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VORWORT

Und wieder liegt ein Jahr hinter uns. Wir blicken zu-
riick und fragen uns, woran wir uns in einigen Jah-
ren erinnern werden. Das Geschéftsjahr 2013/2014
hielt viele Hohepunkte und gute Nachrichten fir
das Deutsche Backerhandwerk bereit, aber wie je-
des Jahr brachte es auch Herausforderungen mit
sich. Begleiten Sie uns auf einen Riickblick.

Das Jahr 2013 endete flir uns mit einem groBartigen
Rekord: Mit rund 1 Mrd. Besuchern sicherte sich
das Backerhandwerk erstmalig im Subsegment der
Quick-Service-Restaurants den Spitzenplatz im
AuBer-Haus-Verkauf. Kein anderes Snack-Konzept
lockte so viele Kunden an die Theke wie Frisch-
gebackenes. ,To go“ ist damit zu einem wichtigen
Wachstumsmotor fiir uns Backer geworden. Infol-
gedessen stieg auch der Umsatz im Backerhand-
werk in 2013 von 13,15 Mrd. € auf 13,18 Mrd. €. Ein
Wehmutstropfen bleibt dennoch bestehen: auch
in diesem Geschéftsjahr musste das Backerhand-
werk sinkende Beschaftigtenzahlen und eine weite-
re Konzentration der Betriebe in Kauf nehmen.

Dieser Entwicklung begegnen wir ab sofort mit
der Marketing-Offensive ,Meisterbacker®. ,Wir
bilden aus!“ lautet die deutliche Botschaft des
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Backerhandwerks. An unserem Ausbildungssiegel
im Schaufenster der Meisterbackereien kann dies
jeder sehen, der auf der Suche nach einem Aus-
bildungsplatz mit Perspektive ist. Mit der Initiative
flankieren wir unsere Nachwuchskampagne ,,BACK
DIR DEINE ZUKUNFTY die sich seit einigen Tagen
tber den 100.000sten Fan auf Facebook freuen
kann. Damit hat sie ihre Stellung als erfolgreichs-
te Nachwuchskampagne, die jemals ein deut-
scher Verband lanciert hat, erneut eindrucksvoll
unterstrichen. Das zuriickliegende Geschéftsjahr
war auch ein gutes Jahr fir Themen rund um das
Deutsche Brot. Zum ersten Tag des Deutschen Bro-
tes im Juni 2013 konnten wir (ber 200 Gaste aus
Politik, Handwerk und Mittelstand begriBen. Mit
Simon Gosejohann, Schauspieler und Comedian,
und Michael Glos, ehemaliger Wirtschaftsminister
und Mitglied des Bundestages, konnten wir zwei
wirdige Botschafter des Deutschen Brotes gewin-
nen. Seit Mai 2014, in dem wir den Tag des Deut-
schen Brotes zum zweiten Mal feierten, hat diese
ehrenvolle Aufgabe der Koch und Gastronom Tim
Malzer Gbernommen. Diesmal nahmen schon tber
300 Gaste am Festakt teil. Wir sind schon jetzt ge-
spannt, wie viele es im kommenden Jahr werden.

VORWORT
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Denn natlrlich ist der Tag des Deutschen Brotes
auch ein wichtiges Instrument, um die &ffentliche
Aufmerksamkeit auf unsere Bewerbung zum im-
materiellen UNESCO-Kulturerbe zu lenken. Die An-
tragsunterlagen flr die Aufnahme der Deutschen
Brotkultur in das UNESCO-Register sind einge-
reicht. Das zweistufige Auswahlverfahren fir die
nationale und spéter fiir die internationale Liste der
UNESCO hat damit fir uns begonnen. Vielleicht
kénnen wir Ihnen im nachsten Jahr an dieser Stelle
schon erste Erfolge verkinden.

Dass wir bis dahin nicht untétig sein werden, ist
sicher. 2015 freuen wir uns auf die nachste iba,
und auch das Thema EEG-Umlage wird uns weiter
beschéftigen. Unserem Aufruf im Dezember 2013,
eine Petition gegen die EEG-Umlage zu unterzeich-
nen, folgten bis heute Gber 60.000 Innungsbacker
und Verbraucher. Der Bundestag wird sich in einer
offentlichen Sitzung mit der Petition befassen. Wir
mochten allen Betrieben, die sich dafiir mit uns en-
gagiert haben, aufs Herzlichste danken.

Unser Dank gilt auch den Landesinnungsverban-
den und Innungen, den BAKO-Genossenschaften,
den Forderern der Nachwuchskampagne, unseren
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Partnern aus der Versicherungsbranche sowie al-
len ehren- und hauptamtlichen Mitarbeitern in den
Organisationen des Deutschen Backerhandwerks.
Wir blicken der Zusammenarbeit im kommenden
Geschaftsjahr mit Freude entgegen.
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PETER BECKER
Prasident
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RA AMIN WERNER
Hauptgeschaftsfihrer
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KAPITEL 1

Nach einem moderaten Jahr 2012 fiel das Wirt-
schaftswachstum 2013 eher méaBig aus. In Deutsch-
land nahm das Bruttoinlandsprodukt (BIP) 2013
preis- und kalenderbereinigt um 0,4% gegeniber
dem Vorjahr zu. Dabei entfiel eine Zunahme von
0,9% auf die privaten Konsumausgaben und ein
Plus von 0,7 % auf die Konsumausgaben des Staa-
tes. Die Bruttoanlageinvestitionen dagegen nahmen
um 0,7% ab. In 2013 stiegen sowohl die Ex- wie
auch die Importe: Die Ausfuhr verzeichnete einen
Zuwachs von 0,8%, bei den Importen lag die Stei-
gerung bei 0,9 %. Im eher schwachen Wachstum der
Exporte schlagen sich die Folgen der européischen
Staatsschuldenkrise nieder.

Das Jahr 2013 war insgesamt von einer fast stag-
nierenden Entwicklung gekennzeichnet. Eine Prog-
nose Uber die weitere Entwicklung ist aufgrund der
anhaltenden schwierigen Rahmenbedingungen mit
einiger Unsicherheit behaftet. Gleichwohl zeigt bei-
spielsweise der ifo-Geschaftsklimaindex seit dem
2. Halbjahr 2013 einen stabilen Aufwartstrend. Al-
lerdings wird die aktuelle Geschaftslage durchweg
positiver eingeschatzt als die Geschaftserwartun-
gen fir die Zukunft. Weitere gesamtwirtschaftliche
Erwartungen deuten auf ein zunehmend positives
wirtschaftliches Umfeld in 2014 hin. So wird sowohl
weltweit als auch im Euroraum von einem spiirbar
anziehenden Wirtschaftswachstum ausgegangen,
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das sich Uber die davon anziehenden deutschen
Exporte auch im BIP niederschlagen durfte.

Die Nominalldhne und -gehélter der Beschéftig-
ten stiegen 2013 im Mittel um 3,1%. Nach Abzug
der Inflationsrate verbleibt eine mittlere Reallohn-
steigerung von 1,6%. Im Vergleich zu 2012 lag die
durchschnittliche Inflationsrate 2013 bei 1,5% und
damit unter dem von der Europadischen Zentralbank
(EZB) angepeilten Zielwert von 2%. Die Nahrungs-
mittelpreise zogen im Schnitt um 4,4% an. Dage-
gen nahmen als Folge des sinkenden Olpreises die
Preise fir Heizdl (-6 %) sowie fur Kraftstoffe (-3,4 %)
ab. Deutlich Gber dem Vorjahr lag der durchschnitt-
liche Strompreis (+11,9%). Insgesamt ist fur 2014
weiterhin von einem nur maBigen Preisanstieg aus-
zugehen. Vergleicht man die Verbraucherpreise des
Monats Mérz 2014 mit denen des gleichen Vorjah-
resmonats, so ergibt sich eine mittlere Teuerung
von 1,0%. Die Zahl der Erwerbstéatigen stieg 2013
um 233.000 auf 41,84 Mio. (+0,6 %). Davon waren
29,27 Mio. (+348.000 bzw. +1,2%) sozialversiche-
rungspflichtige Beschaftigungsverhaltnisse. Diese
Beschéftigungsform nahm damit Gberproportional
zu. Die Zahl der erwerbslosen Personen nach Defi-
nition der Bundesagentur fiir Arbeit nahm 2013 im
Vergleich zum Vorjahr um 53.000 auf durchschnitt-
lich 2,9 Mio. Menschen zu. Die Arbeitslosenquote
stieg leicht von 6,8 % auf 6,9 %.
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KAPITEL 2

2.1 Die Entwicklung

im Deutschen

Backerhandwerk

Das Jahr 2013 war fiir das Backerhandwerk erneut
ein turbulenter und herausfordernder Zeitraum, ge-
kennzeichnet von einem leichten Anstieg bei den
Jahresumsatzen, aber auch einem Rickgang bei
der Zahl der Betriebe sowie bei den Auszubilden-
den- und Beschéftigtenzahlen insgesamt. Anstie-
ge gab es hingegen bei den Mitarbeiterzahlen und
den Jahresumséatzen pro Betrieb zu verzeichnen.
Diese Entwicklungen unterstreichen den anhalten-
den Konzentrationsprozess und den Trend zur Fi-
lialisierung im Backerhandwerk. Der Wettbewerb
bleibt unvermindert hart, trifft aber ebenso die ba-
ckende Industrie. Etwas Entspannung ist auf dem
Markt der Backstationen zu erkennen, der laut der
Gesellschaft fir Konsumforschung (GfK) gesattigt
zu sein scheint.

UMSATZE
Im Jahr 2013 konnte sich das Backerhandwerk

weiter trotz der schwierigen wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen behaupten. Die Jahresumséatze
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stiegen leicht auf 13,18 Mrd. € (+0,2%) an. Der
durchschnittliche Umsatz pro Betrieb erhohte sich
von 962.000 € auf 1.001.000€. Diese Zahlen doku-
mentieren den steigenden Filialisierungsgrad im Ba-
ckerhandwerk und dirfen nicht dartiber hinwegtéu-
schen, dass vor allem kleine Backereien dem harten
Wettbewerb im vergangenen Jahr Tribut zollten und
erhebliche UmsatzeinbuBen hinnehmen mussten.

Der Konkurrenzdruck und die Kostenbelastung im
Béackerhandwerk bleiben unvermindert hoch. Viele
Béckereien versuchen dies mit der Verbesserung
der internen Abldufe zu kompensieren. Speziell
das Thema Energiemanagement nimmt vor dem
Hintergrund der Entwicklung der Energiepreise,
die zu einem groBen Teil auf die Energiewende zu-
rickzufiihren sind, einen immer gréBeren Stellen-
wert ein.

Es bilden sich aber auch immer mehr Nischen, die
die Situation des Backerhandwerks verbessern
kdnnen. Die Premium-Strategie ist ein erfolgrei-
ches Instrument, um die Bediirfnisse der Kunden
nach einer hohen Qualitat zu befriedigen und sich
gleichzeitig erfolgreich dem Preiswettbewerb mit
den Discountern zu entziehen. Dabei ist zu erwah-
nen, dass es vermehrt kleine, erfolgreiche Backe-
reien gibt, die sich auf Qualitdt, Regionalitat und
Service spezialisiert haben, mit einem besonderen

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS e. V.
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Alleinstellungsmerkmal dem Druck des Wettbe-
werbs standhalten und teilweise sogar das Markt-
geschehen bestimmen.

Als weiteres Wachstumsfeld erwies sich auch
2013 wieder das Snack-Segment, in dem die Be-
triebe des Backerhandwerks ihre Marktanteile im
Gesamtmarkt nicht nur halten, sondern oft auch
weit Uberdurchschnittlich vergroBern konnten.
Das Marktsegment der Quick-Service-Restaurants
(QSR) fuhrte das Backerhandwerk dabei mit knapp
1 Mrd. Besuchen an (Quelle: Konsumentenpanel
CREST, npdgroup deutschland GmbH).

BESCHAFTIGTE

Die Anzahl der Beschéftigten im Backerhandwerk
fiel 2013 im Jahresdurchschnitt auf 283.800. Damit

Entwicklung des

gab es deutschlandweit rund 6.200 Beschéftigte
weniger, als noch im Jahr 2012. Betrachtet man
die Beschaftigtenzahlen der letzten zehn Jahre, ist
zu erkennen, dass sich der Jahresdurchschnitt nur
marginal verandert hat. Langfristig gesehen sind
die Beschéftigtenzahlen mit Ausnahme von kleinen
natlrlichen Schwankungen stabil geblieben.

BETRIEBSZAHLEN

Die Anzahl der in die Handwerksrolle eingetragenen
Betriebe ist weiter riicklaufig. Sie sank um 3,6 % von
13.666 im Jahre 2012 auf 13.171 im Jahre 2013. Der
Konzentrationsprozess, dem der Markt seit Langem
unterliegt, hielt damit an. Bei sinkender Zahl der Be-
triebe und nahezu unveranderter Zahl der Verkaufs-
stellen erhdhte sich die Zahl der Filialen pro Betrieb.
Dadurch stieg die durchschnittliche BetriebsgroBe.

Deutschen Backerhandwerks
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Die Mitarbeiteranzahl pro Betrieb liegt mittlerweile
bei 21,5.

BROTVERBRAUCH

Auch fiir das Jahr 2013 hat die GfK wieder Marktda-
ten fiir den Brotmarkt ermittelt. Danach kauften die
privaten Haushalte in Deutschland zwischen Januar
und Dezember rund 1.906 Tsd. Tonnen Brot. Dies
entspricht einer Abnahme von 1,1% gegeniiber dem
Vorjahr. Der erneute Riickgang des Brotverkaufs
I&sst sich zum Teil mit den Preissteigerungen im Jahr
2013 erklaren. Auch die demografische Entwicklung
in Deutschland spielt dabei eine Rolle. Wenn die
Zahl der Konsumenten abnimmt, sinkt in der Regel
auch die abgesetzte Menge. Die Kauferreichweite
fuir Brot lag bei 98,8%, das heifit von 1.000 Haus-
halten in Deutschland kauften 988 im Jahre 2013
mindestens einmal Brot. Dieser Wert ist seit Jahren
stabil. Die Haushaltspanel-Hochrechnung geht von
39,85 Mio. Haushalten in Deutschland aus, so dass
die durchschnittliche Einkaufsmenge von Brot je
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Kauferhaushalt im Jahre 2013 bei 46,5 kg lag (2012:
48,5 kg). Der Anstieg der Zahl der Haushalte bei der
grundsatzlich negativen Tendenz der Bevolkerungs-
entwicklung hangt mit dem gesellschaftlichen Wan-
del zusammen. Es gibt immer mehr Ein- oder Zwei-
personenhaushalte. Durchschnittlich fanden pro
Kaufer und Jahr 46,5 (2012: 48,5) Einkaufe statt, bei
denen jeweils rund 1,04 kg Brot gekauft wurde.

PREISENTWICKLUNG

Die folgende Grafik dokumentiert die deutsch-
landweiten Durchschnittspreise fir Weizenmisch-
brot und fiir Roggenbrot in den Jahren 2008 und
2013. Der durchschnittliche Brotpreis lag im
Jahre 2013 bei 2,29€ pro Kilogramm und wur-
de von der GfK anhand eines Haushaltspanels
von 13.000 Haushalten ermittelt. Damit ist das
durchschnittliche Preisniveau gegeniiber 2012
erneut angestiegen. Die zahlreichen Kostenerho-
hungen (Rohstoffe, Energie, Personal etc.), die sich
auch 2013 fortgesetzt haben, konnten nur schwer

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS e. V.
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PREISENTWICKLUNG ROGGENBROT
(Einkaufspreis pro Kilogramm in €)
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PREISENTWICKLUNG WEIZENMISCHBROT
(Einkaufspreis pro Kilogramm in €)
2,02
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2008 2013

von den Betrieben aufgefangen werden. In den meis-
ten Fallen schmalerte der Anstieg der Kosten den
Gewinn eines Betriebes, da eine Kostenweitergabe
an den Verbraucher auf dem angespannten Back-
warenmarkt nur bedingt mdglich war. Fest steht
aber, dass sich die Preise je nach Vertriebsform und
Einkaufsstatte unterschiedlich entwickeln. Die gro-
Be Spanne zwischen den Preisen der unterschiedli-
chen Einkaufsstatten bleibt bestehen. Die Brotprei-
se in Béackereien liegen ungefahr doppelt so hoch
wie die Preise der Lebensmitteldiscounter. In den
Preiswettbewerb mit den Discountern einzustei-
gen, bleibt auch weiterhin keine Option fir Hand-
werksbackereien, deren Kostenstruktur sich stark
von der industriellen Produktion unterscheidet. Aus
diesem Grunde sollten Béackereien den Wettbewerb
Uber ihre Starken - Qualitat, Service, Verbraucher-
beratung, Spezialangebote - austragen. Auch der
Preisanstieg fiir Brot entwickelte sich 2013 Uber
den gesamten Markt gesehen unterschiedlich. Dies
wird besonders beim Vergleich der verschiedenen
Vertriebskanale deutlich.
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Wahrend traditionelle Backereien im Vergleich zum
Vorjahr Steigerungen von durchschnittlich 1,9 % ver-
zeichneten, zog der Preis pro Kilogramm bei ALDI-
Nord um ca. 10,9 %, bei ALDI-Stid um 1,5% und bei
Lidl um durchschnittlich 5,4 % an.

2.2 Berufsausbildung und

Lehrlingszahlen

DIE ARBEIT DES BERUFSBILDUNGS-
AUSSCHUSSES

Der Berufsbildungsausschuss aus gewahlten Vertre-
tern der Landesinnungsverbande trifft sich zweimal
im Jahr. Er ist gemeinsam mit den Fachschulen des
ADB-Verbundes Ansprechpartner des Zentralver-
bandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. bei
Fragen zur Berufsbildung. Der Ausschuss diskutiert
und erarbeitet Empfehlungen und beréat das Présidi-
um zu aktuellen Themen - z.B. zur Meisterpriifung,
zu Fragen der Aus-, Fort- und Weiterbildung und zu
nationalen und internationalen Leistungswettbe-
werben.

Im Zeitraum 2013/2014 lag der Arbeitsschwer-
punkt des Ausschusses auf Fragen der Fortbildung
und des Leistungswettbewerbes auf Bundesebene.

Da die Deutsche Meisterschaft der Backerjugend
(DMBYJ) in der Bundesakademie ausgetragen wird
und einige der Ausschussmitglieder zugleich Mit-
glieder der Jury sind, fand die Herbstsitzung vor Be-
ginn der DMBJ in Weinheim statt. Die Friihjahrssit-
zung wurde im Marz 2014 in Minchen abgehalten.

LEHRLINGSZAHLEN IM DEUTSCHEN
BACKERHANDWERK 2013

Die Ausbildungsstatistik des Deutschen Hand-
werkskammertages (DHKT) meldet fiir das Ba-
ckerhandwerk im Jahr 2013 3.468 Auszubildende
weniger als im Vorjahr (-13,1%). Damit zeigten sich
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der demografische Wandel und der damit verbun-
dene Rickgang der Nachwuchszahlen im Backer-
handwerk im letzten Jahr erneut in aller Deutlich-
keit. Aber auch der von Regierungsseite geforderte,
aligemeine Trend zum Abitur, der auBer Acht lasst,
dass auch andere Schulabschliisse gute Karrieren
in zahlreichen Branchen ermdglichen, schmaélert
die Anzahl der potenziellen Nachwuchskrafte fir
das Béackerhandwerk und macht die Rekrutierung
von qualifizierten Nachwuchskraften schwieriger.
Insgesamt bot das Backerhandwerk 23.067 jungen
Menschen einen Ausbildungsplatz.
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BACKER/-INNEN

Im Ausbildungsberuf Backer/-in nahm die Zahl der
Lehrlinge Uber alle Lehrjahre um 1.241 (-13,8%) im
Vergleich zum Vorjahr ab und sank auf 7.721. Die
Anzahl der weiblichen Auszubildenden lieB dabei
etwas weniger nach, als die der mannlichen: Im
Jahr 2013 absolvierten noch 1.754 (-10,1%) weib-
liche und 5.967 (-14,9 %) mannliche Auszubildende
eine Lehre zum Backer oder zur Backerin. In den
alten Bundesléndern sanken die Lehrlingszahlen
um 13,4%, wahrend sie in den neuen Bundeslan-
dern sogar um 16,9 % zuriickgingen.
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FACHVERKAUFER/-INNEN

Zum vierten Mal in Folge sank auch die An-
zahl der Ausbildungsverhéltnisse fiir den Beruf
Béackereifachverkaufer/-in um insgesamt 2.224 auf
15.192 (-12,8%). Die Zahl der méannlichen Lehrlin-
ge nahm um 41 (-3,8%) ab, die der weiblichen um
2.183 (-13,4%).

AUSBILDUNGSSTATTEN

Die Zahl der Ausbildungsstétten im Beruf Backer/
-in betrug zum 31. Dezember 2013 insgesamt 4.273
(Vorjahr: 4.783). Davon befinden sich 3.728 in den
alten und 545 Betriebe in den neuen Bundeslan-
dern. Dadurch errechnet sich eine Quote von 32,4 %
(Vorjahr: 35,0%) ausbildender Betriebe. In West-
deutschland betrug sie 35,8% und in Ostdeutsch-
land 19,8 %.

Zum/zur Backereifachverkdufer/in bildeten 2013
insgesamt 4.735 Betriebe aus (Vorjahr: 5.204), was
einer Abnahme von 469 Betrieben bzw. -9,0% (Vor-
jahr: -5,1%) entspricht. Davon befinden sich 4.359
Betriebe in den alten und 376 in den neuen Bun-
deslandern. Die Ausbildungsquote lag bei insge-
samt 36,0% (Vorjahr: 38,1%), im Westen bei 41,8%
(Vorjahr: 43,8%) und im Osten bei 13,7 % (Vorjahr:
16,3%).

2.3 Initiativen

2.3.1 Die Deutsche Brotkultur
(Brotregister)

Am 10. April 2013 trat Deutschland dem UNESCO-
Ubereinkommen zur Erhaltung des immateriellen
Kulturerbes bei, das damit drei Monate nach Hinter-
legung, am 9. Juli 2013, in Kraft trat. Um die Aufnah-
me der Deutschen Brotkultur in die Reprasentative
Liste der immateriellen Kulturgliter der UNESCO
schnell Realitat werden zu lassen, fiihrte der Zen-
tralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V.
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AUFTEILUNG DER BROTSPEZIALITATEN
NACH BROTFORM

30,0 %

28,9 %

runde Brote,
frei gebacken

Kasten- und
Toastbrote

12,8 % 12,8 %

langliche Brote,
frei gebacken

ovale Brote,
frei gebacken

Anzahl Brote mit anderen
Formen insgesamt: 15,6 %

Quelle: www.brotregister.de, 2014

bereits im Vorfeld konkrete und umfangreiche
Arbeiten und Recherchen durch.

Ende November 2013 reichte der Zentralverband
seine Antragsunterlagen ,Die Deutsche Brot-
kultur® fristgerecht zur Aufnahme in das nationale
Verzeichnis der immateriellen Kulturgiter ein. Bei
einem Kulturgut von bundesweiter Bedeutung, wie
der Brotkultur, musste der Antrag im Bundesland
des Sitzes der antragenden Organisation eingehen:
in diesem Fall bei der Senatskanzlei fir Kulturelle
Angelegenheiten in Berlin.
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Die Bewerbung umfasste neben dem formel-
len Antragsformular zwei Empfehlungsschreiben
von Dr. Andreas Fadani (Brotmuseum Ulm) und
Prof. Dr. Frank Goettmann (Uni Paderborn, Histori-
sches Institut) sowie zahlreiche Bilddokumente. Da-
riber hinaus wurde ein Bewerbungsfilm produziert
und eingereicht, der auf eindrucksvolle Weise die
Inhalte des Antrags in Bild und Ton unterstreicht.
Die Bewerbung wurde damit auf den Weg gebracht
und befindet sich zum Ende des Berichtszeitraumes
im offiziellen nationalen Auswahlverfahren. Auch
die Landesinnungsverbande erhielten die Antrags-
unterlagen nebst Dokumentationsfilm, um sie an
die zustandigen L&nderministerien weiterzuleiten.
Das versetzt diese in die Lage - insbesondere im
Rahmen der Kultusministerkonferenz - den Antrag
der ,,Deutschen Brotkultur® zu unterstitzen.

Aus Informationen der Deutschen UNESCO-Kom-
mission an den Zentralverband geht hervor, dass
voraussichtlich im Herbst 2014 mit der Veroffent-
lichung des nationalen Registers zu rechnen ist.
Ist dieser Schritt erst geschafft, riickt ein Platz auf
der internationalen Liste der UNESCO in greifbare
Néhe. Aus dem bundesweiten Verzeichnis werden
in mehreren Runden jeweils zwei kulturelle Aus-
drucksformen fir eine der drei internationalen Lis-
ten des immateriellen Kulturerbes nominiert. Dafiir
ist ein Zeitraum von weiteren zwei Jahren vorgese-
hen, so dass frihestens Ende 2016 mit einer Auf-
nahme zu rechnen ist.

Seit 2011 kénnen Innungsbacker ihre selbstkreier-
ten Brotspezialitaten in das weltweit erste Brotre-
gister eintragen und den Zentralverband bei der
Dokumentation dieser Vielfalt unterstiitzen. Um die
Verschiedenheit der Spezialitdten festzustellen,
reichen Angaben Uber Zutaten, Gewicht, Brotform
und Backverfahren aus.

Jeder Innungsbéacker, der seine Brotspezialitat ein-
gibt, bekommt die Einmaligkeit in Form einer Urkun-
de bestatigt. Das Eingabeformular des Brotregisters
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wurde gemeinsam mit dem wissenschaftlichen Bei-
rat des Institutes fur die Qualitatssicherung von
Backwaren (IQBack) entwickelt.

Detaillierte Informationen finden Sie auf der Inter-
netseite www.brotregister.de

2.3.2 Die Biackerwalz

Gesellenwanderschaft ist eine alte Tradition, die
es seit dem Mittelalter gibt. Junge Handwerker ver-
lassen nach ihrer Gesellenprifung ihre Heimat und
gehen flir mehrere Jahre auf Wanderschaft. Drei
Jahre und einen Tag dauert die Wanderschaft (bli-
cherweise. In dieser Zeit diirfen die Gesellen nicht
zu Hause arbeiten. Und auch sonst gibt es zahlrei-
che Voraussetzungen: keine Vorstrafe, unverheira-
tet, kinderlos, schuldenfrei und jinger als 30 Jahre
- so lauten die traditionellen Regeln. Gesellinnen
und Gesellen der Lebensmittelhandwerke, wie die
Bécker, sind Ubrigens an ihrer Kluft im karierten
Pepitamuster zu erkennen.

Urspriinglich musste jeder Geselle, der Meister
werden wollte, auf die Walz gehen. Heute kann man
sich im Prinzip gleich nach der Lehre zur Meister-
prifung anmelden. Allerdings haben Gesellen, die
auf der Walz waren, besonders gute Voraussetzun-
gen fiir die Prifung: In der Zeit der Wanderschaft
erwerben sie Wissen, das lber Ausbildung und
Berufsschule weit hinausgeht. Sie arbeiten in ver-
schiedenen Betrieben und lernen neue Handwerks-
techniken und andere Traditionen kennen. Die Ge-
sellenwanderschaft erweitert den Horizont und den
Erfahrungsschatz.

Wahrend der Walz hat der Geselle zwar keinen
festen Wohnsitz, findet aber in jeder Stadt Hand-
werksbetriebe, die sich lber Unterstiitzung freuen.
Selbstverstandlich erhalt er den blichen Gesellen-
lohn und in der Regel bietet ihm der Meister auch
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Essen und eine Ubernachtungsméglichkeit - auch
wenn es manchmal nur ein Schlafplatz in einem La-
gerraum ist. Gut 600 junge deutsche Handwerker
sind derzeit auf der StraBe unterwegs. Alle Gewerke
sind vertreten: Steinmetze, Installateure, Gold- und
Silberschmiede, Schneider, Fleischer, Konditoren
und Bécker.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. gab 2010 den Startschuss zur neu-
en ,Initiative Backerwalz“. Ziel ist es, die Walz
wiederzubeleben und junge Leute fiir das
Backerhandwerk zu begeistern.

Flr zusatzlichen Anreiz sorgen die ADB-Fachschu-
len. Sie gewdhren einen Rabatt von 10% auf die
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Auf der Walz: Marc Mundri und Felix Remmele

Kursgebihr fir Gesellinnen und Gesellen, die min-
destens drei Jahre und einen Tag auf der Walz wa-
ren und dabei insgesamt mindestens 18 Monate in
einem backenden Betrieb gearbeitet haben.

Ende 2010 starteten zwei Backer, im Friihjahr 2011
waren es schon finf. Zuletzt waren 15 Backerin-
nen und Backer auf der Walz, darunter auch die
beiden Backer-Europameister Felix Remmele und
Marc Mundri.

Die Reise der beiden 24-)ahrigen fiihrte sie unter
anderem nach Neuseeland, Indien und in die USA.
Im Land der unbegrenzten Mdglichkeiten besuch-
ten sie die Johnson & Wales Universitat, die renom-
mierteste Bildungsstatte fir Backer, Konditoren
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und Kéche in Amerika. International renommierte
Fachlehrer unterrichten hier mehr als 3.000 Stu-
denten. AnschlieBend stellten sie ihre Backkiinste
bei einem deutschen Konditormeister unter Beweis,
der eine Garagenbackerei in Florida betreibt.

Marc Mundri hat mittlerweile seine Walz nach 3,5
Jahren traditionell beendet. Zu seinen schonsten
Erlebnissen, so berichtet er, gehort auch das Vik-
tualientreffen in Worms, bei dem 35 Wandergesel-
len eine Woche lang in einem Berufsbildungswerk
mit jungen schwer vermittelbaren Jugendlichen die
Backstube teilten. Sein Lob gilt auch der Werbung
des Zentralverbandes fiir die Backerwalz, durch
die diese schone Tradition wieder neu zum Leben
erweckt wurde.

Detaillierteinformationen findensie auf der Inter-
netseite www.baeckerwalz.de
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2.4 Backer-

Nationalmannschaft

Seit 2008 reprasentiert die Backer-Nationalmann-
schaft das Deutsche Béckerhandwerk auf nationa-
len und internationalen Wettkdmpfen und Veran-
staltungen.

Im Berichtsjahr nahmen Nationalmannschaftsmit-
glied Felix Remmele und Maximilian Raisch, der
Sieger der Deutschen Meisterschaft der Backerju-
gend 2012, am Cup ,Mondial du Pain“ in Frankreich
teil. Trotz sehr starker Konkurrenz errang das Team
einen achtungsvollen 4. Platz. Wie schon im Vorjahr
gab es Anfang 2014 eine Prasentation mit Backvor-
fihrung auf der Griinen Woche in Berlin. Théresé
Lehnart und Gerhard Grober demonstrierten den
zahlreichen Besuchern am Stand der ADB Berlin-
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Brandenburg kiinstlerische Gebacke und Schausti-
cke. Zur Begeisterung des Publikums zeigten René
Krause und Alexander Schellenberger ihre Kunst
anlasslich eines groBen Events im Freilichtmuseum
Hamburg. Dariiber hinaus trafen sich die Mitglieder
der Béckernationalmannschaft zu einem gemeinsa-
men Training in Weinheim und traten auf dem Tag
des Deutschen Brotes in Berlin auf. AuBerdem be-
reiteten sie die Sieger der deutschen Meisterschaft
der Backerjugend auf die Béackerjugend-Europa-
meisterschaft vor.

Die Backernationalmannschaft setzt sich
aktuell wie folgt zusammen:

Teamchef Wolfgang Schéfer, Rodgau
Teamkapitan Siegfried Brenneis, Mudau-
SchloBau

Teammanager Bernd Kiitscher, Weinheim
Teammanager Heino Scharfscheer,
Weinheim

Eva-Maria Kientz, Heubach-Lautern
Théresé Lehnart, Dresden

Alexander Schellenberger, Aue

Gerhard Grober, Aalen

Georg Schneider, NeusaBl

Jochen Baier, Herrenberg

René Krause, Dresden

Jorg Schmid, Gomaringen

Johannes Hirth, Bad Friedrichshall

Mark Mundri, Everswinkel

Felix Remmele, Ludwigsburg

*
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Die Béckernationalmannschaft beim Training in Weinheim.
Es fehlen Alexander Schellenberger, Heino Scharfscheer und Johannes Hirth.
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Fir 2015 steht eine Neubesetzung der Bécker-
nationalmannschaft an. Neu aufgenommen werden
die beiden Backermeister/-innen, die als Sieger aus
der Deutschen Meisterschaft der Backermeister auf
der iba 2015 in Miinchen hervorgehen. Teams, die
hier teilnehmen wollen, missen sich im Vorfeld fir
das Finale in Minchen qualifizieren. Die Ausschrei-
bungen dazu werden Anfang 2015 in der Fachpres-
se bekannt gegeben. Die aktuellen Mitglieder der
Backernationalmannschaft fungieren als Jury der
Deutschen Meisterschaft und treten parallel dazu
auch beim iba 2015-UIBC-Cup ,bakers" gegen die
Teams anderer Nationen an.

2.5 iba 2012/2015

2.5.1 Die Weltleitmesse des Backens

Mit rund 70.000 Fachbesuchern aus dem In- und
Ausland und einem deutlichen Zuwachs an Flache
und Ausstellern stellte die zuriickliegende iba 2012
neue Rekorde auf. Vom 12. bis zum 17. September
2015 verwandelt sich Minchen erneut in die welt-
weite Hauptstadt der Backbranche. Im Anschluss
an die Auftaktveranstaltung iba-summit ist die Zu-
kunft des Backens auf der iba 2015 live zu erleben.
Aussteller aus allen Kontinenten zeigen einem inter-
nationalen Fachpublikum aktuelle Entwicklungen
bei Produkten und Dienstleistungen flr Backer und
Konditoren - zum Beispiel im Snackbereich. Sie
prasentieren Trends und Entwicklungen, die fir die
Zukunft des backenden Gewerbes mafgeblich sind.
Das Angebotsspektrum in den Messehallen reicht
von Backdfen und -zubehor, Backerei- und Kondito-
renmaschinen, Kalte-, Gar- und Klimatechnik, tber
Ladeneinrichtungen und Verpackungsmaschinen
bis zu Neuheiten bei Backmitteln, Zutaten, EDV,
Hard- und Software.

