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Agenda

= EinfUhrung ins Thema Lebensmittelabfall und Wertschatzung

= Ergebnisse zum Projekt
,Reduktion der Lebensmittelabfalle bei Brot und Backwaren®

= Handlungsempfehlungen flr Backereien

= Verbraucherkommunikation

=  Fazit
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Thema Lebensmittelverschwendung
bei Brot aktuell

In ganz Europa existieren
uber 100 Initiativen zur Reduktion von
Lebensmittelabfall
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Ausmahl der
globalen Nahrungsmittelverluste

* Rund 1/3 aller weltweit fur die Ernahrung der Menschen hergestellten Lebensmittel gehen
verloren oder werden weggeworfen — jahrlich ungefahr 1,3 Milliarden Tonnen

 Die jahrliche Menge an Lebensmittelverlusten entspricht mehr als der Halfte der weltweiten
Getreideernte (2,3 Milliarden t in 2009/2010)

« Dabei verschwenden Industrie- und Entwicklungslander ungefahr die gleiche Menge an
Lebensmitteln

Warenverluste weltweit

im Vergleich
(Quelle: FAO, 2011)
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EU

Entwurf des Europaischen Parlaments und Rats zur
Anderung der Richtlinie 2008/98/EG fiir Abfall
vom 09.07.2014

Lebensmittelabfalle werden definiert.
Das Aufkommen von Lebensmittelabfallen in der EU soll
bis 2025 um 30% vermindert werden.

Nationale Programme mit MalRnahmen zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen.
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Ausmahl der Lebensmittelabfalle in D

Deutschland: mindestens 11,5 Mio. Tonnen Lebensmittelabfalle pro Jahr

- 81,6 kg/Person/Jahr, davon ca. 53 kg (im Wert von 235 €) vermeidbar

Landwirtschaft:
2.089.000 t/a
18 % - etwa 4,5 Mio. Tonnen
heim \/erhraiicher

Jedes 5. Brot wird entsorgt

Wertschopfungskette

Handwerk/Industrie:

4.504.000 t/a
39 %

Handel:
310.000 t/a

- 3%

(Quelle: Kranert et al. 2012)
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Dilemma - Gesattigter Markt

Reduzierung auf Frische und Optik

Ausufernde Pseudo — Vielfalt

Permanente Verfugbarkeit

= Verlust der Wertschatzung und Genussfahigkeit — Preis-Orientierung

UBER JAHRZEHNTE, IN DER GANZEN KETTE
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Rahmenbedingungen furs
Backerhandwerk

Angebot > Nachfrage

= Retoure = Kosten
= Verschwendung

Quelle: Buttner, 2014
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Verschiebung der Marktstrukturen:
Polarisierung der Markte

Klassische Marktstrukturen Neue Marktstruktur

Oberes
Marktseg-
ment

)

Marktseg-
ment

RN

Unteres
Marktseg-
ment

Verlust
Mittleres der Mitte >

!

> das Premium- als auch das Billigsegment gewinnt an Bedeutung
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Quelle: Nestle Studie 2011
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Industrialisierung der
Lebensmittelproduktion bedingt ...

Qualitats Vertrauens
wettbewerb ‘

wettbewerb

Handgemacht

Gesundheit

Sinne

(,,Geschmack“) Ethik
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,Wem vertrauen Sie wie stark, wenn es um die Qualitat

von Lebensmitteln geht?“

- D

13 Prof. Dr. Guido Ritter © iSuN - Institut fir Nachhaltige Ernahrung und Erndhrungswirtschaft 12.02.15



Lebensmitteltrends

Quelle: Zuhlsdorf u. Spiller 2012
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... und in der Brot-
und Backwaren-
branche ?!
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 Weltkulturerbe Brot?!

Quelle:
Der Spiegel
44/2014



Projekt

,Reduktion der
Lebensmittelabfalle bei Brot
und Backwaren

Entwicklung eines Konzepts
fur Handel, Handwerk und
Verbraucher*

6 kooperierende Backereien

(Lieferbackerei,

konventionell und Bio,
Spanne: 12-40 Filialen)

Ende 2012 bis Ende 2014
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Projektfokus

Urproduk- Backerei Ver-
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Ziel der Untersuchung

Backereien:

Status Quo Ermittlung zu

Lebensmittelabfallen bei

Brot und Backwaren In Backereien

Reduktion

Workshops mit von
Backereien Lebensmittel-

abfall

Entwicklung
von
MaRnahmen

Verbraucher: Verbraucher
|dentifizierung von

Verhalten und

Erwartungen
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Reduktion der Lebensmittelabfalle bei

