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URSULA WEBER
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Moderatorin und Coach forscht Ursula Weber am
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gruppe ,,Die Zukunftshackerei“ sowie Diplom-
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sie die Kundenbefragung in regionalen Backerei-
betrieben. Im Anschluss daran erarbeitete sie mit
weiteren Teammitgliedern diese Handreichung fiir
Nachhaltigkeit in traditionellen Béckereibetrieben.
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DIE ZUKUNFTSBACKEREI —

HINTERGRUND UND AUSGANGSLAGE

In einer traditionellen Backerei verarbeiten
ausgebildete Fachkrafte hochwertige Roh-
stoffe zu schmackhaften Backwaren. Doch
dieses Handwerk sieht sich mit enormen
Herausforderungen konfrontiert. Der Beruf
erscheint aus verschiedenen Griinden fiir
viele junge Leute wenig attraktiv. Die Ar-
beitszeiten sind unangenehm. Die kreative
Handwerksarbeit ist in GroBbéckereien

nicht gefordert. In Backshops werden
dariiber hinaus Backwaren zu sehr giins-
tigen Preisen im Selbstbedienungsregal
angeboten. Fachverkaufer scheinen daher
iiberfliissig. Der Wettbewerb fiir traditio-
nelle Handwerksbetriebe ist groB. Dennoch
ist fiir das Backereifachgeschaft mit gutem
Preis-Leistungsverhaltnis eine Trendwende
moglich.

Wie kann sich eine traditionelle Béackerei
vor diesem Hintergrund von Backshops
abgrenzen? Wie hélt sie ihre Kunden?
Wie gewinnt sie Kunden und erreicht
Wetthewerbsvorteile? Darauf sucht die
Arbeitsgruppe ,,Die Zukunftshackerei im
Rahmen des EU-Innovations-Inkubators
an der Leuphana Universitat Liineburg
Antworten.



Diese Broschiire basiert auf der Forschung des
JInnovationsverbundes Nachhaltiger Mittelstand*
am CSM (Centre for Sustainability Management) der
Leuphana Universitat Liineburg. Die Nachhaltigkeits-
forscher untersuchten die Erwartungen der Kunden
von Backereibetrieben, die in der Region Liineburg
ansassig sind.

Wir danken allen Betrieben der Arbeitsgruppe sowie
Kristina Elvers fir die Teilnahme und die gemeinsam
gewonnen Erkenntnisse. Zudem danken wir Michael
Gaedicke, der das Projekt und die Erstellung dieser
Broschiire durch sein Fachwissen im Backereihand-
werk sowie im Nachhaltigkeitsmanagement versiert
unterstiitzt hat.
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Aus der Arbeitsgruppe entstanden konkrete Moglichkeiten fiir inhabergefiihrte Backerei-Hand-
werksbetriebe, die traditionell arbeiten. Regionalitat und Bio-Qualitat der Waren spielen dabei eine
besondere Rolle. Fiir die Zukunftsfahigkeit des Betriebes ist Kommunikation zudem von enormer
Bedeutung.

Die Broschiire richtet sich an Inhaber von Béckereibetrieben, die ihr Handwerk verstehen und
erhalten mochten. Backermeister, die einen eigenen Betrieb fithren und Wert auf traditionelles
Handwerk legen, erhalten in dieser Broschiire einen Uberblick iiber Herausforderungen der Branche,
Kundenwiinsche und MaBinahmen fiir eine zukunftsféhige Backerei.

Zudem finden die Institutionen fiir die Lehrlings- und Meisterausbildungen, Handwerkskammern
und Branchenverbande hilfreiche Informationen fiir ihre Arbeit. Auch Zulieferern fiir Backerei-
betriebe soll die Broschiire Anregung und Unterstiitzung bieten.

Dariiber hinaus verdeutlicht die Broschiire Kunden von Bickereifachgeschéften, welchen Heraus-
forderungen der Betrieb gegeniiber steht. Ansatzpunkte und Handlungsoptionen fiir eine nachhal-
tige strategische Ausrichtung des Betriebs werden deutlich. Verbraucher kdnnen sich durch ihre
Nachfrage nach bestimmten Produkten und Produktionsweisen fiir mehr Nachhaltigkeit im Lebens-
mittelsektor einsetzen. SchlieBlich sind sie es, die durch ihre Nachfrage und Kaufkraft erheblich zur
Zukunftsfahigkeit der Betriebe beitragen.

Die an der Arbeitsgruppe , Die Zukunftshéckerei“ teilnehmenden Betriebe werden in dieser
Broschiire portraitiert.
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PORTRAIT: LANDBACKEREI HOYER

Die Backerei Hoyer wurde bereits 1902 gegriindet und wird als Familienunternehmen heute noch
von Birgit und Christian Hoyer gemeinsam geleitet. Der Betrieb beschaftigt 25 Mitarbeitende, die
ganz nach handwerklicher Tradition leckere Produkte nach den urspriinglichen Familienrezepten
herstellen. Neben der Zentrale in Jastorf haben die Kunden in Altenmedingen, Bad Bevensen,
Himbergen, Medingen und Molzen ebenfalls Gelegenheit, die beliebten Spezialitaten wie Nougat-
ringe oder Klassiker wie Brotchen zu erstehen. Alle fiir die Backwaren verwendeten Zutaten
stammen von Lieferanten aus der Region, insbesondere aus dem Landkreis Uelzen. So wird auch
das Obst frisch und saisonal direkt von regionalen Obstplantagen bezogen. Die Backerei ist aber
nicht nur fiir Brot, Brotchen und Backwaren bekannt, auch das Sortiment jenseits der Backwaren
wie belegte Brotchen und die tagliche Zeitung sind bei den Kunden beliebt. Die benétigten Wurst-
und Fleischwaren werden ebenfalls direkt von einer Fleischerei vor Ort geliefert. Die Verbundenheit
mit der Region spiegelt sich dariiber hinaus auch im Engagement der Firmeninhaber rund um die
Region wieder. Neben den vielfaltigen Kooperationen mit den regionalen Vereinen befinden sich
darunter auch wiederkehrende Veranstaltungen wie die offenen Garten im eigenen Hause oder das
beliebte Kunstprojekt ,Landart Uelzen“ in Zusammenarbeit mit der Woltersburger Miihle.