Die iba bietet einen weltweit einmaligen, lickenlo-
sen Uberblick {iber das internationale Angebot im
gesamten Investitionsgiiterbereich fiir das backen-
de Gewerbe. Hier werden Investitionsentscheidun-
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gen fur die kommenden Jahre vorbereitet und ge-
troffen. Deshalb ist die iba 2015 auch ein Muss fir
jeden Aussteller, der auf diesem Markt erfolgreich
und auf dem neuesten Stand sein will.

Neben dem Investitionsgliterbereich sprechen die
Aussteller Marketingfragen an und vermitteln In-
formationen, die fir jeden Betrieb, unabhéngig von
der GroBe, von Nutzen sind - zum Beispiel wenn es
um kostenglinstige Produktionsprozesse geht, die
es ermoglichen, eine gleichbleibende hohe Qualitét
des Endproduktes zu gewahrleisten. So wird die iba
2015 zum weltweiten Forum vom Bécker flr den
Béacker.

Die Vorbereitungen auf die Weltleitmesse fiir Ba-
cker und Konditoren laufen bereits auf Hochtou-
ren. Die Nachfrage nach den Platzen in den zwolf
Messehallen ist hoch, wahrend sich die groBen,
namhaften Aussteller bereits einen Platz gesichert
haben. Auch die Werbung fir die iba 2015 ist langst
in vollem Gange: Insbesondere im osteuropaischen,
vorder- und sudasiatischen sowie im mittel- und
slidamerikanischen Raum wird gezielt um Besucher
geworben. So veranstaltete der Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V. gemeinsam mit
der Gesellschaft fir Handwerksmessen mbH (GHM)
erste Pressekonferenzen und Prédsentationen im
Ausland. Zahlreiche Fach- und Wirtschaftsjourna-
listen, interessierte Aussteller und Reprasentanten
der ansassigen Backerorganisation sorgten fir ein
hervorragendes Echo. Durch die Bedeutung die iba
als ,Weltmarkt des Backens® steigen die Teilneh-
merzahlen der internationalen Aussteller von Jahr
zu Jahr.

Die Offentlichkeitsarbeit der iba wird durch
den Internetauftritt unterstitzt. Informationsan-
gebot und Handhabung dieser Webseite wurden
aktualisiert, die Benutzerfreundlichkeit optimiert.
Aussteller, Besucher und Journalisten aus aller
Welt finden Informationen und Antworten auf ihre
Fragen auf Deutsch, Englisch, Franzdsisch, Italie-
nisch und Spanisch. Termine, Anmeldeunterlagen,
Presseinformationen, Verzeichnisse, Hoteladres-
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sen und Anreisebeschreibungen stehen mit einem
Klick zur Verfligung. Zur reibungslosen Vorberei-
tung der iba-Teilnahme gibt es unter anderem di-
rekten Zugriff auf folgende Anwendungsbereiche:

Sofortbuchung von Besprechungs- und
Konferenzraumen

geschlossene Benutzergruppen fir
Aussteller

Presseservice per Mausklick

Hotel- und Anreiseservice rund um die Uhr

FAZIT UND AUSBLICK

Schon jetzt zeichnet sich ab, dass die Gesellschaft
fur Handwerksmessen mbH (GHM) und der Zent-
ralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V.
erneut eine Weltmesse organisieren, die ihresglei-
chen sucht. Die international unangefochten gréBte
Investitionsglitermesse fiir die Backbranche bietet
das Komplettprogramm fiir das Fachpublikum und
dokumentiert den technischen Fortschritt der Back-
ausristungen auf der Hohe der Zeit. Die iba 2015
wird ihrer Rolle als Konjunkturbarometer, Absatz-
medium und Marketinginstrument der Aussteller
und als Informationsborse, Weiterbildungszentrum
und Orderbasis fir Backer- und Konditoreibetriebe
jeder GroBe alle Ehre machen. Die Besucher erwar-
tet einmal mehr eine iba mit innovativen und indi-
viduellen Lésungen sowie mit maBgeschneiderten
Konzepten und Anlagen.

www.iba.de

2.5.2 iba-summit

Nach einer sehr erfolgreichen Auftaktveranstaltung
2012 findet der internationale Kongress iba-summit
fur Backer und Konditoren 2015 zum zweiten Mal
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statt. Am Tag vor Messebeginn treffen sich Fach-
leute aus aller Welt zum Dialog, beziehen zu aktu-
ellen Themen der Branche Stellung und beleuchten
und diskutieren interessante Schwerpunkte. Die
Gestaltung der Rednerliste ist bereits in vollem
Gange und verspricht spannende Vortrage.

Der iba-summit ist als starker Baustein im Rahmen-
programm und als Treffpunkt der Branche gedacht
und bietet eine auBergewohnliche Gelegenheit des
Informationsaustausches unter Kollegen. Die Kon-
ferenzsprachen sind Englisch und Deutsch. Alle
Vortrage werden simultan tUbersetzt. Im Anschluss
an den iba-summit sind alle Kongressteilnehmer
zum Eréffnungsabend eingeladen.

2.5.3 Informations- und Beratungsstand

Wie in der Vergangenheit hélt der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V. auch auf der
iba 2015 ein riesiges Informationsangebot fir die
Besucher bereit. Es findet sich wie gewohnt in Hal-
le B3. Auch die Akademien des Deutschen Béacker-
handwerks préasentieren sich auf dieser Flache mit
neuesten Weiterbildungsangeboten.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Zentral-
verbandes wie auch der Landesinnungsverbande
und der Schulen des ADB-Verbundes begriiBen die
Besucher am Informations- und Beratungsstand zu
informativen Gesprachen.

AuBerdem erwarten sie im iba-Forum interessante
Beitrage rund um das Backer- und Konditorenhand-
werk mit vielfaltigen Produktvorstellungen durch
Fachlehrer, die Mitglieder der Backernationalmann-
schaft und andere Experten der Branche.

Abgerundet wird das Angebot durch die Prasenta-
tionen der Wettbewerbe und die Verlosung eines
Autos unter den Innungsmitgliedern. Auch fir das
Fachpublikum auf der iba gibt es hier téglich attrak-
tive Preise zu gewinnen.
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2.5.4 iba-Wettbewerbe

Die spannenden Darbietungen der nationalen und
internationalen iba-Wettbewerbe zahlten 2006,
2009 und 2012 zu den groBen Highlights fir die
Besucher und versprechen auch auf der iba 2015
fur erhohte Aufmerksamkeit zu sorgen. In vier ne-
beneinander angeordneten, modernen Backstuben
am Stand des Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks e. V. stellen jeweils zwei Backer
oder Konditoren ihre handwerklichen Fahigkeiten
unter Beweis.

An den sechs Messetagen finden drei verschiedene
Wettbewerbe statt:

Zuerst wird der dreitdgige iba 2015-UIBC-Cup
»bakers" ausgetragen. Voraussichtlich treten hier
die USA, Russland, Frankreich, die Niederlande,
Japan, Polen, Ungarn, China, Danemark, Australien,
Peru und Deutschland gegeneinander an.

Am folgenden Tag werden Deutschlands beste
Bécker gesucht. Bei der iba 2015-UIBC-Cup ,,Deut-
sche Meisterschaft" beweisen vier Teams, die
sich im Vorfeld qualifizieren miissen, ihre fachlichen
Fahigkeiten.

Enden werden die Wettbewerbe am 16. und
17. September mit dem iba 2015-UIBC-Cup
~confectioners".Internationale Teams von Kondi-
toren zeigen dem Fachpublikum ihr Konnen.

2.6 Betriebsberatung

und -unterstitzung

2.6.1 Betriebswirtschaft

ALLGEMEINE AUFGABEN

Die Informationsstelle Betriebswirtschaft beantwor-
tet jedes Jahr zahlreiche fachspezifische Anfragen
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von Mitgliedsverbanden, Innungen und Betrieben
zu finanziellen, betriebs- und volkswirtschaftlichen
oder organisatorischen Themen. Sie gibt Journalis-
ten, Unternehmensberatungen, wissenschaftlichen
Institutionen, aber auch Privatpersonen Auskunft
Uber Zahlen und Fakten zum Béackerhandwerk. Die
intensive Kooperation mit den Betriebsberatern der
Landesinnungsverbande steigert die Leistungsfa-
higkeit der Backerhandwerksorganisation.

Neben dem regelméaBig stattfindenden, allgemeinen
und fachspezifischen Austausch steht die wechsel-
seitige konkrete Unterstitzung im Mittelpunkt. Um
die Bediirfnisse der Betriebe, Berater und regiona-
len Verbande besser abschatzen zu konnen, initiiert
die Informationsstelle auBerdem Betriebsberatun-
gen und besucht Innungsversammlungen. Semi-
nar- und Diplomarbeiten, die von angehenden Wis-
senschaftlern zur Férderung des Wissenstransfers
eingereicht werden, priift die Informationsstelle auf
ihre Verwertbarkeit und setzt sie, wann immer mog-
lich, sinnvoll ein.

BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHER
AUSSCHUSS

Der Betriebswirtschaftliche Ausschuss des Zen-
tralverbandes des Deutschen Backerhandwerks
e.V. tagt zweimal im Jahr unter Leitung eines Aus-
schussvorsitzenden. Das Gremium aus gewahlten
ordentlichen und stellvertretenden Mitgliedern
beschaftigt sich mit aktuellen Trends, thematisiert
Probleme und erarbeitet Losungsansatze fir das
Backerhandwerk. Die Schwerpunkte im letzten Jahr
lagen im Bereich Energiemanagement, Kalkulation
und Backersoftware.

ONLINE-BERATUNGSDIENST

Seit Anfang 1999 bietet der Zentralverband den
Betrieben den Service, fachliche Fragen jeder Art
per E-Mail an eine zentrale Stelle zu richten. Die-
ses Angebot wurde auch im Betriebszeitraum gern
und haufig in Anspruch genommen. Neben den
Betrieben nutzen Verbraucher, Studenten, Wissen-
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schaftler, Banken und die Presse die Gelegenheit,
sich Uber das Deutsche Backerhandwerk zu infor-
mieren.

Der Zentralverband legt Wert darauf, mdglichst viele
Fragen selbst zu beantworten, greift aber - abhan-
gig vom Inhalt der Fragen - auch auf das spezielle
Fachwissen der Berater der Landesinnungsverbéan-
de zuriick. Mitunter werden Anfragen aus formalen
Griinden an deren Geschéftsfiihrung weitergeleitet.

BETRIEBSBORSE

Die Betriebsborse ist ein Projekt des Zentralver-
bandes in Zusammenarbeit mit den Landesinnungs-
verbanden und deren Betriebsberatern. Sie leistet
wertvolle Unterstitzung, die wachsende Zahl an
Ubergaben und Nachfolgeregelungen, die fiir die
nachsten Jahre zu erwarten ist, mit professioneller
Hilfe der Betriebsberater zu meistern. Dazu bie-
tet die Betriebsborse vorrangig Innungsbetrieben
die Moglichkeit, kostenlos Verkaufsangebote oder
Kaufgesuche zu veroffentlichen.

Detaillierte Informationen zur Betriebsborse finden
Sie auf der Internetseite www.baeckerhandwerk.de

MARKTBEOBACHTUNG UND KENNZAHLEN

Die Marktforschungsgemeinschaft Brot erhélt von
der Gesellschaft fir Konsumforschung (GfK) aktu-
elle Zahlen zum Brot- und Backwarenmarkt. Diese
werden fir den Zentralverband, einen Teilnehmer
der Marktforschungsgemeinschaft Brot, aufbereitet
und als fertige Prasentation zur Verfligung gestellt.
Die jeweils zum Quartal gelieferten Datensatze
vermitteln einen umfassenden Uberblick {iber den
Markt. Dariiber hinaus erstellt die GfK monatliche
Reportings Uber den Brot- und Backwarenmarkt,
die vom Zentralverband fiir die Landesinnungsver-
bande aufgearbeitet werden, sowie seit 2011 detail-
lierte Daten Uber den AuBer-Haus-Markt. Aus den
umfangreichen Rohdaten der GfK entstehen je nach
Bedarf auch individuelle Statistiken - zum Beispiel
Uber Marktanteile, Warenkorbe oder das Einkaufs-
verhalten.

Gangige Statistiken der Branche, wie die Be-
triebsstatistik, Ausbildungsstatistik, Gesellenpri-
fungsstatistik, Meisterpriifungsstatistik, Umsatz-
steuerstatistik und die Statistik Gber Umsatz und
Beschéftigte im Backerhandwerk, erstellt die Infor-
mationsstelle des Zentralverbandes vor allem aus
Daten des Statistischen Bundesamtes oder des
Deutschen Handwerkskammertages (DHKT). Diese
Aufarbeitung von Daten legt das Fundament fiir die
Auskunftsfahigkeit des Informationsdienstes.
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In den gegebenen Zeiten eines harten Wettbewerbs geln, die den Betrieben bei den téaglichen Heraus-
kommuniziert der Zentralverband 11 goldene Re- forderungen helfen sollen:

11 GOLDENE REGELN FUR NACHHALTIGEN ERFOLG IM BACKERHANDWERK:

1. LEIDENSCHAFT: Marktverénderungen bergen Risiken, doch immer auch Chancen. Haben Sie

die Leidenschaft, diese zu suchen und fiir sich zu nutzen? Hat auch lhr Team sichtlich Freude an der
Arbeit? Der Kunde splrt und honoriert das.

2. VERTRAUEN: Kunden sehnen sich nach gesunden Lebensmitteln von Backern, die ,,noch richtig
backen". Bedienen Sie diese Sehnsucht. Leben Sie echte Handwerkskunst. Machen Sie diese auch
fur den Kunden erlebbar.

3. QUALITAT: Vergleichen Sie sich www.brot-test.de und arbeiten Sie hart daran, die beste Qualitat
zu bieten. Mit allerbesten Zutaten und maximaler Frische zum Zeitpunkt des Verkaufs. Die beste
Ware macht das beste Geschéaft.

4. KONZENTRIEREN: Sie konnen es nicht allen recht machen. Priifen Sie, welche Produkte fiir lhren
Erfolg verantwortlich sind und konzentrieren Sie sich auf diese. Verzetteln Sie sich nicht. Weniger
Auswabhl bringt meist mehr Gewinn.

5. EMOTIONEN: Menschen kaufen keine Produkte, sondern ein gutes Gefiihl. Erzdhlen Sie ihnen die
Geschichte zu lhren Spezialitdten. Bieten Sie ein tolles Einkaufserlebnis - von der Ladengestaltung
bis zum Lacheln der Verkauferin.

6. RECHNEN: Wer nicht genau weiB, wo er wie viel Geld verdient, macht seinen Erfolg zum Zufalls-
produkt. Errechnen, prifen, kontrollieren Sie, wo Geld verdient wird. Starken Sie in der Prasentation
jene Produkte, die Gewinn bringen.

7. EINZIGARTIGKEIT: Suchen Sie Ihren Weg aus dem Standard. Nur wer anders als alle anderen ist,
entkommt dem Preiskampf. Was ist bei Innen anders? Bieten Sie z. B. schon Produkte nur aus Zuta-
ten lhrer Region? Heimat verkauft sich gut.

8. STANDORTE: Wer verkaufen will, braucht Kunden. Die machen keine Umwege mehr. Schon ein
Verkaufsstand an guter Stelle bringt oft mehr Umsatz als ein Laden am alten Standort. Suchen und
pflegen Sie neue Vertriebswege.

9. AKTIONEN: Nichts ist fir den Kunden langweiliger, als wenn sich nichts tut. Er will kein groBes
Sortiment, jedoch Abwechslung. Pfiffige Aktionen beleben das Geschéft. Bringen Sie sich ,in aller
Munde®, jedoch ohne Preisabschlage.

10. TRAINING: Erfolg braucht Menschen, die das, was sie tun, auch bestens konnen. Dies ist lhre
wichtigste Aufgabe als Chef/-in. Trainieren Sie. Seminare machen SpaB, sind Ansporn fir Ihr Team
und bringen den Betrieb weiter.

11. AKTIV WERDEN: Wenn Umsétze zuriickgehen, hilft kein Jammern. ,,Es gibt nichts Gutes, auBer
man tut es® (Erich Kastner). Warten Sie nicht auf bessere Zeiten, sondern schaffen sie diese. Fangen
Sie jetzt gleich damit an. Viel Erfolg!
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2.6.2 Betriebstechnik

BETRIEBSBERATUNG

Die betriebstechnische Informationsstelle fiir Unter-
nehmensfiihrung des Zentralverbandes des Deut-
schen Backerhandwerks e.V. unterstitzt die Bera-
ter der Landesinnungsverbande bei der Betreuung
der Mitgliedsbetriebe und bearbeitet Anfragen der
Innungen. Da das umfangreiche Dienstleistungsan-
gebot oft und gern genutzt wird, ist die Auslastung
gleichbleibend hoch.

Zu den Aufgaben der Informationsstelle gehéren
auBerdem die Beobachtung der Backtechnik und
des Backwarenmarktes sowie die Aufbereitung
wichtiger Informationen fiir Betriebsberater, Mit-
gliedsbetriebe und die Verbandsorganisation im All-
gemeinen. Verandert sich durch die Gesetzgebung
die Marktsituation, erarbeitet die Informationsstelle
schon im Vorfeld Stellungnahmen, die in die Argu-
mentation der politischen Interessenvertretung ge-
geniiber dem jeweiligen Landes- und Bundesminis-
terium einflieBen.
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Direkt von den Mitgliedsbetrieben an die Informati-
onsstelle Betriebstechnik gerichtete Fragen beant-
worten die Mitarbeiter je nach Problemfall schrift-
lich oder telefonisch. Die Beratung umfasste die
Bereiche allgemeine Betriebsfiihrung, Umwelt- und
Qualitatsmanagement, Hygiene, Energie sowie Fra-
gen zum Maschineneinsatz im Backerhandwerk.

UMWELTSCHUTZ

Im Jahr 2013 konzentrierten sich die Anfragen der
Mitgliedsbetriebe auf steigende Kosten fir Abfall-
entsorgung, Wasser und Abwasser sowie Energie
und Verpackungsmaterial.

ENERGIE

Die stark steigenden Energiekosten der Mitglieds-
betriebe fiihren dazu, dass sich die Informations-
stelle Technik zunehmend mit diesem Thema aus-
einandersetzen muss. Seit geraumer Zeit arbeitet
sie verstarkt an MaBnahmen mit technischen
und wirtschaftlichen Energieeinsparungspotenzia-
len und stellt die gewonnenen Informationen den
Landesinnungsverbanden, den Innungen und den
Betrieben zur Verfligung.
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QUALITATSMANAGEMENT-SYSTEME

Das vom Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e.V. herausgegebene Musterhand-
buch zum Qualitdtsmanagement nach DIN EN ISO
9001:2008 erfreut sich nach wie vor groBer Beliebt-
heit. Es liefert Anregungen zur Verbesserung von
Struktur, Organisation und Qualitat jedes Unterneh-
mens von der Produktion tber die Expedition bis hin
zum Verkauf. Darlber hinaus zeigt die Norm inter-
essante Wege zur Steigerung der betrieblichen Leis-
tung und zur Erhéhung der Kundenzufriedenheit auf.
Neben der DIN EN ISO 9001:2008 gibt es zwei wei-
tere Moglichkeiten, nach denen die Mitgliedsbetrie-
be Qualitdtsmanagement-Systeme aufbauen kon-
nen. Die ISO 22000 ist ein Managementsystem fir
die Lebensmittelsicherheit. Eine weitere Alternati-
ve stellt der International Featured Standard Food
(IFS), der vom Handelsverband Deutschland (HDE)
entwickelt wurde, dar. Wie die bei der Informations-
stelle Betriebstechnik eingegangenen Anfragen zei-
gen, sind die Mitgliedsbetriebe an allen Systemen
interessiert.

NORMUNG

Die Informationsstelle Technik beteiligt sich an der
Erarbeitung und Uberarbeitung verschiedener DIN-
Normen. Die Mitarbeiter Uberprifen die Richtlinien
im Bereich Béackereimaschinen und -anlagen und
arbeiten in folgenden Normenausschissen mit:

DIN 10514 Lebensmittelhygiene -
Hygieneschulung

DIN 10500 Lebensmittelhygiene -
Verkaufsfahrzeuge und ortsveranderliche,
nichtstandige Verkaufseinrichtungen fir
leicht verderbliche Lebensmittel

DIN 10516 Lebensmittelhygiene - Reinigung
und Desinfektion

DIN 10535 Lebensmittelhygiene -
Backstationen im Einzelhandel -
Hygieneanforderungen

ARBEITSKREISE

In diesen Arbeitskreisen ist die Informationsstelle
Technik tatig:

Normung, Qualitdtsmanagement und
Zertifizierung

Luftung, BGR 121

Spiegelgremien Backereimaschinen
Sachgebiet Backbetriebe im DGUV -
Fachbereich Nahrungsmittel
Branchenleitfaden Backbetriebe
Netzwerk ENEFF, Bremerhaven

2.6.3 Rahmenvertrage

Innungsmitglieder des Backerhandwerks profitieren
beim Kauf, Leasing und bei der Finanzierung eines
Autos sowie beim Mieten eines Leihwagens von
Preisnachlassen von bis zu 39%. Mit diesen Auto-
herstellern und Dienstleistern hat der Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e.V. inter-
essante Verglinstigungen vereinbart:

CarFleet24 Rabatte bis 36 % auf 37
Fahrzeugmarken

Citroén Rabatte von 12-36%

Nissan Rabatte von 10-32%

Opel Rabatte von 15-28%

Peugeot Rabatte von 22-39%

Renault Rabatte von 19-29,5%

VW Nutzfahrzeuge Herstellerpramien fiir
Innungsmitglieder
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2.7 Sach- und

Rechtsthemen

2.7.1 Arbeitsrecht

EINFUHRUNG EINES TARIFLICHEN
MINDESTLOHNS

Die Bundesregierung hat mit dem Gesetzentwurf
zur Einfuhrung eines allgemein gesetzlichen Min-
destlohns ein zentrales Vorhaben des Koalitions-
vertrages auf den Weg gebracht. Der Gesetzent-
wurf sieht zum 1. Januar 2015 die Einflihrung eines
flachendeckenden gesetzlichen Mindestlohns von
brutto 8,50 € fiir das gesamte Bundesgebiet vor.
Den Tarifpartnern soll durch Tarifvertrag fir ma-
ximal zwei Jahre, bis zum 31. Dezember 2016, er-
moglicht werden, vom gesetzlichen Mindestlohn
abzuweichen. Dem Gesetzentwurf nach muss es
sich dabei allerdings um einen Tarifvertrag mit bun-
desweitem Geltungsbereich handeln, der nach dem
Arbeitnehmer-Entsendegesetz (AEntG) fir allge-
meinverbindlich erklart wird. Regionale und selbst
nach dem Tarifvertragsgesetz fir allgemeinverbind-
lich erklarte Tarifvertrdge sollen dagegen - entge-
gen den Ausfihrungen im Koalitionsvertrag - nicht
ausreichen.

Ab dem 1. Januar 2017 soll der bundesweite ge-
setzliche Mindestlohn uneingeschrankt gelten. Die
Hohe des allgemeinen gesetzlichen Mindestlohns
soll in regelmaBigen Abstdnden - erstmals zum
10. Juni 2017 mit Wirkung zum 1. Januar 2018 -
von einer Kommission der Sozialpartner Uberpriift
und gegebenenfalls angepasst werden. Die Ta-
rifkommission soll mit jeweils drei, von den Spit-
zenorganisationen der Arbeitgeber- und Arbeit-
nehmerseite benannten Mitgliedern sowie einem
Vorsitzenden besetzt werden.

Der gesetzliche Mindestlohn soll nur fiir Arbeitneh-
mer und damit nicht fir ehrenamtlich Tatige, nicht
fur Auszubildende und nicht fur Pflichtpraktikan-
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ten gelten. Dariber hinaus ist vorgesehen, dass
Praktikanten, die zur Berufsorientierung ein bis zu
sechswochiges Praktikum ableisten, ebenfalls nicht
erfasst werden. Gleiches gilt fiir Jugendliche bis
18 Jahren ohne eine abgeschlossene Ausbildung.

Der Gesetzentwurf wurde am 2. April 2014 vom
Bundeskabinett beschlossen. Am 5. Juni 2014 be-
riet der Bundestag in erster Lesung das Gesetz. Die
zweite und dritte Lesung soll im Juli stattfinden. Der
Bundesrat befasst sich abschlieBend im September
mit dem Gesetzentwurf. Inkrafttreten soll das Ge-
setz am 1. Januar 2015.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e. V. ist gegen die Einflihrung eines gesetzli-
chen Mindestlohns. Auch die Bundesvereinigung
der Deutschen Arbeitgeberverbénde, der Zentral-
verband des Deutschen Handwerks und andere Ver-
bande lehnen den Gesetzentwurf in dieser Form ab.

Das personalintensive Backerhandwerk steht in
einem besonderen Wettbewerb mit Backshops,
Tankstellen und dem Lebensmitteleinzelhandel. Ge-
geniber diesen Wettbewerbern ist das Backerhand-
werk in jeder Hinsicht (Produktion, Logistik und Ver-
kauf) besonders personalintensiv. Im Durchschnitt
machen bei handwerklichen Béckereien die Perso-
nalkosten einen Anteil an den Gesamtkosten von
mindestens 40 % aus. Die Einflihrung eines flachen-
deckenden gesetzlichen Mindestlohns in Hohe von
8,50 € ,auf einen Schlag® und ohne Differenzierung
zum 1. Januar 2015 wiirde erhebliche zusatzliche
und von vielen Handwerksbetrieben nicht mehr zu
tragende Kosten verursachen. In der Folge sind ins-
besondere in den landlichen Regionen der dstlichen
Bundeslander BetriebsschlieBungen zu erwarten.

Sollte die Politik trotzdem an der Einflhrung ei-
nes gesetzlichen Mindestlohns festhalten, fordert
der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. sicherzustellen, dass dieser keine ar-
beitsmarktschadliche Wirkung hat. Dies gilt ins-
besondere fiur die Ausbildung und Beschéftigung
Jugendlicher. Junge Menschen diirfen nicht dazu ver-
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leitet werden, Helferjobs flr einen Stundenlohn von
8,50 € auszuiben, anstatt eine Berufsausbildung
zu absolvieren. Um diese Fehlanreize zu begren-
zen, sollten bis zu einer Altersgrenze von 25 Jah-
ren nur die einen Anspruch auf den gesetzlichen
Mindestlohn haben, die ber eine abgeschlossene
Berufsausbildung bzw. einen ersten akademischen
Abschluss verfugen.

Darlber hinaus halt der Zentralverband des Deut-
schen Backerhandwerks e. V. folgende weitere An-
derungen des Gesetzentwurfs flr erforderlich:

eine Festschreibung des Tarifvorrangs fiir
tarifliche Entlohnungen auch fiir regionale
Lohn- bzw. nach dem Tarifvertragsgesetz fur
allgemein verbindlich erklarte Tarifvertrage
eine Verldngerung der Abweichungsmdoglich-
keit durch Tarifvertrége bis mindestens

31. Dezember 2017

eine Verlangerung der Dauer von Berufs-
orientierungspraktika von jetzt sechs auf
mindestens acht Wochen

eine Ausnahme von Schiilern, Studenten
und geringfugig Beschaftigten vom gesetzli-
chen Mindestlohn

einen Verzicht auf die vorgesehene, aber
wegen der Publizitatswirkung eines allge-
mein bekannten gesetzlichen Mindestlohns
unnétige Generalunternehmerhaftung,
betriebs- und tarifvertragliche Offnungsklau-
seln fir Arbeitszeitkonten

eine deutliche Reduzierung der Dokumenta-
tionspflichten

eine Streichung der Bereithaltungspflichten
gemaB § 17 Abs.2 MiLoG-E

eine Streichung der Erweiterungsmdglich-
keit gemaB § 17 Abs.3 MiLoG-E sowie

eine Beibehaltung der gesetzlichen Regelun-
gen im TVG zur Abgrenzung von Tarifvertra-
gen mit fachlich Uberlappenden Geltungs-
bereichen.
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NEUABSCHLUSS DER VEREINBARUNG
UBER AUSBILDUNGSVERGUTUNGEN

Am 28. Mai 2013 einigten sich der Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e.V. und
die Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten
(NGG) Uber einen Neuabschluss des Tarifvertra-
ges Uber Ausbildungsvergiitungen fir Auszubil-
dende (Lehrlinge) des Backerhandwerks in der
Bundesrepublik Deutschland. Die Ausbildungs-
vergiitung betragt danach ab 1. September 2013
monatlich brutto:

Im 1. Ausbildungsjahr 430€
Im 2. Ausbildungsjahr 550 €
Im 3. Ausbildungsjahr 670€

Am 16. September 2013 verhandelte der Tarifaus-
schuss im Bundesministerium fir Arbeit und So-
ziales (BMAS) offentlich Uber den Antrag beider
Tarifvertragsparteien auf Allgemeinverbindlicher-
klarung des Tarifvertrages (AVE) und stimmte der
AVE einstimmig zu. Die AVE wurde am 15. Oktober
2013 im Bundesanzeiger verdffentlicht. Mit dieser
Veroffentlichung erlangte die AVE riickwirkend zum
1. September 2013 Rechtskraft.

2.7.2 Lebensmittelrecht

VERBRAUCHERSCHUTZPOLITIK

Information der Offentlichkeit nach dem

neuen §40 LFGB

Durch das Ende 2011 beschlossene Gesetz zur
Anderung des Rechts der Verbraucherinformati-
on wurde auch die Regelung des §40 Lebensmit-
tel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) reformiert.
Erneut wurden die Forderungen des Zentralver-
bandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. wie
auch der gesamten Lebensmittelwirtschaft nicht
beriicksichtigt. Am 1. September 2012 trat die Neu-
fassung des §40 LFGB in Kraft. Dieser Paragraf bil-
dete durch seinen neuen Absatz 1a die Grundlage
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dafiir, zahlreiche neue Internetportale auf der
Ebene der Bundeslander zu errichten und stand
damit im Mittelpunkt der Berichterstattung. Bei
Grenzwertlberschreitungen, bei Verdachtsfallen
von lebensmittelrechtlichen VerstoBen und wenn
BuBgelder von mindestens 350€ zu erwarten sind,
statuiert die Norm eine Pflicht fiir die Behorden,
die entsprechenden Kontrollergebnisse zwingend
zu verdffentlichen. Damit gilt die Veroéffentlichungs-
pflicht sogar bei VerstoBen gegen Hygienevorschrif-
ten oder den Tauschungsschutz.

Der Zentralverband trat im Zusammenschluss mit
anderen betroffenen Branchen mit aller Kraft fur
eine AuBervollzugsetzung der neuen Norm ein. Ers-
te Abstimmungsgesprache wurden bereits im Juni
2012 in Gang gesetzt. Die Kritik der Lebensmittel-
wirtschaft wurde zumeist mit Verweis auf den wich-
tigen Verbraucherschutz zuriickgewiesen.

Erst die zahlreichen verwaltungsgerichtlichen Be-
schliisse in Eilverfahren, in denen sich betroffene
Unternehmer gegen eine Veroffentlichung durch
die Behorden wehrten, sorgten fiir eine verander-
te Wahrnehmung der neuen Vorschrift. Neben dem
Verwaltungsgericht (VG) Karlsruhe &uBerten zahl-
reiche weitere Gerichte (z.B. Berlin, Regensburg,
Trier, Miinchen, Wirzburg) ihre Zweifel an der Ver-
einbarkeit des §40 Abs. 1a LFGB mit dem Verfas-
sungsrecht.

Nachdem auch einige Verwaltungsgerichtshofe
der Lander - vom VGH Baden-Wirttemberg tber
Rheinland-Pfalz bis nach Bayern - die Auffassung
der erstinstanzlichen Richter bestéatigten, began-
nen die Ministerien, den Vollzug des §40 Abs. 1a
LFGB faktisch auszusetzen. Diese Praxis hat sich
mittlerweile bundesweit bis zur Klarung der offenen
Rechtsfragen in den Hauptsacheverfahren durchge-
setzt. Die bisherigen Eintrége in den Internetporta-
len wurden ebenfalls entfernt.

Deutliche Worte findet vor allem das baden-wiirt-
tembergische Ministerium, wenn es schreibt: ,,Das
groBe Engagement der Lander, aus einem handwerk-
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lich schlecht gemachten Bundesgesetz einen guten
Vollzug zu machen, wurde auch von mehreren Ver-
waltungsgerichten im Land leider nicht akzeptiert.*

Die europarechtlichen Zweifel an der Norm beste-
hen auch nach dem Urteil des Europdischen Ge-
richtshofes (EuGH) in der Rechtssache C-636/11
- Berger Wild fort. Danach steht das Unionsrecht
einer nationalen Regelung nicht entgegen, bei der
es darum geht, die Offentlichkeit unter Namens-
nennung des Herstellers tUber Lebensmittel zu in-
formieren, die lediglich fiir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind. Allerdings musste sich
der EuGH dabei nicht mit der Norm des §40 Abs. 1a
LFGB befassen, die es zum Zeitpunkt der Vorlage-
frage noch nicht gab.

Der EuGH stellte jedoch ausdricklich fest, dass
die europaische Regelung der Verordnung (EU)
Nr. 178/2002 nicht abschlieBend ist. Diese soge-
nannte Basis-Verordnung auferlegt den Behorden
eine Informationspflicht im Falle einer Gesund-
heitsgefahr. Infolgedessen kénnen die nationalen
Behorden die Verbraucher auch dann informieren,
wenn Lebensmittel nicht gesundheitsschéadlich
sind. Es reicht aus, dass sie den Anforderungen
an die Lebensmittelsicherheit nicht mehr genigen,
weil sie fuir den Verzehr durch den Menschen unge-
eignet sind.

