes — Aufsteller der Fachhochschule
Munster, ausgelegte Flyer, Namensschild fur Interviewer — die Seriositat der Befragung zu
visualisieren, um die Bereitschaft zur Teilnahme zu erhéhen. Zu unterschiedlichen Tageszei-
ten findet an vier verschiedenen Standorten einer Supermarktkette die Befragung statt. Ange-
sprochen werden Personen direkt am Regal mit abgepacktem Brot und Brétchen, kurz nach-
dem sie die Ware in ihren Einkaufswagen gelegt haben. Das Interview wird anhand offener
Fragen im Face-to-Face Interview zum Einkaufsverhalten bei Brot und Brétchen gefiihrt; ohne
vorgefertigte Antworten wird den Befragten die Méglichkeit geben, individuell zu antworten.
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Auch Geschichten, die zu den Antworten erzahlt werden, werden erfasst. Diese dienen dazu
bestimmte Antworten oder Motivationen besser zu verstehen oder auch Besonderheiten zu
erfassen.

Insgesamt werden 80 Kunden befragt. Davon sind am 08.11.2013 von 33 angesprochenen
Personen 20 bereit sich befragen zu lassen, am 13.11.2013 sind es 30 Personen von 58 an-
gesprochenen, am 22.11.2013 antworten 14 von 24 Personen sowie am selben Tag 16 von
24 Personen. befragt. Gut die Hélfte der angesprochenen Personen (57,5 Prozent) lasst sich
interviewen. Im Anschluss an die Feldphasen werden die Daten mittels Excel ausgewertet.

An drei Standorten einer Tankstellenkette wird ebenfalls das Verbraucherverhalten im Um-
gang mit Brot und Backwaren untersucht. Mit qualitativen Interviews mit Hilfe eines strukturier-
ten Fragebogens werden Backwarenkunden in der Tankstelle hinsichtlich ihrer Einstellungen
und Gewohnheiten bei Brot du Backwaren befragt.

Die Analyse setzt sich mit folgenden Hypothesen auseinander:

- Die Gestaltung des Brot- und Backwarensortiments in Tankstellenshops unterschei-
det sich von dem Sortiment einer Handwerksbéackerei

- Die Erwartung des Kunden an die Einkaufsstatte ,Tankstelle' ist ebenfalls abwei-
chend

- Angebot und Nachfrage stimmen nicht Uberein und somit kommt es zu Warenulber-
hang an der Schnittstelle zum Konsumenten und zu Warenvernichtung von Lebens-
mitteln auf der Angebots- und der Nachfrageseite

Der Fragebogen untersucht den allgemeinen und den speziell bei Tankstellen getéatigten Kauf
von Brot und Backwaren. Er gibt Aufschluss Gber Griinde fir den Kauf an Tankstellen und zur
Wertschatzung von Brot und Backwaren, die an den Tankstellen eingekauft werden. Zusétzlich
soll er die Erwartung des Kunden an den Einkauf von Brot und Backwaren an der Tankstelle
und die Erwartung des Kunden an das Produkt klaren.

Vor der eigentlichen Durchflihrung der Interviews wird ein Pretest durchgefiihrt. Die Kunden-
befragung wird an drei unterschiedlichen Tagen und Uhrzeiten sowie an drei unterschiedlichen
Standorten durchgefiihrt. Die Zeiten sind so gewahlt, dass jeweils an einem Tag das
Frihstlcksgeschaft (6.00-9.00 Uhr), das Mittagsgeschaft (12.00-16.00 Uhr) und das Geschéft
am Nachmittag und Abend (16.00-20.00 Uhr) erfasst werden.

Es werden 42 Personen interviewt, die kurz zuvor Backwaren an der Tankstelle gekauft haben.
Befragt werden ausschlieBlich Kunden, die Backwaren aus der Auslage/Vitrine im Bistrobe-
reich kaufen. Der Einkauf von Backwaren aus dem Sortiment des Tankstellen-Shops ahnelt
dem Kauf von Backwaren in einem Supermarkt/Discounter und wird deshalb nicht einbezogen.
Die Personen werden in ihrem Einkaufsverhalten nicht durch die Befragung beeinflusst, da
das Interview nach dem gesamten Kauf- und Bezahlvorgang stattfindet. Die Stichprobe kommt
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zuféllig zustande. Den befragten Personen werden grundsatzlich offene Fragen gestellt. Die
Erfassung der Antworten geschieht durch eine gestltzte Kategorisierung der Antwortmdglich-
keiten anhand des Leitfadens. Den Interviewleitfaden wird der Backwarenkunde der Tankstelle
nicht sehen, um eine mdégliche Beeinflussung durch vorhandene Antwortkategorien auszu-
schlieBen. Zur Auswertung der Kundenbefragungen wird die Software Excel verwendet.

Die Befragungen von Verbraucher, Lebensmitteleinzelhandels- und Tankstellenkunden und
die dazugehdrenden Auswertungen erfolgen im Rahmen von studentischen Arbeiten, die me-
thodisch eng vom Projekiteam begleitet werden. Die generierten Daten flieBen in eine Ge-
samtauswertung ein.

Von den in der Vorhabenbeschreibung geplanten Interviews mit vier Verbraucher-Fokusgrup-
pen sind aufgrund des Zeitbudgets der externen Moderatorin drei durchgeflhrt worden; 147
personliche Interviews bei ausgewahlten Verbrauchern konnten gefihrt werden, die durch eine
zusatzliche Online-Befragung (n = 497) ergénzt werden konnten.

In einem Arbeitskreis werden Ergebnisse aus den Messwochen der Backereien und der Ver-
braucherbefragungenvorgestellt und gemeinsam mit den Projektpartnern ein Fazit aus den
Messwochen gezogen.

3.4 Entwicklung von MaBnahmen zur Reduktion von Lebensmittelab-
fallen an der Schnittstelle Backerei, Handel und Verbraucher

Zwischen Mai und Anfang Juli 2014 finden in den Betrieben Workshops mit Mitarbeitern der
Unternehmen statt, die die schriftliche Fixierung von MaBnahmen zum Ziel haben. Diese wer-
den dann in der Folgezeit verbindlich im Unternehmen durchgefuhrt. Nach einem Austausch
dber Erfahrungen und Erlebtes im Zusammenhang mit der Messwoche werden die relevanten
betriebseigenen Ergebnisse der Messwoche anhand des betriebsspezifischen Handouts
(siehe Anlage Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.) erldutert und offene
Fragen geklart, die Ergebnisse werden verglichen mit denen der anderen Backereien. Dann
folgt eine gemeinsame Diskussion durch aller anwesenden Mitarbeiter zur Entwicklung von
MaBnahmen zur Reduktion von Lebensmittelabfall in der eigenen Backerei. Hier werden —falls
notwendig - auch die bisher gesammelten Best Practices aus der bisherigen Recherche und
den Prozessaufnahmen in den anderen Béackereien vorgestellt. Nach einer Sammlung von
Ideen folgt die Diskussion Uber die Realisierungsmdglichkeiten fir konkret durchzufihrende
MaBnahmen und eine Abwagung von Hemmnisse und Erfolgschancen zur Reduktion von Le-
bensmittelabféllen im Betrieb.

In einer Matrix werden schlieBlich durchzufiihrende MaBnahmen (Art der MaBnahme, Zeitrah-
men, Verantwortlichkeiten, evtl. nétige Hilfsmittel, Evaluation der MaBnahme) festgehalten. Sie
soll verbindlich klaren, wer welche Aufgaben erledigt.
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Im Rahmen der Projektlaufzeit kbnnen nur kurzfristige MaBnahmen umgesetzt werden, mittel-
fristige MaBnahmen lediglich, wenn sie schon in Planung waren, wie die Einflhrung eines
neuen Kassensystems in einer Backerei. Die Umsetzung der MaBnahmen wurde vom iSuN
unterstitzt und Uber persénliche Gesprache und Telefoninterviews evaluiert. Eine zweite Mes-
sung war im Rahmen des Projektes nicht mdglich.

3.5

Folgende Veranstaltungen (siehe Tabelle 1) werden vom iSuN im Rahmen der Projektes
Klimabackerei aktiv begleitet:

Veranstaltungen und Offentlichkeitsarbeit im Projekt

Tabelle 1: Veranstaltungen im Rahmen des Projektes Klimabé&ckerei

Datum Titel Funktion/Inhalt Durchfiihrung
/Teilnehmer
Wir kriegen es ge- | grammes, um Verluste bei der aus Wirtschaft,
backen* Produktherstellung und deren Wissenschaft
Bedeutung zu definieren. Das und Backereien
Ziel ist es einen optimalen Pro-
duktionsablauf fur Backer zu
skizzieren.
28.02.2013 2. Treffen des Ar- | ldeensammlung zur Verbesse- | s.o.
. . .| Vorstellung der Verbesserungs-
,,Klllmalbackerel ootentiale
Wir kriegen es ge- | Festlegung von Schwerpunkten
backen*
04.06.2013 3. Treffen des Ar- | Vorstellung der Handreichungen | s.o.
beitskreises Abstimmung der weiteren Vorge-
.Klimabackerei — hensweise
Wir kriegen es ge-
backen®
12.09.2013 Abschlussveran- Zusammenfassung der Projekter- | s.o.
staltung ,Klimaba- | 9ebnisse
ckerei—Wir kriegen
es gebacken®
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Im Rahmen des Projektes werden ebenfalls verschiedene Veranstaltungen (siehe Tabelle 2)
organisiert, die vor allem der Abstimmung der Projektplanung mit den beteiligten Unterneh-
men, aber auch der Vorstellung der Zwischenergebnisse und dem Austausch der Projekt-
partner untereinander dienen:
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Tabelle 2: Projektveranstaltungen

Datum Titel Funktion/Inhalt Durchfiihrung
[Teilnehmer
27.02.18 | Kick Off des Projektes Vorstellung  der  Projekt- | iISuN/Projekt-
partner, Diskussion Projekt- | partner
planung, Gutachten Logistik
18.07.13 | ,Prozessanalysen und Absprachen zum Vorgehen | iSuN/Projekt-
Messungen des Lebens- | der Messung des Lebensmit- | partner
. ; telabfalls der Projektpartner
mittelabfalls
12.03.14 | Ergebnisse aus den Mess- | Vorstellung der Ergebnisse | iSuN/Projekt-
wochen der Béckereien | Und Fazit der Projektpartner | partner
und der Verbraucherbefra- | 24 diesen Ergebnissen
gungen
05.07.14 | Workshops Festlegung der MaBnahmen | iSuN/ Béackereien
in den Backereien
17.09.14 | Arbeitskreis Bestellwesen | Frage nach der optimalen Re- | EFA, iSuN/Pro-
und Retouren tourenquote | jektpartner beider
Méglichkeiten der Optimie- :
. e Projekte
rung von innerbetrieblichen
Bestellungsprozessen
17.02.15 | Abschlussveranstaltung Ergebnisse des Projekts, Er- | iSuN/Projekt-
stellung eines Projektfazits partner und
MKULNV

Wahrend der gesamten Projektlaufzeit werden im Rahmen des Transfers die Projektplanung,
Zwischenergebnisse und die Resultate des Projektes in Vortragen und Workshops sowohl in
das Handwerk, als auch in Wissenschaft und Offentlichkeit kommuniziert (siche Tabelle 3).

Tabelle 3: Liste der Vortrage

Datum Inhalt Veranstaltung Verantwortlich

10.10.13 | Vorstellung des Projektes | 4. Runder Tisch ,Neue Wert- | Petra Teitscheid,
schatzung von Lebensmitteln® | christine Gobel
des MKULNV

16.10.13 | Vorstellung des Projektes | Netzwerktreffen des Deutsch- | Lena  Heitkdnig,

sprachigen Netzwerks zur
Vermeidung von Lebensmit-
telabfallen ,essenswert”

Silke Friedrich
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Fortsetzung Tabelle 3: Liste der Vortrage

10.11.13 | Brot — mehr Wertschat- Vortrag, 25. BAKO-Workshop | Guido Ritter
Zung, Weniger Tonne SuddeutSChland, AaChen
Konzept der Studie
13.11.13 | Reduktion der Lebensmit- | Vortrag, 64. Tagung fir Ba- | Guido Ritter
telabfalle bei Brot und | ckereitechnologie, Arbeitsge-
Backwaren — Konzeot der meinschaft Getreideforschung
_ P (AGF Detmold
Studie
19.11.13 | Reducing food waste in About International Research | Christine Gébel
public catering and the Workshop on Food Waste
bread and bakery branch Prevention, Oslo
10.11.14 | Reduktion der Lebensmit- | Vortrag 26. BAKO-Workshop | Guido Ritter
telabfille bei Brot und | Stddeutschland, Baden-Ba-
Backwaren - Ergebnisse den
aus dem Projekt
12.11.14 | Reduktion der Lebensmit- | Vortrag Arbeitsgemeinschaft | Guido Ritter
telabfalle bei Brot und Getreideforschung  (AGF),
: Detmold
Backwaren - Ergebnisse
aus dem Projekt
21.11.14 | Workshop B2: Vermei- Tagung ,Von der Verschwen- | Guido Ritter
dung von Lebensmittel- | dung zur Wertschatzung der e a
verlgsten in der Backwa- | Lebensmittel - Wissenschaftli- Lena Heitkonig
che Erkenntnisse und prakti-
renbranche sche Umsetzung* des
MKULNYV in Kooperation mit
dem Deutschsprachigen Netz-
werk zur Vermeidung von Le-
bensmittelabféllen  ,essens-
wert"
21.01.15 | ,Vom Regal in die Tonne? | Absolventenforum  Meister- | Guido Ritter
druck” reich
20.02.15 | Diskussion Ergebnisse | Beirat der Initiative ,GenieBt | Silke Friedrich
und Presseecho uns”

Zum Projekt und seinen Ergebnissen sind zahlreiche Presseberichte (siehe Liste Anhang 0)
erschienen. Insbesondere das zur Abschlussveranstaltung organisierte Pressegesprach mit
Juliane Becker (MKULNV) und Guido Ritter (iSuN) hat ein breites Echo gefunden (Anhang 9).
Bisher ist ein wissenschaftlicher Artikel in der Zeitschrift ,, Technikfolgenabschatzung — Theorie
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und Praxis® (TATuP) mit dem Schwerpunkt ,Future Food Systems. Controversial Perspecti-
ves“ veroffentlicht: Erst gebacken, dann weggeworfen? Zur Reduktion von Lebensmittelabfal-
len bei Brot und Backwaren: Entwicklung eines Konzeptes fur Handel, Handwerk und Verbrau-
cher (Silke Friedrich, Lena Heitkdnig, Guido Ritter).

Projekt und Projektergebnisse werden liber die Homepage der Fachhochschule, detailliert auf
den Projektseiten des iSuN-Instituts veréffentlicht; es ist gelistet auf der Seite des Deutsch-
sprachigen Netzwerks zur Vermeidung von Lebensmittelabfall ,essens-wert.net“, dartiber hin-
aus berichten die Projektpartner auf Inren Websites und auf Facebook tber das Projekt.

4 ERZIELTE ERGEBNISSE

Die Bedeutung des Marktes fur Brot und Backwaren in Deutschland und das Konsumverhalten
werden ebenso recherchiert, wie der Wissensstand zu Warenverluste bei Brot und Backwaren.
Konkrete Ergebnisse der Prozessanalyse, die entwickelte Messmethode fur die Unternehmen
und die Ergebnisse der Lebensmittelabfall-Messungen werden vorgestellt. Eingeflgt ist eine
kurze Zusammenfassung der Verflgbarkeit von Daten in Unternehmen, da diese Informatio-
nen insbesondere vor dem Hintergrund der politischen Debatte um mdégliche rechtliche Instru-
mente zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten relevant sind. SchlieBlich werden die Er-
gebnisse der Verbraucherbefragungen vorgestellt. Um anschlieBend eine Zusammenfassung
der ermittelten Ursachen flr Lebensmittelabfalle zu geben und die aus diesen Erkenntnissen
entwickelten MaBnahmen und Tools zur Reduktion von Lebensmittelabfallen vorzustellen.

4.1 Markt fir Brot und Backwaren in Deutschland

Das Kapitel 4.1 stellt den Stand der Brot und Backwarenbranche zu Beginn des Projektes und
damit die Ausgangslage fir das Projekt dar.

4.1.1 Branche — Bedeutung und Konsum

Brot und Backwaren haben einen besonderen Stellenwert in Deutschland. Kein anderes Land
ist so bekannt fir seine Backkultur und Backwarenvielfalt. Diese umfasst mehr als 300 Sorten
Brot und 1.200 Sorten Kleingebéck (Loch 2012, S. 3). Uber Jahrhunderte wurde diese Tradi-
tion bewahrt und stetig weiterentwickelt. Derzeit sind Uber 3.250 Brotspezialitadten im deut-
schen Brotregister eingetragen (Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks 0.J.). Im
Jahr 2014 wurde die Deutsche Brotkultur Gberdies durch die Deutsche UNESCO-Kommission
in das bundesweite Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes aufgenommen (Deutsche UN-
ESCO-Kommission 2014).

In Nordrhein-Westfalen lag der Umsatz in der Brot- und Backwarenbranche im Jahr 2012 bei
3.902,7 Mio. Euro und beschéftigte 28.660 Menschen. Die Brot- und Backwarenbranche ist
damit eine der gréBten Teilbranchen in der Erndhrungswirtschaft in Nordrhein-Westfalen
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(Nordrhein-Westfalische Erndhrungswirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2012, S. 4.)
Bezogen auf Deutschland ergibt sich fir das Backerhandwerk ein Gesamtumsatz von
13,52 Milliarden Euro (Zentralverband des Deutsches Backerhandwerks 2015a).

Jedes Jahr stellen 630 deutsche Mihlen rund 5,7 Mio. Tonnen Mehle und Schrote aus Weizen
und Roggen her, die hauptsachlich zur Verwendung fur Brot und Backwaren dienen (Verband
der Deutschen GroBbackereien 2015). Die Menge der hergestellten Backwaren aus
Brotgetreide-Mahlerzeugnissen wird jahrlich von der Vereinigung Getreide-, Markt- und
Erndhrungsforschung (GMF) veréffentlicht und ist in den letzten Jahren stetig gestiegen.
Waéhrend sie im Wirtschaftsjahr 1990/91 noch bei 80,0 Kilogramm pro Kop und Jahr lag, waren
es 2013/14 86,0 Kilogramm pro Kopf und Jahr (GMF 2015).

Daneben ermittelt die Gesellschaft fir Konsumforschung (GfK) jedes Jahr die Marktdaten fir
den Brotkonsum. Im Jahr 2014 wurden danach rund 1.832.000 Tonnen Brot von Privathaus-
halten gekauft. Der Konsum ist damit im Vergleich zum Vorjahr um 3,9 % gesunken. Griinde
hierflr werden in der demografischen Entwicklung Deutschlands sowie dem Wandel der Ge-
sellschaft gesehen. Wahrend friiher Ublicherweise drei Hauptmahlzeiten zu Hause eingenom-
men und abends vor allem Brot konsumiert wurde, werden heute viele Snacks zwischendurch
zu sich genommen und das traditionelle Abendbrot am Abend wird teilweise durch eine warme
Mahlzeit ersetzt (Zentralverband des Deutsches Backerhandwerks 2015b). In Deutschland
stehen Brot und Backwaren im téglichen Verzehr dennoch nach wie vor hoch im Kurs: Die
Kéauferreichweite flr Brot lag in Deutschland im Jahr 2014 bei 98,8% (das heif3t im Jahr 2014
kauften von 1.000 Haushalten 988 mindestens einmal Brot). Dieser Wert ist seit Jahren stabil
(Zentralverband des Deutsches Backerhandwerks 2015b), ebenso der Pro-Kopf-Verbrauch
der Deutschen von Brot und Backwaren. Laut der Nationalen Verzehrsstudie Il aus dem Jahre
2008 liegt der durchschnittliche Brotverzehr bei Mannern bei etwa 178 Gramm pro Tag. Frauen
verzehren weniger Brot pro Tag. Bei ihnen betrégt der durchschnittliche Verzehr 133 Gramm
Brot pro Tag. Bei einem Standardgewicht von 50 Gramm fiir eine Brotscheibe beziehungs-
weise fUr ein Brotchen, entspricht dies bei Mannern 3 bis 4 Brotscheiben bzw. Brotchen, bei
Frauen sind es entsprechend 2 bis 3 Brotscheiben bzw. Brétchen, die taglich verzehrt werden
(Max Rubner-Institut, 2008 S. 29).

Die anhaltende Beliebtheit von Brot bei den deutschen Konsumenten bestétigt auch eine Um-
frage im Auftrag der Centralen Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft: 94 Pro-
zent aller Bundesburger zwischen 18 und 69 Jahren geben danach an, mindestens einmal am
Tag Brot zu verzehren. Besonders hervorzuheben ist hier die Altersgruppe 50-69 Jahre, in der
96 Prozent der Befragten mindestens einmal am Tag Brot verzehrt. In der Altersgruppe 18 bis
29 geben dagegen 86 Prozent einen taglichen Brotverzehr an. Kleingeback wie Brotchen,
Croissants oder Hérnchen werden ebenfalls stark nachgefragt. Auch dieses wird von 58 Pro-
zent der Befragten einmal oder mehrmals pro Woche konsumiert. 14 Prozent der Befragten
geben dabei an, Kleingeback téaglich zu verzehren. Zeitlich konzentriert sich der Konsum von
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Kleingeback dabei laut Umfrage nicht vorrangig auf das Wochenende (Schulze / Zent-
graf 2008).

Die durchschnittliche Einkaufsmenge von Brot je K&uferhaushalt lag im Jahre 2014 bei 46,3 Ki-
logramm. Dabei ist zu beachten, dass es immer mehr Ein- oder Zweipersonenhaushalte gibt.
Besonders beliebte Brotsorten sind dabei nach Angaben des deutschen Backerhandwerks
Misch- und Toastbrote. Diese werden besonders haufig konsumiert. Weitere beliebte Sorten
sind Brote mit Kérnern und Saaten sowie Vollkorn- und Schwarzbrote (Zentralverband des
Deutsches Backerhandwerks 2015b). Die beliebtesten Brétchen sind Weizenbrédtchen, gefolgt
von Kérnerbrétchen (Mehrkorn-/Vollkorn- beziehungsweise Schrotbrétchen) und Spezialbrét-
chen mit Olsaaten oder Gewiirzen (GMF 2015).

Mittlerweile ist das Backgewerbe durch einen hohen Diensleistungsgrad gekennzeichnet, da
eigene Filialen meist auch eine eigene Logistik betreiben. Das hat zur Folge, dass die
Logistikkosten einen entsprechenden Einfluss auf den kalkulierten Preis des Produktes
nehmen. Die Beschaffung von Rohwaren und anderen Materialien wird oft nicht mehr von der
Béackerei selbst durchgefliihrt, sondern diese wird von GroBhandlern und Herstellern beliefert
(Nordrhein-Westfélische Erndhrungswirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 18).

Durch ,Just in Time* Anlieferungen vermeiden Produktionsunternehmen hohe Lagerbesténde,
die eine kapitalbindende Wirkung haben. Jedoch ist es auch Ublich, dass GroBbackereien
Rohstoffe auf Vorrat halten. Die Produktion far Brot und Backwaren verlauft meist auch ,Just
in Time®, so dass am Tag nach dem Bestelleingang die Fertigware ausgeliefert werden kann.
Filialen werden Ublicherweise nur einmal taglich angefahren. Die Transporte von der
Produktionsstatte zu den Filiale findet meist mit der eigenen Logistik statt (Nordrhein-
Westfélische Ernahrungswirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 19).

Trotz zahlreicher neuer Technologien ist das Bestell- und Liefersystem im Brot- und
Backgewerbe noch durch traditionelle Kommunikationsmittel gegenzeichnet. Das hat zur
Folge, dass ein groBer Verwaltungsaufwand entsteht der viele Fehlerquellen einbezieht
(Nordrhein-Westfalische Erndhrungswirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 20).

4.1.2 Segmente der Branche

Die Brot- und Backwarenbranche in Deutschland lasst sich grob in zwei Segmente aufteilen
(siehe Abbildung 7): Auf der einen Seite das Backerhandwerk, in dem die Produkte haupt-
sachlich in traditionellen Backereien verkauft werden, auf der anderen Seite die Brot- und
Backwarenindustrie, welche ihre Produkte in GroBbackereien herstellt und Gber verschiedene
Absatzkanale an den Kunden bringt (zu Absatzkanalen siehe 4.1.3) (Philipp 2013, S. 1; Ver-
band der Deutschen GroBbéackereien 2008).
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Backerhandwerk Brot- und Backwarenindustrie
(Handwerksbéckereien) (GroBbackereien)

Abbildung 7: Segmente der deutschen Brot- und Backwarenbranche
(nach Philipp 2013, S. 1; Verband der Deutschen GroBbackereien 2008)

Eine offizielle Definition zur Unterscheidung von Handwerks- und GroBBb&ckereien existiert bis-
lang nicht. Insbesondere die Grenzen sind nicht klar definiert. Aus diesem Grund wurde Kon-
takt zu Alexander Meyer-Kretschmar, dem Geschéftsflihrer des Verbandes Deutscher Grof3-
backereien, aufgenommen.* Dieser bestatigt, dass keine eindeutige Grenze zwischen
Handwerks- und GroBbackern gesetzt werden kann. Er nennt jedoch die folgenden Merkmale
zur Charakterisierung von GroBbé&ckereien: Diese kdnnen grundséatzlich in Liefer- und Filial-
backereien eingeteilt werden. Unter den Lieferbackereien versteht man die sogenannten In-
dustriebacker, die groBe Mengen - vor allem Teiglinge und Tiefklhlwaren - produzieren. Sie
nutzen gréBtenteils Maschinen zur Produktion und besitzen tGberwiegend keine eigenen Filia-
len. Vertrieben werden ihre Produkte Gber den Lebensmitteleinzelhandel (LEH), zum Beispiel
Uber Backautomaten oder als bereits geschnittenes und abgepacktes Brot in den Regalen des
Einzelhandels (fir Absatzwege siehe auch Kapitel 4.1.3).

Filialbackereien dagegen sind den Handwerksbackereien sehr dhnlich. Hat ein Filialbacker
etwa 30-40 Filialen und ist zuséatzlich nicht nur in einer Stadt prasent, so ist es ihm mdglich,
dem Verband der GroBBbacker beizutreten. Hier ist also die GréBe entscheidend, wobei immer
eine Einzelfallentscheidung getroffen werden muss. Ein weiteres Unterscheidungsmerkmal zu
der Handwerksbéckerei ist, dass der Besitzer nicht mehr das Organisatorische alleine erledigt,
sondern fUr die jeweiligen Abteilungen wie beispielsweise die Logistik oder der Vertrieb einen
Leiter bestimmt. ,Wenn sich die Organisation professionalisiert und nicht mehr alles durch die
Inhaber selbst durchgefihrt wird, handelt es sich in der Regel um eine Filialbackerei®, so Kre-
tschmar. Bei einer Handwerksbé&ckerei handelt es sich also auch um eine Art Filialbackerei,
die aber grundsatzlich viel kleiner ist. Sie stellt ihre Produkte ohne Vollautomation her und
besitzt keine oder wesentlich weniger Filialen. Dies bestatigt auch der Rechtsanwalt Daniel
Schneider, Referent fiir Lebensmittelrecht und gewerblichen Rechtsschutz des Zentralver-
bands des Deutschen Backerhandwerks e.V.%: ,Es kommt in erster Linie auf die Fertigungsart

4 Das Gesprach mit Alexander Meyer-Kretschmar fand im Rahmen der Projektarbeit von Fara Fliigge ,Untersu-
chung der Generierung von Daten zu Lebensmittelabfallen in der Brot- und Backwarenbranche im europaischen
Vergleich* an der FH Minster (05/2015) statt.

5 Das Gesprach mit Daniel Schneider fand im Rahmen der Projektarbeit von Fara Flligge ,Untersuchung der Ge-
nerierung von Daten zu Lebensmittelabfallen in der Brot- und Backwarenbranche im européischen Vergleich* an
der FH Munster (05/2015) statt.
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und den Grad des Maschineneinsatzes an®. Als Grundlage zur jeweiligen Entscheidung, ob
die Backerei zur Handwerkskammer (HwK) oder zur Industrie- und Handelskammer (IHK) ge-
hoért, wird unter anderem der ,Leitfaden Abgrenzung — Handwerk, Industrie, Handel, Dienst-
leistungen” von Karstedt-Meierrieks (2013) genutzt. Grundsatzlich zieht das Kammerrecht die
Grenze.

Die folgende Abbildung 8 stellt die Abgrenzung von Industrie und Handwerk dar. Mit Backe-
reien sind Handwerksbé&ckereien gemeint sind, wahrend sonst von Brotindustrie, Backshops
0.4. gesprochen werden muss.

Schaubild zur Abgrenzung Industrie — Handwerk

Kammerrecht
| Abgrenzung Industrie - Handwerk |
1. Kammerrecht:
entweder/oder > =
(Ausnahme: Mischbetrieb, wenn Umsatz z“s';f:.:‘:‘?::::'ar
HwK des nichthandwerkl. Betriebsteils Giber Zustandigkeit* der
130.000 EUR) 3 HWK)
. " o 2 0
Darf ich mich ,Backer” bzw. ,Backerei“ nennen? Ich bin kein ,Backer" und habe keine
O .Béckerei*!
Zulassungspflicht nach Nr. 30 der Anl. A
Sy 2.B. vollautomatische
Muss handwerklich betrieben werden :;f:k'm"' i/

BetriebsgroBe Fachkrafteeinsatz
irrelevant!

O z.B. nur

Muss Gewerbe vollstandig umfassen/oder Aufbacken/Bake-Off
wesentliche Tatigkeit nur Zukaufware, nur
Vertrieb

@ » | Ichbin Backer* und mein Betrieb ist

L v eine ,Backerei!

Abbildung 8: Schaubild zur Abgrenzung Industrie — Handwerk®

Beide Segmente befinden sich in einem dauerhaften Strukturwandel, der sich durch die Re-
duzierung der Anzahl an verschiedenen Betrieben und gleichzeitig die wachsende Marktposi-
tion der gréBeren, umsatzstarken Betriebe bemerkbar macht (Philipp 2013, S. 1).

4.1.3 Absatzwege der Branche

Entsprechend der zwei zuvor erlauterten Segmente (vgl. Kapitel 4.1.2) gibt es in der Brot- und
Backwarenbranche verschiedene Absatzwege: Wahrend im Segment des Backerhandwerks
die Produkte hauptséachlich Uber traditionelle Backereien verkauft werden, werden diese in der
Brot- und Backwarenindustrie tber Filialbackereien, den Lebensmitteleinzelhandel (Lieferba-
ckereien) sowie Discount-Béckereien vertrieben (Philipp 2013, S. 1; Verband der Deutschen

6 Quelle: Daniel Schneider hat die Abbildung dem Institut zur Verfigung gestellt.
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GroBbéackereien 2008). Ein weiterer Absatzweg, der in den letzten Jahren angestiegen ist, ist
der des AuBer-Haus-Marktes (Zentralverband des deutschen Backerhandwerks 2014, S. 13).

Die Abbildung 9 zeigt die verschiedenen Absatzwege noch einmal in einer Ubersicht.

Backerhandwerk Brot- und Backwarenindustrie

Traditionelle Backereien Filial- oder Systembackereien

LEH (SB-Regale, Prebake-Stationen,
Convenience-Shops)

SB-Discount-Backereien

[ AuBer-Haus-Markt ]

Abbildung 9: Absatzwege der zwei Segmente der Brot- und Backwarenbranche
(nach Philipp 2013, S. 1; Verband der Deutschen GroBbackereien 2008)

Diesbeziglich sind in der deutschen Brot- und Backwarenbranche in den letzten Jahrzehnten
starke Veranderungen zu verzeichnen. Als Absatzweg mit einem starken Anstieg ist der Au-
Ber-Haus-Markt zu nennen. Dabei ist zwischen der Entwicklung der Backwarenbranche hin
zum AuBer-Haus-Markt auf der einen Seite sowie der Lieferung an den AuBBer-Haus-Markt auf
der anderen Seite zu unterscheiden. Insbesondere ersteres verzeichnet aufgrund der sich
wandelnden Essgewohnheiten der Konsumenten, die vermehrt auf einen Imbiss zwischen-
durch zurlckgreifen, einen positiven Trend, der sich an den Umsatzzahlen ausmachen lasst
(siehe Abbildung 10). Demnach ist das deutsche Bé&ckerhandwerk im Markisegment der
»Quick-Service-Restaurants“ Spitzenreiter (Zentralverband des deutschen Backerhandwerks
2014, S. 4).

AUSSER-HAUS-MARKT* 7

I

OFil5

2008 2013

*DIE FOODSERVICE-BESUCHE IN BACKEREIEN (MIO.)

Abbildung 10: Entwicklung des deutschen Backerhandwerks im AuBer-Haus-Markt
(Quelle: Zentralverband des deutschen Backerhandwerks 2014, S. 13)
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Auch der Distributionsweg der traditionellen Backereien hat sich in den letzten Jahren stark
gewandelt: Waren es vor etwa 60 Jahren noch rund 55.000 Handwerksbetriebe im alten Bun-
desgebiet (Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks 2012, S. 4), so ist diese Zahl im
Jahr 2014 auf 12.611 Betriebe mit rund 30.000 Filialen (insgesamt rund 43.200 Verkaufsstel-
len) im heutigen Deutschland gesunken (Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
2015a). Dies begriindet sich daraus, dass es friiher vermehrt kleine Familienbetriebe gegeben
hat, in denen der Verkauf an die Backstube angeschlossen war und dagegen heute mehr
zentrale Produktionsstatten existieren, die weitere regionale oder lokale Filialen besitzen.
Meisterbetriebe werden haufig ibernommen und in das Filialnetz einer gréBeren Béckerei ein-
gefligt, wenn ein Backermeister in den Ruhestand geht (Gébel et al. 2012, S.15; Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks 2012, S. 4). Bei sinkender Zahl der Betriebe und na-
hezu unveranderter Zahl der Verkaufsstellen erh6hte sich die Zahl der Filialen pro Betrieb.
Konsequenterweise stieg dadurch die BetriebsgréBe (Zentralverband des Deutsches Backer-
handwerks 2015c). Die vorhandenen Betriebe werden gréBer und die durchschnittliche Mitar-
beiterzahl je Betrieb nimmt zu. Sie liegt derzeit bei 22 Mitarbeitern. Tabelle 4 zeigt diese Ent-
wicklung im deutschen Backhandwerk noch einmal in einer tabellarischen Ubersicht.

Tabelle 4: Entwicklung der Strukturzahlen im Backereihandwerk

Biickerhandwerk in Deutschland: Strukturzahlen 2008 bis 2014

Einheit 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Betriebe Anzahl 15337 14.993 14.594 14170 13.666 13.171 12611
Beschaftigte Anzahl 287.800 292500 293300 292400 290.000 283800  277.200
dav. Auszubildende Anzahl 36241 35257 32928 29.808 26.535 23.067 20.540
Gesamtumsatz? Mrd. € 12,88 12,87 12,83 13,35 13,15 13,18 13,52
@ Mitarbeiterzahl je Betrieb Anzahl 18,8 19,5 201 20,6 21,2 215 22,0
@ Jahresumsatz je Betrieb 1000 € 840 858 8386 942 962 1.001 1.072

Trotz des steigenden Gesamtumsatzes muss auch die Umsatzverteilung beachtet werden
(siehe Abbildung 11): Auf rund 4 Prozent der Betriebe mit einem Jahresumsatz von Uber 5
Mio. Euro, die GroBbetriebe, entfiel 2012 ein Umsatzanteil von etwa 63 Prozent. Die kleineren
Betriebe mit einem Jahresumsatz von weniger als 500.000 Euro dagegen, die etwa 67 Pro-
zent der Gesamtbetriebe ausmachen, erwirtschafteten nur 10 Prozent des Gesamtumsatzes.
Die restlichen 29 Prozent der Betriebe, mit einem Jahresumsatz von 500.000 bis 5 Mio. Euro,
erwirtschafteten rund 27 Prozent des Gesamtumsatzes (Zentralverband des Deutschen Ba-
ckerhandwerks 2012).
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Anzahl der Betriebe Umsatzverteilung

munter S00.000 €
H500.000 - 5 Mio €

muber 5 Mio €

Abbildung 11: Umsatzverteilung nach BetriebsgréBen; Stand 2012
(Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks 2012)

Die Veranderungen der letzten Jahrzehnte bezlglich der Anzahl von Béackereien, GréBe der
Béckereien und des jeweiligen Umsatzes zeigen zudem Wechselwirkungen mit der Verande-
rung der Einkaufsstatten beim Brot- und Backwarenkauf. Laut des Branchenberichts des Back-
gewerbes der Gewerkschaft fur Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) aus dem Jahre 2014
werden mittlerweile zwei von drei Broten bei deutschen Vollsortimentern oder im Dis-count
gekauft (NGG 2014). Das EHI Retail Institute hat eine Ubersicht tiber die Verteilung der Aus-
gaben fur Brot und Backwaren im Lebensmitteleinzelhandel nach den verschiedenen Betriebs-
formen in den Jahren von 2007 bis 2013 erstellt (siehe Abbildung 12). Daraus geht hervor,
dass die Ausgaben in Backereien Uber die Jahre zuriickgegangen sind und Ausgaben in Ab-
satzwegen wie Discountern zugenommen haben.
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Prozentuale Verteilung der Ausgaben fir Brot und
Backwaren in den Jahren 2007-2013 nach Absatzwegen

mBackereien, Cafés & Konditoreien mDiscounter ohne Aldi
mAIldi mLEH-Volisortimenter
mSB-Warenhauser m (Wochen-)Markt
m Sonstige
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Abbildung 12: Prozentuale Verteilung der Ausgaben flr Brot und Backwaren in den Jahren 2007-2013 nach Ab-
satzwegen

(EHI Retail Institute 0.J.)

Von dem im Jahr 2006 erzielten Umsatz der Brot- und Backwarenindustrie entfielen ungeféhr
18 Milliarden Euro auf den Einzelhandel und 2 Milliarden Euro auf den Handel mit GroBver-
brauchern. Die drei umsatzstarksten Brot- und Backwarenanbieter waren 2012 die ,Barilla-
Gruppe®, die ,Harry-Brot GmbH* sowie die ,Backerbub-Gruppe” (Philipp 2013, S. 2).