Landbackerei Hoyer, Molzener Strafie 6,
29549 Bad Bevensen, OT Jastorf
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GRUNDE, UBER DAS BACKERHAND-
WERK VON MORGEN NACHZUDENKEN

Das Backerhandwerk ist eine der dltesten
gewerblichen Handwerkstatigkeiten fiir die
Herstellung von Lebensmitteln. Brot gehdrt
fiir viele Biirger zur taglichen Ernahrung,
im j&hrlichen Durchschnitt werden in
deutschen Haushalten 59 Kilogramm Brot
und Backwaren verzehrt. Doch nur noch

44 Prozent der Brote, die auf unserem Tisch
landen, sind in traditionellen Handwerks-

backereien hergestellt. Grund zur Sorge fiir
viele traditionelle Backereien.

In den letzten 60 Jahren ist die Zahl der
Handwerksbackereien von rund 55.000

in den alten Bundeslandern auf nur noch
12.611 mit rund 30.000 Filialen in der
heutigen Bundesrepublik gesunken. Auch
die Zahl der Beschéaftigten sinkt seit
mehreren Jahren kontinuierlich, so waren

laut Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerkes 2014 noch 277.200 Mitarbei-
tende (inklusive rund 20.000 Lehrlingen) in
den Backereien beschaftigt.

Die Zahl der Auszubildenden geht ebenfalls
deutlich zuriick: Im Jahr 2014 haben

11 Prozent weniger junge Menschen eine
Ausbildung im Backerhandwerk begonnen
als 2013.



Immer weniger Backereien: Wahrend die Zahl der
Beschéaftigten im Backereihandwerk seit 2008 nur
geringfiigig von rund 288.000 auf rund 277.000
Menschen gesunken ist, hat die Zahl der Betriebe
sich von rund 15.300 Béackereien auf rund 12.600
vergleichsweise deutlicher verringert.
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Entwicklung der Beschéftigten im Backerhandwerk 2008-2014
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Entwicklung der Lehrlingszahlen im Backerhandwerk 2008-2014 (detailliert)

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

[ Sonstige Berufsfelder W Bickereifachverkaufer/in I Backer/in

Verantwortlich fiir diese Entwicklung ist eine Strukturverdnderung im Lebensmittelhandwerk, die
immer weiter um sich greift. Verdndertes Kaufverhalten der Verbraucher, gesetzliche Auflagen,
der harter werdende Wettbewerb und auch der zunehmende Fachkrafte- und Nachwuchsmangel
bringen gerade die kleinen und mittleren Betriebe immer mehr in Schwierigkeiten. So machen
sich weniger die Familienbetriebe untereinander Konkurrenz, inzwischen gewinnen inshesondere
GroBbéackereien und der Lebensmitteleinzelhandel mit seinen Backshops zunehmend Kunden.
Backwaren sind eine wichtige Warengruppe, mittlerweile bieten selbst viele Discounter frisch
aufgebackene Brotchen und Geback an.

Immer weniger Backer und Verk&uferinnen: Die Zahl
der Menschen, die sich zum Backer ausbilden lassen,
hat sich seit 2008 etwa halbiert von rund 14.400
Personen auf rund 6.800 Personen. Auch die Zahl
der Auszubildenden zum Backereifachverkauf ist

von rund 21.700 Personen auf rund 13.600 Personen
stark geschrumpft.
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Durch diese Discount-Angebote verlieren viele regionale Handwerksbécker ihre Kunden. Sie ver-
zeichnen UmsatzeinbuBen, wenn in der Nahe ein Discounter sein Backwarensortiment erweitert.
Die Discounter bieten frische Ware bis spat in den Abend an. Fiir viele kleine Backereien

ist es jedoch aus wirtschaftlichen Griinden nicht mdglich, das breite Angebot bis kurz vor
Ladenschluss aufrecht zu erhalten. Sie miissen abwagen, ob Wareniiberschuss gezielt in Kauf
genommen wird und ob sie weiteren Nutzen aus anfallendem Uberschuss erzielen kinnen.

Um der Konkurrenz die Stirn zu bieten, wehren sich Handwerksbetriebe mit neuen Geschafts-
modellen: Unter anderem bieten sie Snacks und kleine Gerichte als neue Umsatzbringer an. Denn
inzwischen bevorzugen wieder mehr Kunden den traditionellen Backer als die Imbissbude. Mit
einem hochwertigen Sortiment regionaler und saisonaler Spezialitdten kdnnen sich traditionelle
Handwerkshacker ebenfalls von der Konkurrenz absetzen und die Kunden wieder fiir sich gewinnen.

Schwierigkeiten bei der Versorgung im landlichen Raum

In landlichen Regionen tragen viele kleine inhabergefiihrte Backereien einen wichtigen Teil zur
Nahversorgung bei. Gerade in Dérfern und Gemeinden sichern sie die Grundversorgung der
Bevdlkerung mit regionalen Produkten aus handwerklicher Fertigung. In diesen Gebieten erfiillen
Lebensmittelgeschafte nicht einfach nur Versorgungsaufgaben, sondern erhéhen aufgrund der
damit verbundenen sozialen und kommunikativen Méglichkeiten auch die Lebensqualitat der
Menschen vor Ort. Oft auch dort, wo aufgrund des Strukturwandels keine anderen Einkaufsmég-
lichkeiten mehr vorhanden sind. Neben dem Angebot an Lebensmitteln iibernehmen regionale
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Béckereibetriebe auch wichtige Aufgaben als Ausbilder und Arbeitgeber im Iandlichen Raum und
sind damit bisweilen ein zentrales Element der regionalen Wertschépfung.

Doch auch die Traditionsbacker spiiren den weiter fortschreitenden Strukturwandel. Sie stehen
einer Verdrangung durch Discounter und Backshops gegeniiber, die auch die zunehmende
Filialisierung von Béckereibetrieben nicht aufhalten kann. Selbst die Bundesregierung betrachtet
dieses Thema mit Sorge und plant, im Rahmen ihrer Mittelstandspolitik die Bedingungen fiir das
Handwerk im landlichen Raum zu verbessern. Der sogenannte ,Zukunftsdialog” fiir und mit dem
Handwerk dient als Grundlage fiir die Erarbeitung eines ,Masterplan Handwerk”. Dieser soll die
generellen Bedingungen fiir kleine und mittlere Unternehmen vereinfachen und so dabei helfen,
die bestehenden Handwerksbetriebe zu erhalten.