Trotzdem bleiben die verfassungsrechtlichen Zwei-
fel an der nationalen Norm. Deshalb haben sowohl
der Bundesrat als auch die Verbraucherschutz-
ministerkonferenz (VSMK) die Bundesregierung
aufgefordert, die Unklarheiten der Regelung zu
beseitigen und die Transparenzsysteme auf recht-
lich einwandfreie FiiBe zu stellen (Beschluss vom
22. Marz 2013). Das Bundesministerium fiir Ernah-
rung und Landwirtschaft (BMEL) halt zwar Anpas-
sungen an §40 Abs. 1a LFGB fir sinnvoll, verneint
jedoch unter Hinweis auf das Verbraucherinformati-
onsgesetz (VIG) die Notwendigkeit einer Uberarbei-
tung im Rahmen eines Gesamtkonzepts.
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Hygienekontrollbarometer

Im September 2012 verkiindete das BMEL lberra-
schende Pléne zu einer klarstellenden Ermachti-
gungsgrundlage. Sie sollte den Bundesléndern als
Grundlage dienen, ein Hygienekontrollbarometer
einzufiihren.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V., die Landesinnungsverbédnde und wei-
tere Akteure der Lebensmittelwirtschaft erreichten
mit vehementem Einsatz, dass diese Plane nicht
weiter verfolgt wurden. Auch im aktuellen Koaliti-
onsvertrag wurde das Kontrollbarometer nicht ver-
ankert.

Zwar forderte der Bundesrat in seinem Beschluss
vom 22. Marz 2013 neben der Uberarbeitung des
§40 Abs.1a LFGB auch die Erarbeitung eines in
sich schllssigen Transparenzsystems durch Bund
und Lander. Wortlich halt er es fiir erforderlich, ,,die
Uberarbeitung der Regelungen in §40 Absatz1a
LFGB und die sonstigen bestehenden oder in der 6f-
fentlichen Diskussion befindlichen Instrumente zur
Transparenz in eine Gesamtkonzeption einzubinden
und zu integrieren, um ein bundesweit einheitliches
System zur Information der Verbraucherinnen und
Verbraucher iiber die Ergebnisse amtlicher Uber-
wachungs- und KontrollmaBnahmen zu schaffen.”

~
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Es solle ,,ein abgestimmtes und in sich schllssiges
Transparenzsystem fir die Verbraucherinnen und
Verbraucher geschaffen werden [...].

Allerdings scheiterte auch 2013 die Initiative des
Bundes zur Schaffung einer Rechtsgrundlage fir
ein bundeseinheitliches Modell zur Veroffentlichung
von Uberwachungsergebnissen unter Hinweis auf
die unterschiedlichen Positionen der Wirtschafts-
und Verbraucherschutzministerien der Lander. Die
Diskussionen zwischen Bund und Landern zu die-
ser Frage dauern an. An der Gegenposition der Wirt-
schaft jedenfalls diirfte sich kaum etwas andern.
Einzelne Bundeslander - allen voran Stadtbezirke in
Berlin - planen zwar ein solches, auch als Smiley-
System bekanntes Modell. Unter dem Eindruck der
verwaltungsgerichtlichen Urteile und der Kompe-
tenzverschiebungen zwischen Bund und Landern
lasst sich derzeit allerdings schwer abschatzen, ob
den jeweiligen Gesetzgebern hierbei ein Konsens
gelingt. Auch auf europaischer Ebene ist in dieser
Hinsicht durch die Uberarbeitung der Verordnung
(EU) Nr. 882/2004 derzeit einiges in Bewegung. Der
Zentralverband wird die Entwicklung weiter kritisch
beobachten.

Klarheit und Wahrheit

Im Jahr 2010 griindete das Bundesministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV) nach zahlreichen Vorwiirfen von Verbrau-
cherverbanden wegen vermeintlicher Verbraucher-
téduschung die Initiative ,,Klarheit und Wahrheit bei
der Aufmachung und Kennzeichnung von Lebens-
mitteln®.

Inzwischen wurde das urspriinglich zeitlich befris-
tete Portal www.lebensmittelklarheit.de aufgrund
eines neuen Forderantrags der Verbraucherzentra-
le Bundesverband (vzbv) mit einer Férdersumme
von 1 Mio.€ flr den Zeitraum vom 1. Januar 2013
bis 31. Dezember 2014 weiter finanziert.

EI""-"EEI

O[5

Basierend auf den Erkenntnissen der Vergangenheit
soll das Internetportal bis Ende 2014 unter anderem
folgende neue Zielstellungen und Ansatze verfolgen:

Funktion als zentrale Diskussionsplattform
Ermoglichung eines verstérkten Dialoges mit
Anbietern und teilweise auch dem Handel
Uber allgemeine Grundsatze der klaren
Kennzeichnung von Lebensmitteln und Gber
konkrete, produktgruppen- und themenspe-
zifische Veranderungen

Setzen deutlicher Themenschwerpunkte,
Aufbereitung der Produktmeldung und
Forenanfragen unter verschiedenen thema-
tischen Aspekten, z.B. Kennzeichnungs-
probleme, Hersteller, Produktgruppen oder
Verkaufsstéatte

Steigerung der Attraktivitat und Interaktivi-
tat des Portals durch verschiedene Angebo-
te zum ,Mitmachen® wie Feedbackfunktio-
nen oder die Einbindung des Onlinedienstes
Twitter

Uberpriifung der im Portal erfassten
Tauschungsaspekte kinftig auch auf ihre
Reprasentativitat. Hierzu werden
Forschungsauftrage an wissenschaftliche
Institute oder Marktforschungsunternehmen
vergeben.

Bislang befasst sich lediglich der Bereich des so-
genannten Forums (Verbraucher fragen, die Ver-
braucherzentrale antwortet) mit Sachthemen aus
dem Béackerhandwerk. Der Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e. V. berichtet hier re-
gelmaBig und wurde auch bei backereispezifischen
Fragestellungen von der zustéandigen Redaktion um
Stellungnahme gebeten.

HYGIENE
Seit 2006 gilt europaweit ein einheitliches Lebens-

mittelhygiene-Recht. Unter den insgesamt vier Ver-
ordnungen des sogenannten Hygienepakets findet
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sich auch die fiir das Backerhandwerk relevante Ver-
ordnung (EU) Nr. 852/2004. Sie hat weitestgehend
die alte Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
des Bundes ersetzt. Aus ihr geht hervor, dass der
Lebensmittelunternehmer auf allen seiner Kontrol-
le unterliegenden Stufen der Lebensmittelkette fir
die Sicherheit eines Lebensmittels verantwortlich
ist. Er muss ein auf den HACCP-Grundsatzen beru-
hendes Verfahren einrichten und sich an die allge-
meinen Vorgaben halten, die sich insbesondere in
Anhang Il der Verordnung finden.

Das HACCP-Konzept: Gefahrenpotenziale
erkennen und vermeiden

HACCP steht fir ,Hazard Analysis and Critical
Control Points. Ubersetzt spricht man von ,Ge-
fahrenanalyse und kritischen Kontrollpunkten®,
Gefahrenpotenzial verbirgt sich an bestimmten
Schlusselpunkten, den sogenannten kritischen
Kontrollpunkten, die in jedem Béckereibetrieb vor-
kommen. Identifiziert man diese Punkte, lasst sich
die potenzielle Gesundheitsgefahrdung fiir Verbrau-
cher verhindern, beseitigen oder auf ein annehmba-
res MaB reduzieren. Daher muss jeder Betrieb ein
HACCP-Konzept erstellen, in dem er die kritischen
Kontrollpunkte und Gefahrvermeidungsstrategien
selbst festlegt. Fiir einheitliche Betriebsstrukturen
wie die des Backer- oder Konditorenhandwerks las-
sen sich kritische Lenkungspunkte in einer notifi-
zierten Leitlinie standardisiert darstellen.

Die Leitlinie ,,Gute Lebensmittelhygiene-Praxis*
Da die Regelungen der Verordnung (EU)
Nr.852/2004 sehr abstrakt und allgemein gehal-
ten sind, stellt der Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks e.V. seinen Mitgliedern die Leit-
linie fur die ,,Gute Lebensmittelhygiene-Praxis® im
Backer- und Konditorenhandwerk zur Verfligung.
Sie dient dazu, die Durchfiihrung des betrieblichen
Hygienekonzepts zu erleichtern. Die Leitlinie ist
nach dem offiziellen Verfahren in Deutschland ge-
priift und von der Europdischen Kommission notifi-
ziert. Wer sich an ihre Inhalte halt, erfiillt die euro-
paischen und deutschen Hygienevorschriften. Die
Leitlinie bietet damit sowohl Backereien und Kon-
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ditoreien als auch den Aufsichtsbehdrden eine pra-
xisgerechte Hilfestellung. Sie eignet sich auBerdem
fur die Schulung der Mitarbeiter in Hygienefragen
und zum Infektionsschutzgesetz. In der 2012 neu
aufgelegten Fassung sind neben Verordnungstex-
ten mit Erlduterungen, umfangreichen Informatio-
nen zur Lebensmittelhygiene sowie Empfehlungen
und Checklisten fiir die Hygieneschulung auch Hin-
weise zu den MaBnahmen der betrieblichen Eigen-
kontrolle enthalten. Zudem wurde als Beileger ein
Heft zu den aktuellen Anforderungen nach dem
Infektionsschutzgesetz sowie den diesbeziiglichen
Belehrungen und zum Anwendungsbereich der na-
tionalen LMHV entwickelt, der mit dem Ordner aus-
geliefert wird. Innungsbéacker finden auf der Seite
www.baeckerhandwerk.de ein Bestellformular.
Checklisten und Reinigungspléne stehen als PDF-
Dateien zum Download zur Verfligung.

Prasentation zur Mitarbeiterschulung

Im Jahr 2013 hat der Zentralverband Folien zur Mit-
arbeiterschulung im Hygienerecht erstellt. Die Pow-
erpoint-Prasentation basiert auf Ausgangsmaterial
des Béackerinnungsverbandes Baden und entstand
in enger Abstimmung mit den Hygienefachberatern
aus den Landesinnungsverbanden. Sie baut auf der
»Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygiene-Praxis®
auf und bereitet das flr Backereien wichtige Wissen
in Bezug auf Betriebs-, Produkt- und Personalhygi-
ene anschaulich in Wort und Bild auf. Das Format
eignet sich sowohl zur Prasentation tber einen Be-
amer als auch zum Ausdruck als Handout fir die
Schulungsteilnehmer.

Die aufeinander aufbauenden Einheiten sind so un-
tergliedert, dass auch eine mehrstufige Schulung
moglich ist. Anderungs- und Ergénzungswiinsche
werden bei einer Neuauflage beriicksichtigt.
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Die Prasentation kann im Mitgliederbereich der
Béckerhandwerksseite heruntergeladen werden:
www.baeckerhandwerk.de/recht
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Uberarbeitung des Hygienepakets

Im April 2014 erfuhr der Zentralverband, dass das
bestehende Hygienerecht européisch (iberarbeitet
werden soll. Vor diesem Hintergrund initiierte die
Kommission eine Befragung zum Thema HACCP
(sog. Stakeholder Consulation).

Der entsprechende Fragebogen an die Wirtschaft
behandelt folgende Themen:

Positive und negative Erfahrungen mit den
HACCP-Grundséatzen

Vorteile bzw. Schwierigkeiten mit der
flexiblen Umsetzung der HACCP-Grundsatze
Versténdnis des Unterschiedes zwischen
voller und flexibler Umsetzung von HACCP-
Prinzipien

Verstandnis der Lebensmittelunterneh-

mer bzgl. der Implementierung von flexiblen
HACCP-Prinzipien

Bestehende Schwachen und Stérken dieses
Systems (mit Beispielen)

Erfahrungen mit den HACCP-Grundsatzen in
Verbindung mit amtlichen Kontrollen
Bereiche, in denen zusatzliche spezifische
Leitlinien hilfreich sein kdnnten

Allgemeine Verbesserungsvorschlage

Gute Praxisbeispiele in Bezug auf Dokumen-
tation, amtliche Kontrollen etc.

Zum Ende des Berichtszeitraumes sollen auf euro-
paischer Ebene die Ricklaufer aus der Befragung
diskutiert und weitere Schritte geplant werden.
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LANDERUBERGREIFENDE
KRISENMANAGEMENT-UBUNG LUKEX 13

LUKEX ist das Kiirzel fiir Landeriibergreifende
Krisenmanagement-Ubung (EXercise). Die vom
Bundesamt fiir Bevolkerungsschutz und Katastro-
phenhilfe (BBK) geplanten LUKEX-Ubungen sollen
die Wirksamkeit der 2002 beschlossenen ,Neuen
Strategie des Bundes und der Lander zum Schutz
der Bevolkerung® erproben. Als l|anderlbergrei-
fende, strategische Krisenmanagement-Ubungen
zielen sie auf die Verbesserung der Zusammenar-
beit und Abstimmung aller Involvierten in extremen
Krisenlagen ab. In den letzten Jahren fanden Ubun-
gen zur Abwehr von Bedrohungen durch Cyber-
Terrorismus, der Infizierung wichtiger IT-Systeme
durch PC-Viren, einer groBflachigen, terroristischen
CBRN-Bedrohung (Schmutzige Bombe) und einer
Grippe-Pandemie statt.

Uber 2.000 Beteiligte aus Bund und Landern, Orga-
nisationen, Verbanden und Unternehmen simulier-
ten am 27. und 28. November 2013 das Szenario
einer massiven Beeintrachtigung der Lebensmit-
telsicherheit mit zundchst unklarer Ursache sowie
eine Gefahrdung der offentlichen Sicherheit durch
absichtliches Ausbringen giftiger Agentien.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e. V. erhielt bei der Ubung im Land Berlin eine
Verbraucheranfrage und wurde seitens der Presse
mit diversen Fragen kontaktiert. Der Krisenstab
des Zentralverbandes, der sich durch die zeitgleich
stattfindende Prasidiumssitzung unter schwierigen,
realen Bedingungen konstituieren musste, erkannte
die Problemlage schnell und handelte umsichtig. Da
der Krisenfall zunachst im kleinen Kreis erprobt wer-
den sollte, entschied man sich, die Landesverbande
nicht in das Geschehen einzubinden. Die Auswer-
tung durch das federfiihrende Bundesamt fiir Be-
volkerungsschutz und Katastrophenbhilfe (BBK) wird
zum Ende des Berichtszeitraumes noch erwartet.
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Auch das Bundesamt flr Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), das Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR), das Robert Koch-Institut
(RKI) sowie der Bund fir Lebensmittelrecht und Le-
bensmittelkunde e.V. (BLL) in seiner Funktion als
Blndler von Informationen und als Schnittstelle zur
Lebensmittelwirtschaft waren intensiv an Vorberei-
tung und Durchfliihrung beteiligt.

Lebensmittelbedingte Epidemien - wie zuletzt der
EHEC-Ausbruch 2011 - fordern alle Krafte, um die
Gesundheit und das Leben der Birgerinnen und
Biirger zu schiitzen, Ressourcen freizusetzen und
angemessen zu verteilen.

LEBENSMITTELUBERWACHUNG UND
UBERARBEITUNG DER
VERORDNUNG 882/2002004

Ob die von Bund oder EU erlassenen lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften eingehalten werden, liber-
wachen die Landesbehdrden. In der Regel gibt es
in jedem Landkreis und jeder kreisfreien Stadt ein
Lebensmitteliiberwachungsamt, meist verbunden
mit dem Veterindramt. Daneben unterhalten viele
Bundeslander zentrale Untersuchungsstellen. Hier
priufen Sachverstandige die bei Betriebskontrollen
entnommenen Proben. Rechtliche Grundlage stellt
dabei die Verordnung (EU) Nr. 882/2004 (Kontroll-
verordnung) tber amtliche Kontrollen dar.

Revision der Verordnung (EU) Nr. 882/2004
Ende 2012 wurde durch einen inoffiziellen Revisi-
ons-Entwurf bekannt, dass der européaische Gesetz-
geber die Kontrollverordnung iberarbeiten mochte.
Anfang Mai 2013 legte die Europdische Kommissi-
on schlieBlich den offiziellen Vorschlag zur Novelle
der européischen Verordnung fiir amtliche Kontrol-
len vor. Das umfassende MaBnahmenpaket umfasst
neben der Uberarbeitung der Verordnung (EU) Nr.
882/2004 die Kontrollbereiche Pflanzengesund-
heit, Pflanzenschutz, Saatgut und forstliches Ver-
mehrungsmaterial, tierische Nebenprodukte sowie
Tierarzneimittel.
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Das Kernstiick des Vorschlags bildet eine ange-
dachte Verordnung des Européischen Parlamentes
und des Rates. Sie umfasst amtliche Kontrollen und
andere Tatigkeiten zur Gewahrleistung der Anwen-
dung des Lebens- und Futtermittelrechts und der
Vorschriften Uber Tiergesundheit und Tierschutz,
Pflanzengesundheit, Pflanzenvermehrungsmaterial
und Pflanzenschutzmittel.

Fiir den Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e.V. stehen die Regelungen zur Fi-
nanzierung der amtlichen Kontrollen sowie zur
Herstellung von Transparenz im Fokus des In-
teresses und der Kritik. Wahrend es bislang nur
in den zulassungspflichtigen Bereichen der Fleisch-,
Milch- und Fischverarbeitung Pflichtgebiihren gab,
sollen nun auch amtliche Kontrollen in registrierten
Lebensmittelbetrieben gebihrenpflichtig werden -
zum Beispiel die sogenannte Regelkontrolle eines
Betriebes des Béackerhandwerks.

Der Bericht des Umweltausschusses (ENVI, sog.
Pirillo-Bericht) im Marz 2014 stellte die erste offi-
zielle Reaktion auf den Kommissionsentwurf dar.
Trotz massiver und deutlicher Kritik und der Bitte
um Berticksichtigung handwerklicher Belange wur-
den die Vorgaben fiir das Backerhandwerk auf dem
ENVI-Treffen am 20. Februar 2014 gegeniber dem
Kommissionsentwurf enorm verschlechtert. Dies
betraf vor allem die Streichung der Ausnahmevor-
schrift fur die Regelgebiihren.

Nicht zuletzt aufgrund der Intervention des Zentral-
verbandes brachte das Ergebnis der Abstimmung
am 14. April 2014 im Plenum des Europdischen
Parlaments erfreuliche Resultate. Vor allem konnte
erreicht werden, dass die Gebiihren nicht mehr als
Pflichtabgabe sondern gleichberechtigt neben der
Steuerfinanzierung stehen. Darliber hinaus wurde
die vom ENVI gestrichene fakultative Ausnahme fur
Kleinstunternehmen in einer gegenuber dem Kom-
missionsentwurf deutlich sachgerechteren Fas-
sung wieder eingefligt. Werden Gebiihren fir die
Uberwachung erhoben, kénnen nun die Mitglied-
staaten entscheiden, welche kleinen und mittleren
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Unternehmen sie von der Erhebung der Gebiihren
ausnehmen. Die Grenze von maximal 10 Mitarbei-
tern wurde ebenso wie die Begrenzung nach der
Jahresbilanzsumme gestrichen.

Nationale Entwicklungen

Im Nachgang zur Dioxin- und zur EHEC-Krise lieB
das Bundesministerium flir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) die Strukturen des gesundheitli-
chen Verbraucherschutzes in Deutschland grundle-
gend Uberpriifen.

Die 8. Verbraucherschutzministerkonferenz im Sep-
tember 2012 brachte - neben Vereinbarungen zu
einem landeriibergreifenden Krisenmanagement-
system - auch Schlussfolgerungen aus dem BRH-
Gutachten mit sich. Kernpunkte sind dabei die Ab-
sicherung der Rickverfolgbarkeit, die Erhhung der
Sachkunde des Kontrollpersonals, die Nutzung von
Eigenkontrollergebnissen sowie die Optimierung
des Verfahrens zur Erstellung von Hygieneleitlinien
nach der Verordnung (EU) Nr. 852/2004. Auch sol-
len interdisziplinére, spezialisierte und tberregional
tatige Kontrollteams eingerichtet werden. Die Lan-
derarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV)
ist aufgefordert, dazu Rahmenbedingungen zu ent-
wickeln.

Bemerkenswert ist auBerdem, dass sich die Lander
Bremen, Nordrhein-Westfalen und Schleswig-Hol-
stein in einer Protokollnotiz fir geblhrenpflichtige
Regelkontrollen ausgesprochen haben. Dies ma-
nifestierte sich schlieBlich auch in einem Bundes-
ratsbeschluss vom 11. Oktober 2013 (BR-Drucks.
412/13(B)) zur Revision der Kontrollverordnung.
Hinsichtlich der Gebiihrenerhebung fiir Regelkont-
rollen soll statt der derzeit geltenden fakultativen
Regelung nach Auffassung des Bundesrates eine
Verpflichtung der Mitgliedstaaten zur Gebihrener-
hebung aufgenommen werden. Auf diese Weise - so
vermutet der Zentralverband - wéren den Landern
alle Moglichkeiten gegeben, neue Finanzierungsop-
tionen durch Inanspruchnahme der Wirtschaft zu
schaffen und dies mit dem Verweis auf die europai-
sche Pflicht zu rechtfertigen.
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Auch das Land Niedersachsen hat im Berichtszeit-
raum einen Entwurf erarbeitet, der fiir viel Wirbel
innerhalb der Lebensmittelwirtschaft gesorgt hat,
weil er eine neue Gebihrenverordnung und die
Etablierung von Regelgebiihren vorsieht. Der Zen-
tralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V.
trat in enger Abstimmung mit dem Bé&ckerinnungs-
Verband Niedersachsen/Bremen vehement gegen
diese Pléne auf. Vor dem Hintergrund der aktu-
ellen Revisionsarbeiten der EU im Bereich der
amtlichen Lebensmittelkontrollen hélt der Zent-
ralverband - ungeachtet der verfassungsrecht-
lichen Kritik an den niedersachsischen Planen
- etwaige nationale Alleingdnge im ,voraus-
eilenden Gehorsam* fiir nicht zielfiihrend.

KENNZEICHNUNG VON LEBENSMITTELN

Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
Am 12. Dezember 2011 trat die Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011, kurz Lebensmittelinformationsver-
ordnung (LMIV), in Kraft. An die Stelle von unter-
schiedlichen einzelstaatlichen Verordnungen und
Kennzeichnungsregeln fur Lebensmittel - egal ob
Fertigpackung oder lose Ware - traten damit euro-
paweit einheitliche Vorschriften.

Zu den wichtigsten Neuerungen zahlen die ab De-
zember 2016 verpflichtend anzugebenden Nahr-
wertkennzeichnungen bei vorverpackter Ware und
besonderen Informationen zu moglichen Allergenen
bei loser Ware. AuBerdem gibt es neue Regeln flr
Herkunftsangaben und Lesbarkeit der Informati-
onen. Backwaren, die nicht vorverpackt an den
Kunden abgegeben werden, sind von den Neure-
gelungen weitestgehend nicht betroffen. Die einzi-
ge Ausnahme ist die Verpflichtung, Uber allergene
Inhaltsstoffe zu informieren. Die LMIV gilt in ihren
meisten Bestimmungen ab dem 13. Dezember
2014.

Allergenkennzeichnung

Artikel 44 Absatz 2 LMIV sieht die Moglichkeit vor,
nationale Regelungen zur Informationsweise Uber
allergene Zutaten bei loser Ware zu erlassen. Der
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Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
e.V. setzt sich bereits seit 2013 gemeinsam mit
anderen Lebensmittelgewerken, der Gastronomie,
dem Handel, dem Zentralverband des Handwerks
(ZDH) und dem Bund fiir Lebensmittelrecht und Le-
bensmittelkunde (BLL) intensiv mit der Pflicht zur
Allergeninformation fiir lose Ware auseinander. Feh-
len nationale Regelungen, scheint die Kommission
davon auszugehen, bei loser Ware die Regelungen
der LMIV analog zur Fertigpackung anzuwenden.
Dies wirde das Backerhandwerk vor kaum zu be-
waltigende Pflichten stellen.

Nach ersten Gesprachen mit dem Bundesministe-
rium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und
anderen betroffenen Gewerken wie den Konditoren,
Fleischern oder der Gastronomie begann der Zent-
ralverband mit konkreten Uberlegungen hinsichtlich
der Ausgestaltung einer solchen nationalen Rege-
lung. Auf Anregung des Ministeriums wurde ein Re-
gelungsvorschlag erarbeitet und im ersten Quartal
2013 mit dem Deutschen Allergie- und Asthmabund
(DAAB) vorabgestimmt. Der Zentralverband war an
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dessen Entwicklung und Formulierung maBgeblich
beteiligt.

In den Vorschlag flossen die Besonderheiten der
handwerklichen Herstellung ein, was sich vor allem
durch eine hohe Flexibilitat der mdglichen Regelun-
gen ausdruckte. Wichtig war, die Probleme und das
Machbare der Praxis zu berticksichtigen und die In-
formationspflicht flexibel und umsetzbar zu halten.
Leider liegt bislang - trotz mehrerer Ankiindigungen
aus dem BMEL - noch kein Referentenentwurf einer
deutschen Regelung vor. Andere Mitgliedstaaten
haben bereits den Notifizierungsprozess angesto-
Ben. lhre Regelungen orientieren sich im Grundsatz
an dem Fragen-Antwort-Katalog der Kommission,
indem sie eine schriftliche Information vorschrei-
ben mit der Option, auch mindlich durch geschul-
tes Personal zu informieren, sofern die Information
schriftlich verifizierbar ist. Der Zentralverband er-
stellte im Berichtszeitraum umfangreiche Unterla-
gen zur Allergenschulung von Mitarbeitern, die den
Béckern bereits vor Geltung der Informationspflicht
zur Verfligung gestellt wurden.
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Health-Claims-Verordnung und Nahrwertprofile
Die Européische Kommission hat sich auf einen ers-
ten Teil der sogenannten Artikel-13-Liste zur Health-
Claims-Verordnung, Verordnung (EU) Nr.1924 /2006
geeinigt. Am 16. Mai 2012 wurde eine Liste mit all-
gemein anerkannten, gesundheitsbezogenen Anga-
ben von der Kommission genehmigt. Damit gelten
seit Dezember 2012 europaweit einheitliche Kriteri-
en flr Gesundheitsaussagen in der Werbung. Inzwi-
schen sind zu der Verordnung (EU) Nr. 432/2012
vom 16. Mai 2012 vier weitere Verordnungen verab-
schiedet worden, alle in Form von Erganzungen des
Anhangs der Verordnung (EU) Nr. 432/2012.

Mit den ersten Teillisten sind jedoch langst nicht
alle gesundheitsbezogenen Angaben, die geprift
werden missen, bearbeitet. Die Aufstellung enthalt
hauptsachlich Aussagen zu Vitaminen, Mineralstof-
fen, ungesattigten Fettsduren, Ballaststoffen aber
auch EiweiB und Kohlenhydraten, die seit Langem
uberwiegend allgemein anerkannt sind.

Néhrwertprofile

Keine Neuigkeiten gab es im Berichtszeitraum zu
den Nahrwertprofilen sowie den sogenannten Bo-
tanicals. Beide Themen scheinen derart umstritten
und problematisch zu sein, dass die Kommission
sich nicht getraut hat, neue Vorschlage zu unter-
breiten oder eine Einigung - auch innerhalb der Mit-
gliedstaaten - zu erzielen.

Néhrwertprofile konnten zu Kommunikationsver-
boten in Bezug auf traditionelle Lebensmittel - wie
Brot und Backwaren - flihren, weil die Rezepturen
aus geschmacklichen, technologischen oder sons-
tigen Griinden nicht an etwaige Nahrwertprofilvor-
gaben angepasst werden kdnnen. Der Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e. V. hat
stets zum Ausdruck gebracht, dass das Backer-
handwerk von derartigen Regelungsversuchen
besonders betroffen ware und dies nicht zu
rechtfertigen sei.

Auf eine Kleine Anfrage der Fraktion Biindnis 90/
Die Grinen vom April 2014 antwortete die Bun-
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desregierung, dass sie trotz des Fehlens von
Nahrwertprofilen den Verbraucherschutz durch
die Health-Claims-Verordnung gewahrleistet sieht,
weil nahrwertbezogene Angaben an bestimmte
Vorgaben geknUlpft sind. Sie habe wiederholt auf
verschiedenen Ebenen auf die Notwendigkeit eines
geeigneten Konzepts zur Erstellung hingewiesen
worden. Dieses misse aber die traditionellen Er-
ndhrungsgewohnheiten und traditionelle Lebens-
mittel berlcksichtigen.

In einem Schreiben an Prasident Barroso und andere
Kommissionsmitglieder forderte auch die Confédé-
ration Européenne des Organisations Nationales de
la Boulangerie et de la Patisserie (CEBP) die voll-
sténdige Streichung des Artikels 4 aus der Health-
Claims-Verordnung und wies auf Sinnlosigkeit von
Nahrwertprofilen aufgrund der ab 2016 geltenden
verpflichtenden N&hrwertkennzeichnung durch die
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) hin.
Alternativ setzten sich die Unterzeichner fir die
Ausnahme von Grundnahrungsmitteln wie Brot von
den Nahrwertprofilen ein. Der Brief wies auch auf
eine Aussage Barrosos aus dem Jahre 2009 hin, tra-
ditionelle Lebensmittel nicht in den Anwendungsbe-
reich der Nahrwertprofile einzubeziehen.

John Dalli, Europaischer Kommissar fiir Gesundheit
und Verbraucherschutz, bezweifelte, ob die ver-
pflichtende Nahrwertkennzeichnung durch die LMIV
die Nahrwertprofile tatsachlich obsolet macht. Er
sehe in der Schaffung der Profile vielmehr einen
gesetzgeberischen Auftrag, den es umzusetzen gel-
te. Allerdings bestatigte der EU-Kommissar, dass in
der Tat Ausnahmen von den Nahrwertprofilen fir
Grundnahrungsmittel wie Brot, Fleisch, Fisch oder
Obst durch die Kommission erwogen werden.

Reformulierung

Trotz dieser positiven Zeichen bleibt der Zentralver-
band bei seiner strikt ablehnenden Haltung gegen-
Uber den Nahrwertprofilen. Insbesondere Reformu-
lierungsdebatten aufgrund eines vermeintlich zu
hohen Salzgehalts von Brot wird das Backerhand-
werk weiter kritisch beobachten. Deutsches Brot
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hat je nach Brotspezialitat einen durchschnittlichen
Salzgehalt von 2,1% auf Mahlerzeugnisse. Nach den
geplanten Nahrwertprofilen miisste er auf zwischen
1,2 und 1,5% sinken. Das Resultat waren Brote mit
deutlichen Abstrichen beim Geschmack. Da Salz
auch wichtige technologische Eigenschaften fur
z.B. Konsistenz und Haltbarkeit mitbringt, missten
die Brote mit unerwiinschten chemischen Zusatz-
oder Ersatzstoffen versetzt werden. Dennoch wiir-
den sie die heutige hohe Qualitat nicht erreichen.

Eine solche Reformulierung der Rezepturen hatte
zur Folge, dass ein Grundnahrungsmittel qualitativ
schlechter und teurer wird - was der Verbraucher
entweder durch Nachsalzen oder verminderten
Brotverzehr kompensieren wiirde. Sinkt jedoch der
Brotanteil im Erndhrungsmix, sinkt auch die in der
Regel heute schon zu geringe Aufnahme von Kohlen-
hydraten, Ballaststoffen, Jod, natirlichen Vitaminen
und Mineralstoffen (vgl. Nationale Verzehrsstudie
Il aus 2008). Die geplanten Nahrwertprofile gelten
auch aus ernahrungsphysiologischer Sicht als pro-
blematisch: Sie bewerten immer nur das nackte Pro-
dukt und nicht die Gesamternahrung uber den Tag
verteilt. Auch Erndhrungsexperten lehnen deshalb
die isolierte Bewertung eines Lebensmittels ab.

Der Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e.V. lehnt die Reformulierung von
Lebensmitteln ab. Die Pléne, den Salzgehalt
zu reduzieren, haben das Potenzial, traditio-
nelle Rezepturen zu beeintrichtigen. Letztlich
wiirde das Brot seinen guten und herzhaften
Geschmack und Deutschland ein groBes Stlick
Backtradition verlieren. AuBerdem sollte die
EU nicht versuchen, iiber die Hintertiir des Ver-
braucherschutzes in die Gesundheitspolitik ein-
zugreifen. Auch waren staatliche Vorgaben fiir
die Rezepturen ein erheblicher Eingriff in die
Grundrechte der Backer und Unternehmer.

Davon unabhéngig entwickelte der Zentralverband
fur Konsumenten, die auf eine salzarme Erndhrung
achten missen und denen eine Salzreduktion in
Lebensmitteln im Rahmen einer Diat einen Vorteil
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bringen kann, ein salzreduziertes Brot. Die Rezep-
turen der Bundesakademie Weinheim fir ,,SALZ-
minusBROT® die 25% weniger Salz enthalten, sind
mittlerweile auf der Internetseite des Zentralver-
bandes abrufbar. Die Marke ,SALZminusBROT*
wurde angemeldet und wird den angeschlossenen
Innungsbetrieben unter Bereitstellung entsprechen-
der Werbematerialien angeboten.

Ampelkennzeichnung in GroBbritannien

Am 20. und 21. Februar 2014 stand im Wettbe-
werbsrat der EU das Thema UK Traffic-Light-System
auf der Tagesordnung. Dabei handelt es sich um
ein umstrittenes ,freiwilliges* Nahrwertkennzeich-
nungssystem in GroBbritannien. Das Modell bein-
haltet eine farbliche Nahrwertkennzeichnung, die
die GDA-Kennzeichnung (Guideline Daily Amounts)
mit den bewertenden Ampelfarben griin-gelb-rot
verbindet. In der Sache handelt es sich dabei um
nichts anderes, als um eine unsachlich wertende
und damit den Verbraucher irrefiihrende ,Lebens-
mittelampel®.

