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| Gute Griinde, uUber das
Backerhandwerk von morgen

nachzudenken

Viele Handwerksbacker betrachten die Zukunft ihres Berufszweigs

mit Sorge. Und es stimmt: Das Backerhandwerk in Deutschland
hat sich in den letzten Jahren rasant verdndert, der okonomische
Druck durch neue Wettbewerber und hohe Rohstoffkosten nimmt
zu. Gleichzeitig wird immer haufiger gefordert, nachhaltig zu
produzieren. Das Backerei- und Konditoreigewerbe hat beispiels-
weise im Vergleich den hochsten Energiebedarf aller Handwerks-
zweige. Aber — das Alltagsgeschaft ldsst wenig Raum. Woflr sollen

Sie denn noch alles Zeit haben?

Fir Handwerksbéacker gibt es gute Argu-
mente, die Umweltauswirkungen des
Backens im Blick zu behalten. Und auch
die sozialen Leistungen eines Betriebes
werden in Zeiten wachsenden Fachkrafte-
mangels weiter an Bedeutung gewinnen.
Kurzum: Wenn Sie sich fragen, wie wohl
das Backerhandwerk von morgen aussehen
wird und welche Erfolgsfaktoren zukilinftig
entscheidend sein werden, lohnt es sich,
Uber das Thema Nachhaltigkeit nachzuden-
ken und weiterzulesen.

Das vorliegende Handbuch zeigt Perspek-
tiven flr ein nachhaltiges Wirtschaften in
Handwerksbdckereien auf, vermittelt pra-
xisnahe Hintergrundinformationen und
zeigt an vielen Beispielen, wie Berufskolle-
gen erfolgreich Nachhaltigkeit in ihren
Béackereien umsetzen. Sie werden sehen,
dass es fur Nachhaltigkeit keine allgemein-
glltigen Rezepte gibt, sondern dass viele
individuelle Schritte dazu beitragen, das
Backerhandwerk zukunftsfahig aufzustel-
len - in 6kologischer, sozialer und 6kono-
mischer Hinsicht.

Auch wenn in diesem Handbuch viele
Bio-Betriebe vorgestellt werden, bedeutet
Nachhaltigkeit nicht zwangslaufig eine
Umstellung auf eine rein 6kologische Her-
stellungsweise. Viele Bio-Pioniere liefern
jedoch wertvolle Erfahrungswerte (z. B.
bei der systematischen Energieeinsparung),
die auch fiir den konventionellen Backer
relevant sind. Die Backer, deren Betriebe
wir Ihnen vorstellen, sind ganz unter-
schiedliche Persoénlichkeiten. Und auch die
Geschaftsmodelle, die sie fir ihre Backe-
reien gewahlt haben, sind verschieden.
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Langfristig einen wichtigen Platz im
Lebensmittelmarkt erhalten

Aber dennoch haben sie etwas gemeinsam:
Als Unternehmer haben sie branchenibliche
Wege hinterfragt und die Verwirklichung
ihres Konzepts mit viel Uberzeugung, haufig
auch gegen Widerstande, umgesetzt.

Die Fallstudien sollen insofern auch Mut
machen, sich nicht von dem abstrakten
Begriff Nachhaltigkeit abschrecken zu
lassen, sondern ganz praktisch die Chancen
eines nachhaltigen Wirtschaftens fiir den
eigenen Betrieb zu erschlieBen.

Die Darstellung der Fallstudien basiert

auf ausfihrlichen persénlichen Interviews
mit den Betriebsleitern der vorgestellten
Backereien. Unser herzlicher Dank geht
daher an dieser Stelle an alle Beteiligten
flr die Bereitschaft, uns Frage und Antwort
zu stehen und ihre Erfahrungen in punkto
Nachhaltigkeit mit Berufskollegen zu teilen.

Wir sind Uberzeugt davon, dass unterneh-
merische Initiative und nachhaltiges Han-
deln dazu beitragen kdnnen, dem Bé&cker-
handwerk langfristig einen wichtigen
Platz im Lebensmittelmarkt zu erhalten.

Ein wachsender Teil der Menschen besinnt
sich angesichts globaler Finanzkrisen und
Borsencrashs auf das Private und lernt
die eigene Heimat neu schatzen. Und wer
kénnte sie besser bei dieser Suche nach
einer genussvollen, gesunden und eben
nachhaltigen Erndhrung begleiten als ihr
Béacker vor Ort!

Viel SpaB beim Lesen und neue Anregun-
gen - vielleicht auch mal quer zu bisheri-
gen Uberzeugungen.

Fiirth, im Oktober 2011
Dr. Philipp Stradtmann

Géttingen, im Oktober 2011
Prof. Dr. Achim Spiller

Lehrstuhl Marketing fiir Agrarprodukte und ~ Prokurist / Geschdftsfihrung
Lebensmittel an der Universitdt Géttingen Marketing und Vertrieb, Wolf ButterBack KG
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Il Grundlagen des Nachhaltigkeitsmanagements

Das Thema Nachhaltigkeit wird in der Erndhrungswirtschaft

derzeit viel diskutiert und vor allem in der Industrie vorangetrieben.

Aber gerade im Backerhandwerk kann die offensive Ausrichtung

am Leitbild der nachhaltigen Entwicklung dabei helfen,

Wettbewerbsvorteile zu nutzen und auszubauen.

Handwerklich produzierende Backereien kdnnen

an ihren traditionellen Starken wie Ndhe, Vielfalt, ; -
Qualitdt und Service ansetzen. Voraussetzung ist ;
jedoch, dass Handwerksbécker, so wie in unseren
Praxisbeispielen, die Herausforderungen aktiv
annehmen und sich auch von zwischenzeitlichen
Rickschlagen nicht entmutigen lassen.

Was bedeutet Nachhaltigkeit?
Zum Leitbild einer nachhaltigen Entwicklung

.Lebe vom Ertrag und nicht von den
Ressourcen.”

In diesem Sinne bezeichnet Nachhaltigkeit
urspriinglich ein Prinzip aus der Forstwirt-
schaft, nach dem bei der Waldbewirtschaf-
tung nicht mehr Holz aus einem Wald ent-
nommen werden sollte als nachwdachst.
Das klingt fiir uns heute in Deutschland,
dem Land der Walder, trivial, aber friher
waren ganze Mittelgebirge entwaldet. Im
Harz beispielsweise hatte im 16. Jahrhun-
dert der sich entwickelnde Bergbau zu
groBflachigen Rodungen gefiihrt.

Kernideen des nachhaltigen Wirtschaftens
sind deshalb die langfristige Sicherung des
Ressourcenbestands und die Verantwor-
tung flr Zukinftiges. In den letzten rund
100 Jahren hat die Menschheit bereits gut
ein Drittel der weltweiten fossilen Energie-
vorrate verbraucht. So weit sind wir also
vom Raubbau vorheriger Zeiten nicht ent-
fernt. Nachhaltiges Unternehmertum meint
deshalb eine Wirtschaftsweise, die versucht,
die BedUrfnisse der heutigen Generation

zu erflllen, ohne dabei die Mdglichkeiten
kiinftiger Generationen zu gefdhrden.

Die heutige Begriffsverwendung geht auf
den Abschlussbericht der Weltkommission
flr Umwelt und Entwicklung, den so ge-
nannten Brundtland-Bericht (veréffentlicht
1987), zuriick. Das Nachhaltigkeitsprinzip
betont die Notwendigkeit, die hdufigen

Zielkonflikte zwischen Umweltschutz und
wirtschaftlicher Entwicklung in Einklang

zu bringen. Die UN-Konferenzen von Rio
(1992) mit dem Abschlussdokument
Agenda 21 und von Johannesburg (2002)
mit der Millenniumserkldrung haben nach-
folgend den Rahmen fiir die Entwicklung
von nationalen Nachhaltigkeitsstrategien
abgesteckt und internationale Vereinbarun-
gen auf politischer Ebene angestofBen.

Seit dieser Zeit hat der Begriff stark an
Popularitdt gewonnen. Als Leitbild fir be-
triebliches Handeln verbindet das Konzept
nach verbreiteter Auffassung die Betrach-
tung dreier Komponenten: Es geht darum,
O0konomische, dkologische und soziale Ent-
wicklungspfade miteinander in Einklang

zu bringen. Die Integration von Umwelt-,
Arbeits- und Gesundheitsschutz, Qualitats-
sicherung, Innovation und regionaler Ko-
operation in betriebliche Leistungsprozesse
steht gleichberechtigt neben einer stabilen
wirtschaftlichen Entwicklung.
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Nachhaltiges Wirtschaften:
mehr als eine abstrakte Worthulse

Nachhaltigkeitsmanagement ist in der
Lebensmittelbranche derzeit in aller Mun-
de. Fir Handwerksbetriebe klingt der Be-
griff zundchst abstrakt und praxisfern -
.ZU theoretisch” Aber im Backerhandwerk
gibt es viele Mdglichkeiten, den Nachhal-
tigkeitsgedanken aufzugreifen und fir
die eigene Backerei mit Leben zu fullen.
Ansatzpunkte zur Umsetzung gibt es auf
unterschiedlichen Prozessstufen: im Ein-
kauf, bei Produktion und Sortimentspolitik,
im Verkauf und bei der Ladengestaltung
oder auch bei der Mitarbeiterschulung.

Die vielen Aspekte des Nachhaltigkeits-
managements erscheinen auf den ersten
Blick kompliziert, aber lassen Sie sich davon
nicht abschrecken: Nachhaltigkeit in der
Praxis ist kein Zustand, den man morgen
oder Ubermorgen erreichen kann, sondern
meint eine Vielzahl kleiner Schritte, die fur
jedes Unternehmen umsetzbar sind. Ab-
bildung 1 (Grafik) gibt einen Eindruck Gber
die Bandbreite konkreter MaBnahmen fir
Handwerksbackereien.

Und noch etwas: So wichtig Wettbewerb-
und Kundenorientierung sind, richten Sie
sich auch danach, was Sie kénnen und
woflr Sie sich persénlich einsetzen wollen.
Nur wenn Sie selbst etwas glaubhaft
gegeniiber Mitarbeitern und Kunden
vertreten, werden Sie kreative Ideen haben
und das Projekt ,Nachhaltigkeit" zu einem
Erfolgsmodell fir lhre Backerei entwickeln
kdnnen.

Damit die Umsetzung in ein tragfahiges
Béackereikonzept gelingt, ist es auBerdem
wichtig, dass Sie wissen, wo Sie mit lhrer
Backerei stehen. Oft verhindert ein fehlen-
der Uberblick einen optimalen Betriebs-
ablauf. Die regelmaBige Uberpriifung be-
trieblicher Kennzahlen aus den Bereichen
Okonomie, Okologie und Soziales erleich-
tert lhnen, die Betriebsentwicklung auch
Uber einen langeren Zeitraum kontinuier-
lich zu verfolgen und mit den Besten der
Branche zu vergleichen (Benchmarking).

Chancen nachhaltigen
Wirtschaftens

iIm Backerhandwerk:
Woran macht sich
das fest?

Die Fallstudien, die wir Ihnen in diesem
Handbuch vorstellen, zeigen sehr deutlich,
was auch die Forschung festgestellt hat:
Viele NachhaltigkeitsmaBnahmen schonen
den Geldbeutel des Bickers und stirken
die wirtschaftliche Leistungsfahigkeit des
Betriebs. Manche Investitionen kosten
kurzfristig Geld, lohnen sich aber lang-
fristig. Hinzu kommt, dass gesellschaftlich
verantwortungsvolles Handeln zu einer
héheren Arbeitszufriedenheit fir Unter-
nehmer und Arbeitnehmer flhrt. Es ist
schlichtweg ein gutes Geflihl, persdnlich
zum Erhalt der Lebensgrundlage fir kinf-
tige Generationen beizutragen. Gerade zu

der durch Familientraditionen gepréagten
Béackerbranche passt ein solches Wirt-
schaftskonzept.

Wie kommt es zu diesen positiven Effekten
flr Backereien? Nachhaltigkeitsmanage-
ment bedeutet, sich mit den bestehenden
Betriebsabldufen auseinanderzusetzen.
Neben der Optimierung der Arbeitsprozes-
se scharft der Nachhaltigkeitskurs den Blick
flr Marktnischen und neue Geschaftsfel-
der auf dem Absatzmarkt. Bei der Leis-
tungsgestaltung riicken Kundenndhe und
Regionalbezug starker in den Vordergrund.

Konkret tragt nachhaltiges Wirtschaften
in Handwerksbackereien dazu bei

® Einsparpotenziale im Bereich der
Ressourcen und Energienutzung zu
identifizieren und auszunutzen,

e neue Geschaftsfelder zu erschlieBen,
® innovative Strukturen zu entwickeln und

e verantwortungsvolle und kreative
Mitarbeiter zu binden.

Zdgern Sie nicht, sich mit dem Thema
Nachhaltigkeit angesichts dieser Argu-
mente auseinanderzusetzen. Schon heute
fragen sich immer mehr interessierte
Verbraucher, ob das Brot vom Handwerks-
backer nebenan ressourcenschonender,
sozialvertrdglicher und 8konomisch

fairer hergestellt worden ist als das vom
Discounter. Sie werden daflir sogar mehr
bezahlen, wenn sie glaubwiirdig und emo-
tional angesprochen werden.

Abbildung 1: Handlungsfelder fiir NachhaltigkeitsmaBnahmen im Backereihandwerk.

Produktlebenszyklus fiir Backwaren

Landwirtschaftliche

Rohstoffe .
- : Handwerksbetrieb . . .

Weiterverarbeitende Transport Eimeodkti Transport Bickereigeschift

Industrie roduktionsstandort)

Miihlen

"""""""""""""""""""""" Einflussbereich eines Handwerksbetriebes
Teig- und Kiihlen/ .
Einkauf Massen-  Gefrieren/ Backen Fertigstellen/ Transport ins Geschaft

produktion Giren Versand

ilransport

d
&
C/

Zubereitung/Verzehr/
Entsorgung durch
den Verbraucher

Aufbacken Verkauf

Mogliche Handlungsfelder auf dem Weg zur nachhaltigen Bickerei (Beispiele)

® Bio-Rohstoffe/ Begrenzung des Ressourcen- und Energieverbrauchs,
Bio-Teiglinge z. B. durch

Regionale Lieferanten ® Gebiudeoptimierung (Energie, Einrichtung,
Fair-Trade-Produkte Beleuchtung, .. )

Faire Erzeugerpreise e Nutzung regenerativer Energien (z. B. Solaranlage)
Auswahl umweltgerech- Zu Stromanbietern mit Okostrom wechseln

ter Hilfs- und Betriebs- Einsatz sparsamer Maschinen und Geréte

stoffe (z. B. biologisch (z. B. energieeffiziente Backdfen und Kiihlgerate)
abbaubare Reinigungs- Produktionsprozesse optimieren und Einsparpo-
mittel) tenziale nutzen (z. B. Ofenauslastung erhéhen,
nicht benotigte Kihlschranke stilllegen, Spuilpro-
gramme verkirzen, Abwarme zur Warmwasser-
bereitung nutzen)

Nachhaltige Produktgestaltung ohne Transfettsau-
ren (TFA), gehirtete Fette, Reduktion des Zucker-

J anteils, Allergikerprodukte, . . . J

® Modernisierung
des Fuhrparks

® Routenplanung,
Vermeidung unnoti-
ger Fahrten

® \erpackungsoptimierung

Ladenoptimierung
(Energie, Einrichtung,
Beleuchtung, .. .)
Schulung des Verkaufs-
personals bzgl. Nachhal-
tigkeit
Nachhaltigkeitsvorteile
kommunizieren
Verderb reduzieren
(bessere Disposition,
Abgabe an Tafeln)

Preisdifferenzierung
zugunsten sozial
Schwiécherer (z. B. Brot

vom Vortag) J

familienfreundliche Beschaftigungsmodelle

biirgerschaftliches Engagement (Corporate Citizenship)
Kultur-, Sozio- und Umweltsponsoring

sichere Beschéaftigungsverhaltnisse, Schaffung neuer Arbeitspléatze, Arbeits- und Gesundheitsschutz

Quelle: eigene Darstellung
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Il Handlungsfelder fur Backereibetriebe

In Handwerksbetrieben bindet das Alltags-
geschaft hdufig viele Krafte, so dass kaum
Zeit fUr ,etwas aus der Reihe" bleibt. Im
folgenden Kapitel stellen wir Ihnen wichtige
Ansatzpunkte in den Handlungsfeldern
Okonomie, Okologie und Soziales im Kurz-
Uberblick vor. Im Anhang dieses Handbuchs
finden Sie vertiefende Literaturhinweise
und Links auf praxisnahe Arbeitshilfen im
Internet, mit denen Sie das Thema fir lhren
Betrieb weiter vorantreiben kénnen.

1. Handlungsfeld
Okonomie

Verantwortung fiir Produkte und
Dienstleistungen

Fur die Zukunftsfahigkeit einer Handwerks-
backerei sind die langfristige Wirtschaft-
lichkeit des Betriebes und die Sicherung
der Betriebssubstanz zentrale Ziele. Nach-
haltigkeitsorientierte Konzepte betonen
aber auch die Verantwortung fiir Produkte
und Dienstleistungen. Es geht darum, ein
Angebot zu schaffen, das sich am gesell-
schaftlichen Nutzen orientiert und die
Anforderungen gesellschaftlicher Gruppen
aufgreift. Wichtige Themen aus Verbrau-
chersicht sind derzeit im Lebensmittelmarkt
Gesundheit, Regionalitdt, Bio, fairer Handel
und ausgewogene Erndhrung.

Am Beispiel Gesundheit bedeutet das
folgendes: Menschen essen immer hdufiger
zwischendurch und viele dieser Kunden
haben Gewichtsprobleme. Produktverant-

wortung meint, Losungsbeitrage fir die
gesellschaftlichen Herausforderungen
unserer Zeit zu entwickeln. Versuchen Sie,
Ihren Kunden bei deren Gesundheitspro-
blemen zu helfen? Bieten Sie gesunde
Snacks an?

Um passende Angebote flr Ihre Bickerei
zu entwickeln, sollten Sie Kundenbedtrf-
nisse und Verbrauchertrends mdéglichst
systematisch im Blick behalten (z. B.
durch Marktanalysen oder Kundenbefra-
gungen) und auch die spezifischen Be-
sonderheiten der Region, in der sie tatig
sind, berlcksichtigen. Ein nachhaltiges
Backereiangebot kann unterschiedlich
ausgestaltet werden: Ob die Verdnde-
rung von Rezepturen zur Erhdhung des
Gesundheitswertes (z. B. Produkte ohne
Transfettsguren (TFA) und gehirtete
Fette, geringer Zucker- und Salzanteil),
der Einsatz von Bio-Rohstoffen, das An-
gebot von Fair-Trade-Produkten, die Orga-
nisation einer gesunden Schulverpflegung
oder ein Ladenkonzept, das auf Barriere-
freiheit fir Menschen mit Benachteiligung
(z. B. Behinderte, &ltere Menschen) ach-
tet - eine nachhaltige Angebotspolitik
|&sst Ihnen viele individuelle Freirdume
bei der konkreten Ausgestaltung.

Faires Verhalten gegeniiber Kunden
und Geschadftspartnern

Insgesamt haben Offenheit, Transparenz
und faires Verhalten gegentber Kunden
und Geschéaftspartnern einen hohen Stel-

lenwert im Rahmen einer nachhaltig-
keitsorientierten Betriebsflihrung. Die
Bereitstellung von Informationen tber
die Backerei und die Unternehmenspolitik
sowie die verwendeten Zutaten stirken
das Vertrauen in lhren Betrieb.