Brot und Backwaren

Vorgehen
Ende 2012 2 Jahre Projektlaufzeit Ende 2014
Methodik
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Status quo Ermittlung -
Messpunkte in den Backereien

V V V V VY

Lagerverluste
Verluste am Ofen

Verluste in der Kommissionierung

Lebensmittelverluste

Erfassung der Fegemehle

Retouren uber Kassendaten

>

Minusretouren
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Status Quo Ermittlung - Ausschuss
Messergebnisse aus den Backereien

% Ausschuss vom Gesamteinsatz der Rohstoffe
5,0% 48 %

,ochon kleine Mengen summieren sich®
Fegemehle, Kuchenabschnitte, Teigreste, Streugut ...

B Ofen und Versand

2.0% Fegemehle

1,5 % 1,6 % = Summe

1,3 %
1,0 %
1,0%
0,6 % I I I
&, &, &, &,
% % %
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Status Quo Ermittlung - Retoure
Messergebnisse aus den Backereien

% Retoure von der Liefermenge

b 16,7 %

16%

14%

12%

Durchschnitt 10 %

10%

8%

« Lieferbackerei
3,8 %

4%

2%

0%
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Erkenntnisse der Status quo Ermittlung
in den Backereien

» Jede Backerei hat einen anderen Prozess — Information
und Herstellung.

» Alleine das Messen von Lebensmittelabfallen fuhrt schon
zum Umdenken im Betrieb und zu weniger Abfall!

> Wahrend der Produktion innerhalb der Backstube fallen
kaum Lebensmittelabfalle an.

» Retoure ist der entscheidende Hebel,

neuer Blick auf ein bekanntes Problem.
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Durchschnittlicher Gesamtabfall wahrend der
Messwoche in einer Backerei: 2.730 kg

15.700 €
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MaRnahmen Beispiele

Flur Backereien intern

ABC/XYZ-
Analyse

Retoure pro
Filiale messen

Transparente
Ziele,
Kennzahlen

Sensibilisierung

Schulung
Verkauferinnen

Bestellwesen /

Reduzierung des Umsatz pro b o
; zgl. Filiale
Sortiments F_IS_tlIJnd(:fund n Lebensmittel- verantwortlich

illale erfasse abfall einbinden
. « IT-Systeme zur ,Goldene
,,Gerfgztjeesn?ot _ Prognose Regeln®/ Belohnungs-
' sinnvoll nutzen Handbucher system?
nutzen
12.02.15
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Wetterprognose
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Masterarbeit zum Bestellwesen

Konzeptvorschlag zur

Optimierung des

. Vorbereitung zur
Geschaftsprozesses Wiederverwendung
~Innerbetriebliche Bestellung*
Recycling

mit dem Ziel der Vermeidung

Sonstige

von Lebensmittelabfallen in Verwertung

Backerei-Betrieben

Christin Buttner, Leuphana Universitat (2014)
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Verbraucherkommunikation

Befragung — Methodik und erste Ergebnisse
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Vorgehen Verbraucherbefragung

Fokus-Gruppen

|

Erstellung der Fragebogen

face to face

Regalbefragung (n=80)

Befragung von Haushalten (n=25)

- N

Online-Befragung (n=497)

Befragung an Tankstellen (n=42) \ /

Zusammenfassung
der Ergebnisse
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Ergebnisse aus der Online-Befragung

Die Befragten...

* 497 Menschen sind befragt worden.

« 79 % davon sind weiblich.

54 % ist zwischen 20 und 30.

* Die Mehrheit hat hohere Bildungsabschlusse.

« 326 von 497 Befragten leben in 1 und 2 Personenhaushalten,
in der Regel ohne Kinder.

* 85 % haben ein geringes bis mittleres Jahreseinkommen.
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Einkaufsstatten

Mehr als 30% kaufen beim Backer

Quelle: FH Munster
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Ergebnisse aus den

Verbraucherbefragungen

Warum kaufen Sie bei den oben genannten Orten lhre Brote und Backwaren?

