minus 18 Interview Uber Absatzpotenziale, die Bedeutung von GroBbackereien, Preisentwick-
lung bei den Rohwaren und die neuesten Markttrends.

Der Markt fiir tiefgekihlte Backwaren
wird auch kiinftig gute Wachstums-
chancen haben. Davon ist Prof. Dr. Ul-
rike Detmers, Prasidentin des
Verbands Deutscher GroBbackereien
und gleichzeitig Mitglied der Ge-
schaftsfiihrung und Gesellschafterin
der Mestemacher-Gruppe, liberzeugt.
Im Interview mit minus 18 berichtet
sie Uber die Schwierigkeiten des Ba-
ckerhandwerks und die daraus wach-
sende Bedeutung von GroBbéackereien
fir die Versorgung, lber die Vorteile
und Flexibilitat von TK-Backwaren, die
steigende Nachfrage nach Superfood-
Produkten, den anhaltenden Bio-Trend
und Uber die Zertifizierung von Back-
waren als vegetarische oder gar ve-
gane Produkte.

Der Absatz tiefgekihlter

Backwaren pendelte sich
nach vielen wachstumsstarken Jahren
2014 auf einem hohen Niveau ein. In
welche Richtung ging es 20157

Ulrike Detmers: Der durchschnittliche
Pro-Kopf-Verbrauch von Tiefkiihlkost
insgesamt in Deutschland liegt bei rund
43 Kilogramm pro Jahr. Tiefkiihlbackwa-
ren haben ihren Verkaufszenit noch
nicht erreicht. Durch Schockfrostung
bleiben der Geschmack und die abso-
lute Frische bewahrt. TK-Erzeugnisse
stehen damit den Frischbackwaren qua-
litativ in nichts nach. lhr groBer Vorteil

* S

Breite Auswahl: ,Backstuben, in
denen alles selber gebacken
wird, sind nicht unbedingt renta-
bel, aber kérperlich belastend.“

ist aber das zeit- und bedarfsgerechte
Auftauen, Zubereiten und Verzehren.
Damit wird der Lebensmittelverschwen-
dung entgegengewirkt. Sowohl der End-
wie auch der GroBverbraucher kann an-
gepasst an die Verzehrerfordernisse
handeln.

Wo kauften die Kunden

2015 ihre Backwaren?
Klassische Backereien? SB-Backstatio-
nen? Discounter? Vollsortimenter?

Detmers: Mal hier mal da. Das Hand-
werk steht zu meinem personlichen Be-
dauern sehr unter Druck. Ich mag
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Vielfalt, tGibrigens meine Kolleginnen und
Kollegen auch. Die groBer werdende
Nachwuchslicke im Handwerk l&sst
sich strategisch-taktisch nur schlieBen,
wenn die tariflichen Verdienste von Aus-
zubildenden zum Béacker wahrend der
gesamten Lehrzeit erhoht werden. Im
Vergleich zu anderen Verdiensten von
Auszubildenden ist der Verdienst der
Backerlehrlinge mit 600 Euro durch-
schnittlich im Monat besonders niedrig.
Zum Vergleich: ein Kaufmann bezie-
hungsweise eine Kauffrau im Einzelhan-
del liegt bei einem durchschnittlichen
Monatsverdienst von 827 Euro in West-
deutschland und 740 Euro in Ost-



Jetzt neu.i

deutschland. Und nur noch jedes dritte
Brot wird beim Béacker gekauft. Im Jahr
2000 gab es noch knapp 20.000 Ba-
cker, 2015 existierten nur noch 12.600
Handwerksbetriebe. GroBbéackereien
machen zum Wohl der Versorgungssi-
cherheit die Anbieterliicke dicht. Gelie-
fert werden TK-Backwaren im GroBge-
binde zum situativen verbraucherge-
rechten Zubereiten und Kleingebinde,
hygienisch verpackt, fir die SB-Backe-
reibereiche im LEH. Jedem nach seinem
Geschmack.

_ 1 8 o Sind die klassischen hand-
©® werklichen  Béackereien

Konkurrenten oder nutzen sie die GroB-
backereien vielmehr als Zulieferer, um
ihr Sortiment zu vergroBern?

