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Erst gebacken, dann
weggeworfen?!

Reduktion der Lebensmittelabfalle bei
Brot und Backwaren — Entwicklung ei-
nes Konzeptes fur Handel, Handwerk
und Verbraucher

von Silke Friedrich, Guido Ritter und Lena
Heitkonig, Institut fiir Nachhaltige Ernahrung
und Erndhrungswirtschaft an der Fachhoch-
schule Miinster

Lebensmittelabfille sind aus ethischer, 6ko-
logischer, sozialer und nicht zuletzt 6kono-
mischer Perspektive problematisch und wi-
dersprechen dem Nachhaltigkeitsgedanken.
Zu Recht ist daher die Verschwendung von
Lebensmitteln zu einem wichtigen Thema
der Politik geworden. Die Europdische Kom-
mission hat 2011 in ihrem ,,Fahrplan fiir ein
ressourcenschonendes Europa“ das Ziel ge-
setzt, die Entsorgung von genusstauglichen
Lebensmittelabféllen in der EU bis 2020 zu
halbieren (vgl. EC 2011, S. 21). In Deutschland
wurde 2012 in zwei vom Bund und dem Land
Nordrhein-Westfalen beauftragten Studien
(Kranert/Gobel 2012) das AusmaB der Ver-
luste abgeschatzt und deren Ursachen und
Entstehungsorte entlang der gesamten Wert-
schopfungskette analysiert. Die Ergebnisse
der Studien weisen auf weiteren Forschungs-
bedarf hin, sowohl hinsichtlich der Daten als
auch hinsichtlich der Erkenntnisse zu konkre-
ten Handlungsstrategien fiir ressourceneffizi-
entes Produzieren und Konsumieren.

1 Projekthintergrund

An dieser Stelle setzt das auf zwei Jahre ange-
legte Projekt ,,Reduktion der Lebensmittelabfil-
le bei Brot und Backwaren* an (Projektlaufzeit
Dezember 2012 bis November 2014). Es wird
vom Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen gefordert und
soll exemplarisch branchen- und produktbezo-
gene Losungen zur Vermeidung von Lebensmit-
telabféllen erproben. Dabei liegt der Fokus auf
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der Schnittstelle Biackerei/Handel und Verbrau-
cher (s. Abb. 1).

Abb. 1:  Projektfokus

Projektfokus
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Quelle: Eigene Darstellung

Insgesamt sind sechs handwerklich arbeitende
Biéckereien, Innungen und Handwerkskammer,
ein Beratungsunternehmen, Lieferanten und Ver-
béande am Projekt beteiligt.

Die Abfallmengen an Brot- und Backwaren,
die bei der Produktion und dem Handel entste-
hen, sind weder fiir Deutschland noch fiir NRW
im Detail erhoben. Der Handel gibt an, ca. zehn
bis zwanzig Prozent der Altbackwaren zu retour-
nieren (vgl. Kranert et al. 2012, S. 120; Schnei-
der/Scherhaufer 2009, S. 24). Dabei wird die
am Abend {iberschiissige Ware abgeschrieben,
eventuell einem sekundédren Nutzungs- bzw. Ver-
wertungsweg zugeflihrt oder entsorgt. Bei einer
Uberproduktion von zehn bis zwanzig Prozent
entsprechen diese Schitzungen jahrlich durch-
schnittlich 668.000 t Brot. Die o6kologischen
Auswirkungen sind enorm, insgesamt werden
so Ressourcen in einer GroBenordnung von
3.741.000 t (berechnet als Material Footprint)
verwendet. In der Produktion wird der Anteil an
Altbackwaren aufca. 1,5 bis 10 Prozent geschétzt
(vgl. Schneider/Scherhaufer 2009, S. 24f.). Auch
Verbraucher haben einen wesentlichen Anteil an
Ressourcenverbrauchen. Pro Jahr werden 6,6
Mio. t Lebensmittel entsorgt; davon sind 14 Pro-
zent Backwaren, das entspricht 920.000 t (vgl.
Cofresco 2011, S. 11ft.). Brot ist das am héufigs-
ten weggeworfene Lebensmittel (vgl. Gobel et
al. 2012, S. 61f.).

