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Peter Becker

Prasident des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e. V. (|

WIE SCHON IM VERGANGENEN GESCHAFTSJAHR GAB ES WIEDER
ZAHLREICHE POLITISCHE UND GESELLSCHAFTLICHE ENTWICKLUNGEN,
DIE DEN BACKERN DAS LEBEN NICHT EINFACHER GEMACHT HABEN.
WAS IST IHNEN HAUPTSACHLICH IM GEDACHTNIS GEBLIEBEN?

Wir hatten auch im letzten Jahr wieder massive Rohstoffpreissteigerungen durch verstarkte Nachfrage,
Spekulationen an den Bérsen, aber auch ganz wesentlich durch die Umwandlung von Lebensmitteln in
alternative Energien. Der zweite Punkt ist natlrlich der Atomausstieg, der politisch gewollt ist und von allen
bejaht wird. Allerdings ist er zwangslaufig mit Preiserh6hungen oder Kostensteigerungen verbunden - fiir
die Primdrenergie in unseren Betrieben wie auch im Bereich Transport.

WIE LIESSE SICH GERADE DIESE ENTWICKLUNG AUF DEM ENERGIESEKTOR FUR EINE
ENERGIEINTENSIVE BRANCHE WIE DAS BACKERHANDWERK KOMPENSIEREN?

Die GroBindustrie bleibt nahezu von Preiserh6hungen verschont, um sie zu schiitzen. Die Birger werden
auch weitestgehend wenig belastet. Die Hauptlast der Energiewende tragt damit der Mittelstand, die klei-
nen und mittleren Betriebe. Hier erwarten wir, dass die Lasten gleichmaBiger verteilt werden. Ein weiterer
wichtiger Punkt sind die Rundfunkgebiihren. Das neue Rundfunkgebiihrenmodell wird die Betriebe ab 2013
erheblich belasten.

GAB ES IM VERGANGENEN GESCHAFTSJAHR AUCH DINGE, DIE SIE
DURCHGEHEND POSITIV BEWERTEN, POLITISCHE ERFOLGE, DIE DEM
BACKERHANDWERK ZUGUTEGEKOMMEN SIND?

Wir konnten erreichen, dass Backwaren bei den Health Claims ausgenommen worden sind.
Gleichwohl wird dieses Thema von anderer Seite weitergespielt werden.

DAS BACKERHANDWERK VERZEICHNET IMMER MEHR MITARBEITER PRO BETRIEB.
KLEINERE BETRIEBE GEBEN AUF. IST DIESE ENTWICKLUNG UBERHAUPT
NOCH ZU STOPPEN?

Es ist ein Stlick Lebensqualitat fir die deutschen Blirger, dass sie diese Vielfalt an Betrieben und Back-
waren haben. Der Wettbewerb ist allerdings durch das verstarkte Auftreten der Supermarkte im Backwaren-
bereich eminent geworden. Aufgrund der Aktivitaten groBer Handelsketten im Bereich Backwaren sind nicht
nur kleine Betriebe gefahrdet.
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Ich glaube allerdings, dass wir den Abschmelzungsprozess schon verlangsamt haben. Gleichwohl missen wir
alle Anstrengungen unternehmen, den kleineren Unternehmen Mut zu machen. Ich denke, dass auch kleinere
Betriebe, wenn sie sich auf bestimmte Produkte spezialisieren und exzellent produzieren und vermarkten,
eine gute Chance am Markt haben.

OBWOHL DIE NACHWUCHSKAMPAGNE IM VERGANGENEN JAHR ALS , DIE EINZIG
WIRKSAME LEHRLINGSKAMPAGNE DES GANZEN HANDWERKS“ BEZEICHNET WURDE,
HAT AUCH DAS BACKERHANDWERK - WIE HEUTE EIGENTLICH ALLE BRANCHEN,
DIE QUALIFIZIERTE LEHRLINGE BENOTIGEN - MIT SINKENDEN LEHRLINGSZAHLEN ZU
KAMPFEN. MUSS MAN SICH LETZTENDLICH MIT DER ENTWICKLUNG ABFINDEN?
WORIN KANN EINE LOSUNG LIEGEN?

Wir kdnnen auf unsere Nachwuchskampagne stolz sein. Das ist eine hervorragende Aktion, die sich
sicherlich auch langfristig positiv niederschlagen wird. Ab 2011 kommen einfach weniger Schulabganger
auf den Markt.

Deshalb missen wir versuchen, den jungen Leuten die Attraktivitat der Berufe klarzumachen, dass es SpaB
macht und attraktiv ist, im Backerhandwerk zu arbeiten und vielfaltige Perspektiven bietet. Wir miissen aber
auch innerhalb der Betriebe, in der Ausbildung, an uns arbeiten. Die jungen Leute missen so ausgebildet
werden, wie sie es erwarten kdnnen, denn die Mundpropaganda untereinander ist doch sehr stark.

Ich glaube, wenn beide Elemente greifen, bekommen wir auch ausreichend junge Leute. Wesentlich wird aber
auch sein, dass wir leistungsorientierte Jugendliche begeistern. In diesem Kontext wird es auch interessant,
Kooperationen mit anderen Landern, zum Beispiel mit Spanien, einzugehen. Dort herrscht eine hohe Jugend-
arbeitslosigkeit von 50 %.

DIE DEUTSCHE BROTVIELFALT NIMMT KURS AUF DEN TITEL
SJIMMATERIELLES WELTKULTURERBE“ IM RAHMEN DES UNESCO-ABKOMMENS.
WIE WAHRSCHEINLICH IST ES, DASS ES NOCH 2012 DAZU KOMMT?

Wichtig ist ja erst einmal, dass die deutsche Bundesregierung diesem Abkommen beitritt. Da stehen
die Zeichen sehr positiv. Ich bin zuversichtlich, dass wir noch 2012 mit der Ratifizierung rechnen kénnen.
Und dann haben die Antrdge von den Béckern und den Brauern sehr gute Chancen, relativ schnell
angenommen zu werden.
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2012 IST EIN IBA-JAHR. NUR NOCH WENIGE MONATE BIS ZUR EROFENUNG.
WAS WIRD AN DIESER IBA BESONDERS?

Diese iba wird die groBte sein, die wir je hatten. Von der Ausstellerseite ist es exzellent. Das groBe
Interesse auf den Prasentationsreisen lasst vermuten, dass wir auch wieder mit einer steigenden Zahl
von Besuchern rechnen konnen.

GIBT ES TRENDS, DIE BESONDERS STARK VERTRETEN SEIN WERDEN?

Wozu viele Aussteller Innovationen anbieten werden, ist das Thema Energie sparen. Ich denke auch,
dass Losungen zum Thema Hygiene speziell fir kleinere und mittlere Betriebe eine besondere Rolle spielen
werden. Im Bereich Ladenbau vermute ich die Entwicklung in Richtung Backer-Gastronomie. Das ist ein
weltweiter Trend, den ich immer starker erkenne. Und dann wird sicherlich weiterhin Prozessoptimierung
ein wesentliches Thema sein.

ERSTMALS GIBT ES IM VORFELD DIESER IBA EIN EXPERTENTREFFEN, DEN IBA-SUMMIT.
WIE KAM ES ZU DIESER IDEE?

Wir denken immer dariiber nach, wie wir die iba noch attraktiver gestalten kénnen. Deshalb haben wir
auch 2006 den Wettbewerb ,iba-Cup* eingefiihrt. Wir haben uns aber auch schon immer Gedanken gemacht,
wie man einen Kongress etablieren konnte.

Ich m&chte damit eigentlich zwei wesentliche Ziele erreichen: Das eine ist naturlich, dass die Teilnehmer
einen Mehrwert fir sich generieren. Zweitens aber auch, dass wir durch diesen Kongress offentliche Auf-
merksambkeit fiir das Thema Brot und Backwaren schaffen.

WAS KANN DER BESUCHER VOM IBA-SUMMIT ERWARTEN?

Es wird drei groBe Bereiche geben: Food Safety befasst sich mit der Rohstoffversorgung. Die Konflikt-
situationen Teller und Tank, die wachsende Weltbevolkerung, Spekulationen an den Boérsen. Wie kdnnen wir
darauf reagieren? Welche Moglichkeiten gibt es? Das ist der eher politische Teil, der uns alle aber letztlich
auch im Bereich Kostensteigerung trifft.