Wo sind die Biackermeister und Fachverkaufer von morgen?

Nicht nur die wachsende Konkurrenz bereitet den Backern Sorge. Durch Bevélkerungsverluste,
Alterung sowie Abwanderung junger Menschen und Familien ist die Nachfrage vermindert. Das
|asst heute in vielen Orten keinen wirtschaftlich rentablen Betrieb von kleinen Backereien und
anderen Lebensmittelgeschaften mehr zu. Traditionsreiche mittelstandische Unternehmer miis-
sen deswegen aufgeben. Oft findet sich kein Nachfolger, wenn die Betreiber in den Ruhestand
gehen. Gerade die ganz kleinen Backereien mit nur zwei oder drei Angestellten haben grofie
Schwierigkeiten Nachwuchs zu finden, der den Betrieb in die Zukunft fiihrt.

11
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Aufgrund der riicklaufigen Anzahl der Auszubildenden ist im Backerhandwerk ein regelrechter
Kampf um die Lehrlinge entbrannt. Kapazitaten fiir die Aushildung von qualifiziertem Bécker-
nachwuchs sind jedoch geniigend vorhanden. Bei der Vielfalt an Méglichkeiten wéhlen junge
Menschen haufig Berufe mit attraktiveren Arbeitszeiten. Auch die Bezahlung verlockt nicht
unbedingt dazu, ins Backerhandwerk einzusteigen. Dabei ist in der Backerei hohe Kreativitat
gefragt und die handwerkliche Tatigkeit weckt menschliche Sinne.

Zudem steigt der Anspruch an die Beratungsleistung beispielsweise fiir gesundheitlich belastete
(durch Allergene) oder empfindsame Kundengruppen. Auch die Nachfrage nach glutenfreien
Backwaren nimmt zu, regelmaBige Schulungen zu Lebensmittelallergien sind daher notwendig
und sinnvoll. Fachverkdufer kennen sich mit den Backwaren aus. Gerade sie kénnen die Kunden
bei der Auswahl sehr gut unterstiitzen und fachlich beraten.
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Exkurs: Projekt JOB.PAKT Liineburg

Dem Strukturwandel entgegenwirken — mit diesem Ziel hat die Liineburger Tragergemeinschaft
job.sozial das Modellprojekt JOB.PAKT gestartet, um Betriebe und Auszubildende im Backerhand-
werk und dem Lebensmittelfachverkauf zu unterstiitzen. In der Praxis geht es um die passgenaue
Vermittlung von Auszubildenden in die Betriebe, Verbesserung der Qualitat der Prifungsabschliis-
se beispielsweise durch Unterstiitzung bei der fach-praktischen Priifungsvorbereitung sowie dem
Auf-und Ausbau eines tragfahigen Netzwerkes regionaler Akteure

Dariiber hinaus wurden in Zusammenarbeit mit Studierenden der Leuphana Universitat Liineburg
innovative Konzepte zu Nachwuchsgewinnung entwickelt. Diese Konzepte beinhalten MaBnahmen
und Marketingstrategien, um Jugendliche fiir den Job zu begeistern, die generelle Attraktivitat der
Berufe zu steigern und so Auszubildende fiir die Backereibranche zu gewinnen oder auch Auszu-
bildende und Mitarbeiter nachhaltig an den Betrieb zu binden.

Das Projekt endet nach etwa zweieinhalb Jahren mit einem 14-tagigen Aktionsprogramm AZUBIS
IN AKTION, an dem sich fiinf Backereien aus der Backerinnung Harburg-Liineburg aktiv beteili-
gen. Die Lehrlinge der teilnehmenden Béckereien entwickeln, backen und vermarkten ihr eigenes
Produkt und beweisen damit ihre unternehmerische Kreativitat.

13

Die job.sozial GbR fiihrt Projekte und MaBnahmen
zur Begleitung, Bildung und Qualifizierung sowie zur
Vermittlung von (langzeit-)arbeitslosen Menschen in
den ersten Arbeitsmarkt durch.

» www.job-sozial-lueneburg.de




Backerei, Konditorei und Café Christian Miiller,
Salzhausener Str. 6, 21385 Oldendorf (Luhe)
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PORTRAIT: BACKEREI CHRISTIAN MULLER

1949 gegriindet, fiihrt Christian Miiller seine Traditionsbackerei in Oldendorf heute in dritter
Generation. Neben der Zentrale in Oldendorf haben die Kunden in Eyendorf, Westergellersen

und Amelinghausen ebenfalls die Moglichkeit, die beliebten Produkte und Spezialitdten wie das
Holzofenbrot aus dem eigenen Holzbackofen zu erwerben. Seit jeher lag der Fokus des Betriebes
auf handwerklicher Backtradition und der ausschlieBlichen Verwendung natiirlicher Zutaten,
dieses Versprechen findet sich auch in den firmeninternen Grundsétzen wieder. Diese Grundséatze
beinhalten neben dem Anspruch auf Natiirlichkeit auch eine explizite Verpflichtung zum Erhalt des
traditionellen Backerhandwerks und der Nachwuchsfdrderung, so werden die alten familien-
eigenen Rezepte stets an die folgende Generation weiter gegeben. Offene Kommunikation mit den
Kunden und Transparenz iiber die Produkte sind weitere wichtige Eckpfeiler der Firmenphilosophie.
Fiir jedes Produkt gibt es eine detaillierte Deklaration auf dem Produktdatenblatt, welches aus
Zutatenliste, Nahrwertberechnung und Allergenkennzeichnung besteht. Der Service fiir Allergiker
beinhaltet auch die Allergenausweisung auf den einzelnen Preisschildern im Laden, fiir das Brot-
sortiment kdnnen diese Informationen auch im Internet abgerufen werden. Im Jahr 2013 wurden
die Bemiithungen mit einem Natur-Pur-Zertifikat belohnt, als einziges zertifiziertes Mitglied des
Natur-Pur-Backer e. V. im Umkreis von 30 Kilometern verfiigt die Backerei nun iiber ein weiteres
regionales Alleinstellungsmerkmal.
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PORTRAIT: LANDBACKEREI OETZMANN