2 Projektziel

Die exemplarische Reduktion der Warenvernich-
tung in der Backwarenbranche ist Ziel dieses
Projekts. In den Betrieben dieser Branche soll
auf der einen Seite die Reduzierung des Waren-
einsatzes und auf der anderen Seite die Mini-
mierung der Retourenquote angestrebt werden.
Dadurch sollen Kostenoptimierungspotenziale
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identifiziert und die interne Prozesseffizienz ge-
steigert werden. Bei den Verbrauchern soll so-
wohl eine Sensibilisierung fiir das Thema ,,Le-
bensmittelabfille” erfolgen als auch ihr Wissen
um Ressourcenverschwendung erhéht und damit
die Akzeptanz fiir Abfallvermeidungskonzepte
in Unternehmen gesteigert werden. Dies konnte
die Wegwerfquote indirekt ebenfalls verringern.

Um diese Ziele zu erreichen, bedarf es einer
weiteren Fundierung des Wissens iliber Verluste
von Brot und Backwaren unter Beriicksichtigung
unterschiedlicher Herstellungsarten und Absatz-
wege, iiber Ursachen und Folgen fiir Unterneh-
men und Verbraucher. Geplante Ergebnisse des
Projekts sind Innovationen fiir eine nachhaltige
Produktion, die Erstellung eines Kommunika-
tionskonzeptes fiir Béckereien, welches hilft,
auf ein moglichst nachhaltiges Einkaufs- und
Verbrauchsverhalten seitens der Kunden hinzu-
wirken, sowie die Entwicklung von allgemeinen
Verbraucherinformationen.

Die in Nordrhein-Westfalen durchgefiihr-
te Studie (Gobel et al. 2012) hat Verluste in der
gesamten Wertschopfungskette Brot und Back-
waren identifiziert und als Hauptursachen fiir
das gesamte Erndhrungssystem eine zunehmen-
de Sortimentsvielfalt, die alleinige Fixierung
der Qualitit an Optik und Frische und die per-
manente Verfiigbarkeit benannt. Fehler in Pro-
duktionsprozessen, eine kurze Angebotsspanne
aufgrund der Frische der Produkte, Fehler in
der Sortimentsplanung und im Mengenmana-
gement, eine hohe Warenverfiigbarkeit, Vertra-
ge bei Shop-in-shop-Konzepten und fehlende
Verbraucherkompetenz wurden als Ursachen
bei Backwaren identifiziert. Das hier vorgestell-
te Projekt ,,Reduktion der Lebensmittelabfille
bei Brot- und Backwaren® ist fokussiert auf die
Schnittstelle Backerei, Handel und Verbraucher,
da hier — basierend auf den bereits vorliegenden
Erkenntnissen — die gréfften Optimierungspoten-
ziale erwartet werden. Die dem Projekt zugrun-
deliegende Fragestellung ist daher, wie durch In-
novationen an dieser Schnittstelle die 6konomi-
schen und 6kologischen Kosten der Verschwen-
dung von Lebensmittelabfillen reduziert und die
Wertschitzung, insbesondere beim Verbraucher,
gesteigert werden kann. Die Hypothese vor dem
Hintergrund der Fragestellung lautet, dass bereits
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durch Vermittlung von Informationen und den
Umgang mit der Thematik eine Sensibilisierung
und somit die Reduktion der Verluste erfolgt.

3 Projektdurchfiihrung

Die Annédherung an die Schnittstelle Béckerei,
Handel und Kundschaft erfolgt in drei Projekt-
phasen. Diese orientieren sich am Vorgehen der
Prozessoptimierung in Unternehmen. Dabei wird
sowohl die Perspektive der Unternehmen als
auch die der Verbraucherinnen und Verbraucher
beriicksichtigt.

In der ersten Phase werden valide Daten
und die Ursachen von Lebensmittelverlusten
in Betrieben erhoben und die Verbraucherer-
wartungen an die Backwarenbranche erforscht.
Diese Erkenntnisse flieen in Phase zwei in die
Entwicklung von Handlungsoptionen und Iden-
tifizierung von Mafinahmen ein, die dann in
Phase drei nach Umsetzbarkeit, Aufwand und
erwarteten Effekten in den einzelnen Betrieben
priorisiert, mit Zielformulierungen versehen und
umgesetzt werden.