Im Folgenden werden die drei Absatzwege der Backwarenindustrie jeweils kurz erldutert:

Filialbackereien

In Deutschland gab es 2014 30.000 Filialbackereien (Zentralverband des Deutschen Bécker-
handwerks 2015a). Diese erzielen den gré3ten Umsatzanteil aus dem Verkauf Uber die eige-
nen Verkaufsstellen, zum Teil in Vorkassen-Bereichen des Lebensmitteleinzelhandels. Zu-
satzlich erzielen sie ihren Umsatz teilweise aus dem Liefergeschaft an Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung, beispielsweise Kantinen und Kliniken sowie an die Gastronomie,
Tank- und Raststatten. Der Vorteil von Filialisten gegentber Einzelbackereien besteht darin,
dass ihnen die gréBere BetriebsgrdBe eine kosteneffizientere Betriebsfihrung ermdéglich und
ihnen flr ein rentables Geschaft ein Einzugsbereich von 1.500 Kunden, anstatt von 3.000 Kun-
den wie bei Einzelbackereien, ausreicht. Um sich gegenliber der Konkurrenz behaupten zu
kdnnen, setzen auch Filialbackereien vermehrt auf das Geschéaft mit dem AuBer-Haus-Ver-
zehr. (Philipp 2013, S. 2; Verband der Deutschen GroBbackereien 2008)
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Lebensmitteleinzelhandel

Das im Lebensmitteleinzelhandel angebotene Brot- und Backwarensortiment wird von Liefer-
backereien bereitgestellt. Diese gibt es in allen GréBenordnungen, zum Teil auch als Spezia-
litaten-Béackereien flr bestimmte Brotsorten (Verband der Deutschen GroBbéackereien 2008).
Im Selbstbedienungsregal des Lebensmitteleinzelhandels wird den Konsumenten bereits ge-
schnittenes, verpacktes Brot angeboten. Insgesamt gibt es in Deutschland etwa ein Dutzend
Lieferbackereien. Die groBten Unternehmen sind beispielshaft Harry Brot oder auch Lieken.

Zuséatzlich stehen den Kunden des Lebensmitteleinzelhandels seit 1997 sogenannte LEH ei-
gene ,Prebake-Stationen” zur Verfligung, an denen Teiglinge fertig gebacken und dem Kun-
den ebenfalls liber die Selbstbedienungsregale angeboten werden. Der Erfolg des Konzeptes
griindet sich vor allem darin, dass der Kunde frisches Brot und Brétchen erwerben kann, das
mit einem durchschnittlichen Preis von 1,82 Euro pro Kilogramm 20 bis 30 Prozent unter dem
der Backereifachgeschéfte liegt. Méglich wird dieses niedrige Preisniveau durch eine einfache
Aufmachung, eine geringe Produkttiefe, niedrige Bezugspreise, da sie neben Deutschland
zum gréBten Teil aus Frankreich, Spanien, Osteuropa, Nordafrika oder Thailand bezogen wer-
den, und den Selbstbedienungsaspekt. Als erster Discounter bot ,,Penny- Markt* im Jahr 2003
eine Prebake-Station an; danach folgten Aldi und Lidl im Jahr 2008 (Philipp 2013, S. 2f.).

Die folgenden Aspekte gelten allgemein als Vorteile des Brotangebotes im Lebensmittelein-
zelhandel: Auf der einen Seite die Zeiteinsparung, da Brot dort angeboten wird, wo ohnehin
eingekauft wird und auf der anderen Seite die zeitliche Flexibilitat, durch die I&ngeren Laden-
offnungszeiten des Lebensmitteleinzelhandels, die die Offnungszeiten der Backereien deutlich
Uberschreiten (Philipp 2013, S. 2).

Letzteren Vorteil haben auch sogenannte Convenience-Shops wie Tankstellen, Kioske und
Bahnhofshops, in denen auch Backwaren verkauft werden. Durch die langen Ladendéffnungs-
zeiten und das Verbinden von Tanken und Kaufen erfahren insbesondere Tankstellen immer
mehr Umsatz im Backwarenbereich (USP market intelligence The Nielsen Company 2010,
S. 6).
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SB-Discount-Béackereien

Im Jahr 2001 wurden zudem Discount-Backereien eingefuhrt. Discount-Backereien verkaufen
ihre Backwaren in eigenen Filialen lber Selbstbedienung im Niedrigpreis-Segment. Bei den
angebotenen Broten und Backwaren handelt es sich wie bei Prebake-Stationen um Teigroh-
linge, die ebenfalls zu niedrigen Preisen Uberwiegend aus dem Ausland bezogen werden. Je
nach Bedarf und Nachfrage werden sie direkt im Laden aufgebacken und dem Kunden so
frisch gebacken prasentiert (Philipp 2013, S. 2f.). So kénnen Personalkosten gespart werden
und das Brot zu einem niedrigen Durchschnittspreis von 1,86 Euro pro Kilogramm verkauft
werden. Der Preis liegt dann - wie beim ,Prebake-Brot* des Lebensmitteleinzelhandels - un-
gefahr 20 Prozent unter dem der traditionellen Backereien. Bei anderen Backwaren kann der
Unterschied zur Béackerei sogar 30 bis 50 Prozent betragen (Weuffel 2006).

In Deutschland gab es im Jahr 2011 etwa 1.000 Discountbackereien, mit einem Schwerpunkt
in Nordrhein-Westfalen. Die Betriebsinhaber sind keine Bécker, sondern Personen mit kauf-
mannischer Ausbildung, wodurch sie nicht der deutschen Handwerksordnung unterliegen und
leichter in den Markt eintreten kénnen. Bei dieser Entwicklung des Brot- und Backwarenmark-
tes sehen sich auch einige die GroBbackereien gezwungen zu handeln. Als Folge dessen
beteiligen sich einige von ihnen entweder am Liefergeschéft flr die Discountbackereien und
versorgen sie mit ihren Teigrohlingen beziehungsweise eréffnen eigene Discountfilialen (Phi-
lipp 2013, S. 3).

4.2 Warenverluste bei Brot und Backwaren

In verschiedenen Studien sind bereits Mengen und Ursachen zu Lebensmittelverlusten inner-
halb der Wertschdpfungskette Brot und Backwaren ermittelt worden. Im Folgenden wird erlau-
tert, wo (entlang der Wertschépfungskette) Lebensmittelabfalle im Bereich der Brot und Back-
waren entstehen und es werden, wenn bereits Daten vorliegen, Mengen angegeben.

4.2.1 Warenverluste in der Wertschopfungskette

Der landwirtschaftliche Erzeugerbetrieb kann durch erntebedingte Beschadigung oder Mah-
dreschverluste Prozessverluste erleiden. Durch mindere Qualitdt kann der Landwirt seine
Ware nicht als Brotgetreide verkaufen. Beim Durchlaufen der Muhle kann das Getreide durch
falsche Maschinenreinigung, einen Chargenwechsel oder durch Nichterflillung der Kundenan-
forderungen Prozessverluste erleiden (Gobel et al. 2012, S. 28). Entlang der Wertschépfungs-
kette geht Brotgetreide verloren. Es wird geschatzt, dass die Hélfte des Brotgetreides auf
Grund geringer Backféahigkeit vor der Bearbeitung verloren geht (WWF Schweiz 2012, S. 12).
Durch ungunstige Verkaufsbedingungen kann es passieren, dass der Handel die Ware nicht
abnimmt, und es so zum Wareniberhang kommt. Das Getreide wird von der Mihle direkt an
den handwerklichen Béackereibetrieb geliefert oder es wird tber den GroBhandel verkauft.
Beim Verkauf tber den GroBhandel kénnen ein Warenliberhang oder Qualitatsverluste dazu
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fihren, dass Lebensmittelverluste entstehen. Der handwerkliche Backereibetrieb kann durch
falsche Mengenkalkulation (WarenlUberhang) oder durch Prozessverluste beim Fertigen von
Brot und Backwaren dazu beitragen, dass hier Waren verloren gehen (Gdbel et al. 2012,
S. 28).

Qualitatsverluste treten gleichermaBen beim handwerklichen Backereibetrieb als auch inner-
halb der Béackereifilialen auf. Die Qualitatsverluste sind beim Backer eher an abweichenden
Qualitatskriterien oder an Fehlproduktionen fest zu machen. In den Backereifilialen sind Qua-
litdtsverluste eher Uber die kurze Produktfrische oder in der Abweichung der Produktspezifika-
tion begriindet. Ein groBer Warenlberhang ist vor allem wegen der geforderten Warenverfig-
barkeit bis zum Ladenschluss zu verzeichnen. Dies fuhrt dazu, dass die Tagesprodukte am
Tagesende nicht komplett verkauft werden kénnen. FUr die Filialen bzw. die Leitung der Ba-
ckereien ist es sehr schwierig zu kalkulieren, wie das Einkaufsverhalten bzw. die Einkaufs-
menge am jeweiligen Produktionstag aussieht (Gébel et al. 2012, S. 28). Laut der Studie aus
Wien von Schneider et al. sind die Warenuberhange Uber das Jahr verteilt immer ungeféhr
gleich, allerdings ist bei Saisongeschaften immer sehr viel schwerer einzuschatzen, wie z. B.
in Tourismusregionen. Vor Feiertagen, Weihnachten, Pfingsten oder Ostern ist die Retouren-
quote immer sehr hoch, da die Backereien lieber zu viel Ware im Angebot haben als zu wenig
(Schneider et al. 2009, S. 20).

Lebensmittelverluste kénnen im Bereich der Brot und Backwaren an verschiedenen Stellen
entstehen. Das sogenannte Restbrot entsteht wahrend der Produktion als Uberschuss- und
Ausschussproduktion. In den meisten Backstuben ist es nur méglich, eine bestimmte Men-
genstaffelung zu produzieren. Entsprechend werden wahrend der Produktion Uberschiisse
generiert, welche von der GréBe der einzelnen Chargen abhangig sind. Kein Kastenverband
darf leer laufen, da sonst die Brote nicht gleichmaBig gebacken werden. Die Mehrproduktion
ist von den Filialen nicht bestellt worden und wird manchmal nicht auf die Filialen aufgeteilt,
deswegen verbleibt die Uberproduktion in der Backstube. Manchmal wird eine geringe Uber-
produktion auch als Reserve flir Schwankungen in der Bestellung vorgehalten (Schneider /
Scherhaufer 2009, S. 30). Der Anteil an Altbackwaren in der Produktion wird dabei auf ca. 1,5
bis 10 Prozent geschéatzt (Schneider / Scherhaufer 2009, S. 24f.).

Flr die Entstehung der Lebensmittelverluste bei der industriellen Herstellung von Brot und
Backwaren in einer GroBBb&ckerei sowie fur deren Filialen gelten die gleichen Ursachen wie in
einem handwerklichen Backereibetrieb. Allerdings liefern industrielle GroBbéckereien auch an
den Lebensmitteleinzelhandel. Bei ,Shop in Shop“-Konzepten kann es zu WarenlUberhang
kommen, denn die Vertragsklauseln bestimmen, wie hoch die Verfugbarkeit der Waren bis
zum Ladenschluss sein muss. Je nachdem wie hoch die geforderte Verfligbarkeit ist, entste-
hen hier enorme Mengen an Lebensmittelabfall, da die Waren am nachsten Tag nicht verkauft
werden kdnnen. Der Verkauf von Backwaren am zweiten Tag wird nur sehr selten durchgefuhrt
(Gobel et al. 2012, S. 29). Lebensmittelverluste kdnnen durch Qualitatsverluste im LEH durch
Abweichung von der Produktspezifikation, durch Aussortierung verpackter Ware nach Optik
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oder MHD und durch Aussortierung der Tagesprodukte am Tagesende entstehen (Gdbel et
al. 2012, S. 28). Der Endverbraucher hat an Brot und Backwaren eine hohe Erwartung. Die
Produkte sollen immer frisch sein und in einer gro3en Vielfalt zur Verfugung stehen. Waren,
bei denen die optischen Eigenschaften nicht optimal eingehalten werden, sind fur den Markt
nicht zuganglich, da sie nicht verkauft werden. Diese Anderung der Produktspezifikation hat
nichts mit der Verzehrtauglichkeit zu tun, sondern lediglich mit einer nicht gelungenen Optik
(Gobel et al. 2012, S. 29).

Beretta et al. haben in der Studie in der Schweiz’ die gesamte Wertschopfungskette bei Brot
und Backwaren betrachtet. Sie fanden heraus, dass bei der landwirtschaftlichen Produktion
10 Prozent® teilweise vermeidbarer Lebensmittelabfall und 7 Prozent nicht vermeidbarer Le-
bensmittelabfall entsteht. Bei der Nachernte und beim Handel ergeben sich ca. 1 Prozent un-
vermeidbarer Lebensmittelabfall. In der Produktion entstehen 1,1 Prozent vermeidbarer,
22,8 Prozent teilweise vermeidbarer und 18.8 Prozent nicht vermeidbarer Lebensmittelabfall
an Backwaren. In der Gastronomie entstehen 14,3 Prozent vermeidbarer Lebensmittelmdll. Im
Lebensmitteleinzelhandel sind 4,8 Prozent vermeidbarer Lebensmittelmill zu verzeichnen.
(Beretta et al. 2012)

Far die Produkte, die nicht marktfahig sind, gibt es individuelle Entsorgungs- und Verwertungs-
konzepte. So kdnnen soziale Einrichtungen Waren abnehmen, Waren kénnen zu Paniermehl
oder Tierfutter weiter verarbeitet werden. Weiterhin ist eine Verwertung in Biogasanlagen oder
als Brennstoff méglich (Gébel et al. 2012, S. 31). Die urspriingliche Verwendung von Backwa-
ren ist durch andere Verwertungswege nicht mehr primar, allerdings wird durch die Abgabe an
soziale Einrichtungen die eigentliche Bestimmung der Backwaren auBerhalb des urspringli-
chen Marktes zurtickgefihrt (Schneider / Scherhaufer 2009, S. 6). Altbackwaren aus dem Su-
permarkt oder aus Fremdfilialen entstehen, wenn Altbrot noch in der Aufbackstation enthalten
ist. Hierbei ist es nicht immer klar, ob der Discounter eine Retourenvereinbarung mit dem Be-
trieb geschlossen hat, welche die Teiglinge oder das Vorgebackene liefern (Schneider et al.
2009, S. 30). Vermeidbare Verluste von Brot und Backwaren entstehen in der Schweiz zu 30
Prozent aufgrund der Qualitat oder den Normen und Erwartungen des Handels oder der Ver-
braucher, weitere ca. 25 Prozent aufgrund von Verderb/Verfall oder dem Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums vom Feld zum Weg zum Konsumenten. Diese GroéBen sind bezogen auf
die effektiv verzehrten Nahrungsmittel in der Schweiz. Die vermeidbaren Verluste dhneln z. B.
den Verlusten von Lagergemuse (WWF Schweiz 2012, S. 9).

In der Studie aus Wien werden fir die hohen Retourenquoten folgende Griinde angegeben:
Das sehr breite Sortiment an Brot und Backwaren wird in immer mehr Verkaufsstellen verkauft.
Es verkaufen nicht mehr nur Handwerksbacker Brot und Backwaren, sondern auch Super-
markte, Discounter und Tankstellenshops. Die zunehmende Zahl von Aufbackstationen und

7 Aufgrund der liickenhaften Datenlage, werden auch Zahlen aus umliegenden Landern hinzugezogen.
8 Die Prozentangaben bei Beretta et al. (2012) beziehen sich auf den Kaloriengehalt der Nahrung.
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die Verkaufspolitik der vollsortierten und ausreichend bestlickten Regale bis Geschéftsschluss
sowie die langeren Offnungszeiten der Geschafte fiihren ebenso zu Lebensmittelabfallen im
Bereich der Brot und Backwaren (Schneider / Scherhaufer 2009, S. 26). Fir den Handel ist es
billiger, Lebensmittel unsortiert zu entsorgen, als die Ware durch Personal sortieren zu lassen,
da hier die Personalkosten teurer wéaren als die Ware zu entsorgen (Schneider et al. 2009,
S. 28). Retourenlisten und der Lieferschein geben hier Aufschluss Uber die Retourenquote.
Retouren sollen laut einem Betriebsberater der Béckereiinnung Wrttemberg nicht héher als
8 Prozent liegen (Kinkopf 2013, S. 3). Die tatséchlichen Retourenquoten der Backwaren aus
den Filialen variieren sehr stark. Beretta et al. geben an, dass in der Schweiz der durchschnitt-
liche Verlust bei 3 bis 7 Prozent liegt, mit einem Mittelwert bei 5,1 Prozent. Dieser Wert variiert
aber sehr stark, je nach GréBe, Lage, Strategie und der Vielfalt der Produkte. Berettas Anga-
ben stammen aus zwei Supermarkten, die ihre Daten geschétzt haben (Beretta et al. 2012, S.
4). Studien aus Osterreich zeigen, dass der Anteil an brig gebliebener Ware in den Regalen
der eigenen Filialen zwischen 10 und 15 Prozent beziehungsweise rund 8 Prozent liegen
(Kainrath 2008a; Kainrath 2008b). Hier wurden aber keine importierten, sondern nur ésterrei-
chische Backwaren, betrachtet, die fiir den Verkauf Uber den Handel vorgesehen waren
(Schneider et al. 2009, S. 35). Bei einer Untersuchung der Altbackwarenanteilen von 43 Un-
ternehmen im Lebensmittelhandel wurden in Osterreich Quoten von 3 — 30 Prozent gesichtet
(Schneider et al. 2009, S. 32).

Die EHI-Studie bestétigt, dass bei Lebensmittelvollsortimentern SB Brot und Backwaren ohne
Retouren von 0,77 bis 1,36 Prozent als Bruch und Verderb abgeschrieben werden (Bezug in
Prozent vom Warenbezug). Der Durchschnitt hier liegt bei 0,95 Prozent. Wenn man die Re-
tourenquote mit einbezieht, sehen die Zahlen wieder anders aus. Die Bandbreite reicht von
7,94 bis 13,24 Prozent mit einem Durchschnitt von 10,42 Prozent. Bei einer Backstation, einem
Backshop oder einer Hausbackerei in angegliederten Lebensmittelvollsortiment-Supermark-
ten liegen die Abschriften flr Bruch und Verderb bei durchschnittlich 6,52 Prozent mit einer
Bandbreite von 3,94 bis 9,55 Prozent. Brot und Backwaren liefern am meisten Bruch und Ver-
derb in ihrer Warengruppe, da z. B. im Lebensmittelvollsortimenter Obst und Gemdise im
Durchschnitt 5,12 Prozent Bruch und Verderb zu verzeichnen haben. (EHI Retail Institute
2011, S. 4)

Es zeigt sich, dass Verbraucher durch ihren Konsum einen wesentlichen Anteil an den Res-
sourcenverbrduchen und anderen Umweltbelastungen haben. Auch im Bereich der Ver-
schwendung von Lebensmitteln. Pro Jahr werden 6,6 Mio. Tonnen Lebensmittel wegeschmis-
sen, das entspricht 21 Prozent der gekauften Lebensmittel. Bislang fallt es insbesondere
mittelstdndischen Nahrungsmittelherstellern aber schwer, das Verbraucherverhalten durch ak-
tive Kommunikation zu verandern oder durch einen Verbraucherdialog Kundenerwartungen in
die Produktentwicklung zu integrieren. Umfragen haben ergeben, dass Brot das am haufigsten
weggeworfene Lebensmittel ist (Gdbel et al. 2012, S. 61f.) Insgesamt sind 14 Prozent der in
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Deutschland von den Konsumenten weggeworfenen Lebensmittel, Brot- und Backwaren (Ro-
senbauer 2011, S. 15). Als Grinde flr die Entsorgung wurden die falsche Lagerung, das
Schlechtwerden des Brotes oder das Einkaufen zu groBer Mengen angegeben (Gdébel et al.
2012, S. 69). Nach der Cofresco-Studie sind 14 Prozent der weggeworfenen Lebensmittel bei
Privathaushalten Backwaren. Dies entspricht einer Menge von 0,92 Millionen Tonnen pro Jahr.
Diese Angaben sind Schatzungen aufgrund von 200 Privathaushalten (Rosenbauer 2011,
S. 15). Nach Kranert et al. betragt der Anteil an teilweise vermeidbaren und vermeidbaren
Lebensmitteln am Lebensmittelabfall in Haushalten in der Produktgruppe Backwaren 15,1 Pro-
zent (Kranert et al. 2012, S. 124), nach Barabosz betragt der Anteil an Backwaren in Privat-
haushalten 16 Prozent (Barabosz 2011, S. 33). Nach Beretta et al. sind in Privathaushalten in
der Schweiz 36 Prozent® vermeidbarer Lebensmittelabfall und 6,5 Prozent teilweise vermeid-
barer Lebensmittelabfall Brot und Backwaren (Beretta et al. 2012, S. 8). In England und Nord-
irland sind ca. 10 Prozent Backwaren in den Mulltonnen von Privathaushalten zu finden. Dies
entspricht einer Menge von 660.00 Tonnen pro Jahr (Quested et al. 2009, S. 6, 51). Der WWF
sagt, dass 35 - 40 Prozent der Verluste von Brot beim Endverbraucher zu verzeichnen sind
(WWF Schweiz 2012, S. 10). Bei einer anderen Untersuchung von Selzer bei 30 Privathaus-
halten in Osterreich wurden 36 Prozent der gekauften Backwaren wegen mangelnder Frische
und Geschmack entsorgt, obwohl sie noch héatten verzehrt werden kénnen (Selzer 2010,
S. 76).

In Tabelle 5 werden noch einmal die wichtigsten erhobenen Daten aufgelistet.

Tabelle 5: Ubersicht Uber Studien zum Thema Lebensmittelabfalle in der Backwarenbranche in Deutschland, Os-
terreich, der Schweiz & England

Studie Bereich Kennzahlen weggeworfe- | Methodik
ner Brot- und Backwaren
Berghofer et al. Retoure Mindestens 110.000t/ a Schéatzung
2000 (Oster- = 16 % der Produktions-
reich) menge bzw. 20 % der ver-
(zit. in Schneider/ kauften Menge.
Scherhaufer 2009)
Fertschey & Handel (LEH) 10 % bis <20 % Retoure an | Schatzung von Vertre-
Pilch 2008 (Os- Lieferanten tern des Handels
terreich)
(zit. in Schneider/
Scherhaufer 2009)
Horvath 2008 Handel (LEH) 20 % bis < 40 % Retoure an | Schatzung Backerver-
(Osterreich) Lieferanten zuriick treter
(zit. Schneider/
Scherhaufer 2009)

9 Die Prozentangaben beziehen sich auf den Kaloriengehalt der Nahrung.
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Fortsetzung Tabelle 5: Ubersicht tber Studien zum Thema Lebensmittelabfélle in der Backwarenbranche in
Deutschland, Osterreich, der Schweiz & England

Studie Bereich Kennzahlen weggeworfe- | Methodik
ner Brot- und Backwaren
Kainrath 2008a Filiale 10-15% Altbackwaren Schatzung
(Osterreich)
Kainrath 2008b Filiale 8 % Altbackwaren Erhebung bei 66 Filia-
(Osterreich) len
Schneider & Insg. 9,5 % Altbackwaren Schétzung auf Basis
Scherhaufer 40.500t - 62.500 t pro Jahr | Produktionsmengen
2009 (Oster- laut Konjunkturstatistik
reich) Retoure Filialen 10-15% und auf Basis der Ver-
mahlungsmengen
Produktion 1,5-2% Expertenschatzungen
Quested & John- | Haushalt 10 % der LMA sind Back- Messungen und Hoch-
son (WRAP) waren rechnungen
2009 (UK) Total: 800.000 t
Vermeidbar: 680.000 t
Teilweise vermeidbar:
__ 120.000 t
Selzer 2010 (Os- | Haushalt 36 % der gekauften Back- 30 Privathaushalte
terreich) waren werden entsorgt
Rosenbauer Haushalt 14 % der LMA sind Back- Schéatzungen aufgrund
2011 (Cofresco- waren von 200 Privathaushal-
Studie) = 0,92 Mio. t/a ten
Barabosz 2011 Haushalt 16 % der LMA sind Back- Beobachtung in Privat-
waren haushalten
Hanssen & Handel 6,4 % des Gesamtumsat- Datensammlung und
Schakenda 2011 zes (,total turnover®) Schatzung
(Norwegen)
(zit. in Schneider/
Scherhaufer 2009)
EHI Retail Insti- Lebensmittelvollsorti- 0,77 - 1,36 % Abschriften Statistische Auswer-
tute 2011 menter aus Bruch und Verderb bei | tung der Abschreibun-

Backstation, Backshop,
Hausbéckerei in ange-
gliederten Lebensmit-
telvollsortiment-Super-
markten

SB-Brot und Backwaren
ohne Retouren (Bezug in
Prozent vom Warenbezug)

0,95 %

Miteinbeziehung der Retou-
renquote 7,94 - 13,24 %

310,42 %

3,94 - 9,55 % Abschriften
far Bruch und Verderb

6,52 %

gen

Kranert et al.
2012

Haushalt

15,1 % vermeidbare und
teilweise vermeidbare LMA

Abschatzung auf
Grundlage vorhande-
ner Daten
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Fortsetzung Tabelle 5: Ubersicht tber Studien zum Thema Lebensmittelabfélle in der Backwarenbranche in

Deutschland, Osterreich, der Schweiz & England

Studie

Bereich

Kennzahlen weggeworfe-
ner Brot- und Backwaren

Methodik

Beretta et al.

Landwirtschaft

10 %10 teilweise vermeidba-

Abschatzung auf

2012 rer LMA, 7 % nicht vermeid- | Grundlage Uber ver-
(Schweiz) barer LMA schiedene Organisatio-
nen zur Verfligung ge-
Handel 1 % unvermeidbarer LMA stellte Daten sowie
bereits vorhandenen
Produktion 1,1 % vermeidbarer, 22,8 % | Daten aus der Literatur
teilweise vermeidbarer,
18.8 % nicht vermeidbarer
LMA
Gastronomie 14,3 % vermeidbarer LMA
LEH 4,8 % vermeidbarer LMA
Haushalt 36 % vermeidbare, 6,5 %
teilweise vermeidbarer LMA
Retoure Filiale 3 bis 7 %, Mittelwert 5,1 %
WWF 2012 Haushalt 35 - 40 % der Verluste von | Schéatzung auf Grund-
(Schweiz) Brot sind beim Endverbrau- | lage von Befragungen,
cher zu verzeichnen Messungen und Litera-
tur
Gobel et al. 2012 | Haushalt 14 % der LMA sind Back- Umfragen
waren
Buzby & Hyman | Handel Verlust Getreideprodukte:
2012 (USA) 12 % des Nahrwertes pro
Kopf
Quested et al. Haushalte Total: 560.000 t (2012) Messungen und Hoch-

(WRAP) 2013
(UK)

Vermeidbar: 450.000 t

=11 % vermeidbar
Teilweise vermeidbar:
110.000 t (Brotkrusten etc.)
Nicht vermeidbarer Back-
warenabfall: < 1.000 t

80 % Standard-Brot

rechnungen

0 Die Prozentangaben beziehen sich auf den Kaloriengehalt der Nahrung.
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Fortsetzung Tabelle 5: Ubersicht tber Studien zum Thema Lebensmittelabfélle in der Backwarenbranche in
Deutschland, Osterreich, der Schweiz & England

Studie Bereich Kennzahlen weggeworfe- | Methodik
ner Brot- und Backwaren
WWF 2014, Gesamte Wertschdp- 50% der gesamten Brotwei- | Abschatzung der Da-
(Schweiz) fungskette zenproduktion geht auf ten fur die Schweiz auf
Weg vom Feld bis auf den Grundlage von Daten
Teller verloren aus GB (auBer far
43 % davon vermeidbar: Brotweizen, fiir den
o Landw. Produktion: < 1% | Daten vorhanden wa-
o Getreidevertrieb: 5,8 % ren)
o Verarbeitung: 13%
o Verkauf: 3,2 %
o Haushalte: 21%

(Prozentangaben beziehen
sich auf die urspriinglich zu
Beginn der Wertschop-
fungskette zur Verfligung
stehende Energie (100%))

Lebersorger & Handel Lebensmittelverlustrate Brot
Schneider 2014 und Backwaren (= Verluste
(Osterreich) in Relation zu Verkaufen):
2,8 %
- Bruch: 2.6 %
- Spenden an
soziale Einrichtun-
gen: 0.2 %

- mit Retouren insg. 12,5 %
(“The food loss rate of
bread & pastry does not in-
clude returns of unsold
bread to the bakers, which
would additionally amount
to 9.7% of the sales of
bread & pastry. If returned
bread is included, the food
loss rate of bread & pastry
will rise from 2.8% to
12.6%")

Die Abfallmengen an Brot- und Backwaren, die bei der Produktion und dem Handel entstehen,
sind fur Deutschland noch nicht im Detail erhoben und es kénnen diesbezlglich noch keine
validen Aussagen getroffen werden.
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4.2.2 Problemfelder

Hinsichtlich der Abfallproblematik gibt es die folgenden zentralen Problemfelder: Prozesse,
Markt bzw. Marktsituation, Kundenerwartungen, Qualitdtsanforderungen sowie externe Fakto-
ren.

1. Prozesse

Problematisch stellt sich im Produktionsprozess die fehlende (technische) Innovation und In-
vestition in den Betrieben dar, sei es um Streuverluste zu vermeiden, um das Bestellmengen-
management zu Uberarbeiten, um zusatzliche Absatzwege ausfindig zu machen oder um
Transportschaden zu reduzieren.

2. Markt bzw. Marktsituation

Die vorherrschende Sortimentsbreite und -tiefe stellt ein groBes Problem dar. Es kommt zu
hohen Verlusten bei den haufigen Chargenwechseln. Weiterhin sind die VerpackungsgréBen
nicht verbrauchergerecht und die Preisgestaltung ist nicht mengenabhéngig. Des Weiteren
fohrt die Verkaufspolitik mit vollsortierten und ausreichend bestiickten Regalen bis zum La-
denschluss bei immer langeren Offnungszeiten zu hohen Abfallmengen (Schneider / Scher-
haufer 2009, S. 22).

Verscharft werden diese Bedingungen durch die Marktsituation aufgrund von Konkurrenz nicht
nur durch andere Bécker, sondern auch in Form von neuen Verkaufskonzepten wie Prebake-
Stationen und Selbstbedienungskonzepten an Tankstellen, in Discountern oder Coffee-Shops.
Zudem erschweren die erweiterten Ladenéffnungszeiten die Kalkulation der Mengen Uber den
Tagesverlauf. Die verfligbaren Mengen zu bestimmten Uhrzeiten werden zusatzlich fiir Backer
im Vorkassenbereich von Supermarkten (sogenannte ,,Shop-in-Shop“-Konzepte) vertraglich
vorgeschrieben. Weiterhin veranlasst die Gesamtkostensituation, beispielsweise steigende
Kosten der Energie (EEG-Umlage), Rohstoffe und zunehmender Birokratieaufwand, bei
gleichzeitig wachsendem Preisdruck ausgehend von der Konkurrenz die Betriebe zur Uber-
produktion.

3. Kundenerwartungen und Qualititsanforderungen

Der Kunde mit seinen Anforderungen an das Produkt spielt eine zentrale Rolle. Er erwartet ein
frisches und qualitativ hochwertiges Produkt, weshalb sich der GroBteil der produzierten Wa-
ren nicht langer als einen Tag verkaufen lasst. Da es bei unverpacktem Brot und Backwaren
kein formales Mindesthaltbarkeitsdatum gibt, ist die Optik entscheidend. Zudem mdchte sich
der Kunde zwischen mehreren Sorten entscheiden kénnen, er fordert eine hohe Vielfalt. Diese
muss der Backer durch seine Warenprasentation mdéglichst attraktiv darstellen. Dartber hin-
aus erwarten Kunden bis zum Ladenschluss volle Regale vorzufinden. Besonders vor Feier-
tagen ist die Akzeptanz von weitgehend geleerten Regalen sehr gering. (Stenmark et al.,
S. 10 ff)
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4. Externe Faktoren

Die Nachfrage variiert stdndig aufgrund externer Faktoren wie Wetter, Feiertagen und Wo-
chentage. Besonders fur kleine Betriebe ist der Wettereinfluss groB3. Bei schlechtem Wetter
verkaufen diese weniger Brot- und Backwaren. Dies ist hdufig schwer kalkulierbar. Weiterhin
schwankt der Absatz besonders stark in Urlaubsregionen, da das Verhalten der Urlauber
schwer vorherzusehen ist und es jahreszeitliche Schwankungen gibt (Schneider / Scherhaufer
2009, S. 20).

Schon jetzt bemUhen sich groBe Béckereien und Verbande um Bestelloptimierungen oder wet-
tergestitzte Verfahren zur Absatzprognose, um die Produktionsplanung abzusichern. Jedoch
findet noch kein branchenweiter Austausch statt, Retourenquoten und Abfallmengen bleiben
hoch oder relevante Daten werden haufig nicht ermittelt. Vor allem mittelstandische Backe-
reien erfassen selten wichtige Kennzahlen.

Einen Uberblick Uiber die von Gébel et al. (2012) identifizierten Ursachen fiir die Entstehung
von Lebensmittelverlusten entlang der Wertschépfungskette Brot gibt noch einmal die fol-
gende Abbildung 13.
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4.3 Analyse der Ursachen und Mengen in den Unternehmen

4.3.1 Ergebnisse der Prozessanalyse

Im Rahmen der Prozessanalyse ist auf der Grundlage der Rechercheergebnisse, der Doku-
mentenauswertung, der Besichtigung der Produktionsbetriebe und den Erstinterviews mit den
Geschaftsfihrungen der Praxispartner ein Analysebogen (siehe Anlage 0) erstellt worden.
Eine Beobachtung aller Prozesse von der Warenannahme bis zur Entsorgung vor Ort in den
Betrieben und die Durchfiihrung informeller Interviews war die Grundlage der fir alle einzelnen
Projektpartner erstellten ProzessflieBbilder (siehe Anlage Fehler! Verweisquelle konnte
nicht gefunden werden.), die sowohl die Material-, als auch die Informationsstréme doku-
mentieren. Sie dient dem Aufdecken innerbetrieblicher Potentiale zur Vermeidung von Lebens-
mittelverlusten. Durch Ubernahme gleicher oder &hnlicher Strukturen, Prozesse und Maschi-
nen in allen Backereien kann aus den unternehmensspezifischen Abbildungen ein allgemeines
Prozess-FlieBbild fur Backereien entwickelt werden (siehe Abbildung 14).

Die Aufnahme der alltéglichen Prozesse hat neben dem Verstehen und Darstellen des Be-
triebsablaufs erste Ergebnisse fiir das Projektziel generiert: Erstens werden Schwachstellen
im Informationsfluss identifiziert, wie zum Beispiel fehlende Informationen zum Vorhandensein
von Restteigen fur den Teigmacher der Folgeschicht oder suboptimale Kommunikation von
kurzfristigen Bestellungen vom PoS in die Backstube. Zweitens werden Informationen Uber
Verluste im Materialstrom gesammelt, die nach theoretischer Befassung mit der Brotherstel-
lung und den Interviews noch nicht erkannt wurden, wie zum Beispiel erhebliche Verluste von
Aufstreu in den verschiedenen Prozessschritten. Und drittens kann eine Sammlung von Best
Practices in den Betrieben begonnen werden, die spater im Netzwerk der Projektpartner aus-
getauscht wird:

e Rezeptzettel, der pro Produkt ,mitlauft”
o bessere Einarbeitung maéglich
o Uberall sind alle nétigen Infos vorhanden
Auffang-Trichter fir Aufstreu
o fOr Kérner/Aufstreu beim Auskippen der Brote aus Kasten
o unter Gitter-Tisch
,wAll-in-Brot*
o fur geringe Restteigmengen, tbrige Mehle und Aufstreu auf den Tischen
Guter Informationsfluss
o in Filialen
o aus Filialen in Backstube
o zentrale Belieferung der Filialen mit nétigen Infos
Feste Reihenfolge und Systematik beim Abwiegen
o Sichtkontrolle beim Kneten somit méglich
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o alle Zutaten erkennbar (z.B. unten Anstellgut, dariber Mehl, Salz auf einer
Seite des Behélters, Hefe auf gegentiberliegender Seite)
o Vergessen von Zutaten kaum mdglich

FlieRbild einer Backerei

Informationen aus der ,
Lieferschein | __ | . Fmmemeeeeee Vorgaben
|

Unternehmensleitung: Bestellungen, |

~———1 Retouren [-————————= |

e N Retouren : H
|

i T T T
1 | 1 1
Lageung | 1 | Produition Backwaren | Verpackung/Kommissionieren Backwaren H
: : :_ : Ir Lieferschein - Warenannahme
(I | | 1
{1 | I |
| ] =
1 I | 1
Einsortieren,
: : i Einwiegen/ i 1 U Tourenplan VERKAUF,
1 u : Aufmachen : = Umréumen,
: : ) ac | Transport Abbacken
1 1 [
| T l : Splile/Reinigung
1 ] Abschriften,
1 | ]
I |
I |
| Produktion Feinbackwaren | Verpackung/Kommissionieren Feinbackwaren|
I l
- = gm
= '
1
|
AusrolleniZiehen L=
lassen/Belegen
Schneiden, -

“«———->  infomatonstuss
[=lc=—Tc= 3 "=

Abbildung 14: FlieBbild einer Backerei

e Abmessung beim Schneiden von Strudeln o0.4.
o mittels eines Lineals
o Teig entsprechend der notwenigen Lange ausziehen/zusammenschieben flr
maoglichst wenig Abschnitt-Reste
Auch beim Tourieren auf mdglichst wenig Abschnitte achten
o ABER: Eventuell nehmen Kunden die dann dickeren/diinneren Feingebacke
nicht mehr an
e Té&gliche Qualitatskontrolle bzw. Rickmeldung bei Fehlern
o ABER: Nicht zu viele Brote, da dann zu teuer
o -> tagliche Verkostung
o = QS-Tisch fur Rickmeldungen auf Backstube oder Filialen
e Touren im Winter entzerren
o z.B. durch zusatzliche Wintertour, sodass andere Touren entlastet werden

o
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o ABER: Nicht bei stark regionalen Béckereien sinnvoll
¢ Angemessener Umgang mit Fahrern/Auslieferern:
o Touren-Information zusammenstellen (Navi, Route, Zeiten, angemessene
Fristen)
o Schulung der Fahrer zum richtigen Umgang mit Waren
e Vorjahresdaten plus Wetter-/Feiertags-/Veranstaltungsnotizen als Bestellgrundlage
o extra Feld zum Ausflllen auf Bestellliste hierfar
o Abheften der Zettel und Aufbewahrung in Filiale
o plus Wetterdaten
e Abwéarmeanlage fiir Brote etc. aus Ofen
o Stikken und andere Wagen darunter stellen
o Abwarme geht tber einen Warmetauscher und kann so flr die Beheizung der
Ofen genutzt werden
e Notiz zum Ausverkauf von Broten
o Vermerk, wann welches Brot ausverkauft ist
o ebenfalls Vermerk, welches Brot nach Ausverkauf noch besonders nachge-
fragt wurde
o auf Lieferschein
e GroBes oder kleines Brot: Vermeidung von Abschnitten und Qualitat (Krankenhauser,
Schnittbrot, Kundenwiinsche)

Schon nach der Prozessanalyse steht fest, dass die wesentliche Stellschraube zur Vermei-
dung von Lebensmittelverlusten die Schnittstelle zu den Kunden ist. Wahrend der Produktion
innerhalb der Backstube fallen relativ wenige Lebensmittelverluste an. Die meisten Rohstoffe
werden weiter- oder wiederverwendet. Die gr6Bere Menge ist die Retoure, also die nicht ver-
kaufte Ware, die bei der nachsten Lieferung zur Backstube zurtickgehen. Besonders relevant
im Bezug auf Lebensmittelabfélle ist die Kommunikation zwischen Backstube und Filiale/Point
of Sale.