Beachten Sie, dass sich die meisten Ver-
braucher nicht mit den Besonderheiten
der Lebensmittelkennzeichnung ausken-
nen. Auch die vielen Aspekte des Begriffs
.Nachhaltigkeit" kennen nur wenige.
Insofern sollten Sie die spezifischen Vor-
teile Ihrer Produkte méglichst klar benen-
nen. Verbraucherbefragungen zeigen
deutlich, dass die pauschale Auslobung
.Nachhaltigkeit" zu abstrakt ist und eher
verwirrt. Verzichten Sie daher auf dieses
Wort und kommunizieren Sie Ihren Kun-
den statt dessen deutlich, welche konkre-
ten Leistungen Ihre Backerei in punkto
Nachhaltigkeit aufweist.

Regionalmarketing

Okonomische Nachhaltigkeit wird oft mit
dem Thema Regionalitdt bzw. dem Auf-
bau regionaler Wirtschaftsbeziehungen
verknuipft, und fur viele verarbeitende
Unternehmen stellt der Bezug von regio-
nalen Rohwaren einen ersten Schritt in

Richtung Nachhaltigkeitsmanagement dar.

Durch die Férderung regionaler Betriebe
kénnen ldndliche Regionen gestarkt und
Kulturlandschaften erhalten werden. Eine
Zusammenarbeit von Partnern aus der
Region erhalt Arbeitsplatze und die Wirt-

schaftskraft vor Ort. Weitere Vorteile wer-
den in der Bewahrung regionaler Spezia-
litdten und Traditionen gesehen. Profilieren
Sie Ihr Unternehmen als Spezialist fur

kulinarische Besonderheiten in Ihrer Region.

Hinzu kommt die Reduktion von Ldrm und
Abgasen durch kurze Transportwege.

Bei den Verbrauchern sind regional erzeug-
te Lebensmittel besonders beliebt und der
Absatz flr Regionalprodukte hat stark zu-
gelegt. Verbraucherbefragungen zeigen,
dass 37 9% der Bevolkerung regelméaBig und
44 % zumindest gelegentlich Produkte aus
der Region kaufen (Nestlé Studie 2011).
Der Erfolg ist vor allem auf die hohe Glaub-
wirdigkeit von Regionalprodukten zurlick-
zufiihren. Im Gegensatz zu vielen anderen
Produkten aus dem Supermarkt ist die
Herkunft bei regionalen Produkten fir die
Verbraucher transparent und der Erzeuger
ist ihnen vielleicht sogar selbst bekannt.

Fir das Backerhandwerk liegt die Verbin-
dung zum Thema Regionalentwicklung
besonders nahe. Als Familienunternehmen
sind die Betriebe hdufig seit Generationen

mit ihrer Region verwurzelt. Und fir viele
Verbraucher sind es vor allem Backereien,
die einen unverzichtbaren Bestandteil der
Nahversorgung darstellen. Fiir eine Hand-
werksbackerei liegt es damit nahe, kon-
sequent auf Regionalitdt zu setzen. Die
Zusammenarbeit mit Vertragsbauern

und -mullern in Ihrer Gegend ermdglicht
es zudem, auf Anbau und Verarbeitung der
Rohstoffe Einfluss zu nehmen. Wie weit
Sie mit Ihrer Backerei regional vernetzt
sind, kdnnen Sie mit Hilfe einer einfachen
Kennzahl im Auge behalten, z. B. dem
Anteil regionaler Rohstoffe (max. 50 km
Entfernung) am Gesamtbedarf.

2. Handlungsfeld
Okologie

Ziel des betrieblichen Umweltschutzes in
Backereien ist es, die Inanspruchnahme
von Boden, Wasser und Luft zu begrenzen.
Einsparungen beim Ressourcen- und Ener-
gieverbrauch fiihren hdufig zu Kostensen-
kungen. Gerade in der energieintensiven
Backerbranche lohnt es sich, aktive, vor-
sorgende UmweltschutzmaBnahmen zu
ergreifen, die Uber die Umweltgesetzge-
bung auf EU-, Bund-, Ldnder- und Ge-

meindeebene (z. B. bzgl. Luftreinhaltung,
Immissionsschutz, Abfall- und Kreislauf-
wirtschaft, Stoff- und Energieeinsatz)
hinausgehen.

Optimierungspotenziale ergeben sich viel-
fach aus den technischen Prozessen in der
Produktion. Aber auch bei der Auswahl von
Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffen, der Pro-
dukt- und Sortimentsgestaltung sowie im
Verkauf (Ladengeschaft, mobiler Verkauf)
kann man als Backer viel zur Schonung der
Umwelt beitragen. Zuséatzlich bringt konse-
quent umweltvertragliches Handeln einen
Imagegewinn und damit einen Wettbe-
werbsvorteil gegenliber Konkurrenten.

Um die Umweltauswirkungen von Produk-
ten zu erfassen und zu bewerten hat sich
in der Wissenschaft ein Blick auf alle
Produktionsstufen von Anfang bis Ende
durchgesetzt (Okobilanz). Im Backwaren-
bereich gibt es erste Untersuchungen fir
Brot, die die gesamte Produktionskette
eines Brotes einschlieBlich aller Inhalts-
stoffe ins Visier genommen haben: Von
der Herstellung von Diingemitteln fur die
landwirtschaftliche Produktion des Getrei-
des Uber die Saatgutproduktion, Anbau,
Ernte, Lagerung, Trocknung, Transport,

1"
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Mahlen, Verarbeiten und Backen bis zum
Konsum durch den Verbraucher wurden

die 6kologischen Belastungen auf den ver-
schiedenen Herstellungsstufen untersucht.
Die so ermittelte Kohlendioxid-Belastung
pro Backware wird als Product-Carbon-
Footprint (PCF) berechnet. Im Ergebnis
deutet vieles darauf hin, dass Handwerks-
backer mit MaBnahmen zur Senkung ihres
Energieverbrauchs sowie dem Einsatz von
Getreide aus biologischem Anbau die Um-
welt am stadrksten schonen kdnnen.

Energiemanagement

Das Béckerei- und Konditoreigewerbe hat
den hochsten Energiebedarf aller Handwer-
ke. Entsprechend grof3 sind die Moglichkei-
ten, den Energieverbrauch zu reduzieren,
die Kosten in den Betrieben dauerhaft zu
senken und so einen wirksamen Beitrag
zum Umwelt- und Klimaschutz zu leisten.
Hauptverbraucher in einer Backerei sind
Backofen, Kalteanlagen und sonstige elek-
trische Gerate, die mehr als 75 % des ener-
getischen Gesamtaufwands einer Backerei
verursachen kdnnen. In Abbildung 2 ist die
typische Verbrauchsaufteilung des betriebli-
chen Gesamtenergiebezugs dargestellt.

Viele Backereien haben noch nicht alle
Mdglichkeiten ausgeschopft, den Energie-
verbrauch zu reduzieren. Erfahrungen aus
Praxisprojekten in der Backereibranche zei-
gen, dass durch den sorgfaltigen Umgang
mit Energie 10 bis 30 % des gesamten Ver-
brauchs eingespart werden kénnten. Erfah-
rungsgeman sind MaBnahmen zur Energie-
einsparung bei Backodfen, Kalteanlagen und
der Warmwasserbereitung besonders ef-

Abbildung 2: Verbrauchsaufteilung
des betrieblichen Gesamtenergiebezugs
einer Backerei

Warmwasser
8-14 %

Beleuchtung
1-3 %
Elektrische Gerate
5-10 %

Kélteanlagen
10-18 %

Quelle: Bayerisches Staatsministerium fir
Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz/
Landes-Innungsverband fiir das bayerische
Bdckerhandwerk [Hrsg.] (20086), S. 23

fektiv. Einsparpotenziale lassen sich durch
organisatorische (Verhaltensinderungen,
wie z. B. spates Ein- und frihzeitiges Ab-
schalten der Energiezufuhr, Abwarmenut-
zung) und technische MaBnahmen (z. B.
regelmaBige Brennerwartung, getrennte
Schwadenfihrung, Neuanschaffung ener-
giesparender Ofen) realisieren. So kénnen
beispielsweise Backereibetriebe mit einer
verarbeiteten Mehlmenge von 120 t pro
Jahr durch technische und organisatorische
MaBnahmen allein beim Backen Einsparun-
gen von 4.600 bis zu 12.000 Euro pro Jahr
erzielen.

Aber: Nur wenn Sie wissen, wie hoch der
Energieverbrauch Ihrer Backerei ist, kon-
nen Sie entscheiden, wo sich Einsparungen

Raumwarme
6-10 %

Backofen
50-70 %

lohnen. Wichtig ist daher die angemessene
Dokumentation des Verbrauchs. Ermitteln
Sie aus den notierten Verbrauchsdaten
Kennzahlen (z. B. Stromverbrauch pro Kilo
Mehl), die Ihnen innerbetriebliche Vergleiche
(auch tber verschiedene Zeitrdume) oder
einen Vergleich mit anderen Backereien
gleicher GroBenordnung ermdglichen. Es
gibt z. T. kostenlose Online-Tools, in denen
Sie die Daten Ihrer Backerei anonym mit
Branchenwerten vergleichen kénnen

(z. B. die Umwelt-Daten-Analyse buda:
www.buda.de). Motivieren Sie lhre Mitar-
beiter zum Energiesparen, z. B. durch ein
attraktives Fest fir alle, wenn ein Einspar-
ziel erreicht wurde.

3. Handlungsfeld
Soziale Verant-
wortung

Soziale Gerechtigkeit und ein faires Mitein-
ander der Menschen weltweit sind wichti-
ge Ziele im Leitbild einer nachhaltigen Ent-
wicklung. Sozial verantwortliches Handeln
des Unternehmens ist hierflir ein wesent-
licher Baustein und bezieht sich auf den
Umgang mit den eigenen Mitarbeitern

und Geschéaftspartnern. Ebenso gehort
dazu die Unterstlitzung eines fairen Han-
dels sowie gesellschaftliches Engagement
auBerhalb des Betriebs.

Fair zu den Mitarbeitern

Soziale Verantwortung bedeutet eine so-
zialvertragliche Gestaltung des Umgangs
mit den eigenen Arbeitnehmern vor Ort.

Auch Handwerksbackereien kénnen in die-
ser Hinsicht viel erreichen und ihr Nachhal-
tigkeitsprofil in sozialer Hinsicht starken.

Entsprechende MaBnahmen zielen auf:
® cine angemessene Entlohnung,

® die Ausbildung neuer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter,

e die Etablierung von Weiterbildungs-
programmen,

e die \Vereinbarkeit von Familie und Beruf,
® die Erreichung von Chancengleichheit
zwischen den Geschlechtern sowie

® eine aktive Integrations- und Behinder-
tenpolitik.

Das freiwillige soziale Engagement von Un-
ternehmen Uber die gesetzlichen Vorgaben
hinaus wird auch Corporate Social Respon-
sibility (CSR) genannt. In der Management-
forschung sind zahlreiche Praxisprojekte
ausgewertet worden, die belegen, dass sich
soziales Engagement von Unternehmen
langfristig bezahlt macht und eine Investi-
tion in die Produktivitdt und Zukunftsfahig-
keit von Betrieben darstellt. Auch Hand-
werksbetriebe stehen schlieBlich vor der
Herausforderung, qualifizierte Arbeitskrafte
zu gewinnen und zu halten. Soziale Verant-
wortung gegentber Mitarbeitern zu leben,
steigert deren Motivation und Bindung an
den Betrieb.

Soziale Aspekte bei der
Lieferantenauswahl

Verantwortungsvolles, unternehmerisches
Handeln ist nicht auf die eigene Backstu-
be begrenzt. Eine Backerei sollte versuchen,
im Rahmen der vorhandenen Mdglichkei-
ten auch bei der Lieferantenauswahl sozia-
le Aspekte zu beriicksichtigen. Bei regiona-
len Lieferanten ist das noch vergleichswei-
se einfach. Als Handwerksbacker haben Sie
aber nur einen begrenzten Einblick in die
Arbeitsbedingungen in Entwicklungs- und
Schwellenldndern, wo haufig besonders
katastrophale Arbeitsbedingungen herr-
schen. Mit dem Einkauf von Fair-Trade-
Produkten (z. B. Kaffee, Schokolade oder
Kakao) kénnen Sie aber zumindest indirekt
einen Beitrag leisten. Das Fair-Trade-Siegel
kennzeichnet auf Basis eines zertifizierten
Produktstandards Produkte, die durch
fairen Handel die Lebens- und Arbeitsbe-
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dingungen benachteiligter Produzenten-
familien in Afrika, Asien und Lateinamerika
verbessern. Auch viele Verbraucher achten
zunehmend auf Produkte aus fairem Han-
del. 2010 kauften die Deutschen Fair-Trade-
zertifizierte Produkte im Wert von rund

340 Millionen Euro, dies entspricht einer
Steigerung von 27 % gegeniiber dem
Vorjahr.

Karitatives soziales Engagement

Uber ihr Kerngeschaft kénnen sich Hand-
werksbacker auf vielfdltige Weise karitativ
oder birgerschaftlich, auch Corporate
Citizenship genannt, engagieren. Das
Handwerk ist traditionell ein wichtiger
Teil des gesellschaftlichen Lebens, das
seine unternehmerische Verantwortung
auf regionaler Ebene haufig durch Geld-
oder Sachspenden ausdriickt.

Unterstitzt werden kdnnen z. B. 6kolo-
gische, soziale, karitative, kulturelle oder
bildungspolitische Projekte. Aber auch
aktiv kann sich eine Backerei einbringen
und birgerschaftliches Engagement
demonstrieren. Aktionen zur Verbraucher-
information, wie z. B. Backen in Schulen,
Betriebsflihrungen an einem Tag der
offenen Tur oder auch Angebote zur
Erndhrungsberatung machen zudem das
Backerhandwerk gesellschaftlich prasent.
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Spezialitaten-Backerei
Kienzle GmbH

Peter Kienzle

GauBstraBe 10

73230 Kirchheim

Tel.: 07021 9440-0
info@kirchheim-kienzle.de
www.kienzle-kirchheim.de

Firmengriindung: 1912

Gesamtzahl Beschiaftigte:
65 Mitarbeiter, 9 Auszubildende

Management:
Geschéftsflihrer: Peter Kienzle

Anzahl Filialen: 8

Produktionsstandort:
Kirchheim/Teck, Baden-Wiirttemberg

Absatzgebiet:
7 der 8 Fachgeschifte befinden
sich in Kirchheim/Teck

Spezialitdten:

Urschwébische Gebacke wie
Flachswickel, Seelen, Mitschele,
Datscher

Sortiment:
Vollsortiment

Die Backerei Kienzle zum
Thema Nachhaltigkeit

~Umweltschutz kann man in allen Bereichen praktizieren, im
GroBen wie im Kleinen. Wichtig ist dabei, immer die gesamte
Wertschépfungskette zu betrachten. Man muss genau lberle-
gen, was man tut, denn nicht alles Machbare ist auch sinnvoll.
Es muss der Umwelt und den Menschen wirklich niitzen und
nicht nur danach aussehen.”

Peter Kienzle, Geschdftsfiihrer der Spezialitdten-Bdckerei Kienzle GmbH
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Echtes Backerhandwerk ersetzt bei der Bdckerei Kienzle noch viele Maschinen.

Was wir tun

Die Spezialitdten-Béackerei Kienzle entstand
1912 in Kirchheim/Teck. Das Sortiment der
Backerei umfasst regionale Backwaren,
Feingebacke, Snacks, Torten, Kuchen und
Kaffee.

Die Firmenphilosophie und das Erfolgsre-
zept der Backerei Kienzle beruhen auf der
Uberzeugung, der standigen Expansion
auf Kosten von zukiinftigen Belastungen
den Ricken zu kehren. ,Fir uns schlieBen
sich nachhaltiges Wirtschaften und starke
Betriebsexpansion gegenseitig aus. Unsere
FirmengrdBe ist bewusst so gewéahlt, dass
wir die Backwaren rationell und ohne Fer-
tigmischungen herstellen kdnnen, aber
nicht auf industrielle Arbeitsweisen zuriick-
greifen missen”, so Backer Kienzle.

Die Familien-Backerei setzt sich seit Jahren
mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinander
und hat in der Vergangenheit langere Zeit
als zertifizierte Demeter-Backerei auch Bio-
Backwaren angeboten. Mittlerweile hat sie
aber einen bewussten Kurswechsel beim
Bio-Backen vollzogen. ,Unser Unternehmen
agiert &hnlich wie ein Bio-Betrieb, aber mit

konventionellen Zutaten aus der Region.
Wir wollen so auch die Kunden erreichen,
die nicht auf ,Bio" setzen oder es sich nicht
leisten kénnen." Die Backerei Kienzle legt
Wert auf hochwertige Zutaten und hand-
werkliche Traditionen. Die Produkte beste-
hen z. B. aus Vollkornmehl aus der eigenen
Naturstein-Muhle und selbst gemahlenem
Schrot, 3-Stufen-Natur-Sauerteig und Voll-
Meersalz. Eigene Rezepte anstatt indus-
trieller Brotbackmischungen und viel Zeit
flr die Teige, damit sich die Aromen gut
entfalten kdnnen, sind weitere Grundsitze
der Backerei. Das Unternehmen ist gepragt
durch flache Hierarchien und einen nied-
rigen Organisationsgrad. Die Mitarbeiter
werden bei vielen Entscheidungen mit
einbezogen und tragen Mitverantwortung
am Unternehmenserfolg.
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Wir Kienzles: Sabine Kienzle,

die Séhne Patrick (studiert BWL)
und Philip (mit 19 Jahren einer
der jiingsten Bdckermeister),
Peter Kienzle und Sohn Stefan,
der gerade mit der Lehre beginnt.

Einsparungen als effiziente
UmweltmaBnahme

Umweltschutz und EnergiesparmafBnah-
men sind seit Uber 30 Jahren im Fokus
der Backerei Kienzle. Der verantwortungs-
volle Umgang mit allen begrenzten
Ressourcen gehdrt mit zu den zentralen
Unternehmensaufgaben. ,Wir betrachten
Okologisches Handeln jedoch nicht durch
eine ideologische Brille", wie Inhaber
Kienzle betont. ,Selbst Strom aus erneuer-
baren Energien ist nicht 100 % umwelt-
vertraglich, denn die Erstellung, Wartung
und Entsorgung von Windradern, Speicher-
seen, Solardéchern etc. verbrauchen auch
Rohstoffe, Naturrdume und Energie.”

Fur das Familienunternehmen Kienzle ist
das Einsparen von Energie und Rohstoffen
die beste UmweltmaBnahme Uberhaupt.

Kurze Transportwege von der Backstube

zu den Fachgeschaften gehdren mit zum
Umweltkonzept des Unternehmens.

So werden jahrlich Tonnen an CO,-Abga-
sen eingespart.

Blick in die Teigmacherei.
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Viele Stammkunden verlangen von der
Backerei ein sehr breites Sortiment.

Die Herstellung der Backwaren erfolgt
dennoch in Handarbeit. ,\Wir hatten friher
auch eine Broétchenanlage. Doch manch-
mal ist es 6konomisch sinnvoller, im bes-
ten Sinne handwerklich zu arbeiten. Der
Verzicht auf einen groBen Maschinenpark
spart Strom, Platz und darin gebundene
Ressourcen - die Umwelt und der Betrieb
gewinnen gleichermaBen”, so Backer
Kienzle. Traditionelle Handarbeit fordert
darlber hinaus die Qualitdt der Backwaren
und schafft hochwertige Arbeits- und
Ausbildungsplatze.

Das Konzept der Backstube wurde 1987
erarbeitet und wird in dhnlicher Form
auch heute noch in modernen, handwerk-
lichen Betrieben eingesetzt. Beim Bau der
Backstube wurden in Zusammenarbeit
mit den technischen Betriebsberatern des

Landesinnungsverbands die Betriebsablaufe

konsequent auf traditionelle und trotzdem
rationelle Arbeitsweisen optimiert.