3.1 Analyse Unternehmen

In den Unternehmen werden vorhandene Mate-
rial- und Informationsstrome inklusive bereits
verfiigbarer Daten erhoben. In Produktion, Dis-
tribution und am Point of Sale erfolgt die Pro-
zessanalyse mit Hilfe von offenen Interviewleit-
faden und der Beobachtung laufender Prozesse.
Interviewt werden Geschiftsfiihrung und Mitar-
beiter in Verwaltung, Produktion, Auslieferung
und Verkauf. Die Ergebnisse werden in Prozess-
schaubildern dokumentiert, zusdtzliche Informa-
tionen zum Beispiel zu IT-Unterstiitzung oder
Entsorgungswegen protokolliert. Sie sind Vor-
aussetzung fiir die Analyse der Schwachstellen
in den Prozessen der Betriebe.

Diese Analyse dient als Grundlage zur
Methodenentwicklung bei der Messung der Le-
bensmittelverluste (Definition nach Hafner et al.
2013). Ziel ist die Entwicklung einer Methode,
die Controlling auch im Hinblick auf zukiinftige
Anforderungen ermdglicht. Die wertschopfen-
den Prozesse in den unterschiedlichen Béckerei-
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Abb. 2: Ausschiisse vom Gesamteinsatz der
Rohstoffe in Prozent
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en variieren sehr stark — gerade handwerklich ar-
beitende Unternehmen sind je nach Inhaber oder
Betriebsstruktur individuell aufgestellt. Daher
wird in einem Workshop mit den Unternehmen
und Experten die Messmethode gemeinsam fest-
gelegt: Nach einer Abgrenzung des untersuchten
Sortiments werden in der Produktion die Pro-
zessstabilitdt ausgewdhlter Produkte mit Hil-
fe von Laufkarten kontrolliert. Lagerverluste,
Mengen an Fegemehlen, Ausschiisse am Ofen
und im Versand sowie ,,Minus-Retouren* (Mi-
nus-Retouren sind Retouren, die dem mensch-
lichen Verzehr wieder zur Verfiigung gestellt
werden) werden schriftlich erfasst. Die Verlus-
te werden als Anzahl der produzierten Stiicke
oder als Mengenangabe der Masse auf speziell
entwickelten Formblittern dokumentiert (vgl.
exemplarisch Abb. 2). Zusitzlich werden quali-
tativ auch die Griinde fiir die Entstehung dieser
Verluste beschrieben.

Im Verkauf werden Retouren berechnet —
definiert als jene Produkte, die mindestens in ei-
nem Fertigungsschritt in der eigenen Backstube
hergestellt und am Abend nach dem Verkaufstag
nicht vom Kunden abgenommen wurden, ange-
geben in Prozent der Liefermenge. Sie werden
mit Hilfe der Kassendaten und Listen in den
unterschiedlichen Verkaufsstellen dokumentiert
(vgl. exemplarisch Abb. 3). Bis auf die Lager-
verlustlisten, die ein halbes Jahr gefiihrt wer-
den, werden die Messungen nach einem Pretest
in den Béckereien jeweils eine Woche (Montag
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Abb. 3: Retouren von der Liefermenge in
Prozent
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bis Samstag) eigenstindig durchgefiihrt, um eine
quantifizierbare Aussage zu Lebensmittelabfal-
len in Bickereien treffen zu konnen.

3.2 Analyse Verbraucher

Die Verbraucherbefragungen erfolgen zweistu-
fig. Zunichst werden drei Fokusgruppen mit bis
zu 12 Personen durchgefiihrt. Es sollen Erkennt-
nisse zu Einstellungen der Verbraucher in Bezug
auf ihr Einkaufsverhalten, die Lagerung, den
Umgang, den Verzehr und die Entsorgung von
Brot und Backwaren sowie die Erwartungen der
Verbraucher an die Einkaufsstitten gewonnen
werden. Durch einen Online-Fragebogen konn-
ten die Informationen aus den Fokusgruppen
zwar quantifiziert und verifiziert werden; doch
die Stichprobe ist nicht représentativ.'