Im beschaulichen Edendorf in der Liineburger Heide ist seit 1888 der Familienbetrieb der Land-
backerei Oetzmann zu finden. 18 Mitarbeitende sind heute damit beschéftigt, hochwertige
Produkte in handwerklicher Backtradition fiir die Kunden zu fertigen. Als Grundlage hierfiir dienen
die urspriinglichen Familienrezepte, die seit Generationen weiter gegeben werden. Die Backerei
Oetzmann ist nicht nur fiir ihren traditionellen Natursauerteig bekannt, mehrere Brotsorten sind
auch iberregional beliebt. So wurde dem Roggensaftbrot vom Institut fiir Qualitatssicherung

von Backwaren eine Gold- Medaille fiir die herausragende Qualitét verliehen. Die Kunden haben
vielfaltige Moglichkeiten, die beliebten Traditionsprodukte zu erstehen: neben der Filiale im
Edeka-Markt in Altenmedingen fahren drei Verkaufswagen zu den Wochenmérkten in der Region
und versorgen so zum Beispiel die Kunden in Adendorf, Ebstorf, Liineburg, Maschen und
Salzhausen direkt vor Ort. Zusatzlich fiihrt eine Verkaufstour quer durch die Gemeinde Ostheide
bis nach Thomasburg. Die Familie Oetzmann betreibt auch das Gasthaus/die Pension ,Zur Eiche*
in Edendorf, dort werden die frischen Backwaren natiirlich auch den Gasten angeboten — direkt
aus der Backstube. Auch das Engagement in der Region ist ein wichtiger Teil der Unternehmens-
philosophie — ob Brezelbacken beim Kinderfest in Bienenbiittel oder der mobile Backofen auf
Sommerfesten und verkaufsoffenen Sonntagen in der Region, ein Wagen der Béckerei Oetzmann
ist auf vielen Veranstaltungen in den Gemeinden dabei.

Georg Oetzmann, Hufeisenstr. 2, 29553 Edendorf

15



Die hier beschriebenen Erkenntnisse iiber das
Verbraucherinteresse wurden auch durch die Kunden-
befragung in diesem Projekt bestatigt.
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Hohes Verbraucherinteresse an regionalen und biologischen Lebensmitteln

Das Thema Regionalitét hat sich in den letzten Jahren zu einem Trendthema in den Lebensmittel-
markten entwickelt. Der Anteil an biologisch hergestellten Waren steigt ebenso. Eine Konsumenten-
befragung im Jahr 2013 ergab, dass rund 92 Prozent der Befragten regionale Lebensmittel

oder Lebensmittel mit regionalen Zutaten klar bevorzugen. Neben klassischen Kaufmerkmalen

wie ,,Qualitdt” und ,Genuss” treten fiir die Verbraucher zunehmend weitere Attribute wie ,,Bio“,
JIransparenz”, ,Starkung der regionalen Wirtschaft” oder , kulturelle Identitat” in den Vordergrund.

Dabei unterscheiden sich die Motive der Verbraucher beim Kauf von biologischen und regionalen
Lebensmitteln voneinander. Beim Kauf von biologisch erzeugten Produkten stehen vor allem selbstbe-
zogene Motive im Vordergrund, die durch den Verzicht von chemischen Pflanzenschutzmitteln zu einer
gesunden und vollwertigen Ernahrung beitragen. Die Motive fiir den Kauf von regionalen Produkten
sind meist der Bezug zur lokalen Wirtschaft, zur Herkunft der Lebensmittel sowie die kiirzeren Liefer-
wege. AuBerdem wiinschen sich viele Konsumenten Transparenz bei der Herstellung der Produkte.

Dariiber hinaus bestehen Herausforderungen in der Branche im Zusammenhang mit Nachhaltigkeit.
Genannt werden kénnen Energiekosten und weitere UmweltschutzmaBnahmen sowie Hygiene- und
Gesundheitsanforderungen. Hierzu gibt es nicht nur vielseitige Fachliteratur, sondern auch Leit-
faden fiir den Umweltschutz in der Backstube.



DIE ZUKUNFTSBACKEREI

Leitfaden zu Umweltschutz in der Backstube

In den Themenbereichen Umweltschutz und Nachhaltigkeit stehen die Backereibetriebe vielen
Herausforderungen gegeniiber. Doch in welchen Bereichen sollten sie aktiv werden? Mehrere Rat-
geber zum Thema , Backereien und Umweltschutz* existieren bereits. Im Folgenden werden einige
Aspekte beispielhaft erlautert.

Energieverbrauch: Rund 10 Prozent des gesamten Strom- und Warmeverbrauchs aller Handwerks-
betriebe fallen auf die Backerbranche. Der hohe Energieverbrauch resultiert hauptséchlich aus

der Nutzung von Backdfen (40 Prozent) und Kélteanlagen (20 Prozent), diese sind auch der groBte
Kostenfaktor. Es sollte {iberpriift werden, ob die Nutzung der Geréte optimiert werden kann, so dass
Energiekosten eingespart werden. Moglicherweise ist sogar ein Austausch durch ein energiespar-
sames Gerat wirtschaftlich sinnvoll.

Reinigung: Allein durch die angepasste Anwendung umweltfreundlicher Reinigungsmittel entspre-
chend der Sicherheitsdatenblétter kénnen die Betriebe bereits einen aktiven Beitrag zum Umwelt-
schutz leisten.