Besonderer Geschmack

Angemessenes Preis-Leistungsverhaltnis

Beauemlichkeit oder lieat auf dem Wea

I 819% | |

- Der Geschmack ist am wichtigsten

Passende Offnungszeiten
Traditionelle Herstellung
Grofde Auswahl

Backer des Vertrauens
Regionales Angebot
Gunstiger Preis

Bio Brot- und Backwaren

Kompetente Beratung

I
I 551% | |
. 545% ] |

| 400% | |
| 4ro0% | |

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

B sehr wichtig

® eher wichtig

® weder noch
eher unwichtig

unwichtig

n=497

33 Prof. Dr. Guido Ritter

© iSuN - Institut fir Nachhaltige Ernahrung und Ernahrungswirtschaft

12.02.15



Ergebnisse aus den Verbraucherbefragungen

Befragung Haushalte (face to face) mit offener Fragestellung:

Griinde fiir den Kaiif heim Racker GGriinde fiir den Kaiif im Siinermarkt

Hauptgrund an der Tankstelle:
HUNGER

weiterer Lebensmittel

Z. RAUSWwWdII

3. Standort

- 2. Auswahl
4. Qualitat 3. Geschmack
4. Preis
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

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

60%

50%

4(‘\0/

18 Uhr ist ein akzeptierter
Zeitpunkt fur Reduktion im
Angebot

Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal*?

Ist mir egal 30,8 %
Bis Ladenschluss 4.2 %
2 h vor Ladenschluss 32,8 %

35
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Zu welcher Tageszeit kaufen Sie Brot und Backwaren ein?

30,0%

25.0% .
91% nehmen auch ein alternatives

Angebot, wenn das gewunschte

A4

,06\ . \,{{bq . &\@Q \’bo" Q(\b Q)(\b 6\('.‘9
& N N < v v @
< © & & g
s @Qrb @
\)(‘
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Bis zu welcher Tageszeit fordern Sie ein volles Regal?

Offnungszeit Ihrer Haupteinkaufsstitte

geodffnet bis 18 Uhr

geodffnet bis 20 Uhr

geoffnet bis 22 Uhr

geoffnet bis 24 Uhr

volles Regal bis

133 Personen

250 Personen

94 Personen

21 Personen

16 Uhr

43,6%

35,6%

24,5%

14,3%

18 Uhr

5,30%

35,2%

36,2%

33,3%

18 Uhr ist ein akzeptierter
Zeitpunkt fur Reduktion im
Angebot
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Wie beurteilen Sie die Beratung in lhrer Einkaufsstatte?

Das Beratungspotential wird bei weitem
nicht ausgeschopft

Ich find

===« 91% nehmen auch ein alternatives
Angebot, wenn das gewunschte =
nicht angeboten wird
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Verbrauchereinstellung zu Vortag-Brot

94% wurden Vortag-Brot kaufen
72% wenn es gunstiger ist

Haushaltseinkommen spielt eine geringe
Rolle

Quelle: FH Munster
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Verwertung von Altbrot

Am meisten wird das Brot aufgetoastet

15% verwerten ihr Altbrot gar nicht

Quelle: FH Munster
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Lagerung von Brot

Am haufigsten im Schrank/Schublade und
fast 60% in der Originaltute,

oft im Gefrierschrank und auf dem Tisch;

13% im Kuhlschrank

Quelle: FH Munster

41 ‘ Prof. Dr. Guido Ritter © iSuN - Institut fir Nachhaltige Ernahrung und Ernahrungswirtschaft 12.02.15



Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Lagerung nach Altersgruppen

N;:z:;agsf;:(:s Originaltute
bis 19 Jahre 29,4% - 70,6% >
20-30 Jahre 276% N 687% ~
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%

42
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Bis wann sind fur Sie folgende Produkte frisch?

350
300
250

o A AL st
12 22% der Befragten meinen
Roggenbrot sel nur bis zum 2. Tag
frisch!

3C.
250
200
=—&—Roggenbrot
150 99
=&—\Veizenbrot
100 - Brotchen
O I
Am Kauftag 2. Tag 3. Tag 4. Tag 5. Tag 6. Tag 7. Tag 8. Tag  Verzehreich
nie
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Herstellung

« Traditionelle, handwerkliche * Industrielle Herstellung
Herstellung * Unter Einsatz von
Fertigbackmischungen,

* Ohne Einsatz von Fertig-
9 « Daflr gunstigere Preise

Backmischungen,

» Dafur hohere Preise

83,1% 16,9%

100%
90%
80%
70%
60% ® Traditionelle, handwerkliche Herstellung ohne
50% Einsatz von Fertig-Backmischungen, dafiir hhere
40% +— Preise
30% | Industrielle Herstellung unter Einsatz von
20% Fertigbackmischungen, dafiir glinstigere Preise
10% — .
0% - ‘ ‘

<10 TE <20TE <35TE <50TE <65TE <80TE <100 T€
Haushaltseinkommen
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Wie oft entsorgen Sie Brot und