N\o\o\r\bo\re/

Auch arbeitsmedizinische Aspekte, wie
z. B. die Luftreinhaltung und Beleuch-
tung, spielten eine groBe Rolle.

GroBe Fensterflachen bringen viel Tages-
licht in die Backstube, was den Energie-
verbrauch senkt und das Wohlbefinden
der Mitarbeiter steigert.

Besonders hervorzuheben ist das passive
Luftungskonzept der Backstube. Die Bau-
form flhrt durch die natirliche Konvek-
tion verbrauchte Luft zugfrei Gber Licht-
kuppeln direkt nach auBen, ohne dass
die hygienisch und energetisch proble-
matischen Liftungsanlagen zum Einsatz
kommen miussen. Bei diesem Prozess
geht zwar etwas Warme verloren, doch
gibt es hiervon in einer Backstube meist
ohnehin zu viel. Die Backdfen werden mit
Erdgas betrieben, dem derzeit wohl um-
weltfreundlichsten Energietrager bis zur
Umsetzung neuer Befeuerungsverfahren
auf Basis CO,-neutraler, erneuerbarer
Brennstoffe.

Die Lichtkuppeln in der
Backstube schaffen eine
freundliche
Arbeitsatmosphdre.

Was uns noch am
Herzen liegt

Okologie

® Herstellung so planen, dass nur wenige
Retouren entstehen.

e Aktive Millsortierung.

® \ermeidung von Wegwerf- und abfall-
problematischen Artikeln.

® Energiesparende Lichtkonzepte in den
Fachgeschaften.

® Benutzung von Timern, um unnotige
Einschaltzeiten zu verhindern.

ig‘\- a\AOL\ gihv\\lo\\. Peter Kienzle

Regionalitat

® Bevorzugung regionaler Lieferanten

(z. B. lokale Metzger, Bauern u. Handler).

® Zusammenarbeit mit regionalen
Muhlen.

e [ienzle ist es wichtig, die Geschafts-
partner personlich zu kennen. Das
schafft gegenseitiges Vertrauen.

Mitarbeiter

® Bei der Backerei Kienzle arbeiten gut
ausgebildete Fachkrafte.

® Ausbildungsplatze in der Backstube
sowie im Verkauf werden regelmaBig
angeboten.

e Die Mitarbeiter werden nach der Aus-
bildung grundsatzlich Gbernommen.

e Die flache Organisation und die Ein-
bindung der Mitarbeiter erweitern das
Kompetenzspektrum.
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Das hat es uns
gebracht

Wir fihlen uns wohl in unserem Betrieb.
Er hat die GroBe und Struktur, die wir
uns gewiinscht haben, und wir sind nicht
gezwungen, unbedingt weiter zu expan-
dieren. Stillstand muss kein Rickschritt
sein, wenn der Fortschritt bei anderen,
qualitativen Faktoren weitergeht.

Weitere Ziele fur
die Zukunft

e \orbereitung der Ubernahme des
Unternehmens durch die drei S6hne.
Der Betrieb befindet sich dann in der
5. Generation.

e \\eitere Konsolidierung der bestehen-
den Standorte.

® Das 100-jéhrige Betriebsjubildum
schon feiern.

Macht das, was Euch und
Eurem Betrieb gut tut und
nicht das, was alle machen,
denn jeder ist anders.
Individualitdt ist auch ein
Merkmal kiinftigen Erfolges.

17
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MARKISCHES LANDBROT
GmbH

Bergiusstral3e 36
12057 Berlin

Tel.: 030 6139120
landbrot@landbrot.de
www.landbrot.de

Firmengriindung: 1930
Gesamtzahl Beschdftigte: 44

Management:

Joachim Weckmann (Inhaber)
Geschaftsfihrer:

Christoph Deinert, Joachim Weckmann

Unternehmensform:
Lieferbackerei fir Naturkostfachgeschafte,
Reformhauser, Kaufhduser usw.

Produktionsstandort: Berlin
Absatzgebiet: Berlin und Brandenburg

Spezialitdten:
Sauerteigbrot, mildes Backfermentbrot,
leichtes Bio-Hefeteigbrot

Sortiment:

Brot + Brotchen, Musli, verpacktes Getreide

und Flocken, Brotzubehor

Zertifizierungen:
EMAS, Demeter

Partner- und Mitgliedschaften:

u. a. Griindungsmitglied der fair & regional-

Initiative, Assoziation 6kologischer Lebens-
mittelhersteller (Aoel), Mitglied der Klima-
schutz- und Energieeffizienzgruppe der
Deutschen Wirtschaft (KEG)

Auszeichnungen:
www.landbrot.de/backstube/
auszeichnungen/fuer-den-betrieb.html

MARKISCHES LANDBROT zum
Thema Nachhaltigkeit

Wirengagieren uns nicht nachhaltig, um 6konomische Vorteile
zu erzielen, sondern weil wir davon liberzeugt sind, dass jedes
Unternehmen seinen Beitrag zur Nachhaltigkeit leisten muss,
damit auch die Generationen nach uns auf alle Ressourcen

zurlickgreifen kbnnen.”

Christoph Deinert, Geschdftsfiihrer MARKISCHES LANDBROT GmbH

Was wir tun

1930 gegriindet, blickt die Berliner
Bickerei MARKISCHES LANDBROT mitt-
lerweile auf 80 Jahre Tradition zurlick.
Heute werden taglich bis zu 40 verschie-
dene Sorten Brot gebacken und Uberwie-
gend regional in Berlin und Brandenburg
in Uber 250 Wiederverkaufsstellen
vertrieben. Etwa 80 % des verarbeiteten
Getreides wird von Demeter-Hoéfen aus
dem regionalen Umland bezogen. 80 %
des Umsatzvolumens wird tber Natur-
kostfachgeschafte generiert.

Die Herstellung von gesundheitsfordern-
den, vollwertigen Lebensmitteln betrach-
tet die Backerei als ihr Kerngeschaft.
Dabei soll aber die Verantwortung fur
die Lésung dkologischer und gesell-
schaftlicher Herausforderungen nicht
aus dem Blick geraten. Christoph Deinert,
Geschaftsfuhrer der Bickerei, beschreibt
das Unternehmensziel so: ,Es gibt immer

einen Anfang fiir das Bessere. Unser
Anspruch ist es, hochwertige und leckere
Brote in Demeter-Qualitat zu backen.
Dabei sehen wir unsere Verantwortung
in einer nachhaltigen Beziehung zwi-
schen unseren Produkten, den Menschen
und der Natur.”

1981 hat MARKISCHES LANDBROT auf
Bioproduktion (Bioland) umgestellt.
1992 wurde die erste betriebliche Oko-
bilanz veroffentlicht und seitdem wird
biologisch-dynamisch nach Demeter-
Richtlinien gebacken. Das Korn mahlen
die Berliner taglich frisch auf Osttiroler
Steinmihlen, um mdglichst viele der
licht- und sauerstoffempfindlichen
Aroma- und Vitalstoffe zu bewahren.
Als erstes Unternehmen der Lebensmit-
telbranche in Europa erhielt die Liefer-
bickerei 1995 das Oko-Audit-Zertifikat
nach EMAS (siehe Glossar).

Das Brot wird auch im traditionellen Holzofen gebacken.

Christoph Deinert lebt Nachhaltigkeit aus
Uberzeugung und unterstreicht den Stel-
lenwert fur Unternehmer. ,Nachhaltigkeits-
management ist Chefsache. Die Herausfor-
derungen liegen eher in der geistigen und
strukturellen Arbeit. Um erfolgreich zu sein,
ist die Uberzeugung wichtig, nur als nach-
haltiges Unternehmen langfristig wirtschaf-
ten zu kdnnen. MaBnahmen k&nnen nach
und nach schrittweise eingefiihrt werden.
Ziel sollte es sein, gute Umsatze mit guter
Produktqualitdt zu erzielen bei gleichzeiti-
ger Verbesserung zentraler gesellschaft-
licher Aspekte, wie z. B. Gesundheit, Klima
und Biodiversitat. Kosten- und Gewinnbe-
trachtungen sollten nicht ausschlieBliches
Steuerungsinstrument sein."

Verantwortung fiir die Mitarbeiter

Neben der unternehmerischen Ausrichtung
auf Umwelt- und Naturschutz lebt die Ba-
ckerei auch soziale Verantwortung gegen-
{iber den Beschéaftigten und geht dabei an
vielen Stellen tiber den brancheniblichen
Standard hinaus. ,Der Nachhaltigkeitsge-
danke sollte sich im Kerngeschaft wider-
spiegeln — Nachhaltigkeit fangt bei den
Mitarbeitern im Betrieb an."

Faire Lohne

Faire L6hne, bei denen Backer im oberen
Drittel zwischen den Tarifen von Handwerk
und Industrie bezahlt werden, bieten gute
Arbeitsbedingungen. Auch der eingefiihrte
Mindestlohn von 10 Euro pro Stunde fiihrt
zu einer fairen Bezahlung auch bei weniger
anspruchsvollen Tatigkeiten. Die Mitar-
beiter profitieren zudem Uber Pramien an
positiven Geschaftsentwicklungen. Lehrlin-

ge werden Uber dem handwerklichen Tarif
bezahlt. Gleiches Gehalt fiir M&nner und
Frauen ist selbstversténdlich. Mitarbeiter
mit Migrationshintergrund gehoren

zum festen Personalstamm. Es besteht ein
faires Verhaltnis zwischen Béckern und
Lehrlingen - auf vier Lehrlinge kommen
funf Backermeister. Die Backerei setzt auf
qualifizierte Mitarbeiter. RegelméaBige Schu-
lungen werden von der Qualitdtsbeauftrag-
ten organisiert und gehdren monatlich zum
Arbeitsalltag. Auf dem Lehrplan stehen
Umwelt- und Qualitdtsmanagement sowie
die optimale Herstellung von Teigen. Eben-
so stehen Teilnahmen an auswartigen Bil-
dungsveranstaltungen auf dem Programm.
Auf Wunsch werden jedem Angestellten
zudem MBT-Schuhe (Masai Barefoot Tech-
nology) zur Verfiigung gestellt, nachdem
Beratung und Lauftest im Laden absolviert
wurden.
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Die Geschdftsfihrung (links) mit den ansdssigen Landwirten.

Was uns noch am
Herzen liegt

Okologisches Vorschlagswesen

Ein Vorschlagswesen Backstube und ein
Okologisches Vorschlagswesen auf Basis
eines Pramiensystems bietet allen Mitar-
beitern die Mdéglichkeit, sich in das opera-
tive Geschehen mit kreativen ldeen einzu-
bringen und so zum Erfolg des Unterneh-
mens beizutragen.

Soziale Projekte

MARKISCHES LANDBROT unterstitzt eine
Vielzahl von sozialen Projekten im Kiez (z. B.
Suppenkichen in Neukélin oder Girls Day),
in der Region (z. B. Bio-Brotbox Berlin-Bran-
denburg fur Erstkldssler bei der Einschulung,
Berliner Tafel) sowie international (z. B. Feld-
beratung im Niger, Blindenzentrum in Tibet).

Transparente Unternehmenspolitik

Das unternehmerische Handeln soll 6ffent-
lich transparent sein. MARKISCHES LAND-
BROT kommuniziert aktiv Umweltschutz-

erfolge und Initiativen nach auB3en, um
Nachahmer zu animieren - auch wenn
es sich hierbei um Wettbewerber handelt.
Unsere offene Kommunikationspolitik
beweist 6kologische Verantwortung. Wir
legen hier mehr Wert auf Verdnderungen
der Lebensmittelbranche als auf die Ge-
heimhaltung intern erarbeiteter Wettbe-
werbsvorteile. Jahrlich werden zudem

die Anzahl der Qualitatskontrollen, die
Aufteilung auf interne Kontrollen, externe
DLG- und Demeter-Kontrollen sowie die
Testergebnisse im Managementreview
veroffentlicht.

Weitere Aktivitaten
Okologie:
® Entwicklung Product Carbon Footprint

Methodik (PCF) fir alle Produkte der
Backerei.

® Entwicklung PCF-Rechner und
Veréffentlichung auf der Homepage.

e Jahrliche Erstellung einer
betrieblichen Okobilanz.

® Photovoltaikanlage mit 28kWp.

e Bezug von Okostrom seit 2001.

e Extensive Dach- und Fassaden-
begriinung.

® Regenwaldaufforstung in Madagaskar
auf 40,3 ha.

e Erprobung (gemeinsam mit Landwirten)
neuer, fiir den 6kologischen Landbau
geziichteter Getreidesorten (z. B. Licht-
kornroggen) und Rekultivierung alter
Getreidesorten wie Bergroggen oder
Champagnerroggen zum Erhalt der
biologischen Vielfalt.

® Unterstlitzung verschiedener
Anti-Gentechnik-Kampagnen.

Okonomie:

® Faire Bezahlung von Lieferanten, z. B.
unbefristete Festpreisvereinbarungen
fur Getreide, die sich an den Beddirf-
nissen der Bauern orientieren und damit
Abkopplung von spekulationsbedingten
Getreidepreisschwankungen.

® Faire Preise fur Produkte, z. B. durch
zunehmende Offenlegung von
Produktkalkulationen.

e Jdhrliches Budget fiir Spenden und
Sponsoring von tkologischen und
sozialen Anliegen: mindestens
10 % des Jahresiiberschusses nach
Steuern.

2011 wurde zum ersten Mal ein Nachhal-
tigkeitsbericht veréffentlicht, in dem alle
okonomischen, 6kologischen und sozialen
Aktivitdten der Lieferbdckerei als GRI-
Index (Global Reporting Initiative) darge-
stellt wurden.

Das hat es uns
gebracht

® 80 9% der Kunden von MARKISCHES
LANDBROT kaufen die Produkte auf
Grund der Produktqualitat.

e MARKISCHES LANDBROT wird zuneh-
mend als Pionier in 6kologischer, 6ko-
nomischer und sozialer Wirtschaftswei-
se wahrgenommen.

® Nachhaltiges Wirtschaften sorgt nicht
nur flr eine Berlicksichtigung unmittel-
barer Anliegen, z. B. von Mitarbeitern
oder Geschéaftspartnern, sondern
versucht auch globale gesellschaftliche
Herausforderungen der Zukunft zu
beantworten und Losungsbeispiele
aufzuzeigen.

e Das wiederum schafft Vertrauen von
Kunden und Mitarbeitern in die Marke
MARKISCHES LANDBROT und stabili-
siert die wirtschaftliche Entwicklung
der Backerei.

Weitere Ziele fur
die Zukunft

® Unsere erste Prioritdt liegt in der weite-
ren Verbesserung der Produktqualitat.

® Weiter gemeinsam mit regionalen
Bauern den Anteil von biologisch-
dynamischen und alten regionalen
Getreidesorten erhdhen.

e \Neiterentwicklung anderer produkt-
bezogener Nachhaltigkeitskennzahlen
(neben dem PCF-Projekt) wie z. B. den
WasserfuBabdruck von Produkten, den
Biodiversitats-FuBabdruck oder den
sozialen Produkt-FuBabdruck.

e Klimaneutralitat bis spatestens 2020.

Die Photovoltaikanlage wurde 1995 installiert und 2010 erweitert.

0%
7
}4

Okostrom: sofort.

Herstellen gesunder Lebens-
mittel fir Mensch und
Umwelt, wie z. B.

- Verwendung von Roh-
stoffen aus Bio-Erzeuger-
verbanden,

- Vermeidung unnétiger
Backhilfsmittel und
Zusatzstoffe

- Verarbeitung eines mog-
lichst hohen Anteils an
Vollkornmehlen.

Transparenz (z. B. regelma-
Bige Treffen mit Lieferanten,
um Qualitidten, Liefermog-
lichkeiten, Abnahmemengen
abzugleichen).

Streben, die eigene Wirt-
schaftsweise nicht nur an
den kurzfristigen Moglich-
keiten des Marktes auszu-
richten, sondern zunehmend
auch an den langfristigen
BedUrfnissen der Markt-
teilnehmer (wie Mitarbei-
ter, Lieferanten, Kunden,

die Gesellschaft).
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Bickerei-Konditoreiwaren
Café BichlIBack

Birgit Pristauz

Kirchgasse 1 .

6342 Niederndorf, Osterreich
Tel: +43 676 898 749 200
www.bichlbaeck.at

Firmengriindung: 1928
Gesamtzahl Beschaftigte: 14

Management:
Birgit Pristauz (Inhaberin)

Anzahl Filialen:
1 Hauptgeschaft, 1 Filiale, Mobiler Verkauf

Produktionsstandort(e):
Niederndorf, Osterreich

Absatzgebiet:

Lokales Umfeld mit Gberwiegend
Privatkunden

Spezialititen:
Sauerteigbrot, Lebkuchen mit Honig
aus der Region

Sortiment:
Angebot an regionalen, konventionellen
Backwaren und wenigen Bio-Backwaren

Zertifizierungen:

Gepriftes Mitglied beim Tiroler
Qualitdts-Handwerk,
Genussregion Untere Schranne,
Gutesiegel Meisterbetrieb

Auszeichnungen:

TRIGOS 2011,

Goldene Breze 2005,

Gewinner des Gesundheitsférderprogramms
.G'sundheit in unseren Betrieben"”

Die Backerei BichlBack zum
Thema Nachhaltigkeit

~Herausforderung war schon immer Antriebsfeder flir mich,
stédndige Fortbildung einer meiner Lebensinhalte. Ich liebe
meinen jetzigen Beruf, weil darin Eigenstdndigkeit, Kreativitdt
und Handarbeit stecken. Wichtiger aber ist, dass ich nicht
lebe, um zu arbeiten, sondern umgekehrt. Héchste Prioritdt
haben fiir mich mein Sohn Amadeus und die Menschen, die
mit mir gemeinsam Trdume haben und verwirklichen. Denn
mein Leitsatz lautet: ,Ich kann, ich will und ich tu!”

Birgit Pristauz, Inhaberin der Bédckerei BichlBdck

Was wir tun

Nachhaltige und doch wirtschaftlich
rentable Produkte und Dienstleistungen
begegnen gesellschaftlichen Herausfor-
derungen bei der Backerei BichIBack.

Die handwerklich produzierende Backe-
rei BichIBack mit Sitz in der Unteren
Schranne in Osterreich gehért seit 1928
zum Niederndorfer Ortskern. Das Kern-
geschaft vom BichlBack umfasst die
Herstellung, den Verkauf sowie den
Lieferservice von Back- und Konditorei-
waren. Dariliber hinaus bietet der Backer
Fair-Trade-Produkte an, bewirtschaftet
ein Backereicafé und verkauft regionale
Waren zusatzlich in einem Online-Shop.
Der BichlIBack weist ein fir die GroBe
des Unternehmens beachtliches gesell-
schaftliches Engagement auf. Insbeson-
dere das Bekenntnis der Inhaberin zur

Nachhaltigkeit, das sie auf alle Mitarbeiter
ausstrahlt, ist vorbildlich. Ihr privates Kon-
sumverhalten - regional, fair, verpackungs-
arm, biologisch - Ubertragt sie auf das
Unternehmenskonzept ihrer Backerei.

Die groBten Herausforderungen fiir das
Backereihandwerk sieht die Inhaberin darin,
den Versuchungen der modernen Technik
zu widerstehen und die Menschen sowie
das Handwerk in den Mittelpunkt zu stel-
len, um qualitativ hochwertige Produkte
fertigen zu kénnen. Das Erfolgsrezept der
Backerei basiert auf innovativen, kreativen
Produkten aus Rohstoffen der Region, die
immer wieder an die sich &ndernden Kun-
denbedirfnisse angepasst werden. Bei den
regionalen Lieferanten im Umkreis von

8 km achtet der BichIBack auf Produkt-
qualitdt und die regionale Wertschopfung.