Abfallmanagement: Mit einem auf den Betrieb zugeschnittenen Abfallkonzept lasst sich die Ent-
sorgung und Verwertung der anfallenden Reststoffe gezielt optimieren. Die separate Erfassung von
Abfall und Wertstoffen ist auch eine gute Mdglichkeit, durch Umweltschutz Kosten zu senken und
einzusparen.
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ZWEI LEITFADEN

Stadt Heidelberg, Amt fiir Umweltschutz Energie und
Gesundheitsforderung (2003): Umweltmanagement
bei Backereien und Konditoreien

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt, Gesund-
heit und Verbraucherschutz (2006): Die umwelt-
bewusste Backerei




Durch Kommunikation wird die Einzigartigkeit der
Béckerei und ihrer Produkte hervorgehoben.
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Detaillierte Beispiele und konkrete Handlungsmdoglichkeiten fiir Backereibetriebe wurden im Rah-
men des Modellprojekts ,,Backer/Konditoren und Umwelt” in Heidelberg untersucht. Die erzielten
Ergebnisse sind verdffentlicht. Der Leitfaden bietet einen guten Uberblick iiber verschiedene Um-
weltschutzmaBnahmen fiir die Betriebe. Er gibt beispielsweise Hilfestellung bei der Identifizierung
von Energielecks und nennt Bedingungen fiir einen energieeffizienten Umbau bestehender Betriebe.
Auch vom Bayerischen Staatsministerium fiir Umwelt, Energie und Verbraucherschutz wurde mit
,Die umweltbewusste Béackerei“ ein hilfreicher Leitfaden verdffentlicht, der anhand praktischer
Beispiele und konkreten MaBinahmenvorschlagen den Einstieg in das Thema vereinfacht.

Wie unterscheidet sich das Backereifachgeschaft von Backshops?

Mit den giinstigen Preisen der Backwaren in Discountern kann ein Backereifachgeschéft in der
Regel nicht mithalten. Als Alleinstellungsmerkmal dienen dem Backermeister inshesondere seine
einzigartigen Produkte, die zu einem stimmigen Preis-Leistungsverhaltnis angeboten werden. Mit
Rezepturen, die im (Familien-)Betrieb weitergegeben werden, entstehen noch heute besondere
Produkte. Sie erzeugen eine individuelle Note mit der sich ein Betrieb positiv herausstellen kann.
Dariiber hinaus ist die Méglichkeit fir Kommunikation und Austausch im Béckereifachgeschaft
wichtig fiir die Kundenbindung. Backereien sind gerade in landlichen Gebieten haufig Treffpunkt
und ein Ort, an dem personliche Gesprache gefiihrt werden. Der Kontakt mit den Kunden ist
Herausforderung und Chance zugleich.
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Durch ein persénliches Gespréach gelingt individuelle Beratung und das Erfiillen von spezifischen
Wiinschen. Vielfach kdnnen so auch weitere Beziehungen des Betriebes in Stadt und Region
verdeutlicht werden. Die Zusammenarbeit mit (Handwerks)betrieben und Zulieferern stiitzt die
regionalen Strukturen.

Diese Alleinstellungsmerkmale bieten Gelegenheit, sich gezielt von Backshops und Selbstbe-
dienungsregalen in Discountern abzusetzen. Die Kommunikation und das Marketing spielen eine
wichtige Rolle. Wie kommuniziert der Betrieb iiber seine besonderen Produkte? Woher werden die
Zutaten bezogen und wie erfolgt die Verarbeitung der Ware? Auf diese Fragen treffende Antworten
zu finden, ist die Kommunikationsherausforderung.

19



Die Arbeitsgruppe erarbeitete gemeinsam Marketing-
chancen fiir das Backer-Handwerk. Fiir die Backereien
erdffneten sich Wege, wie sie ihre Leistungen und
Besonderheiten den Kunden gegeniiber effektiv
kommunizieren kénnen.

Die Ergebnisse einer Kundenbefragung flieBen in
die hier vorliegende forschungsbasierte Handlungs-
anweisung ein.

DIE ZUKUNFTSBACKEREI

ERGEBNISSE AUS DER FORSCHUNG

Mit wissenschaftlicher Begleitung durch Wissenschaftler der Leuphana befragten die teilnehmen-
den Betriebe etwa 700 ihrer Kunden. Dabei erhielten die Betriebe eine Riickmeldung zur Gesamt-
zufriedenheit der Kunden, zu Produktqualitdtsmerkmalen, dem Verkaufspersonal, dem Service

und der Ladenatmosphare. Dariiber hinaus bekundeten die Befragten ihr Interesse an moglichen
Angeboten und weiteren Produktqualitatsmerkmalen. Die Befragung deckte den Bedarf an Transpa-
renz iiber die Warenherkunft und Produktqualitat auf. Zudem verdeutlichte sie das Interesse der
Kunden an regionalen oder biologischen Backwaren.

Wer kauft im Backereifachgeschéft ein? — Wer sind die Kunden?

Die Mehrheit der Befragten ist zwischen 40-59 Jahre alt (49 Prozent) und lebt in einem 2-Personen-
Haushalt (45 Prozent). Weitere 35 Prozent leben in einem 3-4-Personen-Haushalt. 12 Prozent der
Befragten lebt alleine. Mit 5 und mehr Personen leben 8 Prozent der Befragten zusammen. Etwa
jeder fiinfte Befragte ist zwischen 60-70 Jahren. Jeweils 16 Prozent der Befragten sind zwischen 20-
39 Jahre oder iiber 70 Jahre alt. 60 Prozent der Befragten sind weiblich und 40 Prozent mannlich.

Backwaren aus regionalen Rohstoffen und Bio-Produkten

Regionalitdt bedeutet, dass der Backereibetrieb seine Rohstoffe aus dem néheren Umfeld bezieht.
Fiir Mehle, Molkereiprodukte, Eier, Zucker und Friichte ist dies gerade in Regionen mit landwirt-
schaftlichen Betrieben mdglich. Ein Backereibetrieb kann damit einen GroBteil seines Bedarfs aus
einem Umkreis von 50 km decken.
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Rund 70 Prozent der Befragten gaben an, dass sie sich iiber Bio-Produkte in ihrem Béckereifach-
geschaft freuen wiirden. Noch groBeres Interesse besteht an Backwaren aus regionalen Roh-
stoffen. Hieriiber freuen sich 92 Prozent der Befragten.

Auf eine Abfrage der Mehrzahlungsbereitschaft wurde bewusst verzichtet. Kundenwiinsche sind
nicht automatisch mit der Bereitschaft verbunden, mehr fiir das Produkt zu bezahlen. Ist jedoch
das Kundeninteresse vorhanden, kann durch gezieltes Marketing mehr erreicht werden. Studieren-
de erarbeiteten hierzu in einem weiteren Projekt des EU-Innovations-Inkubators exemplarisch ein
Marketingkonzept fiir einen Béckereibetrieb.