Backwaren?
35% 32,4% 32,6%
30% 24.9%
25%
20%
15% 97%
10% -
5%
o% Achtung: sozial erwunschte Antworten
In welchen Mengen entsorgen
n=497 Sie dann die genannten Brote
und Backwaren?
50%
40%
30%
10%
o E— ] -
1 Laib 1/2 Laib 2-3 1 Scheibe Endstiicke Gar nicht
Scheiben
n=335
45 Prof. Dr. Guido Ritter
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

Vorraussetzungen fur die Entsorgung von Brot und
Backwaren

Mindeshaltbarkeitsdatum des abgepackten Brotes ist (iberschritten. I
Falsche Kalkulation N
Plotzlich verreist I
Sonderangebot genutzt N
Fehlkauf I

Zu viel gekauft

Einkaufsplanung und falsche Lagerung .-

Geschmierte Pausenbrot haben einen hohen
Anteil am Lebensmittelabfall

Brot schmeckt nicht NG

Brot ist schimmelig

Brot ist trocken

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

n=497 Mehrfachnennungen madglich
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MaRRnahmen zur Unterstutzung der
Verbraucher

Informationen zur richtigen Lagerung

Informationen zu Frische und Qualitat

Quelle: FH Munster
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Ergebnisse aus den
Verbraucherbefragungen

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

Weiter- , Weiter-  Als Rohstoff
Ein- . :
verwen- weiter  \Weitergabe
dung nutzen  zur Energie- Wegwerfen

als Futter- (Biopoly- gewinnung

An soziale An Gulnstiger  verarbei- : .
Einrichtungen Mitarbeiter im Handel tung U0 I
: : ) . neues Brot
verteilen verteilen anbieten (Panier-

NOIK

Menschlicher Verzehr - oberste Prioritat

sehr 0,0%

gui : 0,4%

Rework — Bessere Information :

weder noch 1,6% 17,7% 5,0% 7,8% 23,1% 16,5% 27.8% 22.1% 2,4%
schlecht 0,6% 7.6% 2,2% 2.4% 22.7% 9,7% 9,7% 20,1% 10,3%

sehr

schlecht 0,0% 1,6% 0,6% 0,6% 13,7% 3,0% 7.2% 13,7% 86,9%
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Fazit aus den
Verbraucherbefragungen

- Das Potential von Beratung am Point of Sale ist nicht

ausgeschopft.

- 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 fur Verbraucherinnen und Verbraucher eine

,Kommunikation der letzten Stunde‘ sinnvoll ist.

- Veranderungsbereitschaft konnte bisher nicht analysiert werden.
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Verbraucherkommunikation

,,-.. Dringt das denn was?“
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Verbraucherkommunikation
zu Vermeidung von Brotabfall

> Kurzfristig
Sensibilisierung, Information, Aufklarung, Kampagnen,
Einbinden,

Wertigkeit von Handwerksware steigern

Vortagsbrot sinnvoll vermarkten (Rework, Second-back-
Laden, neue Produkte, ...)

> Langfristig
Verhaltensanderung erreichen, Wertschatzung erhohen,

Genussfahigkeit (neu oder wieder) entwickeln ...
geht nur uber Produkt- und Prozessqualitat
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WRAP (Waste & Resources Action
Programme) UK

15% bzw. 1,3 mio. Tonnen weniger
Lebensmittelabfall in 2012 gegenuber 2007
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WRAP (Waste & Resources Action
Programme) UK

34% oder 228.000 Tonnen weniger Brot- und
Backwarenabfall in UK in 2012
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,Love Food Hate Waste“ UK

1,8 Millionen Privathaushalten produzieren
130.000 Tonnen weniger Lebensmittelabfall nach
3 Jahren Kampagne
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel

L1.eviv
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel
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Beispiele fur Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis

Thema ,Rework” aktiv angehen

Quelle: FH Munster, Lena Voswinckel
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Verbraucherkommunikation —
Thema: ,,Rework*
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Verbraucherkommunikation -
Thema: ,,Brottagebuch®
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Verbraucherkommunikation —
Thema: Brot vom Vortrag
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Verbraucherkommunikation —
Thema: Qualitat

Unser Zulieferer aus Dérentrup setzt auf 100 % gentechnikfreies Saatgut von alten hoch
wachsenden Getreidearten. Er verzichtet auf Pestizide, Herbizide und Kunstdiinger jeder
Art. Es kommt ausschlieBlich Naturdiinger zum Einsatz.

Diese Anbaumethode bringt nur 30-40 % Ertrag (im Vgl. zum konventionellen Anbau).
Deshalb sind die Einkaufspreise fiir das Bio-Getreide rund 3 x so hoch.