Die zusétzliche Befragung zum Bestellwesen diente dem Ziel der systematischen Erfassung
der Vorgénge bei Bestellungen (durch Filialen), Produktionsplanung und Sortimentsgestal-
tung. Diese Prozesse sind in den Betrieben individuell, ein Vergleich ist daher nicht méglich.™

4.3.2 Ergebnisse der Lebensmittelabfall-Messungen

Die Messungen werden bei sechs Handwerksbackereien unterschiedlicher GréBe durchge-
fOhrt, da Industriebetriebe sich aus Datenschutzgriinden nicht am Projekt beteiligten. Die Zah-
len sind nicht représentativ. Sie ermitteln den Status Quo fur diese 6 Betriebe und geben damit

" Hier wird auf die Ergebnisse aus der Masterarbeit von Christine Blttner verwiesen: ,Konzeptvorschlag zur Opti-
mierung des Geschaftsprozesses ,Innerbetriebliche Bestellung" mit dem Ziel der Vermeidung von Lebensmittelab-
fallen in Backerei-Betrieben” (siehe Anhang Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.), die eine
systematische Optimierung des Bestellprozesses entwickelt.
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auch einen Einblick in die Spannweite der méglichen Ergebnisse zu Lebensmittelverlusten in
betriebswirtschaftlich erfolgreichen Betrieben.

Die Ermittlung der Lebensmittelverluste erfolgte auf Basis der von den Unternehmen zur Ver-
flgung gestellten Unterlagen und in der Messwoche erhobenen Daten (siehe Kapitel 3.2). Die
Verluste in der Produktion wurden in Abhangigkeit der eingesetzten Rohwaren (Produktions-
mengen) gemessen (Abbildung 15).

450.000 45.000

400.000 40.000

350.000 35.000
334.005

300.000 30.000

:-‘“:_,, 298.339 %
& 250.000 25.000 a
[
£ l
S e =
2 200.000 215.502 20.000 FS
8 202.323
150.000 15.000
100.000 10.000 )
- ¥ Summe Stlick
50.000 25.637 30.205 5.000 = Summe kg
I
8.343 20.927 25.013 42.794 41.333
" P22 | EEZ
% % % % % %
) ) ) () ) )
& (5 & % s &
<o o b4 S [

Abbildung 15: Produktionsmengen

Die sechs Backereien haben in der Messwoche zwischen 25.637 und 334.005 Stiicke produ-
ziert; je nach Zusammensetzung des Sortiments, welches von Art und Organisation des Be-
triebes abhangt, ist die Durchschnittsmenge der Produkte unterschiedlich. In Kilogramm waren
es zwischen 12.525 und 41.333 kg. Die Verluste in der Produktion (Produkte in unterschiedli-
chen Fertigungsstufen und Fegemehle) bewegen sich in einer Spanne von 0,6 und 4,8% vom
Gesamteinsatz der Rohstoffe (siehe Abbildung 16).
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Abbildung 16: Prozent der Ausschiisse vom Gesamteinsatz der Rohstoffe

Die Lagerverluste sind in dieser Berechnung nicht enthalten, da sie Uber einen Zeitraum von
einem halben Jahr erfasst werden sollten. Eine spatere Auswertung hat ergeben, dass sie im
Verhaltnis der Produktionsmenge der Messwoche, wenn diese auf ein halbes Jahr hochge-
rechnet wird, weit unter einem Prozent betragt: Die Ergebnisse der Betriebe, die die Listen
Uber ein halbes Jahr ausgeflllt haben liegen zwischen 0,01 % und 0,05%. Grinde sind ,ver-
dorben/Schimmel®, ,Bruch/Sack gerissen/heruntergefallen®, ,verschmutzt* und einmal ,Ver-
stopfungen im Transport-Rohr*.

Die in der Messwoche erhobenen Retourenquoten liegen zwischen 3,8 % und 16,7 % von der
ausgelieferten Menge (siehe Abbildung 17). Auch hier spielen Art und Organisation der Ba-
ckereien eine wesentliche Rolle: Lieferbackereien und Filialbéckereien sind nicht vergleichbar,
ebenso differieren die Rahmenbedingungen verschiedener FilialgréBen und -lagen erheblich.
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Abbildung 17: Retouren von der Liefermenge in Prozent

Der Anteil von Minus-Retouren an Retouren oder Produktion variiert je nach Berechnungs-
grundlage sehr stark. Verschiedene Varianten zur Entstehung von Minus-Retouren in den Be-
trieben waren Zweite-Tag-Laden oder -Verkauf, Mitarbeiter-Verzehr, Rabattierung, Spenden
an Tafeln und Bahnhofsmission. Aufgrund der absolut unterschiedlichen Datenbasis ist ein
Vergleich der Betriebe nicht méglich. Zunachst sind die Minus-Retouren nicht Kernbestandteil
des Projektes, da sie eine Verwertung und nicht die Vermeidung von Lebensmittelverlusten
betreffen. Trotzdem werden sie soweit mdglich mit erhoben. Ziel war die Messung des Anteils
an den Verlusten, der fir den menschlichen Verzehr wieder zur Verfigung gestellt wird.

Ebenfalls in der Messwoche sollte die Prozessstabilitat einzelner Prozesse in der Produktion
erhoben werden. Mit Hilfe von Prozesslaufkarten, auf denen die Ist-Prozesse im Vergleich zu
den vorgegebenen Soll-Prozessen anhand von Parametern wie Gewicht, Zeit und Temperatur
dokumentiert werden sollten, kénnen Unsicherheiten in Produktionsprozessen und damit még-
liche Ursachen fiir Lebensmittelverluste erfasst werden. Allerdings sind diese Laufkarten wéah-
rend der Messwochen in den Betrieben nicht kontinuierlich ausgefullt worden. Die Licken in
der Erhebung lassen nur wenige Rlckschlisse zu; eine positive Interpretation - die auch die
Beobachtungen bei der Prozessaufnahme und der Pretest bestéatigen - ist, dass die Prozesse
zu laufen scheinen.

Die Betriebe erhalten ein Handout mit Einzelauswertungen ihrer Messungen (siehe An-
lage Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.) in denen die Kennzahlen er-
lautert und die Messergebnisse (Produktionsmengen und Ausschiisse, Liefermengen und Re-
touren und Minus-Retouren) vorgestellt werden. Der Umgang mit den Laufkarten und falls
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maoglich auch Ergebnisse zur Prozessstabilitat werden dokumentiert. Zusatzlich wird der Ab-
lauf der Bestellungen in den Filialen kritisch beleuchtet. SchlieBlich werden die wichtigsten
Ansatzpunkte zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten, die aus der Auswertung hervorge-
hen, aufgeflhrt.

Limitation und Schwierigkeiten bei Erhebungen traten an unterschiedlichen Stellen auf: Die
Messungen waren abhangig von der konstruktiven Mitarbeit in den Betrieben. Es ist nicht im-
mer eindeutig, ob alle Verluste erfasst, die Formblatter also ausgefillt werden. Hemmnisse
waren Alltagsstress, mangelnde sprachliche Kompetenz und Desinteresse. Insgesamt war die
Bereitschaft zur Mitarbeit sehr gut. Die unzuverlassig ausgefillten Laufkarten lassen darauf
schlieBen, dass das kleinschrittige detaillierte Verfahren aus der industriellen und maschinel-
len Fertigung von den Mitarbeitern im Handwerk keine ausreichende Akzeptanz erfahrt.

Die Datengrundlagen in den Betrieben sind unterschiedlich, darauf missen Messung und Aus-
wertung Ricksicht nehmen: Die Grenzen zwischen Feinbackerei und Konditorei sind flieBend,
daher wird die Begrenzung der analysierten Sortimente abgestimmt und Produkte aus der
Konditorei, die nicht alle Betriebe haben, heraus genommen; ebenso wird die Warmverpfle-
gung in den Bistros der Backereien, die nicht gebacken, sondern gekocht wird, nicht mit be-
trachtet. Differenzen z.B. zwischen Produktions- und Liefermengen sind nicht immer nachvoll-
ziehbar, die Produktion fir Privatkunden (meist Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung), die
nicht Gber die Liefermengen an eigene Verkaufsstellen lauft, wird ebenfalls nicht mit betrachtet.
Durchschnittsgewichte von Produkten missen kurzfristig erhoben werden.

4.3.3 Messmethode in den Unternehmen

Die Reduzierung der Verluste erfolgt auf der Grundlage einer Status-Quo-Messung. Um einen
kontinuierlichen Verbesserungsprozess einzuleiten, ist es notwendig alle Rahmenbedingun-
gen festzulegen und nach einer Erprobungsphase beizubehalten, damit die Zahlen vergleich-
bar sind. Es wird der Zeitraum der Messung festgelegt: In der Produktion kann fallweise ge-
messen werden, die Retouren sollten kontinuierlich erfasst und ausgewertet werden.

Als geeignet fir eine sinnvolle Verlustmessung in der Produktion wurden im Projekt Orte
(Messpunkte), Methoden und Kennzahlen festgelegt (siehe Tabelle 6). Dabei sollten Lager-
verluste kontinuierlich aufgezeichnet werden (im Projekt aufgrund der zeitlichen Einschran-
kung Uber ein halbes Jahr), alle anderen Messungen werden eine Woche durchgefihrt und
sollten entweder nach eingeflihrten Prozessoptimierungen oder nach festgelegten Intervallen
- jahrlich oder alle zwei Jahre — wiederholt werden. (Die Messung der Fegemehle kann erganzt
werden durch eine professionelle Messung des Mehlstaubs. Diese sensibilisiert die Mitarbeiter
in der Backstube zusatzlich aufgrund der gesundheitlichen Gefahrdung flr einen vorsichtigen
Umgang mit den Rohwaren.)
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Tabelle 6: Messung in der Produktion

Verluste
Lagerverluste

Produkte in unter-
schiedlichen Stadien

Verluste fertiger
Produkte

Fegemehle

Messpunkt
Lager

Ofen, Verarbeitung,
Versand

Ausschuss durch
Qualitatsprufung

Backstube, ggf. ein-
zelne Abteilungen,

Methode
Lagerverlust-Listen

Erfassung durch
Formblatt

Erfassung durch
Formblatt

Erfassung durch
Formblatt

Kennzahl
kg pro Monat

Anzahl Produkte /
kg pro Tag

Anzahl Produkte /
kg pro Woche

kg pro Tag

Wiegung der Fege-
mehle

Die Messung am PoS erfolgt Uber die meist vorhandenen Daten zu Retouren aus dem Wa-
renwirtschaftssystem. Ist dieses nicht vorhanden muss mit Lieferscheinen gearbeitet werden.
Dabei wird die Retoure eindeutig definiert, um Transparenz herzustellen und eine Vergleich-
barkeit zwischen den Betrieben zu ermdglichen:

Retouren sind jene Waren, die in den Verkaufsstellen der Backereien nicht abgesetzt werden
konnten und somit sekundaren Wegen zugefuhrt werden. Diese sind klassifiziert nach Vermei-
dung (siehe ,Minus-Retouren® in Kapitel 4.6) und Verwertung von Lebensmittelverlusten (z.B.
Energiegewinnung, Futtermittel). Zur Retoure gehéren Produkie aus eigener Herstellung
(ohne Handelswaren), die aus dem Verkauf zurlickgegeben werden. Mindestens ein Produk-
tionsschritt erfolgt in der eigenen Backstube (z.B. Glasieren von Donuts). Kennzahlen sind:
Retouren werden angegeben in % der Liefermenge, gemessen wird in Gewicht (in kg), Verlust
des Umsatzes (in €), Mengen (Stlickzahl; als HilfsgréBe zur Ermittlung des Gewichtes).

Aufgrund unterschiedlicher GréBe und Organisation der Betriebe ist es sinnvoll fir jeden Be-
trieb ein individuelles Kennzahlensystem fir Retouren zu entwickeln. Wichtig ist es sowohl
unterschiedliche Filialstrukturen zu bericksichtigen, als auch unterschiedliche Produkte, be-
ziehungsweise Produktgruppen zu betrachten. Grenzen fir Mindest- oder maximale Retouren
mussen begrindet kommuniziert werden. Die Kennzahlen missen regelmafig ausgewertet
und die Auswertung muss mit den Verantwortlichen vor Ort besprochen werden.

4.3.4 \Verfliigbarkeit von Daten

Die Datenlage in Betrieben der Backbranche ist bezlglich der unterschiedlichen Kennzahlen
heterogen. Es ist nicht einmal selbstverstandlich, dass die Daten, die zur Steuerung der Pro-
zesse aus betriebswirtschaftlicher Sicht notwendig sind, auch erhoben und gepflegt werden.
Wenn sie vorhanden sind, werden sie nicht tUberall regelmaBig ausgewertet. Eine Vergleich-
barkeit der Daten aus unterschiedlichen Betrieben ist bisher nicht mdglich, da Retouren mit
unterschiedlichen Grundlagen berechnet werden.
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Daten spezifisch zu Lebensmittelverlusten werden bisher in der Produktion Ublicherweise nicht
erhoben, Selbst die Lagerverluste waren nicht tber Warenwirtschaftssysteme generierbar. Am
PoS werden Daten zu Retouren in unterschiedlicher Differenzierung erfasst. Dabei ist die Er-
mittlung der Stlickzahlen und der Preise (und damit des entgangenen Umsatzes) zumeist in
den Ublichen Warenwirtschaftssystemen vorhanden. Soll die Menge an Verlusten (in kg) er-
fasst werden, ist die Eingabe zusétzlicher Daten ins System notwendig. Durchschnittsgewichte
der Produkte werden zur Ermittlung der Verluste im System hinterlegt und mit den Stlickzahlen
multipliziert.

Will man diejenigen Mengen errechnen, die tatsachlich verloren gehen, weil sie nicht weiter-
verarbeitet werden oder noch an soziale Einrichtungen weiter gegeben werden, kann man
nicht auf vorhandene Daten zurlck greifen. Das Projekt hat Minus-Retouren definiert als Wa-
ren, die am Ende des Verkaufstages nicht abgesetzt werden konnten und somit als Lebens-
mittelverlust gelten wirden. Sie werden aber Uber einen sekundaren Weg fir den menschli-
chen Verzehr genutzt; Beispiele sind Zweittagladen, die Weitergabe an Tafeln, Suppenkiichen
oder ahnliches, die Abgabe an Mitarbeiter und Rework.

Das Projekt hat gezeigt, dass aus Sicht der Betriebe nicht nur die Minimierung der Retouren
betriebswirtschaftlich interessant ist. In der Produktion war gerade das Thema der Verluste
von Saaten, die als Aufstreu genutzt werden, relevant. Insgesamt ist es méglich fir die Bran-
che Kennzahlen zu entwickeln, die eine Reduzierung von Lebensmittelverlusten dokumentie-
ren kann. Daten einzelner Betrieb missen dazu nicht verdéffentlicht werden. Klar ist aber auch,
dass die Unternehmen in der Wettbewerbssituation im Lebensmittelmarkt ihre Verluste nicht
vollig vermeiden kdénnen, da sie sich im Spannungsfeld von gefordertem Angebot, d.h. den
notwendigen Umséatzen am PoS und der Vermeidung von Verlusten bewegen muissen.

4.4 Ergebnisse der Verbraucherbefragungen

Die Befragungen der Verbraucher und Kunden in verschiedenen Settings (Privathaushalte,
Lebensmitteleinzelhandel und Tankstellen) und Online sollen helfen unterschiedliche Zielgrup-
pen zu erreichen. Es gilt die Schnittstelle ,Angebot und Nachfrage” besser zu verstehen, indem
Erwartungen der Verbraucher hinsichtlich Verfligbarkeit, Qualitat und Preis ausgelotet und ihr
Einkaufsverhalten bei Brot und Backwaren analysiert werden. Die |dentifizierung der Rolle von
Verbrauchern bei dem Thema Lebensmittelverschwendung sind ebenso wie ihre Informations-
und Kommunikationsbedarfe Themen der Befragungen. Folgende konkrete Fragestellung wa-
ren Leitgedanke bei der Entwicklung der Fragebdgen: ,Wie kénnen Verbraucher dazu beitra-
gen, dass Lebensmittelabfélle bei Brot und Backwaren reduziert werden?®

Soweit wie mdglich wurden die Stichproben der Befragungen von Privathaushalten, Kunden
am Regal im Lebensmitteleinzelhandel und an Tankstellen sowie der Online-Befragung zu-
sammengefasst und gepoolt ausgewertet. Da in den Settings nicht alle Fragen gleich gestellt
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waren, werden bei unterschiedlicher Fragestellung oder bei divergierenden Aussagen in den
Stichproben diese Differenzen mit Bezug zur Teilmenge der Gesamtstichprobe beschrieben.'2

441 Stichprobenbeschreibung

Die abgefragten soziodemographischen Daten ergeben einen Uberblick (iber die Stichproben
und die Reprasentativitat der Aussagen: Die Gesamt- sowie Einzelstichproben Privathaushalte
(Befragung in der Fachhochschule) und Lebensmitteleinzelhandel sind Gberwiegend weiblich,
die an der Tankstelle ist Gberwiegend ménnlich (siehe Tabelle 7).

Tabelle 7: Verbraucherbefragungen Stichproben Geschlechterverteilung

Online Supermarkt | Haushalte Tankstelle Gesamt

(497) (80) (25) (42) (644)
Weiblich 74,8% 70,0% 72,0% 21,4% 70,7%
Mannlich 25,2% 30,0% 28,0% 78,6% 29,3%

Knapp 50 Prozent der Befragten sind zwischen 20 und 30 Jahre alt (siehe Tabelle 8). Es sind

alle Altersgruppen befragt worden. Innerhalb der Online-Stichprobe (n= 497) besitzen die Be-
fragten groBtenteils einen Hochschulabschluss (45,3 Prozent), ein abgeschlossenes Abitur
(28,2 Prozent) oder eine abgeschlossene Berufsausbildung (19,3 Prozent).

Tabelle 8: Verbraucherbefragungen Alter der Befragten

Online Supermarkt | Haushalte Tankstelle Gesamt
(497) (80) (25) (42) (644)

bis 19 3,4% 3,8% 0,0% 7,1% 3,6%
20-30 53,9% 32,5% 40,0% 38,1% 49,7%
31-40 12,7% 10,0% 23,0% 16,7% 13,0%
41-50 12,3% 23,8% 24,0% 23,8% 14,9%
51-60 12,7% 17,5% 12,0% 9,5% 13,0%
Uber 60 5,0% 12,5% 0,0% 4,8% 5,7%

Die Befragten leben gréBtenteils in 1-2 Personen-Haushalten, in der Regel ohne Kinder (Ge-
samt 82,4 Prozent, n=602, ohne Tankstellen), 85 Prozent haben ein geringes bis mittleres
Haushaltsnettoeinkommen (n=497, Online-Stichprobe) (siehe Tabelle 9).

2 Die Einzelauswertungen finden sich in den Arbeiten von Julia Bergmann, Kerstin Neuber und Lisa Schreiner
(siehe FuBnote 3)



Erzielte Ergebnisse Seite 60

Tabelle 9: Verbraucherbefragungen Haushaltsgré3en

Supermarkt Haushalte Tankstelle
G0) (25) (42)

Online (497)

1-Personen-HH 25,8% 28,8% 24,0% 9,8% 25,0%
2-Personen-HH 39,8% 41,3% 36,0% 29,3% 39,2%
3-Personen-HH 14,9% 7,5% 24,0% 24,4% 14,9%
4-Personen-HH 12,5% 17,5% 12,0% 24,4% 13,8%
> 4-Personen-HH 7,0% 5,0% 4,0% 12,2% 7,0%

Damit ist es nicht gelungen eine fur die Bevblkerung reprasentative Stichprobe zu generieren.
Das Sample ist zu jung, hat zu hohe Bildungsabschliisse, kinderlose Haushalte Uberwiegen
und das Haushaltseinkommen liegt in den unteren Segmenten. Diese Merkmale deuten auf
eine Uberproportionale Beteiligung von Studierenden im Online-Sample. Das gilt ebenso flr

die Befragung der Haushalte.

4.4.2 Einkaufverhalten bei Brot- und Backwaren

Auf die Frage ,Wo kaufen Sie gewdhnlich Brote und Backwaren?“ sind Mehrfachantworten
maoglich. Die Verbraucher nutzen in Abhangigkeit ihrer Alltagssituation zwei bis drei (im Durch-
schnitt 2,5) unterschiedliche Einkaufsstatten zum Kauf von Brot- und Backwaren. Ein GroBteil
der Befragten 76,8 Prozent kauft auch in Backereien (siehe Abbildung 18). Das meist nicht nur
eine, sondern mehrere Einkaufsstatten genannt werden, in denen des Ofteren eingekauft wird,
liegt daran, dass verschiedene Bedarfe und Einkaufssituationen unterschiedliches Kaufverhal-
ten bedingen. Auch verschiedene Produkte werden in unterschiedlichen Einkaufsstatten ge-
kauft, beispielsweise Brétchen eher frisch beim Backer.
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Abbildung 18: Einkaufsstatten von Brot und Backwaren

In den Fokusgruppen und bei der Haushaltsbefragung wird bestatigt, dass es ganz unter-
schiedlich sei, an welchem Standort eingekauft werde und dass, trotz eingespielter Routinen,
die verschiedenen Produkte auch in unterschiedlichen Einkaufsstatten besorgt werden.

Ein Vergleich der Einzelauswertungen der Befragungen (siehe Tabelle 10) zeigt, dass die Bi-
obéackereien/Bioladen, Backstationen im Supermarkt/Discounter, das Selbstbacken sowie der
Wochenmarkt in der Online-Stichprobe Uberreprasentiert sind.

Tabelle 10: Einkaufsstatten in den unterschiedlichen Befragungen

: Supermarkt Haushalte Tankstelle Gesamt
79,5% 72,5% 83,3% 50,5% 76,8%

Supermarkt / 36.8% 68,8% 66,7% 21,4% 40,9%
SB-Regal
Discounter / 26.0% 15.0% 41.7% 4 .8% 23,8%
SB-Regal ’ ’ ’ ’ ’
Biobacker / Bi- Spvie 15,0% 16,7% 2,4% 23,5%
oladen
Backstation im
Supermarkt / 26,2% 18,8% 0,0% 0,0% 22,6%
Discounter
Vorkassen-
O REIE  20,3% 27,5% 37.5% ol 21,0%

markt
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Selber Backen 24,3% 5,0% 0,0% 0,0% 19,4%

Wochenmarkt 13,7% 0,0% 0,0% 0,0% 10,6%

Bei der Zusammenfassung der Auswertungen der unterschiedlichen Befragungen zu den
Griinden flr die Einkaufsstattenwahl sind in der Online-Befragung bei der Frage ,Warum kau-
fen Sie bei oben genannten Orten Ihre Brote und Backwaren?“ aus der Skala ,sehr wichtig bis
unwichtig“ die Antworten in den Kategorien folgender Grund ist ,sehr wichtig“ und folgender
Grund ist ,eher wichtig“ in eine Nennung als Ursache umkodiert worden (siehe Abbildung 19).

In der Gesamtauswertung steht dann der ,Geschmack® mit 84,5 Prozent deutlich an erster
Stelle, der genannten Griinde, gefolgt von ,Preis-Leistungsverhaltnis® mit 72 Prozent und ,,Be-
quemlichkeit des Standorts“ mit 61,9 Prozent. Uber 30 Prozentpunkte hinter dem Geschmack
liegen die Nennungen der Kategorien ,Auswahl“, Spezialitaten®, ,Offnungszeiten* und , Tradi-
tionelle Herstellung® mit Werten um 50 Prozent. Die Griinde ,Béacker des Vertrauens” (44,4
Prozent), ,Regionales Angebot” (42,4 Prozent) und ,Preis“ (41,7 Prozent) folgen

90%
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60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

S > N
Q@ Q)fbo‘ &\0 ® Q n=561 ohne Supermarkt, Mehrfachnennungen

Abbildung 19: Griinde fur die Einkaufsstattenwahl

vor den Kategorien ,Bio-Brot und —Backwaren® mit 33,7 Prozent und ,Beratung® 28,2 Prozent.
Abgeschlagen sind Qualitat und Hunger mit wenigen Nennungen als Grinde. Hier verzerren
die Differenzen in den Befragungen das Ergebnis. Weil das Kriterium ,Qualitét” in der Online-
Befragung nicht abgefragt worden ist, kann es nicht gewertet werden.
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Schaut man sich die Grinde fir die Wahl der Einkaufsstatte zum Kauf von Brot- und Backwa-
ren an, sind die Erwartungen an das Angebot in den unterschiedlichen Einkaufsstétten unter-
schiedlich: In den Backereien (siehe Tabelle 11) (gepoolt ausgewertet, n=433) steht ohne das
Kriterium Qualitat, der Geschmack an erster Stelle. Die Backereien kdnnen mit u.a. mit haus-
eigenen Spezialitdten punkten:

Tabelle 11: Einkaufsstatte Backerei

87,8 % | Geschmack

73,9 % | Preis-Leistungsverhaltnis

61,4 % | Bequemlichkeit/Standort

55,7 % | Angebot hauseigener Spezialitaten
55,4 % | Auswahl

An der Tankstelle (siehe Tabelle 12) (n=42) ist vorrangig der Snackbereich untersucht worden.
Brot und Backwaren werden hier spontan aus Hunger gekauft.

Tabelle 12: Einkaufsstatte Tankstelle

56,1 % | Hunger

17,1 % | Geschmack

14,6 % | Bequemlichkeit/Standort
9,8 % | Offnungszeiten
7,3 % | Preis

Im Supermarkt (siehe Tabelle 13) (n=80) werden gerne klein verpackte, geschnittene, haltbare
Brot und Backwaren gekauft. Hier ist das Kaufkriterium ,Bequemlichkeit/Standort“. Brot wird
gekauft, wenn sowieso im Lebensmitteleinzelhandel der Einkauf erledigt wird.

Tabelle 13: Einkaufsstatte Lebensmitteleinzelhandel - Brotregal

43,8 % | Bequemlichkeit/Standort

20,0 % | Haltbarkeit

15,0 % | Klein verpackt & geschnitten / Preis
12,5 % | Auswahl

10,0 % | Geschmack

Als Grinde fir den Vorzug abgepackter Produkten gegeniber den frisch aufgebackenen aus
der Backstation nennen die Befragten mit 22,5 Prozent die groBe Auswahl, mit 15 Prozent
eine lange Haltbarkeit des in der Verpackung pasteurisierten Brotes in Kombination mit schon
geschnittenen Scheiben sowie mit 10 Prozent Bequemlichkeit.

Die gemeinsame Auswertung der Frage nach der Ublichen Tageszeit zum Broteinkauf (siehe
Abbildung 20) (n=564, ohne Supermarkt, Mehrfachnennungen méglich) ergibt, dass Brot und
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Backwaren zu jeder Tageszeit gekauft werden; haufig nicht zu festen sondern je zu unter-
schiedlichen Zeiten.

50%

40%

30%

20%

10%

0% -
morgens/ mittags/ abends/ unterschiedlich
vormittags nachmittags  spét abends

Abbildung 20: Broteinkauf nach Tageszeiten

Die Einzelauswertung der Befragungen (siehe Tabelle 14) zeigt, dass Tankstellenkunden vor
allem morgens in der Tankstelle einen Snack kaufen.

Tabelle 14: Broteinkauf nach Tageszeiten Einzelauswertung

Online Haushalte Tankstelle

(497) (25) (42)
morgens/ ° o °
Vormittags 33,8% 20,0% 47,6%

mittags/ o . i
nachmittags 252 24,0% 9,5%
abends/ o . .
spat abends 35,8% 4,0% 19,0%
untel’- 42,50/0 52,00/° 35,70/0

schiedlich

Etwa zwei Drittel der online Befragten (62 Prozent) kaufen Brot und Backwaren mehrmals
wdchentlich, etwa ein Drittel (34,6 Prozent) kauft einmal pro Woche. Nur Wenige (3,4 Prozent)
kaufen taglich Brot und Backwaren ein.

Eine Auswertung der Abhangigkeit der Einkaufshaufigkeit vom Alter der Befragten (siehe Ab-
bildung 21) (n=497, online) ergibt folgendes Bild: Bis 19-dahrige kaufen in der Regel einmal
pro Woche Brot und Backwaren. Zwischen 20 und 50 steigt der Anteil, mehrmals pro Woche
einzukaufen. Té&glich kaufen eher die etwas alteren Verbraucher.
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Abbildung 21: Abhangigkeit der Einkaufshaufigkeit vom Alter

Im Bezug zur HaushaltsgréBBe (siehe Tabelle 15) (n=497, online) nimmt der Anteil derer, die
mehrmals pro Woche Brot und Backwaren einkaufen tendenziell mit der HaushaltsgréBe zu.

Tabelle 15: : Abhangigkeit der Einkaufshaufigkeit von der GréBe der Haushalte

1x wéchentlich Me:r:;"n"’t‘l'li Yo | taglich
1-Person 43,8% 52,3% 3,9%
2-Personen 30,3% 65,2% 4,5%
3-Personen 43,2% 55,4% 1,4%
4-Personen 22,6% 74,2% 3,2%
5-Personen 28,6% 71,4% 0,0%

Folgende Griinde werden fir hdufigen Broteinkauf gewahlt (siehe Abbildung 22) (n=325, on-
line, Mehrfachnennungen mdéglich): Mit 77,8 Prozent ist der ,haufige Verzehr mit Abstand der
meist genannte Grund, mehrmals pro Woche Brot einzukaufen; gefolgt von 54,2 Prozent mit
dem Motiv des ,Wunsches nach Frische“. Die Themen Vermeidung von Resten (32 Prozent)
und Abwechslung (23,1 Prozent) sind hingegen nicht so wichtig. Nur 8 Prozent kaufen Brot,
weil sie altes Brot fUr nicht mehr essbar halten.
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Haufiger Verzehr

Wunsch nach Frische

Um Reste zu vermeiden

Wunsch nach haufiger Abwechslung

Altes Brot nicht mehr essbar
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Abbildung 22: Griinde fur haufigen Broteinkauf

Der meist genannte Grund fUr seltenen Broteinkauf (siehe Abbildung 23) (n=172, online, Mehr-
fachnennungen moglich) ist ein ,geringer Bedarf* mit 69,4 Prozent, nur 41,6 Prozent benennen
das ,Einfrieren, beziehungsweise die ,eigene, lange Lagerung®. ,Vorratskauf* (21,4 Prozent)
und ,Kauf von haltbarem Brot” (15 Prozent) weisen ebenfalls auf eigene Lagerung hin.

Geringer Bedarf
Einfrieren (eigene, lange Lagerung)

Vorratskauf

Kauf von haltbarem Brot (abgepackt)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Abbildung 23: Griinde fiir seltenen Broteinkauf

Trotz der Entwicklung der Absatzmérkte fir Brot und Backwaren in Deutschland und der immer
steigenden Marktanteile des Lebensmitteleinzelhandels (vergleiche Kapitel 4.1) weisen die im
Projektverlauf durchgefiihrten Befragungen darauf hin, dass noch zwei Drittel der Verbraucher
fir bestimmte Produkte oder in einzelnen Situationen auch zum Einkaufen in die Backerei
gehen. Damit sind Verbraucher unmittelbar am PoS ansprechbar.

Diese Ergebnisse entsprechen der Beobachtung anderer Studien, die die Entwicklung hin zu
hybridem Konsumverhalten beim Einkauf von Lebensmitteln feststellen (Lueth 2015). Die
Rheingold-Studie empfiehlt Verbraucher nicht mehr in Zielgruppen zu differenzieren, sondern
sich auf unterschiedliche ,Verfassungen und Gestimmtheiten” der Konsumenten einzustellen:
,ES gibt immer weniger konstante Verhaltensmuster, die Gruppen oder Personen komplett
pragen! Konsumenten sind heute schizophrene, multiple Personlichkeiten, die je nach Kontext
unterschiedliche Verhaltensmuster entwickeln.“ (Rheingold 2012) Zusatzlich kommt es auf den
jeweiligen Verwendungszusammenhang der Produkte an (Gobel et al. 2012, S. 63). Dazu
passt, dass der Einkauf von Brot und Backwaren in der Tageszeit auch immer 6fter variiert.
Zusatzlich differiert die Motivation, warum in einer bestimmten Einkaufsstatte gekauft wird,
oder im Lebensmitteleinzelhandel zu den unterschiedlichen Angebotsformen gegriffen wird, je
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nach Tageszeit, Kaufanlass und -ort. Trotzdem lassen sich bestimmte konstante Praferenzen
in unterschiedlichen Konsumenten-Studien feststellen.

Qualitat ist das von Verbraucher angegebene Kaufkriterium Nummer eins bei Brot und Back-
waren. 94 Prozent geben an, auf die Qualitéat beim Kauf zu achten (ABZ 2013a). Auch Ge-
schmack steht haufig an erster Stelle der Praferenzen von Verbraucher und Verbrauchern.

An allen Einkaufsstatten ist das Thema Bequemlichkeit ein wichtiges Auswahlkriterium; ge-
kauft wird, wo man gerade ist (Tankstelle) oder nur zu bestimmten Terminen sowieso hinfahrt
(Lebensmitteleinzelhandel). Auch beim Kauf von verpackten, schon geschnittenen Broten wird
Bequemlichkeit bei verpackten Broten Kriterium benannt.

4.4.3 Verbrauchererwartungen

Auf die Frage (siehe Abbildung 24), ob die K&aufer zu der Zeit in der sie gewdhnlich Brot und
Backwaren einkaufen, die Produkte vorfinden, die Sie fordern, nimmt die Zufriedenheit mit
dem Angebot von morgens/vormittags (n=173) mit 96 Prozent Gber 93,9 Prozent (mit-
tags/nachmittags, n=181) bis abends/spat abends (n=179) ab. Immerhin 87,2 Prozent sind in
der letzten Kategorie mit dem Angebot noch zufrieden.
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Abbildung 24: Erwartungen zur Produktverfigbarkeit

Damit sind insgesamt 92,1 Prozent der Befragten (n=522, online und Haushalte) zufrieden mit
dem Angebot an Brot und Backwaren, welches sie zu ihrer Einkaufszeit vorfinden. Wenn das
gewtinschte Produkt ausverkauft ist, greifen 89,7 Prozent zu einer Alternative. Nur ein kleiner
Teil verzichtet auf den Einkauf (5,2 Prozent) oder wahlt einen anderen Supermarkt bezie-
hungsweise Backer (3,2 Prozent) (n=497, online).
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Ein groBes Angebot an Brot-/Brétchensorten hilft allerdings nicht zwangslaufig bei der Aus-
wahl. 12 der Befragten empfinden ein groBes Angebot als Hindernis, das richtige Brot zu wah-
len. Das allgemeine Angebot wird als genau richtig (17 Nennungen) oder zu grof3 (8 Nennun-
gen) empfunden (n=25, Haushalte).

Um zu verstehen, wie lange Kunden ein volles Regal erwarten, wird in drei Schritten vorge-
gangen. Mit Unterstiitzung von Abbildungen (siehe Abbildung 25) wird analysiert, was sie unter
einem vollen Regal im Brot- und Backwarenbereich verstehen. Dann wird die Offnungszeit der
haufigsten Einkaufsstatte abgefragt, um anschlieBend in Abhingigkeit der Offnungszeit fest-
stellen zu kénnen, bis wie lange vor Ladenschluss ein volles Regal gewiinscht wird.

Schon bei den Abbildungen zeigt sich, dass die Erwartungen an ein volles Regal nicht hoch
sind: Nur ein Viertel der Kunden wahlen das erste Foto, dass morgens bei Ladenéffnung ge-
macht worden ist, fast die Halfte der Befragten wahlt Foto zwei, auf dem schon groBBe Licken
im hinteren Regal zu sehen sind, vorne in der Theke allerdings die Brétchen noch die ganze
Verkaufsflache ausflillen. Das dritte Foto wahlen immerhin noch 15,9 Prozent, es ist am Nach-
mittag entstanden; die Ware ist zusammengeraumt, hinten und vorne sind Licken im Angebot
deutlich zu erkennen.
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Abbildung 25: Was ist ein volles Regal?

Nach 18 Uhr wird unabhangig von den Offnungszeiten der Einkaufsstétte von der Mehrheit
(n=497, online) kein volles Regal mehr gefordert (siehe Abbildung 26). An Tankstellen dage-
gen wird von 42,9 Prozent immer und von 26,2 Prozent bis 20 Uhr ein volles Sortiment erwartet
(n=42, Tankstellen-Sample).
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Offnungszeit Ihrer Haupteinkaufsstitte
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Abbildung 26: Forderung eines vollen Regals in Abhangigkeit von Offnungszeiten, Einzeldarstellung: Kunden der
Tankstelle

In der Haupteinkaufsstatte der Tankstellenkunden entspricht die Erwartung allerdings auch
dem Ergebnis der Online-Befragung. Haupteinkaufsstatten der befragten Tankstellen-Kunden
sind mit 50,5 Prozent Béckereien, 21,4 Prozent das SB-Regal des Supermarktes sowie 7,1
Prozent der Vorkassenshop im Supermarkt.

Im Supermarkt fordern allerdings immerhin 13,8 Prozent der Befragten ein volles Regal bis
Ladenschluss. Flr 31,4 Prozent ist es ausreichend, wenn das Regal bis maximal 2 Std. vor
Ladenschluss voll ist; fir 45 Prozent der Befragten ist es egal (n=80, Supermarkt).

Im Supermarkt vor dem Brotregal ist auch erfragt worden, welche Eigenschaft des verpackten
Brotes wichtiger ist, Haltbarkeit oder Frische (siehe Abbildung 27). Eine geringere Haltbarkeit
wird flr eine héhere Frische in Kauf genommen. Fir knapp ein Viertel (n=63) ist allerdings die
Haltbarkeit wichtiger.