Detmers: Sowohl als auch. Die Spezia-
lisierung in der Produktion von Brot und
Backwaren fordert nicht nur die Be-
schaffenheit der Erzeugnisse, sondern
senkt auch die Herstellkosten. Spezial-

rartiger Landgenuss.
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Sandes/F

brote werden vom Kunden verlangt,
deshalb braucht der Anbieter sie.
Selbstbacken lohnt oftmals nicht, also
wird zum Wohl der Effizienz, da wo es
angebracht ist, gehandelt. Backstuben,
in denen alles selber gebacken wird,

ihrer. TK-Truher™

sind nicht unbedingt rentabel, aber kor-
perlich belastend. Backtechnik ist auch
Humanisierung der Arbeit. Das wird lei-
der oft vergessen. Der Krankenkassen-
beitrag wird tendenziell geschont. Das
ist wichtig, da der Beitragssatz der Ar-

~opezialbrote werden vom
Kunden verlangt, deshalb
braucht der Anbieter sie.
Selbstbacken lohnt oft-
mals nicht.“

beitgeber eingefroren wurde und Mehr-
kosten zu Lasten der Arbeitnehmer
gehen. Und was ist schlimm daran,
wenn Roboter wie ,,Pepper” schwere Ar-
beiten erledigen?

_1 8, Was waren die Renner im
® Bereich der TK-Backwaren

20157 Was wird 2016 bei den Kunden
besonders angesagt sein?

Land-Brotchen



Kleine Formate, Flachbrote wie
Pita und Saaten wie Amaranth,
Quinoa oder Chia liegen im Trend.

Detmers: Die TK-Backwaren spiegeln
die sb-verpackten Innovationen wider.
Zum Beispiel Chia-Produkte, Kirbis-
kernartikel, Roggenbrote, internationale
Brotspezialitdten, Blechkuchen, Obst-
torten, Butterkuchen und viele weitere
beliebte Artikel.

»omall is beautiful. Ja, klar

sind wir mit von der Partie.
Wir wollen die Oko-Industria-

lisierung und schonend mit
natlrlichen Ressourcen
umgehen.”

Im LEH reagieren die Her-

steller mit kleineren Ver-
packungsgréBen auf die immer kleiner
werdenden Haushalte. Werden auch die
GroBbéackereien kiinftig kleinere Brote
backen?

Detmers: Small is beautiful. Ja, klar

sind wir mit von der Partie. Wir wollen
die Oko-Industrialisierung und scho-
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nend mit natdrlichen Ressourcen umge-
hen. SchlieBlich sind wir das Kindern
und Enkeln schuldig.

Chia, Amaranth, Quinoa

oder Goldleinsamen wer-
den aktuell haufig ausgelobt. Ebenso
die Urgetreide. Sind das echte Trends
mit nennenswerten Absatzzahlen?

Detmers: Ofter mal was Neues. Ja, die
sogenannten Superfood-Produkte sind
gefragt. Die EU und Sidamerika, wo
viele Superfood-Zutaten herkommen,
wollen den Freihandel verbessern. Das
ist das beste Entwicklungshilfepro-
gramm. Wenn dann noch die Férderung
von Sozialstandards in unterentwickel-
ten Lieferlandern Slidamerikas hinzu-
kommt, wird es zur Win-Win-Lage.

Wo kommen all die Chia-

samen und anderen New-
comer her, die plotzlich auf den Produk-
ten zu finden sind? Gibt es da auch mal
Engpasse und entsprechend Preisexplo-
sionen?
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Detmers: Die Kaufbereitschaft fiir
Brote und Backwaren, die einen fremd-
artigen Zauber ausstrahlen und Ver-
zehrvorteile bringen wie Chia-Samen,
ist da. Chia-Samen sind ein wichtiger
Lieferant von Omega-3-Fettsduren und
Antioxidantien. Ich denke auch hier an
die aus der Hochlandregion Perus, Boli-
viens, Ecuadors und dem Nordwesten
Argentiniens stammenden Korner-
friichte Amaranth, die wegen der Glu-
tenfreiheit auch fiir die Herstellung von
Diatprodukten geeignet sind sowie die
aus den Landern der Westkiiste Sid-
amerikas von Mexiko bis Chile stam-
menden eiweiBreichen Samen Quinoa.
Volatile Preise gibt es hier zum Gliick
noch nicht. Positiv ist der Fortschritt
beim Freihandel zwischen der EU und
aufgelisteten Lieferlandern.