Was denken Sie dariiber, wenn lhr Backereifachgeschéaft Ihnen Bio-Produkte im Sortiment anbietet?

24%  14%
253 %

36,8 % W das freut mich sehr
[ das freut mich

W das ist mir egal

M das stort mich

M das stort mich sehr
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Gerade in der Liineburger Heide gibt es ein breites
Angebot von landwirtschaftlichen Betrieben und
Miihlen. Sie stehen als regionale Lieferanten den
Backereibetrieben zur Verfiigung.

Saisonale Abwechslung wird von den Befragten mehr-
heitlich gewiinscht. Auf deutliche Ablehnung stoBen
industriell vorgefertigte Backwaren, die allerdings
sehr kostengiinstig angeboten werden kdnnen. Da
Kunden von Backereifachbetrieben befragt wurden,
{iberrascht dieses Ergebnis jedoch nicht.
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Was denken Sie dartiber, wenn |hr Backereifachgeschaft, Ihnen Backwaren aus regionalen Rohstoffen anbietet?

73% 02% 02%
W das freut mich sehr

[0 das freut mich
W das ist mir egal
M das stort mich

354 % M das stort mich sehr

Was denken Sie dariiber, wenn |hr Backereifachgeschaft das saisonale Angebot aushaut?

132% 05% 03%

I das freut mich sehr
I das freut mich
W das ist mir egal
W das stort mich

M das stort mich sehr
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Was denken Sie dariiber, wenn lhr Backereifachgeschaft nach eigenen traditionellen Rezepturen arbeitet?

579 00% 02%

M das freut mich sehr
[ das freut mich
W das ist mir egal
W das stort mich

W das stort mich sehr

Was denken Sie dariiber, wenn |hr Backereifachgeschaft lhnen Backwaren aus Getreidesorten mit geringem
Glutengehalt anbietet?
15% 05%

316 % I das freut mich sehr
[ das freut mich

W das ist mir egal

W das stort mich

M das stort mich sehr
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Zwei Drittel der Kunden von Backereifachgeschaften
wiirden sich tiber glutenarme Backwaren freuen.
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Die Befragten wiinschen sich Informationen iiber die
Zutaten der Produkte.
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Was denken Sie dartiber, wenn |hr Backereifachgeschaft lhnen vegane Backwaren (ohne tierischen Ursprungs)

anbietet?

31%

3,8%

M das freut mich sehr
[ das freut mich
W das ist mir egal
W das stort mich

W das stort mich sehr

Was denken Sie dartiber, wenn |hr Backereifachgeschaft lhnen Informationen iiber die Inhaltsstoffe der

Produkte liefert?
9,1%

00% 08%

I das freut mich sehr
I das freut mich
W das ist mir egal
W das stort mich

M das stort mich sehr
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Was denken Sie dariiber, wenn lhr Backereifachgeschaft Ihnen Informationen tiber Lebensmittelunvertraglich-
keiten und Allergene von Produkten anbietet?
195% 05% 10%

W das freut mich sehr

37,9 % 1 das freut mich
W das ist mir egal
M das stort mich

41,1% W das stort mich sehr

Was denken Sie dariiber, wenn |hr Backereifachgeschéft Ihnen Backwaren mit einem Zuckeraustauschstoff
(Stevia etc.) anbietet?
6,9 %

20,4 %

10,9 % W das freut mich sehr

295 % 1 das freut mich
W das ist mir egal
W das stort mich

M das stort mich sehr
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Zuckeraustauschstoffe scheinen weniger relevant fiir
die Mehrheit der Befragten. Moglicherweise sind sie
kaum bekannt. Honig und andere Zuckersubstitute
konnen fiir Backereien jedoch ein interessantes
Zusatzangebot darstellen.
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Was denken Sie dariiber, wenn |hr Backereifachgeschaft lhnen Produkte aus fairem Handel (Kaffee etc.)
anbietet?

08% 08%

18,5 % W das freut mich sehr

[0 das freut mich
W das ist mir egal
M das stort mich

44,4 % W das stort mich sehr

Die Befragungsergebnisse machen deutlich, dass den Kunden Regionalitat, Bio-Qualitat sowie
Béckerei-spezifische Rezepturen mit Tradition wichtig sind. Diese Attribute schlieBen sich nicht
aus. Sie kdnnen sich sogar gut erganzen, indem aus der Region bezogene Rohstoffe in Bio-
Qualitét zu einzigartigen Backwaren verarbeitet werden.

Dariiber hinaus lassen die Befragten erkennen, dass sie sich Transparenz iiber die Backwaren
wiinschen. Kommunikationsmittel wie Produktinformationen sowie die Beratung im persdnlichen
Gesprach kdnnen diesem Wunsch nachkommen. Hierzu werden geschultes Personal und Marke-
ting-Materialien bendtigt. Weitere mogliche MaBnahmen werden im nachsten Kapitel beschrieben.
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PORTRAIT: VOLLKORNBACKEREI SCHARNEBECK

Nach Ausscheiden des Firmeninhabers 1985 aus der ,,Lauenburger Biobackerei“ hervorgegangen,
haben mehrere ehemalige Mitarbeitende das Unternehmen mit dem Fokus auf Belieferung von
Naturkostladen seitdem kontinuierlich weiterentwickelt. Nach dem Umzug 1991 an den neuen
Produktionsstandort in Scharnebeck konnte sich die Belieferung von Bioladen, Reformhdusern
und dem inhabergefiihrten Lebensmitteleinzelhandel erfolgreich bei regionalen Kunden in den
Landkreisen Liineburg und Liichow-Dannenberg etablieren. Seit 1994 werden in Scharnebeck
neben den traditionellen Brot- und Backwaren auch Milch, Kdse und weitere Naturkostproduk-

te in Bio-Qualitat angeboten. Auch die Lauenburger Wurzeln sind noch erkennbar und werden
gepflegt, die langjahrigen Lauenburger Stammkunden haben die Moglichkeit, die Backwaren in
einem drtlichen Lebensmittelmarkt zu beziehen. Das Hauptsortiment wird durch die 17 verschie-

denen Brotsorten gebildet, neun davon sind weizenfrei und an einem Tag in der Woche werden Inhaberin Regina Dehmel, HauptstraBe 24,

zusétzlich spezielle glutenfreie Brotsorten fiir Allergiker produziert. Weitere Informationen fiir 21379 Schamebeck
die Kunden finden sich im Internet, wie zahlreiche Zutatenlisten und eine Liste mit den weiteren