Das gesunde Friihstiick

Die Béckerei zeichnet sich durch vielseitige,
innovative Vertriebswege aus. Der Service
hat einen hohen Stellenwert bei BichlIBack
und die Produkte werden fir die Kunden
moglichst flexibel zuganglich gemacht. Der
Verkauf der Backwaren findet lber die Fili-
alen hinaus, z. B. durch einen Jausen-Kiosk

in einer Schule statt, um den Schulern
morgens ein ausgewogenes Friihstlick zu
bieten.

Das Engagement der Backerei beim Verkauf
von Brot und Lebensmitteln durch einen
individuellen Lieferservice wird im Folgen-
den vorgestellt.

Nahversorgung ist Lebensqualitat

Der Backer BichlBack ist ein unersetzlicher
Bestandteil der Infrastruktur der Unteren
Schranne. Mit dem Projekt ,Mobile Nahver-
sorgung mit Brot und Lebensmitteln" hat
BichIBack eine innovative Vertriebsstruktur
geschaffen, lebt Regionalitdt und leistet
einen wertvollen Beitrag fur benachteilig-
te Ortsteile. Das Konzept beinhaltet die
Lieferung von Lebensmitteln, Backwaren
und weiteren Handelswaren in abgelegene
Wohngegenden unter Beriicksichtigung
individueller Bedurfnisse. 150 Kunden

pro Woche werden durch das Projekt mobil
innerhalb eines Radius von 15 km beliefert.

Der Bichl-"Wander"-Back

An den verschiedenen Wochentagen fahrt
je eine Mitarbeiterin mit dem Verkaufs-
fahrzeug in ein abgelegenes Wohngebiet,

Birgit Pristauz

in dem Lebensmittelgeschafte nicht oder
schwer zu FuB erreichbar sind. Die mitge-
flhrten Waren sind hauptséchlich Brot und
Gebéck aus eigener Herstellung, aber auch
Eier und Milchprodukte. Zundchst stellen
sich die Mitarbeiter persdnlich bei jedem
Haushalt vor. Wenn es gewiinscht wird,
kommen sie im wochentlichen Rhythmus
wieder.

Als nachstes finden sie heraus, welche Pro-
dukte bevorzugt werden, ob geldutet oder
gehupt, ob stillschweigend das Sackerl an
der Tur befullt oder direkt in die Kiiche
gelegt werden soll. Sie erfragen, ob bar
bezahlt oder monatlich abgerechnet wird
und ob z. B. spezielle didtetische Bedlrf-
nisse bestehen. Im Betrieb gibt es drei
Mitarbeiterinnen, die ,ihre Tour" selbst
entwickelt haben.
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Jede verfligt Uber kundenspezifisches
Wissen. Sehr rasch baut sich so eine be-
sonders intensive Kundenbeziehung auf.

Zu Beginn wusste das Team der Backerei
nicht, ob sich der Zeitaufwand rentieren
wird, und auch nicht, dass sie damit ziel-
genau ein wesentliches Kundenbedurfnis
treffen. Inzwischen kénnen weder die
Kunden noch das BichlB&ck-Team sich
das Projekt wegdenken.

Was uns noch am
Herzen liegt

Mitarbeiter

Neben Mitarbeiterbesprechungen und
Verkaufsschulungen finden beim Backer
BichlBack regelmaBig Treffen mit exter-
nen Trainern und Workshops statt, die
neuen beruflichen Input geben. Themen,
wie die Einsparung von Ressourcen, Ver-
packung, Mull, Energie, Chemikalien etc.,
stehen regelmaBig auf der Tagesordnung.
Die Mitarbeiter werden bei den wichtigs-
ten Entscheidungen im Unternehmen mit
einbezogen.

Work-Life-Balance hat einen hohen Stel-
lenwert bei BichIBack. Das ins Leben geru-
fene Gesundheitsprojekt der Backerei sen-
sibilisiert die Mitarbeiter fur die verschie-
denen Saulen der Gesundheit: Erndhrung,
Bewegung, Mentalbilanz, Energiebilanz
und Umfeld.

Kérperliche Zufriedenheit und Arbeits-
Zufriedenheit wurden analysiert und
weiterhin wurde in einem Gesundheitszir-
kel erarbeitet, wie das Arbeitsplatzumfeld
verbessert werden kann.

Das Ergebnis sind ergonomische MaBBnah-
men und Ausgleichssport, u. a. Walking-
gruppen oder Radfahren.

Produktion

BichlBack verwendet fiir die Produktion
regionale Rohstoffe, Bio-Rohstoffe sowie
Rohstoffe aus fairem Handel.

® Rohstoffe mit ungewisser, kritischer
Herkunft (z. B. Sojaschrot, Fertigeipro-
dukte) werden nicht verwendet.

® Alle Backwaren werden aus eigenen
Rezepten ohne Zusatzstoffe hergestellt.
So kann auf Kundenwiinsche flexibel
eingegangen werden.

MaBnahmen zur Abfall-, Lirm- und
Emissionsreduzierung

® Wiederverwendung von Verpackungs-
mitteln: Sacke, Kunststoffeimer, Eier-
kartons.

e Sortieren und Recyceln von brigge-
bliebenen Backwaren.

o (Jberreste der Tagesproduktion werden
auf verschiedene Weise im Betrieb recy-
celt und finden z. B. Verwendung als
Futter fiir Bauern, die die Backerei
wiederum mit Rohstoffen beliefern.

® Sparsamer Reinigungsmittelverbrauch
durch Verwendung von ENJO-Fasern
in vielen Bereichen (Reinigung nur
mit Wasser).

Ressourcen- und Energieeffizienz

® Der Arbeitsablauf ist so organisiert,
dass die Backdfen nur drei bis vier Stun-
den téglich laufen und in dieser Zeit
moglichst ohne Pausen bestlickt werden.

® Finsatz moderner Kiltetechnikmethoden.
Die intensivst genutzte Kalteflache ist
allerdings kleiner als die Backflache. Fir
eine rationelle Arbeitsweise wird mindes-
tens die dreifache Kalteflache empfohlen,
Kalte verbraucht jedoch in Backereien am
meisten Energie. Der BichlBack hat daher
den Entschluss gefasst, lieber noch einen
weiteren Mitarbeiter zu beschéaftigen, als
noch mehr in Kaltetechnik zu investieren.

Das hat es uns
gebracht

® Unternehmensabsicherung.

® Arbeitsplatzsicherheit auch in
Krisenzeiten.

® Nahversorgungssicherung besonders
fur dltere Menschen, die nicht mehr
mobil sind und fir die der tigliche
Einkauf eine Herausforderung darstellt.

® \ersorgung der Kunden mit
nachhaltigen Lebensmitteln.

® Personliche Beziehungen zu
Interessensgruppen.

® Mitarbeitermotivation.
® Regionale Wertschdpfung.

® Sammelfahrten und Verpackungs-
ersparnis.

® 20 % Plus beim Backwarenumsatz.

® Die Gewissheit, unverfélschte und
hochwertige Lebensmittel anzufertigen
und weiterzugeben sowie das gute
Geflhl, Nachhaltigkeit und globale
Verantwortung auch im Beruf zu leben.

Weitere Ziele fUr die
Zukunft

® Die Kriterien fir das Qualitatssiegel
+Ausgezeichneter Tiroler Lehrbetrieb”
erftllen.

® |m bestehenden Gebiet mindestens
200 Kunden wochentlich betreuen.

® Mindestens fiinfmal im Jahr auf einer
offentlichen Veranstaltung mit einem
Stand inkl. Backvorfiihrungen présent
sein.

e 5-Tage-Woche fir alle, inklusive der
Inhaberin, bei 7-Tage-Service fir die
Kunden.

® Fortbildungen weiter ausbauen.

® Das Wir-Gefiihl des Teams weiter
starken.

® Beim nachsten Fahrzeugtausch ein
Elektro-Auto anschaffen.

® Warmertckgewinnung fir Heizung und
Warmwasser optimieren.

® Stromeinsparung durch moderne
Beleuchtungstechnik.
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Sinnhaftigkeit von techni-
schen Anschaffungen
genau Uberdenken;
manchmal kann durch
organisatorische MalBBnah-
men und gezielten Mitarbei-
tereinsatz mehr erreicht
werden.

Technische Entwicklungen
im Bereich von Energiespar-
malBnahmen verfolgen.

Mit den Mitarbeitern auf
Augenhodhe kommunizieren,
sie in Entscheidungen mit
einbeziehen und ein gutes
Vorbild sein.

Far alle Menschen in und

um den Betrieb - Geschafts-
partner, Kunden und Mitar-
beiter - Empathie und echtes
Interesse haben und daraus
ein Netzwerk flechten.
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Oko-Vollwert-Bickerei
Schwarzmaier

Michael Schwarzmaier
Mihlweg 11

82398 Etting

Tel.: 08802 907386
kontakt@oeko-schwarzmaier.de
www.oeko-schwarzmaier.de

Firmengriindung: 1992

Gesamtzahl Beschiaftigte:
25, davon 4 Auszubildende

Management:
Michael Schwarzmaier
(Inhaber und Geschéaftsfihrer)

Anzahl Filialen:
zwei Filialen, Verkauf der Backwaren
in Naturkostladen, Online-Shop

Produktionsstandort:
Etting

Absatzgebiet:
Bayerisches Oberland

Spezialititen:

Allergikerbrote, hefefreie Brotsorten,
glutenfreie Backwaren, 100 % Vollkornmehl
téglich frisch auf eigenen Wirbel- und
Zentrofanmihlen vermahlen.

Sortiment:

Naturkost, Giber 20 verschiedene
Vollwert-Brotsorten, 30 verschiedene
Semmelsorten und Feinkost-Backwaren,
Kuchen

Zertifizierungen: Bio-zertifiziert

Partner- und Mitgliedschaften:
Griindungsmitglied Charta fair & regional

Die Oko-Vollwert-Bickerei
Schwarzmaier zum Thema
Nachhaltigkeit

LSeit Generationen betreibt unsere Familie das Bdcker- und
Konditorhandwerk. Transparente Unternehmenspolitik ist uns
sehr wichtig. Bdckereien tibernehmen eine gewisse Verant-
wortung flir den Endverbraucher. Allergien gegen bestimmte
Inhaltsstoffe nehmen immer weiter zu. Daher bieten wir auch
glutenfreie Produkte an. Wir sind eine Oko-Béckerei mit ganz-
heitlichem Konzept. Unser Slogan lautet: Flir uns und unsere
Umwelt, alles aus regionalem Oko-Anbau.”

Michael Schwarzmaier, Geschéftsfiihrer Oko-Vollwert-Bdckerei Schwarzmaier

fw uns und unsere \j\m\Nv\T

Michael Schwarzmaier

Was wir tun

Die Béckerei Schwarzmaier mit Sitz im
Landkreis Weilheim legt ihren Produktions-
schwerpunkt auf Vollwertbackwaren aus
biologisch angebauten Rohstoffen aus der
Region, fiihrt aber auch einige konventio-
nelle Produkte im Sortiment. Uber die
Grenzen Oberbayerns hinaus ist der Betrieb
in den letzten Jahren als so genannte
CO,-neutrale Bickerei bekanntgeworden.
Schwarzmaier vertreibt seine Produkte in
zwei eigenen Laden, hat einen Online-Shop
und beliefert Naturkostladen in der Region.

Die Familie Schwarzmaier betreibt das
Backer- und Konditorhandwerk schon seit
Generationen. Nachdem Michael Schwarz-
maier zundchst als Backstubenleiter im
vaterlichen Betrieb tatig war, hat er sich
1992 entschlossen, gemeinsam mit seiner
Frau einen anderen Weg einzuschlagen
und die Oko-Vollwert-Bsckerei eroffnet.
Mit seinem ganzheitlichen Betriebskonzept
wollte er aktivdem 6konomischen Druck
auf das Backerhandwerk etwas entgegen-
setzen und mit traditionellen handwerkli-
chen Tugenden wie Innovationskraft, An-
passungsfahigkeit und kundenorientiertem
Verhalten zeigen, dass auch heute ein klei-
nes Familienunternenmen seinen Platz im

aktuellen Marktgeschehen behaupten kann.

Dass sich eine ressourcenschonende Pro-
duktion auch 6konomisch rechnet, belegt
die erfolgreiche Entwicklung der Backerei.
Nach schwierigen Anfangsjahren stieBen
die Schwarzmaiers schnell an ihre Kapazi-
tétsgrenze und haben 2001 mit dem Bau

einer neuen Produktionsstatte in Etting
ihren Betrieb erweitert. Heute steht der
Familienbetrieb auf einer soliden 6konomi-
schen Basis mit 25 Arbeits- und Ausbil-
dungsplatzen. Alle engsten Familienmit-
glieder sind in den Betrieb eingebunden.

.Die Herausforderung im Backerhandwerk",

erldutert Michael Schwarzmaier, ,sehe

ich darin, sich wieder auf die alte Bicke-
reihandwerkskunst zu besinnen, modern
ausgedrickt Slow Baking zu betreiben und
keine Zusatzstoffe zu verwenden. Dazu
gehort fir mich auch, mit den Landwirten
enge Partnerschaften zu pflegen, sich mit
den Auswirkungen von schlechten Ernten
auseinanderzusetzen sowie Getreide-Ana-
lysen auszuwerten. Jeder Backer sollte sich

z. B. fragen, wie er auf die stetig héheren
Sdurewerte im Getreide reagiert, um trotz-
dem noch einen saftigen Teig herstellen zu
kdnnen."

Oko-Zertifizierung

Die Béckerei Schwarzmaier arbeitet mit
Getreide und Rohstoffen aus 6kologischem
Anbau. Die Bio-Backwaren sind entspre-
chend oko-zertifiziert. Aus Schwarzmaiers
Sicht ist die Zertifizierung eine zweischnei-
dige Sache: ,RegelmiBige Uberpriifungen
von auBen, um das Oko-Zertifikat zu behal-
ten, sind definitiv sinnvoll. Allerdings wer-
den die Kontrollen und die damit verbun-
dene Birokratie immer umfangreicher.

Fur einen kleinen Handwerksbetrieb wie
uns, der nach gutem Wissen und Gewissen
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Fiir den mit Holzpellets befeuerten Backofen sprechen sowohl 6kologische als auch 6konomische Kriterien.

Backwaren mit 6kologischen Zutaten von
regionalen Bauern herstellt, kostet das oft
zu viel Zeit. Fir uns ist die Oko-Zertifizie-
rung aber dennoch von Bedeutung, um
unseren Ladenkunden und den belieferten
Naturkostladen Sicherheit zu geben.”

Energiekonzept

Die Backerei Schwarzmaier verfolgt eine
konsequent 6kologische Ausrichtung, in
deren Mittelpunkt neben der Verarbeitung
von biologisch angebautem Getreide und
Oko-Zutaten ein modernes, innovatives
Energiekonzept steht. Sogar der ehemalige
Umweltminister Jirgen Trittin war schon
zu Besuch bei der Backerei Schwarzmaier
in Etting. Aufgrund des Pilotcharakters
wurde der Neubau der Backerei mit
Mitteln des Bundesumweltministeriums
als Demonstrationsvorhaben geférdert.

Das neu gebaute Wohn-, Seminar- und
Produktionsgebaude ist komplett in Holz-
bauweise errichtet worden.

Auf die Optimierung der Produktionsma-
schinen in punkto Energie wurde viel Wert
gelegt. Die Entwicklung eines Holzpellet-
brenners fur die Backdfen, einer Warme-
rickgewinnungsanlage mit Abgaswéarme-
tauscher sowie der ausschlieBliche Einsatz
regenerativer Energien (Holzpellets und
Okostrom) umschreiben die wichtigsten
MaBnahmen.

Flinf Bausteine charakterisieren
das beispielhafte Energiekonzept:

1. Einsatz des klimafreundlichen Brenn-
stoffs Holzpellets.

2. Rickgewinnung der Ofenabwarme fir

Heizzwecke und Warmwasserbereitung.

3. Kéltetechnik mit intelligenter Warme-
riickgewinnung.

4. Lieferfahrzeuge mit Pflanzendl.
5. Greenpeace-Strom 100 % CO,-neutral.

Inhaber Schwarzmaier hat nach einjahri-
ger Messdauer eine Energie- und CO,-
Bilanz fuir seinen Betrieb erstellen lassen
und die wichtigsten Energiekennzahlen

in einer Benchmark-Analyse mit anderen
Backereien verglichen. Sowohl beim Strom
als auch bei den fossilen Energietréagern
schneidet die Backerei im Branchenver-
gleich Gberdurchschnittlich gut ab.

Die Erfahrungen mit der 6ffentlichen
Forderung fir das Energiekonzept der
Béackerei sind durchweg positiv. Michael
Schwarzmaier empfiehlt daher: ,Trauen
Sie sich und rufen Sie direkt bei Ministe-
rien, der KfW, den Innungen oder der
Handwerkskammer an, wenn Sie Unter-
stltzung fur Ihre nachhaltigen Projekte
bendtigen.”

Selbst konstruierter Pelletbrenner
fiir Backofen

Besonders am Herzen liegt Michael
Schwarzmaier die eigens konstruierte
Feuerungstechnik (TUV-gepriift), welche
mit Holzpellets (Abfille der Sagewerke,
schnell nachwachsende Gehélze) betrie-
ben wird. Er hat die Verbrennungstechnik
fir den Backofen aus Umweltgriinden
selbst geplant und fuihrt auch alle Repa-
raturen personlich durch. Fiir den Holz-
pelletofen sprechen neben 6kologischen
Vorteilen auch die 6konomischen Fakten.
.Heizdl fir gewdhnliche Backereiofen wird
immer teurer, Holzpellets hingegen sind
um die Halfte glinstiger.”

Michael Schwarzmaier versucht auch
andere Backereien fiir den Einsatz von

Holzpelletdfen zu gewinnen: ,Wir verkaufen
das Ofensystem ebenfalls an andere Backer.
Da es sich jedoch um kein Produkt von der
Stange handelt, sind Backer skeptisch und
schwer davon zu Uberzeugen, obwohl dieser
Backofen dkologischer und kostengiinstiger
ist als herkdmmliche Backéfen.” Die Anlage
arbeitet seit Jahren sicher und stérungsfrei
im taglichen Produktionsbetrieb.

Was uns noch am
Herzen liegt

Hintergrundwissen fiir Mitarbeiter
und interessierte Kunden

Neben dem praktischen Erlernen des
Handwerks werden die Lehrlinge mit
dem Nachhaltigkeitsgedanken vertraut
gemacht (6kologische Bickerfachaus-
bildung).

Die Vollwert-Backerei Schwarzmaier 6ffnet
regelmaBig Interessierten ihre Pforten,

um ihnen die Moglichkeit zu bieten, hinter
die Kulissen eines 6kologisch verantwort-
lichen Backereifachbetriebs zu schauen.
Die Besucher werden in die Besonderheiten
einer nachhaltigen Béckerei eingeflihrt.

Die Landwirte, die die Backerei mit 6kolo-
gischen Rohstoffen beliefern, stehen eben-
falls fUr Fragen zur Verfiigung.

Auch fir die Kinderfriiherziehung im Hin-
blick auf den gerechten Umgang mit der
Natur engagieren sich die Schwarzmaiers
fortlaufend.

Seminare fiir das Backerhandwerk

Familie Schwarzmaier bietet regelméaBig
Seminare an, um das Konzept eines 6ko-
logisch verantwortlichen Handwerksbe-
triebs auch Kollegen zu vermitteln.
AuBerdem ist der Holzpelletofen Teil der
Seminarreihe. Die Erfahrungen damit
sind nicht nur positiv: ,Das Interesse am
Anfang ist oft groB, die Resonanz bei den
Veranstaltungen leider sehr gering.”