Der zweite Teil wird das Thema Trends betreffen. Trends sind fiir mich eine ganz spannende Frage. Wo gibt es
Mainstreams, weltweite Trends? Worauf missen sich der Backer, der Konditor oder auch die Zulieferindustrie
im Maschinenbau einstellen? Wie kann man Trends erkennen und wie kann man rechtzeitig darauf reagieren?
Also fur mich ist das eigentlich das spannendste Thema.
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Der dritte Punkt ist dann sehr praktisch orientiert: Da geht es um Marketing. Nur wenn das Marketing-Kon-
zept stimmt, ist auch der Erfolg am Markt vorhanden. Da wollen wir vom Shopping-Center tiber Supermarkte,
Uber Einzelgeschafte bis zur Internetvermarktung Best-Practice-Beispiele aus aller Welt darstellen.

WAS WUNSCHEN SIE SICH FUR DAS DEUTSCHE BACKERHANDWERK 2013?

Ich wiinsche mir, dass meine Kollegen in allen BetriebsgroBen gute Geschafte machen und eine ordentli-
che Ertragslage haben. Dass die Kunden erkennen, dass die vielen Betriebe des deutschen Backerhandwerks
ihnen ein massives Stiick Lebensqualitat bieten. Und natiirlich, dass wir die Euro-Krise vernlnftig bewaltigen.

VIELEN DANK FUR DAS GESPRACH!
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Fritz Trefzger

Landesinnungsmeister Baden, seit 2011

SEIT WANN GIBT ES DAS SCHWARZWALDER BAUERNBROT?

So lange, wie es Schwarzwalder Bauernhofe gibt. Es ist ein klassisches Brot mit wenig Roggenanteil, wie
es dort schon friiher gebacken wurde, meistens in Holzbackofen. Roggen hat man damals noch nicht so an-
gebaut. Das war schwieriger als Weizen. Es gehort ein Natursauerteig hinein und ein Hebel - so nennen wir
den Vorteig. Weicher Teig, lange Teigfiihrung und eine gut ausgebackene Kruste. Das ist fiir das Brot charak-
teristisch. Mein Vater war oft unterwegs mit einer Hutte. In seiner Freizeit ist er hinaus zu den Bauernhofen,
hat eigenes Brot mitgenommen und gegen das Bauernbrot auf den Héfen getauscht. Er war standig auf der
Suche nach Brotaromen, Brotgeschmack und Brotgeruch. Daraus ist dann unser spezielles Schwarzwalder
Bauernbrot entstanden, wie auch in vielen anderen Backereien.

WAS ISST ODER TRINKT MAN DAZU?

Was man natdrlich spontan sagen kann ist Schwarzwalder Schinken oder Schwarzwalder Speck. Beim
Abendbrot mit Essiggurke und Mostrich, also Senf. Auch zum Friihstiick kann man das wunderbar essen, mit
Gutzle, Konfitlire. Oder zur Suppe. Egal wie - es passt zu allem. Dazu kann man natirlich ein Bier oder einen
Badischen Wein trinken. Oder einen Most. Oder Wasser. Es passt einfach alles.

GIBT ES NOCH WEITERE SPEZIALITATEN IN IHRER REGION?

Sehr bekannt ist auch das Basler Brot. Wir liegen hier ja an der Grenze zur Schweiz. Das hat einen &hnlich
weichen Teig. Oder unser ortsiibliches Schwarzbrot. Friiher kannte man eigentlich nur WeiBbrot und Dunkles
Brot. Eigentlich ist das Schwarzbrot bei uns mit 30 % Roggen ein recht helles Brot, ein Mischbrot. Aber das
heiBt bei uns nun mal so.

WAS FASZINIERT SIE AM BACKERHANDWERK?

Was mich damals schon beeindruckt hat, war der Brotgeruch. Das Brot, das Aroma - das ist einfach was
Feines. Die Suche nach dem besonderen Brotaroma hat mich immer in den Bann gezogen. Meine Zeit bei der
Bundesforschungsanstalt in Detmold hat das noch verstéarkt. Es gibt eine Lebendigkeit in diesem Handwerk,
es schafft Ausdauer, es pragt die Kraft und die Kreativitét. Es ist schon ein ganz auBergewdhnlicher Beruf.
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1.1.1 DIE VOLKSWIRTSCHAFTLICHE ENTWICKLUNG IN DEUTSCHLAND

Die wirtschaftliche Erholung, die 2010 nach der weltweiten Finanzkrise einsetzte, dauerte
weiterhin an. In Deutschland nahm das Bruttoinlandsprodukt (BIP) 2011 preis- und kalender-
bereinigt um 3,0% gegeniiber dem Vorjahr zu. Uberproportional stark haben die Beschaftig-
ten von diesem Aufschwung profitiert: Die Arbeitnehmerentgelte stiegen im Schnitt um 4,5%,
wahrend die Unternehmens- und Vermogenseinkommen nur um 1,5% wuchsen. Die verfiig-
baren Einkommen der privaten Haushalte erhdhten sich im gleichen Zeitraum sogar um 3,3 %.

2011 stiegen sowohl die Ex- wie auch die Importe: die Ausfuhr verzeichnete einen Zuwachs
von 8,2 %, bei den Importen lag die Steigerung bei 7,2 %. Der AuBenbeitrag zum BIP-Wachstum
betrug 0,8%, wahrend die inlandische Verwendung mit einer Zunahme von 2,1% die wirt-
schaftliche Entwicklung wesentlich stérker beeinflusste. Die privaten und staatlichen Kon-
sumausgaben trugen mit 1,1%, die Zunahme der Bruttoanlageinvestitionen mit 1,0% zu der
BIP-Zunahme bei. Aufholeffekte gab es in allen Wirtschaftsbereichen, insbesondere die In-
dustrieproduktion konnte mit einer Zunahme von 6 % im Vergleich zu 2010 vom Aufschwung
profitieren. Eine Prognose lber die weitere Entwicklung ist allerdings mit einiger Unsicherheit
behaftet: Obwohl die volkswirtschaftlichen Kennzahlen eine erfreuliche weitere Entwicklung
vermuten lassen, gibt es auch Warnzeichen. So ist der Konsumklimaindex im Mai 2012 zum
zweiten Mal in Folge gesunken. Grund hierfir sind die Entwicklungen der Verbraucherpreise
und daraus entstehende Inflationserwartungen, die die Verbraucher trotz weiterhin positiver
Konjunkturerwartungen zu verunsichern scheinen.

Die Nominalléhne und -gehélter der Beschéftigten erhdhten sich 2011 im Mittel um 3,4 %.
Nach Abzug der Inflationsrate verbleibt eine mittlere Reallohnsteigerung von 1,1%. Im Ver-
gleich zu 2010 lag die durchschnittliche Inflationsrate 2011 bei 2,3% und damit leicht Uber
dem von der EZB angepeilten Zielwert von 2%. Auch die Nahrungsmittelpreise stiegen im
Schnitt um 2,3 %. Vergleicht man die Verbraucherpreise des Monats Marz 2012 mit denen des
gleichen Vorjahresmonats, so ergibt sich eine durchschnittliche Teuerung von 2,1%. Die Nah-
rungsmittelpreise stiegen dabei um 3,1%. Auf Brot und Getreide entfiel eine Preissteigerung
von 4,5 %. Besonders stark nahmen die Energiepreise zu: sie stiegen im Mérz 2012 um 6,7 %.
Rechnet man diese Preissteigerung heraus, so betrug die Teuerung im Vergleich zum Marz
2011 nur noch 1,6 %. Die Zahl der Erwerbstéatigen stieg 2011 um 1,3% auf 41,04 Mio. Perso-
nen. Die Zahl der erwerbslosen Personen nach international vergleichbarer Definition nahm
2011 im Vergleich zum Vorjahr um 15,1% auf 2,5 Mio. Menschen ab und erreichte damit den
niedrigsten Stand seit 1991. Die entsprechende Arbeitslosenquote sank von 6,8 % auf 5,7 %.
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1.1.2 DIE ENTWICKLUNG IM DEUTSCHEN BACKERHANDWERK

Steigende Jahresumsétze in den Betrieben wie auch insgesamt und ein leichter Rickgang bei
den Beschaftigtenzahlen - das Jahr 2011 war fur das Backerhandwerk ein turbulenter und mit
Herausforderungen gespickter Zeitraum. Trotz der schwierigen Rahmenbedingungen stand
am Ende ein durchaus positives Gesamtergebnis. Gleichzeitig gingen die Auszubildendenzah-
len weiter zurlick; auch die Anzahl der Betriebe unterliegt weiterhin einem Konzentrations-
prozess.