Bezugsquellen fiir die hergestellten Produkte. Die Vollkornbéckerei ist nicht nur Mitglied im De-

meter- und Biopark-Verband, das Unternehmen agiert auch als regionaler Unterstiitzer des Slow

Food Deutschland e. V. Der Betrieb gehért zu den Mitinitiatoren und Unterstiitzern der seit 2008

durchgefiihrten Bio-Brotbox Aktion fiir Schulanfénger. Dariiber hinaus werden Jugendliche zu

handwerklich orientierten Backerinnen und Backern ausgebildet, wobei auch solche eine Chance

erhalten, die Giber keinen Schulabschluss verfiigen.
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WAS DEN BACKEREIFACHBETRIEB
NACHHALTIG MACHT

Den Betrieb in seiner ganzheitlichen Wir-
kung zu betrachten bedeutet, sowohl 8ko-
nomische als auch dkologische und soziale
Aspekte zu beriicksichtigen. Wer sein
Béckereifachgeschaft an diesen Nachhal-
tigkeits-Aspekten ausrichtet, schafft einen
nachhaltigen Mehrwert und leistet damit

einen Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung.

Regionale Gegebenheiten beeinflussen

die Lieferbeziehungen der Rohwaren. Je
nach Standort der Backerei bietet sich der
Einkauf bei regionalen Zulieferern an. Da-
durch stérken sich die Partner vor Ort und
und halten die Transportwege der Waren
kurz. Durch den Auf- und Ausbau einer
regionalen Lieferkette wird die Wirkung des
Béckereibetriebes in der Region deutlich.
Der Bezug von Waren in Bio-Qualitat ist

aufgrund des umweltschonenden Anbaus
ein besonderes Nachhaltigkeitskriterium.
Doch das Angebot von Bio-Produkten in
einer konventionellen Béckerei ist schwer
zu gestalten. Rohstoffe miissen getrennt
gelagert und verarbeitet werden. Bei einer
hohen Nachfrage an Bio-Produkten ist eher
die komplette Umstellung zu einer Bio-
Béckerei empfehlenswert.



DIE ZUKUNFTSBACKEREI

Innovative Produkte entwickeln und anbieten

Mit eigenen Rezepturen kommt die Kreativitat des Backermeisters besonders zum Ausdruck.
Chancen fiir die Entwicklung von neuen Produkten bieten sich durch die Kundennéhe und die
direkte Kommunikation mit den (potenziellen) Abnehmern. So l4sst sich ein auf die Kundenwiinsche
zugeschnittenes Leistungsangebot entwickeln. Auch der Bezug zur Region ermdglicht die Kreation
innovativer Produkte. Beispiele hierfiir sind Buchweizen-Produkte aus der Liineburger Heide, die
Verwendung von regionalem Salz oder Bio-Getreide.

Mitarbeitende beschaftigen, aushilden und weiterbilden

Als Arbeitgeber und Ausbilder haben Backermeister oftmals eine enge Verbundenheit mit der
Belegschaft. Dies ermdglicht eine miihelose Weitergabe der vom Inhaber gelebten Werte und
Normen — auch im Kontext von dkologischen und sozialen Aspekten.

Um dem Nachwuchsmangel vorzubeugen, ist die Weitergabe von Fertigkeiten und Wissen essen-
tiell. Durch Aus- und Weiterbildung sichert der Betrieb sein Fortbestehen und seine Entwicklung.
Die Kommunikation, Aus- und Weiterbildung der Mitarbeitenden ist wichtig. Sie sind im Dialog mit
Kunden und anderen Anspruchsgruppen und geben auf diesem Weg Informationen weiter.

Umweltschonend produzieren

Eine Backerei hat einen hohen Energieverbrauch, was mit entsprechenden Kosten verbunden ist.
Einsparpotenziale zu identifizieren dient daher der Wirtschaftlichkeit und der Umwelt gleichzeitig.
Weitere wichtige Umweltaspekte sind Abfallvermeidung, -trennung und Reinigung.
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Stérken und Potenziale erkennen — sich im Wetthewerb differenzieren Vom Kornfeld bis zum fertigen Brot — und dann?

Langjahrige Familienrezepturen, innovative Produkte, lokale und regionale Gegebenheiten sowie
ausgewahlte Lieferanten bieten Moglichkeiten, einmalige Geschichten {iber die Produkte und
den Betrieb zu erzdhlen. Mit einem Zugestandnis von Transparenz iiber betriebliche Abldufe und
Besonderheiten lassen sich Kommunikationsargumente fiir die Kunden herausarbeiten und eine
Differenzierung im Wetthewerb gestalten. Ein konkretes Alleinstellungsmerkmal in der Region
kann der entscheidende Wetthewerbsvorteil fiir eine Traditionshéackerei sein.

Anspruchsgruppen des Betriebes miteinbeziehen

Die Anspruchsgruppen von Backereibetrieben sind inshesondere die Kunden, Lieferanten und
Mitarbeitende. Dariiber hinaus werden auch Kontakte zu Nachbarn, Handwerkskammer, Bécker-
Innung und Verbdnde sowie Universitaten gepflegt. Eine Zusammenarbeit mit diesen Akteuren
erweitert die eigene Perspektive auf den Betrieb und ermdglicht damit eine Unternehmensentwick-
lung. Der Dialog unterstiitzt das Aufdecken von Innovationspotenzialen. Die Interessensvertretun-
gen in der Backereibranche kdnnen dariiber hinaus gesellschaftliche Diskussionen beeinflussen
und damit nachhaltige Entwicklung gestalten.
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DIE EIGENE STARKE KOMMUNIZIEREN

Ist die Backware hergestellt, bleibt die
Frage, wie sie sich nun von giinstigen
Produkten aus dem Discounter differen-
ziert. Welche Geschichte kann zum Produkt
erzahlt werden? Wie wird das Interesse der
Kunden geweckt? Welches Alleinstellungs-
merkmal hat der Betrieb?