Lieber etwas langer haltbar,
dafiir weniger frisch.

n=63
(Supermarkt)

Abbildung 27: Frische versus Haltbarkeit
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Zum Preis-Leistungsverhaltnis ergeben die Befragungen ein divergierendes Bild. Bei der Be-
fragung am Regal im Lebensmitteleinzelhandel (n=78, Supermarkt) wird das Preis-Leistungs-
verhaltnis von Brot/Brétchen als in Ordnung empfunden (67 Prozent). Allerdings geben noch
10,3 Prozent die Preise als zu hoch im Verhaltnis zur Qualitat an. Die Befragung der Haushalte
(n=25) ergibt ein geteiltes Bild zur Preisbewertung von Brot: wahrend 28 Prozent Brot als et-
was zu teuer empfinden, ist es flir 32 Prozent etwas zu preiswert bis zu preiswert.

Weitere Erwartungen an Brot aus dem Supermarkt (n=80, Supermarkt) gegeniber Brot und
Brétchen von anderen Einkaufsstatten sind, dass abgepackte Waren besser, beziehungs-
weise langer verflgbar (76,3 Prozent), glnstiger (70 Prozent) und haltbarer (58,8 Prozent)
sind sowie in besseren VerpackungsgrdBen angeboten werden (36,3 Prozent). Bei abgepack-
ten Brot und Backwaren aus dem Supermarkt werden eher geringere Anspriiche an Frische
(67,5 Prozent), Geschmack (55 Prozent) und Qualitat (55 Prozent) gestellt. Das Angebot von
Spezialitdten wird nicht erwartet (47,5 Prozent).

Die Verbraucher haben die Erwartung, dass das Béackerhandwerk seine Produkte traditionell
herstellt (siehe Abbildung 28).

Industrielle Herstellung unter
Einsatz von Fertigbackmischungen,
dafiir glinstigere Preise

\

n=497
(online)

Abbildung 28: Preise versus Herstellungshandwerk

53,7 Prozent der Befragten nutzen keine Beratung an der Ladentheke (siehe Abbildung 29).
Wenn die Beratung in Anspruch genommen wird, wird sie Uberwiegend positiv bewertet (39,5
Prozent): Eine gute Beratung wird v.a. durch Freundlichkeit (86,1 Prozent), gute Informationen
(57,2 Prozent), Kompetenz (53,2 Prozent) und ausreichend Beratungszeit (48,8 Prozent) be-
griindet (n=201, online). Eine schlechte Beratung - die allerdings nur 6,8 Prozent angegeben
haben - wird vor allem durch Inkompetenz (70 Prozent), schlechte Informationen (60 Prozent)
sowie Unfreundlichkeit und wenig Beratungszeit (je 33,3 Prozent) begriindet (n=30, online).
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Abbildung 29: Nutzung und Bewertung der Beratung

Die Erwartungen der Befragten an das Angebot am PoS werden in der Regel erfiillt; Gber 90
Prozent sind zufrieden mit dem, was sie im Regal vorfinden, wenn sie einkaufen gehen, die
meisten sind bereit alternative Produkte zu wahlen. Daflr spricht auch die Akzeptanz der Re-
duzierung des Angebotes in Abhangigkeit von den Ladendffnungszeiten. Nach 18 Uhr erwartet
nur noch ein geringer Teil der Befragten ein volles Regal, wobei das volle Regal nicht das
morgendliche oder mittdgliche Angebot beinhalten muss. Eine hohe Relevanz der ,Kommuni-
kation der letzten Stunde®, die am Beginn des Projektes teilweise von Praxispartnern formuliert
wurde, hat sich in den Befragungen nicht bestatigt.

Unterschiedliche Erwartungen an frische Produkte und an verpacktes Brot aus dem Regal
spiegeln sich schon bei den Kriterien zur Einkaufsstattenwahl, aber auch bei den Erwartungen
an Produkteigenschaften. Kunden kaufen bei unterschiedlichen Bedurfnissen unterschiedliche
Produkte.

Die Potentiale von Beratung am PoS werden bei weitem nicht ausgeschdpft. Beratung wird
nur unzureichend wahrgenommen und steht bei allen Fragestellungen ganz unten. Allerdings
musste eine eigene Untersuchung analysieren, welche Beratungsbedarfe bei den Kunden be-
stehen.

Weiterer Forschungsbedarf besteht ebenfalls bei der Frage nach der benétigten Sortiments-
breite und —tiefe. Die Kunden fordern auf der einen Seite eine ,ausreichende” Auswahl, auf
der andern Seite formulieren einzelne Stimmen eine Uberforderung durch zu viel Auswahl.
Auch bei den Unternehmen werden unterschiedliche Konzepte bevorzugt: Wahrend die einen
ihre Fertigkeiten als Handwerksbéacker tUber ein breites Sortiment und Spezialitdten dokumen-
tieren wollen, konzentrieren andere sich auf eine schmalere Produktauswahl mit besonders
hohen handwerklichen Standards.
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4.4.4 Wertschatzung und Umgang mit Brot- und Backwaren

Die Menschen in Deutschland essen Brot und Backwaren zu allen Mahlzeiten. Aufgrund der
Sattigung des Marktes lasst sich die Menge nicht mehr steigern. Der Pro-Kopf-Verbrauch an
Brot und Backwaren liegt bei ca. 57 Kilogramm Brot und Brétchen, fast 15 Kilogramm Back-
waren und rund drei Kilogramm Backwarenprodukten (Verband Deutscher GroBbackereien).
Die Online-Befragung bestatigt, dass zu allen Mahlzeiten Brot und Backwaren gegessen wer-
den: bei méglicher Mehrfachnennung benennen 89,3 Prozent das Frihstlick, 70,4 Prozent
Arbeit/dob/Uni, 62,2 Prozent das Abendessen, 58,8 Prozent Reisen/unterwegs; 42,1 Prozent
die Zwischenmahlzeit; 21,7 Prozent die Beilage und 19,7 Prozent das Mittagessen als Gele-
genheiten, bei denen Brot und Backwaren verzehrt werden.

Die Planung des Broteinkaufs (siehe Abbildung 30) wird nur in der Befragung der Privathaus-
halte thematisiert. Zwei Drittel von 25 Befragten geben an ihren Broteinkauf zu planen. Als
Antwortmdglichkeiten werden die Kategorien ,Prifen der Brotvorrate®, ein ,Wochenplan tber
Lebensmittelbedarf”, ein ,Fester Termin“ und ,Vorbestellung® vorgegeben. Zusétzlich gibt es
die offene Frage nach ,Sonstiges”. Mehrfachnennungen sind méglich. Die Prifung der Brot-
vorrate hat die meisten Nennungen.

72% der befragten Haushalte geben an,
ihren Broteinkauf zu planen.

"

n=25
(Haushalte)

12 x Priifen
der Brotvorrite

3 x stetiger Vorrat

6 x Fester Termin fiir

6 x Wochenplan den Broteinkauf

tiber Lebensmittelbedarf

Abbildung 30: Planung Broteinkauf

Zum Thema der Lagerung des Brotes zu Hause ergeben die Befragungen (siehe Abbildung
31) (n=602, online, Supermarkt, Haushalte) zum Ort der Lagerung folgendes Bild: Insgesamt
36,3 Prozent der Befragten geben an, ihr Brot im Brotkasten aufzubewahren, 28,6 Prozent
lagern es im Schrank, ein Viertel der Befragten frieren Brot ein und 22,4 Prozent lassen das
Brot auf dem Tisch liegen. Nur 13,5 Prozent lagern Brot im Kihlschrank.
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Schrank
Gefrierschrank

Auf dem Tisch
Brotkasten (Kunststoff)
Kihlschrank
Brotkasten (Holz)
Brotkasten (Ton)

0% 20% 40% 60%

Abbildung 31: Ort der Lagerung von Brot Zuhause

Bei der Nutzung von Verpackungen zu Hause (siehe Abbildung 32) (n=577, online, Super-
markt) zeigt sich, dass die allermeisten Verbraucher das Brot in der Originaltiite lassen (57,4
Prozent), eine Plastiktlite verwenden 33,8 Prozent, eine Papiertiite 15,8 Prozent. Ohne Ver-
packung wird das Brot von 14,7 Prozent gelagert.

Originaltite
Plastiktlte
Papiertite

Ohne Verpackung

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Abbildung 32: Verpackung bei der Lagerung von Brot Zuhause

Die differenzierte Betrachtung nach Altersgruppen (siehe Tabelle 16) zeigt, dass die jungen
Verwender Brot und Backwaren vor allem in der Originaltite aufbewahren, altere Verwender
alternative Lagerungsoptionen wie z.B. einen Brotkasten einsetzen.

Tabelle 16: Lagerung nach Altersgruppen
Nutzung eines

Brotkastens UL
bis 19 Jahre 29,4% 70,6%
20-30 Jahre 27,6% 68,7%
31-40 Jahre 33,3% 52,4%
41-50 Jahre 42,6% 50,8%
51-60 Jahre 55,6% 36,5%
Uber 60 Jahre 56,0% 16,0%




Erzielte Ergebnisse Seite 74

Die folgenden Fragen sollen Auskunft geben Uber die Kenntnisse der Kunden zu Eigenschaf-
ten unterschiedlicher Brotarten. Es wurde nach der Einschatzung bis wann ein Produkt frisch
ist und dem Ublichen Zeitraum gefragt, bis zu dem die Produkte noch verzehrt werden. Die
meisten Verbraucher fordern eine Lagerfahigkeit von Broten bis zu 5 Tagen.

Brétchen (siehe Abbildung 33) werden von einer Mehrheit von 66,5 Prozent nur am ersten Tag
far frisch gehalten, danach aber noch von 50,1 Prozent am zweiten und 20 Prozent am dritten
Tag gegessen.

70% +06:5% 28.9%

60% -

50% -

40% -

30% -

20% -
10% -

—

Am 2. Tag 3.Tag 4.Tag 5.Tag 6.Tag 7.Tag 8.Tag
Kauftag

0% -

mmm Frische ——Verzehr

n=495, online

Abbildung 33: Frischeempfinden, -erwartungen, Verzehrdauer bei Brétchen

Roggenbrot (siehe Abbildung 34) wird von 38,6 Prozent am dritten Tag fUr frisch gehalten,
noch 22,2 Prozent halten es am vierten Tag und 16,1 Prozent am flinften Tag fr frisch; ge-
gessen wird Roggenbrot bis zum vierten Tag von 36,5 Prozent, danach noch von insgesamt
63,5 Prozent.

70%

60%

50%

38,6%

O,
40% 22,2%

16,1%
20,3% 19,2%

30%

20%

10% -

0% -

Am 2.Tag 3.Tag 4.Tag 5. Tag 6.Tag 7.Tag 8.Tag
Kauftag n=472 bzw. 464, online

Abbildung 34: Frischeempfinden, -erwartungen( blauer Balken), Verzehrdauer bei Roggenbrot (rote Linie)
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Weizenbrot (siehe Abbildung 35) wird vor allem am zweiten und dritten Tag noch far frisch
gehalten und bis zum achten Tag verzehrt. Der Vergleich der Verzehrkurven von Roggen- und
Weizenbrot I&sst zeigt, dass beide Brotsorten in den Haushalten &hnlich lange konsumiert
werden. Lediglich in den ersten Tagen wird das Roggenbrot noch liegen gelassen.

70%

60%
50%
38,9%

40%
30%
200/ 17 0% 19 £0/

() \8'5% 6 a0 IZ,0/0
10% k’}/

0% T . . )
Am 2. Tag 3.Tag 4.Tag 5.Tag 6.Tag 7.Tag 8.Tag
Kauftag n=453 bzw. 435, online

Abbildung 35: Frischeempfinden, -erwartungen (blauer Balken), Verzehrdauer bei Weizenbrot (rote Linie)

Die Befragung der Privathaushalte zu den MaBnahmen, die zu Hause ergriffen werden, damit
Brot im Haushalt mdglichst lange frisch bleibt (Mehrfachnennungen), ergibt folgende Nennun-
gen: Von 25 befragten Personen geben 18 die Antwort ,richtig lagern®, 15 ,einfrieren®, acht
,kaufen kleiner Einheiten®, drei ,kaufen langer haltbare Sorten“ und einer ,kauft ungeschnitte-
nes Brot®.

Auf die Fragen nach unterschiedlichem Umgang mit Brot, welches entweder besonders glins-
tig ist (siehe Abbildung 36) oder besonders lecker (siehe Abbildung 37), zeigt sich, dass nur
der besondere Geschmack dazu fihrt, dass Brot schneller verzehrt wird.

Kein anderer Umgang.

Ich esse das teure Brot besonders schnell auf.

Teures Brot hélt sich l&anger, da ich es
angemessener lagere.

Teures Brot entsorge ich seltener.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

n=497

Abbildung 36: Umgang mit guinstigen Brot
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Kein anderer Umgang.

Ich achte bei gut schmeckendem Brot besonders..
Ich werfe gut schmeckendes Brot seltener weg.

Ich esse gut schmeckendes Brot besonders..

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

n=497

Abbildung 37: Umgang mit gut schmeckendem Brot

Nach Auskunft der Befragten wird in den Haushalten so gut wie kein Brot weggeworfen. Aller-
dings ergeben sich Unterschiede zwischen den Samples. Bei der Online-Befragung (siehe
Abbildung 38) geben immerhin 25,3 Prozent zu mindestens wéchentlich Brot wegzuschmei-
Ben (die ersten beiden Kategorien: taglich, bzw. >1x/Woche und Wéchentlich, bzw. 1x/Woche)
in den direkten Interviews, wo die Interviewten einem Interviewer gegeniber stehen, sind es
in den ausfuhrlichen Gesprachen lediglich 16 Prozent bei den Privathaushalten und bei der
relativ schnellen Befragung vor dem Brotregal im Lebensmitteleinzelhandel nur noch 10 %.

Online Haushalte Supermarkt
(n=497) (n=25) (n=80)

Téaglich 0,4% > 1x/Woche 12,0% 2,5%

24,9% 1x/Woche 4,0% 7,5%

1x/Monat 20,0% 15,0%
mehrmals/Monat 4,0% 16,25%

32,4%

Jahrlich 9,7% Seltener als 1x/Monat 48,0% 13,75%

Gar nicht/Nie 32,6% Gar nicht/Nie 12,0% 45,0%

Abbildung 38: Haufigkeit und Menge der Entsorgung von Brot und Backwaren

Die Befragten geben an, dann v.a. einzelne Scheiben (62,5 Prozent) oder Endstlicke (35,3
Prozent) zu entsorgen (n=360, online und Haushalte).

Wesentliche Ursachen fiir das Entsorgen von Brot und Backwaren (siehe Abbildung 39) sind
mangelnde Einkaufsplanung - ,zu viel gekauft® 52,2 Prozent und ,falsche Kalkulation® mit 44,7
Prozent bei méglichen Mehrfachnennungen - und falsche Lagerung mit 26,8 Prozent.
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n=358, online und Haushalte; Mehrfachnennungen mdglich

zu viel gekauft
falsche Kalkulation
Falsche Lagerung
plétzlich verreist
Fehlkauf

Sonderangebote genutzt

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Abbildung 39: Ursachen der Entsorgung von Brot und Backwaren

In der Regel wird Brot weggeworfen, wenn es nicht mehr verzehrféhig und genief3bar ist (siehe
Abbildung 40). Brot und Backwaren werden vor allem entsorgt, wenn das Brot schimmelig
geworden ist, allerdings wird auch trockenes Brot (55,9 Prozent) zu Hause entsorgt. Ge-
schmackliche Ursachen (10,9 Prozent) sowie die Mindesthaltbarkeits-Angabe (12 Prozent)
spielen allerdings auch eine nicht zu vernachlassigende Rolle.

n=358, online & Haushalte; Mehrfachnennungen maoglich

Brot ist schimmelig 77,4%

Brot ist trocken 55,9%
MHD Uberschritten

Brot schmeckt nicht

keine Lust mehr auf das Brot [JEA

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Abbildung 40: Grinde fur die Entsorgung von Brot und Backwaren

In den Arbeiten der Universitat Stuttgart ist ein wichtiges Grund fur das Wegwerfen von Brot
thematisiert, den wir in unseren Befragungen nicht erfasst haben: geschmierte Brote, wie das
Pausenbrot haben einen hohen Anteil am Lebensmittelabfall der Haushalte (Kranert et al.
2012).

Die Brotreste werden im Wesentlichen in der Biotonne (59,2 Prozent) entsorgt, allerdings wer-
fen auch 31,8 Prozent der Befragten ihre Abfélle in den Restmdll, 28,2 Prozent nutzen die



Erzielte Ergebnisse Seite 78

Reste als Tierfutter. Innerhalb der Supermarkt-Befragung geben sogar 38 Prozent an, anfal-
lende Reste von Brot und Backwaren an Tiere zu verflttern (n=80) (siehe Abbildung 41).

n=358, online und Haushalte; Mehrfachnennungen méglich

Biotonne
Restmull
Tierfutter 28,20%
Kompost
O‘I’/o 1 OI% 20I% 30% 40% 50% 60% 70%

Abbildung 41: Art der Entsorgung und Verwertung

Einige Verarbeitungsmdglichkeiten von alterem Brot oder Brotresten sind den Verbraucher
bekannt. Auf die Frage: ,Wie verwerten Sie |hr Altbrot weiter?“ (siehe Abbildung 42) antwortet
die Halfte der online Befragten mit Toasten. Alle anderen Mdglichkeiten werden allerdings
hoéchstens bei einem Drittel der Befragten genutzt.

n=497, online; Mehrfachnennungen méglich

*20%

Toasten

Paniermehl/
Semmelbrosel

Gar nicht 27,8%

* 68%

Frikadellen *16%
Croutons *20%
Arme Ritter *20%
Weitergabe an Nachbarn/
Bekannte
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

*Bekannte Mdéglichkeiten zur Weiterverarbeitung innerhalb der befragten Haushalte (n=25)

Abbildung 42: Weiterverwertung von Brotresten

Bei der Online-Befragung werden die Reste von immerhin einem Drittel (27,8 Prozent) gar
nicht verwertet. Innerhalb der befragten Privathaushalte gibt sogar mehr als die Halfte (n=25)
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der Interviewten an, keine Verwertungsmaoglichkeiten zu nutzen. Auch die Weitergabe von Brot
und Backwaren ist bisher gar nicht tblich.

Brot und Backwaren werden in Deutschland nach wie vor wertgeschatzt und zu allen Mahlzei-
ten und Gelegenheiten konsumiert. Geben die Verbraucher allerdings Uber ihr eigenes Ver-
halten Auskunft, lassen sich die Antworten vor allem als Hinweise auf ihre Selbstwahrnehmung
interpretieren. Widerspriiche in den Aussagen oder durch andere Studiendesigns widerlegen
einzelne Aussagen bestatigen das Phanomen der sozialen Erwilnschtheit, also die Beantwor-
tung der Fragen in einer Weise, wie der Interviewte denkt, dass es der Interviewer von ihm
erwartet. Die Ergebnisse miissen also mit Vorsicht interpretiert werden: So geben zwei Drittel
aller Befragten an, dass sie den Broteinkauf planen, gleichzeitig wird als eine wesentliche Ur-
sache fur das Entsorgen von Brot und Backwaren mangelnde Einkaufsplanung identifiziert
(,zu viel gekauft* 52,2 Prozent und ,falsche Kalkulation“ mit 44,7 Prozent). Besonders eklatant
sind auch die Aussagen zu den Verlusten im eigenen Haushalt. Schon die Differenzen zwi-
schen den direkten Befragungen, die eine Interaktion zwischen Interviewtem und Interviewer
darstellt, und der Online-Befragung weist auf eine Verzerrung durch sozial erwiinschte Ant-
worten hin. Verschiedene andere Studien zeigen, dass bei Befragungen die Einschatzung des
eigenen Lebensmittelabfalls immer auffallend niedrig ausfallt. Die tatsachlichen Mengen, die
bei der parallelen Erfassung des Abfalls in den Mulltonnen der Befragten gefunden werden
sind in der Regel héher ,Experiences also teach that consumers substantially underestimate
their losses when self-reporting” (Jéressen 2015, Cofresco 2011, Baretta 2011, Schneider
2008).

Trotzdem lassen sich aus den Ergebnissen zum Thema Wertschatzung Hinweise fir die Ver-
braucherkommunikation zum Thema Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -abfallen
ableiten:

e Verbraucher benétigen Informationen zu Qualitat und Frische unterschiedlicher Pro-
dukte,
e Grlnde fir das Entsorgen zu Hause (Einkauf und Lagerung) sollten in der Kommuni-
kation gegentber Verbraucher aufgegriffen werden,
e Ebenfalls besteht Aufklarungsbedarf zur Verwertung, da knapp 28 Prozent der online
Befragten nicht wissen, wie sie Altbrot verwerten bzw. kein Interesse daran haben
e Kompetenzen im Umgang mit Brot und Backwaren sind in den Altersgruppen unter-
schiedlich, das sollte in der Kommunikation bertcksichtigt werden
Diese Hinweise werden auch durch die folgende Fragestellung zur Vermeidung der Entsor-
gung von Brot und Backwaren bestétigt.

445 Vermeidung der Entsorgung von Brot und Backwaren

Die nachsten Fragen widmen sich jeweils erst in geschlossener und dann in offener Fragestel-
lung méglichen und praktizierten MaBnahmen zur Vermeidung der Entsorgung von Brot und
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Backwaren. Zunachst interessiert, welche Hilfestellungen am POS die Kunden bei der Ver-
meidung unterstitzen (siehe Abbildung 43). Obwohl ein Drittel der Befragten der Meinung ist,
keine Hilfestellung zu bendtigen (34 Prozent), meldet die Mehrheit Informationsbedarf zu un-
terschiedlichen Themen an. Vor allem beim Thema ,richtige Lagerung® ist mehr als die Hélfte
der Befragten (52,9 Prozent) unsicher. Ebenfalls ein Drittel wiinscht sich Informationen zu Fri-
sche und Qualitat der Brot und Backwaren.

n=497, online, Mehrfachnennungen mdoglich

Informationen zur richtigen Lagerung von Brot
und Backwaren.

Informationen zu Frische und Qualitat von Brot
und Backwaren.

Keine

Informationen zu den Hintergriinden und
Ursachen von Lebensmittelabféllen.

Informationen zu Brot und Backwaren allgemein.

Méglichkeiten zur Vorbestellung von Brot und
Backwaren.

Umfassendes Beratungsangebot von den
Verkauferlnnen.

10,9%

0% 10% 20% 30% 40% 50%  60%

9,3%

Abbildung 43: Hilfestellungen und MaBnahmen in den Einkaufsstétten

Die Interaktion unter aktiver Beteiligung der Kunden, also die Kategorien ,Méglichkeiten zur
Vorbestellung® (10,9 Prozent) und ,Beratung“ (9,3 Prozent) sieht nur ein geringer Teil der Be-
fragten als Lésungsmaéglichkeit zur Vermeidung.

Bei der offenen Frage zu MaBnahmen (siehe Tabelle 17) (n=497) in den Einkaufsstatten zeigt
sich diese Tendenz noch deutlicher, wesentliche Handlungsmdglichkeiten zielen v.a. auf
Handlungen des Unternehmens, weniger auf eigene. Neben der Erneuerung der Aussage,
man habe keine Hilfestellung nétig (11,9 Prozent) werden von 6 MaBnahmen drei bei der An-
gebotsgestaltung durch die Unternehmen benannt - kleine Mengen/Abpackungen anbieten,
Preisnachlasse und Angebot verringern (insgesamt/am Abend), die Weitergabe an soziale
Einrichtungen durch die Unternehmen thematisiert und wie in der gestiitzten Frage Informati-
onen eigentlich erwartet.

Tabelle 17: MaBnahmen in der Einkaufsstatte

21,3% | kleine Mengen/Abpackungen anbieten

15,5% | Preisnachléasse

14,1% | Angebot verringern (insgesamt/am Abend)

11,9% | keine Hilfestellung nétig
9,3% | Aufklarung Uber Lagerung/Haltbarkeit/Verwertung
8,7% | Weitergabe an soziale Einrichtungen
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Dann wird die bendétigte Hilfestellung fir MaBBnahmen in den Haushalten betrachtet (siehe Ab-
bildung 44) (n=497, online, Mehrfachnennungen mdglich). Sowohl auf die gestitzte Frage
(22,5 Prozent) als auch auf die offene Frage (18,3 Prozent) gibt ein Flnftel der Befragten an,
keine Hilfestellung zu bendtigen. Bei der ersten Frage werden Hilfestellungen zu den Themen
~Einkaufsplanung“ (44,3 Prozent) und Informationen zur Resteverwertung (41 Prozent) ge-
wahlt, auBerdem wird mit 39 Prozent der Bedarf bei dem ,Einbezug/Verantwortung der ganzen
Familie/aller Haushaltmitglieder zum Umgang mit Lebensmitteln“ gesehen.

Einkaufsplanung

Informationen zur Verwertung/Weiterverarbeitung
von alt gewordenem Brot (ausgenommen..

Einbezug/Verantwortung der ganzen Familie/aller
Haushaltsmitglieder zum Umgang mit..

Keine

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Abbildung 44: Hilfestellungen und MaBnahmen in den Haushalten

Bei der offenen Frage nach Hilfestellungen fiir den Haushalt werden nur im geringen Maf3
Informationsbedarfe artikuliert (siehe Tabelle 18).

Tabelle 18: MaBnahmen im Haushalt

18,3 % | keine Hilfestellung nétig
9,5% | Tipps zur richtigen Lagerung
8,9% | Tipps zur besseren Planung
4,2% | Tipps Weiterverarbeitung
2,2% | Foodsharing, Weitergabe an Nachbarn/Bekannte

Grundsatzlich (93,7 Prozent) besteht die Bereitschaft, Brot vom Vortag zu erwerben, allerdings
bei der Mehrheit (71,5 Prozent) unter der Bedingung, dass es glnstiger angeboten wird (siehe
Abbildung 45). Hier scheint die Aufklarung/ Kommunikation zum Thema ,Frische® von Bedeu-
tung.
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Nein Ja, zum
6,3% selben

n=522, online, Haushalte

Abbildung 45: Kauf von am Vortag hergestelltem Brot

Mit steigendem Einkommen erhéht sich die Bereitschaft, fir Brot vom Vortag denselben Preis
zu bezahlen von 20 auf 30 Prozent (siehe Tabelle 19).

Tabelle 19: Preissensibilitat bei Brot vom Vortag in Abhangigkeit vom Einkommen

<10 T€ 20,6% 74,2% 5,2%
<20 T€ 23,0% 75,7% 1,4%
<35 T€ 20,8% 74,0% 5,2%
<50 T€ 21,1% 68,4% 10,5%
<65 T€ 26,8% 68,3% 4,9%
<80 T€ 37,5% 50,0% 12,5%
<100 T€ 30,8% 61,5% 7,7%

Auf die Frage ,Wie sollte lhrer Meinung nach mit Gberschiissigem, verzehrfahigem Brot vom
Backer und aus dem Lebensmitteleinzelhandel umgegangen werden?“(siehe Abbildung 46)
gibt es ein eindeutiges Ergebnis, welches sowohl in der Online-Befragung als auch in der Be-
fragung im Lebensmitteleinzelhandel in der Reihenfolge der Bewertung bis auf kleine Abwei-
chung gleich ausfallt: Der menschlicher Verzehr hat in der Wahrnehmung der Menschen
oberste Prioritat. Alle drei Antwortmdglichkeiten zum menschlichen Verzehr finden sich in den
ersten vier Rangen. Dabei ist die Verwendung fur soziale Zwecke mit 75,9 Prozent ,sehr gut®
und 21,9 Prozent ,gut“ die mit Abstand am besten bewertete MaBnahme, gefolgt von ,gunsti-
ger im Handel anbieten” (50,5 Prozent sehr gut und 41,6 Prozent gut). Die Verteilung an Mit-
arbeiter wird nicht in so hohem Mafe wertgeschéatzt.
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Die Differenz im Ranking zwischen der Online-Befragung und der Befragung im Lebensmitte-
leinzelhandel liegt einmal im Fehlen der beiden Kategorien ,,Als Rohstoff weiter nutzen (Bio-
polymere)“ und ,Einarbeitung in neues Brot (Rework)“ sowie bei Weiterverarbeitung im Unter-
nehmen. Online (an drittem Platz) wird die MaBnahme ,Weiterverarbeitung zu Paniermehl mit
fast 90 Prozent ,gut® und ,sehr gut” insgesamt akzeptiert. Am Regal steht sie an vierter Stelle
und damit hinter allen Kategorien zum menschlichen Verzehr. Die ,Einarbeitung in neues Brot
(Rework)“ wird dagegen in der Online-Befragung nur von insgesamt 40 Prozent der Befragten
als gute bis sehr gute Lésung eingruppiert und ist damit nach dem gar nicht tolerierten ,Weg-
werfen® der Entsorgungsweg mit der geringsten Akzeptanz. Transparenz und Kommunikation
zum Thema Rework seitens der Béckereien scheinen notwendig.

Zwischen Menschlichem Verzehr und dem Wegwerfen stehen auch die Antwortméglichkeiten
zu den Entsorgungswegen ,\Weiterverwendung als Futtermittel“ (,gut® und ,,sehr gut!“ 70,8 Pro-
zent online, Rang 5 am Regal), ,Als Rohstoff weiter nutzen (Biopolymere)“ (,gut‘ und ,sehr
gut!“ 55,3 Prozent online), ,Weitergabe zur Energiegewinnung® (,gut“ und ,sehr gut!“ 44,1 Pro-
zent online, Rang 6 am Regal).

n=497 (online) *Ranking, n=78 (Supermarkt)
An soziale Einrichtungen verteilen 75,9% P Mw: 1,27 @ Rang 1,55*
Giinstiger im Handel anbieten 50,5% 41,6% [ W mw: 1,61 @ Rang 2,38*
Weiterverarbeitung (Paniermehl) 42,5% 46,7% MW: 1,72 @ Rang 4,18

An Mitarbeiter verteilen 31,8% 41,2% [ ] MW: 2,06 @ Rang 2,73*
Weiterverwendung als Futtermittel 24,3% 5 [ 1] MW: 2.21 @ Rang 4,41

Als Rohstoff weiter nutzen (Biopolymere) 21,1% 34, MW: 2,48
Weitergabe zur Energiegewinnung 16,7% 27,4% MW: 2,87 @ Rang 5,24*

Einarbeitung in neues Brot (Rework) 15,5% | 24,9% MW: 2.94
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Abbildung 46: Bewertung der Entsorgungswege von lberschissigem Brot

Der hohe Anteil der Befragten, der gar keine Hilfestellung zur Vermeidung von Verlusten be-
notigt, entspricht der eigenen Wahrnehmung, nichts wegzuwerfen. Auffallend ist die Fokussie-
rung auf die Backereien, wenn Verbraucher gefragt werden, was denn getan werden muss,
um Verluste zu vermeiden. Obwohl oben angegeben wird (siehe Abbildung 34), dass bei-
spielsweise Roggenbrot seine ,Frische” fir eine groBe Mehrheit langer als bis zum zweiten
Tag behalt, ist nur ein kleiner Teil der Kunden bereit, am zweiten Tag auch noch den urspriing-
lichen Preis fir Brot vom Vortag zu bezahlen.
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4.4.6 Fazit aus den Befragungen

Die unterschiedlichen Befragungen konnten trotz der beschrieben Schwéchen bei den Stich-
proben und der Gefahr von sozial erwinschte Antworten Hinweise zum Umgang mit Brot und
Backwaren im Hinblick auf die Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -abfallen bei Ver-
braucher und an der Schnittstelle am POS generieren. Allerdings werden im wesentlichen In-
formations- und Kommunikationsbedarfe erfasst. Im Rahmen des Projektes konnte bisher we-
der die Veranderungsbereitschaft von Kunden analysiert werden, noch war es mdéglich andere
Interventionen im Hinblick auf Verhaltensdnderungen von Kunden zu erproben. Es war von
vorneherein klar, dass das Verhalten der Verbraucher zu Hause Uber eine Befragung nicht
adaquat abgebildet werden kann. Durch die Breite der Fragestellungen ist versucht worden
die methodischen Schwachen auszugleichen, um die gewiinschten Informationen zu erhalten.
Flr die Backereien ergeben sich wichtige Punkte, die sie in der Kundenkommunikation auf-
greifen kénnen:

+ Das Potential von Beratung am Point of Sale (PoS) ist nicht ausgeschdpft.

+ Informationsbedarfe bestehen hinsichtlich der Lagerung von Brot und Backwaren.

+ Es fehlt an Wissen Uber Frische, Haltbarkeit und authentischen Geschmack.

+ Das Thema Rework sollte erklart werden.

» Die Frage bleibt, ob fir Verbraucher eine ,Kommunikation der letzten Stunde” sinnvoll
ist.

In dem Leitfaden ,Reduktion von Lebensmittelabfallen bei Brot und Backwaren - Ein Konzept
fir Handwerk, Handel und Verbraucher” sind in den Kapiteln ,Kommunikation mit den Kun-
den®, ,Beispiele fir Kundenkommunikation* und ,Handlungsoptionen fir Verbraucher” die Er-
kenntnisse aus den Befragungen aufgenommen worden (siehe Anlage 0).'3

4.5 Zusammenfassung der ermittelten Ursachen fir Lebensmittelab-
falle

Die schon in der Studie von 2012 (Gdbel et al.) identifizierten Problemfelder, die durch eine
Recherche internationaler Studien validiert werden konnten, wurden auch in diesem Projekt
wieder bestétigt. Betriebsinternen Prozesse, die Marktsituation, Kundenerwartungen und Qua-
litdtsanforderungen sowie externe Faktoren, die Schwankungen in der Nachfrage verursa-
chen, sind die wichtigsten Griinde, die zu Verlusten von Lebensmitteln flhren (vergleiche Ka-
pitel 4.2.2).

13 Das Konzept bezieht sich in seinen Beispielen auf die von der Fachhochschule Minster ausgezeichnete Ba-
chelorarbeit von Lena Vosswinkel: ,Entwicklung von Kommunikationsmitteln fiir Verbraucher und Multiplikatoren
auf der Basis der Analyse der Ergebnisse des wissenschaftlichen Projekts ,Reduktion der Lebensmittelabfalle bei
Brot und Backwaren” (siehe Anhang Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.).
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Die Prozessanalysen haben gezeigt, dass in der Produktion fehlende technische Innovationen,
Fehler von Mitarbeitern, technische Defekte und Schwachen vor allem in den Kommunikati-
onsprozessen zu Verlusten fuhren.

Wesentliche Ursachen flr Verluste am PoS in Form von Retouren liegen im Bestellprozess.
Fehler bei den Bestellungen verursachen wiederum Fehler in der Produktionsplanung. Vor
allem eine nicht ausreichende Informationsbasis fir Bestellungen, mangelnde Kompetenzen
der Mitarbeiter am PoS und/oder fehlende Informationen zu den Kennzahlen und Entwicklun-
gen in den Filialen fihren zu Fehlern in den Bestellungen.

Mangelnde Kenntnis der Unternehmen zu den Erwartungen seitens der Kunden kann zu ei-
nem Uberangebot filhren. Die Kundenkommunikation wird nicht ausreichend fiir das Thema
Vermeidung von Lebensmittelverlusten genutzt. Den Forderungen nach Frische, Vielfalt und
sténdiger Verfugbarkeit einhergehend mit einer gewissen Bequemlichkeit der Verbraucher
werden nicht ausreichend Informationen entgegen gesetzt. Den Informationsbedarfen der
Kunden zu Frische und Qualitat von Produkten, sowie zur Lagerung und Haltbarkeit wird nicht
offensiv genug Uber Beratung am POS entsprochen.

Die Befragungen der Verbraucher bestatigen die auch in anderen Studien identifizierten Ursa-
chen flr das Entsorgen von Brot und Backwaren, wenn es auch bei der Gewichtung Differen-
zen gibt:

Die haufigste Ursache, warum Brot und Backwaren entsorgt werden ist das Verderben der
Produkte. Insbesondere wenn Brot schimmelig geworden ist, wird es entsorgt, weil es nicht
mehr verzehrfahig ist. Allerdings wird auch trocken gewordenes Brot zu Hause entsorgt.

Geschmackliche Ursachen werden nur selten benannt; umgekehrt ist es aber so, dass ein
besonderer Geschmack dazu fiihrt, dass Brot schneller verzehrt wird.

Im Einkaufsverhalten von Verbraucher liegt ebenfalls eine wesentliche Ursache flr die Ver-
schwendung. Mangelnde oder falsche Einkaufsplanung fihren zum Einkauf von zu groB3en
Mengen (vergleiche Gdbel et al.). Bestatigt wird dieses Ergebnis von der Studie von Rosen-
bauer (2011); er stellt fest, dass Verbraucher, die hungrig und ohne Einkaufszettel einkaufen
gehen, mehr Lebensmittel wegschmeif3en.

Schon die Studie des Haushaltsfolienherstellers Cofresco (2011) stellt die falsche Lagerung
von Lebensmitteln als einen Grund fir das Verderben und damit fir die Entsorgung von Le-
bensmittel heraus. Auch in den Befragungen im Projekt geben ein Viertel der Befragten falsche
Lagerung als Grund an. Allerdings zeigt die Frage, wie zu Hause das Brot gelagert wird auch,
dass der Uberwiegende Teil der Befragten zumindest weif3, wie Brot gelagert werden sollte.

Nur ein kleiner Teil (12 Prozent) nennt dagegen das abgelaufene Mindesthaltbarkeits-Angabe
als Ursache flr die Entsorgung von Brot und Backwaren. Wahrend die Studie der EU Kom-
mission (Européische Union 2011) feststellt, die Mindesthaltbarkeits-Angabe sei ein oft ange-
gebener Grund Lebensmittel zu entsorgen, bestatigen obige Ergebnisse die Erkenntnisse der
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NRW-Studie, nach der Produkte ohne Mindesthaltbarkeits-Angabe tendenziell éfter wegge-
worfen werden als Produkte mit Angabe (Gdébel et al. 2012).

Mangelndes Wissen zur Verwertung von Resten ist eine weitere Ursache flr die Entsorgung -
auch trockenes Brot wird weggetan - knapp 28 Prozent der Online-Befragten wissen nicht, wie
sie Altbrot verwerten kénnen bzw. haben kein Interesse daran. Eine danische Studie bestatigt,
dass Verbraucher mehr Lebensmittel entsorgen, wenn sie keine Kompetenzen zur Verwertung
von Resten haben (Juul 2011 zitiert nach Gébel et al. 2012).