Entwicklung des Deutschen Backerhandwerks 2006 - 2011

2006 2007 2008 2009 2010 2011
Betriebe' 16.280 15.781 15.337 14.993 14.594 14.170
Filialen? 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Béckereifachgeschafte 47.000 46.000 45.500 45.000 44.500 44.200
Beschaftigte 275.700 283.900 287.800 292.500 293.300 292.400
davon Auszubildende 36.209 36.871 36.241 35.257 32.928 29.808
Gesamtumsatz in Mrd. €° 11,88 12,34 12,88 12,87 12,93 13,35
@ Mitarbeiterzahl je Betrieb 16,9 18,0 18,8 19,5 20,1 20,6

@ Jahresumsatz je Betrieb in € 729.730 781.953 839.799 858.401 885.920 942.131

Quelle: Zentralverband des Deutschen Béackerhandwerks e. V., Berlin, 2012,
' Stand: jeweils zum 31.12. (Handwerksrolle), 2 Schatzung, 3 ohne Mehrwertsteuer

UMSATZE

Auch im Jahr 2011 konnte sich das Backerhandwerk trotz der schwierigen wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen behaupten. Der Jahresumsatz stieg auf 13,35 Mrd. € (+3,2%). Der durch-
schnittliche Umsatz pro Betrieb erhohte sich von 886.000€ auf 942.000€. Diese Zahlen
dirfen jedoch nicht dartber hinwegtauschen, dass vor allem kleine Backereien dem harten
Wettbewerb im vergangenen Jahr Tribut zollten und erhebliche UmsatzeinbuBen hinnehmen
mussten. Der Konkurrenzdruck im Backerhandwerk bleibt unvermindert hoch. Viele Backe-
reien versuchen, dies mit der Verbesserung der internen Abldufe zu kompensieren. Speziell
das Thema Energiemanagement nimmt bei der Entwicklung der Energiepreise, die zu einem
groBen Teil auf die Energiewende zurlickzufiihren sind, einen immer groBeren Stellenwert
ein. Ebenfalls erfolgreich ist die Premium-Strategie. Kunden sind durchaus bereit, fiir Pre-
mium-Produkte entsprechende Preise zu zahlen. Dadurch entziehen sich diese Backereien
dem Preiswettbewerb mit den Discountern. Als Wachstumsfeld hat sich auch 2011 wieder
das Snack-Segment erwiesen, in dem die Betriebe des Backerhandwerks ihre Marktanteile
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im Gesamtmarkt nicht nur erhalten, sondern oft auch weit iiberdurchschnittlich vergroBern
konnten. Unter dem Strich bleibt das Marktumfeld jedoch aufgrund der starken Wettbewerbs-
situation schwierig.

Entwicklung des Umsatzes im Deutschen Backerhandwerk 2000 - 2011
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BESCHAFTIGTE
Die Anzahl der Beschaftigten im Backerhandwerk fiel 2011 im Jahresdurchschnitt auf 292.400.
Damit gab es deutschlandweit rund 700 Betriebsinhaber, Familienangehdrige und Mitarbeiter

weniger, als noch im Jahr 2010.

Entwicklung der Beschiftigtenzahlen im Deutschen Backerhandwerk 2000 - 2011
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BETRIEBSZAHLEN

Trotz positiver Entwicklung der Umsatzzahlen im Backerhandwerk ist die Anzahl der in die
Handwerksrolle eingetragenen Betriebe nach wie vor riicklaufig. Sie sank um 2,9 % von 14.594
im Jahre 2010 auf 14.170 im Jahre 2011. Der Konzentrationsprozess, dem der Markt seit Lan-
gem unterliegt, hielt weiter an. Bei sinkender Zahl der Betriebe und nahezu unverénderter
Zahl der Verkaufsstellen erhohte sich die Zahl der Filialen pro Betrieb. Dadurch stieg die
durchschnittliche BetriebsgroBe. Die Mitarbeiteranzahl pro Betrieb liegt mittlerweile bei 20,6.

Entwicklung der Betriebszahlen im Deutschen Backerhandwerk 2000 - 2011
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BROTVERBRAUCH

Auch flr das Jahr 2011 hat die Gesellschaft fiir Konsumforschung AG wieder Marktdaten fir
den Brotmarkt ermittelt. Danach kauften die privaten Haushalte in Deutschland zwischen
Januar und Dezember rund 1.560 Tsd. Tonnen Brot. Dies entspricht einer Abnahme von 3,5 %
gegenlber dem Vorjahr. Der erneute Riickgang des Brotverkaufs ldsst sich zum Teil mit den
2011 vorgenommenen Preiserh6hungen 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 flr Brot lag bei 99,0 %, das heift von
1.000 Haushalten in Deutschland kauften 990 im Jahre 2011 mindestens einmal Brot. Dieser
Wert ist seit Jahren stabil. Die Haushaltspanel-Hochrechnung geht von 39,54 Mio. Haushalten
in Deutschland aus, sodass die durchschnittliche Einkaufsmenge von Brot je Kduferhaushalt
im Jahre 2011 bei 39,9 kg lag (2010: 41,3 kg). Die Erhohung der Zahl der Haushalte bei der
grundsétzlich negativen Tendenz der Bevolkerungsentwicklung hangt mit dem gesellschaft-
lichen Wandel zusammen. Es gibt immer mehr Ein- oder Zweipersonenhaushalte. Durch-
schnittlich fanden pro Kaufer und Jahr 38,5 (2009: 39,2) Einkdufe statt, bei denen jeweils
rund 1,04 kg Brot gekauft wurde.
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PREISENTWICKLUNG

Die folgende Tabelle dokumentiert die deutschlandweiten Durchschnittspreise fur verschie-
dene Brotsorten und Einkaufsstatten nach dem GfK ConsumerScan, der anhand eines Haus-
haltspanels von 13.000 Haushalten aufgestellt wird. Der durchschnittliche Brotpreis lag im
Jahre 2011 bei 2,11 € pro Kilogramm. Damit hat das durchschnittliche Preisniveau gegeniiber
dem Jahre 2010 einen enormen Sprung gemacht. Die Steigerungen, die bereits Ende 2010
aufgetreten sind, haben sich mittlerweile als Trend erwiesen und im Markt etabliert. Die zahl-
reichen Preiserhéhungen (Rohstoffe, Energie, Personal etc.), die sich im Jahr 2011 fortgesetzt
haben, konnten nicht dauerhaft von den Betrieben aufgefangen werden und mussten an die
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Verbraucher weitergegeben werden. Fest steht aber, dass sich die Preise je nach Vertriebs-
form und Einkaufsstatte unterschiedlich entwickeln. Die groBe Spanne zwischen den Preisen
der unterschiedlichen Einkaufsstétten bleibt bestehen. Die Brotpreise in Béckereien liegen
ungeféhr doppelt so hoch wie die Preise der Lebensmitteldiscounter. In den Preiswettbewerb
mit den Discountern einzusteigen, bleibt auch weiterhin keine Option fiir Handwerksbacke-
reien, deren Kostenstruktur sich stark von der industriellen Produktion unterscheidet. Aus
diesem Grunde sollten Backereien den Wettbewerb Uber ihre Starken - Qualitat, Service,
Verbraucherberatung, Spezialangebote - austragen.