Kommunikation

+Auf den Begriff ,Bio" legen wir keinen
Wert, weil damit viel zu viel Marketing
betrieben wird. Vielmehr ist es uns wich-
tig darauf hinzuweisen, dass alle unsere
Produkte &kologisch und mit Rohstoffen
von regionalen Landwirten hergestellt
werden."

Das hat es uns
gebracht

® Massive Einsparungen an Energie-
kosten, teils tber 50 %.

® Beinahe 100 %ige Einsparung von CO,.

Die Béckerei produziert 93 % weniger
Kohlenstoffdioxid als eine herkdmm-
liche Backerei.

® Geringe Feinstaubmessungen.

e Das Bundesumweltministerium in
Berlin hat das Unternehmen als
Demonstrationsvorhaben gefordert.
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Weitere Ziele fur
die Zukunft

Seminarzentrum ausbauen und
Okologisches Fachwissen sowie die
Begeisterung dafiir an Kollegen in der
Branche Ubertragen.

Junge Bécker fir einen 6kologischen
Handwerksbetrieb begeistern.

Backer sollten sich starker
in Backerinnungen organi-
sieren, so dass wieder mehr
Transparenz vorzufinden ist.

Wieder zurtckfinden zu
naturlichen Rohstoffen und
maoglichst wenige Fertig-
mischungen verwenden.

Einkaufsgenossenschaften
grinden, um einen guten
Preis zu erzielen, die Region
zu starken und den einen
oder anderen Bauer motivie-
ren, auf 6kologischen Land-
bau umzustellen.
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Bickerei Licht

Raimund Licht

Am Markt 40

54470 Lieser

Tel.: 06531 6345
licht@baeckerlicht.de
www.baeckerei-licht.de

Firmengriindung: 1960

Gesamtzahl Beschiaftigte:
8 Angestellte, 1 Auszubildender

Management:
Raimund Licht (Inhaber)

Anzahl Filialen:
1 Hauptgeschaft

Produktionsstandort:
Lieser/Mosel

Absatzgebiet:
Lieser/Mosel

Spezialitdten:

JPauls”, Kuchen im Glas mit
Traubenbranntwein, der mehrere Monate
haltbar ist und als Mitbringsel von der Mosel
gekauft wird

Sortiment:

versch. Brotsorten, Brotchen, frische Torten,
Blechkuchen, Hefe- und Plundergebacke,
ausgewdahlte Handelswaren, Frischobst,
Frischwurst und Molkereiprodukte

Zertifizierungen:
EU-Oko-Audit (2002)

Partner- und Mitgliedschaften:
Innungsmitglied ,Regional erste Wahl"

Auszeichnungen:
Marketingpreis des dt. Handwerks (2001),
Bronzener DBZ-Internetpreis (2000)

Die Backerei Licht zum
Thema Nachhaltigkeit

.Nah am Kunden und hinter den Produkten stehen, mit

Haut und Haar, das ist unser Motto. Bei allen Arbeitsgdngen
in unserem Betrieb bin ich mit dabei. Wir setzen uns stdndig
damit auseinander, wo noch Verbesserungspotenziale im
Unternehmen liegen. Jeder, der in unserem Laden einkauft,
kennt den Bdckermeister. Mit allen Produkten, die wir herstellen,
identifiziere ich mich. Gemeinsam mit meiner Frau, Bécker-
meisterin und Betriebswirtin des Handwerks, lebe ich seit
20Jahren Nachhaltigkeit aus Uberzeugung. Dafiir benétigt
man keine groBen Konzepte, denn jede kleine MaBnahme und
Optimierung zdhlt und bringt uns ein Stiick weiter. Wichtig ist,
dass alle Mitarbeiter mit einbezogen werden. Durch meine
Tdtigkeit in den unterschiedlichsten Gremien im Ehrenamt
bringe ich oft innovative Ideen flir den Betrieb mit."”

Raimund Licht, Inhaber der Béckerei Licht
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Raimund Licht

Was wir tun

Die traditionelle Kleinbdckerei Licht sitzt
im Weinort Lieser an der Mosel (1.300
Einwohner). Backermeister Raimund Licht
bietet gemeinsam mit seiner Frau in der
zweiten Generation tdglich Gber 70 ver-
schiedene Brotsorten, Brétchen, frische
Torten, Blechkuchen, Hefe- und Plunder-
gebacke in konventioneller Qualitat an.
Neben dem eigenen Backsortiment ver-
kauft die Backerei ausgesuchte Handelswa-
ren, Frischobst, Frischwurst und Molkerei-
produkte. Ein kleines Stehcafé im Laden
animiert den Kunden zum direkten Genuss
vor Ort. Abgerundet wird das Angebots-
konzept durch einen AuBer-Haus-Verkauf
(vom Party-Korb tber ein Tortenbuffet bis
hin zu einem speziellen Brot-Buffet).

Die Kundschaft der Familienbackerei be-
steht zu ca. 30 % aus Touristen und 70 %
aus regionalen Kunden; die Zusammen-
setzung variiert je nach Saison. Der Erfolg
der Backerei beruht nach Einschdtzung von
Raimund Licht auf der starken regionalen
|dentitat seiner Backerei sowie dem glaub-
wuirdigen Engagement beim Nachhaltig-
keitsmanagement, das dem Backermeister
persdnlich am Herzen liegt.

Jeder, der in der Bickerei einkauft, kennt
den Béckermeister, der auch regelmaBig
selbst seine Backwaren im Ort ausliefert.
Raimund Licht steht hinter allen Produkten
und ist von der Qualitat seiner Backwaren
Uberzeugt.
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Ehrenamtliches Engagement

.Mein Leben besteht aus der Backerei und
dem Ehrenamt." Neben der Leitung der
Backerei ist Raimund Licht stellvertreten-
der Landesinnungsmeister und Vorsitzen-
der des Berufsbildungsausschusses des
LIV Rheinland. Er ist weiterhin Mitglied
der Jury der deutschen Meisterschaft der
Backerjugend und Vorsitzender Kreishand-
werksmeister der KH MEHR (Mosel-Eifel-
Hunsriick-Region).

.Wie fruchtbar die Tatigkeit in den Gre-
mien fir den eigenen Betrieb und die
eigene Personlichkeit ist, Gbersehen eini-
ge Kollegen. Wenn man etwas Zeit Ubrig
hat, leitet ein solches Engagement viele
innovative ldeen in den eigenen Betrieb."

Die Herausforderung im Béackereihand-
werk sieht Backermeister Licht in dem
Umgang mit Energie und Rohstoffen.
.Das Backereihandwerk ist einer der groB3-
ten Energieverbraucher Deutschlands.
Jeder Backer sollte daher z. B. unndtiges
Frosten vermeiden."

Umweltmanagementsystem

Die Béckerei Licht setzt sich seit 20 Jahren
mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinan-
der. ,Allein die Tatsache, dass man sich
mit Nachhaltigkeitsmanagement beschaf-
tigt, fihrt zu Erfolgen. Dafiir ist es bei
kleinen Betrieben nicht immer notwendig,
ein ausgearbeitetes Konzept vorzulegen
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Raimund Licht mit seiner Frau llona Husz-Merz.

und standig zu Uberprifen. Wichtig ist
aber, regelmaBig alle Arbeitsvorgdnge zu
Uberdenken und kleine Optimierungen
vorzunehmen."

Die Backerei hat bereits 1999 ein Umwelt-
managementsystem eingeflhrt und nach
EU-Oko-Audit (EMAS) zertifizieren lassen.
In der Folge wurden eine ganze Reihe von

umweltbezogenen MaBnahmen eingeleitet.

Anzufiihren sind beispielsweise die verstark-
te Verwendung natdirlicher Rohstoffe, die
Nutzung von Abwarme zur Warmwasser-
bereitung und der Einsatz einer wasser- und
energiesparenden Gewerbespilmaschine.
Auch ein Abfallbeauftragter wurde be-
stimmt.

Aus Sicht von Raimund Licht hilft ein Um-
weltmanagementsystem dabei, das eigene
Umweltverhalten systematisch zu lberpri-
fen. Der Aufbau eines solchen Systems er-
leichtert es, alle umweltrelevanten Arbeits-
prozesse im Auge zu behalten und kontinu-
ierlich zu optimieren. Die Dokumentations-
pflichten, die fir eine Zertifizierung notwen-
dig sind, sieht er dagegen fir einen Kleinbe-
trieb kritisch.

Insgesamt arbeitet die Backerei Licht fort-
wahrend daran, den Energieverbrauch wei-
ter zu senken und eine moglichst umwelt-
freundliche Technik zu verwenden. Das Fa-
milienunternehmen setzt in der Backstube
kaum Kélte ein. Nur fir Nischenprodukte
wird auf Teiglinge aus den letzten Tagen
zuriickgegriffen, da sich hier eine tigliche
Produktion nicht rechnet. Auch aus der
Kalteenergie der Backstube sowie den Kiih-
lungen des Ladens wird Warmwasser fiir
den Laden und das Wohnhaus produziert.

Der Backermeister bemiiht sich auch, das
Umweltbewusstsein der Mitarbeiter zu for-
dern. Vertragspartner werden nach dkolo-
gischen Kriterien bewertet und ausgewahlt.
Die regelmaBige Teilnahme an jahrlich statt-
findenden Brot- und Brétchenpriifungen
gewdhrleistet eine kontinuierliche Qualitats-
sicherung.

Was uns noch am
Herzen liegt

Innovative Produkte gehdren zum Sorti-
ment der Bickerei. Der ,Kuchen im Glas"
wird gerne von den vielen Touristen als
Mitbringsel fiir zu Hause erworben.

Und auch die eigene Kreation ,Pauls”,
ein Brot aus 70 % Roggen, 20 % Weizen,
10 % Dinkel, einer hauseigenen Wiirze
und Sonnenblumenkernen, ist bei den
Kunden sehr beliebt.

Info-Terminal fiir
Produktinformationen

Ein Info-Terminal in der Bickerei bietet
dem Kunden die Mdéglichkeit, alle Zuta-
ten und Inhaltsstoffe der Backwaren
einzusehen. Dariiber hinaus sind alle
erndhrungsrelevanten Inhaltsstoffe, die
BIG 8 (siehe Glossar), Verzehrempfeh-
lungen, Besonderheiten sowie Infos zur
Frischhaltung hinterlegt. Fur Allergiker
und Kunden mit Unvertréglichkeiten ist
eine Suchfunktion eingebaut, mit der
alle Allergene und Intoleranzen ange-
wahlt werden kdnnen. Im Ergebnis erhalt
der Kunde eine auf seine Gesundheits-
probleme zugeschnittene Verzehrem-
pfehlung.

Das hat es uns
gebracht

Mitarbeiter sind oft Gber viele Jahre
im Unternehmen. So wird eine hohe
Rezepttreue eingehalten und eine
gleichmaBige Qualitat erzielt.

Finanzielle Einsparungen durch
unsere Abwarmenutzung.

.Durch unsere Ndhe zum Kunden und
der |dentifikation mit allen Produkten
werden wir von unseren Kunden durch
Treue belohnt.”

Weitere Ziele fur
die Zukunft

Das wichtigste Gut ist Gesundheit
fUr die ganze Familie.

Die finanzielle Unabh&ngigkeit
behalten.

Das intakte Umfeld bewahren.

Emissionen wassergefdhrdender
Stoffe vermeiden.

Reduzierung des Abwasserauf-

kommens und der Abwasserbelastung.

Nachhaltigkeitsmanagement
in den taglichen Ablauf mit
einbeziehen und allen Mitar-
beitern vorleben.

Kleine MaBnahmen haben
oft schon groBBe Wirkung.

Ehrenamtliches Engagement
und der Austausch mit Kolle-
gen im Backerhandwerk tragt
innovative ldeen direkt in
Ihren Betrieb.

Dem Kunden mehr bieten
als nur das reine Brot.
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CENUSE B NATIRLICHERTE

Ludwig Stocker
Hofpfisterei GmbH

Dagmar Wild,
Umweltmanagement
KreittmayrstraBe 5
80335 Minchen

Tel.: 089 5202-0
info@hofpfisterei.de
www.hofpfisterei.de

Erste urkundliche
Erwdhnung: 1331

Unternehmensverbund

Hofpfisterei:

- Ludwig Stocker Hofpfisterei GmbH
mit Oko-Metzgerei Landfrau,
Emmering

- Stocker’s Backstube GmbH,

Lauf an der Pegnitz
- Meyermihle AG, Landshut

Gesamtzahl Beschiaftigte: ca. 900

Management:

Siegfried Stocker,

Margaretha Stocker
(Strategische Geschiftsleitung),
Jirgen Mayer, Nicole Stocker
(Geschiftsleitung)

Anzahl Filialen:
156 eigene Filialen,
700 Wiederverkaufsstellen

Produktionsstandort: Miinchen

Spezialitdten:
Pfister Oko-Sonne

Sortiment:

Pfister Oko-Natursauerteigbrote,
Okologische Back- und Feinbackwaren,
Okologische Schinken- und Wurst-
spezialitaten

Zertifizierungen:
Biozertifizierungen:

Naturland,

EG-Oko-Verordnung,

Lédnderzeichen Oko-Qualitat -
garantiert Bayern,
Koscher-Zertifikat,
Unternehmenszertifikat

.Faire Partnerschaft von Naturland”,
Umweltmanagement nach EMAS

Partner- und Mitgliedschaften:
Aoel (Assoziation 6kologischer
Lebensmittelhersteller),
Naturland,

Umweltpakt Bayern

Auszeichnungen u. a.:
Umweltschutzpreis der Industrie (1995),
Europédischer Umweltpreis (1996),
Auszeichnung der UNESCO
Nachhaltigkeit im Natur- und
Umweltschutz (2006)

Bayerischer Verdienstorden

fiir Siegfried Stocker (2008),
Nominierung fir den

Deutschen Nachhaltigkeitspreis (2011)

© Copyright Fotografie
(Ludwig Stocker Hofpfisterei GmbH+Meyermiihle AG)
by Henning Bornemann

*
MEYERITHLE,

Bie-#ihle Nr.d

Meyermiihle AG

Michael Hiestand
HammerstraBe 1
84034 Landshut

Tel.: 0871 607-0

Fax: 0871/ 607 -44
info@meyermuehle.de
www.meyermuehle.de

Firmengriindung: 1982
Gesamtzahl Beschiaftigte: 31

Management:
Michael Hiestand (Vorstand)

Produktionsstandort: Landshut

Absatzgebiet:

Vertrieb an Bio-Backereien in ganz
Deutschland und dem angrenzenden
Ausland

Sortiment:

Bio-Mehle in verschiedenen Qualitaten
und wenige konventionelle Mehle,
Bio-Backmischungen/-Rezepturen,
Bio-Backzutaten/-Backmittel

Zertifizierungen:

Erste Mihle in Europa mit

Oko-Audit (1996),

Oko-Qualitat, garantiert Bayern (1998),
Zertifizierung der CO,-neutralen
Produktion (2010),

Naturland-Faire Partnerschaft (2011)

Partner- und Mitgliedschaften:
Naturland, Bioland, Biokreis, Aoel,
Umweltpakt Bayern

Auszeichnungen:

Urkunde fur vorbildliche Leistungen in
den Bereichen Umwelt-, Gesundheits-
und Verbraucherschutz, verliehen vom
Bayerischen Staatsministerium
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Die Hofpfisterei zum Thema
Nachhaltigkeit

.Die sichtbare Gefdhrdung unserer Umwelt hat die Hofpfisterei
veranlasst, vor mehr als 25 Jahren einen umfassenden &kologi-
schen Weg zu gehen. Durch den anerkannt 6kologischen Land-
bau werden unsere Lebensgrundlagen Wasser, Luft und Boden,
die Lebensrdume von Tieren und Pflanzen sowie das Klima
geschiitzt. Seit 1985 backt die Hofpfisterei daher nach dem
Motto: nattirlicher Genuss, schmackhaft in bester 6kologischer
Qualitdt.”

Dagmar Wild, Umweltmanagement Ludwig Stocker Hofpfisterei GmbH
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Was wir tun

Die Hofpfisterei mit Firmensitz in Miinchen
ist als Deutschlands gréBter Okobzcker
Uber die Branche hinaus bekannt. Das
Familienunternehmen in dritter Generation
hat sich friih auf die Herstellung von ¢ko-
logischen Backwaren spezialisiert, und die
Pfister-Okobrote aus reinem Natursauer-
teig sind Uber die Grenzen Bayerns hinaus
gefragt. Bemerkenswert ist die Integration
der vorgelagerten Produktionsstufen in
das Unternehmen. Zur Beschaffungs- und
Qualitatssicherung des Bedarfs an Oko-
Getreide wurde 1988 die Meyermihle mit
einer Mehrheitsbeteiligung tbernommen.

Bereits der Name Hofpfisterei verweist auf
den Verbund von Mihle und Backerei. Im
strengen Zunftwesen des Mittelalters hatte
ein ,Hofpfister" traditionell das Privileg, die
Ublicherweise streng getrennten Handwer-
ke des Mullers, des Mehlhandlers (Melber)
und des Béackers in seinem Betrieb vereinen
zu durfen.

Wir legen Wert auf eine zuverldssige
Vorkette mit langfristigen Partnerschaften,
um unseren Kunden héchste Qualitdt zu
akzeptablen Preisen liefern zu kénnen”, so
Dagmar Wild, Umweltmanagementvertre-
terin der Hofpfisterei. Neben der Ludwig
Stocker Hofpfisterei GmbH als Mutterge-
sellschaft und der Meyermiihle AG gehéren
die Oko-Metzgerei Landfrau sowie die
Stocker’s Backstube GmbH zum Unterneh-
mensverbund.
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Hofpfisterei

Neben Backwaren werden auch Spezialitdten der
Oko-Metzgerei Landfrau angeboten.
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Die Unternehmensgruppe beschéftigt heute
rund 900 Mitarbeiter und erwirtschaftet
einen Jahresumsatz von etwa 81 Millionen
Euro. Absatzgebiet der Hofpfisterei ist
hauptsdchlich Stiddeutschland. In Bayern
und Baden-Wirttemberg werden 148 Filia-
len betrieben, davon allein 95 in Miinchen.
Acht weitere Filialen befinden sich in Berlin.
Dariiber hinaus werden die Backwaren lber
ca. 700 Einzelhdndler und einen Paketver-
sand vertrieben.

Grundstein fiir den Unternehmenserfolg
war vor Uber 25 Jahren die Entscheidung
Siegfried Stockers, auf 6kologische Wirt-
schaftsweise umzustellen. Auch langfristige
Partnerschaften mit Landwirten des aner-
kannt 6kologischen Landbaus gehorten frih
zur Unternehmensstrategie. Dies war zu-
nachst ein schwieriges Unterfangen, da erst
Landwirte gewonnen werden mussten, die
daran interessiert waren, vom konventionel-
len Getreideanbau auf den anerkannt dko-
logischen Landbau umzustellen.

Gemeinsam mit dem Naturland-Verband
gelang es, dass heute rund 600 Oko-Land-
wirte flr die Hofpfisterei eine Anbauflache
von ca. 3.035 Hektar mit Getreide nach den
Richtlinien des anerkannt ékologischen
Landbaus von Naturland bewirtschaften.
Die Hofpfisterei selbst ist zudem nach EG-
Oko-Verordnung zertifiziert.

Integriertes Umwelt- und
Nachhaltigkeitskonzept

In der Hofpfisterei lebt man Nachhaltigkeit
als ,integriertes Konzept”, das alle zum Pro-
duktlebensweg gehdrigen Stufen umfasst,
angefangen bei der Rohstofferzeugung

und -aufbereitung, Uber die Produktion und
den Transport bis hin zum Verbraucher.