Erste Ergebnisse zeigen, dass die Befrag-
ten regelmifBig Brot in bis zu drei unterschied-
lichen Einkaufsstitten kaufen; 31 Prozent auch
in Béickereien. ,,Besonderer Geschmack®, ,,an-
gemessenes  Preis-Leistungsverhiltnis® und
»Bequemlichkeit oder liegt auf dem Weg™ sind
die wesentlichen Griinde fiir die Auswahl der
Einkaufsstitten. Wichtigstes Ergebnis fiir die
Betriebe ist die Feststellung, dass Verbraucher
keine vollen Regale bis Ladenschluss, sondern
lediglich bis zwei Stunden vorher erwarten.
Dartiiber hinaus nehmen 91 Prozent der Befrag-
ten ein alternatives Angebot, wenn sie das ge-
wiinschte Produkt nicht vorfinden. Beratung am
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Point of Sale wird von 54 Prozent der Befragten
nicht in Anspruch genommen.

Bei der offenen Frage ,,Welche Hilfestellun-
gen wiirden Sie in der Einkaufsstitte unterstiit-
zen, um weniger Brot und Backwaren zu entsor-
gen?* steht besonders das Unternehmen im Fo-
kus. Die meisten Antworten (n=253) lassen sich
in die Kategorien ,kleine Mengen/Abpackung
anbieten®, ,,Preisnachldsse gewdhren* und ,,An-
gebot verringern® einordnen. Wesentlich seltener
identifizieren die Verbraucher sich selber als Ak-
teure zur Verringerung von Lebensmittelabfél-
len; die Kategorie ,,Aufkldrung iiber Lagerung,
Haltbarkeit, Verwertung, Rezeptvorschlage*
nennen nur 46 der Befragten. Weiter zeigt sich,
dass Verbrauchern Know-how zum Umgang mit
Brot und Backwaren fehlt. Die Erkenntnisse aus
den Verbraucherbefragungen fliefen in die Mal3-
nahmenentwicklung ein, um so beide Seiten —
Angebot und Nachfrage — zu betrachten.

4 Entwicklung von Handlungsoptionen und
Identifizierung von MaRnahmen

In der zweiten Projektphase finden in den Be-
triecben der Projektpartner Workshops statt, in
denen auf der Grundlage der Einzelauswertun-
gen der Wertschopfungsprozesse verbindliche
MafBnahmenpléine fiir unterschiedliche Prozesse
festgelegt werden. Die Prozesse, die im Hinblick
auf Lebensmittelabfille eine hohe Relevanz be-
sitzen, haben sich schon in der Prozessanalyse
abgezeichnet. Das wichtigste Handlungsfeld zur
Reduzierung von Lebensmittelabféllen liegt bei
der Verminderung der Retouren-Quote, die we-
sentlich vom Bestellprozess abhéngt. Fiir die
Unternehmen ist dabei aus 6konomischer Pers-
pektive eine Optimierung der Gesamt-Retoure
nicht automatisch die Reduktion der Quote fiir
alle Produktkategorien, denn um Umsétze zu
generieren, soll ,,Warendruck* erhalten werden.
Teilweise werden Mindest-Retouren festgelegt
und kommuniziert. Zusitzlich werden Redukti-
onsziele an den Erhalt der Umsétze gekoppelt.
Die am Abend nicht abgesetzten Waren sind
deutlich hoher als die in der Produktion entste-
henden Ausschiisse. Die Béckereien setzen aber
auch in der Produktion an, da die Mallnahmen
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teilweise mit geringem Aufwand und schnellen
Effekten verbunden sind.

Bisherige Handlungsfelder in den Projekt-
betrieben sind die Etablierung eines kontinuier-
lichen Verbesserungsprozesses, die Uberpriifung
der Distributionswege, die Optimierung des Be-
stellprozesses und der Produktionsprozesse, tech-
nische Innovationen und der Einsatz geeigneter
IT-Systeme, die Optimierung des Sortiments und
Uberarbeitung von Rezepturen, die Verbesserung
der internen Kommunikation sowie die Sensibili-
sierung und Schulung der Mitarbeiter.

In der Phase der Implementierung stehen
neben der Organisation der Mallnahmenumset-
zung und -evaluierung in den Betrieben die Ent-
wicklung eines Kommunikationskonzepts fiir
Kunden und die Bereitstellung von Informatio-
nen fiir Verbraucher im Projektverlauf noch aus.

Anmerkung

1) Von 497 Befragten sind 79 Prozent weiblich, 54
Prozent zwischen 20 und 30 und die Mehrheit hat
hohere Bildungsabschliisse.
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