Obwohl als ,freiwilliges“ System angedacht, wird
es faktisch zu einer verpflichtenden Kennzeichnung
kommen. Zum einen setzte das britische Ministe-
rium den Lebensmitteleinzelhandel ,massiv unter
Druck® (vgl. Renate Sommer, MEP, in ihrer Anfrage
an die Kommission vom 15. November 2012), zum
anderen werden etwa 95% der Handelsunterneh-
men in GroBbritannien einer Umfrage zufolge das
System einftihren. Der Export von Lebensmitteln
nach GroBbritannien wird damit ohne eine entspre-
chende Anpassung an das britische Modell faktisch
unmoglich.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. spricht sich klar und vehement ge-
gen das UK Traffic-Light-System aus. Es stellt
aus rechtlicher Sicht einen eklatanten VerstoB3 ge-
gen die Plane der EU dar, das Kennzeichnungsrecht
bei Lebensmitteln europaweit zu vereinheitlichen.
Die Einflihrung des Modells setzt in ganz Europa ein
falsches Zeichen. Mit ,Rot“ gekennzeichnete Pro-
dukte werden in nicht nachvollziehbarer Weise dis-
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kriminiert. Letztlich wird der Verbraucher mit dieser
Art der Kennzeichnung nicht informiert, sondern
auf unwissenschaftliche Weise in die Irre gefiihrt.

Nicht zuletzt wegen dieser Griinde wurde die seiner-
zeit diskutierte Ampelkennzeichnung bewusst nicht
in die neue EU-Lebensmittelinformationsverordnung
(Verordnung (EU) Nr. 1169/2011) aufgenommen.
Der Europdische Gesetzgeber machte stattdessen
die Nahrwertkennzeichnung in Form der Nahrwert-
tabelle fir alle Lebensmittel europdisch einheitlich
verpflichtend. Auch die friihere Bundesministerin fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz,
llse Aigner, hatte sich gegen ein solches System
ausgesprochen. Es sei schwer, ,rechtlich serids zu
definieren, ab welchen Werten genau die jeweiligen
Ampelfarben abgebildet werden sollen®, so ihr Spre-
cher im Juli 2013. Weiter hatten ,Erndhrungswissen-
schaftler uns [i.e. das Ministerium] immer wieder
darauf [hingewiesen], dass die Ampel unscharf ist,
aus wissenschaftlicher Sicht wenig serids und zur
Einschatzung der Nahrwerte meist ungeeignet®.

Dariiber hinaus verstoBt GroBbritannien mit seinem
Modell gegen die Verordnung Nr. 1169/2011. Es
beruht weder auf fundierten und wissenschaftlich
haltbaren Erkenntnissen der Verbraucherforschung
noch auf Konsultationen betroffener Akteursgrup-
pen. Weil seine Anwendung den freien Warenver-
kehr behindert, verstoBt es auch gegen die Wettbe-
werbsfreiheit.

Auch die CEBP sprach sich im Vorfeld der Sitzung
des Wettbewerbsrates massiv auf den jeweiligen na-
tionalen Ebenen gegen das System aus und machte
die Kommission auf die Kritikpunkte aufmerksam.
Zwar fokussiert diese sich nun auf die Freiwilligkeit
des Systems, wird aber die Auswirkungen der Am-
pel-Kennzeichnung auf den Wettbewerb im Binnen-
markt und mit Art. 35 Lebensmittelinformationsver-
ordnung Uberprifen. Dieser Artikel stellt klar, unter
welchen Voraussetzungen Angaben zu Brennwerten
und Nahrstoffmengen, die nicht bereits durch die
Lebensmittelinformationsverordnung vorgeschrie-
ben sind, zulassig sind. Weitere Schritte - wie etwa
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ein Vertragsverletzungsverfahren gegen GroBbri-
tannien - sind aktuell jedoch nicht geplant.

Qualitatspolitik fiir Agrarerzeugnisse

(s.8.A., gtS,, gU)

Im Berichtszeitraum setzte sich der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V. mit diversen
Fragen rund um die Qualitatspolitik fir Agrarer-
zeugnisse auseinander. Besonders erwahnenswert
sind an dieser Stelle die Antrdge nach Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 zur ,Bayerischen Breze®, zum
~Westfalischen Pumpernickel“ sowie zur ,,.Schwarz-
walder Kirschtorte®.

Wahrend die ,,Bayerische Breze® (auch ,,Bayerische
Brezn®, ,Bayerische Brez’n“ oder ,,Bayerische Bre-
zel“) im Februar 2014 als geschiitzte geografische
Angabe (g.g.A.) eingetragen wurde, steht die Ent-
scheidung fir den ,Westfédlischen Pumpernickel®
noch aus. Hier vertrat der Zentralverband in seiner
Stellungnahme die Position, dass sich die vorgese-
henen Spezifikationen nicht vollumfanglich mit der
Praxis im Backerhandwerk decken. Auch das abge-
grenzte geografische Gebiet wies laut Antragsun-
terlagen einige Schwierigkeiten auf.

Besonderes Augenmerk verdient der Antrag einer
Schutzgemeinschaft in Baden-Wirttemberg auf
Eintragung der ,Schwarzwalder Kirschtorte* als
garantiert traditionelle Spezialitat (g.t.S.). Nach
einer ersten Ablehnung zur Eintragung wurde das
Verfahren Anfang 2014 erneut formlich eingeleitet.
Der Zentralverband, der an dem Einspruchsverfah-
ren beteiligt wurde, berief sich auf die Leitsatze fir
feine Backwaren, nach denen die , Schwarzwalder
Kirschtorte® ein Produkt mit den unter Il. Nr. 20 nie-
dergelegten Spezifikationen ist (Hervorhebungen
nicht im Original):

»Schwarzwilder Kirschtorten sind Kirschwas-
ser-Sahnetorten oder Kirschwasser-Butter-
kremtorten, auch deren Kombination. Als Fiillung
dienen Butterkrem und/oder Sahne, teilweise
Canache sowie Kirschen, auch als Stiicke in
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gebundener Zubereitung. Der zugesetzte Anteil
an Kirschwasser ist geschmacklich deutlich wahr-
nehmbar.

Fiir die Krume werden dunkle und/oder helle
Wiener- oder Biskuitboden verwendet. Die Mas-
se fir die dunklen B&den enthélt mindestens 3
Prozent Kakaopulver oder stark entélten Kakao. Fiir
den Unterboden wird auch Miirbeteig verwendet.

Die Torte wird mit Butterkrem oder Sahne einge-
strichen, mit Schokoladenspénen garniert.”

Die Spezifikationen im Eintragungsantrag der
Schutzgemeinschaft (s. Anlage 1) sehen demge-
genuber vor (Unterschiede zu den Leitsatzen sind
hervorgehoben):

Schwarzwaélder Kirschtorten sind Kirschwasser-
Sahnetorten. Fiir die Krume werden dunkle Bis-
kuitbéden verwendet.

Als Fiillung dient Schlagsahne, Sauerkirschen,
auch als Stiicke in gebundener Form. Der zuge-
setzte Anteil an Schwarzwiélder Kirschwasser
in Fiillung und/oder Béden ist geschmacklich
deutlich wahrnehmbar. Die Torte wird mit Schlag-
sahne eingestrichen und mit Schokolade oder
Schokoladenkuvertiire und Kirschen verziert.
Zur Herstellung der Torten werden keine Konser-
vierungsstoffe eingesetzt.“

Der Zentralverband des Deutschen Bé&ckerhand-
werks e.V. ist der Auffassung, dass die im Eintra-
gungsantrag niedergelegten Spezifikationen der in
den Leitsatzen wiedergegebenen Verkehrsauffas-
sung nicht entsprechen. Daher darf eine Eintragung
der ,Schwarzwalder Kirschtorte“ als g.t.S. nicht er-
folgen. Dies hatte namlich zur Folge, dass alle Betrie-
be in Deutschland die ,Schwarzwalder Kirschtorte*
nur noch mit den im Eintragungsantrag festgeleg-
ten Anforderungen herstellen kdénnten (also z.B.
mit Kirschwasser aus dem Schwarzwald, ohne helle
Bdden, kein Einsatz von Butterkrem). Eine Entschei-
dung durch die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
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und Ernahrung (BLE) steht zum Ende des Berichts-
zeitraumes noch aus.

Zusatzstoffe

Schon vor einigen Jahren wurde das zuvor in der
Zusatzstoffzulassungsverordnung (ZZulV) geregel-
te Zusatzstoffrecht in européaische Verordnungen
gegossen. Das sogenannte EG-Zusatzstoffpaket
(Food Improvement Agents Package, FIAP) regelt
den Einsatz und die Zulassung von Zusatzstoffen,
Enzymen und Aromen bei der Herstellung von
Lebensmitteln. Das Paket trat 2009 in Kraft und
ist seitdem anzuwenden. Es umfasst vier Verord-
nungen:

Verordnung (EU) Nr. 1331/2008 {iber ein
einheitliches Zulassungsverfahren
Verordnung (EU) Nr. 1332/2008 Uber
Lebensmittelenzyme

Verordnung (EU) Nr. 1333/2008 Uber
Lebensmittelzusatzstoffe

Verordnung (EU) Nr. 1334/2008 uber
Aromen

Seitdem 1. Juni 2013 gilt fiir die Verwendung von Le-
bensmittelzusatzstoffen in der Europédischen Union
der Anhang Il der Verordnung (EU) Nr. 1333/2008.
Dieser Anhang enthélt die EU-Listen der Zusatzstof-
fe, die in Lebensmitteln zugelassen sind und die
Bedingungen ihrer Verwendung fir deren Herstel-
lung und Behandlung. Die Listen sind abschlieBend,
abgesehen von wenigen nationalen Ausnahmen,
wie etwa fir Bier nach dem deutschen Reinheits-
gebot. Einschneidende Verdnderungen gegeniiber
dem bislang geltenden Recht Uber die Verwendung
bestimmter Zusatzstoffe ergaben sich nicht.

Obwohl die ZZulV noch nicht an das neue europai-
sche Recht angepasst wurde, kann sie hinsichtlich
der Zulassungen nicht mehr angewendet werden,
da die unmittelbar geltende Verordnung (EU) Nr.
1333/2008 Vorrang hat. Der nationale Gesetzgeber

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS e. V.
Geschéftsbericht 2013-2014



steht nun in der Pflicht, die ZZulV sowie die Zusatz-
stoff-Verkehrsverordnung (ZVerkV) mit dem unmit-
telbar geltenden europédischen Recht abzustimmen.
Die nationalen Verordnungen werden vermutlich
nicht aufgehoben, sondern lediglich angepasst. Der
Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
e.V. geht davon aus, dass im Rahmen des nationa-
len Gesetzes zur Allergeninformation in Form einer
Mantelverordnung auch die Kenntlichmachung von
Zusatzstoffen bei loser Ware geregelt werden wird.

Komplettiert wird das EU-Zusatzstoffrecht durch
unzahlige Verordnungen, die den Anhang Il der
Verordnung (EU) Nr. 1333/2008 andern. Anhang I
kann damit als Herzstlck des européischen Zusatz-
stoffrechts bezeichnet werden. Daneben legte die
Kommission im Friihjahr 2012 einen offiziellen Ent-
wurf von Deskriptoren vor, die die Lebensmittelka-
tegorien und Unterkategorien des Anhangs Il naher
beschreiben sollten. Auch der Zentralverband war
an den zahlreichen Diskussionen um deren Ausge-
staltung beteiligt. Die (rechtlich nicht verbindlichen)
Deskriptoren wurden im Dezember 2013 letztmalig
von der Kommission und den Mitgliedstaaten be-
raten, nach langwierigen Diskussionen verabschie-
det und im Januar 2014 auf der Internetseite der
GD Sanco veroffentlicht: http://ec.europa.eu/
food/food/fAEF/additives/guidance_en.htm

Neben diesen europdischen Entwicklungen nah-
men im Berichtszeitraum die Diskussionen um die
Kenntlichmachungspflichten von Zusatzstoffen ei-
nen GroBteil der lebensmittelrechtlichen Arbeit des
Zentralverbandes ein.
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MUTTERKORN

Im August 2013 veréffentlichte das Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) eine Stellungnahme zum
Thema ,Ergotalkaloid-Gehalte in Roggenmehl und
Roggenbroten®. Aufgrund der bekannten Krank-
heitsbilder, die durch Ergotalkaloide, die Toxine des
Mutterkorns, hervorgerufen werden, gibt es seit
2012 durch die Europaische Behdrde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) festgelegte Hochstwerte fiir
Ergotalkaloide in Lebensmitteln und Futtermitteln.
Demnach betrégt die maximal duldbare Aufnah-
memenge bei lebenslanger Aufnahme 0,6 ug je kg
Kérpergewicht taglich, die akute Referenzdosis liegt
bei einmalig 1 ug je kg Korpergewicht.

Das BfR hatte deutsche Roggenmehle und -brote
auf ihren Gehalt an Ergotalkaloiden untersucht. Da-
bei wurden 59 pg bzw. 589 pg je kg Brot und Brot-
chen und 2.000 ug je kg Roggenmehl nachgewie-
sen. Auf dieser Grundlage kam es zu dem Schluss,
dass diese Gehalte bei normalem Verzehr nicht zu
gesundheitlichen Problemen fihren. Lediglich fiir
die Altersgruppe der 2- bis 5-Jahrigen wurde auf
mogliche gesundheitliche Risiken hingewiesen, die
aber durch geringen Verzehr von roggenhaltigen
Produkten verringert werden konnten.

Noch im August 2013 lud das Bundesministerium
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz (BMELV) zum Informationsaustausch mit
Vertretern der Wirtschaft. Dabei wurden MaBnah-
men zur Minimierung der Ergotalkaloid-Gehalte dis-
kutiert. AuBerdem konstituierte sich eine Arbeitsge-
meinschaft ,,Handlungsempfehlungen Mutterkorn®
am Max-Rubner-Institut (MRI) in Detmold. Auch der
Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks
e.V. war an den Arbeiten beteiligt.

Im Méarz 2014 lag die endgdltige Version der Hand-
lungsempfehlungen vor. Auch das Bundesministe-
rium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) un-
terstitzt die Empfehlungen - inklusive der fir die
Herstellung von Brot und Backwaren - und hat das
Dokument auf seiner Internetseite verdffentlicht.

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS e. V.
Geschéftsbericht 2013-2014



Fir die Backereien als Verarbeiter sind die folgen-
den Empfehlungen bedeutsam:

Besondere Aufmerksamkeit (Sichtkontrolle)
auf Mutterkorn bei der Annahme, Reinigung
und Verarbeitung von Ganzkdrnern
durchfihren

Mit Mutterkorn belastete Ware nicht
verarbeiten

Besondere Achtsamkeit in Backbetrieben,
die den Roggen selbst aufbereiten und
vermahlen

Sicherheitspartnerschaften nutzen bzw.
griinden. Ausgefeilte Reinigungstechniken
von erfahrenen und gut ausgestatteten
Mihlen anwenden.

Letztlich bleibt festzuhalten, dass die entscheidenden
Einflussfaktoren zur Minimierung von Mutterkorn im
Getreide in den Vorstufen des Backens zu finden sind.
Dem kann das Backerhandwerk vor allem durch be-
sondere Achtsamkeit beim Bezug von Mehlen begeg-
nen (sofern nicht selbst vermahlen wird).

DIN-ARBEITSKREIS: BACKSTATIONEN
IM LEBENSMITTELEINZELHANDEL

Seit dem Jahr 2011 wird am Deutschen Institut fir
Normung (DIN) ein Normentwurf mit dem Titel ,,Le-
bensmittelhygiene - Backstationen im Einzelhandel
- Hygieneanforderungen® entwickelt (DIN 10535).
Die Arbeiten gestalteten sich aufgrund der hetero-
genen Teilnehmer und Interessen duBerst schwie-
rig und dauerten langer als urspringlich vom DIN
erwartet. In dem zusténdigen Arbeitskreis sitzen
Vertreter des Lebensmitteleinzelhandels, der Dis-
counter, der Hersteller von Backautomaten und der
Uberwachung. Dariiber hinaus sind auch die Back-
industrie und natirlich das Backerhandwerk ver-
treten. Insbesondere der Zentralverband des Deut-
schen Backerhandwerks e.V. brachte sich intensiv
in die Arbeitsgruppe beim DIN ein. Wegen des gro-
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Ben Interesses der Akteure an der Normungsarbeit
waren fur den Arbeitskreis Sonderregelungen und
Ausnahmen - wie etwa bei der Anzahl der beteilig-
ten Experten - zu den DIN-Statuten erforderlich.

Hintergrund des Entwurfes ist ein Normungsantrag
des discountierenden Lebensmitteleinzelhandels,
der aufgrund unterschiedlicher Beurteilungen der
Lebensmitteliberwachung in den einzelnen Filia-
len eine Vereinheitlichung anstrebt. Die Norm soll
daher ,Hygieneanforderungen zur Planung, Konst-
ruktion und zum Betrieb der Ladeneinrichtung fir
die Lagerung und Vorbereitung von Rohlingen bzw.
Teiglingen® sowie dem Backprozess an sich beinhal-
ten. Sie soll auch das Angebot von ,verzehrfahigen,
nicht kiihlungsbeddrftigen Backwaren zur Selbstbe-
dienung® normieren, um Backwaren wie Brot, Klein-
geback und siBe Stlickchen ,,dem Endverbraucher
hygienisch einwandfrei anbieten zu kdnnen®.

Aufgrund der Verschwiegenheitsverpflichtung kann
an dieser Stelle nicht vertieft auf die Details einge-
gangen werden. Grundsatzlich handelt es sich bei
einer ,Backstation“ im Sinne der Norm um einen
Betriebsbereich eines Einzelhandelsunternehmens.
In diesem Bereich werden Backwaren bearbeitet,
zubereitet, gebacken oder behandelt, sprich: in den
verzehrfertigen Zustand gebracht sowie an den Ver-
braucher abgegeben. Leider konnte der Zentralver-
band nicht verhindern, dass auch Ladenbackofen
im Béackerhandwerk in den Anwendungsbereich
eingeschlossen werden. Dafiir wurde der Prozess
der Abgabe der Backwaren ,in Bedienung® nicht
von der Norm erfasst.

Aus der lebensmittelrechtlichen Beratungspraxis
des Zentralverbandes ist bekannt, dass Lebensmit-
telkontrolleure oftmals Uberzogene hygienische An-
forderungen stellen, die keine Grundlage im Gesetz
haben oder sich allenfalls in einer (rechtlich nicht
verbindlichen) DIN-Norm finden. Hier konnte der
Zentralverband zur Klarstellung eine entsprechende
Passage in die Einleitung der Norm aufnehmen las-
sen, dass der Inhalt lediglich der Orientierung dient
und der Norm freiwillig gefolgt werden kann.
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Nach Einspruchsverhandlung Ende April 2014 liegt
der Entwurf nunmehr im Arbeitsausschuss des
DIN. Mit einer Verd&ffentlichung der Norm wird Ende
2014 gerechnet.

LEBENSMITTELRECHT UND PRAXIS

Die neue Lebensmittelinformationsverordnung
(Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, LMIV) bringt
zahlreiche Neuerungen fir die Kennzeichnung von
Backwaren mit sich. So ist es wenig verwunderlich,
dass das Seminar ,Lebensmittelrecht & Praxis®,
das vom 4. bis 5. Februar 2014 in der Akademie
Deutsches Backerhandwerk in Weinheim statt-
fand, ganzim Zeichen der neuen Verordnung stand.
Welche unmittelbaren Auswirkungen die Gesetzes-
anderung auf das Deutsche Backerhandwerk hat,
erklarten anerkannte Experten der Backerbranche.
Das Seminar wurde in Kooperation mit dem Wis-
sensforum Backwaren veranstaltet und war mit
knapp 70 Teilnehmern nahezu ausgebucht.

Auf der Tagesordnung fanden sich Themen wie
die verpflichtende MindestschriftgroBe fir Fer-
tigpackungen, hervorzuhebende Allergene oder
Herkunftsangaben fiir primére Zutaten. Beim
Kennzeichnungsrecht fiir lose Ware werden In-
formationen Uber verarbeitete allergene Stoffe
verpflichtend, was fir das Béackerhandwerk von

groBer Bedeutung ist. Die Betriebe muissen den
Kunden kiinftig also auch bei lose verkauften Back-
waren Uber Zutaten wie Nisse, Eier oder Milch in-
formieren. Auch erfuhren die Teilnehmer, wie sie
die Vorschrift in Bezug auf Zusatzstoffe, Enzyme,
allergene Zutaten oder die Gewichtsangabe richtig
umsetzen.

Die Vortrige des Seminars im Uberblick:

Grundlagen der LMIV: Systematik, Informati-
on, Anforderungen RA Christof Crone
Allergeninformation: Information tber
allergene Stoffe bei verpackter & loser Ware
RA Daniel Schneider

Herkunft der Backwaren: Allgemeine &
Regionalkennzeichnung RAin Mirjam Sieber
Zutatenverzeichnis und Herkunftsangaben
von Olen und Fetten Dr. Dirk Hisserich
Fertigpackungsrecht: Kennzeichnungsanfor-
derungen nach dem Eichrecht

RA Peter Hahn

Zusatzstoffe und Enzyme sowie Kennzeich-
nung der Vorprodukte Dr. Dirk Hisserich
Irreflihrung des Verbrauchers: Wie vermeide
ich die Tauschung? RA Daniel Schneider
Lebensmittelinformation aus Sicht der
Uberwachung Dr. Hasan Taschan
Moderator: RA Amin Werner
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2.7.3 Sozialrecht

MUSTERPROZESSE MIT DER BERUFS-
GENOSSENSCHAFT NAHRUNGSMITTEL
UND GASTGEWERBE (BGN)

Zum 1. Januar 2008 legte die BGN die Gefahrklas-
sen fir Vertrieb und Produktion zusammen. Erste
Auswirkungen zeigten sich in den im Frihjahr 2009
festgesetzten Beitragsbescheiden der BGN fiir das
Jahr 2008. Der gemeinsame Gefahrtarif betrug nun
einheitlich 5,2 statt wie bisher 6,0 fiir die Produkti-
on und 3,0 fiir den Vertrieb. Betriebe, die bisher kei-
ne Aufteilung vornehmen konnten, wurden insofern
im Vergleich zum bisherigen Produktionsgefahrtarif
geringfligig entlastet. Der Burogefahrtarif von 0,5
beschrankt sich auf Mitarbeiter, die ausschlieBlich
im Biro tétig sind, und hat damit fir das Backer-
handwerk nur geringe praktische Bedeutung.

Die Zusammenlegung der Gefahrtarife fiir Vertrieb
und Produktion bedeutet nach offiziellen Berech-
nungen der BGN fir die Betriebe des Backerhand-
werks eine durchschnittliche Mehrbelastung von
15%. Nach Berichten vieler Mitgliedsbetriebe be-
lauft sich die tatsdchliche Mehrbelastung auf mehr
als 20 bis 25%.

Der Zentralverband des Deutschen Bé&ckerhand-
werks e.V. wahlte daraufhin im Jahr 2009 gemein-
sam mit den Landesinnungsverbanden und dem
beauftragten Rechtsanwalt Prof. Dr. Hermann Pla-
gemann, einem anerkannten Experten flir Fragen
zur gesetzlichen Unfallversicherung, vier Béacke-
reibetriebe mit unterschiedlicher GréBe und Ver-
triebsstruktur aus, um Musterverfahren gegen den
Gefahrtarif 2008 und die Veranlagung der Betriebe
des Backerhandwerks zu fiihren. Nachdem Wider-
spriche der Betriebe gegen die Veranlagungsbe-
scheide wie erwartet vom zusténdigen Ausschuss
der BGN zuriickgewiesen worden waren, wurden
insgesamt fiinf Musterverfahren bei den zustandi-
gen Sozialgerichten anhédngig gemacht.
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Von den urspriinglich fiinf Verfahren haben sich
zwei Verfahren mittlerweile erledigt: In diesen bei-
den Verfahren erkannte die BGN die Klage an - al-
lerdings nur aufgrund der besonderen Umstande
der Einzelfélle. Daraus konnten und kénnen keine
Schlussfolgerungen fiir die tbrigen drei Verfahren
abgeleitet werden.

Von den Ubrigen drei Verfahren wurden in erster
Instanz zwei zugunsten des Backerhandwerks und
eines zugunsten der BGN entschieden. Alle drei
Verfahren sind nun in der Berufungsinstanz anhan-
gig. Die nachste mindliche Verhandlung findet vor-
aussichtlich in der zweiten Jahreshélfte 2014 statt.

Der Zentralverband des deutschen Béackerhand-
werks e.V. ist entschlossen, die verbliebenen
gerichtlichen Verfahren durch alle notwendigen
Instanzen zu flhren, um die Fehlerhaftigkeit des
Gefahrtarifs 2008 und der Veranlagungspraxis
der BGN rechtskréftig feststellen zu lassen. Da die
BGN Ahnliches erklart hat, muss davon ausgegan-
gen werden, dass erst das Bundessozialgericht ab-
schlieBend entscheiden wird. Das Verfahren kann
sich bis dahin noch Gber mehrere Jahre hinziehen.

Bis zur rechtskréftigen Entscheidung in den ver-
bliebenen Verfahren gilt Folgendes: Die im Frihjahr
2008 erlassenen Veranlagungsbescheide bleiben
bis zum Abschluss der Musterverfahren rechtskréaf-
tig. Sie werden als Grundlage fir die Festsetzung
der Beitrédge der folgenden Jahre herangezogen.
Dementsprechend besteht auch weiter vorlaufige
Zahlungspflicht. Die BGN hat jedoch schriftlich zu-
gesichert, dass bei Feststellung der Rechtswidrig-
keit der bisherigen Veranlagungsbescheide zu viel
gezahlte Beitrage zurlckerstattet werden. Dies gilt
auch flr Betriebe, die keinen Widerspruch gegen
den Veranlagungsbescheid fiir 2008 und die darauf
basierenden Beitragsbescheide fiir die Folgejahre
eingelegt haben. Weitere Widerspriche gegen Bei-
tragsbescheide wegen der Zusammenlegung des
Gefahrtarifs sind nicht erforderlich.
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NEUER GEFAHRTARIF 2014 DER BGN

Die Vertreterversammlung der Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN) hat
einen neuen Gefahrtarif beschlossen, der am 1. Ja-
nuar 2014 in Kraft getreten ist. Der neue Gefahr-
tarif sieht fir die Herstellung von Backwaren eine
Anhebung der Gefahrklasse von 5,20 auf 5,63 vor,
weil die Entschadigungslasten entsprechend ange-
stiegen sind. Er bringt damit fir viele Betriebe des
Backerhandwerks eine Mehrbelastung mit sich.

Auch gegen den neuen Gefahrtarif 2014 der BGN
bestehen aus Sicht des Zentralverbandes des Deut-
schen Backerhandwerks e.V. rechtliche Bedenken.
Ein Teil der Einwande, die gegen den Gefahrtarif
2008 erhoben wurden und die Gegenstand der an-
héngigen Musterprozesse sind, treffen auch auf den
neuen Gefahrtarif 2014 zu: Die Urteilsbegrindung
des Sozialgerichts Mannheim vom 2. August 2012,
Az.: S 2 U 3699/09, ist auf den neuen Gefahrtarif
ubertragbar.

Der Zentralverband fihrte mit der BGN Gesprache,
in denen erdrtert wurde, ob die BGN eine Erklarung
abgibt, die fur die Mitgliedsbetriebe Widerspriiche
gegen die Veranlagungsbescheide wegen der oben
genannten rechtlichen Bedenken unnétig macht. Im
Nachgang dazu hat die BGN folgende schriftliche
Erklarung abgegeben:

,»Die BGN wird Unternehmen der Gewerbegruppe 11,
die keinen Widerspruch gegen den Veranlagungsbe-
scheid, der aufgrund des Gefahrtarifs 2014 ergangen
ist, eingelegt haben, nach dem Ergebnis der Muster-
verfahren gegen den Gefahrtarif 2008 behandeln,
sofern dieser in materieller Hinsicht einen VerstoB
gegen eine Rechtsnorm aufweist, der auch dem
Gefahrtarif 2014 anhaftet.”

Das bedeutet:

Der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e. V. wird weiterhin den Gefahrtarif 2008,
insbesondere aber die Aufhebung der Vertriebs-
gefahrklassen, durch Musterverfahren vor den
Sozialgerichten gerichtlich tGberprifen lassen.
Die Musterverfahren sind derzeit in zweiter Ins-
tanz anhangig. Wie bereits hingewiesen, konnen
sich die Verfahren bis zu ihrem rechtskraftigen
Abschluss noch tuber mehrere Jahre hinziehen.

Sollten die Musterverfahren mit dem Ergebnis
enden, dass der Gefahrtarif 2008 einen inhaltli-
chen Fehler hat, den auch der Gefahrtarif 2014
enthélt, muss die BGN ein solches Ergebnis
beachten und umsetzen. Sie wird Beitragsbe-
scheide, die auf Basis des Gefahrtarifs 2008
oder 2014 ergangen sind und auf diesem Fehler
beruhen, aufheben und durch neue ersetzen

- soweit sich aus dem abschlieBenden Gerichts-
urteil keine anderen Vorgaben ergeben sollten.
Und zwar unabhéangig davon, ob gegen die
Vorschuss- oder Beitragsbescheide oder gegen
den zugrundeliegenden Veranlagungsbescheid
Widerspruch erhoben wurde oder nicht. Das
ergibt sich daraus, dass die BGN verpflichtet ist,
Recht und Gesetz einzuhalten und zu vollziehen.
Widerspriiche der Betriebe gegen die versen-
deten Veranlagungsbescheide wegen der oben
genannten rechtlichen Bedenken sind daher
nicht erforderlich.

Sollten Betriebe andere rechtliche Bedenken als
die oben genannten gegen die jetzt versendeten
Veranlagungsbescheide haben, missen sie ent-
scheiden, ob sie innerhalb der Widerspruchsfrist
Widerspruch dagegen einlegen.

2.7.4 Wettbewerbsrecht

STREIT UM ,SCHLESISCHEN
STREUSELKUCHEN*

Im Juli 2011 trug die Europaische Kommission auf
Antrag Polens die Bezeichnung ,Kolocz slaski/

ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN BACKERHANDWERKS e. V.
Geschéftsbericht 2013-2014



Kolacz slaski“ in das Register der geschiitzten geo-
grafischen Angaben ein. Die polnischen Begriffe,
die in der deutschen Sprache mit ,Schlesischer
Streuselkuchen® wiedergegeben werden, wurden
als geografische Angabe fir die Woiwodschaft
Schlesien und die Woiwodschaft Oppeln verwendet
und im Amtsblatt der Europdischen Union verd6f-
fentlicht. Die Woiwodschaften Schlesien und Op-
peln stimmen jedoch in ihren Grenzen nicht mit der
geografischen Region Schlesien (berein, sondern
umfassen nur einen Teil Schlesiens im sidlichen
Teil Polens. Es gibt schlesische Gebiete in Deutsch-
land und in Tschechien, die nicht zu diesen Woiwod-
schaften gehdren. Die geografische Region Schlesi-
en erstreckt sich im Westen auch tber wesentliche
Teile des Freistaates Sachsen. So liegt zum Beispiel
die deutsche Stadt Gorlitz auf schlesischem Gebiet.

Es besteht die Besorgnis, dass die Eintragung der
Bezeichnung ,Kolocz slaski/Kolacz slaski“ bzw.
~Schlesischer Streuselkuchen® in das Register der
geschitzten geografischen Angaben der EU fur
Handwerksbacker in Sachsen und im gesamten
Bundesgebiet rechtliche und wirtschaftliche Konse-
quenzen hat. Es ist nicht auszuschlieBen, dass die
Herstellung, die Bezeichnung und der Verkauf von
»ochlesischem Streuselkuchen® durch Handwerks-
backer im gesamten Gebiet der Bundesrepublik
Deutschland im Falle einer Uberpriifung als recht-
lich unzulassig bewertet werden.

Vor diesem Hintergrund stellte der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V. beim Deut-
schen Patent- und Markenamt (DPMA) einen An-
trag, die geografische Herkunftsangabe ,Kolocz
slaski/Kolacz slaski“ zu lI6schen.

Mit Beschluss vom 31. Januar 2013 bestatigte das
Deutsche Patent- und Markenamt, dass dieser Lo-
schungsantrag den Anforderungen der zugrunde
liegenden EG-Verordnung Nr. 510/2006 entspricht.
Am 29. April 2013 teilte das BMJ jedoch mit, dass
die Européaische Kommission den Loschungsantrag
verworfen hat. Am 18. November 2013 Gbermittelte
die Europaische Kommission dem Zentralverband
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einen Durchfiihrungsbeschluss, mit dem sie die Lo-
schung der in das Verzeichnis der geschitzten geo-
grafischen Angaben eingetragenen Bezeichnung
,Kolocz slaski/Kolacz slaski“ nochmals ablehnte.
Der Zentralverband hat gegen die Entscheidung der
Europdischen Kommission Klage beim Gericht der
Europadischen Union in Luxemburg eingereicht. Das
Verfahren war zum Zeitpunkt der Drucklegung die-
ses Geschéftsberichtes noch nicht abgeschlossen.
Parallel zum gerichtlichen Verfahren versucht der
Zentralverband mit der Kommission und der Anmel-
dergemeinschaft in Polen eine auBergerichtliche
Lésung zu finden, die die Interessen aller Beteiligten
wahrt. Ob dies gelingt, bleibt abzuwarten.

Zur Eintragung des ,,Schlesischen Streuselkuchens®
in das Verzeichnis der geschiitzten geografischen
Angaben ware es nicht gekommen, wenn es vor-
her eine Anhorung des Zentralverbandes durch
die Europaische Kommission gegeben hatte. Der
Zentralverband des Deutschen Béackerhandwerks
e.V. fordert daher, auf europaischer Ebene eine
obligatorische Anhérung der betroffenen Verbande
vor der Eintragung von geografischen Herkunftsbe-
zeichnungen einzufiihren.