Das Engagement der Hofpfisterei bezieht
sich nicht allein auf die 6kologische Quali-
tat der Rohstoffe, sondern auch auf eine
umweltbewusste Unternehmensfiihrung
der Unternehmensgruppe, insbesondere
eine kontinuierliche Optimierung der Um-
weltaspekte, wie z. B. effiziente Energienut-
zung, Abfallvermeidung sowie die Reduzie-
rung von Treibhausgasemissionen.

Um Verbesserungspotenziale aufzuspdren,
setzt die Hofpfisterei auf regelméaBige in-
terne und externe Audits des Betriebs: 1991
wurde die erste Produkt-Okobilanz erstellt
und verdffentlicht, 1993 ein systematisches
Umweltcontrolling eingeflihrt und 1998
dann ein Umweltmanagementsystem auf
Basis des EU-EMAS Standards aufgebaut.
Seitdem werden alle UmweltmaBnahmen
und -ziele einem jahrlichen Priifungszyklus
unterzogen.
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Beim Walzenstuhl wird das Getreide mittels zweier, gegeneinander laufender Stahlwalzen schonend zerkleinert.

. Unser Unternehmensziel ist es, Bdckern ein Partner fiir natiirli-
ches Backen zu sein. Unser Nachhaltigkeitsansatz ist ganzheitlich
und berlicksichtigt die gesamte Erzeugungs- und Verarbeitungs-
kette — vom Acker bis zur Ladentheke. Hierbei wird unsere Rolle als
Mittlerin zwischen Landwirtschaft und Produktion immer wesent-
licher. Unsere Erfahrung und Uberzeugung lehrt uns:

6kologische Unternehmensfiihrung ist wirtschaftlich. Weil wir
diesen Grundsatz leben, stimmt bei uns die 6konomische und
Okologische Bilanz.”

Michael Hiestand, Vorstand Meyermiihle Landshuter Kunstmdhle C. A.
Meyer's Nachf. AG
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Michael Hiestand

Seit nahezu 30 Jahren verarbeitet die
Meyermihle in Landshut Bio-Getreide.
2010 waren es ca. 21.000 t. Sie vertreibt
Bio-Mehle, Bio-Backmischungen und Bio-
Backzutaten in Deutschland mit Schwer-
punkt Bayern und dem angrenzenden Aus-
land. Das Getreide flr das Premium-Mehl
etwa stammt zu 100 % von Bio-Verbands-
betrieben und wird — wenn dies erntebe-
dingt moglich ist - zu mindestens 80 %
regional aus Bayern bezogen. Die Landwir-
te erhalten bei der Meyermuhle Ein-Jah-
res-Vertrage, was ihnen eine sichere Exis-
tenzgrundlage bietet und konventionelle
Landwirte motiviert, mit Unterstlitzung
der Mihle auf 6kologische Landwirtschaft
umzustellen.

Auch die Meyermihle kann als Pionier in
Sachen Umweltmanagement gelten. 1996
filhrte sie erstmalig ein EU-Oko-Audit
durch. Die Meyermihle wurde als erste
Mihle Deutschlands sowohl mit dem
EMAS-Standard zertifiziert als auch 2010
mit dem Umweltzertifikat fir CO_-neu-
trale Produktion ausgezeichnet.
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Die CO,-neutrale Betriebsfihrung gelingt
durch die Kombination mehrerer Aspek-
te: Neben der Einsparung von Energie
durch ein intelligentes Energiemanage-
ment nutzt man zudem den angrenzen-
den Hammerbach. Durch das Umwan-
deln der Wasserkraft gelingt es, ein Drittel
der bendtigten elektrischen Energie selbst
zu erzeugen. Sogar eine eigens gebaute
Fischtreppe gehdrt zum Nachhaltigkeits-
konzept. Die beim Betrieb der modernen
Wasserturbine entstehende Abwarme
wird zur Unterstlitzung der Raumheizung
genutzt. Der restliche Strombedarf wird
durch Zukauf von klimaneutralem Strom
aus Wasserkraft gedeckt.

Michael Hiestand, Vorstand der Meyer-
muhle, empfiehlt Handwerksbackern:
.Die Industrie arbeitet rationeller als
Handwerksbéacker. Es ist notwendig, den
Qualitatsbegriff neu zu definieren. Hand-
werklich orientierte Backereien sollten
sich mit individuellen Bio-Backwaren
und einem guten Vermarktungskonzept
von der Masse der anonymen Backpro-
dukte abheben. Nur so gelingt es, den
Preis in den Hintergrund treten zu las-
sen. Idealerweise spurt der Kunde, dass
ein Mensch mit Begeisterung und Uber-
zeugung hinter den Produkten steht.
Individuelle Bio-Produkte mit Persdnlich-
keit zu verkaufen, ist unser Motto."
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Was uns noch am
Herzen liegt

Transparenz gegeniiber Kunden

Die Kunden finden die Zutaten aller
Pfister Oko—Natursauerteigbrote, der
Oko-Backwaren und der ékologischen
Wurstspezialititen der Oko-Metzgerei
Landfrau in den Sortimentsprospekten.
Zudem wurde ein Kundenecho-System
eingerichtet, das den direkten Kontakt
zum Unternehmen ermdoglicht.

Mitarbeiter

Die Einbeziehung in Entscheidungen,
regelmaBige Schulungen und ein um-
fassendes Gesundheitsmanagement
charakterisieren die Personalpolitik. Eine
Uber dem Branchendurchschnitt liegende
Entlohnung spricht fir faire Partnerschaft.

Eine Betriebszugehdrigkeit von 10, 20
oder gar 30 Jahren ist keine Seltenheit in
der Hofpfisterei. Die Ubernahmequote
bei Auszubildenden im Backereiverkauf
liegt knapp unter 100 %. Teilzeit- und
Altersteilzeitmodelle sowie Home Offices
gehdren mit zum Arbeitszeitmodell.

Das betriebliche Vorschlagswesen bietet
Maoglichkeiten, sich mit eigenen ldeen ins
Unternehmen einzubringen.

Eine offene Kommunikation mit
interessierten Kreisen

Die Hofpfisterei sucht den Austausch mit
wissenschaftlichen Institutionen und der
Offentlichkeit. Ein Schwerpunkt ihrer
Aktivitdten liegt in der Umweltbildung.

So wurden z. B. folgende Projekte

initiiert:

e QOrganisation von Ausstellungen
gemeinsam mit Miinchener Museen
zur Umweltbildung von Kindern.

e Bereitstellung von Bio-Brotboxen fir
ca. 25.000 Erstklassler jedes Jahr.

e Jugendfilmwettbewerb zum Thema Natur.

® Projekte zum Erhalt der Biodiversitat,
z. B. das Anlegen von rund 630 Lerchen-
fenstern zum Schutz der Feldlerche in
Kooperation mit dem Naturland-Verband
und unseren Okobauern sowie dem
Landesbund fiir Vogelschutz.

\)\m\uwn unsever Kindev . . .

Das hat es uns
gebracht

Als Okopionier wird uns ein groBes Ver-
brauchervertrauen entgegengebracht.
Dieses bestarkt uns in unserem téglichen
Tun, unsere Unternehmen im Sinne der
Nachhaltigkeit weiterzuentwickeln.

Als erstes Unternehmen bekam die Hof-
pfisterei fur ihr 6kologisches und sozia-
les Engagement in diesem Jahr die
Naturland-Zertifizierung ,Faire Partner-
schaft” verliehen.

Einsparung von ca. 4.782 t CO, pro Jahr
durch die Umstellung auf Okostrom
aus 100 % Wasserkraft.

Pfister Okobrote werden in jedem
dritten Privathaushalt in Miinchen
verzehrt.

Weitere Ziele fur
die Zukunft

® Durch Einbeziehung der Landwirtschaft
sollen die Treibhausgasemissionen Uber
die eigenen betrieblichen Aktivitdten
hinaus erfasst werden. Hierzu nehmen
20 Naturland-Landwirte an einem
Forschungsprojekt der TUM-Weihen-
stephan teil.

® Gleichzeitig unterstltzen die Hofpfis-
terei und die Meyermihle gemeinsam
mit dem Naturland-Verband die Land-
wirte bei MaBnahmen zur Qualitdtsver-
besserung bei Saatgut und Anbau.

e \Neitere Gewinnung von Umstellungs-
betrieben.

e \Neiterhin gesund wachsen.

0%
7
}4

,,Ubergeordnetes Ziel ist es, unsere Um-
welt so wenig wie moglich durch unser
Handeln zu belasten, unsere Mitarbeiter,
Kunden, Lieferanten und Partner fiir eine
umweltgerechte Arbeits- und Wirtschafts-
weise zu gewinnen und fir eine lebens-
werte Umwelt unserer Kinder zu arbeiten.”

Stehen Sie mit Uberzeugung
und Begeisterung hinter
Ihren Produkten und heben
Sie sich durch erstklassige
Beratung hervor.

Das Pfister-Bédckerteam.
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Backerei Kanne
GmbH & Co. KG

Wilhelm Karl Kanne

Im Geistwinkel 40

44534 Linen

Tel.: 02306 756600
info@baeckerei-kanne.de
www.baeckerei-kanne.de

Firmengriindung: 1904

Gesamtzahl Beschiaftigte:
330 Mitarbeiter, 95 Auszubildende

Management:
Wilhelm Karl Kanne (Inhaber)

Anzahl Filialen: 29 Filialen
Produktionsstandort: Liinen

Absatzgebiet:
Linen, Werne, Waltrop, Dortmund,
Lidinghausen, bundesweiter Online-Shop

Spezialititen:
Brot mit hauseigenem Natursauerteig,
JKanne Brottrunk”, Partyservice

Sortiment:
Angebot an regionalen Bio-Backwaren

und regionalen, konventionellen Backwaren,

insgesamt 150 verschiedene Produkte

Zertifizierungen:
Bio-Zertifikat, Kanne Reinheitsgebot

Partner- und Mitgliedschaften:
Fordermitglied bei der Interessengemein-
schaft fir gemeinnitzig gesunde
Lebensmittel e.V., Mitglied beim Zentrum
nachhaltige Unternenmensfiihrung (ZNU)

Auszeichnungen:
B.A.U.M Umweltpreis

Die Backerei Kanne zum Thema
Nachhaltigkeit

.Unsere Unternehmensphilosophie beinhaltet ganzheitliches
6kologisches Denken und Handeln zum Schutz natdirlicher
Ressourcen. Der Mensch hat nur in einer gesunden Umwelt
die Chance, langfristig zu (berleben. Wir setzen alles Mégliche
daran, diese Umwelt zu verbessern und sie dadurch auch
kiinftigen Generationen zu erhalten.”

Wilhelm Karl Kanne, Inhaber Bdckerei Kanne GmbH & Co. KG

Was wir tun

Die Backerei Kanne mit Sitz in Linen
und 29 Filialen in der Region wird in
vierter Generation von Wilhelm Karl
Kanne gefiihrt. Sein Vater, Wilhelm
Kanne sen., wird als Pionier im Nachhal-
tigkeitsmanagement in der Backbranche
bezeichnet und hat sich mit dem Thema
Okologie und Umweltschutz sein ganzes
Leben lang intensiv auseinandergesetzt.
Seit Uber 40 Jahren engagiert sich das
Familienunternehmen ganzheitlich mit
okologischem Denken und Handeln

flr den Schutz natlrlicher Ressourcen.
Die enge Zusammenarbeit mit dem
Zentrum fir nachhaltige Unterneh-
mensfiihrung (ZNU) der Universitit
Witten/Herdecke stellt sicher, dass das
Unternehmen friihzeitig alle nachhal-
tigen Innovationen in das Konzept mit
einflieBen lassen kann.

Soziale und 6konomische Nachhaltigkeit
wird ebenfalls im Unternehmen gelebt.
Die Backerei setzt z. B. seit ihrer Griindung
ganz bewusst auf die Ausbildung junger
Menschen und ist mit 95 Auszubildenden
einer der groBten Ausbildungsbetriebe im
Gebiet Liinen.

.Die allgemeinen Herausforderungen im
Hinblick auf eine nachhaltige Entwicklung
sieht die Backerei Kanne in Energieeinspa-
rungen, der Produktion von erneuerbaren
Energien, Regionalitadt, Rationalitdt beim
Handeln und der Herstellung von biolo-
gischen und nattrlichen Produkten”, so
Backermeister Kanne. Die Backerei fiihrt
regelméBig einen Nachhaltigkeitscheck

im Unternehmen durch, um den aktuellen
Status und Optimierungsmaoglichkeiten auf-
zuzeigen. Ein groBer Diskussionspunkt aus
Sicht von Wilhelm Karl Kanne ist die Frage,
wo Nachhaltigkeit Uberhaupt anféngt,
wann ein Unternehmen davon sprechen
kann, dass es nachhaltig arbeitet, und was
man daflir tun muss, damit die MaBnahmen
nach auBen auch glaubhaft sind.

Nutzung regenerativer Energien

Das Familienunternehmen leistet Pionier-
arbeit bei der Nutzung von regenerativen
Energien. Eine Photovoltaikanlage mit
125 kW auf dem Dach produziert eigenen
Strom ebenso wie das Windrad auf dem
Firmengelande mit 800 kW. Regenerative
Energien werden somit dort produziert,
wo sie auch verbraucht werden.

Zur weiteren Begrenzung des Ressourcen-
und Energieverbrauchs im Unternehmen
wird das Licht in den Produktionsrdumen

Uber Bewegungssensoren gesteuert. Die
Abwidrme aus den Schwadenddampfen der
Ofen werden iiber Schwadenkondensato-
ren zur Warmwasserbereitung der Spil-
maschinen genutzt. Gleiches gilt fir die
Abwirme der Olheizung und des Olbren-
ners, die durch Rauchgaskondensatoren
zur Warmwasserbereitung verwendet wird.

Ein Energietiberwachungssystem stellt
sicher, dass nicht genutzte Anlagen im
Bedarfsfall in der Leistung gedrosselt wer-
den. Bei Renovierungen und Neuerdffnun-
gen werden alle Filialen mit Energiespar-
und LED-Lampen ausgestattet.

2004 wurde das Ofensystem zum GroB-
teil auf Elektro6fen umgestellt, wodurch
erhebliche Mengen an Heizdl eingespart
werden konnten und somit der CO,-Aus-
stoB3 verringert wurde. Die Energieopti-
mierung der Ladenbackéfen findet darlber
hinaus durch eine zeitliche Steuerung statt.
Das heiBt, wenn einzelne Ofen nicht bens-
tigt werden, schalten sie automatisch ab.

Regenwasser von befestigten Flachen und
Dichern flieBt nicht in die Kanalisation,
sondern wird bei der Backerei Kanne in
Teichen und Biotopen gesammelt, anschlie-
Bend Uber Kies- und Schilfbetten gereinigt
und zur Bewdsserung der Bio-Géartnerei
verwendet. Auf beiden Firmengeldnden sind
tber 10.500 m? Teichanlagen und Biotope
angelegt, die einen natirlichen Lebens-
raum fir Wasservogel und andere Tiere
bieten. Obstbdume, Hecken und Strducher
umrunden das Firmengeldnde. Teilweise
sind die Dacher begriint. Auf den Acker-
flachen betreibt das Familienunternehmen

o™ Fan
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W. K. Kanne

mit dem ,Kanne Brottrunk” Forschung in
den Bereichen nachhaltige, 6kologische
Landwirtschaft sowie 6kologische Schad-
lingsbekdmpfung in der Landwirtschaft.
Der ,Kanne Brottrunk" starkt z. B. Pflanzen
gegen Schadlinge und regeneriert Boden.
Die Bio-Gartnerei fungiert gleichzeitig
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Was uns noch am
Herzen liegt

Einkauf
e GroBer Anteil an Bio-Rohstoffen.

® Bjo-Getreide wird Uberwiegend bei
regionalen Landwirten, die nach der
Kanne-Anbaumethode arbeiten, gekauft.
Das bedeutet, dass die Landwirte nach
den Vorschriften des Oko-Landbaus
wirtschaften, unter Einsatz von Produk-
ten der landwirtschaftlichen Sparte der
Fa. Kanne Brottrunk. Zum Beispiel mit
flissigem Fermentgetreide zur Kompos-
tierung oder zur Bodenverbesserung.

® Reinigungsmittel sind biologisch
abbaubar.

Nachhaltige Produktgestaltung

® Die Backerei hat ein eigenes Reinheits-
gebot fur ihre Backwaren entwickelt:

Schwerpunkte sind hierbei:
- Kein Einsatz von chemischen Backmit-

Das Bio-Getreide fiir den Tiroler Steinmiihlenstuten teln und Emulgatoren fiir Brot und

wird auf einer original Tiroler Steinmiihle gemahlen.

Brotchen.
- Verzicht auf Fertigmischungen und
als Versuchsgartnerei, in der die Wirkung Fertigmehle.
der rein biologischen Pflanzenpflegemittel - Verzicht auf chemische Geschmacks-
der Firma Kanne an Gemiise, Wein, Krautern verstarker.
und Blumen untersucht wird. - Verzicht auf Analog- und Austausch-
produkte.

Regionalitat gehort mit zur Unterneh-
mensstrategie. Das Familienunternehmen
begrenzt den Expansionsradius der Filialen
auf 25 km, um kurze Wege zu haben. Damit
ist ein geringer Treibstoffverbrauch zu
realisieren.

- AusschlieBliche Verwendung von
Natursalz ohne Rieselmittel.

- Einsatz von belebtem Wasser fir Teige
und Massen.

- Einsatz von Natursauerteig.

- Verzicht auf Frischhaltemittel.

e \Mit lber 150 Produkten beliefert die
Backerei taglich ihre Filialen. Das Ange-
bot setzt sich aus regionalen Bio-Back-
waren und konventionellen Backwaren
zusammen.

® Das Brot wird mit eigenem Natursauer-
teig gebacken. Die Bio-Vollkornbrote
und Bio-Vollkornbrétchen werden mit
biologischem Getreide von Bio-Bauern
aus der Region gebacken.

® Retouren werden in der hauseigenen
Tierfutterproduktion verarbeitet, somit
fallen kaum ,Abfille" an.

Soziales

® Forderung von Jugendlichen durch
Ausbildungsstellen (derzeit tiber 95
Auszubildende im Unternehmen).

¢ Hiufige Ubernahme von Auszubilden-
den, um den Nachwuchs aus den
eigenen Reihen heranzuziehen.

® Tarifgebundenheit.

® Engagement und Sponsoring in kultu-
rellen, sozialen und Umweltbereichen
(z. B. Pflanzung von Obstbdumen in
Liinen).

® Forderung junger Menschen mit
Migrationshintergrund und mit
schwachen Schulabschliissen.

® Zusammenarbeit mit den Tafeln
Werne und Gahmen.

® Betriebsflihrungen, speziell fiir Schul-
klassen und Kunden, um ihnen das
Thema Nachhaltigkeit ndher zu bringen.

Das hat es uns
gebracht

® Reduzierung des CO,-AusstoBes und
somit Verminderung des Verbrauchs
an fossilen Brennstoffen durch regene-
rative Energien.

® Einsparungen durch das Energierlickge-
winnungs- und Verminderungs-Konzept
in den Filialen und der Produktion.

® Positive Auswirkung auf den
Fachkraftemangel.

Weitere Ziele fur
die Zukunft

® Fuhrparkumstellung auf umweltfreund-
liche Treibstoffe.

® \erbesserung des Fuhrparkmanagements,
d. h. Fahrertraining fir eine umweltscho-
nende Fahrweise und regelmaBige Uber-
prifung der Routenplanung zur Vermei-
dung unndtiger Fahrten.

e Erweiterung der Photovoltaikanlage
auf dem Betriebsgeldnde in Bork.