Die Studie stellt auch fest, dass zusétzlich die Uberzeugung selber nicht fiir die Verschwen-
dung verantwortlich zu sein, eine Ursache flr Lebensmittelabfall darstellt. Auf mangelnde Er-
kenntnis zu eigener Verantwortung der Verbraucher in Bezug auf Lebensmittelabfall weisen
die hohe Zahl an Verbraucher, die angibt keine Hilfestellung bei der Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen zu bendtigen (siehe Abbildung 39 und Abbildung 40), die massive Unterschat-
zung der eigenen Abfallmengen und die Tatsache, dass bei einer offenen Frage nach Hilfe-
stellung zur Vermeidung von Lebensmitteln zunéchst auf Lésungsstrategien flr die Unter-
nehmen verwiesen wird.

4.6 MaBnahmen zur Reduktion von Lebensmittelabfallen

Das Projekt war auf die Betrachtung der Schnittstelle Backerei/Handel und Verbraucher aus-
gerichtet. Die MaBnahmen zur Reduktion beziehen sich auf die Bereiche Produktion, POS und
Verhalten der Verbraucher.

AuBerdem kann Ubergreifend durch die Sensibilisierung fiir das Thema der massiven Lebens-
mittelverluste und -abfélle in unserem Erndhrungssystem und fiir eine Steigerung der Wert-
schatzung von Brot und Backwaren die Reduktion der Lebensmittelabfalle erzielt werden.

4.6.1 Reduktion von Lebensmittelverlusten in Backereien

Neben den betriebsindividuellen MaBnahmenbiindeln (siehe Abbildung 47), die in Inhouse-
Workshops mit den Mitarbeitern zur Reduzierung erarbeitet werden, werden Tools entwickelt
und ebenso wie allgemeine Empfehlungen flr MaBnahmen in verschiedenen Handlungsfel-
dern und fir Prozessoptimierungen auf der Homepage des iSuN veréffentlicht.
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Abbildung 48: Beispiele flr interne MaBnahmen

Es stehen Informationen tGber MaBnahmen zu folgenden Handlungsfeldern und Prozessen zur
Verflgung: Bestellung, Entwicklung, interne Kommunikation, Management, Marketing, Perso-
nalmanagement, Produktion, zumeist unterteilt in die Kategorien Ressourcen, Informationen,
Schnittstellen und Kennzahlen (Excelsheets siehe Anhang 0).

Zur Unterstiitzung adaquater Informationen als Grundlage zur Bestellung wird eine Ubersicht
und Einordnung zuganglicher Wetterportale erstellt, in denen neben der URL und allgemeinen
Informationen — zum Beispiel Wetterportal als Partner fir Landwirtschaft und Einsatz von
Pflanzenschutz — auch Informationen zur Detailgenauigkeit, zum regionalen Bezug und zur
Zuganglichkeit (kostenpflichtig oder Werbung) gegeben werden (Poster Wetterportale siehe
Anhang 0 und Ubersicht Wetter siehe Anhang 0).

Zuséatzlich ist zur Sensibilisierung der Mitarbeiter in der Produktion ein Aushang ,Goldene Re-
geln Backerei“ entwickelt worden (siehe Anhang 0) und eine Checkliste Retourenberechnung,
die auch in Form eines Posters (siehe Anhang 0) zur Verfligung steht.

Die Backer-Branche hat neben der Thematik des LMA weitere aktuelle Aspekte, an denen
2014 und 2015 gearbeitet wird: Die Einfihrung des Mindestlohns, die Lebensmittelkennzeich-
nungsverordnung und insbesondere der Fachkraftemangel sowie die Nachwuchsproblematik
in der Ausbildung. Bei dieser Vielzahl an Arbeitsbereichen wird deutlich, dass — nicht nur — die
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deutschen Backereien sich in ihrem Alltag stets groBen Herausforderungen zu stellen haben.
Die Beachtung der Vermeidung von Lebensmittelverlusten muss daher nicht als zusatzliche
Aufgabe definiert werden, sondern sollte vielmehr gelebte Praxis im jeweiligen Betrieb werden.

4.6.2 Reduktion von Lebensmittelabfallen an der Schnittstelle

Far den PoS werden folgende MaBnahmen konkret erarbeitet und in den Betrieben erprobt:
Nach der Uberarbeitung von Handbiichern, die entweder der Einflihrung von neuen Kraften
im Verkauf oder zur standigen Nutzung aller Mitarbeiter am PoS dienen, werden Empfehlun-
gen fir Handblicher zusammen gestellt (sieche Anhang 0). Als ,Kurzfassung“ zur standigen
Erinnerung an behutsamen Umgang mit den Waren und der Vermeidung von Verlusten ist der
Aushang zu den ,Goldenen Regeln Verkauf” (siehe Anhang 0) entwickelt worden.

Exemplarisch werden zu zwei von den Betrieben gewlinschten Themen Schulungsunterlagen
far Verkaufer erstellt und die Schulungen in mehreren Betrieben erprobt; erstens ein ,Work-
shop fir Backereifachverkaufer zur Optimierung des Bestellwesens und der Retourenquote®
und zweitens ein ,Workshop fur Backereifachverkaufer zum Frustrationsmanagement bei Kun-
den® (Schulungsunterlagen siehe Anhang 0).

4.6.3 Reduktion von Lebensmittelabfillen auf Verbraucherseite

MaBnahmen zur Verbraucherkommunikation sind im oben beschriebenen Handlungsfeld Mar-
keting enthalten, zusatzlich sind die MaBnahmen im Konzept Leitfaden ,,Reduktion von Le-
bensmittelabfallen bei Brot und Backwaren - Ein Konzept fir Handwerk, Handel und Verbrau-
cher® in den Kapiteln ,Kommunikation mit den Kunden®, ,Beispiele fur Kundenkommunikation*
und ,Handlungsoptionen fiir Verbraucher“ (vergleiche Kapitel 4.4.6).

5 TRANSFER DER ERGEBNISSE

Neben den Projektveranstaltungen, zu denen teilweise 6ffentlich eingeladen wurde, den Vor-
tragen in der Branche und der Kommunikation Gber Websites und Presse ist im Verlauf des
Projektes versucht worden, das Thema Uber unterschiedlich Wege zu kommunizieren. In die
wissenschaftliche Diskussion ist es Uber das Deutschsprachige Netzwerk zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen ,essenswert.net“ getragen worden, im Rahmen von Netzwerktreffen und
der Tagung ,Von der Verschwendung zur Wertschatzung der Lebensmittel — Wissenschattli-
che Erkenntnisse und praktische Umsetzung®, die das Netzwerk in Kooperation mit dem
MKULNYV organisiert hat.

Projektergebnisse werden Studierenden des Fachbereiches Oecotrophologie — Facility Ma-
nagement der Fachhochschule Minster Uber verschiedene Lehrmodule nahe gebracht. So
dienen die Schritte zur Prozessoptimierung als Fallbeispiele im Modul Qualitdtsmanagement,
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uber die Forschungsmethoden wird im Modul Forschungsfelder fur eine Nachhaltige Ern&h-
rungswirtschaft berichtet. Im Projektverlauf sind zahlreiche Projekt-, Bachelor- und eine Mas-
terarbeit entstanden.

Dartber hinaus hat das Institut fir Lehrerbildung der Fachhochschule Milnster im Rahmen
eines Seminars versucht Wege zur Integration des Themas Vermeidung von Lebensmittelver-
lusten in Rahmenplénen fur die Berufsbildung zu integrieren (Beispiel sieche Anhang 0).

Mehrere Gesprache mit einem Vertreter der Handwerkskammer Minster und Reprasentanten
der Innungen Westfalen und Rheinland haben stattgefunden, um gemeinsam die weitere Ver-
breitung sinnvoller MaBnahmen in der Branche zu diskutieren. Aus diesen Uberlegungen ist
unter anderem das in Kapitel 7.1 beschriebene, von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt
geférderte Transferprojekt entstanden.

Zudem ist betrachtet worden, Uber welche Medien Verbraucher zum Thema Lebensmittelabfall
im Allgemeinen und bei Brot und Backwaren im Besonderen sensibilisiert und informiert wer-
den kénnen und zwar aus Sicht der Backereien und allgemein. Die Ergebnisse werden in einer
Mindmap zu mdéglichen Medien zusammengefasst (Medienplan siehe Anhang 0).

6 DISKUSSION

Deutschland hat eine einzigartige Brotkultur. In keinem anderen Land gibt es einen so ab-
wechslungsreichen und erfolgreichen Brotmarkt wie in Deutschland. Die Vielfalt der Brotsorten
ist einzigartig und der jahrliche Pro-Kopf-Verzehr unvergleichlich hoch. Nach den Ergebnissen
der Nationalen Verzehrsstudie Il verzehren Manner im Durchschnitt 178 Gramm Brot pro Tag
und damit deutlich mehr als Frauen mit einem durchschnittlichen Brotverzehr von 133 Gramm
pro Tag. Auch wenn der Brotkonsum in Deutschland sich in den letzten 100 Jahren um gut die
Halfte reduziert hat, so ist es fur die Menschen eines der wichtigsten und kulturell pragendsten
Grundnahrungsmittel.

Uber 13.000 Backerei-Handwerksbetriebe mit (iber 280.000 Beschaftigten verkaufen bundes-
weit rund zwei Millionen Tonnen Brot (Zentralverband des Deutsches Backerhandwerks 2014).
Ende November 2013 reichte der Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks seine An-
tragsunterlagen ,Die Deutsche Brotkultur® zur Aufnahme in das nationale Verzeichnis der im-
materiellen Kulturglter bei der UNESCO ein (Zentralverband des Deutsches Backerhand-
werks 2014).

Davon landet jedoch in unserer Gesellschaft jedes 5. produzierte Brot nicht im Magen des
Kunden. (Kranert et al. 2012)

In unserer Untersuchung haben wir MaBnahmen flir Backereien zur Reduktion der Warenver-
luste entwickelt und Wege und Botschaften in der Kommunikation zur Kundschaft erarbeitet.
Die Starkung des Handwerks und die Steigerung der Wertschatzung des Lebensmittels Brot
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sowohl in der Produktion als auch beim Endverbraucher standen dabei als langfristige Ziele
im Mittelpunkt des Projektes.

Das traditionelle Béckerhandwerk findet sich heute in einem polarisierten Uberflussmarkt wie-
der. Auf der einen Seite legt das Handwerk Wert auf Qualitat und hochwertige Produkte aus
der Manufaktur. Auf der anderen Seite sehen sich die Béacker einer niedrigpreisigen Discoun-
terkonkurrenz der Brot- und Backwarenindustrie ausgesetzt, mit der sie konkurrieren missen.

Bei 13.000 Backereibetrieben in Deutschland wird nur noch die Halfte aller verzehrten Brote
handwerklich hergestellt. Die andere Halfte des Marktes wird von wenigen GroBbé&ckereien
und Grof3filialisten bestimmt. Zudem hat der Verbraucher seine Erwartungen und Gewohnhei-
ten geandert. Permanente Verflgbarkeit und Frische bei mdglichst breiter Vielfalt drangen die
Backereien dazu ihr ganzes Sortiment bis in den Abend hinein anzubieten. Der Lebensmitte-
leinzelhandel erwartet mittlerweile von seinen Shop-in-Shop Vertragsbackereien ein vollstan-
diges Angebot bis zur letzten Minute.

Alle diese Faktoren flihren zu einem enormen Druck auf die Handwerksbetriebe, die mit Sor-
timentserweiterung und gréBerem Angebot reagieren. Dabei werden Uberkapazitaten ge-
schaffen, die zu Retouren und Lebensmittelverlusten fihren.

Zahlen aus dem Projekt

Der durchschnittliche Verlust an Brot und Backwaren pro Béckerei betrug 2,7 Tonnen in einer
Messwoche. Wirden diese Backwaren verkauft, ware das ein Umsatz von etwa 15.700 Euro.
Diese Zahlen sind jedoch nicht reprasentativ, da die Stichprobe mit sechs analysierten Betrie-
ben zu klein ist.

Wahrend in der Produktion in der Backstube kaum mehr Lebensmittelverluste anfallen, besteht
an der Schnittstelle zum Verbraucher erheblicher Optimierungsbedarf. Die Retoure ist der ent-
scheidende Hebel zur Reduzierung von Verlusten. Die gemessene Retoure lag in unserer Un-
tersuchung zwischen 7 und 17%.

Ergebnisse

Zuverlassig Verluste von Brot- und Backwaren zu vermeiden, ist ein mindestens mittelfristiger
Prozess, in dem die Stellschrauben im Miteinander von Produktion, Verkauf und Endverbrauch
kontinuierlich nachjustiert werden muissen.

Er ist auf allen Stufen abhéngig von der Einstellung der Beteiligten:
. vom handwerklichen Qualitadtsbewusstsein in den Béckereien,
. vom verantwortlichen Handeln am PoS und

. von der Wertschatzung und Kooperation der Endverbraucher.
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Was kann die Backerei tun?

Besonders erfolgreiche Backereien mit einer niedrigen Verlustquote in unserem Projekt waren
Betriebe, die eine klare Strategie zur Qualitéat verfolgen und dabei ein modernes Management
unter Einbindung der Mitarbeiter in die Verantwortung betreiben. Dabei lasst sich das Dilemma
in der Begrenzung der Menge und Vielfalt auf der einen Seite und der Erreichung von Umsatz-
zielen und der Erwartung der Verbraucher nach einem glnstigen, vielfaltigen und permanent
verfligbaren Angebot nicht ganz auflésen.

Fachhochschule
Miinster University of

Konzept zu weniger Lebensmittelabfall ‘@so0 oy cal
im Backerhandwerk ®
. + Klare Strategie zur Qualitat:
Mehr Wertschatzung Begrenzung in Menge und Vielfalt

* Rohware und Prozess:
Beste Rohstoffe und Rezepturhoheit

N

» Schulen: Informierte, geschulte und
kompetente Mitarbeiter mit
Verantwortung fir Retoure

« Kennzahlen nutzen: Retoure und
Umsatz/Zeit messen, kommunizieren
und Ziele setzen

+ Beschaffungsmanagement:
IT-Systeme sinnvoll nutzen, Flexibilitat
zulassen

* Kunden: aktiv informieren und einbinden
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Abbildung 48: Konzept zu weniger Lebensmittelabfall im Backerhandwerk

Klar ist aber auch, dass in dem Verdrangungsmarkt bei den vorhandenen Uberkapazitaten
das Handwerk nur eine Chance im Premiumsegment hat.

Dabei hat sich gezeigt, dass die Béckereien, die beste Rohstoffe und ihre ,Rezepturhoheit"
(kein oder wenig Einsatz von Fertigbackmischungen) im Betrieb haben, zum einen eine hohe
Wertschatzung der Produkte bei den Mitarbeitern erreichen und zum anderen auf die Beson-
derheiten im Abverkauf auch technologisch reagieren kdnnen und damit weniger Lebensmit-
telverluste erleiden.
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Das Thema ,Vermeidung von Lebensmittelverlusten® ist ein neuer Blick auf das fir Backereien
altbekannte Problem der Retouren. Das Dilemma, auf der einen Seite ein ausreichendes An-
gebot ultra-frischer Produkte vorhalten zu missen, um hinreichende Umséatze generieren zu
kénnen, auf der anderen Seite aber auch keine Lebensmittel entsorgen zu wollen, ist und bleibt
eine standige Herausforderung fur die Betriebe. In unserem Projekt wurde deutlich, dass die
teilnehmende Betriebe alle profitiert haben, da sie sofort VerbesserungsmaBnahmen eingelei-
tet und ihre Retouren reduziert haben, alleine weil sie sich mit dem Thema Uberproduktion
beschaftigt haben.

Idealerweise erkennt die Geschéftsleitung die Relevanz des Themas, legt Kennzahlen fest
und misst die Verluste. Als Kennzahlen eignen sich die Retourenquote bezogen auf die ein-
zelne Filiale und der Umsatz pro Zeiteinheit. Hieraus lassen sich Ziele zur Minimierung der
Lebensmittelverluste festlegen und auch zu den Mitarbeitern kommunizieren, so dass die Ei-
genverantwortung gestarkt wird und eine Motivation zur Verbesserung der Prozesse erreicht
werden kann. Dabei sollten Prozesse, die zu Verlusten fihren, kontinuierlich Gberprift werden.

Informierte und geschulte Mitarbeiter mit einer Verantwortung flrr die Retourenquote helfen
Lebensmittelverluste aktiv zu vermindern. Deshalb haben wir im Rahmen dieses Projektes
auch Schulungen flr Mitarbeiter entwickelt und durchgefihrt. In der Kommunikation zum Kun-
den und der Einschatzung der Bestellmengen besitzen die Verkdufer und die Filialverantwort-
lichen eine Schlusselrolle. Dieses muss der Betrieb erkennen und nutzen, um Retourenquoten
positiv zu beeinflussen. Denn das wichtigste Handlungsfeld zur Reduzierung von Lebensmit-
telabfallen liegt bei der Verminderung der Retouren-Quote, die wiederum wesentlich vom Be-
stellprozess abhangt. Fur die Unternehmen ist dabei aus 6konomischer Perspektive eine Op-
timierung der Gesamt-Retoure nicht automatisch die Reduktion der Quote fur alle
Produktkategorien, denn um Umsatze zu generieren soll ,Warendruck“ erhalten werden. Teil-
weise werden Mindest-Retouren festgelegt und kommuniziert. Zusatzlich werden Reduktions-
ziele an den Erhalt der Umsatze gekoppelt.

Die am Abend nicht abgesetzten Waren sind deutlich héher als die in der Produktion entste-
henden Ausschusse. Die B&ackereien setzen aber auch in der Produktion an, da die MaBBnah-
men teilweise mit geringem Aufwand und schnellen Effekten verbunden sind.

Handlungsfelder in den Projektbetrieben sind die Etablierung eines kontinuierlichen Verbes-
serungsprozesses, die Uberpriifung der Distributionswege, die Optimierung des Bestellpro-
zesses und der Produktionsprozesse, technische Innovationen und der Einsatz geeigneter IT-
Systeme, die Optimierung des Sortiments und Uberarbeitung von Rezepturen, die Verbesse-
rung der internen Kommunikation sowie die Sensibilisierung und Schulung der Mitarbeiter.

Insbesondere der Bestellprozess sollte in den Fokus genommen werden: Uber die differen-
zierte Betrachtung einzelner Produktgruppen und Beobachtung der Abverkaufszeiten sowie
eine gute Kommunikation mit den Filialen sind Verluste merklich reduzierbar. Der Einsatz von
IT-Systemen ist grundsétzlich sinnvoll, um Daten zu erfassen und Prognosen zu etablieren.
Jedoch sollten die Funktionen sinnvoll genutzt und die Datenerfassung hinterfragt werden. Die
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Flexibilitat sollte durch Datensysteme nicht ganz eingeschrankt werden, um auf besondere
Kundenwiinsche reagieren zu kénnen. Dies hilft auf kurzfristige Anderungen in der Nachfrage
reagieren zu kénnen und so Verluste zu vermeiden. Mit der Bestellung wird sowohl auf die
unterschiedlichen Wiinsche der Kundschaft als auch auf Rahmenbedingungen des Verkaufs
(Marktsituation, Wetter, Veranstaltungen, Feiertage) reagiert. Dabei ist es hilfreich, diese in
ihrer Vielschichtigkeit méglichst gut zu erfassen. Wichtig ist es, die Mitarbeiter flir das Thema
zu sensibilisieren und ihnen ihre wichtige Funktion an der Schnittstelle zwischen Produktion
und Konsumption bewusst zu machen.

Wie sollte der Kontakt zwischen Verkauf und Kunden gestaltet werden?

Das Potenzial von Beratung am PoS sollte besser ausgeschépft werden. In den Verbraucher-
befragungen wurde deutlich, dass die Handwerksbackereien an dieser Stelle noch deutlich
mehr Moglichkeiten haben. Der Kunde nimmt zurzeit die Beratung nicht wahr. Das ist schade,
da durch eine gezielte Beratung im Verkauf auch Lebensmittelverluste vermieden werden kén-
nen. Gleichzeitig besteht die Chance dem Kunden Kompetenz zu zeigen und sich von anderen
Verkaufswegen deutlich abzuheben. In unserem Projekt zeigte sich ein besonderer Informati-
onsbedarf des Verbrauchers zum Thema ,Wie lagere ich Brot zu Hause richtig?“. Des Weite-
ren fehlt es beim Konsumenten zunehmend an Wissen Uber ,Frische und Haltbarkeit* und die
Art des authentischen Geschmacks von hochwertigem Brot. Hier kann das Handwerk mit kom-
petenter Beratung punkten und gleichzeitig den Verbraucher bei einem nachhaltigen Lebens-
stil mit weniger Lebensmittelabfall im Haushalt unterstitzen.

Dabei wird die Kommunikation im Verkauf durch eine kompetente Schulung verbessert. Im
Laufe des Projektes haben wir deshalb Schulungsmaterial zu den Themen ,Frustrationsma-
nagement im Verkauf‘ entwickelt, um die Verkaufer gezielt auf die Situation eines Minderan-
gebots und der entsprechenden Kundenreaktion zu schulen. Damit es bei den Verbraucher
nicht mehr an Wissen Uber Frische, authentischen Geschmack und Haltbarkeit von Brot und
Backwaren fehlt, sollten Informationen Uber Qualitat, Lagerung und Verwertung von Brot und
Backwaren in angemessener Form bereitgestellt werden.

Das Thema ,Rework® ist gegentber den Verbrauchern noch erklarungsbeduirftig. Es handelt
sich dabei um die Ubliche Ruckfihrung von Brot, das am Backtag zuviel gebacken wurde, in
den Brotkreislauf durch Einarbeitung in den neuen Teig. Durch die Zugabe weniger Prozente
dieses gereiften Brotes, werden im neuen Brot eine intensivere Aromenbildung und eine Ian-
gere Frische erreicht. Dieser positive Effekt wird vom Kunden aber noch nicht wahrgenommen.
Er fasst den sehr technisch klingenden Begriff ,Rework® eher negativ auf und assoziiert damit
falschlicherweise eine Méglichkeit der Verbrauchertduschung. Dabei gibt es schon heute sehr
gute Beispiele fur einen positiven Umgang mit dem Thema.

Die Béackerei ,Markisches Landbrot“ in Berlin spricht von ,Réstbrot“, das der Rezeptur beige-
figt wird, um Frische und Haltbarkeit zu verbessern. Ein gutes Beispiel fir eine transparente
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und ehrliche Deklaration. Durch Rework wurde schon von Anbeginn der Backkultur Altbrot
wiederverwertet.

Das Thema der Vermarktung von Vortagsbrot wurde in dem Projekt auch aufgegriffen, aber
sehr zwiespaltig diskutiert. Es gibt Backereien, die auch mit eigenen ,Vortagsbrot-Filialen“ sehr
gute Erfahrungen machen. Eine generelle Empfehlung fir alle Betriebe lasst sich dadurch je-
doch nicht ableiten. Der logistische Aufwand, die hygienischen Voraussetzungen und das stra-
tegische Marketingkonzept missen darauf bewusst ausgerichtet werden.

Was kénnen Verbraucher tun?
Dem taglichen Brot eine angemessene Wertschatzung entgegenbringen.
Den Verbraucher sollte bewusst sein:

e dass gerade in Deutschland eine erfreuliche Vielfalt an Brot und Backwaren vorgehal-
ten wird.

e dass die Qualitat eines Brotes sich an seinem Geschmack am néchsten Tag fest-
macht; Roggenbrote z.B. bilden erst am 2. Tag ihr volles Aroma aus.

e dass gutes, handwerklich hergestelltes Brot zwar einige Cent teurer ist, es sich unter
Qualitatsgesichtspunkten aber lohnt, etwas mehr zu bezahlen.

Der Einkauf sollte umsichtig und nach Bedarf geplant werden, um ,Lustk&ufe* und Uberver-
sorgung gezielt zu vermeiden.

Verbraucher sollten Verstéandnis zeigen, wenn kurz vor Ladenschluss nur noch ein einge-
schranktes Angebot zur Verfligung steht, und sind gegebenenfalls bereit, alternative Angebote
zum gewulnschten Produkt auszuprobieren. Wer unbedingt ein bestimmtes Produkt haben
mochte, sollte die Mdglichkeiten der Vorbestellung nutzen.

Zu Hause werden die Produkte ihren Anforderungen entsprechend gelagert. Reste kdnnen zu
leckeren Gerichten weiterverwertet werden.

Eine weitere Méglichkeit das Thema Vermeidung von Lebensmittelabfall im Haushalt aktiv an-
zugehen ist sich der Menge bewusst zu werden. Dazu erfassen die Verbraucher ihren Abfall:
Zum Beispiel stellen sie mit Hilfe eines Brot-Tagebuches fest, wie viele Lebensmittel bei ihnen
tatsachlich weggeworfen werden. Es zeigt sich auch beim Verbraucher: Allein schon eine Sen-
sibilisierung fur das Thema Lebensmitteliberfluss und Verschwendung kann zu Verhaltens-
anderungen fuhren.
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7 AUSBLICK

71 Nutzen des Projektes

Das Projekt leistet einen Beitrag zur politischen Zielsetzung der Reduktion der vermeidbaren
Lebensmittelverluste und -abfélle, die sowohl auf der Ebene der Europaischen Union im Fahr-
plan fir ein ressourcenschonendes Europa, als auch auf Bundesebene im Abfallvermeidungs-
programm gefordert wird. Es unterstiitzt die Umsetzung freiwilliger Vereinbarungen mit der
Wirtschaft fir eine branchenspezifische Zielmarke zur Reduzierung von Lebensmittelverlus-
ten. Die von T. Schomerus schon im Vorfeld'* der Veréffentlichung des UBA-Gutachtens (Jep-
sen et al. 2014) geforderte ,IST-Analyse* und Ableitung einer ,guten fachlichen Praxis® im
Hinblick auf eine ,Abfall vermeidende Prozessfihrung und Handhabungspraxis® (Jepsen et al.
2014) ist im Projekt exemplarisch fur die Backwarenbranche erprobt worden und liefert eine
Grundlage zur Erarbeitung eines Referenzdokumentes gemeinsam mit der Wirtschaft. Koope-
rationen im Sinne der vorgesehenen Abfallvermeidung in Unternehmen der Backbranche kén-
nen auf die Ergebnisse aus dem Projekt zurtickgreifen. Erfahrungen in den Pilotbetrieben ha-
ben zu empfehlenswerten MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen in der
Backbranche gefiihrt. Diese kbnnen unmittelbar in weiteren Betrieben eingesetzt werden und
dort zur Reduzierung der Verluste beitragen. Auch ergeben die Messungen erste Hinweise flr
Loelastbare, Ubertragbare und damit spater auch Gberprifbare Kernanforderungen und Kenn-
gréBen” (Jepsen et al. 2014).

Die erarbeiteten Hinweise und Themen fir die Kommunikation mit den Verbrauchern kénnen
fir andere Kontexte Gbernommen und angepasst werden.

Die Ergebnisse des Projektes, insbesondere die Uberlegungen zum Transfer von Know-how
in KMU, sind neben anderen Projekten Grundlage fir das von der Deutschen Bundesstiftung
Umwelt geférderte Projekt ,Verluste in der Lebensmittelbranche vermeiden — Forschungs-
transfer in die KMU-Praxis®. Ziel ist es, in einer Toolbox ,Lebensmittelverluste erfolgreich ver-
meiden® Informationen zu bindeln, die KMU eine eigenstandige Bearbeitung des Themas er-
maoglicht. Die Toolbox soll mit zehn Modellunternehmen erprobt und in einem partizipativen
Prozess mit Unternehmen und Multiplikatoren an die Praxis adaptiert werden. Sie enthalt Hil-
festellungen zur Messung von Lebensmittelverlusten und Werkzeuge wie z. B. Leitfaden,
Checklisten, Vorlagen, Hinweise und Best Practices fir MaBnahmen zur Reduzierung der Ver-
luste. Zusétzlich finden sich dort Vorlagen fir Kommunikationsmaterialien zur Sensibilisierung
der Mitarbeiter. Die Schaffung einer erprobten, evaluierten und damit praxisnahen Internet-
plattform soll den barrierefreien Zugang zu diesen Instrumenten ermdglichen. Die Plattform
kann bei ausreichender Akzeptanz durch die Unternehmen eine Benchmark-Grundlage fir

4 In Fachgesprachen und auf der Tagung des MKULNV
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einzelne Branchen bieten und damit bisher zurtick gehaltene Zahlen zu Vermeidungspotenti-
alen aus den Unternehmen zuganglich machen.

Die Kampagne ,GenieB3t uns!, ein Zusammenschluss von WWF Deutschland, Welthunger-
hilfe, dem Bundesverband Deutscher Tafeln, der Verbraucherzentrale NRW, United Against
Waste, foodsharing e.V. und einzelnen Journalisten, nutzt das Projekt als Referenzprojekt zum
vom iSuN wissenschaftlich begleiteten Unternehmenswettbewerb. Unter dem Titel ,Wir ver-
meiden Lebensmittelabfélle speziell fir die Béackerei: Retouren, Einsparungen — Potentiale —
Good Practices” ist das Institut auf der ANUGA 2015 im Rahmenprogramm ,Corporate
Responsibility in the Food sector” der Preisverleihung vertreten. Zudem ist angedacht, die
Kampagne in den Bildungsbereich, insbesondere die Berufsbildung auszuweiten. Auch hier
sollen die Projektergebnisse exemplarisch genutzt und fur die Ausbildung aufbereitet werden.

7.2 Ubertragbarkeit der Ergebnisse und Erfahrungen auf andere Pro-
jekte

Das Projekt ist parallel zum zeitglich laufenden Projekt des iSuN ,Reduktion von Warenverlus-
ten und Warenvernichtung in der AuBer-Haus-Verpflegung — Ein Beitrag zur Steigerung der
Ressourceneffizienz® und zum Projekt ,Nachhaltig Gesund®, das sich in einem wichtigen Ar-
beitspaket mit der Vermeidung von Lebensmittelabfallen in Krankenh&usern und Seniorenein-
richtungen befasst, durchgefihrt worden. Die Zusammenschau der Ergebnisse der unter-
schiedlichen Projekte zeigt, dass die methodische Herangehensweise, namlich zun&chst in
Betrieben einer Branche Prozessanalysen durchzufihren, um darauf aufbauend ein Mess-
Szenario zu entwickeln und Prozessoptimierungen zu planen, sinnvoll war. Die begleitete Um-
setzung von MaBnahmen ist erfolgreicher, wenn eine zweite Kontrollmessung durchgefihrt
wird. Diese fehlt im Backwarenprojekt, ist aber in den anderen Projekten erfolgt.

Mit einer weiteren Messung kann ein Spannungsbogen bis zum Schluss der Projektlaufzeit
erhalten werden, der insbesondere flr eine aktive Teilnahme der Praxispartner im Projektver-
lauf wichtig ist. Die Motivation ein Forschungsprojekt tber einen langeren Zeitraum zu beglei-
ten kann nur Uber einen direkten Nutzen fur die Praxispartner erhalten werden. Eine zweite
Messung, die aufgrund der kurzen Projektlaufzeit fir das Projekt nicht mdglich war, eréffnet
die Chance eine fundiertere Bewertung durchgefiihrter MaBnahmen zu erhalten.
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Anhang 1: Logistik Gutachten

Projekt zur Reduktion von Lebensmit-
telabfdllen bei Brot und Backwaren in
Deutschland

Gutachten aus logistischer Sicht

Verfasser Prof. Dr. Franz Vallée, Sprecher des Vorstands am Institut fiir Prozess-
management und Logistik der Fachhochschule Miinster
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1. AUFGABENSTELLUNG

Im Forschungsprojekt "Reduktion der Lebensmittelabfille bei Brot und Backwaren — Entwick-
lung eines Konzepts fiir Handel, Handwerk und Verbraucher” des Instituts flr nachhaltige Er-
ndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSun) sollen mit Hilfe einer qualitativen Befragung von Un-
ternehmens- und Verbandsvertretern die Unterschiede in den Produktions- und
Logistikkonzepten zwischen mittelstandischen Handwerksbetrieben, GroRbackereien und
dem Handel beleuchtet werden. Dazu sollen die Mengen, Ursachen und Auswirkungen der
Warenverluste in der Wertschopfungskette systematisiert aufgenommen als auch die wesent-
lichen Einflussfaktoren zu ihrer Reduzierung identifiziert werden. Doch welche Fragen sollen

gestellt werden? Wie kann die Forschung systematisiert betrieben werden?

Eine Hilfestellung zur Strukturierung des Forschungsprojektes kann die Betrachtung der Logis-
tik bieten. Logistik orientiert sich als Querschnittsfunktion in und zwischen Unternehmen an
den gelebten Prozessen der Unternehmen. Daher kann eine Analyse vorhandener Material-
und Informationsstrome inklusive bereits heute verfligbarer Daten das Forschungsvorhaben
in wesentlichen Fragestellungen unterstiitzen. Doch zuvor missen die existierenden Wert-
schopfungsprozesse systematisiert aufgezeigt werden, da dies die Vielzahl der unterschiedlich
zu betrachtenden Félle darlegt. Erst die Kenntnis aller existierenden Prozesse ermoglicht eine
strukturierte und gezielte Schwachstellenanalyse. Diese kann Ansatzpunkte fiir die Reduktion
der Lebensmittelabfille liefern. Das Thema besitzt insgesamt eine hohe Relevanz, aber auch

eine groRe Komplexitat, die es zu beherrschen gilt.

Umfragen haben ergeben, dass Brot das am haufigsten weggeworfene Lebensmittel ist, !> eine
Reduktion der Abfalle von Brot und Backwaren ist nur durch intelligente Prozesse mit gut auf-
einander abgestimmten Logistikkonzepten zu erreichen. Um eine zielfihrende Analyse aus lo-

gistischer Sicht zu ermdoglichen sollte strukturiert in drei Phasen vorgegangen werden.

15 Cofresco Frischhalteprodukte Europa 2001, S. 15; EHI Retail Institute 2011; Frank Horst 2013, S. 18
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Phase 1 Phase 2 Phase 3
I 1 | ]
Analyse der .
Konzeption Umsetzung vom
Rl SOLL-Prozesse IST zum Soll

Ist-Prozesse

a) Prozessaufnahmen a) Maglichkeiten zur a) ldentifikation von
b) Prozessdokumentation Vermeidung von Umsetzungsproblemen
c) Informationsflisse Schwachstellen b) Entwicklung eines
d) Schwachstellen b) Orientierung an anderen Kommunikationskonzeptes
e) Bewertung der Potentiale Referenzprozesse c) Risikoliberlegungen
von Schwachstellen c) Bewertung von d) Qualitatsuberlegungen
Handlungsoptionen e) Change Management
d) Entwicklung von SOLL-
Geschaftsprozessen
e) Zusammenfassende
Beurteilung

Abb. 1: Vorgehensmodell fir das Forschungsvorhaben
Quelle: Eigene Darstellung in Anlehnung an (Becker 2012, S. 22)

In diesem Gutachten sollen zunachst die wesentlichen Grundlagen definiert werden,
damit bei allen Beteiligten ein einheitliches Begriffsverstandnis entsteht. So wird die
Spannweite der Logistik ebenso aufgezeigt wie die untersuchten Produkte der Brot-
und Backwaren. Eine kurze Erlauterung des Abfallbegriffs sowie der heute stattfinden-
den Abfallverwertung bei Brot und Backwaren rundet die Grundlagen ab. Anschlie-
Bend wird die Wertschépfungskette ebenso wie eine Differenzierung anhand unter-
schiedlicher Typen von Lieferbackereien und Handelsstrukturen aufgezeigt. Im vierten
Kapitel werden Ansatzpunkte zur Abfallvermeidung entlang der Wertschépfungskette
systematisch aufgezeigt. Darauf aufbauend werden Grundiiberlegungen zur Mengen-
planung als zentraler Ansatzpunkt aufgezeigt. Mit einen Fazit wird das Gutachten be-
endet.

2.BEGRIFFLICHE GRUNDLAGEN

2.1 LOGISTIKBEGRIFF

Vor der eigentlichen Analyse ist ein einheitliches Verstandnis der Logistik zu schaffen.
Nach Auffassung des Autors kann mit folgender Definition gearbeitet werden: ,Logistik
umfasst die ganzheitliche, effektive und effiziente Planung, Realisierung, Steuerung
und Kontrolle des auBBer- und innerbetrieblichen Materialflusses und der dazugehéri-
gen Informations- und Wertfliisse*'6. Erweitert man den Betrachtungsfokus von Wert-
schépfungsketten Uber die Unternehmensgrenzen hinweg, so wird auch von Supply
Chain Management gesprochen. In dieser ganzheitlichen Betrachtungsweise werden

16 | ogistikdefinition des Instituts flir Prozessmanagement und Logistik der FH Minster
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auch die Lieferanten, Transporteure und weitere logistische Akteure berlcksichtigt.
Folgt man der flussorientierten Betrachtung der Logistik so erfolgt entlang der Wert-
schépfungskette eine Transformation der Ware in raumlicher, zeitlicher oder mengen-
maBiger Form. Kurzum: Die Ware wird standig transportiert, gelagert und zielgruppen-
gerecht kommissioniert. Die Wertschépfungskette von Brot und Backwaren beginnt
beim Anbau des Getreides. Natirlich kann die Wertschépfungskette noch weiter aus-
gedehnt werden, dann wirden die Vorstufen wie etwa die Vermehrung von Saatgut
oder sogar bereits die Saatgutziichtung Bericksichtigung finden. In diesem Gutachten
sollen im Bereich der Brot und Backwaren die relevanten Grundprozesse vom Herstel-
ler Gber den Handel bis hin zum Endverbraucher betrachtet werden.

Die Kernfunktionen der Logistik, die den Rahmen dieses logistischen Gutachtens dar-
stellen, werden in der folgenden Abbildung 2 verdeutlicht.

Produktionsfaktoren Versorgungs-/
Lieferservice

(Arbeit, Betriebsmittel,

Material und Energie,

Informationen) 0g

(das richtige Gut,

im richtigen Zustand,
zur richtigen Zeit,

am richtigen Ort)
Kommissionierungssystem

£

] r
2, Q
7] (1]
=2 Auftrags- P
T abwicklungssystem o
o ]
£ 3
=)

Transportsystem
Logistikkosten Logistikleistungen

Abb. 2: Klassische Transferleistung der Logistik.
Quelle: Pfohl 2010, S. 20

Folglich muss an allen Logistikstufen wie Transport, Umschlag, Lagerung, Kommissi-
onierung und Auftragsabwicklung angesetzt werden, um Potentiale zur Vermeidung
von Abféllen bei Brot und Backwaren identifizieren zu kénnen.

Auch die Logistik selbst mit all ihnren Facetten muss sich auf das unternehmerische Ziel
hin ausrichten. Nur so kann beurteilt werden, ob die einzelnen Unternehmen der Wert-
schopfungskette in der Logistik effizient und effektiv handeln. Die Zielkonformitat Iasst
sich in die strategische und operative Ebene unterteilen. Auf der strategischen Ebene
geht es um die Steigerung der Wettbewerbsfahigkeit und der Ertragskraft. Auf der ope-
rativen Ebene hingegen ist es wichtig, die Vorgaben des Kunden zu erfillen.