Werden die Besonderheiten der Produkte
sowie des Betriebs herausgearbeitet und

kommuniziert, lassen sich Wettbewerbs-
vorteile generieren. Hierfir sind Informati-
onen zu den Lieferanten, zur Herkunft der
Rohwaren und zur Verarbeitung im Betrieb
relevant. So kann die Wertschopfungskette
visualisiert und dokumentiert werden, das
Béckereifachgeschaft kann damit einzig-
artige Merkmale prasentieren und den Kun-
den die gewiinschte Transparenz bieten.

Dariiber hinaus sollen in einem nachhaltig
ausgerichteten Betrieb Kosteneinspar-
potenziale aufgedeckt und die Schad-
schopfung minimiert werden. Wie lasst
sich Energie sparen, welche Abfalle lassen
sich vermeiden, wie wird entsorgt? Auch
hieraus ergeben sich Méglichkeiten fir
Kommunikation und Werbung.



Was macht das Produkt besonders?
Welche Argumente unterstiitzen den Kauf?
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Haufig sind Mitarbeitende im direkten Kontakt mit den Kunden und sollten fachkundige Informa-
tionen tiber die Backwaren liefern kdnnen. Aus- und Weiterbildung fiir die Angestellten sind daher
unabdingbar, um die Kunden zu informieren und dadurch an ihr Backereifachgeschaft zu binden.

Die Erfahrungen aus dem Projekt ,Die Zukunftshackerei“ zeigen, wie hilfreich die Abfrage bei
Kunden zu ihren Erwartungen fiir die Betriebe ist. Die Kooperation zwischen den regionalen
Béckereibetrieben und dem CSM der Leuphana Universitét Liineburg ermdglichte den regionalen
Béckereien, eine fundierte Riickmeldung von ihren Kunden zu erhalten. Durch die wissenschaftli-
che Begleitung konnte u.a. die Nachfrage nach regionalen und Bio-Backwaren aufgezeigt werden.
Die Ergebnisse wiederum bieten Gelegenheit Kundenbeziehungen zu intensivieren und neue
Verbindungen auch mit der Offentlichkeit aufzubauen.

Die teilnehmenden Betriebe nutzten zudem die Moglichkeit, sich im Projekt , Die Zukunfts-
backerei* mit Experten aus Praxis und Wissenschaft auszutauschen. Auch dieser Austausch dient
der Weiterentwicklung des eigenen Unternehmens. Ein solches Netzwerk kann durch die Hand-
werkskammer vor Ort oder durch Forschungs- und Wissenstransferprojekte an Universitaten
organisiert und unterstiitzt werden.
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PORTRAIT: BACKEREI SCHWICHTENBERG

Seit Griindung in den 1960er Jahren hat das Familienunternehmen seinen Sitz im Heideort
Bispingen. Nach einem Brand im Jahr 2008 wurde die Traditionshackerei an gleicher Stelle wieder
aufgebaut. So befindet sich mit dem Neubau von Backstube, Konditorei und dem Ladengeschaft
mit angegliedertem Café dort heute ein modernes Backereiunternehmen mit 23 Mitarbeitenden.
Mit dem Ladengeschéft, dem Verkaufswagen und den beiden Shop-in-Shop Stationen haben die
Kunden nun an vier Verkaufsstellen die Moglichkeit, die beliebten, nach traditionellen Rezepten
hergestellten Produkte zu erwerben. Die Zusammenarbeit mit regionalen Zulieferern wie der
Oldendorfer Miihle, einem 6rtlichen Schlachter oder Obst- und Gemiiseplantagen ermdglichen
die Verwendung regionaler Zutaten und bieten Transparenz iiber deren Herkunft. Fiir die Qualitat
der hergestellten Produkte hat das Institut fir Qualitatssicherung von Backwaren der Béckerei
Schwichtenberg bereits mehrere Male Auszeichnungen des IQBack fiir konstante Qualitat auf
hichstem Niveau verliehen. Neben dem Engagement in der regionalen Backerinnung unterstiitzt
der Betrieb auch kleinere ortliche Einrichtungen, wie beispielsweise das Schwimmbad, einen
regionalen Tierpark oder die Kirche in der Gemeinde.

Béckerei, Konditorei und Café, Michaela Herzberg-
Schwichtenberg, Hiitzeler Str. 6, 29646 Bispingen
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Backerei Gebriider Willert GmbH, Bodderbarg 4,
21423 Winsen OT Pattensen
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PORTRAIT: BACKEREI WILLERT

Das Familienunternehmen der Gebriider Willert bietet seinen Kunden seit 1952 Konditorei- und
Backwaren nach traditionellen Rezepten an. Heute wird die Backerei mit Firmensitz in Pattensen
in der dritten Generation von zwei Cousins der Familie Willert geleitet, die mittlerweile 115 Mit-
arbeitende sind auf 13 Filialen verteilt in den Landkreisen Harburg und Liineburg zu finden.

Die Kunden kdnnen die Adressen der einzelnen Filialen bequem online nachschlagen, fiir den
Landkreis Harburg werden weitere sechs unterschiedliche Verkaufstouren angeboten. Fiir GroB-
kunden und weitere Vertragspartner wird zusétzlich ein Lieferservice angeboten, der durch die
eigene Fahrzeugflotte gewéhrleistet wird. Neben dem alltaglichen Sortiment an Back- und Kondi-
torwaren hietet die Backerei Willert ihren Kunden auch die Moglichkeit, Kuchen und Torten fiir spe-
zielle Anlasse nach Kundenwunsch zu gestalten. Das Angebot an Knackebrot hat sich als weitere
besondere Spezialitat herauskristallisiert, mittlerweile gibt es einen eigenen Knackebrot-Versand.
Um den Dialog mit den Kunden aufrecht zu erhalten, gibt es neben dem persdnlichen Kontakt in
den Filialen auch die Mdglichkeit, unter der Rubrik ,Lob & Tadel“ online Bewertungen einzureichen
und generelles Feedback an das Unternehmen zu geben. Dariiber hinaus engagieren sich die
Inhaber fiir gemeinniitzige Vereine und Einrichtungen in der Region. So gibt es eine kontinuierliche
Kooperation mit der Harburger Tafel und zur Unterstiitzung der Stiftung ,Kirche und Zukunft“
wurde der Erlés durch den Verkauf spezieller Brotchensorten gespendet.
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