® Planung eines zweiten Windrads auf
dem Betriebsgeldnde, evtl. in Verbindung
mit einem Energiezusammenschluss der
benachbarten Firmen, so dass die Ener-
gie komplett vor Ort verbraucht werden
kann.

® Intensivere Schulung des Verkaufsper-
sonals in Bezug auf Nachhaltigkeit.

® Energiesparpotenziale und Warmerick-
gewinnung bei den Druckluftkompres-
soren.

® Ausbildung einiger Mitarbeiter zum
Nachhaltigkeitsmanager.

e Zertifizierung der Nachhaltigkeit des
Unternehmens durch das Zentrum fir
nachhaltige Unternehmensfiihrung von
der Universitdt Witten/Herdecke.

Das Windrad auf dem Firmengeldnde
produziert im Jahr ca. 730.000 kWh.

Jedes Unternehmen sollte
sich ganzheitlich mit dem
Thema Nachhaltigkeitsma-
nagement auseinandersetzen.

Wichtig ist, dass jeder Betrieb
etwas fir den Umweltschutz
tut. Dabei spielt es keine
Rolle, ob es sich hierbei um
kleine oder groBe MaBnah-
men handelt.
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Effenberger
Vollkornbackerei

Thomas Effenberger

Rutschbahn 18

20146 Hamburg

Tel.: 040 455445
info@effenberger-vollkornbaeckerei.de
www.effenberger-vollkornbaeckerei.de

Firmengriindung: 1986

Gesamtzahl Beschiaftigte:

18 Vollzeit-Angestellte, davon
7 Auszubildende, 3 Meister und
4 Betriebswirte des Handwerks

Management:
Thomas Effenberger (Inhaber)

Anzahl Filialen: 6
Produktionsstandort: Hamburg

Absatzgebiet:
Lokales Umfeld, Gberwiegend Privatkunden

Spezialititen:
100 % Vollkorn, 100 % Bio, Einsatz von
Vorteigen, kein Hefeeinsatz

Sortiment:
Angebot an regionalen Bio-Backwaren

Zertifizierungen:
QuB, Bio-zertifiziert nach EU-BioVO

Partner- und Mitgliedschaften:
Priifungsausschuss Gesellen und Meister,
Kooperation Backerei BACKLAND und
den Filialen von Springer Bio Backwerk,
Bioland-Verband fiir organischen-
biologischen Landbau,

Vorstand Betriebswirte des Handwerks

Auszeichnungen:
www.effenberger-vollkornbaeckerei.de/
seiten/auszeichnungen.php

Die Effenberger Vollkornbackerei
zum Thema Nachhaltigkeit

Wirmachen Brot mit Konsequenz seit 25 Jahren aus 100 %
Vollkorn und 100 % bio. Unser Getreide, das vor der Teigberei-
tung frisch gemahlen wird, beziehen wir wéchentlich von uns
persénlich bekannten Bio-Bauern der Region. Unser Brot wird
nach alter Viter Art aus dem vollen Korn, Sauerteig, Wasser
und Meersalz gebacken — ohne jegliche chemische Hilfsmittel.
Fiir ein gutes Brot braucht es Begeisterung, Sensibilitét und
viel Zeit. Nachhaltigkeit, Gesundheit, Bio und Verantwortung
bezeichnen unsere Unternehmensphilosophie.”

Thomas Effenberger, Inhaber der Effenberger VVollkornbdckerei

Was wir tun

Die Effenberger Vollkornbackerei mit y H
Sitz im Grindelviertel in Hamburg ist | ”
eine Backerei, die sich den Traditionen s
des klassischen Backerhandwerks ver- ;f"'

pflichtet fihlt und Férdermitglied von f I3
Slow Food" ist. Etwa 10.000 Brote backt yifFEnEERGER
Effenberger wdchentlich und beliefert | ==
damit sieben eigene Filialen, seinen
Wochenmarktstand und mehrere
Wiederverkdufer in der Hansestadt.

Thomas Effenberger hat sich konse-
quent auf Vollkorn-Backwaren speziali-
siert. Der Uiberzeugte Bio-Béacker verar-
beitet in seiner Backerei ausschlieBlich
selbst gemahlenes volles Korn, das vor

der Teigbearbeitung in eigenen Mihlen
mit Steinmahlwerk gemahlen wurde.
Seine Lieferanten, alles Bio-Bauern aus
der Region, kennt er persénlich.

Mit seinen Broten erzielt er etwa 80 %
des Gesamtumsatzes. Beim Backen ver-
zichtet er auf Backhilfsmittel wie Ascor-
binsdure, Diacetylweinsdureester, Emul-
gatoren, Malzzucker, Sduerungsmittel etc.
Teigfhrungen dauern bis zu 27 Stunden.
Verantwortungsvolles, nachhaltiges Han-
deln ist in der Effenberger Vollkornbacke-
rei Uberzeugungssache und das Engage-
ment fiir Gesundheit und Genuss Lebens-

einstellung. ,Jeder Handwerksbacker sollte

sich auf seinen gesellschaftlichen Auftrag

konzentrieren und frische, einmalige Back-

waren herstellen. Dabei sollte auf Frosten
und Zusatzstoffe verzichtet werden.”

Die Backerei ist Mitglied im Qualitats-
verbund umweltbewusster Betriebe,
nach dessen Anforderungen das Umwelt-
Managementsystem im Unternehmen
zertifiziert wird. Das System unterstitzt
die systematische Erfassung und Redu-
zierung der Umweltauswirkungen in der
Produktion ebenso wie die regelmaBige
Schulung und Einbeziehung der Mitar-
beiter zur Verbesserung der Umweltleis-
tungen.

Die groBte Chance fir das Backereihand-
werk sieht der studierte Land- und Be-
triebswirt des Handwerks Effenberger im
Mut zur Individualitat. ,Brot kann jeder
Uberall kaufen. Spezialitdten jedoch wie
Backwaren, hergestellt aus reinen Natur-
produkten, heben sich von der Masse ab

__---"""\

RegelmdBige Bdckereifiihrungen gehéren bei Effenberger dazu.

und werden von den Kunden bevorzugt
eingekauft." Neben seiner Tatigkeit als
Inhaber der Effenberger Vollkornbackerei
ist der Backermeister auch ausgebildeter
Brot-Prifer fir die Deutsche Landwirt-
schafts-Gesellschaft (DLG). Er hat sich
2004 bewusst daflir entschieden, das
Wachstum seiner Backereien zu begren-
zen und beschaftigt heute mit 18 Vollzeit-
Angestellten zwei Mitarbeiter weniger.

Warmeriickgewinnung und
Gebaudeoptimierung

.Yorausschauend investieren lohnt sich
besonders im Energiebereich, egal ob mit
Energieeinsparungen durch Isolierung,
Warmerlckgewinnung oder LED-Beleuch-
tung.” Thomas Effenberger folgt dieser
Maxime mit groBBer Konsequenz.

2006 hat er beispielsweise ein Warmeruck-
gewinnungssystem fir seine Backerei kon-
zipiert. In drei groBen, eigens konstruierten
Speichern im Keller werden 22.000 | Wasser
durch Schwadenkondensation auf 40-50°C
erhitzt, die anschlieBend fir Raumheizung
und Warmwasser zur Verfligung stehen.
Werden hdhere Temperaturen benétigt,
heizt ein 2.800 | Wasserspeicher lber einen
Warmeaustauscher zu. Der Wasserspeicher
wird durch einen Rauchgaswarmetauscher
gespeist. Durch die Abwdrmenutzung wird
das gesamte Gebdude, bestehend aus Pro-
duktion, Biiro sowie sechs Wohnungen, zu
fast 100 % mit eigener Warme fir Heizung
und Warmwasser versorgt.
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Ergdnzend sorgen weitere Warmedam-
mungsmaBnahmen sowie eine Photovol-
taikanlage zur Stromerzeugung fiir noch
mehr Energieeffizienz.

Die Ladeneinrichtung in seinen Filialen
ist auf eine Nutzungsdauer von 30 bis 40

Jahren ausgelegt. Jeder Laden ist stilistisch

dhnlich und wurde mit Hilfe eines Schrei-
ners gebaut, der mit langlebigen Mate-
rialien wie Granit, Vollholz und Edelstahl
gearbeitet hat.

Was uns noch am Herzen liegt

Mitarbeiter

Ungewdhnliche Wege geht die Backerei
bei der Personalfiihrung. Gestalterische
Freiheit, eigenverantwortliches Handeln
und die Ausbildung zu Generalisten
charakterisieren das Arbeitsplatzprofil.

Jeder Mitarbeiter der Backerei macht
alles." Vom Auszubildenden bis zum
Meister Gbernehmen die Mitarbeiter alle
Tatigkeiten, von der Teigherstellung bis
hin zum Verkauf im Wechsel. lhre Arbeit
organisieren sie selbststdndig im Team.
Die Kalkulation fiir die Ware erstellt z. B.
das Verkaufspersonal. So haben sich die
Retouren bei unter 3 % eingespielt.

Grundlegende Sensibilitdt fir Nachhaltig-
keit ist Einstellungsvoraussetzung in der
Effenberger Vollkornbackerei.

Und das Konzept geht auf: Ein gutes
Arbeitsklima und eine sehr niedrige Quote
an Fehltagen zeigt, dass sich Vertrauen in
die Mitarbeiter auszahlt.

Qualifizierter Nachwuchs fiir
das Handwerk gesucht

Mit dem Modell ,Backer-Start-up”, das er
zurzeit gemeinsam mit der staatlichen
Gewerbeschule fir Erndhrung und Haus-
wirtschaft und der Backerinnung erar-
beitet, engagiert sich Effenberger in der
Nachwuchsférderung. Hierbei wird ein
Angebot flr schulpflichtige Jugendliche
ohne Ausbildungsplatz und ohne hinrei-
chende Ausbildungsreife erarbeitet, die
Interesse an einer Ausbildung im Backe-
reihandwerk haben. Ziele des Férderkon-
zepts sind der Erwerb von ausbildungsre-
levanten Kompetenzen fir eine Berufs-
ausbildung im Backerhandwerk sowie die
Auswahl geeigneter Bewerber.

tFFiyp (REA
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Effenberger Roggenbrot aus 100 % Vollkorn.

Abiturienten werden durch das bereits
umgesetzte Modell der ,Turboklasse" fiir
das Backerhandwerk angesprochen. Eine
Ausbildung zum Fachverkaufer, Konditor
oder Backer kann hier in zwei anstatt in
drei Jahren abgeschlossen werden. Das
Konzept richtet sich an zukinftige, poten-
zielle Betriebsleiter, die fir das Backer-
handwerk begeistert werden sollen.

Deutschlands erste Dinkelbackerei

Viele Mitarbeiter haben sich nach ihrer
Ausbildung in der Effenberger Vollkorn-
biackerei selbststdndig gemacht. So auch
Jens Gottschalk, der 2002 gemeinsam mit
seinem ehemaligen Arbeitgeber Thomas
Effenberger die erste 100 %-ige Dinkel-
backerei Deutschlands am Hamburger
Bahnhof Dammtor eréffnet hat. Neben
der Spezialisierung auf Dinkel ist die
gldserne Backstube die Besonderheit der
Béackerei. Hier kdnnen die Kunden Herstel-

lung und Backprozess der Dinkel-Backwa-
ren live verfolgen. Verwendet werden, wie
in den Effenberger Filialen, ausschlieBlich
okologische Rohstoffe.

Weitere Aktivitdten

® Unterstlitzung der Kampagne ,Terre
des hommes". Das Projekt setzt sich
weltweit fir 6kologische Kinderrechte
ein. Die Backerei unterstiitzt die Kam-
pagne mit einem extra kreierten Brot
Jlerre des hommes" und spendet dem
Verein 0,80 Euro jedes verkauften
Brotes.

Das ,Terre des hommes"-Brot ist eine
Art ,Kuchen-Brot" Zutaten sind Weizen,
Rosinen, Butter, Honig, Mandeln, Wei-
zenfermentation, Meersalz und Zitrone
aus 6kologischem Anbau.

® Bewirtschaftung eines Forstbetriebs.

® Jeden letzten Samstag im Monat kon-
nen Interessierte bei einer Betriebs-
flhrung Einblicke in die Produktion
der Effenberger Vollkornbackerei
bekommen.

® |nitiierung ,Grindel goes green”, einer
regionalen Zusammenarbeit mit den
Laden im Grindelviertel unter dem
Motto ,Okologie und Nachhaltigkeit”

Das hat es uns
gebracht

e Geringer Energieverbrauch mit
330.000 KWh pro Jahr, d. h. 2/3
weniger als vergleichbare Backereien.

¢ CO,-Entlastung von ca. 200.000 kg
pro Jahr.

® Gesamtenergieverbrauch je Getreide-
einkauf: 93 kWh pro 100 kg.

e Millaufkommen weniger als 5% im
Vergleich zu einer normalen Backerei
(80 I pro Woche).

® Unter 3 % Retouren. Die Kalkulation
flr die Ware erstellt das Ladenpersonal.

® |nsgesamt 54.000 Euro Einsparungen
pro Jahr.

Personliches Fazit: ,Bei uns bekommen Sie

Kunstwerke zum Brotpreis. Wir machen

keine Geschafte, sondern pflegen Bezie-
hungen, und das macht Spal3."

Weitere Ziele fur
die Zukunft

® Berechnung des CO,-FuBabdrucks fir
die Produkte.

e Einfiihren von LED-Beleuchtungstechnik
fir den kompletten Betrieb.

® Fuhrpark auf Elektro-Fahrzeuge
umstellen.

® |nternes Schulungszentrum ab 2011.

1. Preis im Wettbewerb um den
13. SIGNAL IDUNA-Umwelt- und Gesundheitspreis
der Handelskammer Hamburg, 2007
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Nachhaltigkeitsmanage-
ment in die Berufsausbil-
dung mit einbeziehen,
Motto: Nachhaltigkeit,
Gesundheit, Verantwortung.

Gleich backen, nicht frosten.
Das spart Energie und
Arbeitszeit.

Energiesparen ist aktiver
Umweltschutz, und Inves-
titionen in diesem Bereich
lohnen sich.

Mit einem Warmeriick-
gewinnungssystem an den
Backdfen kann sehr viel
Energie flr Heizung und
Wasser eingespart werden.

Strom aus regenerativen
Energien beziehen.

Errichtung einer Photo-
voltaikanlage.

Keine Zertifikate erwerben,
sondern konkret handeln.
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Backerei Konditorei Schrade
GmbH & Co. KG

Andreas Schrade
LeinenweberstraBe 38
70567 Stuttgart-Mohringen
Tel.: 0711 713641
info@baeckerei-schrade.de
www.baeckerei-schrade.de

Firmengriindung: 1902

Gesamtzahl Beschiaftigte:
50 Mitarbeiter, davon 5 Auszubildende

Management:
Andreas Schrade (Inhaber und
Geschéaftsfuhrer)

Anzahl Verkaufsstellen: 5
Produktionsstandort: Stuttgart

Absatzgebiet:
regional, d. h. stidliche Vororte von Stuttgart

Spezialitdten:

Bioland-Sortiment, Laugenbrezeln,
Konditoreiprodukte, ,Bio-Johann": helles
Brotchen, das den ganzen Tag Uber frisch
gebacken wird, ,Springerle": traditionelles
Weihnachtsgeback der Schwaben

Sortiment:

Brotchen, Brote, feine Backwaren, Kuchen,
Torten, stiBe Stlickchen bis hin zu Pralinen
aus eigener Herstellung, Snacks

Zertifizierungen:
Bioland, EU Bio-Zertifizierung

Auszeichnungen:

Gold-Auszeichnung vom Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e. V.
flr ausgewdhlte Brote

Die Backerei Konditorei Schrade
zum Thema Nachhaltigkeit

~Unsere Kunden sind der Mittelpunkt unserer Bemiihungen in
Produktion und Verkauf. Qualitét, Vielfalt und Frische gehéren
seit liber 100 Jahren zu unseren Stdrken. Wir sind kein Tiiten-
bdcker, der nicht wei3, was in seinen Produkten steckt.

Unser Team arbeitet mit traditionellen Herstellungsverfahren,
Qualititsehrgeiz und eigenen Rezepturen. Bei der Auswah!
hochwertiger Rohstoffe kennen wir keine Kompromisse. Dem
Gesundheits- und ErnGhrungsbewusstsein der Kunden tragen
wir damit Rechnung. Wir verkaufen gute Produkte mit gutem
Gewissen und stehen voll dahinter.”

Andreas Schrade, Inhaber und Geschdftsfiihrer der Bdckerei Schrade

Was wir tun

Als Familienbetrieb in vierter Generation
bietet die Backerei und Konditorei Schrade
aus dem Schwabenland ihren Kunden in
funf Filialen ein breites Sortiment an.
.Mehr als 40 Brotvarianten pro Woche und
Uber 20 Sorten Brotchen, Brezeln und an-
deres Kleingeback bringen grenzenlose Viel-
falt auf den Tisch unserer Kunden”, so Dipl.-
Betriebswirt, Backermeister und Konditor
Schrade. Insgesamt setzt sich das Angebot
zu 60 % aus Brot und Brotchen und zu

40 % aus Konditoreiprodukten mit Snacks
zusammen. Es umfasst Bio- und konventio-
nelle Produkte.

Mit zwei Arzten in der Familie ist man bei
den Schrades fiir Gesundheitsfragen sensi-
bilisiert. Angesichts zunehmender Allergien
und Unvertraglichkeiten ist traditionelles
Backen ohne Chemie fiir Andreas Schrade
ein wichtiges Anliegen. ,Im Brotbereich ist
Backen ohne chemische Zusatze sehr gut
maglich. Im Kleingebdckbereich gibt es bei
manchen Produkten noch Einschréankungen.
Jedoch sollte hier die Zugabe auf ein Mini-
mum beschrédnkt bleiben”, lautet sein Fazit.

Im Jahr 2006 ist die Bickerei in das Bio-
Backen eingestiegen und produziert seit-
dem einen steigenden Anteil des Sorti-
ments nach Bioland-Richtlinien. Bei Brot
und Brotchen haben die Bioland-Produkte
derzeit einen Sortimentsanteil von 50 %.
Jedes neue Produkt, welches in das Sorti-
ment aufgenommen wird, ist Bio.

Der Backbetrieb arbeitet schon seit der Fir-
mengriindung mit regionalen Landwirten
zusammen und setzt ausschlieBlich tradi-
tionelle Herstellungsverfahren ein. ,Wir
haben eigentlich schon immer mit eigenen
Rezepturen, biologisch gereiften Sauertei-
gen und ohne Fertigmischungen gearbeitet.
Fur uns war die Umstellung auf Bio und
Bioland daher nur ein kleiner Schritt." Das
Getreide fir die Bio-Backwaren wird von
Bioland-Landwirten aus der Region bezo-
gen. Im Kleingebadckbereich werden auch
Bio-Backmittel eingesetzt. Die kurzen
Transportwege, sowohl beim Getreideein-
kauf als auch bei der Belieferung der eige-
nen Filialen, halten die Kosten in Grenzen,
so dass der Preis fur die Bioland-Backwaren
nicht teurer ist als die Produkte anderer
Backereien.

Kinder flir das Backerhandwerk
begeistern

Die Backerei Schrade ist in der Region auch
flr ihr Engagement rund um den Nach-
wuchs bekannt. Die Mitarbeiter achten
darauf, Kinder als Kunden ernst zu nehmen.
Ebenso werden Flihrungen durch die Backe-
rei (inklusive Brezeln backen) fur Kindergar-
tengruppen und Schulklassen angeboten
sowie Eltern-Kind-Aktionen durchgefihrt.
Die Arbeit mit den Kindern macht Andreas
Schrade Spal3, und er freut sich, wenn Kinder
in den Laden kommen und rufen ,Wir waren
auch schon bei Euch in der Backstube!"
Selbst bei der Lehrlingsbérse der 6rtlichen
Hauptschule trifft er noch Jugendliche, die
sich nach Jahren gerne an die Fiihrungen
durch seine Backerei erinnern.