Verbraucherpreise (3-Preis pro Kilogramm in €)

D-GESAMT 2007 2008 2009 2010 2011
BROT GESAMT 1,94 2,01 2,01 2,02 2,11
Baguettes gesamt 3,18 3,38 3,44 3,47 3,58
Baguette (WeiBbrot) 2,85 3,07 3,09 3,15 3,32
Baguette (Sonstiges) 3,69 3,84 3,96 3,93 3,94
Ciabatta 3,63 3,91 3,89 3,70 3,71
Dinkelbrot 3,48 3,55 3,71 3,69 3,78
Fladenbrot 1,78 1,85 1,96 1,83 2,09
Graubrot 2,30 2,34 2,37 2,35 2,45
Kimmelbrot/sonst. Gewurzbrot 2,66 2,80 2,90 2,91 3,01
Kirbiskernbrot 2,49 2,60 2,60 2,54 2,54
Leinsamenbrot 1,63 1,82 1,91 1,83 1,92
Mehrkornbrot 2,34 2,47 2,45 2,43 2,47
Roggenbrot 2,07 2,07 2,12 2,13 2,31
Roggenmischbrot 1,80 1,86 1,88 1,91 1,98
Schwarzbrot 2,39 2,48 2,52 2,56 2,60
Sonnenblumenbrot 2,23 2,26 2,27 2,23 2,32
Toastbrot/Sandwich 1,26 1,35 1,29 1,30 1,38
Vollkornbrot 2,01 2,11 2,10 2,15 2,25
WeiB-/Weizenbrot 2,20 2,28 2,28 2,26 2,44
Weizenmischbrot 1,91 1,93 1,93 1,89 1,93
Zwiebelbrot 2,33 2,38 2,34 2,39 2,50
Gemischte Brotsorten/-arten 2,60 2,92 2,75 2,82 2,96
sonst. Brotsorten/-arten 2,31 2,40 2,46 2,48 2,63

Quelle: GfK ConsumerScan 2011
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Die Durchschnittspreise fir Brot nahmen 2011 (ber den gesamten Markt gesehen zu, al-
lerdings gab es, wenn man die einzelnen Vertriebskanale betrachtet, durchaus unterschied-
lich starke Entwicklungen. Wahrend traditionelle Backereien Preissteigerungen bei Brot von
durchschnittlich 3,6 % verzeichneten, stieg der Preis pro Kilogramm bei ALDI um ca. 6,6 % und
bei Lidl sogar um durchschnittlich 8,9 %. Trotz der groBten relativen Preissteigerung zeichnet
sich Lidl weiterhin als starkster Wettbewerber ab.

Preisunterschiede nach Einkaufsstatten 2011 (@-Preis pro Kilogramm in €)

D-GESAMT Gesamt Traditionelle ~ SB-Waren- Aldi Lidl
2011 Béckereien héauser
BROT GESAMT 2,11 2,91 1,69 1,45 1,23
Baguettes gesamt 3,58 3,85 3,28 2,76 3,20
Baguette (WeiBbrot) 3,32 3,63 2,87 2,70 3,16
Baguette (Sonstiges) 3,94 4,13 3,66 2,98 3,56
Ciabatta 3,71 4,22 2,74 3,31 3,24
Dinkelbrot 3,78 3,84 3,69 3,26 2,30
Fladenbrot 2,09 2,56 1,87 1,93 1,61
Graubrot 2,45 2,69 1,45 2,08 1,10
Kimmelbrot/sonst. Gewirzbrot 3,01 3,01 3,71 3,03 1,21
Kirbiskernbrot 2,54 3,47 2,13 2,14 1,64
Leinsamenbrot 1,92 3,27 3,65 1,53 1,23
Mehrkornbrot 2,47 3,20 2,16 1,98 1,44
Roggenbrot 2,31 2,73 1,57 2,00 0,78
Roggenmischbrot 1,98 2,44 1,42 1,31 1,00
Schwarzbrot 2,60 2,88 1,42 1,94 1,27
Sonnenblumenbrot 2,32 3,31 1,81 1,87 1,64
Toastbrot/Sandwich 1,38 2,12 1,44 1,23 1,21
Vollkornbrot 2,25 3,24 2,17 1,56 1,24
WeiB-/Weizenbrot 2,44 3,27 1,77 1,78 1,25
Weizenmischbrot 1,93 2,52 1,74 1,43 1,26
Zwiebelbrot 2,50 2,90 2,24 3,64 N.A.
Gemischte Brotsorten/-arten 2,96 3,98 3,38 2,97 N.A.
sonst. Brotsorten/-arten 2,63 3,49 1,81 1,38 1,20

Quelle: GfK ConsumerScan 2011
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1.1.3 BERUFSAUSBILDUNG UND LEHRLINGSZAHLEN
DIE ARBEIT DES BERUFSBILDUNGSAUSSCHUSSES

Der Berufsbildungsausschuss trifft sich zweimal im Jahr. Er besteht aus gewahlten Vertretern
der Landesinnungsverbande und ist gemeinsam mit den Fachschulen des ADB-Verbundes
Ansprechpartner des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e. V. bei aktuellen
Fragen zur Berufsbildung fiir Backergesellen, Backermeister, Fachverkdufer/-innen im Nah-
rungsmittelhandwerk (Schwerpunkt Backerei) und Verkaufsleiter/-innen. Der Ausschuss dis-
kutiert und erarbeitet Empfehlungen und berat das Prasidium zu aktuellen Themen z.B. in
den Bereichen gestreckte Gesellenprifung, Meisterpriifung und nationale und internationale
Leistungswettbewerbe.
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2011/2012 erorterte der Ausschuss insbesondere die Zusammenlegung des fachtheorethi-
schen Unterrichts an Berufsschulen, den zahlenméaBigen Rickgang der Auszubildenden und
Gesellenprifungen im Backerhandwerk sowie Moglichkeiten, diesem zu begegnen. Aber auch
Themen wie das Jugendarbeitsschutzgesetz oder die Gberbetriebliche Lehrlingsunterweisung
standen auf dem Programm.

Da die Deutsche Meisterschaft der Backerjugend (DMB)) in der ADB-Fachschule in Weinheim
stattfindet und einige der Ausschussmitglieder zugleich Mitglieder der Jury sind, fand die
Herbstsitzung vor Beginn der DMBJ in Weinheim statt. Die Frihjahrssitzung wurde im Marz
2012 in Minchen abgehalten.

LEHRLINGSZAHLEN IM DEUTSCHEN BACKERHANDWERK 2011

Die Ausbildungsstatistik des Deutschen Handwerkskammertages weist fiir das Backerhand-
werk im Jahr 2011 eine Abnahme der Auszubildendenzahl um 3.120 bzw. 9,5% im Vergleich
zum Vorjahr aus. Damit zeigten sich der demografische Wandel und der damit verbundene
Rickgang der Nachwuchszahlen im Backerhandwerk im letzten Jahr erneut in aller Deutlich-
keit. Insgesamt bot das Backerhandwerk 29.808 jungen Menschen einen Ausbildungsplatz.

BACKER/-INNEN

Im Ausbildungsberuf Backer/-in nahm die Zahl der Lehrlinge iiber alle Lehrjahre um 1.607
(-13,3%) im Vergleich zum Vorjahr ab und sank auf 10.445. Die Anzahl der weiblichen und
mannlichen Auszubildenden war dabei in nahezu gleichem Umfang betroffen: im Jahr 2011
absolvierten noch 2.256 (-12,0 %) weibliche und 8.189 (-13,7 %) ménnliche Auszubildende eine
Lehre zum Backer oder zur Backerin. In den alten Bundeslédndern sanken die Lehrlingszahlen
um 12,4 %, wahrend sie in den neuen Bundeslandern sogar um 19,5% zuriickgingen.

FACHVERKAUFER/-INNEN

Zum zweiten Mal in Folge sank auch die Anzahl der Ausbildungsverhéltnisse fiir den Beruf
Béackereifachverkdufer/-in um insgesamt 1.498 (-7,2%). Davon entfielen 18 (-1,7%) auf die
Fachverkaufer. Die Zahl der Fachverkauferinnen nahm um 1.480 (-7,5%) ab.

AUSBILDUNGSSTATTEN

Die Zahl der Ausbildungsstétten im Beruf Backer/-in betrug zum 31. Dezember 2011 insge-
samt 5.383 (Vorjahr: 6.049). Davon befinden sich 4.635 in den alten und 748 Betriebe in den
neuen Bundeslandern. Dadurch erreichten die ausbildenden Betriebe eine Quote von 38,0%
(Vorjahr: 41,5%). In Westdeutschland betrug sie 41,2% und in Ostdeutschland 25,6 %. Zum/
zur Béckereifachverkaufer/-in bildeten 2011 insgesamt 5.486 Betriebe aus (Vorjahr: 5.891),
was einer Abnahme von 405 Betrieben bzw. -6,9 % (Vorjahr: -4,3 %) entspricht. 4.984 der aus-
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bildenden Betriebe befinden sich in den alten, 502 Betriebe in den neuen Bundeslandern. Die
Ausbildungsquote lag dementsprechend bei insgesamt 38,7 % (Vorjahr: 40,4 %), im Westen
bei 44,3 % (Vorjahr: 45,6 %) und im Osten bei 17,2 % (Vorjahr: 20,0 %). Der seit Jahren anhalten-
de Trend einer sinkenden Anzahl ausbildender Betriebe setzt sich weiterhin fort.