Da bliiht uns was: Durch ékologischen Landbau bleibt eine breitere genetische Vielfalt
an selten gewordenen Nutzpflanzen und Beikrdautern erhalten.

Wussten Sie, dass ein einziger groer Baum pro Jahr so viel Sauerstoff produziert wie
eine vierkopfige Familie zum Atmen braucht? Wir pflanzen fiir 2 Tonnen verarbeitetes
Bio-Getreide im Rahmen unserer Aktion ,,Brot fiir Baume* je einen Baum!

Jede Tonne Getreide wird umgerechnet 500 km durch Deutschland gefahren. Durch
unsere Kooperation mit dem Gut Wendlinghausen und dem Verband Lippe Qualitat
legt das von uns verwendete Korn nur 10 % der Strecke zuriick.

Wie bei gutem Jahrgangswein unterliegt auch Bio-Getreide natiirlichen Schwankungen
in puncto Geschmack und Giite. Kenner kénnen von Jahr zu Jahr feine Unterschiede beim
Aroma feststellen — ein Qualitatsmerkmal der besonderen Art. Es erfordert tibrigens viel
Erfahrung und Wissen, bei diesen wechselnden Eigenschaften des Rohstoffes Getreide
erstklassiges Qualitdatsbrot zu backen.
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Pilotprojekt Oktober 2014
Brotautomat — Wiener Backerei Felzl (A)

In einem Brotautomat nach 20 Uhr tbrig

gebliebenes Brot und Gebéck verbilligt abgeben Brotautomat

© Gianmaria Gava
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Brotchips — Wiener Backerei Felzl (A)

Ubrig gebliebenes Brot diinn aufgeschnitten mit Brotchips
Krautern versetzt und getrocknet © BMLFUW
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Kritische und offene Fragestellungen
Im Projekt

>

>

>

>

Qualitat vs. Quantitat

Retourenminimierung vs. Umsatzmaximierung

Flexibilitat vs. Standardisierter Routine

Zentrale Beschaffung vs. Dezentrale Beschaffung

Breites Sortiment vs. Schmales Sortiment

Vortag Brot vs. Frisches Brot
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Konzept zu weniger Lebensmittelabfall

im Backerhandwerk

Mehr Wertschatzung

VAN

NS

Klare Strategie zur Qualitat:
Begrenzung in Menge und Vielfalt

Rohware und Prozess:
Beste Rohstoffe und Rezepturhoheit

Schulen: Informierte, geschulte und
kompetente Mitarbeiter mit
Verantwortung fur 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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essens-wert.net
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Unser Kompetenzteam zum Thema
Lebensmittelabfalle

Prof. Dr. rer. pol. Petra Teitscheid

Institutsleitung Prof. Dr. oec. troph. Guido Ritter Prof. Dr.-Ing. Christof Wetter
Projektleitung ,Gemeinschaftsverpflegung* Projektleitung ,Brot und Backwaren® Projekt ,Gemeinschaftsverpflegung*
Projektleitung ,Nachhaltig gesund* Tel: 0251/83-65429 Tel: 02551/962725

Tel: 0251/83-65422 Email: ritter@fh-muenster.de

Email: wetter@fh-muenster.de
Email: teitscheid@fh-muenster.de

B.Sc. Silke Friedrich

Institutskoordination M.Sc. Christine Gobel

Projekt ,Nachhaltig gesund* Projekt ,Gemeinschaftsverpflegung*
Projekt ,Brot und Backwaren*® Tel: 0251/83-65575

Tel: 0251/83-65570 Email: christine.goebel@fh-muenster.de

Email: silke.friedrich@fh-muenster.de

M.Sc. Lena Heitkonig Dipl.-Ing. Christina Strotmann MBA Dipl.-Oecotroph. Antonia Blumenthal
Projekt ,Brot und Backwaren*® Projekt ,Nachhaltig gesund*” " Projekt ,Gemeinschaftsverpflegung®
Tel: 0251/83-65490 Tel: 0251/83-65572 Tel: 0251/83-65582

Email: lenaheitkoenig@fh-muenster.de Email: christina.strotmann@fh-muenster.de Email: a.blumenthal@fh-muenster.de
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,Der groRe Wert der kleinen Krumel ...*
Carlo Petrini Griinder von Slow Food

Nur eine neue Wertschatzung unserer
Lebensmittel in der gesamten Lebensmittelkette

kann eine Wende in der Verschwendung bringen.

Vielen Dank fur lhre
Aufmerksamkeit!

FH Munster - iSuN
Corrensstr. 25
48149 Munster

isun@fh-muenster.de

www.fh-muenster/isun
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