Anhangsverzeichnis Seite vi

Das richtige Produkt muss in der richtigen Mengen, mit der richtigen Qualitat, zur rich-
tigen Zeit, zu den richtigen Kosten am richtigen Ort sein (5R’s der Logistik). Eine Mini-
mierung der Abfalle muss sowohl bei strategischen Entscheidungsproblemen wie auch
bei operativen Planungsaufgaben ansetzen.

2.2. DIE PRODUKTE

Deutschland ist eine der groBten Brot und Backwaren Nationen der Welt. Es gibt wo-
anders kaum eine solche Vielfalt und einen so hohen Verbrauch wie hier zu Lande.
Der Pro-Kopf-Verbrauch von 75kg pro Jahr setzt sich wie folgt zusammen:

- Brot: 57kg
- Backwaren: 15 kg
- Backwarenprodukte: 3kg

Die Produktionszahlen liegen jedoch zum Teil deutlich héher. Dies propagierte aktuell
auch Helmut Klemme, Préasident des Verbands Deutscher GroBbackereien, wahrend
der Jahrespressekonferenz in Dusseldorf: ,Nicht alles, was gebacken wird, wird ge-
kauft und nicht alles, was gekauft wird, wird gegessen” (Backnetz MedienBliro 2012)

Es gibt in Deutschland ca. 300 verschiedene Brotsorten. Dies hat verschiedene
Griinde, u.a. die hohe Vielfalt an Getreide, Mehl, Gewlrze und Backmethoden. 94%
der Bundesbiirger essen taglich Brot und haben unterschiedliche Geschmacker, so-
dass es auch ein umfassendes Angebot geben muss, um diese zu befriedigen. (Ver-
band Deutscher GroBbackereien e.V. 2013) Die beliebtesten Brotsorten werden dabei
in der folgenden Abbildung 3 verdeutlicht.

Brotkorb der Deutschen 2011

Mischbrot: 31.4%
B Toastbrot: 21,9%
W Brote mit Kormern & Saaten: 14,7%
B Vollkorn / Schwarzbrot 11,4%
B Weizenbrot: 5,7%
B Roggenbrot 5,3%
Sonstige Sorten: 9,6%

Abb. 3: Der Brotkorb der Deutschen 2011
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Quelle: (Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. 2012)

Der Umsatz im Brot und Backwarensortiment, der durch 14.000 kleine und grof3e Be-
triebe genegiert wurde, betrug in Deutschland von Marz 2011 bis Marz 2012 rund
185,25 Millionen Euro, wobei ein GrofBteil von rund 75 % auf Schnittbrot und Tiefkihl-
Backwaren zurtckzufthren ist. (Vgl. Abb. 4)

1.000.000

Tauzend Euro

820.548

750.000 e
500.000
250.000 e
. . = =
0 - -

Schnittbrot TK Aufbackware Halbgebackenes Brotchen Ganzbrot
Backwaren

Umszatz in

Abb. 4: Umsatz im Brot- und Backwarensortiment in Deutschland in den Jahren 2011 bis 2012 (in Tsd. €)
Quelle: Nielsen Company 2012, S. 40

Zu den genannten Broten gibt es auch noch unzéhlige Backwaren. Diese unterteilen
sich in die Arten Kleingebéck (z.B. Brétchen, Brezeln und Croissants) und Feingebéack
(z.B. Platzchen, Kuchen, Torten sowie Zwieback, Salzstangen oder Knackebrot). Da-
bei ist die Tendenz bei der Variantenzahl deutlich ansteigend, was wiederum deutliche
Auswirkung auf die Produktion und damit auch auf die Logistik erwarten lasst. (Zent-
ralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. 2012)

2.3 ABFALL

Das Gesetz zur Férderung der Kreislaufwirtschaft und Sicherung der umweltvertragli-
chen Beseitigung von Abféallen (KrW/AbfG) schafft den Rahmen und erweitert fir Her-
steller und Handler die Produktverantwortung dahingehend, dass diese eine Entsor-
gungs- bzw. Verwertungspflicht erhalten. Die 6kologischen Ziele werden durch den
Grundsatz Vermeidung vor Verwertung vor Entsorgung bestimmt. So gilt es z.B. durch
den Wegfall von Transport und Umverpackungen von vorneherein auf die Entstehung
von Abfallen zu verzichten. Der Abfallbegriff ist nach §3 Abs. 1, S.1 des Kreislaufwirt-
schaftsgesetzes klar definiert: ,,Abfélle im Sinne dieses Gesetzes sind alle Stoffe oder
Gegenstande, derer sich ihr Besitzer entledigt, entledigen will oder entledigen muss.
Abfélle zur Verwertung sind Abfélle, die verwertet werden; Abfélle, die nicht verwertet
werden, sind Abfélle zur Beseitigung.*“
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Oftmals werden nicht mehr zu verkaufende Brote und Backwaren der Verwertung zu-
gefuhrt. Ein hoher Anteil geht an landwirtschaftliche Betriebe und wird dort als Tierfut-
ter noch weiterverwendet. Des Weiteren kénnen diese organischen Abfélle auch in
Biogas- oder Biostromanlagen zur Energiegewinnung genutzt werden. Inzwischen gibt
es 221 dieser Anlagen in der Bundesrepublik. Da diese Waren zum Ladenschluss
auch nicht verdorben sind, gehen sie oftmals noch an karitative Einrichtungen, wie
etwa die Tafel. Dies unterscheidet sich von Markt zu Markt. Wenn die Produkte aller-
dings beseitigt werden missen, dann fihrt ihnr Weg nur auf die Deponie.

Bei wem in der Wertschdpfungskette entsteht denn eigentlich Gberhaupt Abfall? Die
Produzenten erzeugen im Regelfall nur Abfalle, wenn die Produkte nicht mehr ander-
weitig verwendbar sind. Dies geschieht zum Beispiel durch Verschmutzung oder Ver-
unreinigung der Waren, falsche Disposition oder einer Uberschreitung des Mindest-
haltbarkeitsdatums (MHD). Als Spezialfall ist noch der Produktionsanlauf zu nennen.
Bei neuen Produkten musst haufig erst noch erprobt werden, ob und wie das Produkt
am besten erstellt werden kann. Technisch determiniert sind zudem die ersten produ-
zierten Produkte beim Produktionsanlauf nicht verkaufsfahig. Generell bewegen sich
die Abfallmengen beim Produzenten aber eher im Promillebereich.

Die Handelsketten wollen inzwischen eine hohe Produktverflgbarkeit bis zum Laden-
schluss sicherstellen. Daher liegen am Ende des Tages noch viele Waren im Regal,
sodass einige von diesen das MHD (berschreiten oder aus anderen Griinden entsorgt
werden mussen. Teilweise werden diese Produkte am kommenden Tag noch fir den
halben Preis angeboten. Aber wie behandelt man diese? Sind diese offiziell nicht auch
schon so etwas wie ,Abfall“? Spatestens zum MHD miissen die Produkte aber aus den
Regalen verschwinden.

Der Verbraucher hingegen kauft fir seinen persdnlichen Bedarf ein und kénnte somit
eigentlich relativ gut planen. Trotz allem werden aber sehr viele Lebensmittel bei ihm
entsorgt. Die Schatzungen belaufen sich auf ca. 20% bei Brot und Backwaren. Griinde
hierfir sind verschieden und reichen von schlecht gewordener Ware aufgrund zu gro-
Ber Einkaufsmengen bis hin zu Nichtgefallen des Produktes.

3. WERTSCHOPFUNGSKETTE IM BEREICH BROT UND BACKWAREN

Die grundlegende Wertschépfungskette im Bereich Brot und Backwaren startet mit der
Getreideproduktion. In diesem Schritt werden auch weitere Rohstoffe dem Prozess
zugefuhrt, die h&aufig Gber den GroBhandel oder Uber Einkaufsgenossenschaften be-
schafft werden Die Rohstoffe werden danach in eine Muhle verbracht, wo die Verar-
beitung z.B. zu Mehl stattfindet. In der Backerei folgt nun die Feinbearbeitung, wo die
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verarbeiteten Stoffe in Brot und Backwaren umgewandelt werden. Die fertigen Pro-
dukte gelangen Uber den Handel oder die Gastronomie an den Endverbraucher, der
die Waren entweder vor Ort verzehrt oder aber mit nach Hause nimmt um sie spater
zu verwenden.

Dieses Gutachten konzentriert sich aufgrund der Aufgabenstellung auf den Bereich
der Béackereien, des Handels, der Gastronomie und der Endverbraucher. Neben dem
Materialfluss, der entlang der Supply Chain lauft, gibt es auch einen in die entgegen-
gesetzte Richtung laufenden Informationsfluss, der die Vermeidung von Abfallen bei
richtiger Kommunikation verbessern kdnnte. Dies ist in der folgenden Abbildung dar-
gestellt.

Wertschopfungskette im Bereich Brot und Backwaren
Getreide- i Feinbear- Endver-
produktion Muhle beitung Handel brauch
Weitere Verarbei- 5 . Gastro-
Rohstoffe tung Bdckerei nomie
1 —1

—> Materialfluss

. I Pufferlager, mégliche Abfallquelle

Betrachtungsfokus

Abb. 5: Grundlegende Wertschdpfungskette im Brot- und Backwarenbereich.
Quelle: Eigene Darstellung

Die in der oben dargestellten Wertschépfungskette erwahnten Prozessteilnehmer las-
sen sich vereinfacht in drei Kategorien einteilen. Die Produzenten, den Handel und die
Konsumenten bzw. Endverbraucher. Allerdings muss innerhalb der ersten beiden
Gruppen stark differenziert werden. Unter den Produzenten gibt es verschiedene Aus-
pragungen. Die Lieferbackereien bedienen im Handel zumeist den Lebensmittelein-
zelhandel. Filial- bzw. Systembackereien sind haufig im Handel mit mehr als 20 eige-
nen Filialen oder im Vorkassenbereich des Lebensmitteleinzelhandels zu finden. SB
Discount Backer wie z.B. BackWerk, BackFactory und Baking Friends, Mr. Baker, finden zuneh-
mende Verbreitung und erreichen ihre Kunden durch Selbstbedienung in eigenen Filialen.
Zu guter Letzt gibt es noch die Einzelbacker, die weniger als 20 eigene Filialen ha-
ben.(Gewerkschaft flir Nahrung-Genuss-Gaststatten 2012, S. 5-6) Der Konsument
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kann also zwischen all diesen Mdéglichkeiten auswahlen, um seinen durchschnittlichen
Pro-Kopf-Verbrauch von 75kg an Brot und Backwaren zu decken. Dies wird in Abbil-
dung 6 nochmal verdeutlicht.

Produzenten Handel Konsumenten
| Lieferbackereien | | Lebensmitteleinzelhandel |
Filialbackerei/ Eigene Filialen,
Systembackerei Vorkassenbereich LEH
> 20 Filialen
Selbstbedienungin eigenen
SB Discount Backerei Filialen
Einzelbackerei Ei Filial 75kg Pro-Kopf-Verbrauch an
< 20 Filialen 'gene Filialen Brot und Backwaren/Jahr
| Abfall? |

Abb. 6: Schematische Darstellung Produzenten, Handel und Konsumenten
Quelle: Eigene Darstellung

Far eine Ist-Analyse ist es sicher hilfreich reprasentative Mengenangaben der Abfall-
mengen zu besitzen. Diese sind jedoch heute weder von Verbadnden noch belastbar in
der Literatur zu finden. Eine Idee an konkrete Werte zu kommen besteht darin, aus
Rohstoffmengen etc. gemal den Rezepturen auf die tatsachlich produzierten Mengen
zu schlieBen. Wenn diese Zahlen mit den Verbrauchszahlen abgeglichen wirden,
kénnten Anhaltspunkte fir den Abfall entstehen. Die Verbrauchszahlen sind jedoch
nicht exakt zu ermitteln. Auch die Genauigkeit der Rezepturen sowie die Bestimmung
der produzierten Mengen sind kritisch. Die nachfolgende Graphik zeigt diese Proble-
matik, auch wenn die Datenbasis sicher nicht aktuell ist. Neuere Zahlen existieren nach
Kenntnis des Verfassers nicht.
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1) Importe ohne Import des Handels
2) Erzeugung Starkederivate: Zwischen- und Endprodukte, daher Doppeizahiungen

Quellen: BMELF (div.), BMELF, 1999;: SBA 1997, SBA. 1998a, SBA, 1998b, SBA, 1999a,
DEeuTtscHER BRAUER-BUND 1998, BGFGH., 1999, ScHWIER, 1999, STEINRUCK, 1999; PLATZ:
WoLTER:; HoLz, 1998, S. 96ff

Abb. 7: Struktur der Getreidewirtschaft

Auch der nun gegenzurechnende Pro-Kopf-Verbrauch ist nicht exakt bestimmbar. Zu-
dem sind einige Unstimmigkeiten und Verluste auszumachen. Die Unsicherheiten sind
insgesamt also zu grof3, um eine validierbare Zahl zu ermitteln. Es stellt sich ohnehin
die Frage, ob eine exakte Zahl lberhaupt eine wichtige Erkenntnis bringt oder ob nicht

jeder Abfall zu viel ist.

Als zusatzliche Problematik einer exakten Ermittlung sind auch die veranderbaren Ge-
wohnheiten der Konsumenten zu nennen. Die folgenden Zahlenzeigen, dass immer
haufiger beim Discounter gekauft wird. Fur die Abfallmengen relevant ist folgende Tat-
sache: Gerade beim Discounter sind Brot und Backwaren den ganzen Tag bis zum
spaten Abend verflgbar, daher kann es auch zu nennenswerten Abfallmengen kom-

men.
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Einkaufstitte 2004 2005 2006
Supermirkte 7.9 7.6 7.6
Verbrauchermarkie 3.2 29 28
SB-Warenhiuser 97 97 96
Discounter 333 340 352
Backstation im LEH 45 5.0 53
Bio-/Reformhaus 0.9 0.8 0,8
LEH gesamt 59,5 60,0 60,3
YVoll-Backersien 242 236 229
Vorkassen-Backshops 13,6 13,2 12.9
SB-Filialisten 1.0 1.1 1.1
Backereien/Shops 38,8 379 36,9
Sonstige (Tankstellen, Kioske) 2.4 2.4 2.2

Abb. 8: Marktanteile nach Einkaufstatten fir Brot im Jahr von 2004-2006
Quelle: GfK; ZMP

Die Tendenzen im Zeitvergleich sind klar. Der Einkauf beim Discounter nimmt immer
weiter zu, zudem steigt auch der Absatz in Vorkassenzonen und SB-Warenhausern.
Da auch bei dieser Angebotsform zu erwarten ist, dass diese Anbieter ihre Regale bis
in die Abendstunden gefillt haben (missen), ist hier eher mit einer Zunahme des Ab-
falls zu rechnen.

Grundsatzlich ist bei den Grundprozessen zwischen GroBBbackereien und Handwerks-
betrieben sowie unterschiedlichen Absatzwegen zu differenzieren. Neben den Waren-
strbmen kommt auch den Wert- und Informationsstrémen eine hohe Bedeutung zu,
sodass zukUnftig alle Bereiche detailliert analysiert werden missen. In einem weiteren
Schritt missen verfligbare Zahlen, Daten und Fakten zu den einzelnen Prozessen zu-
sammengetragen werden.

4. ANSATZPUNKTE FUR DIE ABFALLENTSTEHUNG BEI BROT UND
BACKWAREN AUS LOGISTISCHER SICHT

Die Darstellung der einzelnen Schritte der logistischen Transferaufgaben zeigt Ansatz-
punkte, in welchen logistischen Prozessen Uberhaupt Abfall bei Brot und Backwaren
entstehen kann. Die Kenntnis dieser Quellen ist der erste Schritt zur Identifikation von
Potentialen zur Abfallvermeidung, daher missen diese zunachst getrennt voneinander
aufgeschlisselt werden. Die Prozesse sind zu untersuchen und zu visualisieren.

1. Lagerung

Zwischen allen Stufen der Wertschdpfungskette entstehen Pufferlager (vgl. Abb. 5),
die mdgliche Abfallquellen darstellen. Durch die schnelle Verderblichkeit von Brot- und
vor allem Backwaren missen die Pufferlager idealerweise am Ende des Tages nahezu
leer sein. Natirlich muss ein Lager heute fachgerecht sein, d.h. die Lagerung muss
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nach dem first in first out (FIFO) Prinzip erfolgen, es muss auf das Mindesthaltbarkeits-
datum geachtet werden, das Brot muss von dem des Vortages getrennt werden. Zu-
dem muss eine Chargenrlckverfolgbarkeit mdglich sein. Kénnen diese Bereiche nicht
durch geeignete Organisationsprinzipien und IT gestitzte Informationsfliisse sicherge-
stellt werden, besteht die Gefahr von Abfall. Es misste Brot und Backwaren aus Un-
kenntnis weggeworfen werden.

2. Transport und Umschlag

Durch den Transport an sich entstehen nur dann Abfalle, wenn es zu qualitativen Prob-
lemen kommt. Hier gibt es grundsatzliche Fragen zu klaren:

1. Sind die durchgefiihrten Touren inkl. des notwendigen Umschlags so lang,
dass es zu Problemen mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum kommt?

2. Kdnnen die zwingend vorgeschriebenen Temperaturen — auch bei extremer

Witterung — auf den Transporten eingehalten werden?

Wird die lickenlose Kihlkette eingehalten und ordnungsgeman dokumentiert?

4. Schutzt die vorhandene Verpackung (Differenziert nach Einweg- und Mehr-
wegverpackung) die Brot du Backwaren hinreichend vor Qualitdtsmangeln?

5. Werden sichere Transporthilfsmittel (Paletten, Gitterboxen, Kunststoffbehalter
etc.) eingesetzt.

6. Existieren notwendige Transportsicherungen, damit es nicht zu Transport-
schaden kommt?

7. Gibt es Qualitatsprobleme beim Umschlag durch schlecht qualifiziertes Perso-
nal?

8. Sind die Prozesse des Transports und des Umschlags schriftlich dokumen-
tiert? Wird die Einhaltung der Prozessstandards Uberwacht? Erfolgt dies intern
oder extern?

0

In vielen Fallen ist nach Kenntnis des Gutachters der Transport kein zeitkritischer Fak-
tor, da die Liefergebiete Uberschaubar sind und keine sehr langen Touren gefahren
werden. Zudem kénnen die entsprechenden Temperaturen bei den Transporten haufig
gewabhrleistet werden, wobei zumeist allerdings keine lickenlose Dokumentation der
Kihlkette erfolgt.

Zudem gehdrt hierzu der Umschlag der Produkte an den einzelnen Stationen. Dieser
Punkt kdénnte durch den Verkaufsprozess im Handel und beim Endverbraucher hin-
sichtlich des Abfalls durchaus problematisch werden.



Anhangsverzeichnis Seite xiv

3. Auftragsabwicklung

Die Produktion von Brot und Backwaren erfolgt in vielen Fallen als anonyme Lagerfer-
tigung. Daher ist es von zentraler Bedeutung sehr nah an der Nachfrage angelehnt zu
produzieren. Die Prognose der Nachfrage ist ein groBes Problem, welches im n&chs-
ten Kapitel im Detail aufgegriffen wird. In einzelnen Fallen produzieren Backereien
aber auftragsbezogen, z.B. flr die Discounter. Hier ist es wichtig zeitnah alle relevan-
ten Informationen wie etwa Veranderungen der Kundennachfrage, Angebote und Ak-
tionen, Qualitatsprobleme etc. zu kennen und entsprechend zu reagieren. Zudem
muss sichergestellt werden, dass der Informationsfluss Uber alle Stufen der Wert-
schépfungskette - beginnend beim Kunden - mdglichst reibungslos funktioniert. Je
gréBer ein Produzent ist, desto wichtiger ist die zeitnahe Information. Dazu bedienen
sich Unternehmen haufig der IT als Werkzeug. Die Vernetzung tber das Internet macht
zwar grundsétzlich einen Datenaustausch in Echtzeit méglich, die Praxis zeigt aber
immer wieder Reibungsverluste durch Medienbrlche, fehlende bzw. nicht zeithahe
Eingaben von Daten etc. Wenn die Bestandswerte im System nicht stimmen ist eine
Planung und Steuerung der Warenstréme natrlich schwierig und die Gefahr daraus
resultierender Abfallmengen ist grof3. Bei groBen Anbietern kommt einer guten Pla-
nung der zumeist festen Touren und Belieferungsfrequenzen und die Reaktion auf
Nachfrageschwankungen grof3e Bedeutung zu.

Ein Hauptansatzpunkt zur Abfallvermeidung ist jedoch in einer sinnvollen Mengenpla-
nung zu sehen, die im Folgenden detailliert erlautert wird.

4. DIE MENGENPLANUNG

Die Planung der richtigen Absatzmenge gestaltet sich als schwierig, da es verschie-
dene Einflussfaktoren auf die Nachfrage gibt. Zum einen spielt das Wetter eine Rolle.
Bei schénem Wetter wird evtl. eher leichtes Geback verzehrt als Torten. Zum anderen
sind auch saisonale Effekte zu beobachten, da im Sommer vielleicht eher Eis geges-
sen wird oder leichtere Brotsorten verzehrt werden als Kuchen und ,schweres” Brot.
Der Zufall spielt gerade am Wochenende eine gro3e Rolle, wenn beim Spaziergang
das Café noch auf dem Weg liegt und zum Verzehr einladt. Zudem kénnen auch regi-
onale Aktionen, Werbung und der Stimmungskauf (z.B. WM Brot) die Nachfrage be-
einflussen. Sehr haufig wird hier mit Erfahrungswissen und Intuition geplant. Die pro-
fessionelle Nutzung von Vergangenheitswerten zur Prognose von Bedarfen anhand
statistischer Verfahren wird nur selten durchgefthrt. Dabei liegt eine Reihe von artikel-
bezogenen Verkaufszahlen durch die intelligenten Kassensysteme zumeist sehr ge-
nau vor. Bei der Planung missen auch Sonderaktionen und unerwartete Events sowie
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alle bekannten SondereinflussgréBen (Stadtfeste, Ferien, Feiertage etc.) mit einkalku-
liert werden. Es ist also zu untersuchen wie die Mengenplanung durchgeftihrt wird,
eine genaue Bedarfsprognose je Artikel wird immer wichtiger. Das Problem nimmt
durch die zunehmende Variantenvielfalt zunehmend zu.

Die Folgen fur die Produzenten sind dadurch ein Materialfluss der groBen Schwankun-
gen unterliegt. Deswegen ist eine Produktionsplanung sehr komplex. Diese muss ge-
nau mit der Bedarfsprognose abgestimmt werden, um beim Produktionsprozess nicht
die falsche Ware zu haufig zu produzieren und dafiir den oft angefragten Artikel nicht
mehr im Sortiment zu haben. Zum zweiten wird die Produktionsplanung dadurch er-
schwert, dass es bedingt durch die Backéfen, Rihrgerate etc. sinnvolle LosgréBen
gibt. So gibt es z.B. technisch bestimmte sinnvolle Mengen gleichzeitig produzierten
Brotes.

In Teilbereichen kann durch Technik auch Flexibilitat zum Umgang mit der schwan-
kenden Nachfrage eingebaut werden. So nutzen heute viele Backereien einen kleinen
Ofen vor Ort, um so Brétchen und Brot je nach Bedarf noch vor Ort zu produzieren.
Bei Backwaren ist dies aber schwierig und bei Filial- und Lieferbackereien oft nicht
maoglich.

Die strategische Differenzierung zwischen gro3en und kleinen Anbietern erfolgt dann
eher bei der Reichweite des taglichen Sortiments. Wahrend die gro3en Anbieter bis
zum Ladenschluss ein volles Sortiment anbieten, da sie den Kunden etwas bieten wol-
len, gibt es bei den kleineren Anbietern zum Ende des Tages eigentlich nur noch die
Reste. Gegebenenfalls werden Backwaren kurz vor Ladenschluss zu reduzierten Prei-
sen angeboten, um diese nicht am Ende des Tages entsorgen zu mussen. Bei Feier-
tagen nehmen die kleineren Anbieter dafiir Vorbestellungen auf, um nicht deutlich zu
wenig produziert zu haben.

Wie erwahnt sind die verkauften Mengen durch moderne Kassensysteme, genauso
wie die Lagerbestande, heutzutage fast jederzeit online verfigbar. Die Informations-
lage ist somit sehr gut. Allerdings werden Vergangenheitsdaten zu wenig genutzt um
die Mengenplanung zu optimieren. In dieser Hinsicht sind der Schulungsbedarf und
die Anschaffung von IT-Tools notwendig.

Falls dies doch einmal geschehen sollte, kann durch eine intelligente Verkaufssteue-
rung der Bedarf gelenkt werden. So kann beispielsweise untersucht werden, ob durch
Anreizsysteme flir das Verkaufspersonal oder durch Preisgestaltung (ab 18.00 Uhr
zum halben Preis) eine aktive Beeinflussung des (Ver)Kaufverhaltens erfolgen kann.
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Zur intelligenten Informationsverarbeitung sind sogenannte ERP-Systeme Standard,
die ganzheitlich die Prozesse unterstltzen. Auch fir Produzenten von Brot und Back-
waren gibt es solche branchenspezifischen Systeme. Dazu gehéren beispielhaft OP-
Tlback (Optimo Software Gmbh), Backerpro (Alphal1 Business Security), SAP Bus-
niess All-in One (Uber RS AG), CoBACK NT (pde-systems), CSB-System Brot und
Backwaren (CSB-System AG), BBN (O.K. Software & Beratung GmbH) oder
Béack2office (food IT Consulting e.K.). Hier gilt es zu prifen, wie intensiv diese Systeme
genutzt werden, oder ob durch Informationsverluste oder Nichtauswertung von vor-
handenen Informationen Abfalle entstehen.

6. FAzIT

Im Forschungsprojekt muss die relevante Wertschépfungskette Beachtung finden und
in allen Dimensionen Lagerung, Transport, Umschlag und Auftragsabwicklung unter-
sucht werden. Dabei sind unterschiedlich groBe Backereien und unterschiedliche je
nach GréBe und Vertriebsweg des ,Produzenten” von Brot und Backwaren zu unter-
scheiden. Eine besondere Bedeutung kommt einer differenzierten Mengenplanung zu.
Je besser die, natirlich nicht immer exakt zu prognostizierbaren, Absatzmengen auch
produziert werden, desto weniger Abfall entsteht.

Bei der Mengenplanung kdnnen integrierte IT-Systeme wertvolle Hilfestellung leisten.
Der Informationsfluss ist folglich ebenso zu beachten wie die Untersuchung der Mate-
rialstrome.

Die Betrachtung der Logistik kann einen Orientierungsrahmen fir die weitere Untersu-
chung liefern. Nur gemeinsam lassen sich Verbesserungen erzielen (Wissen).

Die MaBnahmen muissen schlieBlich zielkonform und damit im Bewusstsein der Han-
delnden auf jeder Stufe sein. Hier muss zudem weitere Aufklarungsarbeit geleistet
werden, damit die Abfallmengen bei Brot und Backwaren auch tatséchlich zurtickge-
hen!
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Anhang 2: Interviewleitfaden Aufnahme von Unternehmensstrukturen und -prozessen

Fachhochschule
Manster University of

Applied Sciences o m 0

2

Interviewleitfaden fur Erstbegehung bei Backereien/Unternehmen

Checkliste:

e Dauerhafte Zusammenarbeit unterstreichen
e Ansprechperson kennenlernen und uns vorstellen
e Projekt vorstellen
e Béckerei/Betrieb/Unternehmen besichtigen
e Notige Informationen fir Interviewleitfaden
o > Wahrend des Gesprachs ausflllen/erfragen
o Eckdaten des Unternehmens
o Aspekte fir den Unternehmenssteckbrief sind enthalten
o > VORHER: Recherchieren, was bereits ausfillbar ist
e Raumplan anfordern (Bsp. aus GV mitbringen)
e Kooperationsvertrag
o kommt, wenn sichere Zusage aller Partner vorhanden (Vollstédndigkeit vor der
Unterzeichnung)
o zur schriftlichen Fixierung der Vereinbarungen, als Sicherheit fir beide Seiten
o durchlesen und unterschreiben - Kopie an alle Betriebe
e Information Kick-Off:
o 27.02.2013, 16:00 bis 18:00
o Schriftliche Einladung vorhanden, ja oder nein?!

o Wer/wieviele kommen? Vertretung?
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Noétige Informationen:

Name der Béckerei/
des Unternehmens

Adresse

Ansprechperson (Funktion)

Kontaktdaten
(Email und Telefon)

Unternehmensgrindung
(Jahr)

Kurze Unternehmens-ge-
schichte und -philosophie

Betriebsart

Distribution

Arten der Filialen/Verkaufs-
stellen

Anzahl der Filialen/Ver-
kaufsstellen

Anzahl der Mitarbeiter

Jahrlicher Umsatz

Produktion pro Tag/Mo-
nat/Jahr

Produktion/Produkte
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Zielgruppe
(Wer soll mit den Produkten
angesprochen werden?)

Bereits vorhandene Daten
zum Wareneinsatz/-verlust/
Retourenquoten

Bisherige Entsorgung der
Lebensmittelabfélle

Bereits vorhandene L6-
sungsansétze zur Abfallver-
meidung

Motivation fir das Projekt

| Grau | = relevant fiir Unternehmenssteckbrief
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Anhang 3: Interviewleitfaden Bestellwesen

Fachhochschule
Manster University of

wlﬂ Apied Stiences

- Name der Backerei: @

Fragenkatalog zum Bestellwesen

BefragteR: Befragende:

Diatum:

1.) Ablauf der Bestellungen im Betrieb = Infos aus Prozessanalyse eintragen:
{das nochmals bestatigen lassen)

2.) Annahme, dass opimales Bestellwesen ablauft, wie auf Fliebild beschrieben.
{bei der Bestatigung unter 1.) Abfrage, ob die Prozesse 20 laufen und wo Fehlkommunikation
entsteht oder wo sich Abweichungen ergeben

2a.) Wo liegen Schwiergkeiten fur die beschriebenen Ablaufe?
2b.) Wenn keine Rickmeldung iber Anderungen der Bestellung an Filiale, warum nichi?
2c.) Wer ist wie an der Produktionsplanung beteiligt?

2d.) Was ist der limitierende Faktor, nach dem sich die gesamte Produktion richten muss (z.B.
Kapazitit Teigmacher, Ofenauslastung, rechizeitige Bereitstellung in der
Kommissionierung, Kapazitét Garschrank etc.)?

3.) Eventuelle Fragen, wenn zu vorhandenem Bestellwesen passend (positiv formuliert):

3a.) Warum zentrale Bestellung durch Backstube?
oder: Warum alleinige Bestellung durch Filiale ohne Kontrolle?

3b) Warum keine ausreichende Versorgung der Mitarbeiterinnen in Verkaufsstellen mit
Informationen (Wetter, Vorjahres--wochendaten, Events, Fenen, Filialspezifische
Information/Umgebung etc_)?

Je.) Warum gibt es kein Kemsoriment oder vorgegebenes Soriment oder eine
Standardbestellung {zur Edeichterung fir Verkduferinnen)?

3d.) Warum keine/nur geringe YVorbestellungen seitens der Kunden?

3e.) Warum findet keine Kontrolle der Eingaben statt?

3f.) Wie gestaltet sich die Auswertung der Retouren?
Warum werden die Retouren-Daten nicht kontinuierich ausgewertet?
Warum erhalen dis Verkauferinnen keine Informaticnen zu lhren Retouren-Angaben?
Warum findet keine regelmafige Besprechung zu den aktuellen Retouren und
eventuellen Verbesserungsmoglichkeiten statt?

3g.) Warum keine ABC-Analyse statt?

3h) Welche Aufgabe kommit Filialleiterinnen zu?
Welche Aufgabe kommt Gebiets-/Bezirks-/Regionalleiterinnen ete. zu?
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Fachhochschule
Minster University of

wm appl led Sciences

— Name der Backerei: @

Anregungen:

+« Kommunikation YVerbessem, Information verbessem (also sind ausreichend, aber
nicht zu viele Informationen vorhanden), Kompetenz erhidhen, Verantwortung teilen
(alle MA, die bestellen dirfen sollten, geschult sein),
Anreiz/Motivation = Wie kann man das in Gang bringen, Motto Geiping

= Artikel zusammenfassen zu Produktgruppen,

« handisch aufschreiben, was zu viel ist (Lemeffekt — in Artikel mit Preisen und
Gesamtsumme)

+ Feedback zu Veranderungen in der Bestellung (Begrindung)

« |nformation zu Auswirkungen von LMA {(auf den Betrieb, auf die Gesellschaft)

Bitte keine Malktnahmen vor der Messwoche

Verschiedene Yarianten der Bestellabwicklung {Pro- und Conira-Liste):

« 1.)Vorschlag aus der Filiale zur Bestellung; Bestellvorgang wird kontrolliert, gaf.
geandert und ausgeldst durch die fentrale.

+  2)) Autarke Bestellung der Filiale ohne Gegenkontrolle in der Zentrale.
+« 3.} Besiellung durch die Filiale und ggf. Korrektur durch die Zenirale

+ 4 ) Besiellung durch die Filiale mit worher festgelegten Vorgaben (Mindestbestelimenge,
Chargengrille, feste Besteltage fir diverse Produkie, etc.)

) ®
« Gegenkontrolle vorhanden (Vier-Augen- |« Ewvil. fehlende Rickmeldung der
Prinzip) Zentrale uber Bestellanderungen
» Verkauferlnnen sind nicht auf sich # Filialmitarbeiterinnen fuhlen sich nicht
4 alleine gestelit eigenstandig
= Sensibilisierung der Verkauferinnen fir | Doppelter Zeitaufwand fur
Fehlbestellungen bei Anderungen durch Bestellabwicklung
Fenirale = -
= Eigenstandigkeit der Filiale wird + Keine Gegenkontrolle
gewahrieistet + Evil. Bestellung durch unerfahrene
2 |* Grokere Verbindlichkeit der Verkauferinnen
Verkauferinnen fur bestelite Ware « Risiko fiir Fehlbestellungen ist gréfer
(mussen fir das einstehen, was sie
bestellen = evil. hdherer Anreiz auch *
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Mame der Backerei:

Fachhochschule

Mnster University of
Appd led Scienoes

®

Fehlbestellungen zu verkaufen)

= Kein doppelter Zeitaufwand fir die
Besiellabwicklung

» Eigenstandigkeit der Filiale wird
gewdhrieistet

= Grifere Verbindlichkeit der
Yerkauferinnen fur bestellt Ware

= Sensibilisierung der Verkauferinnen fir
Fehlbestellungen bei Anderungen durch
Zentrale

» Evil. fehlende Rickmeldung der
Zentrale Uber Bestellanderungen

+ Evil. Bestellung durch unerfahrene
Yerkiuferinnen

« Nicht standige Kontrolle =
Fehlbestellungen kinnen tbersehen
werden

» Besser Ablaufplanung in der Backstube:
Cfenauslastung wird durchgehend
optimal gewahrleistet, nicht jeden Tag
ist die ganze Produktpalette zu
produzieren

» Keine Anderungen der Bestellungen
1 aufgrund von Chargengrifien

# Mindestbestellmengen verkleinem die
Sortimentshreite und sorgen fir mehr
Masse der verbleibenden Produkte

» Grundbestellvorgaben sind gemacht
= Verkauferinnen finden Unterstitzung

+ Kleinere Filialen kinnen viele Produkie
u.lJ. nicht bestellen, da zu hohe
Mindestbestellmengen

» Verbraucherinnen kdnnen gewisse
Produkte nicht an jedem Tag kaufen
und kommen evil. nicht zurick
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Anhang 5: Verschiedene Messdokumente
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a. Aushang zur Information der Mitarbeiter tber die Messwochen

Fachhoebuchule
Musster Ureversy of
Applhed Soences

®

seit Dazamiper 2012 forschen wir vom ESuN — Institut 70r nachhaitige Emannung und Emanningswitschall der Fachhochschuie Mdnster im Rahmen unsener Studie
Jredurenng der Ledensmitielabialie bel Brot und Backwaren™. Wir befrachien die anfaliznden Venusie Del Backerzien Inneraib der Progulcion, in den jewslligen
eriaufsstallen und belm Veroraucher sowie hierfOr bestehande Ursachen. Hieran Darsiligr sich ihr Bemed als Praxisparner.

‘Sehr geshrie Miaroelterinnen der Backersl xy,

s Besprechung zur Enauwismng unseres iorhabens und Vorstellung urserer Dokumems
Wann?: wochentag, Datum aul den Wochantag, Datum
Was?: ~Messwoche” @s Stalus Quo Enmitiiung for das wehare Vorgehen, Wir freuen uns, wenn Sie uns akv umtershitzen.
Wann?: Sonmtag Uhrzsitfabends, Datum bis Samstag Uhreelimorgens, Dabum (KW o)

- = U = W I Premil Bk e e b sdtr s m a8 oesl Barhs men |
werten, als0 bis aum Datum. Hier sind samiiche Vel Sinaulragen, weiche
In den dwersen Lagem Ihres Betiebes aufgrund umterschiediicher Ursachen
antstenen. Bite flien Sie diz rachis stehende Lagervenusiiste hisrlr aus.

=T
B bl bl
Beihmagn e o o e | i [m—— f
- ol i el | T p—

[ e
| I —— N
|

Laufkarmen {1 Wochal
Foigenge Frodukts wenden In Inrem Sefied hierlber arfasst:

Brodukle nepnen.
FiOr dle sechs Produkfcnstzge und orel Produlde snd jewedls
neue Lauficaten zu weswenden. Aulandem Ist bel
unterschiedichen Teigehargen elnes Produkies eine Sigens
Laufarte zu nuizen. Hiemel solen auf den vorbersfcten
Zeteln die Paameler wie Gewichl Gard Dackzed, Teg-
Backiempershyr afe. (Sol-Werls) mit der tabsSchilchen
Durchiohmung In der Produktion {istWerte)  abgeglichen L
WerEn. Abssichungen innerbalh der Produkiion und hleraus resuiferende Abfalmengen

Erfassung dar Fegamehils {1 Wocha):

Dée In Ihrem Bewrieb antalientien Fegemehie werden an vesschiedenen oder einer |
zentralen Steden) gesammelt Daher kst eine Differenzienung nach den Orlen, an denen
de Fegamehie amfalen, moglich, aber nicht ndltlg. Die Fegemehie sollen am Ende des
Jeswetligen Produkiionstages gewogen und de Mengen In die Tabelle eingetragen werden e PR pramr el

e s
V- und Leerpenichi g5 jewelipen Bahamisses 1 &
= Erfassung der Nefio-Gewichis

Frodait Tigdudeian von Labararirmeabinl s bal Do s Bacim wor”™ I

Erfassung der AUsschiisse am Ofan wnd im Versand 1 Wochs):

In zwel Igenitischan Formbiattem soillen jene Ausschisse erfasst wemen, die nach dem l
Backen {ein Formblatt belm OferdOhrerin) oder Im Versand (ein Fonmiolatt bel der
ersandlelterin} aussoriier! werden — zE. auigrund 2 langer Eackzett sind Produlie
verbranml, cotische Mangsl, auf den Boden gefallens Proculie, Diberproduktion ete.