1.1.4 KOSTENSTEIGERUNGEN DURCH DIE ENERGIEWENDE

Zu den groBten Herausforderungen, die das Béckerhandwerk in den kommenden Jahren zu
meistern hat, gehéren neben dem zunehmenden Wettbewerb besonders die Kostensteige-
rungen durch die Energiewende.

Nachdem die EEG-Umlage bereits in den vergangenen Jahren drastisch erhoht wurde, ist
sie auch 2012 erneut leicht gestiegen. Eine weitere Anhebung im Rahmen des Ausbaus der
erneuerbaren Energien ist sehr wahrscheinlich. Dies kommt besonders energieintensiven
Branchen wie dem Backerhandwerk teuer zu stehen. Zwar wurde durch die Novellierung des
EEG die Grenze fir privilegierte Unternehmen zur Vergiitung der EEG-Abgaben auf 1 GWh
heruntergesetzt. Im Gegensatz zur Brotindustrie kénnen davon allerdings nur sehr wenige
Handwerksbéacker profitieren.

Auch der Ausbau der Netze und die daraus resultierenden Erh6hungen von Abgaben und
Steuern werden die Betriebe enorm belasten. Seit 2011 wurden die gesetzlichen Voraus-
setzungen fir Verglnstigungen bei der Stromsteuer dahingehend geandert, dass kleinere
Betriebe keine oder nur noch geringe Vergitungsanspriche haben. Die genauen Kosten der
Netznutzungsentgelte konnen bislang nur geschéatzt werden. Die Deutsche Energie-Agentur
(dena) geht von einer Erhéhung von ca. 4 bis 5 Cent/kWh bis 2020 aus. Nach einem Gut-
achten des Karlsruher Institutes fir Technologie (KIT) konnten die Strompreise bis 2025
sogar um 70% ansteigen. Praktische Erfahrungen mit der zum 1. Januar 2012 eingefiihrten
Netzentgeltumlage stehen noch aus.

Kostensteigerungen in dieser GréBenordnung schrénken die Wettbewerbsfahigkeit der klei-
nen- und mittelstdndischen Handwerksbetriebe gegeniiber der Industrie unweigerlich ein.
Gravierende Mehrausgaben lassen sich nur schwer intern auffangen und missen vermutlich
an den Verbraucher weitergegeben werden.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. appelliert an die Politik - beson-
ders in Bezug auf die Energiewende - klare Richtlinien und Rahmenbedingungen zu schaffen,
um kleine und mittelstandische Unternehmen zu entlasten und auf ihrem Weg in die Zukunft
zu unterstiitzen. Es darf nicht sein, dass die Industrie durch das EEG befreit wird und das
Handwerk bzw. der Mittelstand sowie die Birger die Mehrkosten der Energiewende tragen
mussen.

Geschaftsbericht 2011/2012







1.1.5 AUF DEN TELLER STATT IN DEN TANK: KEINE SUBVENTIONEN
FUR AGROKRAFTSTOFFE

Starkere Nachfrage flihrt zu héheren Preisen. Das gilt auch fiir das weltweite Getreideange-
bot, das zunehmend knapper wird. Da Agrokraftstoffe in der Europdischen Union und in der
Bundesrepublik Deutschland weiter auf dem Vormarsch sind und seit Jahren massiv subven-
tioniert werden, stehen immer weniger Agrarflachen flr die Nahrungsmittelerzeugung zur
Verfligung. Die steigende Nachfrage durch die wachsende Erdbevélkerung und neue Abneh-
mer wie China, die Getreideprodukte wie Brot als Grundnahrungsmittel gerade erst fir sich
entdecken, treiben die Entwicklung weiter voran: Rohstoffe, wie Mais und Weizen, werden
weltweit zunehmend zu einer knappen Ressource. Die Auswirkungen sind in der regionalen
Versorgung mit Agrarrohstoffen fiir die Lebensmittelproduktion spirbar,
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bedrohen aber auch die globale Erndhrungssicherheit - und nicht zuletzt auch die Klima-
schutzziele, die zu den erklarten Begriindungen der Subventionierung zéhlen.

Wurde bisher angenommen, dass Agrokraftstoffe CO,-neutral sind, da das ausgestoBene
Kohlendioxid von den verarbeiteten Pflanzen im Vorfeld aus der Atmosphéare absorbiert
wird, sind daran mittlerweile erhebliche Zweifel aufgetreten. Eine Studie der EU-Kommission
kam zu dem Ergebnis, dass Agrokraftstoffe hinsichtlich des CO,-AusstoBes teilweise sogar
schlechter abschneiden, als konventionelle Kraftstoffe. Nicht genutzte landwirtschaftliche
Flachen oder Walder binden namlich deutlich mehr CO, als Ackerpflanzen. Rodet man diese
Flachen oder nimmt die Nutzung wieder auf, kann die CO,-Belastung durch Agrotreibstoff
sogar hoher liegen, als die durch konventionellen Diesel oder Benzin.

Gleichzeitig wird Getreide auf dem Weltmarkt teurer. An den Borsen wird mit Rohstoffen
spekuliert. Besonders zu spiren bekommt diese Entwicklung die Lebensmittelindustrie, die
auf hochwertige Rohstoffe zu bezahlbaren Preisen angewiesen ist. Wird der Anbau von
Pflanzen zur Energienutzung belohnt, sinkt dadurch trotz zunehmender Nachfrage nach
Lebensmitteln die Flache fir den Anbau von Nahrungsmittelrohstoffen. Die Konkurrenz
wachst, Pacht- und Bodenpreise werden steigen. Im Gegenzug plant die EU-Kommission Fla-
chen stillzulegen. Weil Deutschland (iber keine zuséatzlichen Flachen fir die Agrarproduktion
mehr verfiigt, die noch erschlossen werden kdnnen, fiihrt der Vorrang anderer Nutzungsin-
teressen zwangslaufig dazu, dass der Anteil der fiir die Nahrungsmittelproduktion nutzbaren
Flachen schrumpft. Dabei werden bereits heute rund 3% der deutschen Getreideernte zu
Bioethanol verarbeitet.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. fordert die Abschaffung der Sub-
ventionen fiir die Produktion von Agrotreibstoffen und die Abschaffung der Festlegung von
Beimischquoten und Einspeiseverglitungen fir Strom, der letztlich aus Lebensmitteln er-
zeugt wird. Landnutzungsénderungen dieser Art fordern Konflikte mit dem Natur- und Um-
weltschutz und flihren gleichzeitig zu einer Erh6hung der Nahrungsmittelpreise.
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1.2.1 HIGH-LEVEL-FORUM

Die Europaische Kommission hat mit Beschluss vom 30. Juli 2010 ein ,,High Level Forum for
a Better Functioning Food Supply Chain“ eingerichtet. Dieses Hochrangige Forum fiir eine
besser funktionierende Lebensmittelkette - so der deutsche Titel - besteht aus Vertretern
ausgewahlter Mitgliedstaaten, der Unternehmen der Lebensmittelindustrie und des Lebens-
mittelhandels sowie Unternehmensverbanden und Nichtregierungsorganisationen als Repra-
sentanten der Verbrauchererwartungen. Die Leitung hat Antonio Tajani, Vizeprasident der
EU-Kommission, zusammen mit den fir Binnenmarkt, Gesundheit und Landwirtschaft zustan-
digen Kommissaren. Das Hochrangige Forum berichtet direkt an die EU-Kommission und er-
arbeitet Empfehlungen zur Steigerung der Wettbewerbsfahigkeit der Lebensmittelwirtschaft
sowie Beitrdge zur Optimierung der Lebensmittelversorgung in Europa. So hatte es die Kom-
mission in der Mitteilung ,,A better functioning food supply chain in Europe® (COM (2009) 591)
vorgeschlagen. Im Herbst 2012 wird das High-Level-Forum der Kommission Bericht erstatten.
Die Kommission wird diesen bei der weiteren Rechtssetzung berticksichtigen.