Ist Bio bei TK-Backwaren
nach wie vor ein Trend
oder ebbt dieser ab?

Detmers: Das wachsende Umweltbe-
wusstsein steigert die Nachfrage nach



Bio-Lebensmitteln. Insbesondere in Me-
tropolregionen mit ausgepragter Hoch-
schulkultur ist die Bereitschaft groB,
Produkte aus 6kologisch / biologischer
Produktion zu kaufen. Dem Kontrollsys-
tem wird mehr Verbrauchervertrauen
geschenkt als anderen Kontrollsyste-

men. Je hoher das Bildungsniveau,
desto mehr wissen die Entscheider Gber
wichtige Vorschriften und Regelungen Q‘la/,'ty Since 189
fir Bio-Lebensmittel.

Gibt es bei GroBbacke- alpln medlterran,

reien auch einen Trend zur
Regionalitat? Was bedeutet ,,Regionali-
tat“ flr einen GroBbacker?

%

Detmers: Nostalgie und Romantik-Spi-
rit belobigen Regionalitat. Natdirlich
geht es aber rational um Verbundenheit
mit der regionalen Welt und kurze Dis-

»Nostalgie und Romantik-Spirit belobigen

Regionalitat. Naturlich geht es aber ratio-
nal um Verbundenheit mit der regionalen

Welt und kurze Distanzen, die Wertschop-
fungspartner zu Uberwinden haben.”

tanzen, die Wertschopfungspartner be-
ziehungsweise Wertkettenpartner zu
Uberwinden haben. Zudem wird die re-
gionale Agrar- und Viehwirtschaft vo-
rangebracht. Masse statt Klasse ist auf
dem Riickzug. Klasse statt Masse wird
beherrschender.

Gibt es noch andere
Trends die Sie im Backwa-
ren-Bereich beobachten?

Detmers: Orientalische Brote wie Pita
werden mehr nachgefragt. Das hangt
auch mit der Versorgung von Flichtlin-
gen zusammen.

Die meisten Backwaren,

sind per se fleischfrei und
damit vegetarisch. Stellen Unterneh-
men ihre Produktion um, um Produkte
auch als vegan ausloben zu diirfen?

Detmers: Das verlassliche V-Label des Ka ise rSCh m a rrn

Deutschen Vegetarierbundes schafft
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Qualitat, Vielfalt und sténdige
Verfligbarkeit sind fiir GroB- und
Endverbraucher die groBen Vor-
teile tiefgekiihlter Backwaren.

auf der Verpackung Vertrauen. Es gibt
Umstellungen, und zwar immer dann,
wenn Antrége zur Verwendung des V-
Labels durch den Vegetarierbund abge-
lehnt werden, zum Beispiel weil
SiiBmolkepulver nicht aus mikrobiellem
Lab, sondern aus Kélberlab gewonnen
wurde. Structure follows Strategie.

»~Immer mehr Handelskun-
den verlangen, dass Nach-
haltigkeit und natdurlich

Rickverfolgbarkeit von Roh-
stoffen, die wir verarbeiten,
in der gesamten Wertschop-
fungskette auch Sozialstan-

dards zum Inhalt hat.*“

Auch die Zahl der ,sensi-

blen Esser” steigt, die auf
Gluten, Laktose oder Nisse verzichten
wollen oder miissen. Hat das Auswir-
kungen auf die Sortimente?
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Detmers: Free-from ist auf dem Vor-
marsch. Das berlicksichtigt die Branche
schon.

Stellen Allergene die Un-
ternehmen in der Produk-
tion vor besondere Herausforderungen?

Detmers: Die neue Lebensmittelinfor-
mationsverordnung und die Allergenver-
ordnung sind ja langst umgesetzt und
verursachen in der Branche keine Un-
ruhe. Allerdings ist erhéhte Wachsam-
keit unabdingbar, schon wegen der
Haftungsrelevanz der Inverkehrbringer.

Wie waren die Hersteller
mit der Lebensmittelinfor-
mationsverordnung klar gekommen?

Detmers: Die Umsetzung hat enorme
Anstrengungen verlangt. Nun ist das
Thema zunachst runter von der Tages-
ordnung

Die Themen Nachhaltig-
keit und Riickverfolgbar-
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keit werden

immer wichtiger. Wie
schwierig ist dies flr die Produzenten
bei Weizen, Salz, Zucker oder auch Zu-
taten wie Kakao?