KLAGE GEGEN ALDI

In 2010 leitete der Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks e.V. rechtliche Schritte gegen
die ALDI Einkauf GmbH & Co. oHG (ALDI-Sid) ein.
Grund fur die Klage war unter anderem, dass ALDI-
Sid in einem Werbeflyer und auf den sogenannten
Back-Automaten damit warb, dass in der Filiale
ganztagig gebacken werde. Dabei fand in den Au-
tomaten vermutlich lediglich ein Aufwarmprozess
von fertig gebackener Ware statt. Hinzu kam, dass
ALDI-Sud auf dem Flyer die Verkehrsbezeichnun-
gen der Leitsatze fir Brot und Kleingeback verwen-
dete. Mehlmenge bzw. Getreidearten entsprachen
jedoch nicht deren Vorgaben. ALDI-S{id argumen-
tierte damit, dass sich die prozentualen Angaben
jeweils auf das Endprodukt statt auf die Gesamt-
menge der verwendeten Getreideerzeugnisse be-
zdgen und es daher zu Abweichungen komme.
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Der Zentralverband mahnte ALDI-S{d in der Sache
zunachst ab und forderte das Unternehmen auf,
eine Unterlassungs- und Verpflichtungserklarung
abzugeben. Dieser Aufforderung kam der Konzern
nicht nach. Daher beschloss das Prasidium, ge-
richtliche Schritte einzuleiten.

In den Verhandlungsterminen am Landgericht Duis-
burg ging es von Beginn im Februar 2011 an um die
Frage, ab wann ein vorgebackenes Brot oder Brot-
chen als fertig gebacken gilt. Erst zu Beginn des
Jahres 2012 konnte ein Sachversténdiger bestellt
werden, der die zahlreichen offenen Fragen klaren
sollte. Nach der Begutachtung vor Ort legte dieser
Ende 2013 sein Gutachten vor, welches insbeson-
dere die Beklagtenseite umfangreich kritisierte.
Der Gutachter wurde zur Ergdnzung aufgefordert.
Zum Ende des Berichtszeitraumes lésst sich immer
noch nicht abschéatzen, wann das Verfahren seinen
Abschluss finden wird.

WERBUNG MIT HANDWERKSBEGRIFFEN

Auch im Berichtszeitraum 2013/2014 entfiel wie
schon in den vergangenen Jahren ein GroBteil
der wettbewerbsrechtlichen Tatigkeiten des Zen-
tralverbandes des Deutschen Backerhandwerks
e.V. auf die Beschaftigung mit der Bezeichnung
»Backerei®.

Bereits seit einiger Zeit beobachtet der Zentralver-
band die Entwicklungen im Backwarenmarkt mit
groBer Sorge. Zahlreiche Billigstanbieter von (Auf-)
Backwaren wie Lebensmitteleinzelhandel/Discoun-
ter, Tankstellen oder Kioske stellen die handwerk-
lich produzierenden Mitgliedsbetriebe unter einen
enormen Kostendruck. Handwerksbéackereien ist
es nicht moglich, den Kampfpreisen fir Backwaren,
die auf die Schnappchenmentalitat vieler Verbrau-
cher abzielen, preislich etwas entgegenzusetzen.
Das personal- und energieintensive Backerhand-
werk muss die eigenen Produktionskosten sowie
die Kosten flr qualitativ hochwertige Rohstoffe in
aller Regel an die Verbraucher weitergeben.
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Viel mehr noch als den preislichen Druck der Wett-
bewerber sieht der Zentralverband jedoch das
werbliche Vorgehen und damit die in tduschungs-
relevanter Art zu beobachtenden wettbewerblichen
Eingriffe in den Markt als groBes Problem. Viele
Anbieter werben damit, dass sie ,frisch backen®
ohne mitzuteilen, dass sie eigentlich nur vorgeba-
ckene und tiefgefrorene Erzeugnisse aufbacken.
Diese Tatsache ist Gegenstand des Gerichtsver-
fahrens zwischen dem Zentralverband und der Fir-
ma ALDI, in dem es um die Frage geht, was unter
einem ,Backvorgang® zu verstehen ist und ob der
Discounter tatsachlich ,,backt®.

Dartber hinaus sind viele Verkaufsstellen von
Backwaren dazu Ubergegangen, ihre Betriebe als
~Backerei“ zu bezeichnen. Egal, ob es sich bei der
betroffenen Verkaufsstatte um einen SB-Backshop
oder gar nur um einen Kiosk handelt: Uber vielen
dieser Geschafte prangt der Name ,,Backerei®. Die-
ser ,Wildwuchs® hat mittlerweile derart eklatante
Zlge angenommen, dass das Landgericht Wupper-
tal am 8. Mai 2013 (Az. 13 O 70/12) urteilte, dass
der Verbraucher heute nicht mehr davon ausgehe,
dass die in einer ,Béckerei“ angebotenen Backwa-
ren selbst hergestellt wirden. Es sei mittlerweile
wvorherrschend®, dass Brotchenteiglinge angeliefert
wdirden, die dann lediglich ,aufgebacken® werden.
Auch ein VerstoB gegen die Handwerksordnung
(HwO) lage nicht vor, da der betroffene Betriebsin-
haber ,nicht das Handwerk des Béackers® ausiibe.
Spatestens jedoch durch den Hinweis an der Laden-
tur, dass die Backwaren von einem Dritten bezogen
wirden, sei eine lrrefiihrung ausgeschlossen. Die
Wuppertaler Wettbewerbsrichter gehen mithin da-
von aus, dass sich der Kunde unter einer ,Backerei*
lediglich eine Verkaufsstelle von Backwaren vorstel-
le, weshalb eine Tauschung durch die Verwendung
des Begriffs ,,Backerei“ ausscheide.

Dieses Urteil sorgte im gesamten Backerhandwerk
fur groBe Bestiirzung. Bislang galt, dass nur der in
die Handwerksrolle eingetragene Béackermeister
eine ,Béackerei“ betreiben darf. Bis es so weit ist,
muss er die lange Ausbildung vom Lehrling zum Ge-
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sellen durchlaufen und anschlieBend seinen Meis-
terbrief erwerben. Die Backerei ist der Ort, an dem
der Backer arbeitet und seine Produkte zum Kauf
anbietet. Wenn nun jeder, sei er in diesem Beruf
ausgebildet oder nicht, Backwaren verkaufen und
die Verkaufsstatte ,,Backerei“ nennen diirfte, waren
die Ausbildung und die hohen Anforderungen an die
Sicherheit und Qualitat nur noch Makulatur. SchlieB3-
lich sind Backwaren ein Grundnahrungsmittel und
damit von hochster gesundheitspolitischer Relevanz.

Aus Sicht des Zentralverbandes ist das erwahn-
te Urteil aus Wuppertal Ausdruck eines falschen
Verstandnisses der Handwerksordnung und der
tatsachlichen Verbrauchererwartung an eine ,,Ba-
ckerei. Daruber hinaus ist eine Klarstellung in den
einschlagigen Rechtsvorschriften, allen voran der
HwO, unausweichlich. Die beschriebene Entwick-
lung lieBe sich ndmlich unproblematisch auf zahl-
reiche weitere traditionell gewachsene (Lebensmit-
tel-)Handwerke ausweiten. Dies wiirde letztlich zu
einer vollstandigen Aushohlung des angesehenen
Berufsbildes des Handwerkers fuhren.

Als Vertreter des Handwerks ist es dem Zen-
tralverband ein groBes Anliegen, dem Hand-
werksmeister die ihm gebihrende Anerken-
nung zuteilwerden zu lassen und die hohen
Qualitatsanforderungen im Lebensmittelhand-
werk zu bewahren. Daraus resultiert die klare
Position, dass die Berufsbezeichnungen der
Anlage zur HwO wie auch die entsprechenden
Betriebsbezeichnungen mit einer Zugehorigkeit
zur Handwerkskammer verbunden sind. Anders
ausgedriickt: Der Inhaber oder Betriebsleiter
einer als Backerei bezeichneten Betriebs- oder
Verkaufsstatte muss als Backermeister oder
Altgeselle in die Handwerksrolle eingetragen
sein.

Auch aus wettbewerbsrechtlichen Erwagungen im
Sinne der Tauschungsvorschriften des Gesetzes ge-
gen den unlauteren Wettbewerb (UWG) muss gelten,
dass ein Unternehmen, das handwerkliche Berufs-
bezeichnungen oder die dazugehorigen Gewerbebe-

49

zeichnungen aus der HwO nutzt, Mitglied der HwK
und in die Handwerksrolle eingetragen sein muss.

2.7.5 Energie

ENERGIEWENDE

Die Energiewende, mit der Deutschland seine Ener-
giepolitik vollkommen neu ausgerichtet hat, ist eine
gesamtgesellschaftliche Aufgabe, die von allen ge-
sellschaftlichen Gruppen gleichermaBen getragen
werden muss. Auch das deutsche Backerhandwerk
ist bereit, seinen Teil dazu beizutragen.

Allerdings belastet die Novelle des Erneuerbare-
Energien-Gesetzes (EEG) (Stand: 27. Juni 2014)
den Mittelstand und somit das B&ckerhandwerk
weiterhin einseitig und unfair. Um die Energiewen-
de mittel- und langfristig zum Erfolg zu fiihren, ist
aus Sicht des Backerhandwerks eine grundlegende
Uberarbeitung des Fordermechanismus bzw. der
Finanzierung unerlasslich.

Das Deutsche Backerhandwerk steht in einem be-
sonderen Wettbewerb mit Backshops, Tankstellen
und dem Lebensmitteleinzelhandel, speziell mit Dis-
countern. Gleichzeitig ist es steigenden Energie-,
Rohstoff- und Personalkosten ausgesetzt. Bisher
hat es sich in diesem Wettbewerb behaupten kon-
nen. Nun sieht es sich jedoch mit politischen Ent-
scheidungen konfrontiert, die die wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen fir die mittelstandische Wirt-
schaft und speziell das Backerhandwerk erheblich
verschlechtern. Ein fairer Wettbewerb scheint unter
diesen Voraussetzungen kaum mehr méglich.

Die EEG-Umlage als Kostentreiber

Der Anstieg der EEG-Umlage in den letzten zehn
Jahren hat die Verbraucher und Unternehmer
enorm belastet. Waren es 2003 noch 0,41 Cent/
kWh, so sind 2014 bereits 6,24 Cent/kWh fallig.
Bei einem durchschnittlichen Stromverbrauch von
220.000 kWh und einer Betriebszahl von 13.393
Béckereien (Stichtag: 30. Juni 2013) zahlte das
Backerhandwerk 2013 insgesamt ca. 160 Mio. €
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UNSOLIDARISCH

—

=Die EEG-Umlage belastet Verbraucher
= und Biicker in Deutschland in einem
=unertriglichen Umfang. -

EEG-Umlage. Der durchschnittliche Stromverbrauch
der Backereien wurde dabei mithilfe anonymisierter
Daten von 123 Backereien zwischen O bis 41 Filia-
len ermittelt. Seit 2012, als eine Backerei mit einem
oben dargestellten durchschnittlichen Stromver-
brauch von 220.000 kWh pro Jahr rund 7.902 € fir
die EEG-Umlage bezahlen musste, stieg die Umlage
flr diesen Betrieb um 73,72 % auf rund 13.728 € an.
Eine Kostenbelastung, die nicht zu unterschéatzen
ist. Auch die Novelle des EEG wird sich voraussicht-
lich erst 2016 auswirken und nach dem derzeitigen
Stand nur bedingt als Kostenbremse und erst gar
nicht als Kostenentlastung fiir die Verbraucher und
Unternehmer wirken. Deshalb wendete sich der Zen-
tralverband 2012, 2013 und 2014 mehrmals an die
Bundesregierung und an die EU-Kommission. Dabei
wies er nicht nur auf die Probleme im Zusammen-
hang mit der steigenden EEG-Umlage hin, sondern
unterbreitete auch Vorschlage fiir eine nachhaltige
Finanzierung der Energiewende. Diese Vorschlage
wurden in der EEG-Novelle allerdings nicht - auch
nicht teilweise - bericksichtigt.

Eine Petition zur Entlastung

der Betriebe

Anfang Dezember 2013 reichte der Zentralverband
des Deutschen Béckerhandwerks e.V. eine Peti-
tion zur Abschaffung der EEG-Umlage beim Deut-
schen Bundestag ein. Diese wurde bislang von
tber 63.000 Burgerinnen und Biirgern mitgezeich-
net. Daraus wird deutlich, dass es bei der geplan-
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Werbematerialien: Petition zur Abschaffung der EEG-Umlage

ten EEG-Reform darum gehen muss, den rasanten
und drastischen Anstieg der Energiekosten, den
das EEG flr die Verbraucher und die nicht befrei-
te mittelstandische Wirtschaft ausgelost hat, zu-
rickzunehmen - nicht nur darum, diesen Anstieg
zu dampfen. Aus der Antwort des Petitionsaus-
schusses des Deutschen Bundestages ging hervor,
dass eine offentliche Anhérung des Deutschen Bun-
destages zur Petition stattfinden wird. Allerdings
soll der Termin nicht wie urspriinglich beabsichtigt
am 23. Juni 2014 stattfinden, sondern voraussicht-
lich im Oktober. Da die EEG-Reform bis dahin in
Kraft getreten ist, kann die Anhdrung daher keinen
Einfluss mehr auf die Gesetzgebung nehmen.

Befreiungen von der EEG-Umlage

fiir die Industrie

Zahlreiche GroBverbraucher von Energie, die in un-
mittelbarer oder mittelbarer Konkurrenz zu den Be-
trieben des Backerhandwerks stehen, wurden 2013
von der EEG-Umlage befreit. Diese Erleichterungen
wurden vor Kurzem sogar noch ausgeweitet. Die
fraglichen Unternehmen bieten ihre Waren vor al-
lem in Deutschland an, beliefern Discounter, Back-
shops sowie Tankstellen und stehen somit in direk-
tem oder indirektem Wettbewerb mit den Betrieben
des Béckerhandwerks. Aufgrund der Befreiung von
der EEG-Umlage konnen diese Unternehmen ihre
Produkte noch glinstiger auf dem deutschen Markt
absetzen, was zu einer staatlich verursachten Wett-
bewerbsverzerrung auf dem Backwarenmarkt fiihrt.
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Dieser Vorteil wird den Betrieben des Backerhand-
werks vorenthalten. Ein gerechter Wettbewerb in
der Backwarenbranche ist unter diesen Umsténden
kaum mehr moglich. GroBe Backwarenhersteller
kdnnen ohnehin schon anders kalkulieren als klei-
ne Béckereien mit nur einer oder wenigen Filialen.
Wenn diese zusatzlich von der EEG-Umlage befreit
werden, wahrend die kleine und mittelsténdische
Konkurrenz die EEG-Umlage voll zahlen muss, wird
es problematisch.

Der Mittelstand und damit auch das Backer-
handwerk diirfen als Motor der deutschen
Wirtschaft nicht durch Befreiungen von GroB-
verbrauchern im Wettbewerb benachteiligt
werden. Deutschland hat eine einzigartige Brot-
kultur und eine Brotvielfalt hervorgebracht, auf
die man international zu Recht stolz sein kann.
Das Deutsche Backerhandwerk hat sich bisher
stets an den Markt anpassen kénnen und wird
dieses auch kiinftig tun. Allerdings sind dafiir
faire Wettbewerbsbedingungen notwendig.

STROM- UND ENERGIESTEUER

Mit dem Gesetz zur Anderung des Strom- und
Energiesteuergesetzes traten zum 1. Januar 2013
einige Neuregelungen zu Steuervergiinstigungen in
Kraft. Fir die Betriebe des Backerhandwerks spie-
len vor allem die Rickerstattungen nach §9b und
§ 10 StromStG sowie § 54 und §55 EnergieStG eine
wichtige Rolle. Der Anspruch auf Rlckerstattung
der Strom- und Energiesteuer nach § 9b StromStG
und § 54 EnergieStG hat sich nicht veréndert und
kann von den Betrieben des Backerhandwerks auch
weiterhin wie gewohnt geltend gemacht werden.
Wollen Unternehmen jedoch die Rickerstattung des
sogenannten Spitzenausgleichs nach §10 StromStG
und §55 EnergieStG in Anspruch nehmen, mus-
sen sie zukiinftig einen Beitrag zur Energieeinspa-
rung leisten. GroBe Unternehmen sind verpflichtet,
ein Energiemanagementsystem nach DIN EN ISO
50001 oder ein Umweltmanagementsystem nach
EMAS (Eco-Management and Audit Scheme) einzu-
fuhren. Kleine und mittlere Unternehmen kénnen
auch auf ein alternatives System zur Verbesserung
der Energieeffizienz zuriickgreifen.
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Fir die Gewahrung des Spitzenausgleichs der An-
tragsjahre 2013 und 2014 gelten vereinfachte Vor-
raussetzungen. Ab dem Antragsjahr 2015 kom-
men nur noch Betriebe in den vollen Genuss einer
Rickerstattung, die die oben genannten Systeme
eingefiihrt haben und die im Gesetz festgelegten
Energieintensitatsreduktionen fiir das gesamte pro-
duzierende Gewerbe erfillen.

Die Nachweisfiihrung Uber die Einfihrung und den
Betrieb von Energie- und Umweltmanagementsys-
temen wird in der Spitzenausgleich-Effizienzsys-
temverordnung (SpaEfV) geregelt.

Innungsmitglieder kdnnen detaillierte Informatio-
nen zur Steuerrickerstattung in Form von Merk-
blattern im geschutzten Bereich der Internetseite
www.baeckerhandwerk.de abrufen.

Auf Dréngen des Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks e.V. wurde im Jahr 2013 auf eine
Vor-Ort-Begutachtung verzichtet. Dadurch hielt sich
der finanzielle Aufwand fir das Testat/Zertifikat im
Rahmen. Ab 2014 wird die Begehung Pflicht. Dies
wird den Preis flir den Nachweis eines Energiema-
nagementsystems enorm in die Hohe treiben. Des-
halb sollte jeder Betrieb vorab priifen, in welchem
Verhaltnis die Kosten zur moglichen Erstattung ste-
hen. Um die Belastung fiir die Innungsbetriebe so
gering wie moglich zu halten, steht der Zentralver-
band in engem Kontakt mit den Zertifizierern und
sucht auch weiter den Dialog mit dem Zentralver-
band des Deutschen Handwerks (ZDH) und den ent-
sprechenden Bundesministerien.

52

ENERGIEEFFIZIENZ ALS ERFOLGSFAKTOR

Die Novellierung des Erneuerbare-Energien-Geset-
zes (EEG) bringt fir die Betriebe des Backerhand-
werks keine Entlastung bei den Energiekosten. Der
Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. hat im abgelaufenen Geschéftsjahr
unermiidlich gefordert, den durch das EEG aus-
gelosten drastischen Kostenanstieg fiir die Ver-
braucher und nicht befreiten Betriebe bei der
geplanten EEG-Reform zuriickzunehmen. Dies
wurde bisher von der Politik ignoriert. Nach bisheri-
gem Stand ist eine vorlibergehende Stagnation der
Kosten moglich, die allerdings mittel- bis langfristig
nicht zu halten sein wird. Dies bedeutet besonders
fur die Betriebe des energieintensiven Backerhand-
werks, dass das Thema Energieeffizienz zukinftig
noch wichtiger werden wird.

Vor diesem Hintergrund empfiehlt der Zentralver-
band den Betrieben die Energieeinsparungsmog-
lichkeiten im Unternehmen weiter zu hinterfragen.
Die Einflihrung eines Energiemanagementsystems
kann dabei eine hilfreiche Option sein. Ob dieses
System anschlieBend zertifiziert wird oder nicht,
ist zweitrangig. Wichtig ist, die Energieverbrdauche
zu lokalisieren, um sie minimieren zu konnen. Fir
die Betriebe, die momentan weder die Investitio-
nen noch das notige Personal fiir ein ganzheitliches
Energiemanagementsystem aufbringen kénnen, ist
ein Controlling ratsam. Wo fallen welche Kosten an
und wie lassen sich diese reduzieren? Grundséatz-
lich hilft ein Energiebeauftragter, der sich diesem
wichtigen Thema annimmt, bei der nachhaltigen
Umsetzung.

Die Verbande des Backerhandwerks unterstiitzen
alle Betriebe, die sich mit dem Thema Energie-
effizienz auseinandersetzen wollen. Sei es mit den
Beratern der Landesinnungsverbande, mit einem
Netzwerk aus externen Fachberatern, mit Infor-
mationen und Hinweisen zur Energieeffizienz in
Backereien oder durch eine Kooperation mit Zerti-
fizierern. Der Zentralverband befindet sich derzeit
auch in Gesprachen mit der Kreditanstalt fir Wie-
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deraufbau (KfW), um Férdermdglichkeiten fir MaB-
nahmen der Energieeffizienz im Backerhandwerk
auszuloten. Praktische Hinweise zum Thema Ener-
gieeffizienz in Backereien hat das Forschungspro-
jekt ,,EnEff-Backerei des ttzBremerhaven heraus-
gearbeitet. Praktische Hinweise aus dem Leitfaden
~ENEff Béckerei - Energieeffizienz in Béackereien®
sind auf der Homepage des Zentralverbandes www.
baeckerhandwerk.de zu finden. Des Weiteren kann
der Leitfaden dort oder auf der Webseite von EnEff-
Béackerei (www.eneff-baeckerei.net) als PDF-Datei
heruntergeladen werden.

OEL:10
[=]

2.7.6 Verkehrsrecht: Berufskraftfahrer-
Qualifikations-Gesetz

Das bereits am 1. Oktober 2006 in Kraft getretene
Berufskraftfahrer-Qualifikations-Gesetz  (BKrFQG)
hat fiir viele Fahrer und Betriebe des Backerhand-
werks zuséatzliche Schulungspflichten mit sich ge-
bracht. Das Gesetz wird durch die Berufskraftfah-
rer-Qualifikations-Verordnung (BKrFQV) ergénzt
und dient der Umsetzung der europdischen Richtli-
nie 2003/59/EG. Ziel des BKrFQG ist die Erhohung
der Verkehrssicherheit durch zuséatzliche Qualifizie-
rungen. Die wichtigsten Regelungen im Uberblick:

Fahrer, die

1. mit einem Fahrzeug mit einem zuldssigen Gesamt-
gewicht (ber 3,5 Tonnen, fiir das eine Fahrerlaub-
nis der Klassen C1, C1E, C oder CE erforderlich ist,
fiir Betriebe Fahrten durchfiihren und

2. eine Fahrerlaubnis der genannten Klassen vor dem
10. September 2009 erworben haben, unterlie-
gen einer Pflicht zur Weiterbildung im Umfang von
insgesamt 35 Stunden. Diese Weiterbildung muss
spétestens bis zum 10. September 2014 bei einer
anerkannten Ausbildungsstétte absolviert und ge-
genliber der Fahrerlaubnisbehérde nachgewiesen
sein. Der erlernte Unterrichtsstoff wird nicht ab-
gepriift.
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Fahrer, die
1. mit einem Fahrzeug mit einem zuldssigen Gesamt-
gewicht (ber 3,5 Tonnen, fiir das eine Fahrerlaub-
nis der Klassen C1, C1E, C oder CE erforderlich ist,
fiir Betriebe Fahrten durchfiihren und
2. eine Fahrerlaubnis dieser Klassen nach dem
10. September 2009 erworben haben, bendti-
gen bereits jetzt eine Grundqualifikation oder
beschleunigte  Grundqualifikation.  Die
Grundqualifikation wird durch das Bestehen ei-
ner umfangreichen Priifung bei der Industrie- und
Handelskammer oder durch den erfolgreichen
Abschluss einer Berufsausbildung in den Aus-
bildungsberufen ,Berufskraftfahrer/Berufskraft-
fahrerin® oder ,,Fachkraft im Fahrbetrieb® erwor-
ben. Der Priifung der beschleunigten Grundquali-
fikation ist ein 140-stiindiger Unterricht von je 60
Minuten vorangestellt.

eine

Hat ein Fahrer keine Grundqualifikation abgelegt
oder Schulung durchlaufen, obwohl eine solche
nach dem BKrFQG erfolgt sein misste, darf er nicht
mehr zu gewerblichen Zwecken auf oOffentlichen
StraBen fahren. Bei VerstdBen gegen das BKrFQG
kdnnen GeldbuBen bis zu 5.000 € gegen den Fah-
rer und bis zu 20.000 € gegen den Betrieb verhangt
werden.

Das BKrFQG sieht eine Ausnahmeregelung fir Fahr-
ten zur Beférderung von Material vor, das der Fahrer
oder die Fahrerin zur Auslibung des Berufes verwen-
det, sofern es sich beim Fiihren des Kraftfahrzeu-
ges nicht um die Hauptbeschéftigung handelt. Viele
Fahrer/-innen und Betriebe des Backerhandwerks
kénnen sich jedoch im Fall einer Uberpriifung nicht
auf diese Ausnahmeregelung berufen. Grund dafur
ist die derzeit von den deutschen Behorden vertre-
tene Rechtsauffassung.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. empfiehlt den Betrieben, bis auf
Weiteres die Rechtsauffassung der deutschen Be-
hérden zur sogenannten ,Handwerkerregelung® zu
beachten.
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Betriebe, fur die eine Weiterbildungspflicht besteht,
sollten prifen, ob es fir sie infrage kommt, den
Fuhrpark auf Fahrzeuge umzuristen, fiir die eine
Fahrerlaubnis der Klassen C1, C1E, C oder CE nicht
erforderlich ist. In diesem Fall missten sie die Schu-
lungspflichten nicht erfillen. Falls eine solche Um-
rastung nicht in Betracht kommt, sollten Betriebe,
deren Fahrer noch nicht geschult sind, moglichst
zeitnah damit beginnen.

Die Weiterbildung sollte rechtzeitig vor dem
10. September 2014 abgeschlossen sein und die
Weiterbildungsbescheinigung bei der zusténdigen
Fahrerlaubnisbehdrde vorgelegt werden - nicht zu-
letzt deshalb, weil zum Ablauf der Ubergangsfrist
mit einem groBen Andrang Weiterbildungssuchen-
der gerechnet werden muss.

Weiter wird empfohlen, die Ausbildungsstéatte sorg-
faltig auszuwahlen. Bevor ein Vertrag geschlossen
wird, sollte sich der Unternehmer die Unterrichtsin-
halte sowie ein Muster der Teilnahmebescheinigung
zeigen lassen.

Der Zentralverband hat ein Dokument ,Fragen und
Antworten zum Berufskraftfahrer-Qualifikations-
Gesetz“ herausgegeben. Es behandelt weitere Ein-
zelheiten zum Thema BKrFQG und steht im Mitglie-
derbereich der Homepage www.baeckerhandwerk.
de zum Download bereit.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. fordert von Politik und Bundesver-
kehrsministerium Anderungen, zumindest eine
groBziigigere Auslegung des einschldgigen Re-
gelwerks zugunsten der Betriebe durch die deut-
schen Behérden.

2.7.7 Datenschutz: Neue
EU-Datenschutz-Grundverordnung?

Das Europaische Parlament hat am 12. Méarz 2014
den Entwurf fur eine Europdische Datenschutz-
Grundverordnung in erster Lesung verabschiedet.
Der Entwurf zielt auf eine Vereinheitlichung des
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Datenschutzrechtes in Europa ab. Im Vergleich
zum Verordnungsvorschlag der EU-Kommission
enthalt er einige wesentliche Verbesserungen fir
den Beschéftigungsbereich, flr die sich unter an-
derem auch die Verbande des Backerhandwerks
intensiv eingesetzt hatten. So kann auch in Zukunft
eine Einwilligung im Beschaftigungsverhéltnis er-
teilt werden.

Zu kritisieren ist jedoch, dass das Europaparlament
den burokratischen Ansatz des Kommissionsvor-
schlags nicht korrigiert hat. Der verabschiedete
Entwurf sieht unverandert unverhaltnismaBige In-
formations-, Dokumentations- und Genehmigungs-
pflichten vor, die das notwendige AugenmaR trotz
punktueller Verbesserungen weiterhin vermissen
lassen. Deshalb sollten sie nochmals Uberpriift
und - jedenfalls fir kleine und mittelstandische Un-
ternehmen (KMU) - reduziert werden.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. unterstitzt grundsatzlich die Plane zur
Einfihrung einer Datenschutz-Grundverordnung.
Die Anforderungen an den Datenschutz stellen Un-
ternehmen jedoch bereits heute vor groBe Heraus-
forderungen.

Der Gesetzgeber muss darauf achten, den Da-
tenschutz so zu gestalten, dass er auch fiir klei-
ne und mittelstédndische Betriebe handhabbar
bleibt. Deshalb fordert der Zentralverband die
Politik auf, sich im Rahmen der weiteren Bera-
tungen auf européischer Ebene fiir einen effek-
tiven und insbesondere fiir KMU umsetzbaren
Datenschutz einzusetzen. Der nun vorliegen-
de Verordnungsentwurf sollte an zahlreichen
Stellen Anderungen erfahren, damit der Daten-
schutz auch in Zukunft fir Handwerksbetriebe
und Organisationen handhabbar bleibt.

2.7.8 Neues Rundfunkbeitragssystem

Anfang 2013 wurde die GEZ-Geblhr abgeschafft
und ein neues Rundfunkbeitragssystem eingefiihrt.
Betriebe mit mehreren Filialen oder einem Fuhrpark
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mit mehreren Fahrzeugen zahlen seitdem mehr als
vorher, teilweise das Doppelte oder Dreifache. Laut
einer Studie der Kommission zur Ermittlung des Fi-
nanzbedarfs der Rundfunkanstalten (KEF) werden
die Rundfunkanstalten durch das neue System bis
2016 Mehreinnahmen von rund 1,15 Mrd. € erzie-
len. Rund 650 Mio. € bzw. 57 % davon resultieren
aus den Abgaben flr Betriebsstatten, Kraftfahrzeu-
ge und Beherbergungsstatten.

Seit der Einfliihrung des neuen Systems fordert der
Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
e.V. die Rickfiihrung der Mehrbelastungen fiir die
Betriebe. Mitte Marz 2014 folgte die Entscheidung
der Ministerprasidenten: Der Rundfunkbeitrag wur-
de um lediglich 48 Cent gesenkt. Er soll kinftig
17,50 € statt 17.98 € im Monat betragen.

Damitist die Politik den Forderungen des Handwerks
zwar ein Stiick entgegengekommen. Allerdings hét-
te man gezielt eine Entlastung der Wirtschaft be-
schlieBen missen, die zu den Mehreinnahmen maB-
geblich beitragt. Den von Uberdurchschnittlichen
Mehrbelastungen betroffenen Betrieben ist durch
eine geringe Absenkung des Beitrags fiir alle Zahler
nicht geholfen.

Der Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e.V. wird sich auch weiterhin fiir
eine grundsatzliche Reform der Beitragsbe-
messung einsetzen, z.B. bei der Verbeitragung
von Fahrzeugen und Filialen. Das Backerhand-
werk bekennt sich zum o6ffentlich-rechtlichen
Rundfunk, erwartet aber auch, dass angesichts
gravierender Mehrbelastungen das Beitragssys-
tem strukturell korrigiert wird.

Presseberichten zufolge sind lber 600 Klagen ge-
gen die Rundfunkbeitragsregelung anhangig. In
den Verfahren gab es nun erste Entscheidungen:
Die Landesverfassungsgerichte Rheinland-Pfalz
und Bayern wiesen im Mai 2014 Klagen gegen den
neuen Rundfunkbeitrag ab.
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Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. wies mit Rundschreiben vom 15. Januar
2013 auf die Moglichkeit hin, den Rundfunkbeitrag
bis zum rechtskraftigen Abschluss der Verfahren
unter Vorbehalt zu zahlen. Dazu stellte er ein Mus-
terschreiben zur Verfligung und gab Hinweise zur
praktischen Umsetzung. Bei diesen Hinweisen an
die Mitgliedsbetriebe bleibt es bis auf Weiteres.

2.7.9 Studie zu den Kosten der

kumulativen Auswirkungen der

Einhaltung von EU-Gesetzen fiir

kleine und mittelstandische

Unternehmen

Die Generaldirektion Unternehmen und Industrie
(DG ENTR) der Europdischen Kommission unter-
sucht aktuell die Kosten der Einhaltung von EU-
Gesetzen fiir kleine und mittelstandische Unter-
nehmen (KMU) mit weniger als 250 Mitarbeitern
in verschiedenen Landern. Sie lasst eine Studie
durchfiihren mit dem Ziel, die ,kumulativen Auswir-
kungen® der Einhaltung von EU-Recht fir KMU zu
ermitteln, um kinftig eine bessere Rechtssetzung
in diesem Bereich zu erreichen.

Als Pilotbereich soll dabei der Backereisektor die-
nen. Deutschland soll sich aufgrund seiner Vorrei-
terrolle im Bereich bessere Rechtssetzung aktiv in
diese Untersuchung einbringen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e. V. unterstitzt die Studie. Er lud Anfang Mai
2014 zwei Bevollmé&chtigte der EU-Kommission zu ei-
ner Tagung der Betriebsberater der Landesverbéande
des Backerhandwerks ein. Gemeinsam beschéftigte
man sich im Rahmen eines Workshops mit einem
von der EU-Kommission vorbereiteten Fragebogen.
Da eine detaillierte Untersuchung aller Auswirkun-
gen der EU-Gesetzgebung den Rahmen des Mach-
baren sprengen wiirde, beschrénkt sich die Befra-
gung auf die Gesetzgebung im Zusammenhang mit
einigen ausgewahlten Geschaftsereignissen: Die
Einstellung eines neuen Mitarbeiters, Investition in
eine neue Anlage oder Ausstattung, Entwicklung
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eines neuen Produkts oder einer neuen Dienstleis-
tung sowie Exporten in ein anderes EU-Land. Von
Seiten der Béacker wurde als weiteres wichtiges
Ereignis die Umsetzung der Allergenverordnung ein-
gebracht.

Der Begriff kumulative Auswirkungen
bezieht sich dabei auf drei Aspekte:

Wie wird EU-Gesetzgebung auf nationaler
Ebene umgesetzt - ,reichert® sich die
Gesetzgebung auf dem Weg durch die
gesetzgeberischen Ebenen an?

Inwieweit entstehen kumulative Auswirkun-
gen (u.a. Kosten) durch die Anforderung,
viele verschiedene Gesetze einhalten zu
mussen, und welche Bedeutung hat dies fir
das Verhalten von KMU?