MITGLIEDER

Mitglieder des Hochrangigen Forums sind 13 Fachminister aus den Mitgliedstaaten, 16 Ver-
treter von Unternehmen der Lebensmittelindustrie und des Lebensmittelhandels, zehn Ver-
treter von Unternehmensverbanden, sechs Vertreter von Nichtregierungsorganisationen und
ein Vertreter des Europaischen Parlaments als Beobachter. Peter Becker, Préasident des Zen-
tralverbandes des Deutschen Backerhandwerks, reprasentiert in diesem Gremium die Union
Européenne de I‘Artisanat et des Petites et Moyennes Entreprises (UEAPME). Sie vertritt die
Interessen des Handwerks und der kleinen und mittleren Unternehmen (KMU) in der Europai-
schen Union. Er ist damit in diesem Forum mit insgesamt 46 Mitgliedern der einzige Vertreter
der mittelsténdischen und handwerklichen Betriebe, denen nach Schétzung der Kommission
95% aller Betriebe und rund drei Viertel aller Beschéftigten zuzurechnen sind.

DIE SHERPA-GRUPPE

Die Arbeit des Hochrangigen Forums wird von einer sogenannten Sherpa-Gruppe, einer in-
ternational zusammengesetzten Gruppe von Chefunterhandlern unterstitzt, in die jedes Mit-
glied einen Vertreter entsendet. Die Fachminister der Mitgliedstaaten werden dabei in der
Regel von den zusténdigen Abteilungsleitern vertreten, die Unternehmen der Lebensmittel-
industrie und des -handels entsenden Mitglieder des Vorstandes oder Mitarbeiter auf Abtei-
lungsleiterebene. Die UEAPME wird durch Rechtsanwalt Amin Werner, Hauptgeschaftsfihrer
des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks, vertreten. Die Sherpa-Gruppe, die
sich etwa alle sechs Monate trifft, bereitet Diskussionen und Positionspapiere vor und schlagt
geeignete MaBnahmen vor. Im November 2011 prasentierte die Sherpa-Gruppe dem High-
Level-Forum einen ersten Zwischenbericht (iber die Arbeit und Ergebnisse der Plattformen.
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SIE HABEN SICH SELBST AUF DIE SUCHE NACH DER BELIEBTESTEN
BROTSPEZIALITAT GEMACHT ...

Das Doppelkrustige Bauernbrot ist der Sieger unseres Brot-Castings. Wir fragten unsere Kunden nach
ihrem beliebtesten Brot, und das war der Doppelkrustige Bauernlaib. Wie der Name schon sagt, wird es be-
sonders lange gebacken. Das Verhaltnis der Kruste zur Krume ist ein besonderes Geschmackserlebnis. Brote
dieser Art gibt es allerdings viele. Mit Natursauerteig und Roggenanteilen hergestellte Bauernbrote hat heute
fast jeder Backermeister in seinem Produktportfolio. Sie sind der urspriinglichen Herstellungsart, wie sie
friher auch auf Bauernhofen stattgefunden hat, nachempfunden und mit hoher Anfangshitze und fallender
Temperatur extralang gebacken.

WARUM HABEN SIE SICH FUR DAS BACKERHANDWERK ENTSCHIEDEN?

Ich bin in diesen Beruf {iber den elterlichen Betrieb hineingewachsen, aber natiirlich auch, weil mir der
Beruf SpaB machte und macht. Unser Unternehmen ist mittlerweile 100 Jahre alt und wird in der vierten
Generation gefiihrt.

WAS HAT SIE DARAN FASZINIERT?

Faszinierend ist das Arbeiten mit einem ,lebenden Objekt. Teig ist etwas, das gestaltet werden kann,
wo man nicht mit einer leblosen Materie arbeitet. Aber auch die Vielseitigkeit und die Aufgaben, die uns
der Wohlstand stellt. Friiher haben wir Hungrige satt gemacht und heute machen wir Satte hungrig.

WAS SPRICHT AUS IHRER SICHT BESONDERS FUR
EINE AUSBILDUNG IM BACKERHANDWERK?

Fir eine Ausbildung im Backerhandwerk spricht zum einen die relative Krisensicherheit unseres Berufes
und zum zweiten die Mdglichkeit, in einer groBen Bandbreite Karriere machen zu konnen. Es ist unsere
Aufgabe, immer wieder deutlich zu machen, dass die Karrierechancen speziell im Backerhandwerk sehr groB
sind und dass man sich im wahrsten Sinne des Wortes entwickeln kann.
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EXPERTEN-PLATTFORMEN

Unterstltzt wird die Sherpa-Gruppe von sogenannten Experten-Plattformen. In ihnen kom-
men Mitglieder und Vertreter der Sherpa-Gruppe sowie Mitglieder der Lebensmittelkette zu-
sammen, die nicht im Hochrangigen Forum vertreten sind, und werden von den zustandigen
Generaldirektionen geleitet.

Ein wesentlicher Schwerpunkt der Tatigkeit des hochrangigen Forums lag - wie auch im ver-
gangenen Berichtszeitraum - in der Arbeit der Expertenplattform Competitiveness of the
Agro-Food Industry.

Seitens der Kommission gab es auf allen Ebenen wiederholt Versuche, die Vertreter der Le-
bensmittelwirtschaft zu einer freiwilligen Selbstverpflichtung zu bringen, verbindliche Stan-
dards fir die Vertragsbedingungen im B2B-Bereich zu definieren. Eine solche Selbstverpflich-
tung wurde von der Mehrzahl der Vertreter der Lebensmittelwirtschaft jedoch vehement
abgelehnt - insbesondere vom Vertreter des Zentralverbandes des Deutschen Backerhand-
werks. Es bleibt abzuwarten, ob die Kommission dem Anspruch des High-Level-Forums ge-
recht wird und die Kritik der Lebensmittelwirtschaft ernst nimmt.

1.2.2 HOLZOFENFORUM
ZWEITES HOLZOFENFORUM DES BACKERHANDWERKS

Am 4. und 5. Juni 2012 fand an der ADB-Béackerfachschule in Olpe das 2. Holzofenforum
des Backerhandwerks statt. Ziel und Inhalt der Tagung war es, Anpassungsempfehlungen fir
Holzofenbrote an die Leitsatz-Kommission zu préazisieren. Das Forum wurde vom Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e.V. durchgefiihrt und konzeptionell begleitet von der
Bundesakademie Weinheim und der ADB-Béackerfachschule Olpe. Die Moderation tibernahm,
wie schon beim 1. Holzofenforum, der Hauptgeschaftsfiihrer des Zentralverbandes, Rechts-
anwalt Amin Werner.

Heinz-Volker Buchholtz vom Landeslabor Berlin-Brandenburg und Obmann der Arbeitsgruppe
Lebensmittel auf Getreidebasis der Lebensmittelchemischen Gesellschaft Deutscher Chemi-
ker (GDCh) vermittelte die Sichtweise der Lebensmittelliberwachung. Es sei nie das Ziel gewe-
sen, einen bestimmten Ofentyp zur Herstellung von Holzofenbroten festzulegen. Wichtig sei
jedoch, charakterpragende Besonderheiten der Herstellung zu beschreiben. Darlber hinaus
wurden die Leitsatze seit 1954 immer wieder angepasst. Nach Auffassung der Lebensmittel-
tberwachung erwarte der Verbraucher aktuell unter der Zusatzbezeichnung ,Holzofen® eine
traditionell-handwerkliche Herstellungsweise im Gegensatz zur industriellen Massenproduk-
tion. Mit dieser bringe er rustikal-individuelle Produkteigenschaften wie das Erscheinungsbild
und sensorische Eigenschaften in Verbindung. Dies greife auch der Anderungsantrag der AG
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Lebensmittel auf, der im Rahmen der 30./31. Sitzung 2011 beschlossen wurde und zwei Be-
zeichnungen vorsehe: ,,Original Holzofenbrot* und ,,Holzofenbrot“ Die Unterteilung erlaube
sowohl die traditionelle als auch die moderne Herstellung und Bewerbung entsprechender
Produkte. Herr Buchholtz verwies auch auf die Mdglichkeit des Backerhandwerks, die Leit-
satzanpassungen aktiv mitzugestalten.