Detmers: Die Beschaffung von Weizen
und Salz ist relativ problemlos méglich.
Anders sieht das zum Beispiel bei
Kakao aus. Immer mehr Handelskunden
verlangen, dass Nachhaltigkeit und na-
turlich Rickverfolgbarkeit von Rohstof-
fen, die wir verarbeiten, in der gesamten
Wertschdpfungskette auch Sozialstan-
dards zum Inhalt hat. Das Thema ist be-
sonders schwierig, wenn Rohstoffe, wie
es oft der Fall ist, in Entwicklungslén-
dern oder Schwellenldandern eingekauft
werden. Konkret geht es darum, dass
die Erzeugerbetriebe menschenge-
rechte Arbeitsbedingungen und Arbeits-
vertrage standardisieren. Ausbeuteri-
scher Kinder- und Jugendarbeit und
Frauenausbeutung soll durch ein Grund-
geriist an Sozialstandards vorgebeugt
werden. Das Thema ist auBerordentlich
wichtig wegen des Zielbildes, die Le-
bensbedingungen in Dritte Welt Staaten
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zu verbessern und die Menschen im
Land zu halten und die Flichtlings-
strome zu begrenzen. Der Engpass liegt
beim Zertifizieren von Sozialstandards
der Produktionsbetriebe. Hier tut sich
zukiinftig ein weites Feld auf.

Welche  Entwicklungen

haben die Rohwaren-
preise 2015 genommen? Gab es noch
dramatische Herausforderungen wie
Anfang des Jahrzehnts?

Detmers: Die Lage hat sich vorerst be-
ruhigt. Die Lebensmittelpreise sind
2015 weiter eingebrochen, teilte die
Welterndhrungsorganisation FAO am 6.
Januar mit. Im Dezember 2015 gingen
insbesondere die Preise fiir Fleisch,
Milchprodukte und Getreide zurlck.
Grund fir den Preisverfall sind volle
Lager und die geringere Nachfrage zum
Beispiel wegen des abflauenden Wachs-
tums in China.

Kann fiir die Hersteller ein

breiter aufgestelltes Sorti-
ment die Volatilitdt bei Rohwarenprei-
sen besser abfedern?

Detmers: Grundsatzlich trifft das zu.
Mit einem breiteren Sortiment ist der
Hersteller kalkulatorisch flexibler. Eigen-
markenhersteller sind da allerdings ein-
geschrankter, da der Handelskunde
seine Private Label Lieferanten ver-
pflichtet, jegliche Anderung anzuzeigen
und genehmigen zu lassen. Die Auswir-
kungen sind entsprechend restriktiv.

Welche Entwicklungen er-

warten Sie generell im Be-
reich der Produktionskosten? Diirfen
GroB- und Endverbraucher mit konstan-
ten Preisen rechnen oder wird es rauf
gehen mussen?

Detmers: Wetterbedingungen lassen
sich nicht voraussehen. Kommt es zu
Missernten, steigen die Preise. Aber im
GroBen und Ganzen sind Lebensmittel
vergleichsweise glinstig und ihr Anteil
an den Haushaltsausgaben sinkt seit
Jahren relativ. Wir hoffen darauf, dass
sich die maBvollen Tarifabschliisse der
letzten Jahre fortsetzen.
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Personalmangel bedingt eine zunehmende Auto-
matisierung der Béckereien.

Wo sehen Sie die groBten

Chancen, wo die groBten
Probleme fiir die Backwarenindustrie,
speziell im TK-Bereich, im Jahr 20167

Detmers: Nachfragewachstum powert
die Branche, Personalliicken werden lei-
der immer starker zur Wachstums-
bremse. Im Produktionsbereich wird
deshalb der Einsatz von Robotern der

~Personalliicken werden
leider immer starker zur
Wachstumsbremse. Im
Produktionsbereich wird
deshalb der Einsatz von
Robotern der Generation
4.0 voranschreiten.”

Generation 4.0 voranschreiten. Roh-
stoffbeschaffung wird weiter zu einer
zentralen Herausforderung. Insbeson-
dere spielt die Qualitat dabei eine groBe
Rolle. Die Kritiker unserer Lebensweise
bleiben uns erhalten. Gott sei Dank,
denn sie halten uns auf Trab und verlan-
gen nach Innovationen. mb
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