Wie entwickeln sich der Umfang von (EU-)
Gesetzgebung und ihre Auswirkung auf KMU
uber die Zeit?
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Im Rahmen der Studie soll herausgefunden werden,
wobei Kosten entstehen und wie sich die kumula-
tiven Kosten zur Einhaltung der EU-Gesetzgebung
auf die Unternehmen auswirken. ,Kosten“ konnen
dabei direkte Finanzkosten (z.B. fiir Gebiihren),
wesentliche Anpassungskosten (z.B. zum Andern
der Anlage und Ausstattung) und Verwaltungskos-
ten (z.B. Informationsverpflichtungen) sein. Weite-
re Fragen dienen dazu herauszufinden, in welchen
Bereichen sich die EU-Gesetzgebung auf die Unter-
nehmen auswirkt und welche bereits identifizier-
baren, relevanten Auswirkungen positiver oder ne-
gativer Art feststellbar sind.
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KAPITEL 3

Seit ihrer Grindung im Jahr 1971 sorgt die Wer-
begemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks
e. V. fiir ein positives und sympathisches Image des
Backerhandwerks und seiner Produkte beim Ver-
braucher.

Unter Tragerschaft der Landesinnungsverbande,
des Zentralverbandes des Deutschen Backerhand-
werks e.V. und den BAKOs entwickelt sie nachhal-
tige Werbe- und Marketingstrategien, mit denen sie
die Werbeaktivitaten der handwerklichen Backerei-
betriebe fordert und unterstitzt. Ihr Vorstand setzt
sich wie folgt zusammen:

Vorsitzender Michael Wippler, Vize-
prasident des Zentralverbandes des
Deutschen Backerhandwerks e. V.,
Bundesbeauftragter fiir Offentlichkeitsarbeit
Lutz Henning, \lorstandsvorsitzender der
BAKO-Zentrale Nord e.G.

Holger Knieling, Vorstand der BAKO-
Zentrale Siiddeutschland e. G.

RA Amin Werner, Hauptgeschaftsfihrer
des Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks e. V.
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3.1 Friithstiickskampagne

Die Frihstiuckskampagne des Béackerhandwerks
rund um die Comicfigur Backman, den Superhelden
aus der Backstube, war im Berichtszeitraum in Kin-
dergarten und Kindertagesstatten zu Gast.

Seit 2010 wird die Kampagne jahrlich neu aufgelegt
und fortgesetzt. Sie informiert Uber die Bedeutung
eines ausgewogenen Frihsticks und die besondere
Relevanz von Brot und Backwaren auf dem Frih-
stlickstisch. Sie starkt die Friihstiickskompetenz
des Backers und unterstiitzt ihn im stark umwor-
benen Segment Frihstiicksmarkt. Unter anderem
bringt sie ihn friihzeitig in Kontakt mit seiner spa-
teren Kundschaft. Innungsbéacker, die in den letzten
Jahren an der Frihstlckskampagne teilnahmen,
zeigten in der Schule Prasenz und leisteten aktiv ei-
nen Beitrag zum Unterricht. 2014 bekamen sie nun
selbst Besuch und luden Kindergartengruppen in
ihren Betrieb ein. Dabei konnten die Kinder das Ba-
ckerhandwerk hautnah miterleben und mit eigenen
Handen Brotchen backen.

In den Kindereinrichtungen selbst sorgten die be-
gleitenden Arbeitsmaterialien mit vielfaltigen, indivi-
duell einsetzbaren Inhalten fiir neuen Schwung. Eine
Arbeitsmappe wurde nach neuesten Erkenntnissen
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der Padagogik entwickelt und vorab in Kindergarten
getestet. Die Friihstiickskampagne ermutigt pada-
gogische Einrichtungen und Backereien gleicher-
maBen, Initiative zu ergreifen und auBerschulische
Lernorte zu nutzen. Innungsbécker, die sich daran
beteiligen, werden von der Werbegemeinschaft mit
Werbemitteln unterstitzt und profitieren zusatzlich
von der Flachenwirkung der deutschlandweiten
Gesamtkampagne.

Werbemittel Backman: Padagogische Arbeitsmappe und Kinderschiirze

Die Materialien fir die Kindereinrichtungen
stehen auf der Webseite www.fruehstuecks-
baecker.de zum Download bereit. Grundschul-
lehrer und Erzieher finden dort lbrigens auch viel-
féltiges Arbeitsmaterial fir den direkten Download.
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3.2 Nachwuchskampagne

Schon seit 2008 unterstiitzt die Nachwuchskampa-
gne ,,BACK DIR DEINE ZUKUNFT“ die Handwerks-
backer bei der Suche nach qualifiziertem Lehrlings-
Nachwuchs. Die Kampagne des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks e. V. und der Wer-
begemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks
e. V. ist als ganzheitliches Instrument konzipiert. Sie
vereint klassische PR-MaBnahmen mit Online-Mar-
keting und Werbung und ist insbesondere auf den
relevanten Social-Media-Plattformen wie Facebook
aktiv. Dort ist die Fanseite der Kampagne die erfolg-
reichste Social-Media-Initiative unter mehr als 800
deutschen Verbéanden. Im Berichtszeitraum Uber-
schritt sie sogar die Schwelle von 100.000 Fans auf
Facebook.

Das Fundament der Nachwuchskampagne, die
Plattform www.back-dir-deine-zukunft.de bietet
den Jugendlichen neben einer Ausbildungsplatzbér-
se und umfangreichen Informationen auch Tests,
Erfahrungsberichte und Tipps zum Auslandsauf-
enthalt. ,,Der Relaunch im Jahr 2011 war ein voller

Erfolg. Die Seite ist nicht nur beliebt bei den jugend-
lichen Besuchern, mit durchschnittlich 2,30 Minu-
ten pro Aufruf halten sie sich auch vergleichsweise
lange dort auf - ein sicheres Indiz fiir das Interesse
an den Inhalten.
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Auch der Youtube-Kanal des Backerhandwerks
mit unterhaltsamen Clips zu den Berufsbildern
Backer/-in und Backereifachverkdufer/-in tragt
zum Erfolg bei. Besonders beliebt bei der jugend-
lichen Zielgruppe ist der Remix der Backerhymne
des Berliner Hip-Hoppers Kid Millenium, der in nur
sechs Monaten bereits tber 70.000 Aufrufe und
zahlreiche positive Kommentare sammeln konnte.
In die gleiche Kerbe schldgt der neueste Song der
Jungrapper Izzwo, MPhanomen & David ,Lass uns
Backer werden, weil Backer alles gebacken krie-
gen®. Sieht man sich auf der Plattform genauer
um, bildet sich schon jetzt ein neues Subgenre des
Backer-Raps heraus.

SRIEGST DU siEBEN
SACHEN SEBACKEN™

Werbemittel Nachwuchskampagne

KRIEGS]T DU ES
VERKAUFT?

Wy e L o et i o e e e 1
=y srrar e @lmiy wET e e s i - roven! T

WILSDE JE EIT S TR
Wi o At

]
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W e ot ruleeen
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GOLD FUR DIE ,HELDEN DER NACHT -
RETTER DES MORGENS*“ BEIM GRAND
PRIX VICTORIA

Am 15. Mai 2014 wurde der Imagefilm des Deut-
schen Backerhandwerks bei den 26. Internationa-
len Wirtschaftsfilmtagen in Wien mit der goldenen
LVictoria“ ausgezeichnet. Die Backerhymne behaup-
tete sich damit eindrucksvoll gegen 327 eingereich-
te Wirtschaftsfilme. Nach dem Vorentscheid wurde
sie mit 63 weiteren Beitrdgen fiir die Shortlist no-
miniert und als einer der besten Wirtschaftsfilme
2014 in der Kategorie ,Corporate Video, Imagefilm“
pramiert. Der groBte Wettbewerb fiir deutschspra-
chige Wirtschaftsfilme bewertet klassische Image-
und Marketingfilme, Beitrdge zur Aus-, Weiter-
und Berufsbildung, Tourismusfilme, TV-Wirtschafts-
dokumentationen, Umweltfilme und Virals.

GOLD BEIM GRAND PRIX VICTORIA 2014

mit dem Imagefilm des
Deutschen Backerhandwerks

,Helden der Nacht -
Retter des Morgens*

NACHWUCHSKAMPAGNE 2014:
AUSBILDUNG BEIM MEISTERBACKER
IM FOKUS

Mit dem neuen Kampagnenmotto Meisterbédcker
— Wir bilden aus! startete die Nachwuchskampag-
ne 2014 erfolgreich in die dritte Runde. Wahrend in
den letzten Jahren der Kampagnenfokus zuerst auf
den Schiiler/-innen der Klassen sieben bis zehn der
Haupt-, Real- und Gesamtschulen lag und danach
um die Sekundarstufe Il erweitert wurde, war 2014
die breite Offentlichkeit angesprochen.

Seit Januar 2014 koénnen die Innungsbéckereien
ihren Betrieb mit einem exklusiven Siegel des
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Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks
e.V. als Ausbildungsbetrieb kennzeichnen. Das Sie-
gel, das als Aufkleber erhéltlich ist, hat eine eindeu-
tige Botschaft: Meisterbédcker — Wir bilden aus!

Die Einflihrung des Siegels wird durch ein umfang-
reiches Werbemittelangebot aus Faltenbeuteln,
Flyern und Plakaten ergénzt. Zum Start der
Ausbildungsinitiative ~ versandte der Zentral-
verband kostenlos Mustermappen an alle Mit-
glieder, die neben den Informationen zur
Kampagne, das Werbemittelbestellfax, den Meister-
backer-Aufkleber und den aktuellen Werbemittelka-
talog enthalten. Uber www.baeckerhandwerk.de
kdnnen die Werbemittel des Kampagnenpaketes
und viele andere Werbemittel bestellt werden.

DIE FORDERERRUNDE DER
NACHWUCHSKAMPAGNE

Die Zeit, in der Industrie- und Handwerksbetriebe
unter zahlreichen Bewerbern um Ausbildungsplatze
wahlen konnten, ist seit Jahren vorbei. Stattdessen
verscharft sich der Kampf um die besten Nach-
wuchskrafte von Jahr zu Jahr, angefacht durch den
demografischen Wandel, den Trend zu Abitur und
Studium und andere Faktoren. Damit das Backer-
handwerk beim Kampf um die besten Képfe vorne
dabei bleibt und seinen Bedarf an qualifizierten
Lehrlingen auch kiinftig decken kann, betreibt die
Werbegemeinschaft des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. seit Jahren eine zielgruppengerechte
Nachwuchskampagne. Seit 2011 ist die Férderrun-
de der Zulieferindustrie dabei ein aktiver Partner.

Im Berichtszeitraum trafen sich der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e. V. und der Kreis
der Forderer, um Strategien fiir die Zusammenar-
beit in der Nachwuchsférderung zu besprechen.
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Im Gesprach waren sich Wolfgang Mayer von
backaldrin, Stephan Schwind von IREKS und Susan-
ne Steinfort-Klass von der Martin Braun-Gruppe,
Vizeprasident des Zentralverbandes Wolfgang
Schéfer, Hauptgeschéaftsfiihrer RA Amin Werner
und die Leiterin der Werbegemeinschaft, Susanne
Fauck, einig, dass es neben der engen Zusammen-
arbeit immer neuer Ideen und Strategien bedarf,
um Jugendliche langfristig fiir die Ausbildung im B&-
ckerhandwerk zu begeistern. Neue Mitglieder in der
Forderrunde sind jederzeit herzlich willkommen.

3.3 Imagekampagne

Die Werbegemeinschaft des Deutschen Bécker-
handwerks e.V. unterstitzt die Innungsbacker mit
professionellen Marketinginstrumenten, um fir die
eigene Backereiund das Backerhandwerk insgesamt
zu werben. Im Mitgliederbereich der Homepage
steht ihnen eine Bilddatenbank mit kostenlosem
Bildmaterial zur Verfligung und der neu aufgelegte,
kostenlose Werbemittelkatalog gibt einen schnellen
und einfachen Uberblick {iber das breite Angebot
von Kundengeschenken iiber Informationsmaterial
rund um das Backerhandwerk bis hin zum mobilen
Messestand. Im Berichtszeitraum wurde auBerdem
das Angebot fiir Stellenanzeigen deutlich erweitert,
perfekt inszenierte Imagefilme oder Musikvideos
auf YouTube sorgen fiir Aufmerksamkeit und die
Brot-Test-App wurde komplett Gberarbeitet.

NEUAUFLAGE DER BROT-TEST-APP

Die 2012 erstmals verdffentlichte Brot-Test-App
fihrt potenzielle Kunden auf dem schnellsten Weg
zur nachsten Backerei mit ausgezeichneten Back-
waren. Dazu nutzt sie Daten des Instituts fir Qua-
litdtssicherung von Backwaren, das jahrlich rund
20.000 Produkte aus ca. 4.500 Handwerksbéacke-
reien in ganz Deutschland priift.
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Mit der Brot-Test-App konnen die Empfehlungen
des IQBack jederzeit Giberall abgerufen werden. Der
Navigator flir Handwerksbackereien ortet ausge-
zeichnete Betriebe in der Umgebung und zeigt sie
auf einer Karte an. Die preisgekronte App funktio-
niert fir i0OS und Android und kann auf der Seite
www.brot-test.de/brot-test-app.html herunterge-
laden werden.

Im Berichtszeitraum wurden die Funktionen des
digitalen Béackerfinders erweitert. Die Neuauflage
der App, die seit Mai 2014 verfigbar ist, bietet eine
schnellere und tégliche Aktualisierung der Daten.
Geringere Wartezeiten optimieren die Benutzer-
freundlichkeit. Das moderne Design mit Ubersicht-
licherer Gestaltung und zuséatzlichen Funktionen
vereinfacht die Orientierung und bietet alle Informa-
tionen auf einen Blick.

NEUE WERBEMITTEL UND DER
WERBEMITTELKATALOG ALS PRINTMEDIUM

Ob Spielhefte fiir die Kleinen, Flyer und Plakate, die
Jugendliche ansprechen, oder Material, um Sonder-
aktionen im eigenen Betrieb und besondere Anlasse
wie den Tag des Deutschen Brotes zu bewerben -
die Werbegemeinschaft bietet Innungsbackern eine
Fille an Werbemitteln fir nahezu jeden Zweck, die
im Berichtszeitraum erneut erweitert wurde. Der
kostenlose Werbemittelkatalog zeigt sie nun alle
auf einen Blick und bietet so einen schnellen und
liickenlosen Uberblick {iber das breite Angebot. Der
Katalog steht unter www.baeckerhandwerk.de/
mitgliederservice/werbemittelbestellung zum
Download bereit.
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Viele der Werbemittel lassen sich mit dem eigenem
Logo, der Anschrift des Betriebes, den Farben wie
auch der eigenen Headline personalisieren. Nach
der Umsetzung aller Winsche durch die Grafikde-
signer der Werbegemeinschaft, werden die druck-
frischen Werbematerialien in den Betrieb geliefert.

ERWEITERUNG DES BILDBESTANDES
DER BILDDATENBANK

Bilddatenbank

Die Bilddatenbank im Mitgliederbereich der
Homepage des Zentralverbandes umfasst mitt-
lerweile 1.446 professionelle Motive, von denen
zahlreiche neu zu entdecken sind. Zum Beispiel
wurden Backwaren im Rahmen eines Fototer-
mins im Grinen sommerlich frisch in Szene ge-
setzt. Beim Download besteht die Wahl zwischen
webtauglichen Bildern im JPEG-Format sowie
hochaufgelésten Fotos fir den Druck im TIFF-
Format. Zu finden sind die Fotomotive unter
www.baeckerhandwerk.de/mitgliederservice/
bilddatenbank. Die Verwendung fir Innungsmit-
glieder ist natirlich kostenlos.
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DAS BACKERHANDWERK IN BILD UND TON

Der YouTube-Kanal des Backerhandwerks stieB im
Berichtszeitraum mit zahlreichen neuen Beitragen
auf groBe Resonanz bei den Besuchern. Besonders
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hervorzuheben ist der Film, der die Bewerbung
der Deutschen Brotkultur als immaterielles Kul-
turerbe bei der UNESCO unterstiitzt. In sechs Mi-
nuten vermittelt der Imagefilm in emotionalen Bil-
dern die Einzigartigkeit der deutschen Brotvielfalt.
www.youtube.com/user/Baeckerhandwerk
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STELLENBORSE: KOOPERATION MIT DER
ARBEITSAGENTUR

Ende des vergangenen Jahres hat die Werbegemein-
schaft ihre Stellenbdrse Uberarbeitet und dabei
deutlich erweitert. Zu den zahlreichen Auswahimdog-
lichkeiten fiir Stellensuchende gehdrt nun auch eine
komfortable Umkreissuche mit Postleitzahl. Neben
Auszubildenden kénnen nun auch mit der Stellenbor-
se Verkaufer/-innen, Backer/-innen oder Filialleiter/-
innen gesucht werden. Bei der wichtigsten Neuerung
diirfte es sich jedoch um die Kooperation mit der
Bundesagentur fir Arbeit handeln, die ab sofort Stel-
lengesuche auf ihrer Homepage www.jobboerse.
arbeitsagentur.de veroffentlicht. Backer, die dies
winschen, missen sich unter www.baeckerhand-
werk.de einloggen und aktiv zustimmen. Das Sys-
tem funktioniert Ubrigens auch umgekehrt: Backer,
die eine offene Stelle bei der Agentur fir Arbeit ein-
getragen haben, kdnnen diese durch einen einfachen
Klick im Stellenangebot ebenfalls in die Lehrstellen-
borse BACK DIR DEINE ZUKUNFT einspeisen.

[m] 3% [w]
s
[=].

3.4 Presse- und
Offentlichkeitsarbeit

Mit wirkungsvoll eingesetzten Instrumenten der
Offentlichkeitsarbeit unterstiitzt, berit und ko-
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ordiniert die Werbegemeinschaft des Deutschen
Béackerhandwerks e.V. die Kommunikation des
Dachverbandes nach innen und nach auBen. Im
Pressebereich des Internetauftritts stellt sie inte-
ressierten Journalisten aktuelle Meldungen, einen
umfangreichen Presseservice und zahlreiche Pub-
likationen zur Verfiigung. AuBerdem kann man sich
hier Uber kommende und bereits stattgefundene
Veranstaltungen informieren.

KAMINGESPRACHE ,,BROT & MEDIEN*

Im Berichtszeitraum startete der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V. seine neue
Kamingesprachsreihe Brot & Medien, um den scho-
nen Brauch des journalistischen Kamingesprachs
zu kultivieren. Fiir die Auftaktveranstaltung am
29. Oktober 2013 in Berlin war die renommierte
Food-Trendforscherin Hanni Ritzler aus Wien ge-
laden, die vor ausgewahlten Medienvertretern ihr
jungstes Werk, den Food-Report vorstellte. Darin
benennt sie die Zukunftstrends in der Food-Bran-

che, wie das Phanomen der sogenannten Flexi-
tarier, Menschen, die sich vorwiegend aber nicht
ausschlieBlich vegetarisch ernahren, oder das
wachsende Interesse an urban gardening in GroB-
stadten. Hanni Ritzler hatte erst im Frihjahr des
Jahres in Kooperation mit backaldrin den groBen
Brotreport vorgestellt und dabei die Potenziale des
Béckerhandwerks unter die Lupe genommen.

TAG DES DEUTSCHEN BROTES

Am 5. Mai 2014 wiirdigte das deutsche Backerhand-
werk die heimische Brotvielfalt zum zweiten Mal
mit dem Tag des Deutschen Brotes. Auch diesmal
waren wieder rund 300 Verbands- und Innungsmit-
glieder sowie Vertreter aus Politik, Wirtschaft und
Medien beim Festakt in Berlin anwesend. Zum Bot-
schafter des Deutschen Brotes 2014 wurde Fern-
sehkoch Tim Malzer ernannt, der damit die Nachfol-
ge von Wirtschaftsminister a.D. Michael Glos und
Schauspieler Simon Gosejohann antrat.

5. Mai 2014
DER TAG DES
DEUTSCHEN BROTES

GenieBen Sie die einzigartige Vielfalt der deutschen Brotkultur,
die mit ihren regionalen Spezialitten weliweit einmalig ist.
Brot vom Béckermeister - so schmeckt Heimat!

MEHR INFOS UNTER:
www.baeckerhandwerk.de

Plakat und Pokal zum 2. Tag
des Deutschen Brotes

Botschafter des Deutschen
Brotes 2014, Tim Mélzer
zusammen mit dem Présidenten
des Zentralverbandes des
Deutschen Backerhandwerks
e.V., Peter Becker
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KAPITEL 4

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk Wein-
heim e. V. ist die Bundesakademie des Béackerhand-
werks. Gemeinsam mit den sieben Landesakademi-
en in Hannover, Berlin, Dresden, Olpe, Karlsruhe,
Stuttgart und Lochham sowie den Beratungs- und
Bildungsangeboten der 16 Landesinnungsverbande
und des Zentralverbandes des Deutschen Backer-
handwerks e.V. bildet sie den ADB-Verbund. In
Weinheim finden keine tberbetrieblichen Lehrlings-
unterweisungen (ULU) statt. Die Leistungen kon-
zentrieren sich auf die Weiterbildung von Fach- und
Flhrungskraften des Backerhandwerks. AuBerdem
ist die Bundesakademie in Weinheim Ansprechpart-
ner fur Anfragen rund um das Erlernen der deut-
schen Backkunst aus dem Ausland.

FORTBILDUNGS-AKZENTE IN WEINHEIM

Im Berichtszeitraum waren die Angebote der Bun-
desakademie Weinheim einmal mehr gut gebucht.
Zahlreiche fachpraktische Seminare behandelten
Themen der Backerei- und Konditoreiproduktion
wie Brotkompetenz, Backergastronomie, Rihrku-
chen, Fillungen oder Trend-Torten. Sehr gefragt
waren auch die Veranstaltungen zu lebensmittel-
rechtlichen Themen, Hygienemanagement oder
die Spezialfortbildungen fir Teigmacher und Ofen-
fihrer. Die Schwerpunkte der Verkaufsseminare la-
gen auf Warenprasentation, Snackkompetenz, Ver-
kaufstechniken, Kaffee-Kompetenz und Nutzung
des Ladenbackofens.

Fir Fuhrungskrafte standen Seminare zu ganz-
heitlicher Fuhrung, Zeitmanagement, Control-
ling und Zukunftsstrategien auf dem Programm.
Trendthemen wie das Internet als Vertriebschance,
Food-Fotografie und Social Media sowie Spezial-
seminare fiir bestimmte Teilnehmergruppen wie
Obermeister und Ehrenamtstrager rundeten das
Angebot ab. Erstmals wurden Trendtouren nach
Hamburg und Dresden angeboten, um den Blick
in die dortigen Topbetriebe zu erméglichen. Wei-
tere Hohepunkte des Berichtsjahres waren die
zum dritten Mal stattfindende und stark besuchte
Ausbildungstagung Ausbildung 2013: Wirklichkeit
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Uber das 75-jéhrige Bestehen der Bundesakademie Weinheim freuen sich (v.l.n.r.) Direktor Bernd Kiitscher, HGF RA Amin Werner, HWK-Président Walter Tschischka,
ZV-Président und Vorstandsvorsitzender der Akademie Peter Becker, Oberbiirgermeister Heiner Bernhard und ZV-Vizeprasident Michael Wippler

— Wandel — Wege fiir das ADB-Kompetenzzentrum
Siid-West und die jahrliche Informationsveranstal-
tung Lebensmittelrecht & Praxis in Kooperation
mit dem Zentralverband.

ZUSAMMENARBEIT MIT DER DUALEN HOCH-
SCHULE BADEN-WURTTEMBERG (DHBW)

Im Jahr 2013 erhielten Bernd Kitscher und Andre-
as Houben von der Bundesakademie Lehrauftrage
der Dualen Hochschule Baden-Wirttemberg fir
den Studiengang Foodmanagement. Die beiden
Experten unterrichteten Studenten aus der gesam-
ten Lebensmittelwirtschaft (darunter GroB- und
Einzelhandel, Gastronomie, Fleischbranche, Milch-
branche usw.) am Standort Bad Mergentheim und
an der Bundesakademie Weinheim.

Studenten des 5. Semesters lernten das Thema
~Produktentwicklung® praxisnah in den Raumen
der Akademie kennen. Sie erhielten die Aufgabe,
mithilfe des Weinheimer Teams eine neue, inno-
vative Brotspezialitdt zu entwickeln, inklusive Kal-
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kulation und Marketingkonzept. Die Ergebnisse
reichten vom Borussia-Fanbrot Uber ein Krauter-
brot mit Lorbeermehl bis zum pfiffigen, mit Curry
gelb gefarbten Castor-Aktionsbrot mit dem Namen
»Marie Curry“. Die abschlieBende Prasentation in
Weinheim Uberzeugte auch die Studiengangsleite-
rin Prof. Dr. Annette Grinot.

INTERNATIONAL BAKING ACADEMY

Als zentrale Bildungseinrichtung aller Landesin-
nungsverbande und des Zentralverbandes kommt
der Bundesakademie Weinheim eine besondere Be-
deutung bei der Pflege von internationalen Kontak-
ten zu, dem durch entsprechende Angebote begeg-
net wird. So besuchten im Jahr 2013 Teilnehmer aus
27 verschiedenen Nationen die Akademie, darunter
Gruppen von Partnerschulen aus Japan und Russ-
land. Der fiinfwdchige Kurs International Baking
Academy in englischer Sprache wurde von 44 Ba-
ckerinnen und Béackern aus aller Welt belegt. Ein
besonderes Highlight war auch der Besuch und das
Seminar fir die zweitélteste Londoner Béackergilde
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Worshipful Company of Bakers. Das Interesse an
den besonderen deutschen Spezialitditen war so
hoch, dass bereits weitere Besuche in Planung sind.

JUBILAUM: 75 JAHRE BUNDESAKADEMIE
WEINHEIM

Im Sommer 2013 lud die Bundesakademie anlass-
lich ihres 75. Jubildums Absolventen friiherer Jahre
und Jahrzehnte zu einem groBen Ehemaligentref-
fen. Erfreulich viele davon folgten dem Aufruf. Der
Alteste der Runde besuchte vor 58 Jahren den
Meisterkurs. Nach der BegriiBung durch Direktor
Bernd Kiitscher und einer Hausfiihrung griindete
sich der Weinheimer Meisterkreis e.V. als Ehe-
maligenverein. Das Jubildum selbst wurde bis in
die Nacht mit einer Live-Band im Innenhof der
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Akademie gefeiert. Seitdem konnte der Weinhei-
mer Meisterkreis bereits viele weitere Mitglieder
gewinnen, darunter auch viele, die im Ausland,
von Island bis Australien, leben. Am Jahrestag der
Grindung im Jahr 1938, am 8. Dezember 2013, fei-
erte die Bundesakademie offiziell ihr 75. Jubilaum
mit 75 Ehrengasten. Der Festakt wirdigte die Be-
deutung der Akademie als weltweiter Botschafter
flr Weinheim und fiir das Handwerk unseres Lan-
des. Zu den Ehrengdsten zéhlten der Ehrenpréasident
des Backerhandwerks, Hans Bolten, das komplette
Prasidium des Backerhandwerks, Vertreter aller
Landesverbande, die Professoren des wissenschaft-
lichen Beirats der Akademie, die Direktoren der
BAKO-Zentralen, zahlreiche Bildungspartner sowie
langjahrige Wegbegleiter wie der ehemalige Schul-
leiter Klaus Kopf.
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WEITERE AUFGABEN

Zu den Aufgaben der Bundesakademie, jenseits von
Fortbildungen, gehort die Organisation und Durch-
fiihrung von Wettbewerben fiir die Backbranche.
Dazu zahlt auch die Deutsche Meisterschaft der
Béckerjugend, die seit Uber 50 Jahren jéhrlich an
der Bundesakademie durchgefiihrt wird. Teilnahme-
berechtigt sind die jeweils besten Backergesell(inn)
en und Backereifachverkaufer/-innen eines Ab-
schlussjahrgangs, die sich zuvor in regionalen Wett-
bewerben auf Kammer- und Bundeslandebene qua-
lifizieren. Die beiden Erstplatzierten der Deutschen
Meisterschaft werden vom Weinheimer Team zu-
dem auf die Europameisterschaft der Backerjugend
vorbereitet. Dort belegten sie 2013 einen hervorra-
genden dritten Platz. Auch die Betreuung der Ba-
ckernationalmannschaft gehdrte zu den Aufgaben.

Besonderes Augenmerk verdient auch das Projekt
des Zentralverbandes, die Deutsche Brotkultur in
die UNESCO-Liste des immateriellen Kulturerbes
der Menschheit aufnehmen zu lassen. Hier wirkte
die Bundesakademie Weinheim im Berichtszeit-
raum intensiv mit. Die Unterstitzung reichte von
der fachlichen Durchsicht des Deutschen Brotre-
gisters mit Uber 3.000 Brotspezialitdten lber die
Beteiligung am offiziellen Bewerbungsfilm und dem
Antrag selbst, bis hin zu begleitenden Pressemal-
nahmen, die in hochwertige Berichte mindeten -
zum Beispiel in den ARD Tagesthemen.

AKTIVITATEN IM ADB-VERBUND

Der ADB-Verbund umfasst die Fortbildungs- und Be-
ratungsaktivitaten aller Backerverbande und deren
Fachschulen. Die Angebote und Initiativen der ande-
ren ADB-Partner im Berichtszeitraum im Uberblick:

An der ADB Berlin-Brandenburg konnte im Be-
richtszeitraum berufsbegleitend ein Backermeis-
tervorbereitungslehrgang in den Teilen 1-IV und
ein Fortbildungskurs fir Verkaufsleiterinnen im
Nahrungsmittelhandwerk, Bereich Backerei, be-
sucht werden. In den Monaten Juni bis September
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fand ein Vollzeit-Backermeistervorbereitungslehr-
gang in vier Teilen statt. Neben Uberbetrieblichen
Lehrlingsunterweisungen in allen drei Lehrjahren
fur Backer/-innen und Fachverkdufer/-innen bot
die ADB BB spezielle fachpraktische Workshops
im Rahmen der Weiterbildung an und fiihrte zahl-
reiche BerufsorientierungsmaBnahmen durch. Die
Fachlehrer waren in verschiedenen Handwerksbé-
ckereien als Fachberater fur diverse Themen im
AuBeneinsatz. Der fachliche Austausch mit unter-
schiedlichen Landern, speziell Frankreich, wurde
intensiviert.

Die Wiirttembergische Backerfachschule in Stutt-
gart flihrte im vergangenen Jahr Fachseminare in
den eigenen Raumlichkeiten wie auch in Betrieben
durch. Teilnehmern des Vollzeitmeisterkurses bot
sich im Anschluss die Mdglichkeit der Fortbildung
zum Betriebswirt des Handwerks. Darlber hinaus
standen Kurse zur tGberbetrieblichen Ausbildung fir
Backer/-innen und Béckereifachverkaufer/-innen
im wurttembergischen Verbandsgebiet auf dem
Programm.

Die Akademie verflgt lber zwei Backstuben, eine
Konditorei, eine Snack-Kiiche, zwei Seminar- und
Unterrichtsrdaume sowie ein Verkaufsstudio.

In seinen modern eingerichteten Backstuben und
Lehrrdumen fuhrt der Foérderring des Hessischen
Béckerhandwerks e. V. in Weiterstadt und Kassel
die gesamte Uberbetriebliche Lehrlingsunterwei-
sung fiir Hessen durch. Hinzu kommen die Betriebs-
beratung und die Betreuung von ERFA-Kreisen.
Durch Beschluss der Mitgliederversammlung wurde
der Name geéndert in Akademie Deutsches Backer-
handwerk Sldwest e.V. und das Tatigkeitsgebiet
auf das Bundesland Rheinland-Pfalz ausgedehnt. Im
Jahr 2013 begann man auBerdem mit dem Neubau
der Schulungsrdaume in Kassel.

Die Zentrale Aufgabenkommission der ADB, de-
ren Geschaftsfihrung beim BIV Hessen liegt, iber-
mittelte den beteiligten Verbdnden im Berichts-
zeitraum 5.968 Aufgabensatze fiir die schriftlichen
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Abschlusspriifungen im Backerhandwerk sowie
3.161 Aufgabensatze flr die Zwischenprifungen.
Derzeit beteiligen sich die Verbande Baden, Berlin-
Brandenburg, Hessen, Niedersachsen, Rheinland,
Sachsen-Anhalt, Thiringen, Westfalen-Lippe und
Wiirttemberg an der Zentralen Aufgabenkommissi-
on. Im Januar 2013 fand turnusgemanB die Sitzung
der 30 Delegierten zur Abstimmung der Aufgaben
in Weinheim statt.

Das ADB-Kompetenzzentrum Siid-West, beste-
hend aus den Landesinnungsverbanden Hessen,
Baden, Wiirttemberg, Stidwest und Saarland sowie
der Bundesakademie Weinheim fiihrte im Jahr 2013
- wie jedes Jahr - eine betriebswirtschaftliche Ta-
gung durch.

Der Béacker-Innungs-Verband Siidwest veranstal-
tete im Berichtszeitraum mehrere Seminare zu den
Themen Ausbildung, Verkauf und Motivation, Unter-
nehmensnachfolge sowie Kalkulation.

Durch Beschluss der Mitgliederversammlung trat
der Verband der Akademie Deutsches Backer-
handwerk Siidwest e. V. bei, um zukiinftig die Aus-
und Weiterbildung tber diesen Verein abzuwickeln.

Der Béackerinnungsverband Saarland e. V. veran-
staltete im Jahr 2013 neben Seminaren zu laktose-
freien Backwaren, zur Lebensmittelhygiene (zum
Beispiel auch im Bereich Schlagsahneherstellung),
Fortbildungen zu den Themen ,Souveraner Umgang
mit Stress und Zeit* und ,Verkaufstechniken®.