Michael Gusko von der Kampffmeyer Food Innovation GmbH stellte eine représentative Um-
frage der Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK) zur Verbrauchererwartung an Holzofenbrot
vor. Daraus ging hervor, dass nur jeder zweite Verbraucher Holzofenbrot kennt und es ein
Nord-Siid und Ost-West Gefélle gibt. Wahrend das Holzofenbrot im Siiden und Westen weiter
verbreitet ist, kennen es viele Verbraucher im Norden und Osten kaum. Die Verbraucher wiin-
schen sich ein besseres Angebot an Holzofenbroten, die sie unter anderem mit Eigenschaften
wie naturlichen Zutaten, einzigartigem Geschmack, langer Knusprigkeit und langer Frischhal-
tung verbinden. Auch sei der Verbraucher bereit, fiir ein Holzofenbrot mehr auszugeben, als
fur ein gewohnliches Brot aus dem Elektro- oder Stickenofen. Was den Backprozess betrifft,
werde von der Mehrheit der Verbraucher ein auf Stein und vollstandig im Holzofen gebacke-
nes Produkt erwartet.

Die Hersteller der Holzdfen, die Firmen Heuft und Gerd Zepp (beide Bell), Pasta-Noris (Nirn-
berg), Backofenbau GmbH (Parchim) und Karl-Heinz Haussler (Heiligkreuztal) sprachen sich
in ihren Statements dafiir aus, dass Brote aus Brustfeuerungsholzofen, Seitenfeuerungsholz-
ofen und Holzpelletséfen als Holzofenbrote zu bezeichnen seien, da alle zu den Ofen mit
direkter Befeuerung zéhlten.

Susanne Koppen vom Institut fir Energie- und Umweltforschung Heidelberg GmbH zeigte in
ihrer vorgestellten Okobilanz, dass die Nutzung von Holz als biogener Energietrager in allen
Umweltwirkungskategorien besser abschneidet als fossile Brennstoffe. Waldrestholz sei, was
den Aufwand fur den Anbau anbelangt, in jedem Falle dem Holz aus Kurzumtriebsplantagen
vorzuziehen. Interessant sei auch, dass Strom die hochsten Umwandlungsverluste zeige. Dar-
Uber hinaus verschlechtere sich die Energiebilanz von Brot alleine durch das Verbraucherver-
halten nach Herstellung des Brotes um ein Vielfaches (bis Faktor 4). Dies sei etwa durch lange
Anfahrtswege oder Einkdufe mit dem Auto statt zu FuB bedingt.

&
O

= Vier Best-Practice-Beispiele spiegelten schlieBlich die Facetten erfolgreicher Holzofenbécker

[®] ! wider. Den Anfang machte eine Siegerldnder Backerei, die nach wie vor ihren historischen
Holzbackofen mit Brustfeuerung von 1795 im taglichen Einsatz hat (3 Backvorgange am Tag).
Es folgten Vorstellungen einer Backerei mit einem 2008 gemauerten Holzbackofen mit Sei-
tenfeuerung, eines Backers mit Backhaus-Café, in dessen Gastraum ein 2-etagiger Holzback-

Detaillierte Informationen . . . .

. ) ofen steht, und eines Betriebes mit modernstem Holzpelletsverbrennungssystem. Fiir das

zu diesen Veranstaltungen fin- o . . . .

den Sie auf der Internetseite leibliche Wohl der Teilnehmer sorgte die ADB-Béckerfachschule Olpe. Natirlich brannte zu

www.baeckerhandwerk.de diesem Termin auch der schuleigene Holzofen.
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Hans-Joachim Blauert

Landesinnungsmeister Berlin/Brandenburg, seit 2005

SEIT WANN GIBT ES DAS BERLINER LANDBROT?

Es ist schwierig herauszufinden, seit wann es das Berliner Landbrot gibt. Ich denke, dieses Brot hangt
sehr eng mit der Griindung der Berliner Backer-Innung zusammen, und die wurde am 18. Juni 2012 bereits
740 Jahre alt. Das Berliner Landbrot ist ein herzhaftes Roggen-Mischbrot und in fast allen Berliner Backerei-
en zu haben. Der Berliner Schusterjunge, ein Kleingeback mit hohem Roggenanteil und Sauerteig, ist eine
weitere Berliner Spezialitat, oft belegt mit Schmalz und Harzer Kase oder Hackepeter. Das Kommissbrot ist
in Berlin ebenfalls seit liber 400 Jahren Tradition und hat seinen Ursprung in der Heeresbéackerei. Es ist ein
Roggenbrot mit geringem Weizenanteil und wurde als angeschobenes Brot im Backofen gebacken, um die
Backflache voll auszunutzen. Es zeichnet sich durch eine lange Haltbarkeit aus.

WIE SIND SIE ZUM BACKERHANDWERK GEKOMMEN?

Meine Eltern hatten eine Backerei. Die Backstube und die Mehlsdcke waren mein Spielplatz. Schon sehr
frih habe ich meinen Eltern geholfen. Diese frithen Erfahrungen in der Backerei fihrten zu Verstandnis und
Liebe zum Béackerberuf. Es hat auch als Schiiler und Lehrling SpaB gemacht zu experimentieren und irgend-
welche Gebéacke zu kreieren. Mein Vater war, unter anderem, ein vielseitiger Lebkuchen-Spezialist - da ging
es zur Weihnachtszeit so richtig zur Sache!

WARUM LOHNT ES SICH HEUTE BACKER ZU WERDEN?

Wer heute Backer lernt und im Anschluss daran zuverlassig ist und seinen Beruf beherrscht, der wird
dringend gebraucht. Im Ausland besonders in Nord- und Siidamerika, Asien und Afrika hat der deutsche
Béacker einen sehr hohen Stellenwert. Selbst in Landern mit schwierigen Einwanderungsbedingungen ist es
fur einen deutschen Backermeister, der sich selbststandig machen will, leicht méglich, sich ein neues Leben
aufzubauen.

WAS WURDEN SIE JUNGEN LEUTEN MIT AUF DEN WEG GEBEN?

Sich auf jeden Fall wieder mehr fiir die traditionelle Backerei zu interessieren, jedoch auch innovativ zu
sein. Die Abbackerei von vorgefertigten Backwaren oder das liberwiegende Backen mit Convenience fiihrt
einen Handwerksbetrieb nicht zum Erfolg. Es gilt, sich auf urspriingliche Backerrohstoffe und Verfahren zu
besinnen. Friiher waren die Wanderjahre im Handwerk gar nicht so schlecht. Nach der Lehre und vor der
Meisterpriifung sollte man in anderen Bereichen oder Betrieben Erfahrungen sammeln, um eine hohe Fach-
kenntnis zu erreichen.
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1.2.3 BROTKULTUR UND BROTREGISTER
DEUTSCHE BROTKULTUR (DEUTSCHES BROTREGISTER)

Deutsches Brot ist nicht nur weltweit beliebt, sondern auch in seiner Vielfalt einzigartig. Seit
2011 kénnen Innungsbacker ihre unterschiedlichen Brotsorten in das weltweit erste Brotre-
gister eintragen und den Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks dabei unterstit-
zen, diese Vielfalt zu dokumentieren.

Um die Verschiedenheit der Sorten festzustellen, reichen Angaben Uber Zutaten, Gewicht,
Brotform und Backverfahren aus. Jeder Innungsbacker, der seine Brotsorte eingibt, bekommt
die Einmaligkeit in Form einer Urkunde bestatigt. Das Eingabeformular des Brotregisters wur-
de gemeinsam mit dem wissenschaftlichen Beirat des Instituts fiir die Qualitétssicherung von
Backwaren (IQBack), Prof. Dr. Thomas Becker, Prof. Dr. Dr. Friedrich Meuser, Prof. Dr. Meinolf
Lindhauer und Bernd Kiitscher, Direktor Akademie Weinheim, entwickelt und durch das Pra-
sidium des Zentralverbandes gepriift.

Allerdings ist das Brotregister nur der erste Schritt auf dem Weg zu einem groBeren Ziel. Der
Zentralverband plant, die Deutsche Brotkultur von der UNESCO als immaterielles Weltkul-
turerbe schiitzen zu lassen. Das erste Brotregister seiner Art wird dazu Argumente liefern.
Zunachst muss Deutschland allerdings dem internationalen Ubereinkommen zum Schutz von

immateriellen Kulturgiitern beitreten.