Vater-Kind-Backen zum Muttertag

Besonders beliebt ist das jahrliche Vater-
Kind-Backen zum Muttertag. Unterstiitzt
von den Konditoren der Backerei Schrade
kénnen Kinder ab sechs Jahren gemeinsam
mit ihren Vatern ein eigenes Muttertagstort-
chen gestalten. Die Torten werden von

den Kindern mit Zuckerglasur Uberzogen,
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Das Vater-Kind-Backen ist fiir alle ein tolles Erlebnis.

beschriftet und mit unterschiedlichen
Dekormaterialien verziert. Die Aktion ist
ein schénes Beispiel dafiir, wie saisonale
Aktionen dazu beitragen kdnnen, mit den
Kunden ins Gesprach zu kommen.

Die Kinderschublade in den Filialen

Viel genutzt werden auch die Kinder-
schubladen, die in jeder Filiale vorhanden
sind und mit Loffelbiskuit, Vanillebrezeln
und anderem Geback geflllt werden.
Diese Geste ist auch noch bei groBen
Kindern beliebt. ,Jugendliche durfen sich
auch gerne aus der Schublade bedienen,
zum einen weil ihre Kinder unsere Kun-
den von Morgen sind, zum anderen,

weil uns die Arbeit mit jungen Menschen
SpaB macht." Der Backermeister sieht

in den Kinderaktionen einen Baustein
fur den Erfolg der Backerei. Neben

der Sensibilisierung der Kinder fiir das
Backereihandwerk tragen die MaBnahmen
zur Kundenbindung bei. Dort, wo Kinder
gerne gesehen sind, kaufen auch die
Eltern gerne ein. Und wer von Kindes-

beinen an Brot und Brétchen von ,seinem”

Backer kennt, kann spater leichter als
Stammkunde gewonnen werden.

Was uns noch am
Herzen liegt

Transparenz

® Produktinformationen (z. B. Inhalts-
stoffe und Allergen-Hinweise) kénnen
in allen Filialen eingesehen werden.
Die Verkduferinnen werden regelmaBig
entsprechend geschult.
Motto: ,Wir wissen, was drin ist!"

Ehrenamtliches Engagement

® Andreas Schrade ist Vorstand im Han-
dels- und Gewerbeverein, im Vorstand
der Backerinnung Stuttgart, Mitglied im
Kirchengemeinderat sowie Vorsitzender
des Regionalbeirats der Volksbank Stutt-
gart.

e Er hilt Vortrage (z. T. in Kooperation mit
Bioland) zum Thema ,Natirlich backen"
mit anschlieBender Brotprifung und
offener Diskussion.

® FEin weiterer Backermeister des Familien-
unternehmens ist im Meister- und Gesel-
lenprifungsausschuss der Innung.

Backen mit belebtem Wasser

® Durch das Backen mit speziell aufberei-
tetem Wasser sollen der Backmittelver-
brauch reduziert und die Teigeigenschaf-
ten verbessert werden.

Strom aus regenerativen Energien

® Im Januar 2010 wurde der Stroman-
bieter gewechselt. Seitdem wird Strom
ausschlieBlich aus regenerativen
Energiequellen wie Wind- und Wasser-
kraft oder Solarenergie bezogen.

Wiarmeriickgewinnung

® Die Kalteanlagen sind an eine Warme-
riickgewinnung fir die Warmwasserer-
zeugung angeschlossen.

Das hat es uns
gebracht

® Einen groBen Stammkundenanteil.

® Bijo-Produkte schmecken besser, sind
gestinder und werden von uns mit
gutem Gewissen verkauft.

e Umweltschutz und Existenzsicherung
fUr die Landwirtschaft in der Region.

e Schutz und Erhalt der Natur fir
unsere Kinder.

® Kein Einsatz von chemisch-syntheti-
schen Spritz- und Diingemitteln.

® Die Umstellung auf Bio sichert die
Existenz der Backerei, die erndhrungs-
bewussten Kunden sind zufrieden und
unsere vielen Stammkunden bleiben
uns treu.

Weitere Ziele fur
die Zukunft

® Photovoltaikanlage bauen.

e \Mitarbeiterschulungen
intensivieren.

® Bewusstsein fir den Mehrwert hand-
werklicher Produktion und Frische bei
den Kunden scharfen, z. B. durch
Backkurse.

® Ausbau des Bio-Sortiments auch in der
Konditorei bei gleichzeitiger rationeller
Arbeitsweise.

® Fokus auf Einsparpotentiale im
Energiebereich.

So stellen Sie auf Bio um:
Trennen Sie sich von allen
Fertigmischungen und be-
sinnen Sie sich auf ihre ei-
genen Rezepturen. Begin-
nen Sie im Brotbereich,
sammeln dort Erfahrungen
und stellen erst danach das
Kleingeback und andere
Produkte auf Bio um.
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Gewinnen Sie Ihre Mitarbei-
ter fir die Bio-Umstellung.
Diese mussen von der Philo-
sophie Uberzeugt sein und
voll dahinter stehen.

Kommunizieren Sie Ihre Be-
weggrinde und machen Sie
dem Kunden den Nutzen
einer nachhaltigen Produk-
tion deutlich, z. B. durch
Infostande, Verkdstigungen
und intensive Werbung.

Bio muss nicht teuer sein!
Nehmen Sie dem Kunden
diese Sorge und Uberzeugen
Sie ihn vom Mehrwert der
Bio-Produkte.

Gehen Sie bei der Qualitat
keine Kompromisse ein. Die
Zeiten sind vorbei, in denen
der Kunde bei Bio-Backwa-
ren Qualitdtsabstriche

(z. B. Aussehen, Lockerung
etc.) akzeptiert. Vermarkten
Sie die Produkte erst, wenn
die Qualitat 100 %-ig passt.

Wenden Sie sich dann auch
anderen Umweltthemen wie
z. B. Okostrom zu.
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V Anhang

Finanzierungshilfen

Umweltberatungen und Umweltschutzinvestitionen der gewerb-
lichen Wirtschaft sind Gegenstand verschiedener Forder-
programme auf Bundes- und Landerebene. Auch die Vergabe
zinsginstiger Darlehen ist mdglich. Nachfolgend finden Sie eine
Auswahl der Institutionen, die Forderprogramme fir kleine und
mittelstandische Unternehmen auf Bundesebene aufgelegt
haben. Viele Moglichkeiten gibt es vor allem in den Bereichen
Energieeffizienz und Klimaschutz. Nutzen Sie die Beratungs-
maoglichkeiten und priifen Sie, ob eines der Férderprogramme

flr Sie in Frage kommt:

Bundesamt fiir Wirtschaft und
Ausfuhrkontrolle (BAFA),

Referat 436

Frankfurter Str. 29-35, 65760 Eschborn
Tel. (061 96) 9 08-2 26,-3 09, -3 12, -7 20
Fax (0 61 96) 9 08-5 50, www.bafa.de
(Forderprogramme, Arbeits- und Antrags-
hilfen).

KfW Bankengruppe,

PalmengartenstraBBe, 5-9

60325 Frankfurt am Main

Infocenter: (0 18 01) 24 11 24

Tel. (0 69) 74 31-0, Fax (0 69) 74 31-29 44
infocenter@kfw.de, www.kfw.de (Férder-
programm flr Investitionen in erneuerbare
Energien, zinsgunstige Kredite).

Landwirtschaftliche Rentenbank (LR),
HochstraBBe 2, 60313 Frankfurt am Main
Tel. (069) 2107 392, Fax (069) 2107 6459
www.rentenbank.de (Férderprogramme
speziell fur die Erndhrungswirtschaft).

Umweltbundesamt (UBA),

Worlitzer Platz 1, 06844 Dessau

Tel. (03 40) 21 03-0

Fax (03 40) 21 03-22 85
info@umweltbundesamt.de
www.umweltbundesamt.de (Infoportal
Arbeitshilfen und weiterfiihrende
Adressen).

Weitere Programme gibt es auf Lander-
ebene. Erkundigen Sie sich hiernach bei
den Betriebsberatern der Landes-Innungs-
verbande oder den Umweltberatern Ihrer
Handwerkskammer. Als Ansprechpartner
fir eine umweltgerechte Energiewirtschaft
helfen auch die Energieagenturen lhres
Bundeslandes weiter.

Weiterfihrende Links

Informationen und Arbeitshilfen speziell
fiir das Backereihandwerk:

www.buda.de:

Online-Tool zur Umwelt-Daten-Analyse, in
denen Sie die Daten |hrer Backerei anonym
mit Branchenwerten vergleichen kdnnen.

www.ea-nrw.de/ekbaeckereien/page.asp?
TopCatlD=4797&RubrikiD=4797:

Online Tool der Energieagentur NRW: Hin-
tergrundinformationen, Energiekennzahlen,
Praxisbeispiele und EnergiesparmaBnahmen
fur Biackereien (viele Tipps fur die Ofenopti-
mierung, Leitfaden etc.)

www.izu.bayern.de/baecker/?id=Home:
Internetversion des Leitfadens ,Die umwelt-
bewusste Backerei”. Ergdnzende Arbeitshil-
fen zu den verschiedenen Handlungsfeldern
des betrieblichen Umweltschutzes finden
Sie unter der Adresse: www.izu.bayern.de/
baecker/?id=kap_08_4

www.umweltschutz-bw.de/?Ivl=4921:
Informationsplattform des Ministeriums
fir Umwelt, Klima und Energiewirtschaft
Baden-Wurttemberg zum betrieblichen
Umweltschutz im Bécker- und Konditor-
handwerk.

Allgemeine Informationen rund
um das Thema Nachhaltigkeit

www.bio-siegel.de/:

Informationen rund um Biolebensmittel
und den dkologischen Landbau des Bundes-
ministeriums flr Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz mit vielen weiter-
flihrenden Hinweisen.

www.bmelv.de/DE/Ministerium/

Nachhaltigkeit/nachhaltigkeit_node.html:

Internetseite des Bundesministeriums fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz mit den Nachhaltigkeitszielen
der Bundesregierung.

www.bne-portal.de/:

Bildung fur nachhaltige Entwicklung (BNE):
Bildungsprojekt der UN, vermittelt Kindern,
Jugendlichen und Erwachsenen nachhalti-
ges Denken und Handeln.

www.fairtrade-deutschland.de/:
Homepage der Labelvergabeorganisation
Fairtrade Deutschland mit vielen Informa-
tionen rund um das Thema fairer Handel.

www.ideen-initiative-zukunft.de/
nachhaltigkeit/kurz-erklaert:
Nachhaltigkeit kurz fiir den Konsumenten
erklart.

www.label-online.de/:

Suchmaschine der Verbraucherinitiative

e. V. mit Informationen zu tber 400 Labels
und Management Standards.

www.nachhaltig-einkaufen.de/
unternehmens-check/unternehmen/
unternehmen2:

Nachhaltigkeitscheck der Verbraucherini-
tiative e. V. von Unternehmen, wo sich
Verbraucher tber die Nachhaltigkeitsleis-
tungen von Unternehmen informieren
kénnen.

www.oekolandbau.de/:
Informationsportal der Geschaftsstelle
Bundesprogramm &kologischer Landbau
und andere Formen nachhaltiger Land-
wirtschaft (BOLN) der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung mit vielen
zielgruppenorientierten Informationen und
weiterfiihrenden Hinweisen rund um das
Thema Landwirtschaft.

www.oekolandbau.de/verarbeiter/
qualitaet/nachhaltigkeit/nachhaltig-
auf-ganzer-linie/:

Allgemeine Einflihrung in das Thema
Nachhaltigkeit.
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Glossar

AOEL - Assoziation 6kologischer
Lebensmittel Hersteller e.V.:
Interessenverband der 6kologischen
Verarbeitungsunternehmen der Lebensmit-
telwirtschaft.

B.A.U.M. - Bundesdeutscher Arbeitskreis
fiir umweltbewusstes Management e.V.:
Umweltinitiative der Wirtschaft, Informa-
tions- und Kontaktnetzwerk fir Umwelt-
management und nachhaltige Entwicklung.

Biologischer Landbau (auch: dkologische
Landwirtschaft, Okolandbau):
Landwirtschaftliche Produktionsmethode,
die auf chemisch-synthetische Diinge- und
Pflanzenschutzmittel sowie auf Wachs-
tumsforderer und Gentechnik verzichtet.

Biokreis, Demeter, Naturland:
Anbauverbdnde fir den 6kologischen
Landbau. Demeter wirtschaftet gemaB der
anthroposophischen Prinzipien biologisch-
dynamischer Produktion.

Biolebensmittel:

Lebensmittel aus 6kologischer Landwirt-
schaft. Der Begriff ist in der EU gesetzlich
definiert. Die EG-Oko-Verordnung regelt
genau, wann sich ein Lebensmittel ,Bio"
oder ,0ko" nennen darf. Nur Produkte, die
nach den Richtlinien der Verordnung er-
zeugt, verarbeitet und kontrolliert werden,
durfen als Bio- oder Oko-Ware gekenn-
zeichnet werden. Gekennzeichnet werden
Bio-Lebensmittel in Deutschland ver-
pflichtend durch Angabe der zusténdigen
Oko-Kontrollstelle, zusétzlich fast immer
durch ein Bio-Siegel und haufig durch die
Aufschrift aus kontrolliert biologischem
Anbau, abgekiirzt kbA. International ist die
englische Bezeichnung ,organic” tblich.

Bio-Siegel (auch: Label, Logo, Zeichen):
Produktkennzeichung fiir Biolebensmittel.

Deutsches Bio-Siegel:

Seit 2001 freiwilliges staatliches Label; das
sechseckige Logo ist bei Verbrauchern am
bekanntesten und kann nur zusammen mit
dem EU-Bio-Logo verwendet werden.

EU-Siegel 6kologischer Landbau

(auch: EU-Bio-Logo):

Seit 1. Juli 2010 missen vorverpackte
Biolebensmittel, die nach den EU-Rechts-
vorschriften fir den 6kologischen Landbau
hergestellt wurden, verbindlich mit dem
EU-Bio-Logo gekennzeichnet werden.

Verbandslabel:

Viele Bio-Lebensmittel tragen auch das La-
bel einer der acht 6kologischen Anbauver-
binde (z. B. Demeter, Bioland). Es bedeutet,
dass Bauern und Verarbeiter neben der
EG-Oko-Verordnung auch die Richtlinien
des jeweiligen Verbands einhalten, deren
Standards noch strenger sind und in vielen
Punkten deutlich tiber die EG-Oko-Verord-
nung hinausgehen.

BIG-8:

Fest definierte Gruppe von Nahrstoffen,
die im Rahmen der Nahrwertkennzeich-
nung unter bestimmten Voraussetzungen
auf einer Lebensmittelverpackung ange-
geben werden mussen: Energiewert in kJ,
EiweiB3, Kohlenhydrate, davon Zucker, Fett,
davon gesattigte Fettsduren, Ballaststoffe,
Kochsalz.

Corporate Citizenship:
Birgerschaftliches Engagement von
Unternehmen, z. B. Sponsoring, Griindung
von Stiftungen, Auftragsvergabe an soziale
Organisationen, ehrenamtliche Engage-
ments der Mitarbeiter.

Corporate Social Responsibility (CSR):
Ubernahme gesellschaftlicher Verantwor-
tung durch ein Unternehmen Uber die
rechtlichen Pflichten hinaus.

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft
(DLG):

Eine der vier Spitzenorganisationen der
deutschen Agrar- und Erndhrungswirt-
schaft. Fiihrt u. a. Qualitatsprifungen fur
Lebensmittel durch. Gepriift werden Roh-
stoffauswahl, Verarbeitung, Zubereitung
und Sensorik. Uberdurchschnittliche
Produkte erhalten Bronze-, Silber- oder
Gold-Préamierungen. Ein Siegel in Medail-
lenform kennzeichnet die entsprechenden
Produkte.

EMAS (Eco Management and Audit
Scheme, auch bekannt als EU-Oko-
Audit):

Gemeinschaftssystem aus Umweltmanage-
ment und einer (freiwilligen) Umwelt-
betriebspriifung fir Organisationen, die
ihre Umweltleistung verbessern wollen.
(Verordnung (EWG) Nr. 1836/93 des Rates
vom 29. Juni 1993)

ENJO-Fasern:
Besonders feine Fasern, die zur Reinigung
ohne Chemikalien eingesetzt werden.

Fair-Trade-Label:

Kennzeichnet Produkte aus fairem Handel,
bei deren Herstellung bestimmte soziale
Kriterien eingehalten werden.

Food Coops:
Einkaufsgemeinschaft von Konsumenten,
um Lebensmittel glinstiger zu erwerben.

Global Reporting Initiative (GRI-Index):
Der GRI-Index gibt Leitlinien fur die Erstel-
lung eines Nachhaltigkeitsberichtes vor.

Koscher-Zertifikat:

Wird fir Lebensmittel vergeben, die nach
dem jldischen Speisegesetz erlaubt sind
und nach dessen Praktiken behandelt
werden.

Okobilanz:

Systematische Analyse der Umweltwirkung
von Produkten und Dienstleistungen wah-
rend des gesamten Lebensweges.

Product Carbon Footprint (PCF/CO,-
FuBabdruck von Produkten):

Bilanz der Treibhausgasemissionen entlang
des gesamten Lebenszyklus eines Produkts
von der Rohstoffproduktion bis zur Entsor-
gung. Wissenschaftlich sind derzeit noch
viele Fragen bei der Datenerhebung offen.

QuB (Qualitdtsverbund umweltbewuss-
ter Betriebe):

Integriertes Zertifizierungssystem (Qua-
litats- u. Umweltmanagement) fur kleine
Unternehmen aus Handwerk, Industrie und
Handel. Es beinhaltet branchenbezogene
Basisanforderungen, die auf die Betriebs-
gréBe abgestimmt sind. Es ersetzt nicht die
Zertifizierung gemaB den Normen DIN EN
ISO 9001, DIN EN ISO 14001 oder EMAS.

Slow Food:

Gegenbewegung zum Fast-Food-Trend.
Private, gemeinnitzige Organisation zur
Férderung des Genusses und der Bewah-
rung regionaler Geschmacksvielfalt.

Terre des hommes:
Internationales entwicklungspolitisches
Kinderhilfswerk.

TRIGOS:

Osterreichische Auszeichnung fiir soziales
unternehmerisches Engagement in ver-
schiedenen Kategorien. Wird von einer Jury
aus Mitgliedern der Trigos-Trdgerorganisa-
tionen und Experten aus Wissenschaft und
Wirtschaft verliehen.

Umweltmanagementsystem (UMS):
Festlegung von Verhaltensweisen, Ab-
ldufen und Vorgaben zur Umsetzung der
betrieblichen Umweltpolitik. Beim Aufbau
konnen Vorgaben und Normen Hilfestel-
lung geben. Die bekanntesten sind die
Umweltmanagementnorm ISO 14001 und
die EMAS-Verordnung. Diese Vorgaben
stellen Mindestanforderungen an das
Umweltmanagementsystem, wie z. B. die
schriftliche Festlegung einer betrieblichen
Umweltpolitik und die Einhaltung von
Anforderungen des Umweltrechts. Zudem
sollen mit Umweltzielen die Verantwort-
lichkeiten fir umweltrelevante Aufgaben
und Ablaufe festgelegt werden. Haufig
wird das UMS von externen Auditoren oder
Umweltgutachtern zertifiziert (ISO 14001)
bzw. validiert (EMAS), um die Glaubwiirdig-
keit in der Offentlichkeit und bei Kunden
zu erhohen.
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