Die Akademie des Norddeutschen Béackerhand-
werks in Hamburg fihrt neben den Uberbetrieb-
lichen Unterweisungen verschiedene Sonder-
programme fir Jugendliche, die Ausbildung zum
Fachpraktiker, Vorbereitungskurse fiir ungelernte
Verkaufer und Verkduferinnen auf die externe Pri-
fung und seit Oktober 2013 die Vorbereitung auf
die Meisterprifung Teil 1 und Teil 2 durch. Neben
der regularen Ausbildung zum/zur Backer/-in oder
Fachverk&ufer/-in betreut und unterstitzt die Aka-
demie derzeit 48 Auszubildende in integrativer oder
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kooperativer Ausbildung auch pédagogisch. Dari-
ber hinaus untersttitzt sie die Betriebe wahrend der
Lehrzeit und bei sozialen Problemen mit Auszubil-
denden. Ausbildungsbegleitende Hilfen fiir Auszu-
bildende, Unterstiitzung bei der Personalentwick-
lung in den Betrieben und verschiedene Seminare
runden das Programm ab.

Der Verband des Rheinischen Biackerhandwerks
fihrte im vergangenen Jahr zahlreiche praxisori-
entierte Fachseminare durch. Hinzu kamen Ver-
kaufstrainingsseminare bei etlichen Backereien vor
Ort. Stark nachgefragt wurden auch die Testkaufe
und die Filialbewertungen. AuBerdem umfasste das
umfangreiche Serviceprogramm drei GroBveran-
staltungen flr die Betriebswirtschaft, die Berufsbil-
dung und das Marketing mit fast 200 Teilnehmern.
Von der intensiven und erfolgreichen Betreuung
des Verbandes profitierten auch die insgesamt
11 ERFA-Kreise.

Die ADB-Bidckerfachschule Hannover verfiigt
nach umfangreichen Umbau- und Modernisie-
rungsmaBnahmen Uber zwei voll ausgestattete
Lehrwerkstatten mit neuer Technik, einen Horsaal
fur theoretischen Unterricht und einen teilbaren
Multifunktionsraum mit Verkaufsbereich. Ausge-
stattet mit modernster Prasentationstechnik macht
das Lernen hier nicht nur den Schiilern SpaB. Olaf
Schoppe als neuer Schulleiter kann sich dabei auf
die Erfahrung seines Stellvertreters Karsten Bor-
mann (Betriebswirt HwK) und den Esprit der beiden
jingeren Fachlehrer Marcel Engelke und Martin
Walbers (beide Lebensmitteltechniker) verlassen.
Die Schule bietet zurzeit zwei Meistervorberei-
tungskurse an und bildet um die 600 Lehrlinge im
Jahr aus. Neue Angebote in Form von Tagessemina-
ren runden das neue Gesamtbild ab.

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V. flihrte 2013 die Uberbetriebliche
Lehr-unterweisung fur das erste Lehrjahr in den
Berufen Backer/-in und Fachverkaufer/-in
Lebensmittelhandwerk - Schwerpunkt Béackerei -
neu ein. Die friihe Heranfiihrung an {iberbetriebliche
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Lehrinhalte, vor allem im fachpraktischen Bereich,
bedeutet einen splrbaren Anstieg der Ausbil-
dungsqualitat. Neben vielfaltigen Weiterbildungs-
angeboten mit den Schwerpunkten Verkauf und
Betriebsorganisation standen zahlreiche fachprak-
tische Seminare im Mittelpunkt.

Die Erste Deutsche Béckerfachschule Olpe fiihr-
te im Berichtszeitraum ganzjahrig Uberbetriebliche
Unterweisungen der Backer/-innen und Bécke-
reifachverkaufer/-innen und zwei Lehrgédnge zur
Meistervorbereitung durch. Hinzu kamen ein Zertifi-
katslehrgang zum/zur Filialmanager/-in im Backer-
handwerk und zwei Vorbereitungskurse auf die ,,Ex-
ternenpriifung® fir Fachverkaufer/-innen - besser
bekannt unter der Bezeichnung ,,Schwiegertdchter-
Seminare“. Weitere Seminare wie ,Hygiene- und

Kennzeichnungsworkshop®, ,Kremkocher in der
Backerei, ,Bake & Click®, ,Holzofenbacken®, , Su-
per Brot durch Aroma- und Frischetechnologie® und
firmeninterne Schulungen ,,1x1 des Verkaufs (ADB)“
fanden groBen Zulauf und bekamen sehr positives
Feedback.

Die Badische Béackerfachschule in Karlsruhe-
Durlach als Schulungsstatte des Béackerinnungs-
verbandes Baden e. V. setzt einen Schwerpunkt auf
berufsbegleitendes Lernen. In diesem Zusammen-
hang bot sie im Berichtszeitraum sowohl praktische
Backseminare als auch betriebswirtschaftliche Se-
minare und Verkaufsseminare an. Zahlreiche Tagun-
gen zu Fachthemen und Vortrége in den Innungen
erganzten das Bildungsangebot. Die Teile | und I
der Meisterausbildung fanden in Nachmittagskur-
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sen in Teilzeit statt. Ab dem Schuljahr 2014 wird ein
Lehrgang fur Verkaufsleiter/-innen, gleichfalls in
Teilzeit, angeboten. Wie schon in den vergangenen
Jahren wurde die Lehrbackstube auch im Berichts-
zeitraum weiter modernisiert.

Die Akademie des bayerischen Backerhandwerks
in Lochham fiihrte im Berichtszeitraum Kombikurse
zur Doppelqualifikation Meister und Betriebswirt
des Handwerks, Uberbetriebliche Unterweisungen,
fachspezifische Seminare, Verkaufskurse und Zer-
tifikatslehrgange inklusive dazugehoriger Updates
durch. Zu den Themen der Kurzseminare gehorten
Teigmacher, Sauerteig, Backen mit Urgetreide, Plun-
der und Croissants, Kremkocher, Snack-Coaching
»cool & hot* sowie ,Mentalitatsorientierte Perso-
nalfiihrung®, ein Verkauf-Basisseminar und ein Fili-
alleiter-Seminar mit dem Schwerpunkt Mitarbeiter.
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FAZIT

Mit den Bildungsleistungen der Bundesakademie
Weinheim und den Bildungspartnern im ADB-Ver-
bund ist das deutsche Backerhandwerk im Bereich
der Aus- und Weiterbildung bestens aufgestellt. Die
gemeinsame Seminardatenbank, die im Internet
unter www.akademie-baeckerhandwerk.de zu
finden ist, bietet den Unternehmern und Mitarbei-
tern des Backerhandwerks eine breite, bundesweite
Ubersicht liber das gesamte Weiterbildungsange-
bot der ADB.
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KAPITEL 5

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e. V. ist Mitglied in verschiedenen nationalen
und internationalen Verbanden. Die wichtigsten da-
von sind:

5.1 National

ZDH/UDH

Im Zentralverband des Deutschen Handwerks e. V.
(ZDH) sind die 53 Handwerkskammern, 36 Zentral-
fachverbande des Handwerks sowie bedeutende
wirtschaftliche und wissenschaftliche Einrichtungen
des deutschen Handwerks vertreten. Der Zusam-
menschluss dient der einheitlichen Willensbildung
in grundsatzlichen Fragen der Handwerkspolitik und
vertritt die Interessen des Handwerks gegenuber
Bundestag, Bundesregierung, der Europaischen
Union und internationalen Organisationen. Der Zen-
tralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V.
stellt mit Peter Becker, Thomas Zimmer und Peter
DreiBig drei Prasidiumsmitglieder.

Die Zentralfachverbande des deutschen Hand-
werks bilden auBerdem gemeinsam den Unter-
nehmerverband Deutsches Handwerk (UDH), der
die fachlichen, beruflichen, wirtschaftspolitischen,
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sozialpolitischen und kulturellen Belange der ihm
angehorenden Mitgliedsverbéande vertritt.

DIE IMAGEKAMPAGNE DES HANDWERKS

Seit 2010 wirbt eine bundesweite Imagekampagne
fur ,Das Handwerk. Die Wirtschaftsmacht von ne-
benan.“ Sie informiert die Offentlichkeit und wendet
sich darUber hinaus gezielt an Jugendliche, die po-
tenziellen Handwerksmeister von morgen.
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Sie werden mit Werbespots und Plakaten, unter-
haltsamen Internetfilmen, originellen Werbemitteln
sowie spannenden Wettbewerben und Aktionen
Uber die vielfaltigen Karrieremdoglichkeiten und at-
traktiven Berufsbilder informiert. Auch das Backer-
und Konditorenhandwerk ist auf zwei Kampagnen-
motiven prasent. Diese lauten: ,Ich mache nicht
satt. Ich mache selig.“ (Konditoren) und ,Ich backe
keine Brétchen. Ich arbeite am perfekten Morgen.*
(Backer).

Bécker und Konditoren, die die Kampagne fiir sich
nutzen wollen, finden den Leitfaden ,In fiinf Schrit-
ten zum Kampagnenmeister unter www.zdh.de/
service/imagekampagne-handwerk.html. Das
Kampagnenmaterial steht unter www.kampagnen-
material.handwerk.de zum Download bereit.

DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELHANDWERK

Im Méarz 2012 vereinbarten die Fachverbande des
Lebensmittelhandwerks auf der Internationalen
Handwerksmesse in Minchen eine engere Zu-
sammenarbeit. Gemeinsames Ziel ist die Stérkung
ihrer Bedeutung als wichtige Akteure der Lebens-
mittelkette und Erndhrungswirtschaft. Mit dem Zu-
sammenschluss unter dem Namen ,Das Deutsche
Lebensmittelhandwerk® soll den handwerklichen In-
teressen ein groBeres Gewicht in Politik und Offent-
lichkeit verliehen werden, gerade im Bereich des
Verbraucherschutzes und des Lebensmittelrechts.

Zur Arbeitsgemeinschaft zéhlen der Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e.V., der
Deutsche Konditorenbund, der Deutsche Fleischer-
Verband, die Privaten Brauereien Deutschland, der
Bundesverband der italienischen Speiseeisherstel-
ler (UNITEIS) und der Verband Deutscher Muhlen.

DACHVERBANDE
Geschéftsbericht 2013-2014



Zum Sprecher wurde Peter Becker, Prasident des
Zentralverbandes des Deutschen Béckerhand-
werks, gewahlt. Der Zusammenschluss hat es sich
zur Aufgabe gemacht, insbesondere die Themen
der kleinen und mittelstdndischen Lebensmittelge-
werke starker in den Fokus zu riicken. Dazu zahlen
nicht nur die anstehenden Regelungen zur Allergen-
kennzeichnung von loser Ware oder Auslobungen
regional hergestellter Lebensmittel, sondern auch
Besonderheiten von steuerlichen oder gebihren-
spezifischen Abgabenregelungen von kleinen und
mittleren Unternehmen (KMU).

BUND FUR LEBENSMITTELRECHT UND
LEBENSMITTELKUNDE

Der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde e.V. (BLL) ist der Spitzenverband der deut-
schen Lebensmittelwirtschaft. Zu seinen Mitglie-
dern zahlen rund 500 Verbande und Unternehmen
entlang der gesamten Lebensmittelkette - Indust-
rie, Handel, Handwerk, Landwirtschaft und angren-
zende Bereiche - sowie zahlreiche Einzelmitglieder.
In zwei Biros in Berlin und Brissel arbeiten Juristen
und Naturwissenschaftler interdisziplindr zusam-
men, um den komplexen Fragestellungen rund um
Lebensmittel kompetent und umfassend zu begeg-
nen. Darliber hinaus verfligt der BLL tUber zahlreiche
Informationskanédle auf nationaler, europaischer
und internationaler Ebene und steht in stdndigem
aktiven Austausch mit der Politik, mit Behorden,
wissenschaftlichen Instituten, Unternehmen und
Verbanden. Ein wissenschaftlicher Beirat steht ihm
als beratendes Gremium zur Seite.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werks e.V. ist mit Hauptgeschaftsfihrer Amin Wer-
ner und Rechtsanwalt Daniel Schneider in diversen
Fachausschissen sowie im Rechtsausschuss ver-
treten. Zudem ist Vizeprasident Michael Wippler
Mitglied des BLL-Kuratoriums. Prasident Heinz-
Werner Siiss vom Deutschen Fleischerverband ver-
tritt die Interessen des Lebensmittelhandwerks im
Vorstand des BLL.
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DIE LEBENSMITTELWIRTSCHAFT E. V.

Seit seiner Griindung im Jahr 2012 hat sich der
Verein ,Die Lebensmittelwirtschaft e.V.“ mit Sitz
in Berlin der sachgerechten Darstellung der Erzeu-
gung von Lebensmitteln verschrieben und infor-
miert die Verbraucher zu deren handwerklicher und
industrieller Verarbeitung und Zusammensetzung.
Trager und Grindungsmitglieder des Vereins, in
dem sich erstmals alle Vertreter der Branche von
der Erzeugung bis zum Handel zusammengefunden
haben, sind der Deutsche Raiffeisenverband e.V.
(DRV), der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebens-
mittelkunde (BLL), der Bundesverband des Deut-
schen Lebensmittelhandels (BVL), die Bundesverei-
nigung der Deutschen Lebensmittelindustrie (BVE),
der Deutsche Bauernverband (DBV), der Deutsche
Raiffeisenverband (DRV), die Handelsvereinigung
fur Marktwirtschaft (HfM) und der Unternehmer-
verband Deutsches Handwerk (UDH).

Amin Werner, Hauptgeschaftsfiihrer des Zentral-
verbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V.,
vertritt den Zentralverband im Arbeitskreis Kommu-
nikation. Prasident Becker vertritt das Lebensmit-
telhandwerk im erweiterten Vorstand.

5.2 International

UIBC (INTERNATIONALE BACKER- UND
KONDITORENVEREINIGUNG)

Die Griindungsurkunde der UIBC - Internatio-
nal Union of Bakers and Confectioners - wurde
im Rahmen des UIB-Kongresses in Granada vom
13. bis 16. September 2013 von allen anwesenden
Mitgliedern unterzeichnet. Vorangegangen waren
entsprechende Beschllisse auf dem Kongress der
UIB in Casablanca im Marz 2013 und auf dem Kon-
gress der UIPCG in Hamburg im Januar 2013. Die
beiden Vorgéngerverbdnde UIB und UIPCG I6sten
sich zum 1. Januar 2014 auf.
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Die UIBC, der gemeinsame Weltverband der Backer
und Konditoren mit Generalsekretariat in Madrid,
ist der Zusammenschluss der Berufsverbande der
Bécker und Konditoren von 39 Mitgliedsverbanden
aus 34 Staaten weltweit. Zu ihren Aufgaben gehort
die Mitgliederberatung, die Vertretung gegeniber
internationalen Behorden und Organisationen und
die Verteidigung der gemeinsamen kulturellen, wirt-
schaftlichen und sozialen Interessen. AuBerdem
stehen Fragen zu Berufsausbildung, Technik, Qua-
litat, Verkauf und Steuerwesen im Fokus. Die UIBC
bietet eine Informationsplattform und unterstiitzt
und veranstaltet Berufswettkampfe fiir die Backer-
jugend. Peter Becker, Prasident des Zentralverban-
des des Deutschen Backerhandwerks e. V. ist seit
2008 auch UIB-Prasident und damit seit der Grin-
dung UIBC-Préasident.

CEBP (EUROPAISCHER DACHVERBAND DES
BACKER- UND KONDITORENHANDWERKS)

Die Confédération Européenne des Organisations
Nationales de la Boulangerie et de la Patisserie
(CEBP) wurde 1987 in London gegriindet. Als Spit-
zenverband des Europdischen Béackerhandwerks
reprasentiert sie Uber 190.000 kleine und mittel-
standische Handwerksbetriebe mit tber 1,9 Mio.
Beschéftigten in allen Mitgliedstaaten der EU. Die

DER VORSTAND CEBP

CEBP ist gemeinniitzig und vertritt die wirtschaft-
lichen, kulturellen, sozialen, wissenschaftlichen,
praktischen und technischen Interessen der natio-
nalen Organisationen des Béacker- und Konditorge-
werbes gegeniber den européischen Institutionen,
dem Europédischen Parlament, dem Rat und der
Wirtschaft. In Fragen der Bildung und Ausbildung
ubt die CEBP eine koordinierende Funktion aus.

HIGH-LEVEL-FORUM

Durch Beschluss der Kommission vom 19. Dezem-
ber 2012 wurde das Mandat des Hochrangigen
Forums fiir die Verbesserung der Funktionsweise
der Lebensmittelversorgungskette bis zum 31. De-
zember verlangert. Damit konnte es seine Arbeit,
die es im Sommer 2010 aufgenommen hatte, un-
unterbrochen fortsetzen. Das Forum wird unter der
Schirmherrschaft von Kommissions-Vize-Prasident
Antonio Tajani (Industrie und Unternehmertum) ge-
leitet. Beamte aus anderen Generaldirektionen der
Europdischen Kommission werden zu verschiede-
nen Themen eingeladen.

Die Aufgabe des Hochrangigen Forums ist es, die
Kommission bei der Gestaltung der Industriepoli-
tik im Lebensmittelbereich zu unterstiitzen. Dabei
verfolgt es zum einen die Umsetzung der Empfeh-

| Jos den Otter Prasident
~ I Président des niederlandischen Backerverban-
"L | desNBOV

Peter Becker Vizeprésident
| Prasident des Zentralverbandes des Deutschen

Backerhandwerks e. V. und Préasident der UIBC

Carsten Wickmann Vorstand
Geschéftsfiihrer Confederation of Masterba-

kers and Confectionaries of Denmark

. Michalis Mousius Vorstand
- Prasident des griechischen Backerverbandes,

- Hellenic Federation of Bakers
José Maria Fernandez del Vallado Vorstand

Generalsekretar des spanischen Backerverban-
des CEOPAN und Generalsekretar der UIBC

Amin Werner Generalsekretar
== | Hauptgeschéftsfiihrer des Zentralverbandes

des Deutschen Backerhandwerks e. V.
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lungen der Hochrangigen Gruppe fiir die Wettbe-
werbsfahigkeit der Lebensmittelindustrie, die durch
den Beschluss 2008/359/EU der Kommission ein-
gesetzt wurde, und zum anderen die Umsetzung
der Initiativen, die die Kommission in ihrer Mittei-
lung ,Die Funktionsweise der Lebensmittelversor-
gungskette in Europa verbessern“ (KOM(2009) 591
endg.) vorgeschlagen hat. Ein Abschlussbericht des
Forums wird fiir Herbst 2014 erwartet.

Momentan setzt sich das Hochrangige Forum aus
21 Fachministern der Mitgliedstaaten, zehn Ver-
tretern von Unternehmen der Lebensmittelindust-
rie und des Lebensmittelhandels, sechs Vertretern
der Industrie, acht Nicht-Regierungsorganisatio-
nen, einem Vertreter einer europaischen Gewerk-
schaftsorganisation und einem Entsandten des
norwegischen Ministeriums fir Landwirtschaft
und Lebensmittel als Beobachter zusammen. Peter
Becker, Prasident des Zentralverbandes des Deut-
schen Backerhandwerks e. V., reprasentiert in die-
sem Gremium die Union Européenne de L'Artisanat
et des Petites et Moyennes Entrerprises (UEAP-
ME). Diese vertritt die Interessen des Handwerks
sowie der kleinen und mittleren Unternehmen bei
den Institutionen der Europaischen Union, die nach
Schéatzungen der Europadischen Kommission 95 % al-
ler Betriebe ausmachen und denen rund ein Viertel
aller Beschaftigten in der Europaischen Union zuzu-
rechnen ist.

Die Arbeit des Hochrangigen Forums wird in der so-
genannten Sherpa-Gruppe vorbereitet und beglei-
tet, in die jedes Mitglied einen Vertreter entsendet.
UEAPME wird durch Rechtsanwalt Amin Werner,
Hauptgeschaftsfiihrer des Zentralverbandes, ver-
treten. Die Sherpa-Gruppe trifft sich etwa alle drei
bis vier Monate - abhéngig von den aktuellen The-
men - und bereitet die Diskussionen und Positions-
papiere fiir das Hochrangige Forum vor.

Einen nicht unerheblichen Teil seiner Arbeit widmet
die Hochrangige Gruppe dem Thema des redlichen
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Geschéftsverkehrs in der Lebensmittelkette und
der Verhinderung unlauterer Geschéftspraktiken.
Das Forum tauschte sich tber bestehende Prakti-
ken der Mitgliedstaaten und der Industrie aus und
diskutierte weitere Schritte. Mittlerweile haben
rund 90 Unternehmen eine eigene Initiative zur
Bekampfung unlauterer Handelspraktiken auf den
Weg gebracht - die Food-Supply-Chain-Initiative.
Die Mitglieder der Initiative unterstellen sich frei-
willig einem Regime vorbildlicher Handelspraktiken,
welche von besonderen Schlichtungsmechanismen
in Streitfallen flankiert werden. Bislang haben sich
716 Gesellschaften der Initiative angeschlossen.
Derzeit werden rechtlich verbindliche Durchset-
zungsmechanismen kontrovers diskutiert. Der
Zentralverband des Deutschen Handwerks spricht
sich gegen die Einflihrung solcher verpflichtenden
Mechanismen aus. Die Europaische Kommission
will noch in diesem Jahr eine Einschatzung zu den
moglichen nachsten Schritten in diesem Bereich
abgeben.

Einen weiteren Schwerpunkt setzte die Europaische
Kommission im Bereich des Birokratieabbaus (Re-
gulatory Fitness and Performance Programme, RE-
FIT). Ressortiibergreifend evaluiert die Europaische
Kommission derzeit die birokratischen Lasten, die
sich aus dem bestehenden européaischen Regelwerk
ergeben. Im Bereich des Lebensmittelrechts wird
die EU-Basis-Verordnung zum allgemeinen Lebens-
mittelrecht Nr. 178/2002 evaluiert. Die Kommissi-
on hat hierzu eine Studie in Auftrag gegeben. Der
Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks
e.V. setzt sich fur eine besondere Beachtung der
Belange von KMU im Lebensmittelbereich ein. Die
Ergebnisse der Studie sollen bis 2015 verdffentlicht
werden.
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KAPITEL 6

6.1. Institut fur die

Qualitatssicherung von
Backwaren (I0Back)

QUALITATSPRUF- UND BERATUNGSDIENST

Das Institut fir die Qualitatssicherung von Backwa-
ren (IQBack) ist ein Dienstleister fiir die deutschen
Backerinnungen. Es bewertet softwareunterstiitzt
Brote, Kleingebacke und feine Backwaren wie z.B.
Stollen. Die teilnehmenden Innungsmitglieder nut-
zen die Leistungen des IQBack als freiwillige Selbst-
kontrolle und als werbewirksames Qualitatssiegel.
Mit ,,sehr gut“ und ,,gut® pramierte Backwaren emp-
fiehlt die Internetseite des IQBack unter www.brot-
test.de sowie die kostenfreie App fiir Smartphones
(Suchbegriff in den App-Stores: ,,brot-test®).

(] e [w]
T
WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

Der wissenschaftliche Beirat hat die Aufgabe, die
Arbeit des IQBack-Institutes fachlich zu begleiten
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und weiterzuentwickeln. Er verantwortet auch die
Qualitat der Prifergebnisse, die durch die Unter-
schrift des Beiratsvorsitzenden auf jedem Zertifikat
bestatigt wird.

Dem wissenschaftlichen Beirat gehéren an:

Prof. Dr. Thomas Becker TU Miinchen
Vorsitzender des Beirates

Prof. Dr. Meinolf G. Lindhauer

Max Rubner-Institut, Detmold

Prof. Dr. Dr. Friedrich Meuser TU Berlin
Prof. Michael Kleinert

ZHAW Wadenswil/Schweiz

Prof. Dr. Peter Stehle Rheinische Friedrich-
Wilhelms-Universitat Bonn

Prasident Peter Becker Zentralverband
Hauptgeschaftsfihrer Amin Werner
Zentralverband

Direktor Bernd Kiitscher
Bundesakademie Weinheim/IQBack

Im Jahr 2013 hat der wissenschaftliche Beirat drei-
mal getagt.
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PRUFKRITERIEN

Bei ihren anonymen Tests bewerten die Sachver-
standigen des IQBack sechs Kriterien:

Form und Aussehen

Oberflachen- und Krusteneigenschaften
Lockerung und Krumenbild

Struktur und Elastizitat

Geruch

Geschmack und Aroma

Eine speziell fiir das 1QBack entwickelte Prifsoft-
ware ermittelt zudem sofort Vorschlage zur weite-
ren Verbesserung der Produktqualitét. Ergibt die
Qualitatsprifung mindestens 90 von 100 Punkten,
so wird das Produkt mit ,,gut* ausgezeichnet, bei
100 Punkten mit ,sehr gut® Schafft ein Produkt
drei oder mehr Jahre in Folge ein ,sehr gut®, erhalt
es die begehrte Goldauszeichnung fir langjahrig
hochste Qualitat.

Brot-Prifungen 2013

gesamt Goldauszeichnung sehr gut
13.389 477 6.356
100,00% 3,5% 47,00%
Brotchen-Priifungen 2013
gesamt Goldauszeichnung sehr gut
4.108 132 2.180
100,00% 3,2% 53,00%
Stollen-Priifungen 2013
gesamt Goldauszeichnung sehr gut
2.818 101 1.362
100,00% 3,6% 48,00%

ERGEBNISSE 2013

Immer mehr Backereien nutzen die Innungsbrot-
prifung, um die Qualitat ihrer Backwaren fiir einen
geringen Kostenbeitrag professionell bewerten zu
lassen. Drei hauptberufliche Qualitatsprifer und
zahlreiche nebenberufliche Sachverstindige be-
gutachteten fiir das IQBack-Institut im Jahr 2013
Uber 20.000 Produkte. Weil sich oft nur die besten
Backereien mit ihren hochwertigsten Produkten an
den freiwilligen lQBack-Qualitatspriifungen ihrer
Béckerinnung beteiligen, waren die Ergebnisse auch
im Jahr 2013 auBerordentlich positiv.

OFFENTLICHKEITSARBEIT

Fir Innungsbéacker bietet die Teilnahme an der
Qualitatsprifung einen echten Mehrwert. Mehr
als 70% aller Qualitatspriifungen 2013 fanden im
offentlichen Raum statt, zum Beispiel in Einkaufs-
zentren, Banken oder auf Marktplatzen.

gut befriedigend nicht pramiert
5.302 1.559 172
40% 12,00% 1,00%
gut befriedigend nicht pramiert
1.587 318 23
39,00% 8,00% 1,00%
gut befriedigend nicht pramiert
1.156 275 25
41,00% 10,00% 1,00%
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Fast immer berichten die regionalen Medien und
leisten dadurch kostenlos wertvolle Offentlich-
keitsarbeit fiir die Betriebe. Interessierte Leser
oder Horer konnten die Ergebnisse auf der Inter-
netseite www.brot-test.de einsehen und nachle-
sen, was den positiven Effekt der Prifung fir die
Teilnehmer zusatzlich verstarkt.

Auf der Brot-Test-Seite finden die Verbraucher au-
Berdem den Backerei-Finder, der ihnen die Suche
nach gepriftem Brot erleichtert. Ihn gibt es seit Ap-
ril 2013 auch als kostenfreie App fiir Smartphones.
Die App wurde im Mai 2014 aufgrund groBer Daten-
mengen und entsprechend langer Ladezeiten noch-
mals komplett neu programmiert. Die neue App ist
deutlich schneller und leistungsfahiger. Selbst iiber-
regionale Medien berichteten regelméaBig Uber das
IQBack und den Béckerei-Finder. Weil das pramier-

te Brot auch in Filialen zu finden ist, lohnt es sich flr
die ausgezeichneten Backereien, auch deren Adres-
sen einzugeben.

In Bayern, Rheinland-Pfalz und Nordrhein-Westfalen
erhalten die besten Betriebe zudem einen Ehren-
preis ihrer Landesregierung. Weitere Bundeslander
beabsichtigen nachzuziehen. Grundvoraussetzung
fur diese Auszeichnungen ist die konstante Teilnah-
me an den IQBack-Priifungen, die dadurch fiir die
Betriebe noch einmal an Attraktivitadt gewinnt.

Detaillierte Informationen finden Sie auf der Inter-
netseite www.brot-test.de
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6.2 Zusatzversorgungs-

kasse fur die Beschaftigten

des Deutschen
Backerhandwerks VVaG

Im Jahr 2002 versténdigten sich die Tarifvertrags-
parteien Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e.V. und Gewerkschaft Nahrung-Ge-
nuss-Gaststatten (NGG) auf die Einrichtung einer
veranderten betrieblichen Altersvorsorge im Ba-
ckerhandwerk anstelle der seit 1970 bestehenden
Zusatzversorgungskasse (ZVK). Ausloser dafir
war das neu in Kraft getretene Altersvermdgens-
gesetz. Seit dem 1. Januar 2003 sind die Betriebe
des deutschen Backerhandwerks von ihrer bis da-
hin bestehenden Beitragspflicht an die ZVK befreit.
Die Zusatzversorgungskasse befindet sich seit
dem 1. Januar 2003 in Abwicklung, steht aber in
der gesetzlichen Verpflichtung, alle bis zu diesem
Zeitpunkt erworbenen unverfallbaren Anwartschaf-
ten zu bedienen. Die dafiir notwendigen Voraus-
setzungen sind in der von der Bundesanstalt fur
Finanzdienstleistungsaufsicht (BaFin) genehmigten
Satzung sowie den gleichfalls genehmigten Allge-
meinen Versicherungsbedingungen (AVB) geregelt.

BESTANDSENTWICKLUNG

Im Januar 2013 hatten 18.061 Personen Rentenan-
spriiche an die ZVK, zu denen im Laufe des Jahres
366 hinzukamen, wahrend 840 verstarben oder durch
Anderungen der Rechtsgrundlage wegfielen. Von der
durch die Mitgliederversammlung am 18. Mai 2011
beschlossenen Anderung des § 1 Abs. 3 AVB, nach
der Beihilfen zur Altersrente bis zu einer Hohe von
15,00 € monatlich abgefunden werden kénnen, ha-
ben 2013 142 Rentenempfanger Gebrauch gemacht.

Die Zahl der Rentner am 31. Dezember 2013 belief
sich auf 17.587, davon 11.927 Frauen und 5.660
Manner. 17.064 Rentner waren Empfanger von Al-
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tersruhegeld, 523 bezogen eine Rente wegen voller
Erwerbsminderung. Insgesamt wurden im Jahre 2013
Rentenzahlungen in Hohe von 6.581.442,72 € geleis-
tet. Der fir die Abfindungsleistung benétigte Betrag
belief sich auf 193.311,93 €.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2014

Am 27. Mai 2014 fand in Bonn die Mitgliederver-
sammlung der ZVK statt. Der von der VRT ADVISA
Revisions- und Treuhandgesellschaft AG Wirt-
schaftsprifungsgesellschaft geprifte Jahresab-
schluss mit Bilanz zum 31. Dezember 2013 sowie
die Gewinn- und Verlustrechnung fiir die Zeit vom
1. Januar bis zum 31. Dezember 2013 lag der Mit-
gliederversammlung zum Beschluss vor und wurde
einstimmig genehmigt.

AuBerdem wurde beschlossen, die in § 1 (Leis-
tungsgewahrung) Nr. 5, letzter Absatz festgehalte-
ne Absenkung fir die ab dem 1. Januar 2004 einge-
tretenen Versicherungsfille fir die Jahre 2015 und
2016 um jahrlich 2,9 % auszusetzen.

Ferner fand eine Ergédnzungswahl zum Aufsichtsrat
statt. Burkhard Siebert wurde fiir Michaela Rosen-
berger in den Aufsichtsrat gewahlt. Vorsitzender
der Mitgliederversammlung ist ab sofort Michael
Wippler, stellvertretende Vorsitzende Michaela Ro-
senberger. Heribert Kamm und Claus-Harald Guster
sind kinftig alternierende Aufsichtsratsvorsitzende.

SCHLUSSBEMERKUNGEN

Das aktuelle Niedrigzinsumfeld belastet die Er-
tragslage der Kasse, die ihre Einnahmen nahezu
ausschlieBlich aus Kapitalertrdgen erzielt. Eine
bestandsgeféahrdende Beeintrachtigung der Leis-
tungsfahigkeit besteht jedoch nicht, da die Kasse
eine solide Liquiditatsausstattung und eine belast-
bare Solvabilitat aufweist und Uber ein ausreichen-
des Risikodeckungspotenzial verfiigt. Durch eine
Absenkung des Rechnungszinses von 3,1 % auf 3 %
zum 31. Dezember 2013 trug man vorsorglich einer
weiter anhaltenden Niedrigzinsphase sowie der An-
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regung der BaFin Rechnung. Zur weiteren Starkung
der Leistungsfahigkeit der Kasse erfolgte ein Wech-
sel der biometrischen Rechnungsgrundlagen. Dabei
wurde von der bisher angewendeten Periodenster-
betafel auf die Generationensterbetafel umgestellt.
Durch die jahrliche Berticksichtigung eines Sterbe-
trends bei der Generationensterbetafel erhoht sich
die Sicherheit der Bewertung.

2013 entschied sich die ZVK fir eine strategische
Neuausrichtung, bei der statt drei nunmehr fiinf
Spezialfonds die Kapitalanlagen betreuen. Dadurch
lieBen sich die mit dem Kapitalmanagement in Zu-
sammenhang stehenden Risiken minimieren.

Nach den Prognosen fir die Weltwirtschaft, den
EURO-Raum und fiir Deutschland sowie der 2013
vorgenommenen MaBnahmen zur Stérkung der Kas-
se rechnet die ZVK auch fiir 2014 mit einem Ertrag
aus Kapitalanlagen oberhalb des Rechnungszinses.

6.3 Forderungswerk fir

die Beschaftigten des

Deutschen Backerhand-

werks e. V.

Das Forderungswerk fiir die Beschaftigten des
Deutschen Backerhandwerks e.V. wurde 1970 mit
Zustimmung der damaligen Landesinnungsverban-
de gegrindet. Kerngedanke dabei war, sich bei der
Heranbildung qualifizierter Mitarbeiter und kompe-
tenten Unternehmernachwuchses nicht allein auf
staatliche Institutionen verlassen zu wollen. Diese
Sichtweise setzte sich nach der Wende auch in
den neuen Bundeslandern durch, obwohl die wirt-
schaftliche Situation dort auch heute noch in vielen
Bereichen angespannter ist, als im alten Bundesge-
biet. Auch fallt der von den Landesinnungsverban-
den geforderte Beitrag zum Forderungswerk von
1,1 Promille der gesamten Lohnsumme eines Be-
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triebes dort starker ins Gewicht. Seit dem 1. Januar
2003 ist das Forderungswerk fir die Beschéftigten
des Deutschen Backerhandwerks in ganz Deutsch-
land tatig.