Pagebi " Fmdwbdem v Brwl wnd I

Liengenangabe Gber Sickzahi pder Gewdchit mdghich

MInus-Rsturen® (1 Wocha):
Hiarunter talien Mengen, dis ZUN3chst 3 REtour: oder als 50NSHgE ADSCT, Mangatware [ P n I
micht (mehr) verkau wemsn kSnnen, aber dann auf andersn Wegen wisder dem

menschilchen Veszehr Zugesdhrt werden (2B, durch Welergabe an Tafen, Muzung ais
FEWDNE, Wistarerarbeitung Zu Panicermehl, Varkau Im 2.Tag-Laden ste.). —

il dn Far

Mengenangabe Gber Sickzahi oder Gewdcht mdghch |-_

s sk s
Farwehiiig)

Bal RohsboMen, Arikein oder Produliten, die Zu wiegen oder Zahien sind, verfpigen Se bitle das Wer-Angen-Prinzip; Sna Person wiegt oder Z3hit die Dinge und
=ne wellere Person nofert diz Angabean auf den entsprechenden LstEn.

M eine . , Wenn L
Alle oDen Lisien enthaiten & In der Se |ewdls pnmerschreiben sollen, Se B worgenommen haben. Dies dient nicht dar

Machverfigoarkelt Ihrer Angaban, sondem kedigich der Sicherung verissiicher Daten T0r unsan: spdiere Ausweriung. gﬂ
i :

Bel Fragen zur DurchiOnrung der MBSSLINGSN wenden 549 Sich §ame an iNre BacksIubaniamng.
\ddan Dank 1r fre Marbe & & &
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b. Infomappe

Fachhochschule
Minster University of
Applied Sciences o m (D

D,
D\\/

Mitarbeiterinformationen zur Messung der Lebensmittelabfalle

im Rahmen des Projektes ,,Reduktion der Lebensmittelabfélle bei Brot und Backwaren*

Was haben wir in lhrem Betrieb vor?

Derzeit arbeiten wir mit lhrer Backerei an einem Projekt, in dem es um die Bestimmung
von Lebensmittelabféllen und deren Ursachen geht.

Dazu arbeiten wir mit insgesamt sechs Backereien zusammen, in denen wir im Okto-
ber/November 2013 die anfallenden Lebensmittelreste wiegen mdchten. Dazu waren
wir dazu bereits in allen Unternehmen, um uns mit den Planungs-, Produktions- und
Verkaufsprozessen vertraut zu machen und eine Methode zu entwickeln, um die Le-
bensmittelabfélle mit Ihrer Hilfe bestmdglich messen zu kénnen.

Nun haben wir die Messmethode sowie den Zeitraum, in dem die Lebensmittelabfalle
in Ihrer Backerei gemessen werden sollen, festgelegt. Die Methode mdchten wir lhnen
im Folgenden vorstellen.

Wir danken lhnen ganz herzlich fir lhre Unterstlitzung und freuen uns auf eine gute
Zusammenarbeit!

Grau Hinterlegtes = Vorm Pretest nachgucken fiir jeweilige Backerei

Warum ist es wichtig, zu wissen, wo und warum welche Mengen Lebensmittelabfélle
in lhrer Backerei anfallen?

Ein bewusster und sorgfaltiger Umgang mit Lebensmitteln wirkt sich in vielerlei Hin-
sicht positiv auf ihren Betrieb aus:

v |hr Unternehmen belasten die Umwelt weniger
v' Es handeln ethisch und sozial verantwortungsbewusst.

v Der richtige Umgang mit Rohstoffen und Produkten hilft Kosten zu senken, denn
weggeworfen mindern sie Ertrag und Wettbewerbsfahigkeit.

v" Weniger zu verschwenden bedeutet fiir Sie, dass Sie geplanter und effizienter ar-
beiten - in allen Bereichen.
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v" Wenn Sie auf lhr Engagement aufmerksam machen, ist das ein echter Imagege-
winn.

Die Messung der Lebensmittelabfélle wird einen Uberblick dariiber verschaffen, wie
viel Abfall in welchen Bereichen anfallt. Dadurch kénnen Zusammenhange erkannt
werden, z.B. wie hoch der Anteil an Lebensmittelabféllen an der Gesamtmenge lhres
Mullaufkommens ist und durch welche MaBnahmen diese Menge ggf. reduziert wer-
den kann.

Was wird wo und wie gemessen?

Da an unterschiedlichen Stellen in der Backerei aus verschiedenen Griinden Verluste
anfallen, haben wir Messungen an verschiedenen Stellen vorgesehen. Diese Untertei-
lung ist notwendig, um die Bedeutung des Problems darzustellen und entsprechende
MaBnahmen zu entwickeln.

Vier-Augen-Konzept:

Einer wiegt/zahlt die Ware und eine weitere Person tragt die Angaben in die Liste(n)
ein.

Unterschriftenspalte:

Diese dient nicht der Nachverfolgbarkeit der Angaben, sondern der Sicherung verléss-
licher/ valider/sicherer Daten flir die spatere Auswertung.
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1. Lagerverluste:

Was? | Verluste, die im Lager anfallen
Wo? Bei den Lagern (Lager benennen)
Eintragen:
Datum, an dem der Verlust auffallt;
Bezeichnung der Ware (bitte Artikel genau);
. Ankreuzen, fur welche Produktgruppe die Zutat urspranglich gedacht war
Wie? (Mehrfachnennungen moglich):
Menge in kg (z.B. auch bei ganzem Sack/Eimer etc. anzugeben; bei loser Ware bitte
kurz auf die Waage legen);
Grund fur den Warenverlust und eventuelle Weiterverwendung (wenn eine Zutat z.B.
noch anderweitig, als fur die urspringliche Bestimmung genutzt werden kann)
Wann? | Ab dem ersten Tag der Messwoche fir ein halbes Jahr
Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfillen bei Brot und Backwaren”
1 Ermittlurlg der Warenverluste in den Backereilagern |
We’che Zutat far | Zutat fur Grund fiir den
Lf.ste? Datum Bezaim:;ng ol Br:[s:e" F:i;::k ﬁ':_:z;:: Z;I-II:L:L: Menge kg {ﬁ?jr::::::‘;:s Unterschrift Mitarbeiterin
Weiterverwendung)
2. Laufkarte:
Verluste, die innerhalb der Produktion anfallen anhand von drei Beispielprodukten
Was? | (wenn nach unserer Erhebung noch weitere Produkte erfasst werden sollen, ist dies
mit den vorhanden Unterlagen machbar)
Wo? Gesamte Produktion
Eintragen (t&aglich pro Produkt und Teigcharge eine eigene Laufkarte verwenden):
Ist-Werte im Bezug auf die fur das Produkt spezifischen Parameter (z.B. Gewicht,
Wie? Zeit, Temperatur, etc.) und die entstehenden Abfall-/Ausschussmengen sowie
Grunde hierfur
- Abgleich von Soll- und Ist-Werten innerhalb der Produktion
Wann? | Innerhalb der Messwoche fiir sechs Produktionstage
Laufkarte fiir die Produktion in der Backerei:
I_ Datum:
|Ebs.gmunm. = Prozess-Nummer Prozessbeschreibung
Wel‘che nachgelagerter Prozess : :
Liste? | [ ! !

[Beschraibung | |

i Nr._[Beschreibung Parameter Soll-Wert [lstwart AnmerkungeniMengen *_[Unterschift Mitarbelierin
(Bez., Ni.)
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3. Fegemehle:

Was? Fegemehle und Aufstreu, die auf dem Boden liegen oder nicht mehr flr den
d menschlichen Verzehr geeignet sind

Wo? Gesamte Produktion, Versand/Kommissionierung (Lager nétig?, was wird alles
: gefegt?)

Nach dem jeweiligen Produktionstag Fegemehle und Aufstreu an den entsprechenden
Stellen sammeln und wiegen.
(Trennung von Fegemehl/Aufstreu und restlichem Abfall)

Eine getrennte Erfassung der unterschiedlichen Abteilungen ist méglich, aber nicht
zwingend notwendig.

Erfassung der Netto-Mengen (entweder Uber Tara-Taste oder (ber Voll- und
Wie? Leergewicht der Behéltnisse mdglich)

Eintragen:
Datum, an dem die Fegemehle entstanden sind
Ggf. Ort, an dem die Fegemehle entstanden sind
Gewogene Menge in kg (= Vollgewicht des Behéltnisses)
Leergewicht des Behéltnisses

Wann? | Innerhalb der Messwoche fur sechs Produktionstage

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfillen bei Brot und Backwaren”

1 Ermittiung der - oo nie |
Welche -
Liste? Datum Ort zur Sammiung der Menge (kg) Lesrgewicht des Unterschrift Mitarbeiterin

Fegemehle Behiltnisses (kg)
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4. Ausschiisse am Ofen und im Versand:

Was? | Ausschlsse, die nach dem Backen oder bei der Kommissionierung entstehen

Wo? Zwei identisch Listen: Einmal am Backofen (Ofenflihrerin), einmal in der
: Kommissionierung (Versandleiterin)
Eintragen:
Datum, an dem der Ausschuss entstanden ist;
Bezeichnung der Ware (bitte Artikelgenau und nicht nur ,Brot®)

Wie? Grund fr den Ausschuss (z.B. unschones Aussehen, falsche Einstellung am Ofen,
heruntergefallen, Uberproduktion/Fehlkalkulation)

Stlickzahl oder Gewicht in kg (hier ist die Art der Eintragung flexibel, da wir auch Uber
Stlickzahlen die Gewichte errechnen kénnen; eine Gewichtsangabe ist in jedem
Fall aber vorteilhafter)

Wann? | Innerhalb der Messwoche flr sechs Produktionstage

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfillen bei Brot und Backwaren™

| Ermittlung der Ausschisse nach dem Backen (Ofen und Versand) |
Welche —

Liste? Datum Bissichiia derinGes Grund fiir den Stiickzahl oder
i Ausschuss Gewicht (ko)

Unterschrift Mitarbeiterin
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5. .Minus-Retouren®:

Erfassung der (fertig produzierten) Mengen, die als Retoure/Abschrift 0.4. nicht (mehr)

fur den Verkauf geeignet sind, aber fiir den menschlichen Verzehr wieder aufbereitet
Was? | yerden

Retouren werden lber Kassendaten erfasst
Wo? Gesamte Produktion, besonders nach Backprozess und im Versand

Eintragen:

Datum, an dem die Ware flr den menschlichen Verzehr wieder aufbereitet/vorbereitet
wird:
Bezeichnung der Ware (bitte Artikelgenau und nicht nur ,Kuchen®)

ja?
Wha: Art der Weiterverwendung (z.B. Tafeln, 2.Tag-Laden, Rework, Paniermehl etc.)

- genauen Mitarbeiter/Ansprechpartner festlegen mit Backstubenleitung

Stlckzah! oder Gewicht in kg (hier ist die Art der Eintragung flexibel, da wir auch Uber
Stlickzahlen die Gewichte errechnen kénnen; eine Gewichtsangabe ist in jedem
Fall aber vorteilhafter)

Wann? | Innerhalb der Messwoche flir sechs Produktionstage

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfillen bei Brot und Backwaren”

E{e:cge Ermittiung der Ausschiisse nach dem Backen (Ofen und Versand) |
Iste:

Grund fir den Stilckzahl oder

Unterschrift Mitarbeiterin
Ausschuss Gewicht (kq)

Datum Bezeichnung der Ware

Bei Fragen steht die Backstubenleitung zur Verfligung.

Leere Listen sind ebenfalls Uber die Backstubenleitung erhaltlich.

Ausgefullte Listen nach der Messwoche:

Bitte von Backstubenleitung per Post an LH (Visitenkarte)

Vielen Dank fiir lhre Mitarbeit!!!
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c. Liste fir Listen der Messung

LiLS ulM]

Messungen BrotBack: "Liste fiir Listen™

Faehhochsehile
Miinster University of
Appliad Scisnces

2

Name:
Fun{rmam’ Wo hangr die Liste? Was wird hiermit erfasst? fufame.-_Funkuon
Liste Mitarbeirerin {evil.)

Seite 1von 1
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d. Formblétter zur Erfassung der Fegemehle, Ausschiisse am Ofen und im Versand sowie Minus-Re-
touren

ils ulh

s

Mame der Biackerei:

Fachhochaschule
Morster University of
Applied Sciences

$

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfallen bei Brot und Backwaren™

Emittlung der Ausschiisse nach dem Backen (Ofen ypd Versand)

Datum

Bezeichnung der Ware

Grund fur den
Ausschuss

Stuckzahl oder

Gewicht (kg) Unterschrift Mitarbeiterin

Weitere Lizten sind bei der Backsfubenieifung.
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Fachhochschule

Munster University of

Fegemehle

Behiltnisses (kg)

_p S ulN] Applied Sclancas
I Hame der Bickerei: @
Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfillen bei Brot und Backwaren™
| Ermittlung der Fegemehle
Babinii Ort zur Sammlung der Menge (kg) Leergewicht des Unterschrift Mitarbeiterin

Weitere Liaten sind bei der Backstubenleifung.
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Fachhochschule
Mingter Pniversity of

li 15 ulN] Name der Bickerei: Applied Sciences

$

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfallen bei Brot und Backwaren™

I Ermitthung der Warenverluste in den Backereilagern I
Grund fiir den
. Zutat tOr | Zutat fir
Bezeichnung der Zutat rar | Zutat fur Warenverlust B .
Datum Ware Broti | Feinback{ " oo | snacks Menge kg i Gt Unterschrift Mitarbeiterin

Brotchen| waran

Weiterverwendyng)

Weitera Listen sind bei der Backstubenleitung
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ils ulH

Name der Bickerei:

Fachhochaschule
Minster Wniversity of

Appliad Sciences

$

Projekt: "Reduktion von Lebensmittelabfallen bei Brot und Backwaren™

Ermittlung der "Minuz-Retouren” (aufgrund von Nutzung fiir menschlichen Verzehr)

Diatum

Bezeichnung der Ware

Art der
Weiterverwendung der
Ware

Stickzahl oder
Gewicht (kg)

Unterschrift Mitarbeiterin

Weitere Listen sind bei der Backsfubeniaifung.
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Anhang 6: Leitfaden Fokusgruppen-Gespréache

Fachhochschule
Minster University of
Applied Sciences o m 0

S
L

Verbraucherbefragungen BrotBack — Leitfaden Fokusgruppen am 22.10.2013

Wo kaufen Sie Brot und Backwaren ein?

Wann kaufen Sie Brot und Backwaren ein?

Wie oft kaufen Sie Brot und Backwaren ein?

Welche Brot und Backwaren kaufen Sie (Snacks, Brot, Brétchen, Kuchen)?

Bis zu welcher Uhrzeit erwarten Sie beim Einkauf ein ,volles Regal“bei Brot und Backwa-
ren?

Auf welche Kriterien achten Sie beim Kauf von Brot und Backwaren (z. B. Bio, Frische,
Handwerk, Preis)?

Warum kaufen Sie bei den oben angegebenen Orten ihre Brote und Backwaren (z.B. Pla-
nung, Zufall, Geschmack, Aussehen, Verkauferinnen freundlich, Erfullung der Kriterien aus
obiger Frage)?

Wo und wie lagern Sie ihre Brote und Backwaren (Ort, Verpackung, Temperatur)?
Welche Lagerdauer sollten Brote und Backwaren besitzen?

Wie definieren Sie Frische im Bezug auf Brot und Backwaren?

Wann essen Sie Brot und Backwaren?
Wo essen Sie Brot und Backwaren?

Zu welchem Anlass essen Sie Brot und Backwaren (z.B. Frihstlck, Mittag, Abendbrot, Bei-
lage, Hauptmabhlzeit, Snack)?

Wie oft mussen Sie Brot und Backwaren wegwerfen? (Schatzung von Mengen?!)
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Welche Voraussetzungen bestehen, dass Sie Brot und Backwaren entsorgen mussen (z. B.
falsche Lagerung, zu viel gekauft, Sonderangebot genutzt, plétzlich verreist, falsche Kalkulie-
rung)?

Welche Auswirkungen bestehen, dass Sie Brot wegwerfen missen (z. B Brot ist schimmelig,
trocken, schmeckt nicht mehr, MHD abgelaufen)?

Wie entsorgen Sie lhre wegzuwerfenden Brote und Backwaren?

Welche Mdglichkeiten zur Verwertung von Altbrot sind Ihnen bekannt?

Welche Mdglichkeiten der Altbrot-Verwertung wenden Sie an?
Was halten Sie von folgenden Verwertungswegen:

- Futtermittel

- Verheizen

- Vergarung zu Schnaps

- Biogasanlage (Energiegewinnung)

Was waren Sie bereit zu dndern, sodass weniger Abfalle bei Brot und Backwaren anfallen?

Nennen Sie einen konkreten Vorschlag, wie Sie sich an der Verringerung von Lebensmittel-
abféllen bei Brot und Backwaren beteiligen kénnten.

Welche Relevanz sehen Sie bei der Erziehung und anderen milieuspezifischen Faktoren im
Bezug auf das Wegwerf-Verhalten von Brot und Backwaren?
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Anhang 7: Protokoll Fokus-Gruppen

Fachhochschule
Miinster University of
Applied Sciences 0 m (D

N
D\\/

Verbraucherbefragungen BrotBack — Leitfaden Fokusgruppen am 22.10.2013

Vorgehen Moderation:

»ochdn, dass sie alle gekommen sind.”

Regeln einer Gruppendiskussion erklaren:

Moderation méchte moglichst wenig sagen. Teilnehmer sollen méglichst frei miteinander dis-
kutieren. Andere Teilnehmer sollen ausreden kénnen. Es muss sich nicht gemeldet werden.
,lch mdchte Sie bitten, alle Ihre persdnliche Meinung zu duBern und nichts runter zu schlu-
cken.*

Duzen erleichtert die Kommunikation untereinander.
Vorstellung der anderen im Raum, die im Projekt mitarbeiten.

Hinweis zur Aufnahme: Video und Diktiergerat; dient der Nachverfolgbarkeit, wir wollen ja
auch etwas davon haben; aber hinterher wird alles vernichtet.

Einleitung: Reise zum Thema Brot (Beginnend beim Einkauf bis nach Hause zur Lagerung,
Handhabung und zum Verzehr etc.)

Vorstellung der Teilnehmer untereinander: Alter, Lebenssituation, Haushaltsmitglieder etc.

Welche Perspektiven/Teilnehmer sitzen im Raum?:
Von hochsensibel bis discounter-affin; von alt bis jung; von kinderlos bis kinderreich
- Unterschiedliche Verhaltensmuster hierin begriindet.

,Wenn ihr an .... denkt, welches Bild habt ihr dann im Kopf? Bitte das kurz einfrieren und
nacheinander nennen.“ > Vorbeugung zu simplem Wiederholen vom Vorganger.

.,Kommen wir nun zu den Proben aus der Mitte. Beschreibt doch bitte, wie euch das Brot ge-
schmeckt hat und was euch aufgefallen ist.*
Brot in die Hand nehmen. ,Worauf kommt es auch an? Vollwert? Kross? Haltbarkeit?*

Methodik zu Priorisierung (Erstens, Zweitens, Drittens) der wichtigsten Aspekte beim Kauf
von Brot und Backwaren: Mit Karten, jeder schreibt einzeln auf > kein simples Wiederholen
vom Vorgéanger maglich.

Provokante Fragen stellen, wenn keine Rickmeldungen kommen: ,Ihr schmeif3t nie etwas
weg? Ach, und was macht ihr dann im Urlaub oder vor Reisen?*
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Teilnehmer- und Gruppen-Informationen:

10:00:

Kellers, Anne (Pressmitteilung PM): Hiltrup, alleine, punktueller Lebensgefahrte, Enkel,
backt selber, sehr redselig!!!

Kirsch, Thomas (Datenbank DB): 57, Frau, 2 Téchter, Hobby Backen und Konfekt
Reichmann, Daniel (DB): 36, Studi, WG

Sommerfeld, Thomas (DB): 47, Single, lebt bei Eltern

Wasser, Ursula (DB): 10 Jahre verheiratet

Grundtendenzen und Besonderheiten der Gruppe:

Brot kommt nicht weg.

Macht des Verbrauchers ist groB.
Sensibilitat fur die Thematik ist vorhanden.
Einkaufsverhalten ist sehr gut geplant.

Diskussion Bio und Konventionell sehr pragend in dieser Gruppe:

Was ist besser?; Wo findet sich Qualitat?; Wo findet sich noch ,Handwerk“?
- Kein Konsens Uber diese Thematik

Sehr heterogene Gruppe und allgemein selten Konsens.

Skepsis gegenliber Backern (Stichwort: Teiglinge aus dem Ausland, die als eigene ver-
kauft werden)

13:00:

Anthdfer, Brigitte (PM):

Baum, Alexander (DB): 37,

Conlan, Maria (DB): 54,

Ruldiger, Tobias (PM): 26, Student WWU
Steil, Rudi (DB): 55

Grundtendenzen und Besonderheiten der Gruppe:

Oft spezielle Backer oder Vorgehensweisen nach Erfahrungen und Méglichkeiten.
Tendenziell Kuchen eher selber gebacken (da er dann individuell gestaltet werden kann)
Volles Regal bis abends nicht von der Mehrheit erwartet.

Alternativprodukte werden angenommen (da bei anderen Backern zu spater Stunde
auch das Produkt nicht mehr vorhanden sein wird).

Brot ist ein Lebensmittel fir den Alltag.
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e Wo wenig ist, wird auch wenig weggeworfen/entsorgt (siche Uberflussgesellschaft).
e Gruppe war ebenfalls heterogen, aber fand bei vielen Themen schneller zum Konsens
als vorherige 10:00-Gruppe.

e Beratung ist wichtig, aber oft sind Verkauferlnnen nicht gut informiert, da viele Aushilfen
beschaftigt werden.

16:00:

e Berning-Mader, Ulrike (PM):

e Greif, Micha (PM):

e Hillgruber, Barbara (DB): 57

e Higing, Georg (DB): 49

e Nacke-Erich (PM): Renate

e Neudenberger, Ingrid (DB): 73
¢ Roeingh, Anke (DB): 37

e Scheunert, Frank (PM):

e Smollisch, Elke (DB): 58

Grundtendenzen und Besonderheiten der Gruppe:

e Sehr verschiedene Ansichten zum Einkauf, aber wollen inhrer Linie treu bleiben.
o Uberforderung mit riesiger Auswahl beim Einkauf.

e Beratung oft nicht nétig/nicht nachgefragt, aber wenn Beratung genutzt wurde, dann war
sie auch gut.

e Positive Bewertung der Marktkauft SB-Backstationen (,Kafig-Brote®) im Hinblick auf ge-
naue Inhaltsangaben vor den Klappen der jeweiligen Produkte.

e Frische wird als lauwarm, kross und mit aufsteigendem Dampf assoziiert.

e Lagerung zu Hause ist oft problematisch (Rémer-/Brottopf als Lésungsansatz, siehe un-
ten bei Vokabular).

e Brotchen sind immer gréBer geworden, aber nur Luft wurde mehr.
e Frage nach der perfekten Farbe von Brot: Goldbraun sollte es sein.

e Teures Brot wird seltener entsorgt. Billiges Brot wird eher Lebensmittelabfall, da auch
von Befragten mit weniger Sensibilitat gekauft.

e Aber Lebensmittelabfall unabhangig von der Herkunft (ungleich Preis); also egal ob das
Brot von Tollkétter oder LIDL kommt oder selber gebacken wurde; nur der Preis ist aus-
schlaggebend, nicht der Kaufort/die Herkunft.

e |dsungsansatze aus Verbrauchersicht:
Verbraucher kdnnen nicht machen, aber mehr Ware aus 2.-Tag-Laden ware akzeptiert.
Bécker mussen aufklaren und es kommt auf das Angebot an.

e Bécker bieten die Menge der Produkte an, daher sind sie Schuld am LMA.
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Fragen und Antworten (Schwerpunkte, Kernaussagen, Pole)

Wo kaufen Sie Brot und Backwaren ein?
Discounter, Backstationen, SB-Backer, Vorkassenladen, Handwerksbécker, Bioladen, Markt
Kaufen, Selber backen, Backmischungen und Brotbackmaschine

Die Nahe ist fir den Einkaufsort wichtig

Wann kaufen Sie Brot und Backwaren ein?
Vorratskauf, wéchentlich, bis fast téglich

Abhangig vom Alltag: Arbeitende eher Abends oder am friihen Morgen;
Menschen mit Zeit: eher, wenn Sie ein gutes Angebot erwarten (Vormittags)

Brétchen und Kuchen, werden gekauft, wenn sie bendétigt werden, also morgens am Wo-
chenende,

Kuchen, wenn Besuch kommt

Brote von zu Hause mithnehmen bis Snacking, wenn man unterwegs ist

Wie oft kaufen Sie Brot und Backwaren ein?
1x die Woche Vorratskauf bis taglich frisch,
Frage: Kaufen Menschen mit Kindern éfter frisch?

Brotchen seltener als Brot, Kuchen noch seltener als Brétchen

Welche Brot und Backwaren kaufen Sie (Snacks, Brot, Brétchen, Kuchen)?
s. oben

Vorlieben fir bestimmte Sorten

Immer dieselbe Sorte bis Abwechslung und gerne etwas Neues
Grundtendenz: Brétchen und Baguette immer frisch

Knéackebrot als Not-Ration

Aufbackbrétchen

Toastbrot
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Bis zu welcher Uhrzeit erwarten Sie beim Einkauf ein ,volles Regal“bei Brot und Backwa-
ren?

Bis 16 Uhr erwarten alle ein vollstédndiges Sortiment (bei Ladendffnung bis 19 Uhr)
Berufstatige erwarten eher langer ein vollstandiges Angebot (18 Uhr/18.30 Uhr)

Abhéangig von der Ladenschlusszeit: Bei 24 Uhr bis 22 Uhr maBig voll (Tendenz eher nicht
zu so spaten Einkaufen)

Auf welche Kriterien achten Sie beim Kauf von Brot und Backwaren (z. B. Bio, Frische,
Handwerk, Preis)?

Haufigkeit der Nennung

Kriterium (Insgesamt: 21 Teilnehmerinnen)
Qualitéat 1 5

Ohne Zusatzstoffe 112

Geschmack i i 10

Getreideherkunft | 1

Inhaltsstoffe il é6

Geruch | 1

Herstellung I 1

Preis (Leistung)

i 111

Haltbarkeit 12
Vertraglichkeit I 1
Konsistenz 112
Krume I1
Salzgehalt 2
Aussehen I3
Frische [ 4

Ausgewogenheit/Abwechslung

Neuartigkeit
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Reines Gewissen [ 1

Appetit I 1

Handwerksbéacker ist zu teuer, die Preise sind nicht gerechtfertigt, kein Unterschied, 60 cent
80 cent pro Brétchen ist zu teuer
Neben den aufgeschriebenen Kriterien wurde die Farbe immer wieder diskutiert

Bio-Brétchen machen eher satt, es werden weniger bendtigt als bei konventionellen

Wie reagieren Sie, wenn das, was sie holen wollen nicht mehr da ist?
Dann gehe ich woanders hin.

Ich verzichte auf den Kauf.

Nehme Alternative, wenn ich beraten werde.

Selten: Ich bestelle vor fir den néchsten Tag (héchstens 2 — 3 mal)

Beratung

Wird sehr unterschiedlich wahrgenommen

Haufig schlechte Beratung (Aushilfen) bis die Menschen flihlen sich gut beraten
Wichtig ist, dass man die Menschen kennt (persdnliches Vertrauen)

Auszeichnung mit Inhaltsstoffen wird positiv wahrgenommen (Supermarkt), Produktkenntnis
oder zumindest nachschauen

Bei unwissenden Verkauferlnnen (Aushilfen) wird positiv bewertet, wenn diese sich dann
aber bei erfahrenen Kolleglnnen informieren

Arbeit mit einer groBen Anzahl an Aushilfen wird oft vermutet und in Zusammenhang mit
schlechter Beratungsqualitat gesehen

Warum kaufen Sie bei den oben angegebenen Orten ihre Brote und Backwaren (z.B. Pla-
nung, Zufall, Geschmack, Aussehen, Verkauferlnnen freundlich, Erfillung der Kriterien aus
obiger Frage)?
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Hybrides Verhalten:
Verschiedene Produkte, verschiedene Situationen bedingen unterschiedliches Kaufverhalten
und andere Einkaufsstatten

z. Bsp. Brétchen gerne beim Handwerksbacker, Snacking Situationsbezogen,

Brot aus Backstationen in Discounter/Supermarkt wird eher gut bewertet (Frische, gute Qua-
litt); Brot von SB-Backern in eigenen Filialen eher als schlecht:

Erstere sind Konkurrenz fir das abgepackte Brot (und Handwerksbacker?, LH), letzte fiir die
Handwerksbacker

Wo und wie lagern Sie ihre Brote und Backwaren (Ort, Verpackung, Temperatur)?

TK: portionsweise oder ganze Brote, Kihlschrank (in Alufolie), Brotkasten, Tontopf, Tupper,
Tlte vom Béacker, Papier und Plastik, auf dem Brett

Teilweise Unsicherheit, wie richtig gelagert wird, da Zusammenhang zwischen richtiger/fal-
scher Lagerung und langsamerem/schnellerem Verderb erkannt wurde.

Welche Lagerdauer sollten Brote und Backwaren besitzen?
2 bis 3 Tage, bis zu 14 Tagen

Es soll haltbar sein, aber keine Zusétze enthalten

Wie definieren Sie Frische im Bezug auf Brot und Backwaren?
Brétchen noch warm, Kruste knackig, wenn es gut riecht
Abhéangig von den Brotsorten

Frisch ist, wenn aufgetoastet

Wann essen Sie Brot und Backwaren?

Fruhstlck, Abendessen, Zwischenmabhlzeit, auf Reisen, Zum Mittagessen als Beilage oder
teilweise Hauptmahlzeit, Snacking, auf der Arbeit

Uber den ganzen Tag
Kuchen nachmittags oder unterwegs

Brotchen: am Wochenende zum Friihstlick , wenn Besuch kommt
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Wo essen Sie Brot und Backwaren?

Zu Hause, auf der Arbeit, unterwegs

Zu welchem Anlass essen Sie Brot und Backwaren (z.B. Frihstick, Mittag, Abendbrot, Bei-
lage, Hauptmabhlzeit, Snack)?

S. oben

Wie oft miissen Sie Brot und Backwaren wegwerfen? (Schatzung von Mengen?!)

Gar nicht, 1-2 Scheiben pro Jahr bis zu 1 Brot pro Monat

Es wird weiter verwertet: Semmelbrdsel, Croutons, Arme Ritter, Frikadellen, fir die Haustiere
Eher trocken als schimmelig,

Ich schmeif3 die schimmelige Stelle weg und esse den Rest

Dass Weiterverwertung aber auch schon Fehlplanung und teils keine Nutzung fur den
menschlichen Verzehr als LEBENSmittel ist, wird nicht erkannt

Welche Voraussetzungen bestehen, dass Sie Brot und Backwaren entsorgen mussen (z. B.
falsche Lagerung, zu viel gekauft, Sonderangebot genutzt, plétzlich verreist, falsche Kalkulie-
rung)?

Der einzige Grund war falsche Lagerung

Bei Reisen geben manche wenige die Reste an Nachbarn/Mitbewohner

Welche Auswirkungen bestehen, dass Sie Brot wegwerfen mussen (z. B Brot ist schimmelig,
trocken, schmeckt nicht mehr, MHD abgelaufen)?

Schmeckt nicht mehr, Kinder essen es nicht mehr, schimmelig, trocken

Wie entsorgen Sie lhre wegzuwerfenden Brote und Backwaren?

Tierfutter, Biotonne, Restmll
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Wie konnen Backer Abfélle vermeiden?
Verschenken

Aufklarung, was mit dem Uberbleibenden Brot gemacht wird und warum das Sortiment nicht
mehr vollstandig verflugbar ist

Beratung
Mitnehmen durch Mitarbeiter
Beim Backer: Rework wird nicht von allen akzeptiert

Tafel wird akzeptiert

Welche Mdglichkeiten zur Verwertung von Altbrot sind Ihnen bekannt?
Welche Méglichkeiten der Altbrot-Verwertung wenden Sie an?

Was halten Sie von folgenden Verwertungswegen:

- Futtermittel

- Verheizen

- Vergarung zu Schnaps

- Biogasanlage (Energiegewinnung)

Verheizen: Geht gar nicht (verwerflich) bis zu besser als in Biogasanlage oder Abfall, wurde
oft diskutiert, darf nicht extra daflr produziert werden

Biogasanlage: Besser zum Ladenschluss mit halbem Preis bis kann gemacht werden
Brot am Zweiten Tag verkaufen

Am Abend gunstiger Verkaufen wird kritisch diskutiert

Was waren Sie bereit zu dndern, sodass weniger Abfalle bei Brot und Backwaren anfallen?
Die Backer missen mehr aufklaren, Verkauferinnen besser schulen

Bécker mussen besser kalkulieren

Verbraucher kbnnen nichts machen

Verbraucher kbnnen nur zu Hause vermeiden

Nennen Sie einen konkreten Vorschlag, wie Sie sich an der Verringerung von Lebensmittel-
abféllen bei Brot und Backwaren beteiligen kénnten.

NN
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Welche Relevanz sehen Sie bei der Erziehung und anderen milieuspezifischen Faktoren im
Bezug auf das Wegwerf-Verhalten von Brot und Backwaren?

NN

Auswertunq der Fokusqruppen (Ideen von Melanie Lukas):

Kategorien bilden (Ober- und Unterkategorien, schon gemacht in Form von Einkauf, Lage-
rung, Verzehr, Entsorgung etc.) - Pole bilden von +++ bis ---

Nicht transkribieren (zu viel Aufwand flr zu wenig Nutzen)

Besprechung im Team

Videos noch einmal ansehen und wichtigste Fakten rausschreiben (fir Kategorien und Pole)
Telefonat mit Melanie Lukas zum Ruckblick

KRITISCH HINTERFRAGEN: Ist der oft angesprochene Qualitatsunterschied bezliglich der
diversen Produkte bewertbar seitens der Verbraucher?

Inhaltliche Grundtendenz aller Gruppen (von allen iSuN-Mitarbeitern zusammengetragen):

e Skepsis gegenliber Backern und deren Arbeit ist gro3. > Wird wirklich noch ,Hand-
werk* betrieben? Ist das Handling mit Teiglingen gut oder mindert es die Qualitat?

e Die Schuld wird von den Verbrauchern auf die Backer geschoben, da die Backer das
Angebot bereitstellen. (Die Verbraucher kaufen zwar bis 18:00 und wollen dies auch
weiterhin tun, aber weniger LMA durch weniger Kauf nicht als Losung. Die Bécker
mussen zugespitzt quasi so produzieren, dass bis 18:00 nur ,volle Regale® vorhan-
den sind und danach dann alles ausverkauft ist. > Eierlegende Wollmilchsau?!)

e Friher war alles besser: Heute ist nichts richtig; Bio ist zu klein, bei Konventionell ist
zu viel Luft drin.

e Brot wird immer gegessen in Deutschland.

Kritische Reflexion der Methode:

Viele Personen sind gekommen (besonders bei jenen, die Uber die sich Uber die Pressemit-
teilung gemeldet haben und eingeladen wurden)
- Lésung: Ca. 12 Personen (oder mehr) einladen, sodass auch tatsachlich 10 da sind
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Vokabular:

Drége Endkes, Kndppchen: Trockene Enden der Brote
Hasenbrot: Vom Vortag geschmierte Brote
Puff-Brot: Brot und Backwaren mit viel Luft drin

Handling von Rémer-/Brottopf:
Mit Essig auswaschbar, super lagerbar, Kein Austrocknen, auch zwei Sorten gleichzeit kon-
nen gelagert werden
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Anhang 8: Fragebogen Online-Befragung

Liebe(r) Teilnehmer(in),

vielen Dank fir lhre Bereitschaft an dieser Umfrage zum Thema "Brot und Backwaren" teilzu-
nehmen.

Die Befragung kann nur ausgewertet werden, wenn alle Fragen

beantwortet worden sind. Die Umfrage wird etwa 15-20 Minuten

in Anspruch nehmen.

Wie immer werden |hre Daten anonym ausgewertet und vertraulich behandelt.

Herzlichen Dank fir lhre Teilnahme
Die Mitarbeiterinnen des iSuN

Wo kaufen Sie gewohnlich Brote und Backwaren?

Supermarkt SB-Regal

Discounter SB-Regal

Béckereien

Biobacker / Bioladen
Vorkassenshop im Supermarkt
Backstation im Supermarkt / Discounter
Wochenmarkt

Tankstelle / Kiosk

Vortagsladen

Selber Backen

Sonstiges

I A I O O O O
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Warum kaufen Sie bei oben genannten Orten lIhre Brote und Backwaren?

Besonderer Geschmack
Kompetente Beratung

Gezieltes Angebot mit hauseigenen
Spezialitaten

GroB3e Auswahl

Gunstiger Preis

Angemessenes Preis-Leistungsverhéltnis
Traditionelle Herstellung

"Bécker des Vertrauens"
Passende Offnungszeiten

Bequemlichkeit oder liegt auf dem Weg
Regionales Angebot

Bio Brot- und Backwaren

sehr

wichtig

O

QIO LI @ K4C BJ O B O

Wie oft kaufen Sie Brot und Backwaren?

&
O
O

Einmal wochentlich
Mehrmals Wéchentlich

Taglich

eher
wichtig

O

QG EIO EI G E1CG EJ O e ©

weder
noch

O

OO0 OO0 OO0 OO0 O O

eher
unwichtig

O

OO0 OO0 OO0 OO0 O O

unwichtig

O RlEe Kl © RIC QIO ER O EJ

Wenn Sie einmal wochentlich/selten Brot und Backwaren kaufen, warum?

OO000

Vorratskauf

Einfrieren (eigene, lange Lagerung)
Geringer Bedarf

Kauf von haltbarem Brot (abgepackt)
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Wenn Sie oft Brot und Backwaren kaufen, warum?