Neben seinem zentralen Aufgabenbereich, der Er-
haltung der béackerhandwerkseigenen Fachschu-
len, unterstiitzt das Forderungswerk zahlreiche
Aus- und WeiterbildungsmaBnahmen, insbesondere
im Bereich der (iberbetrieblichen Ausbildung, und
stellt den Landesinnungsverbanden entsprechende
Mittel zur Verfiigung. Uber die Aufteilung der einge-
gangenen Beitragsleistungen entscheidet die jahrli-
che Mitgliederversammlung.

In einer Zeit, in der die Meisterpriifung als Nach-
weis zur Flhrungsberechtigung eines selbststéandi-
gen Handwerksbetriebes infrage gestellt wird, ist
es besonders wichtig, dass das Handwerk seine ho-
hen Standards aufrechterhalt und weiter ausbaut.
Der immer hartere Wettbewerb durch Billig- und
Tiefkihlangebote sowie von Einzelhandelsketten
betriebene Filialbackereien zwingt das Béacker-
handwerk dazu, sich auf seine Kernkompetenzen
zu besinnen: Starkung des Qualitatsbewusstseins,
solide Qualifikation der Mitarbeiter und Forderung
des Fortbestands der Betriebe. Sowohl die Landes-
fachschulen als auch die Akademie Deutsches Ba-
ckerhandwerk Weinheim bieten dabei weit Uber die
Vorbereitung zur Meisterpriifung hinausgehende
Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten an, die den
jeweiligen Programmbroschuiren zu entnehmen und
auch im Internet abzurufen sind.

Der fiir die Arbeit des Férderungswerkes mafBgebli-
che Tarifvertrag ist vom zustandigen Bundesminis-
ter fur Wirtschaft und Arbeit mit ausdriicklicher An-
erkennung der wichtigen Foérderungsarbeit fir die
Aus- und Weiterbildung im Backerhandwerk fir all-
gemeinverbindlich erklart worden. Dies hat zur Fol-
ge, dass alle Betriebe des deutschen Béackerhand-
werks - vollig unabhangig von ihrer Mitgliedschaft
in einer Innung oder einem Verband - zur Beitrags-
leistung herangezogen werden. Dadurch wird die
Wettbewerbsverzerrung durch einseitige Belastung
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der Innungsbetriebe vermieden. Damit die Gelder in
voller Hohe den Zielsetzungen zugutekommen, ver-
zichtet das Forderungswerk auf einen aufwendigen
Verwaltungsapparat.

Die Geschaftsfuhrung nimmt in Personalunion
der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e. V. wahr.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2014

Die Mitgliederversammlung des Forderungswerkes
fand am 27. Mai 2014 in Bonn statt. Laut Bericht
der Geschaftsfiihrung beliefen sich die Beitragsein-
nahmen im Jahr 2013 auf insgesamt 4.712.475,60 €.
Hinzu kamen Zinseinnahmen in Hohe von
30.853,52 €. Nach Abzug der Verwaltungskosten-
pauschale in Héhe von 329.873,29€ und Aufwen-
dungen fir Beitragsverfolgung von 41.785,01€
konnte die Betriebsmittelreserve um 98.692,37 €
auf 416.603,08 € aufgestockt werden. Unter Be-
riicksichtigung der Einnahmen und Ausgaben stand
ein Betrag von 4.371.670,82 € zur Ausschuttung zur
Verflugung.

Auf Beschluss der Mitgliederversammlung wurden
davon 467.768,78€ fiir BildungsmaBnahmen an
den Verein Bildung und Beruf e.V. Hamburg sowie
3.903.902,04 € an die Akademie Deutsches Backer-
handwerk Weinheim und die Landesinnungsver-
bénde ausgeschuttet. Das Forderungswerk leistete
damit auch 2014 wieder einen wesentlichen Beitrag
zur Finanzierung der BildungsmaBnahmen im Ba-
ckerhandwerk. Im Rahmen einer Satzungsénderung
wurde die Zahl der Vorstandsmitglieder gemaR §
11 von sechs auf acht erhoht, von denen vier Ar-
beitgebervertreter und vier Arbeitnehmervertreter
sein missen. Bei den Neuwahlen zum Vorstand
wurden arbeitgeberseitig Wolfgang Schafer, Roland
Schaefer, Johannes Schulthei und arbeitnehmer-
seitig Claus-Harald Guster, Dr. Herbert Grimberg
und Peter Storling wiedergewahlt. Im Zuge der Er-
hohung der Vorstandsmitgliederzahl kamen arbeit-
geberseitig Karl-Heinz Hoffmann und arbeitneh-
merseitig Thomas Gauger neu hinzu.
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6.4 Karl-GriiBer-

Unterstiitzungsverein e. V.

Der gemeinniitzige Karl-GruBer-Unterstitzungsver-
ein e.V. hilft in Not geratenen Berufsangehdrigen
und ihren Ehefrauen. Zu den Berufsangehdrigen
zahlen alle Personen, die im Backerhandwerk tétig
sind, tatig waren oder sich darum verdient gemacht
haben. Die Unterstitzung besteht aus einmaligen
oder regelmaBigen finanziellen Zuwendungen.

EINMALIGE UND MONATLICHE ZAHLUNGEN

Im Jahr 2013 erhielten aufgrund besonderer Har-
tefélle drei Rentner, die keinen Anspruch auf eine
Zusatzrente der Zusatzversorgungskasse hatten,
einen Betrag von insgesamt 368,14 €.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG

Die Mitgliederversammlung des Karl-GriiBer-Unter-
stiitzungsvereins e. V. fand am 23. September 2013
in Saarbriicken statt.

FLUTOPFERHILFE

Unter dem Stichwort ,,Backer helfen Backern® rief
der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. zu einer Spende zugunsten der vom
Hochwasser betroffenen Béckereibetriebe auf.
Rund 150.000 € von 266 Spendern gingen auf
dem Spendenkonto ein. Von den Folgen der Flut
waren insbesondere die Béckereien in Sid- und
Ostdeutschland betroffen. Viele dieser Schaden
waren durch Versicherungen nicht gedeckt. 26 Ba-
ckereibetrieben konnte durch die Auszahlung der
Spendengelder beim Wiederaufbau geholfen wer-
den. Diese Aktion zeigte wieder einmal die groBe
Solidaritatsbereitschaft des Backerhandwerks.
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6.5 Sparwerk der Deutschen

6.6 Deutscher

Backerjugend e. V.

Der Mitgliederbestand des Sparwerks der Deut-
schen Béackerjugend e.V. hat sich im Berichtszeit-
raum nicht veréndert und liegt wie im Vorjahr bei
6.131. Seit dem Jahreswechsel 1992/93 nimmt das
Sparwerk keine neuen Mitglieder mehr auf.

Seit mehreren Jahren sind keine Darlehenseintrage
eingegangen. Von 1953 bis zum 31. Dezember 2013
wurden 1.525 Darlehen mit einer Darlehenssumme
von insgesamt 46.223.685,04 € gewahrt.

Die folgende Tabelle bietet eine nach Landesin-
nungsverbinden untergliederte Ubersicht der Ent-
wicklung und Leistungen des Sparwerks seit seinem
Bestehen. Die Mitgliederversammlung, die am
23. September 2013 in Saarbriicken stattfand, fass-
te den Beschluss, das Sparwerk der Deutschen Ba-
ckerjugend e.V. zum 31. Dezember 2014 aufzulsen.

Darlehen
2013
Landesinnungsverband Anzahl
Baden 0
Bayern 0
Berlin-Brandenburg 0
Hamburg 0
Hessen 0
Niedersachsen/Bremen 0
Rheinland 0
Saarland 0
Schleswig-Holstein 0
Sudwest 0
Thiiringen 0
Westfalen-Lippe 0
Wirttemberg 0

Insgesamt 0
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Backerkeglerbund e. V.

GESCHICHTE UND STRUKTUR

Am 6. Juni 1955 schlossen sich die Backerkegler-
vereine BKV Norden, Backerkegler Hamburg, BKV
Westfalen-Lippe, Rheinischer BKV, Backerkegel-
Sportklub Berlin-Neukdlin und BKV Niedersachsen
bei der Backerei-Fachausstellung in Hamburg zum
Deutschen Béackerkeglerbund e.V. (DBKB) zusam-
men. Die Backerkegler aus Bayern nahmen an der
Griindungsversammlung als Beobachter teil.

Derzeit setzt sich der Verband unter Vorsitz von
Prasident Helmut Konig aus den vier Landesver-
banden (LV) Baden, Bayern, Hessen und Pfalz/
Rheinhessen zusammen. Im Berichtszeitraum 16s-
te sich der Landesverband Wiirttemberg auf, die
Vereine des Wiirttembergischen Landesverbandes
machen jedoch unter dem Dach des DBKB weiter.

Darlehen insgesamt
1953-31.12.2013

in€ Anzahl in€

0,00 153 4.926.480,78
0,00 218 7.653.075,30
0,00 26 219.024,66
0,00 4 71.580,86
0,00 43 1.624.282,20
0,00 118 3.770.264,20
0,00 401 10.339.164,80
0,00 12 575.203,37
0,00 58 1.436.474,50
0,00 30 1.041.194,70
0,00 1 76.693,78
0,00 184 4.527.623,30
0,00 277 9.962.622,26
0,00 1.525 46.223.684,71
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Am 17. Marz 2013 fand in Frankenthal die jahrliche
Hauptversammlung statt. Dabei wurden Sportwart
Roémich, Schatzmeister Bannert und der stellver-
tretende Prasident Briickbauer in ihren Amtern be-
statigt. Der LV Pfalz/Rheinhessen kiindigte seine
Auflosung zum Jahresende an, die verbleibenden
Vereine wollen sich dem DBKB direkt anschlieBen.

DEUTSCHE MEISTERSCHAFT UND
LANDERVERGLEICHSKAMPF

Die 58.Deutschen Meisterschaften wurden am
6. und 7. Juli 2013 in Griinstadt ausgetragen. Der
Landervergleichskampf fand am 3. Oktober 2013 in
Heidelberg statt. Aufgrund zahlreicher Absagen tra-
ten nur die LV Baden und Hessen an. Baden gewann
den Vergleich.

6.7 Deutscher

Backersangerbund

Am 16. Februar 1925 offiziell gegriindet, zahlt der
Deutsche Backerséngerbund zu den positiven
Imagetréagern des Deutschen Backerhandwerks.
Ihm sind aktuell neun Landesséngerbinde mit 50
Béckerchéren und einem Gesamtfrauenchor an-
geschlossen. Im Berichtszeitraum fand eine Vor-
standssitzung in Hamburg statt.

IBA-CHORKONZERTE

Seit 1949 ist es Tradition des Deutschen Béacker-
sangerbundes, jede iba mit einem groBen Chor-
konzert zu er6ffnen. Deutschlandweit wird in allen
Sangerbiinden fiir dieses groBe Ereignis geplant
und geprobt. Am Erdffnungskonzert der iba2012
in Miinchen nahmen rund 450 Backer-Sangerinnen
und -Sénger teil. Das iba-Konzert 2015 soll erst-
mals internationaler ausfallen, um dem Status der
Leitmesse Rechnung zu tragen.
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JUBILAEN

Im Berichtszeitraum feierten finf Chore langjahri-
ges Bestehen: Seit nunmehr 135 Jahren gibt es den
Mannerchor der Backer-Innung Hannover, 100 Jah-
re alt ist die Sangergesellschaft der Backer-Innung
Erlangen, zu stolzen 130 Jahren kann sich der Man-
nerchor der Sangergesellschaft der Backer-Innung
Ndrnberg beglickwinschen und der Frauenchor
beging mit 90 Jahren ebenfalls einen runden Ge-
burtstag. Pfingsten 2014 feierte der Backergesang-
verein Crimmitschau sein 100-jahriges Jubilaum.

AUSBLICK

Getreu seiner Grundidee will der Deutsche Backer-
sangerbund auch kiinftig das deutsche Liedgut und
den Gesang im Allgemeinen pflegen, gemeinsam
mit Berufskollegen den Handwerksstand in der Of-
fentlichkeit vertreten und die Kollegialitét starken.
Um dem Mitgliederschwund entgegenzuwirken,
planen die Backerchére eine Offnung fiir die Kun-
den des Backerhandwerks und méchten kiinftig das
Internet starker zur Darstellung nutzen. Ebenfalls
angedacht ist eine Kooperation mit einem Fernseh-
sender im Rahmen einer Backersendung mit Ge-
sang. Weitere Informationen finden Sie online unter:
www.deutscher-baecker-saengerbund.de

6.8 Bundesverband

der Deutschen

Backerfachvereine

IBA 2012

In den vergangenen Jahren stellten die Backerfach-
vereine aus ganz Deutschland auf der iba ihr Kénnen
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vor Publikum unter Beweis und begeisterten mit ih-
ren gebackenen Kunstwerken. Wie die Beteiligung
an der iba2015 aussehen wird, entscheidet der
neue Vorstand des Bundesverbandes im Herbst,
der auf dem Bundesdelegiertentag von den Vertre-
tern der einzelnen Landesverbande gewahlt wird.

NACHWUCHS

Seit Jahren unterstlitzt der Verband der Deut-
schen Backerfachvereine die Nachwuchskampagne
»,Back dem Land das Brot“ des Zentralverbandes
des Deutschen Béackerhandwerks e.V. Fir Auszu-
bildende ist die Mitgliedschaft im lokalen Backer-
fachverein kostenlos. AuBerdem erhalten die Jahr-
gangsbesten der Gesellenprifungen der Innungen
mit lokalen Béackerfachvereinen einen Gutschein
Uber eine kostenlose Jahresmitgliedschaft. Die drei
besten Teilnehmer der Deutschen Meisterschaften
in den Bereichen Produktion und Verkauf belohnt
der Bundesverband jedes Jahr mit Gutscheinen der
Akademie Deutsches Backerhandwerk.

TRADITION UND ENTSTEHUNG

Die Deutschen Backerfachvereine mit mehr als
1.000 Mitgliedern blicken auf eine lange Tradition
zurlck. Sie sehen sich als Bindeglied zwischen Aus-
zubildenden, Gesellen und Meistern. Grundsatzlich
gliedern die Fachvereine ihre Aufgaben in

einen fachlichen

einen geselligen

einen berufs- und gesellschaftspolitischen
Bereich

Die Weiterbildung der Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter der Handwerksbetriebe gehort zu den wich-
tigsten Anliegen. Erfahrene Mitglieder unterstiitzen
die Lehrlinge bei der Vorbereitung auf die Zwischen-
und Gesellenprifung. Einige Béckerfachvereine
bieten auch Vorbereitungskurse auf den fachprak-
tischen und fachtheoretischen Teil der Meister-
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prufung an. Hinzu kommen berufskundliche Lehr-
fahrten und Fachvortrage. Betriebswirtschaftliche
Kurse uber Kalkulationen, Rationalisierungs- und
TechnisierungsmaBnahmen erleichtern den Jung-
meistern den Sprung in die Selbststandigkeit.

Festabende, Grillfeste, Stammtische, Kegelveran-
staltungen oder Wanderungen mit Freunden und
Familien fordern Zusammenhalt und Zusammenge-
horigkeitsgefiihl. Zahlreiche FuBballmannschaften
der Béckerfachvereine treten bei Freundschafts-
spielen gegeneinander oder gegen befreundete
Handwerke an. AuBerdem steht fir die Backerfach-
vereine die Mitarbeit in gesellschaftlichen Gremien
und die Darstellung des traditionellen Backerhand-
werks im Fokus. Mitglieder, die eine Benennung fir
die Vollversammlung, den Handwerkskammervor-
stand und verschiedene Kammerausschisse an-
streben, werden durch Veranstaltungen, Kurse und
Diskussionen vorbereitet. An berufs- und gesell-
schaftspolitischen Fragen interessierte Mitglieder
werden in Rhetorikkursen geschult. Zudem bemu-
hen sich die Backerfachvereine, Fachvereinsmit-
glieder in die Selbstverwaltungsorgane der Kran-
kenkassen zu delegieren.

FESTE UND AKTIVITATEN

Die Backerfachvereine beteiligen sich regelmaBig an
Aktivitaten und Festen ihrer Heimatstadte. So deko-
riert der Fachverein Untermain jedes Jahr einen Al-
tar zu Erntedank, in Nirnberg sind die Backer beim
Altstadtfest und in Dresden beim Stollenfest vertre-
ten. Andere Vereine richten ein Pokalbacken aus.

AUSBLICK

2014 steht auf Bundesebene ein Wechsel im Vor-
stand der Backereifachvereine an. Wer sich fiir das
Backerhandwerk engagieren mochte, findet weitere
Informationen im Internet unter www.deutsche-
baeckerfachvereine.de
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KAPITEL 7

7.1 Prasidium

Prasident
Peter Becker, Neustadtische Kirchstr. 7a, 10117 Berlin

Vizeprisident und Schatzmeister
Michael Wippler, Sobrigener Str. 1, 01326 Dresden

Vizeprasident
Landesinnungsmeister Wolfgang Schéfer, August-Neuhdusel-Str. 13, 63110 Rodgau

Ordentliche Mitglieder
Landesinnungsmeister Heribert Kamm, Feldmihlenstr. 29, 58099 Hagen
Landesinnungsmeister Karl-Heinz Hoffmann, Reutterstr. 42, 80687 Miinchen

Ehrenmitglieder

Ehrenprésident Hans Bolten, Duisburg

Ehrenprésident der Handwerkskammer Diisseldorf Hansheinz Hauser
Ehrenlandesinnungsmeister Heinrich Traublinger, MdL a.D., Miinchen
Ehrenlandesinnungsmeister Klaus Borchers, Hannover
Ehrenlandesinnungsmeister Volker Gégelein, Mainz
Ehrenlandesinnungsmeister Karl-Heinz Herdzin, Magdeburg
Ehrenlandesinnungsmeister Klaus Hottum, Riisselsheim
Ehrenlandesinnungsmeister Heinrich Kolls, Bonningstedt
Ehrenlandesinnungsmeister Wolfgang Miehle, Liinen
Ehrenlandesinnungsmeister Wolfgang Sautter, Enningen
Ehrenlandesinnungsmeister Walter Augenstein, Keltern-Dietlingen
Backermeister Ernst Hinsken, MdB
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Rechnungspriifer

Obermeister Herbert Jakobs, St. Ingbert-Rohrbach bis 24.09.2013
Obermeister Klaus Tritschler, Villingen-Schwenningen
Obermeister Alfred Wenz, Bundenbach

Béackermeister Raphael Besser, Nalbach-Korprich ab 24.09.2013

Geschaftsstelle

Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V.

10117 Berlin, Neustadtische Kirchstr. 73,

10048 Berlin, Postfach 64 02 33

Tel.: +49 (0)30 - 20 64 55-0, Fax: +49 (0)30 - 20 64 55-40
E-Mail: zv@baeckerhandwerk.de, www.baeckerhandwerk.de

Hauptgeschaftsfiithrer
RA Amin Werner

Geschiftsfiihrer
RA Dr. Friedemann Berg

Geschiftsfiihrerin Finanzen
Diplom-Volkswirtin Anna Markowski

Rechtsabteilung

Geschaftsfuhrer und Justiziar RA Dr. Friedemann Berg
Referent fur Lebensmittelrecht und gewerblichen Rechtsschutz
RA Daniel Schneider

Informationsstelle fiir Unternehmensfiihrung*
(Betriebstechnik)
Diplom-Oecotrophologe (FH) Heino Scharfscheer, Dienstsitz: Weinheim

Informationsstelle fiir Unternehmensfiihrung*
(Betriebswirtschaft)
Diplom-Kaufmann (FH) Mathias Meinke

Leiterin Marketing und Offentlichkeitsarbeit
Susanne Fauck

* Gefordert durch das Bundesministerium flir Wirtschaft und Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages.
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7.2 Vorstand

10.

11.

12.

13.

14.

Peter Becker (Prasident), Neustadtische Kirchstr. 7a, 10117 Berlin
Tel.: +49 (0)30 - 20 64 55-0, Fax: +49 (0)30 - 20 64 55-402

Michael Wippler (Vizeprasident und Schatzmeister), Sébrigener Str. 1, 01326 Dresden
Tel.: +49 (0)351 - 4 17 36 60, Fax: +49 (0)6106 - 31 33

Wolfgang Schéfer (Vizeprasident/LIM), August-Neuhausel-Str. 13, 63110 Rodgau,
Tel.: +49 (0)6106 - 36 40, Fax: +49 (0)6106 - 31 33

Heribert Kamm (Mitglied d. Prasidiums/LIM), Feldmiihlenstr. 29, 58099 Hagen
Tel.: +49 (0)2331 - 69 25 10, Fax: +49 (0)2331 - 69 25 11

Karl-Heinz Hoffmann (Mitglied d. Présidiums/LIM), Reutterstr. 42, 80687 Miinchen
Tel.: +49 (0)89 - 58 00 80-0, Fax: +49 (0)89 - 58 00 80 20

Hans-Joachim Blauert (LIM), Backerei Walf GmbH, Lankwitzer Str. 2 - 3, 12209 Berlin
Tel.: +49 (0)30 - 7 72 70 93, Fax: +49 (0)30 - 7 72 21 11

Roland Ermer (LOM), Am Schmelzteich 4, 02994 Bernsdorf
Tel.: +49 (0)35723 - 2 02 80, Fax: +49 (0)35723 - 2 51 38

Jan-Henning Korner (OM), Miiggenburg 5, 21129 Hamburg
Tel.: +49 (0)40 - 7 42 81 82, Fax: +49 (0)40 - 7 42 62 34

Wolfgang Laudenbach (LIM), Maler-Reinhold-Str. 7, 07548 Gera
Tel.: +49 (0)365 - 88 20-140, Fax: +49 (0)365 - 88 20-142

Thomas Miiller (LIM), Lange Str. 7, 18311 Ribnitz-Damgarten
Tel.: +49 (0)3821 - 25 15, Fax: +49 (0)3821 - 89 52 81

Maren Andresen (LIM), Haberstr. 30, 24537 Neumdtinster
Tel.: +49 (0)4321 - 56 96 90, Fax: +49 (0)4321 - 56 96 922

Willi Renner (LIM), Dr.-Schierbel-Str. 3, 67063 Ludwigshafen
Tel.: +49 (0)621 - 6 35 10-0, Fax: +49 (0)621 - 6 35 10-44

Roland Schaefer (LIM), Rathausplatz 12, 66564 Ottweiler
Tel.: +49 (0)6825 - 41 00-80, Fax: +49 (0)6825 - 41 00-81

Johannes SchultheiB (LIM), Felix-Wankel-Str. 15, 73760 Ostfildern-Nellingen
Tel.: +49 (0)711 - 34 29 29-0, Fax: +49 (0)711 - 34 29 29-10
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15. Bernd Siebers (LIM), Econova-Allee 20, 45356 Essen
Tel.: +49 (0)201 - 86 75 65-0, Fax: +49 (0)201 - 86 75 65-15

16. Manfred Stelmecke (LIM), Atzendorfer Str. 10, 39435 Borne
Tel.: +49 (0)39263 - 9 50-0, Fax: +49 (0)39263 - 9 50-47

17. Karl-Heinz Wohlgemuth (LIM), Bremer Str. 52, 21224 Rosengarten
Tel.: +49 (0)4108 - 71 44, Fax: +49 (0)4108 - 41 69 27

18. Fritz Trefzger (LIM), Pflughof 21, 79650 Schopfheim
Tel.: +49 (0)7622 - 66 82 03, Fax: +49 (0)7622 - 66 82 04

7.3 Ausschiisse

BERUFSBILDUNGSAUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Landesinnungsmeister Wolfgang Schéfer, Rodgau
stv. Obermeister Matthias Brade, Riesa

stv. Landesinnungsmeister Wilhelm Wolke, Glandorf
Obermeister Dietmar Brandes, G6Bweinstein
Backermeister Gerold Heinzelmann, Wolfegg
Schulleiter Leo Trumm, Olpe

Backermeisterin Christa Lutum, Berlin

Stellvertretende Mitglieder

Obermeister Lutz Koscielsky, Treffurt
Landesinnungsmeister Roland Schaefer, Ottweiler
Backermeisterin Karin Corente, Eisleben
Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim
Landesinnungsmeisterin Maren Andresen, Neumiinster
Obermeister Raimund Licht, Lieser

Backermeister Andreas Gleich, Dinkelscherben

BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHER AUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

stv. Landesinnungsmeister Josef Magerl, Obertraubling

stv. Landesinnungsmeister Helmut Boérke, Burg auf Fehmarn
stv. Obermeister Jiirgen Hinkelmann, Dortmund
Backermeister Mathias Mobius, Oederan

Béackermeister Raphael Besser, Nalbach-Korprich
Geschéftsfihrer Dipl.-Oecotroph. Andreas Kofler, Stuttgart
Betriebsberater Dipl.-Kfm. Mathias Gotting, Hannover
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Stellvertretende Mitglieder

Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim

stv. Landesinnungsmeister Klaus Nennhuber, Gro8 Zimmern
Obermeister Lutz Koscielsky, Treffurt

Backermeister Alexander Herzog, Muhr am See
Landesinnungsmeister Manfred Stelmecke, Borne
Backermeister Armin Klein, Bornheim

Geschaftsfiihrer Nikolaus Junker, Berlin

SOZIALPOLITISCHER AUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Landesinnungsmeister Heribert Kamm, Hagen-Hohenlimburg
Landesinnungsmeister Karl-Heinz Wohlgemuth, Rosengarten
Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim

stv. Landesinnungsmeister Hans Hermann Schroéer, Mainz-Kastel
stv. Landesinnungsmeister Kurt Held, Dietenhofen

Obermeister Jan-Henning Kérner, Hamburg

Stellvertretende Mitglieder

Landesinnungsmeister Willi Renner, Ludwigshafen
Landesinnungsmeister Bernd Siebers, Essen

stv. Obermeister Heinrich Traublinger, Miinchen
Backermeister Michael Mobius, Gera-Rubitz
Backermeister Lars Siebert, Berlin

Geschéftsfiihrer Dipl.-Oecotroph. Andreas Kofler, Stuttgart
Geschéftsfiihrerin Bettina Emmerich-Jiittner, Hannover

LEBENSMITTELRECHTSAUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Vorsitzender: stv. Landesobermeister Gunter WeiBbach, Stollberg
Ass. iur. Alexander Rau, Rellingen

Geschaftsfiihrer Walter Dohr, Duisburg

Dipl.-Ing. Annerose Thiede, Hannover

Backermeister Peter Gortz, Ludwigshafen

Geschaftsfiihrerin Ute Sagebiel-Hannich, Karlsruhe
Geschaftsfuhrer Dr. Wolfgang Filter, Minchen

Stellvertretende Mitglieder
Landesinnungsmeister Wolfgang Laudenbach, Gera
Geschaftsfuhrer Peter Karst, Bochum

RA Dagmar Eder-Hoffmann, Stuttgart
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Backermeister Matthias Rauch, Berlin
Geschéftsfiihrer Stefan Kérber, Konigstein
Betriebsberater Helmut WeiBgerber, Miinchen

74 Vertretungen in anderen Organisationen

1. INTERNATIONALE UNION DER BACKER UND KONDITOREN (UIBC)
UIBC-Prasident Peter Becker

2. EUROPAISCHE BACKER- UND KONDITORENVEREINIGUNG (CEBP)
CEBP-Vizeprasident Peter Becker
Generalsekretdar RA Amin Werner

3. ZENTRALVERBAND DES DEUTSCHEN HANDWERKS (ZDH)

Prasidium

stv. Obermeister Heinrich Traublinger, MdL a.D.
Geschéftsfiihrendes Prasidium: Prasident Peter Becker
Backermeister Peter DreiBig

Vollversammlung ZDH/UDH:
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

Ausschuss Steuern u. Finanzen
(Vorsitzender) Prasident Peter Becker
Geschéftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

Sozialpolitischer Ausschuss
Geschaftsfuhrer RA Dr. Friedemann Berg

Ausschuss Sozialversicherung
Geschaftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

Planungsgruppen steuerliche Grundsatzfragen Umsatzsteuerrecht,
Einkommenssteuerstrukturreform/Gemeindefinanzreform
Geschaftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

4. DEUTSCHER HANDWERKSKAMMERTAG (DHKT)

Ausschuss Gewerbeforderung
Geschaftsfuhrerin Diplom-Volkswirtin Anna Markowski
Diplom-Kaufmann (FH) Mathias Meinke
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6.

Ausschuss Leistungswettbewerb
Geschaftsfihrer RA Dr. Friedemann Berg

Planungsgruppe Kultur
Geschéftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

UNTERNEHMERVERBAND DEUTSCHES HANDWERK (UDH)

Gesamtvorstand
Prasident Peter Becker

Ausschuss Sozial- u. Tarifpolitik
Geschaftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

ARBEITSGEMEINSCHAFT GETREIDEFORSCHUNG (AGF)

Ausschuss fiir Bickereitechnologie
Hauptgeschéftsfihrer RA Amin Werner

Direktor Bernd Kiitscher

Diplom-Oecotrophologe (FH) Heino Scharfscheer

Ausschuss fiir Lebensmittelrecht
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

DEUTSCHE LANDWIRTSCHAFTS-GESELLSCHAFT (DLG)

Ausschuss ,,Brot und Backwaren”
Landesinnungsmeister Wolfgang Schafer
Direktor Bernd Kiitscher

BUNDESANSTALT FUR LANDWIRTSCHAFT UND ERNAHRUNG (BLE)

Verwaltungsrat
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

Fachbeirat ,,Zucker”
Diplom-Oecotrophologe (FH) Heino Scharfscheer

Fachbeirat ,,Getreide*
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
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9. BUND FUR LEBENSMITTELRECHT UND LEBENSMITTELKUNDE (BLL)

Kuratorium
Vizeprasident Michael Wippler

Rechtsausschuss
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner

Fachausschiisse
Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

10. BERUFSGENOSSENSCHAFT NAHRUNGSMITTEL UND GASTGEWERBE (BGN)

Vorstand
Vizeprasident Michael Wippler
stv. Mitglied Landesinnungsmeister Hans-Joachim Blauert

Vertreterversammlung

Obermeister Josef Magerl

Obermeister Kurt Held

stv. Landesinnungsmeister Hans-Hermann Schréer
stv. Landesinnungsmeister Jiirgen Hinkelmann
Geschaftsfihrer Stefan Kérber

11. VEREIN ZUR FORDERUNG DER FORSCHUNGSSTELLE FUR
LEBENSMITTEL- U. FUTTERMITTELRECHT
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

12. iba-BEIRAT
Prasident Peter Becker
Vizeprasident Michael Wippler
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

13. FORSCHUNGSKREIS DER ERNAHRUNGSINDUSTRIE (FEI)
Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner

14. HEINZ-PIEST-INSTITUT (HPI)
Prasident Peter Becker
Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

ARBEITSGEMEINSCHAFT LEBENSMITTELHANDWERK
Prasident Peter Becker

Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG (DGE)
GESELLSCHAFT DEUTSCHER CHEMIKER (GDCH)

Fachausschuss Lebensmittelrecht
Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner

BERLIN-BRANDENBURGISCHE GESELLSCHAFT FUR GETREIDEFORSCHUNG
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELHANDWERK
Sprecher: Prasident Peter Becker
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

WEIHENSTEPHANER FORDERVEREIN FUR BRAU-, GETRANKE- UND
GETREIDEFORSCHUNG e. V.

NETZWERK EUROPAISCHE BEWEGUNG DEUTSCHLAND e. V. (EBD)

ARBEITSKREIS DATENSCHUTZ UND ARBEITSRECHT DER BUNDESVEREINIGUNG
DER DEUTSCHEN ARBEITGEBERVERBANDE (BDA)
Geschéftsfihrer RA Friedemann Berg

GESPRACHSKREIS ARBEITSRECHT DER DER BUNDESVEREINIGUNG
DER DEUTSCHEN ARBEITGEBERVERBANDE (BDA)
Geschéftsfihrer RA Friedemann Berg

CENTRALE MARKETING-GESELLSCHAFT DER
DEUTSCHEN AGRARWIRTSCHAFT MBH I. L. (CMA)
Gesellschaftervertretung: Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

ABSATZFORDERUNGSFONDS DER DEUTSCHEN LAND- UND
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT ANSTALT DES OFFENTLICHEN RECHTS (ABSATZFONDS)
Mitglied im Verwaltungsrat: Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner (seit 2014)
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MITARBEITER

RA Dr. Friedemann Berg Anna Markowski
Geschaftsfiihrer Geschéaftsfiihrerin Finanzen
berg@baeckerhandwerk.de markowski@baeckerhandwerk.de

RA Daniel Schneider Heino Scharfscheer

Referent fir Lebensmittelrecht und Betriebstechnik/Informationsstelle
gewerblichen Rechtsschutz fur Unternehmensfiihrung*
schneider@baeckerhandwerk.de scharfscheer@baeckerhandwerk.de
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Mathias Meinke Nicole Fehsecke
Betriebswirtschaft/Informationsstelle Sekretariat Hauptgeschaftsfiihrung
fur Unternehmensfihrung* fehsecke@baeckerhandwerk.de
meinke@baeckerhandwerk.de

Anna Schwarzkopf Doris Tetzlaff
Sekretariat Président Sekretariat/Ansprechpartnerin + Geférdert durch das Bundesminis.
schwarzkopf@baeckerhandwerk.de bei sonstigen Fragen terium flir Wirtschaft und Technologie
aufgrund eines Beschlusses des
tetzlaff@baeckerhandwerk.de Deutschen Bundestages.
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MITARBEITER

Susanne Fauck

Leiterin Zentrale Offentlichkeitsarbeit
& Werbegemeinschaft des Deutschen
Backerhandwerks e. V.
fauck@baeckerhandwerk.de
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Martina Schiese
Assistenz/Sekretariat
Werbegemeinschaft des Deutschen
Backerhandwerks e. V.
schiese@baeckerhandwerk.de
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