Haufiger Verzehr
Wunsch nach h&ufiger Abwechslung
Wunsch nach Frische

Altes Brot nicht mehr essbar

0 N A B B

Um Reste zu vermeiden

Zu welcher Tageszeit kaufen Sie Brot und Backwaren ein?

Frih am morgen
Vormittag

Mittag
Nachmittag
Abend

Spéter Abend

Unterschiedlich

ODooo0ogd

Finden Sie zu dieser Zeit die Produkte vor, die Sie fordern?

O Ja
O Nein
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Was verstehen Sie unter einem ,,vollen Regal“ im Brot- und Backwarenbereich?

Bis wann hat lhre Haupteinkaufsstatte geoffnet?

@)

18 Uhr
20 Uhr
22 Uhr
24 Uhr

O O O

Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal" im Brot- und
Backwarenbereich bei Ladenschluss um 18 Uhr?

O 16 Uhr
O 18 Uhr
O Ist mir egal.
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Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal" im Brot- und
Backwarenbereich bei Ladenschluss um 20 Uhr?

@)

O O O

16 Uhr
18 Uhr
20 Uhr

Ist mir egal.

Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal" im Brot- und
Backwarenbereich bei Ladenschluss um 22 Uhr?

O O O OO0

16 Uhr
18 Uhr
20 Uhr
22 Uhr

Ist mir egal.

Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal" im Brot- und
Backwarenbereich bei Ladenschluss um 24 Uhr?

O O O OO0

16 Uhr
18 Uhr
20 Uhr
22 Uhr

Ist mir egal.

Wie verhalten Sie sich, wenn lhr gewiinschtes Produkt ausverkauft ist?

O O 0O O O O

Ich verzichte auf den Einkauf.

Ich nehme eine Alternative.

Ich lasse mich beraten und nehme eine Alternative.

Ich gehe in einen anderen Supermarkt / zu einem anderen Béacker.

Ich bestelle das Produkt fiir den folgenden Tag vor und nehme heute ein anderes Produkt. Ich bestelle das Produkt flir de

Tag vor und nehme heute kein Produkt.
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Wie beurteilen Sie die Beratung in Ihrer Einkaufsstatte?

(O Ich nutze die Beratung nicht.
(O Ich finde die Beratung gut.
(O Ich finde die Beratung schlecht.

Ich finde die Beratung gut, weil...

Gute Informationen
Kompetenz
Freundlichkeit

Fachverk&uferin nimmt sich ausreichend Zeit

Oood

Ich finde die Beratung schlecht, weil...

[] Schlechte Informationen
(] Inkompetenz
(] Unfreundlichkeit

[] Fachverkauferin nimmt sich keine Zeit

Wo lagern Sie Brot zuhause?

Ort:

Auf dem Tisch

In der Schublade / im Schrank
Brotkasten (Holz)

Brotkasten (Kunststoff)
Brotkasten (Ton)
Gefrierschrank

Kihlschrank

I I I I A W

Sonstiges

Verpackung:
[] Originaltite
(] Plastiktite
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(] Papiertlte
[] Ohne Verpackung
[] Sonstiges

Welche Lagerdauer sollten Brote besitzen?

1 Tag

2 Tage
3 Tage
4 Tage
5 Tage
6 Tage
7 Tage
10 Tage
14 Tage

OO0 OO OO 00O

Bis wann sind fur Sie die folgenden Produkte frisch?

Am Kauftag 2. Tag 3.Tag 4.Tag 5.Tag Verzehre

ich nie
Roggenbrot @) @) O O O O
Weizenbrot o o O O Q O
Brétchen @) @) O O O O

Bis zu welchem Tag verzehren Sie folgende Produkte?

Am 2.Tag3.Tag 4.Tag 5.Tag 6.Tag 7.Tag 8.Tag Ver-

zehre

Kauftag ich

nie
Roggenbrot o oo o o o o O O O
Weizenbrot c o O o O O O O O
Brétchen o oo oo o O O O O O



Anhangsverzeichnis Seite Ixxiv

Gehen Sie mit teurem Brot anders um als mit gliinstigem Brot?

Teures Brot entsorge ich seltener.
Teures Brot halt sich langer, da ich es angemessener lagere.

Ich esse das teure Brot besonders schnell auf.

O O OO0

Kein anderer Umgang.

Gehen Sie mit Brot anders um, wenn es lhnen besonders gut schmeckt?

Ich esse gut schmeckendes Brot besonders schnell auf.
Ich werfe gut schmeckendes Brot seltener weg.

Ich achte bei gut schmeckendem Brot besonders auf eine angemessene Lagerung.

OO0 OO

Kein anderer Umgang.

Was ist lhnen in Bezug auf die Herstellung von Brot und Backwaren wichtiger?

Traditionelle, handwerkliche Herstellung ohne Einsatz von Fertig-Backmischungen, dafir héhere
Preise

O

O Industrielle Herstellung unter Einsatz von Fertigbackmischungen, dafiir giinstigere Preise

Wann essen Sie Brot und Backwaren?

Zum Frihstick
Mittagessen
Zwischenmabhlzeit
Abendessen

Als Beilage

Auf Reisen/unterwegs

Bei der Arbeit/Job/Uni

Od0oogod
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Wie oft entsorgen Sie Brot und Backwaren?

Taglich
Wadchentlich
Monatlich
Jéhrlich

Gar nicht

OO O O0O0

In welchen Mengen entsorgen Sie dann die genannten Brote und Backwaren?

1 Laib

1/2 Laib

2-3 Scheiben
1 Scheibe
Endstiicke

O O OO O0O0

Gar nicht

Welche Voraussetzungen bestehen, dass Sie Brot und Backwaren entsor-
gen?

Falsche Lagerung

Zu viel gekauft
Fehlkauf
Sonderangebot genutzt
Plétzlich verreist
Falsche Kalkulation

Mindeshaltbarkeitsdatum des abgepackten Brotes ist Uberschritten.

O 0o000dod

Warum entsorgen Sie Brot und Backwaren?

Brot ist trocken
Brot ist schimmelig

Brot schmeckt nicht

0O odod

Keine Lust mehr auf das Brot.



Anhangsverzeichnis Seite Ixxvi

Wie entsorgen Sie Brot und Backwaren?

Restmiill
Biotonne

Kompost

0O O0do0od

Tierfutter/Haustiere

Wie verwerten Sie Ihr Altbrot weiter?

Croutons
Paniermehl/Semmelbrdsel
Frikadellen

Arme Ritter

Weitergabe an Nachbarn/Bekannte
Toasten

Sonstiges

I I I O B A

Gar nicht

Welche Hilfestellungen wiirden Sie in der Einkaufsstatte unterstiitzen,
Brot und Backwaren zu entsorgen?

Welche Hilfestellungen wiirden Sie zuhause unterstitzen, weniger Brot
und Backwaren zu entsorgen?
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Welche der folgenden Handlungsoptionen/MaBnahmen wiirden lhnen
helfen weniger Brot und Backwaren zu entsorgen?

In der Einkaufstatte:

Oo0odogao

Informationen zur richtigen Lagerung von Brot und Backwaren.
Informationen zu Brot und Backwaren allgemein.

Informationen zu den Hintergrinden und Ursachen von Lebensmittelabféllen.
Informationen zu Frische und Qualitat von Brot und Backwaren.
Mdoglichkeiten zur Vorbestellung von Brot und Backwaren.

Umfassendes Beratungsangebot von den Verkauferinnen.

Keine

Zuhause:

O

O O 0O

Einkaufsplanung

Informationen zur Verwertung/Weiterverarbeitung von alt gewordenem Brot (ausgenommen Tierfutter,
Kompost).

Einbezug/Verantwortung der ganzen Familie/aller Haushaltsmitglie-
der zum Umgang mit Lebensmitteln, speziell Brot.

Keine

Wirden Sie Brot kaufen wenn es am Vortag produziert wurde?

O
O
O

Ja, zum selben Preis.
Ja, wenn es glinstiger ware.

Nein
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Wie sollte lhrer Meinung nach mit Giberschiissigem, verzehrfahigem Brot vom
Backer und aus dem Lebensmitteleinzelhandel
umgegangen werden?

sehr gut gut weder schlecht sehr

noch schlecht
Bamhotsmission ooy e @© & e e
An Mitarbeiter verteilen O O © @ O
Gunstiger im Handel anbieten O O O O O
Weiterverarbeitung (Paniermehl) @) O O O O
Einarbeitug in neues Brot (Rework) O (@) O O O
Als Rohstoff weiter nutzen (Biopolymere) O ®) O O O
Weitergabe zur Energiegewinnung @) O O O QO
Weiterverwendung als Futtermittel 0O @) O O O
Wegwerfen O O O O O

Zum Schluss noch ein paar abschlieBende Fragen zu lhrer Person.

Sie sind...

‘mannlich weiblich

O &)

Bitte geben Sie lhr Alter an
Bis 19 Jahre
20-30 Jahre
31-40 Jahre
41-50 Jahre

51-60 Jahre

O O ©C 0O O O

Uber 60 Jahre
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Bitte geben Sie an, wie viele Personen in lhrem Haushalt le-
ben!

(O 1-Personenhaushalt
2-Personenhaushalt
3-Personenhaushalt
4-Personenhaushalt

5-oder mehr-Personenhaushalt

O O 0O O

Wie viele Kinder unter 18 Jahren leben bei lhnen
im Haushalt?

O Keine Kinder unter 18 Jahren
1 Kind

2 Kinder

3 Kinder

Mehr als 3 Kinder

O O OO0
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Anhang 9: Presse

a. Liste Presseartikel

Datum Zeitung Titel
08.01.2013 Pressestelle FH Wertschatzung fir Brot steigern
25.01.2013 Westfélische Nachrich- Wertschatzung fir Brot steigern
ten
29.05.2013 Westfélische Nachrich- Verbraucher erwarten bis abends kna-
ten ckige Brétchen. Prof. Dr. Guido Ritter un-
tersucht Chancen der Abfallvermeidung.
10.2013 BAKO-magazin 668 000 Tonnen Brot zu viel produziert
27.08.2014 Ebéacko Erste Ergebnisse der FH Mlnster zur Ver-
meidung von Lebensmittelabfall in der
Backstube
03.11.2014 Cibaria Facebook Zur Verkauferinnenschulung

02.02.2015 Pressestelle FH Minster | Far weniger Brot im Mull

Forschungsprojekt gegen Verschwendung
von Backwaren schlie3t mit Workshop

an der FH Minster ab. Ankiindigung Ab-
schlussworkshop

17.02.2015 Katholische Nachrichten | Interview Ritter, Herr Dekempe

Agentur
17.02.2015 DPA Bericht Pressegesprach, Frau Dame
17.02.2015 WDR 1 Taglich landet tonnenweise Brot im Mll:
Muss das Brétchen immer frisch produ-
ziert sein?
18.02.2014 PM FH Mdnster Weniger Brot im Mill
18.02.2015 Mittelbayerische Zeitung | Zehn Prozent der Backwaren landen im
Mall
18.02.2015 Westfalische Nachrich- Die Brot-Verschwendung
ten
18.02.2015 Allgemeine Zeitung Retoure als téglich Brot: So viele Backwa-

ren

landen im Mull
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18.02.2015 Focus Online Retoure als taglich Brot: So viele Backwa-
ren
landen im Mull

18.02.2015 Frankfurter Rundschau Retoure als taglich Brot: So viele Backwa-
ren landen im Mull

18.02.2015 Westfalische Nachrich- Tonnenweise Backwaren im Mull: Fach-

ten hochschule Minster sucht nach Lésungen

gegen die Brot-Verschwendung

18.02.2015 WN Die Brotverschwendung

18.02.2015 RP Online Zehn Prozent aller Brote landen auf dem
Mall

18.02.2015 NWZ Online Untersuchung: Tonnenweise Brot im Mull

18.02.2015 ShortNews.de Untersuchung von Béckereien: Zehn Pro-
zent der Backwaren landen im Mall

18.02.2015 Stern.de Etwa jedes flnfte Brot landet im Mull: Wie
Béckereien Verschwendung vermeiden
kénnen

18.02.2015 Sudkurier Zehn Prozent der Backwaren landen im
Mall

18.02.2015 WDR 2 Zehn Prozent aller Backwaren landen im
Mall

18.02.2015 WAZ Zehn Prozent der Backwaren landen laut
Studie im Mall

19.02.2015 Abendzeitung Minchen | Backer werfen haufenweise Brot weg

19.02.2015 Handelsblatt ,Ab zehn Prozent fangt es an, wehzutun*

19.02.2015 02elf Disseldorfer Unser tagliches Brot —

Abendblatt Forschungsergebnisse zeigen: Pro

Béackerei werden im Schnitt jede Woche
2,7 Tonnen Brot- und Backwaren
entsorgt

19.02.2015 Abendzeitung Minchen | Backer werfen haufenweise Brot weg

19.02.2015 Handelsblatt »,Ab zehn Prozent fangt es an, wehzutun*
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19.02.2015 heute.de Backwaren fur den Mll
19.02.2015 Augsburger Allgemeine Zehn Prozent aller Backwaren landen im
Mall
19.02.2015 N24.de Retoure als taglich Brot: So viele Backwa-
ren landen im Mull
19.02.2015 Freie Presse Retoure als taglich Brot: So viele Backwa-
ren landen im Mull
19.02.2015 Merkur-Online.de Schockierende Zahlen: So viele Backwa-
ren landen taglich im Mall
19.02.2015 Dt. Handwerkszeitung Zu viel Brot landet im Mull
19.02.2015 Aachener Zeitung Wohin mit dem Brot vom Vortag?
19.02.2015 Allgemeine Béackerzei- Weniger Brot fur den Mull
tung
20.02.2015 Deutsche Handwerkszei- | Zu viel Brot landet im Mull
tung
21.02.2015 Wz Retoure als taglich Brot
ohne Datum | Wissen.de Lebensmittel-Verschwendung: Weniger
Brot in den Mull
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b. Pressegesprach

Fachhochschule
Miinster University of
Applied Sciences

&

9600

Institut far
Nachhaltige Erndhrung und
Erndhrungswirtschaft

Pressegesprach

Ergebnisse aus dem Forschungsprojekt Reduktion der Lebensmittelabfélle bei Brot und
Backwaren — Entwicklung eines Konzeptes fiir Handel, Handwerk und Verbraucher

Dienstag, 17. Februar 2015

Gesprachspartner
- Juliane Becker

Abteilungsleiterin Verbraucherschutz im NRW-Ministerium fir Verbraucherschutz

- Prof. Dr. Guido Ritter

Leiter des Forschungsprojekts, Institut fir Nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirt-
schaft (iSuN) der FH Mlnster

Pressekontakt

Dzemila Muratovic, 0251 83-65566, muratovic@fh-muenster.de

Forschungsprojekt
Reduktion der Lebensmittelabfalle bei Brot und Backwaren —

Entwicklung eines Konzeptes fir Handel, Handwerk und Verbraucher
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Projektleitung

Prof. Dr. Guido Ritter

FH Minster, Institut fir Nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iISuN)
0251 83-65429, ritter@fh-muenster.de, www.fh-muenster.de/isun

Mitarbeiterinnen
Silke Friedrich, 0251 83-65570, silke.friedrich@fh-muenster.de

Lena Heitkénig

Projektfinanzierung

NRW-Ministerium fur Verbraucherschutz (Ministerium far Klimaschutz, Umwelt, Landwirt-
schaft, Natur- und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen, MKULNV)

Aktenzeichen: 17-06.03.01 — 14/2012

Laufzeit

Dezember 2013 bis Februar 2015

Beteiligte Unternehmen

- Backerei Ebbing GmbH & Co. KG, Coesfeld

- Biobackstube Ahaus GmbH, Der konsequente Biobacker, Ahaus
- Der gute Backer H. Krimphove GmbH, Miinster

- cibaria GmbH, 6kologisch-biologische Vollkornbackerei, Minster
- lhr Backer Schiren, Hilden

- Stadtbackerei Minster Limberg GmbH, Minster

- Ebacko Backerei- und Konditoren-Einkauf eG, Miinster

- Inpraxi GmbH & Co. KG, Osnabriick
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Ziele des Projektes

Uber 13.000 Béckerei-Handwerksbetriebe mit iiber 280.000 Beschéftigten verkaufen bun-
desweit rund eine Million Tonnen Brot- und Backwaren (Quelle: Jahresbericht des Zentral-
verbandes des deutschen Backereihandwerks 2013/2014). Davon landet in unserer Gesell-
schaft jedes 5. produzierte Brot nicht im Magen des Kunden.

In unserer Untersuchung haben wir MaBnahmen fir Backereien zur Reduktion der Waren-
verluste entwickelt und Wege und Botschaften in der Kommunikation zur Kundschaft erar-
beitet. Die Starkung des Handwerks und die Steigerung der Wertschatzung des Lebens-
mittels Brot sowohl in der Produktion als auch beim Endverbraucher standen dabei als
langfristige Ziele im Mittelpunkt des Projektes.

Allgemeine Zahlen zur Lebensmittelverschwendung

11 Millionen Tonnen Lebensmittel werden im Jahr in Deutschland verschwendet (Quelle:
iISuN). Diese Lebensmittel landen im Tierfutter, in Biogasanlagen oder im Mall. Nach fri-
schem Obst und Gemuse sind es Brot und Backwaren, die am h&ufigsten entsorgt werden
(Quelle: zugutfuerdietonne.de). Dabei werden mittlerweile Uber die Halfte der Brote in
Deutschland nicht mehr handwerklich hergestellt. Die GroBbackereien jedoch haben leider
eine Mitarbeit an diesem Projekt abgelehnt.

Zahlen aus dem Projekt

Der durchschnittliche Verlust an Brot und Backwaren pro Béckerei betrug 2,7 Tonnen in
einer Messwoche. Wiirden diese Backwaren verkauft, ware das ein Umsatz von etwa
15.700 Euro. Diese Zahlen sind jedoch nicht reprasentativ, da die Stichprobe mit sechs
analysierten Betrieben zu klein ist.

Wahrend in der Produktion in der Backstube kaum mehr Lebensmittelverluste anfallen, be-
steht an der Schnittstelle zum Verbraucher erheblicher Optimierungsbedarf. Die Retoure ist
der entscheidende Hebel zur Reduzierung von Verlusten. Die gemessene Retoure lag in
unserer Untersuchung zwischen 7 und 17%.

Projektphasen

1 Entwicklung einer Methode zur Erfassung der Verluste von Rohwaren und Lebensmit-
teln in der Produktion und am Point of sale

2 Erfassung der Verbrauchereinstellungen und -erwartungen an Backer und Handel, ins-
besondere im Bezug auf Verluste von Lebensmitteln

3  Entwicklung von MaBnahmenblndeln zur Reduktion der Verluste

4 Vorschlag zur Verbraucherkommunikation
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5 Transfer der Ergebnisse in Wirtschaft und Gesellschaft

Links
www.fh-muenster.de/brot
www.fh-muenster.de/isun

Ergebnisse

Zuverlassig Verluste von Brot- und Backwaren zu vermeiden, ist ein mindestens mittelfris-
tiger Prozess, in dem die Stellschrauben im Miteinander von Produktion, Verkauf und End-
verbrauch kontinuierlich nachjustiert werden mussen.

Er ist auf allen Stufen abhéngig von der Einstellung der Beteiligten:
« vom handwerklichen Qualitdtsbewusstsein in den Backereien,
+ vom verantwortlichen Handeln am Point of sale und

* von der Wertschatzung und Kooperation der Endverbraucherinnen.

Was kann die Backerei tun?

Das Thema ,Vermeidung von Lebensmittelverlusten ist ein neuer Blick auf das fur Backe-
reien altbekannte Problem der Retouren. Das Dilemma, auf der einen Seite ein ausreichen-
des Angebot ultra-frischer Produkte vorhalten zu missen, um hinreichende Umsatze gene-
rieren zu kdnnen, auf der anderen Seite aber auch keine Lebensmittel entsorgen zu wollen,
ist und bleibt eine standige Herausforderung flr die Betriebe.

Die Geschéftsleitung erkennt die Relevanz des Themas, legt Kennzahlen fest und misst die
Verluste. Prozesse, die zu Verlusten fihren, werden kontinuierlich Gberprift.

Insbesondere der Bestellprozess wird in den Fokus genommen: Uber die differenzierte Be-
trachtung einzelner Produktgruppen und Beobachtung der Abverkaufszeiten sowie eine
gute Kommunikation mit den Filialen sind Verluste merklich reduzierbar.

Mit der Bestellung wird sowohl auf die unterschiedlichen Wiinsche der Kundschaft als auch
auf Rahmenbedingungen des Verkaufs (Marktsituation, Wetter, Veranstaltungen, Feier-
tage) reagiert. Dabei ist es hilfreich, diese in ihrer Vielschichtigkeit mdglichst gut zu erfas-
sen. Wichtig ist es, die Mitarbeiternnen flir das Thema zu sensibilisieren und ihnen ihre
wichtige Funktion an der Schnittstelle zwischen Produktion und Konsumption bewusst zu
machen.
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Wie sollte der Kontakt zwischen Verkauf und Kundinnen gestaltet werden?
Das Potenzial von Beratung am Point of sale wird besser ausgeschépft.
Die Kommunikation im Verkauf wird durch kompetente Schulung verbessert.

Damit es bei den Verbraucherlnnen nicht mehr an Wissen Uber Frische, authentischen Ge-
schmack und Haltbarkeit von Brot und Backwaren fehlt, werden Informationen Uber Quali-
tat, Lagerung und Verwertung von Brot und Backwaren in angemessener Form bereitge-
stellt.

Das Thema ,Rework® wird erklart. Es handelt sich dabei um die Gbliche Ruckflihrung von
Brot, das am Backtag zuviel gebacken wurde, in den Brotkreislauf durch Einarbeitung in
den neuen Teig. Durch die Zugabe weniger Prozente dieses gereiften Brotes wird im neuen
Brot eine intensivere Aromenbildung und eine langere Frische erreicht.

Was kénnen Verbraucherinnen tun?
Dem taglichen Brot wird angemessene Wertschatzung entgegengebracht.
Den Verbraucherlnnen ist bewusst:

» dass gerade in Deutschland eine erfreuliche Vielfalt an Brot und Backwaren vorgehalten
wird.

+ dass die Qualitat eines Brotes sich an seinem Geschmack am nachsten Tag festmacht;
Roggenbrote z.B. bilden erst am 2. Tag ihr volles Aroma aus.

« dass gutes, handwerklich hergestelltes Brot zwar einige Cent teurer ist, es sich unter
Qualitatsgesichtspunkten aber lohnt, etwas mehr zu bezahlen.

Der Einkauf wird umsichtig und nach Bedarf geplant, um ,Lustkéufe* und Uberversorgung
gezielt zu vermeiden.

Verbraucherlnnen zeigen Verstandnis, wenn kurz vor Ladenschluss nur noch ein einge-
schrénktes Angebot zur Verfligung steht, und sind gegebenenfalls bereit, alternative Ange-
bote zum gewlnschten Produkt auszuprobieren. Wer unbedingt ein bestimmtes Produkt
haben mdchte, bestellt es vor.

Zu Hause werden die Produkte ihren Anforderungen entsprechend gelagert. Reste werden
zu leckeren Gerichten weiterverwertet.

Die Verbraucherlnnen erfassen ihren Abfall: Zum Beispiel stellen sie mit Hilfe eines Brot-
Tagebuches fest, wie viele Lebensmittel bei ihnen tatsachlich weggeworfen werden.
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Anhang 10: Leitfaden ,Reduktion von Lebensmittelabféllen bei Brot und Backwaren — ein Konzept flir Handwerk,
Handel und Verbraucher”

Der Leitfaden ist online abrufbar unter folgendem Link:

https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Reduktion von Lebensmittelabfael-
len bei Brot und Backwaren.pdf
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Anhang 14: Goldene Regeln Backerei

Fachhas Mdhile

Midniter Univiisity ol m
f:ptml-'l Siloniey £ m Lngn

Q B Backerei

Die ,Goldenen Regeln®
Zur

Vermeidung von Lebensmittelverlusten in der Backstube

Liebe Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen,

unserer Backerei ist taglich bemiht Lebensmitielveriuste zu vermeiden.
Dazu sind wir auf lhre Hilfe angewiesen. Bitte beachten Sie dazu folgende Regeln!

77 Wor der Arbeit: Backzettel auf Richtigkeit bzw. eventuelle Fehler kontrollieren, sodass
keine Uberschuss- oder Fehlproduktion entsteht.

¢ Die aktuelle Wettervorhersage fiir den Tag beachten, um die Teigfihrung und die
Teigmenge gegebenenfalls entsprechend anzupassen.

r Mehle beim Aufarbeiten der Produkte sparsam verwenden; das schont den Geldbeutel
und die Gesundheit.

r Restteige maglichst sortenrein trennen, sodass diese wieder verwendet werden kinnen

¢ Aufstreu. Kdrner und Saaten nur in den Mengen verwenden, wie sie auch auf den
Waren kleben® bleiben.

- Restmehle (z.B. Aufstreu, Mehle auf Tischen) wieder zurickfihren, wenn diese noch
nicht auf dem Boden lagen oder anderweitig verunreinigt wurden.

17 Abschnitte bel (Blech-)Kuchen, Plunder oder anderen zu schneidenden Waren so
schmal wie moglich kalkulieren.

w [iherschi]ssige Ware in der Kommissionierung nach Ricksprache untereinander auf
verkaufsstarke Filialen verteilen, sodass diese eventuell noch mit verkauit werden kann.

¢ Durch gegenseitige Unterstiitzung und Absprachen kann Lebensmitielverlusten
friihzeitig vorgebeugt werden.

Vielen Dank! BRCIT ST

E

Lust Aur LEBEN

&

Das Projekt wird gefirdert durch:

Ministerium fir Klimaschutz, Urreelt,
Landwirtschaft, Matur- und Verbraucherschutz {
des Landes Mardrhein-Westfalen
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Anhang 15: Poster Retourenberechnung

Empfehlungen zur Berechnung der Retouren

Definition — Was ist eine Retoure?

Produkte aus eigener Herstellung, die dann aus dem Verkauf zuriick gehen

Es muss mindestens ein Produktionsschritt in der eigenen Backstube durchgefiihrt
worden sein

Micht betrachtet: Kaffee/Getrinke, Zeitschriften, Handelswaren etc. ;

=2 In % der Liefermenge, die zuriickgegangen ist

Retoure wird gemessen in:
* Gewichtin kg

* Verlust des Umsatzes bzw. monetdrer Verlust in Euro
* Menge in Stickzahl (als Hilfsgra Be)

Berechnung — Wie kann eine Retoure
m% beziffert werden?

Festlegung der Produkte und/oder Ermittlung der  Liefer- und
-gruppen (Brote, Britchen, Fein- Retourenmenge je Filiale/Verkaufs-
backwaren, Snacks, Torten, Kuchen, :> 2 stelle far die entsprechenden
Pizzen, Quiches, Mittagsangebot,...) Produkte

7
Ermittlung einer durchschnittlichen
a Retoure fir mehrtégig produzierte/ <—| 3 Ermittlung der Preise und Gewichte
verkaufte Produkte (z.B. Teiglinge, aller Produkte
Dauerbackwaren)

~”

Riicklauf (Anzahlkg.€) je Einheit

Retoure In% = & (Anzahlig€) je Einheit 100

Fachhex tchule

[rr———— 1-‘ Dieses Projekt wird gefandert durch:
ewm P Ministerum fiar Klimaschetz. Urwelt.
F . Forcschrict Liswdwirtachalt, Nabur- und Verbrauchwrschulz
ol i * mu des Landes Nordrhen-Westialen
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Anhang 16: Empfehlungen fir Handbicher

Fachhochschule
Minster University of

Applied Sciences 0 m m
®

Empfehlungen fiir Bestellhandbiicher im Verkaufsbereich von Backereien

Die hier aufgeflihrten Hinweise sind im Rahmen des vom MKULNV NRW geférderten Projek-
tes ,Reduktion der Lebensmittelabfélle bei Brot und Backwaren — Entwicklung eines Konzepts
fir Handel, Handwerk und Verbraucher® entstanden. Im Rahmen des Projektes haben sich die
innerbetriebliche Kommunikation und das Bestellwesen als wesentliche Stellschrauben zur
Reduktion von Lebensmittelabfall heraus kristallisiert.

Allgemeines zu Bestellhandbiichern:

Ein Bestellhandbuch sollte lediglich eine Verschriftlichung der grundsatzlichen Ablaufe und
Vorgaben sein. Es dient als Unterstitzung im Alltag und sozusagen als ,Notnagel“, wenn Prob-
leme auftreten oder Unsicherheiten bestehen. Die Verinnerlichung dessen, was im Bestell-
handbuch steht, muss dartber hinaus aber gelebte Praxis im Betrieb werden.

Daher kann eine Optimierung des Bestellhandbuchs gewissermaBen lediglich eine ,Ver-
schlimmbesserung“ sein — vielmehr ist ein optimal abgestimmtes Bestellwesen wichtig. Das
Handbuch beeinflusst nicht eine Verbesserung des Bestellwesens, sondern hier werden ledig-
lich die relevanten Aspekte zusammengefasst und entsprechend aufbereitet den Mitarbeite-
rinnen kommuniziert. Es kommt darlber hinaus nicht ausschlieBlich auf das geschriebene
Wort an, sondern darauf, was hiervon in den Képfen der Verkauferlnnen héangen bleibt und
umgesetzt wird. Diese Verinnerlichung kann aber natdrlich durch ein gut strukturiertes und
ansprechend gestaltetes Bestellhandbuch unterstitzt werden.

Die hier notierten Aspekte sind lediglich Empfehlungen. Inwiefern diese umsetzbar oder uto-
pisch sind, ist betriebsindividuell zu entscheiden.

AuBerdem zeigen die formulierten Fragen, welche Grundlagen zur Erstellung eines Hand-
buchs sinnvoll zu beantworten sind.

Wir erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit und betrachten uns auch nicht als die bes-
seren Backerlnnen oder Fachverkduferlnnen! Durch unsere Beobachtungen in der Zusam-
menarbeit mit Backereien und daraus abgeleiteten allgemeingultigen Erkenntnisse méchten
wir aber Hilfestellung bieten, um den Backereibetrieben die Reduktion von Lebensmittelabfal-
len zu ermdglichen. Hierbei stellt das Bestellhandbuch einen Baustein dar.
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Fragestellungen:

e Welchen Nutzen soll das Handbuch bringen? Wofir soll es eingesetzt werden?

e Welche Inhalte sind relevant? Wie kénnen diese sinnvoll gegliedert werden?

e Wie kann eine Kommunikation an die Verkauferlnnen in der Weise erfolgen, dass sie
motiviert werden, das Handbuch zu nutzen und es nicht als Last oder ,von oben aufge-
drickt” empfinden?

Wie kann das Handbuch eine tatséchliche Unterstitzung im Alltag sein und so in der ge-
lebten Praxis Anwendung finden?

Empfehlungen:

e Ubersichtlichkeit:

O

@)

O

Inhaltsverzeichnis nutzen
Einheitlichkeit beim Layout und der Formatierung

Fortlaufende Seitennummerierung (hierdurch ist auch ein Verweis auf Seiten
maoglich)

e Handhabung und inhaltlicher Aufbau:

@)

Eventuell mit Checklisten arbeiten, auf denen erledigte Dinge abgehakt werden
kénnen.

Zusammenfassung der wesentlichen Aspekte im Verkauf (und bei Bestellungen)
am Anfang/Ende des Handbuchs notieren.

Vom Allgemeinen zum Speziellen: Erst die allgemeingultigen Vorgaben erklaren
und dann auf Spezialfalle und Details eingehen.

Komplexe Themen, die in mehreren Bereichen und somit an verschiedenen Stel-
len des Handbuchs relevant sind, an einer Stelle gebiindelt erklaren und im wei-
teren Verlauf hierauf verweisen.

Eventuell ein Glossar 0.4. mit Erklarungen zu Begrifflichkeiten anhangen.

Eventuell ist eine Untergliederung oder Zweiteilung des Handbuches sinnvoll: Ein
Teil mit grundséatzlichen Dingen flr neu einzuarbeitende Mitarbeiter (z.B. Firmen-
philosophie, Grundsatze zum Verkauf etc.) und ein weiterfihrender Teil mit Infor-
mationen zur alltdglichen Praxis im Verkauf (z.B. Bestellwesen, Kundenanspra-
che, Umgang mit Reklamationen etc.)
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Verstandlichkeit

O

Keine langen Satze schreiben, sondern kurz und knapp zusammenfassen. Even-
tuell mit fett gedruckten Schlagwértern oder —satzen arbeiten.

Graphiken, Fotos, Icons, Symbole oder Comics nutzen und Text so reduzieren
- Anschaulichkeit und Auflockerung der oftmals ,trockenen® Thematik

Begrifflichkeiten (z.B. Bestelleinheiten) und Ablaufe genau festlegen und erlau-
tern (z.B. 14-tdgig = in gerader oder ungerader KW).

Mdégliche Inhalte:

Lange:

o Grundséatze zum Verkauf (z.B Ziele des Verkaufens, Erscheinungsbild der
Verkauferlnnen)

o Umgang mit Ware (z.B. Hygiene, Abbacken von Teiglingen, Zubereitung von
Snack-Produkten)

o Warenprasentation (z.B. A-/B-/C-Flache, Preisschilder, Angebotsware)
o Kundenansprache (z.B. BegrifBung, Zusatz-Verkaufe, Kundenbindung)

o Umgang mit Reklamation (z.B. Erstattung des Kaufpreises, Entschuldigen
beim Kunden)

o Hygiene und Reinigung (z.B. Personalhygiene, Reinigungspléne und
—rhythmen)

o Ordnung am Arbeitsplatz (z.B. einheitliche Beschriftung von Ablagen und Re-
galen, Kuhlkette, FiFo-Prinzip im Lager)

o So viel wie nétig, so wenig wie méglich.

o Beachten Sie: Die Aufmerksamkeitsspanne beim Lesen eines Handbuchs
nimmt von Seite zu Seite ab.

o Als Nachschlagewerk sind aber sicherlich langere Handblcher (mit Registern
0.4.) realisierbar. > Maximale Seitenzahl variabel
Bei einem Handbuch zur Verinnerlichung ist hingegen eine Reduktion auf die
wesentlichen Kernbotschaften sinnvoll.
- Maximale Seitenzahl begrenzen (je nach Formatierung)
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Anhang 17: Goldene Regeln Verkauf

Fachhas bl
Munstar Urivirsity of
Appleal Silanced hﬂmm

Q i

Die ,,Goldenen Regeln®

Zur

Vermeidung von Lebensmittelverlusten im Verkauf einer Bickerei

Liehe Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen,

unserer Backerei ist taglich bemiht Lebensmitielverluste zu vermeiden.

Dazu sind wir auf lhre Hilfe angewiesen. Bitte beachten Sie dazu folgende Regeln!
Bei Bestellungen:

o Das Wetter und andere Abweichungen (z.B. Ferien, Events) berlicksichtigen.

« Die Sinnhaftigkeit der Bestellungen prifen und nicht ausschlieflich eigene Vorlieben
beachten: Kénnen diese Mengen und Produkie tatsachlich am nachsten Tag verkaufi
werden?

17 Zur Verfiigung stehende Funktionen des Kassensystems nutzen und bei Bedarf
Linterstitzung aus der Zentrale anfordem.

17 Bei Vorgesetzten fir Mitsprache im Besiellprozess werben. Die Erfahmung und Intuition
der Verkaufer und VYerkauferinnen birgt grofles Potenzial.

Beim Verkauf:

77 Regaloptimierung: Abends das restliche Sortiment ansprechend prasentieren.

77 Kunden und Kundinnen dber den Hintergrund von _leeren Regalen” am Abend aufklaren.

r Kunden und Kundinnen altemative Backwaren bei ausverkauften Produkien vorschlagen.

r Kunden und Kundinnen zu Vorbestellungen animieren:

Vielen Dank!

i-g-eisler.de:l

l:ll'.';.;el_le: WAL

Das Projekt wird gefordert durch:

Ministerium fir Klimaschutz, Umwelt,
Landwirtschaft, Matur- und Verbraucherschutz "

des Landes Nordrhein-Westfalen
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Anhang 18: Schulungsunterlagen:

Mitarbeiter/innen-Schulungen zu den Themen

e Bestellwesen
e Frustrationsmanagement

Abrufbar unter dem folgenden Link:
https://www.fh-muenster.de/isun/lebensmittelabfall-projekte.php
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Anhang 20: Medienplan

Zielgruppe: Verbraucher insgesamt Inhalte

Netzwerke

Unternehmen

NGO

Non-Profit-Organisationen

Zielgruppe: Backereikunden:

- Heterogene Gruppe

- Einzige Verbindung ist das Ziel:
Kauf von Brot und/oder Backwaren
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Organisationen

M<
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Bocher

Sachbuch
Kinder-/Jugendbuch
Bikderbuch

Fachbuch
LetvbuchvSchulbuch
Handbuch
WorerbuchVLexokon
Biblograne
Farbbuch/Buntbuch

Die Siadeutsche Zeitung

Frankfurter Allgomeine Zeitung (FAZ)

Frankfurter Rundschau

die tagaszertung (1az)

BZ (Bern)

Berliner Kunier (Berlin)

Express (Ko, Bonn, Dosseldorf)

Hamburger Morgenpost (Hamburg)

Morgenpost Sachsen (Dresden)

Tz (Manchen)
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/1 Zielgruppenzeitscheifien |
| Publiumszeitschrifton Special-Interest.Zeitschrifien | ; =
Very-Speciakinterest-Zotschriften | Rotse :
1 Chriflen
Stadimagazine
Fachzetschréten Brot und Backwaren
=
boe
| FyedFhugbistier |
| Visterkarien |

FaltkartenFalzfyer
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Netzwerke

Unternehmen

NGO

Organisationen
Non-Proft-Organssation
Insbtute
peivatrechtiiche Betnebe
Untemehmen

offentiiche Betrebe
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Non-Profit-Organisation

Gemennotzige Geselischafien

Stftungen

Genossenschaften

Wirtschaflsverbande
NGO Interessanverbande Gewerkschaften Nahrung, Genuss, Gaststatien

Wirtschaftsverbande

Verbraucherverbande Arbeitsgemeinschaft der Verbraucherverbande
Vertrauchezentrsle

Tradtonsverene
Kulturverene
Umweill/Naturschutzvereine
Verene
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Institute

Lehrinstitut

Forschungsnstitut

Lobbyarbe/Public Relatons

Gewerbliche Insttute

Rechtsinstitut

Universitiaten

Fachhochschuien
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Emad

Webserte

Sozake Meden

Privat
Newsletler

Werbung

Homepage
Rubnken
Verinkungen
Abas
Bution

Suchmasching

Kolektvprojokto
Biogs/Mikrobiogs
Content Communities
Sazake Netzwerke

(Onine- \Spiele
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