Das Brotregister zahlt aktuell 2.753 Brotspezialitdten. Nachfolgend finden Sie einen kleinen
Auszug aus den Statistiken der Webseite www.brotregister.de.

Aufteilung der Brotspezialitdten nach Getreidearten

\

Anzahl der Roggenmischbrote 24,3%
B Anzahl der Vollkornbrote 17,4%
Anzahl der Weizenmischbrote 17,2%
B Anzahl der Roggenbrote 11,7%
Anzahl der Weizenbrote 11,4%
B Anzahl der Mehrkornbrote 9,0%
Anzahl der Dinkelbrote 5,6%
B Anzahl der Mischbrote 3,3%

Quelle: www.brotregister.de, 2012
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Aufteilung der Brotspezialitdten nach Brotform

Anzahl der Kasten- und Toastbrote 30,8%
B Anzahl runde Brote, frei gebacken 27.9%
B Anzanl léngliche Brote, frei gebacken 13,0%
B Anzahl ovale Brote, frei gebacken 12,0%
Anzahl Brote mit anderen Formen 5,8%
Anzahl Stangenbrote 3,3%
B Anzahl ausgehobene, nicht geformte Brote 2,3%
Anzahl Wurzelbrote 1,3%
B Anzahl Doppelbrote /Zwillingsbrote 1,2%
[ Anzahl Fladenbrote 0,8%
B Anzahl ringférmige Brote 0,7%
B Anzahl Trockenflachbrote wie z.B. Knackebrot 3,3%
Quelle: www.brotregister.de, 2012
Die Internetseite www.brotregister.de
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1.2.4 BACKERWALZ

Gesellenwanderschaft ist eine alte Tradition, die schon fast in Vergessenheit geraten war. Seit
dem Mittelalter verlassen junge Handwerksgesellen ihre Heimat und gehen fiir mehrere Jahre
auf Wanderschaft. Vor und wahrend des Zweiten Weltkrieges verboten, gibt es heute jedes
Jahr wieder einige Hundert Wandergesellen - und mittlerweile auch -gesellinnen. Sah man in
den 1950er und 60er Jahren fast ausschlieBlich die schwarze Kluft wandernder Tischler und
Zimmerer mit Schlaghosen, breitem Hut oder Zylinder auf den StraBen, waren jedoch schon
immer auch andere Handwerker auf der Walz. Und so sieht man auch heute hin und wieder
die rote Montur der Schneider, einen Steinmetz in seiner beigefarbenen Zunftkleidung oder
blau gewandete Metallhandwerker. Gesellinnen und Gesellen der Lebensmittelhandwerke -
wie auch die Backer - sind an ihrer Kluft im karierten Pepitamuster zu erkennen.

Urspriinglich wurde von jedem Gesellen, der Meister werden wollte, verlangt, auf die Walz
zu gehen. Diese Voraussetzung ist inzwischen weggefallen - heute kdnnen sich Gesellen
gleich nach der Lehre zur Meisterpriifung anmelden. Allerdings haben Gesellen, die auf der
Walz waren, besonders gute Voraussetzungen fiir die Meisterpriifung: In der Zeit der Wander-
schaft kdnnen sie Wissen erwerben, das liber Ausbildung und Berufsschule weit hinausgeht.
Sie arbeiten in vielen verschiedenen Betrieben und lernen so neue Handwerkstechniken und
andere Traditionen kennen. Die Gesellenwanderschaft erweitert den Horizont und den Erfah-
rungsschatz.

Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e. V.
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Neben seiner Kluft mit Hut, Ohrring und Stenz nimmt der Wandergeselle nur das Notigste mit.
Handy und Laptop bleiben zu Hause. Die Arbeitskleidung, Kleidung zum Wechseln, ein Schlaf-
sack und ein paar personliche Gegenstéande finden Platz im Charlottenburger Platz - einem
bunten Tuch, das mit dem Inhalt zu einem Buindel zusammengeschnirt wird. Es gibt keine
Stelle, die die Walz plant oder Arbeitsplatze vermittelt. Auf der Wanderschaft entscheiden al-
lein der Geselle und der Zufall, wohin der Weg fiihrt. In dieser Zeit hat der Geselle zwar keinen
festen Wohnsitz, findet aber in jeder Stadt Handwerksbetriebe, die sich tUber Unterstiitzung
freuen. Selbstverstéandlich erhélt er den liblichen Gesellenlohn und in der Regel bietet ihm der
Meister auch Essen und eine Ubernachtungsméglichkeit - auch wenn es manchmal nur ein
Schlafplatz in einem Lagerraum ist. Auch andere Menschen unterstiitzen die Wandergesellen
gerne mit einer Mahlzeit, einem warmen Bett oder einer Mitfahrgelegenheit. Und falls alle
Stricke reiBen, gibt es immer noch das Sternenhotel - Ubernachten unter freiem Himmel.

Gut 600 junge deutsche Handwerker sind derzeit auf der StraBe unterwegs. Alle Gewerke
sind vertreten: Steinmetze, Installateure, Gold- und Silberschmiede, Schneider, Fleischer,
Konditoren - und auch Backer.

Kaum ein Beruf ist so vielseitig wie der Backerberuf und bietet so viele Moglichkeiten, die
eigenen Fahigkeiten auszubauen. Deshalb griff der Zentralverband des Deutschen Bécker-
handwerks die Idee der Walz im Jahr 2010 neu auf und gab auf seiner Jahrespressekonferenz
2010 den Startschuss zu einer neuen Initiative: Der Backerwalz. Ziel ist es, die Walz wieder-
zubeleben und junge Leute fiir das Backerhandwerk zu begeistern. Die Internetseite www.
baeckerwalz.de informiert Interessenten Uber diese ungewdhnliche Form der Weiterbildung.
Fir zusatzlichen Anreiz sorgen die ADB-Fachschulen. Sie gewéhren einen Rabatt von 10%
auf die Kursgebihr fiir Gesellinnen und Gesellen, die mindestens drei Jahre und einen Tag
auf der Walz waren und dabei insgesamt mindestens 18 Monate in einem backenden Betrieb
gearbeitet haben.

Mehrere Gesellen und eine Jungbackerin wagen zur Zeit das Abenteur Walz. Ende 2010 starte-
ten zwei Backer, im Frihjahr 2011 waren es schon finf. Drei weitere Gesellen und eine junge
Béckerin aus Leisten bei Uelzen gingen im August 2011 auf die Wanderschaft.

Wahrend ihrer Wanderschaft haben die Backergesellen in Betrieben in Skandinavien, der
Schweiz, auf der arabischen Halbinsel, Australien, Neuseeland und in Siidamerika Station
gemacht und sind an Bord von Frachtschiffen um die Welt gereist. Vor diesem Hintergrund ist
die ,Initiative Backerwalz® schon jetzt ein voller Erfolg, der das Backerhandwerk attraktiver
und interessanter macht und den Nachwuchs zusitzlich auf den Beruf und auf die Ubernahme
eines eigenen Betriebes vorbereitet.
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1.2.5 LEBENSMITTELRECHT UND PRAXIS

Am 2. und 3. November 2011 veranstaltete der Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e.V. seine erste Fortbildungsveranstaltung ,Lebensmittelrecht und Praxis“ an der
Bundesakademie Weinheim. Uber 40 Handwerksbacker und Fachjournalisten nutzten die
Gelegenheit, ihr Wissen im Bereich Lebensmittelrecht auf den neuesten Stand zu bringen.
Zehn Top-Referenten informierten zwei Tage lang Uber die neuesten Entwicklungen rund um
Allergeninformation, Produkthaftung, Bedarfsgegenstédndegesetz oder Backtechnologie und
standen auch abseits der Vortrédge zum Gesprach zur Verfligung.

Die Vortrige des Seminars im Uberblick:

Aktueller Stand (Leitsditze, ZZulV, LMKV) und Ausblick (Leitsditze, LMIV)
Kennzeichnung nach FIA-Paket

(z. B. Aromen, Enzyme, technologische Wirksamkeit von Zusatzstoffen,
Abgrenzung von fiirbenden Lebensmitteln zu Farbstoffen)
Sonderprobleme der Verordnung (EG) 1924,/2006 iiber nédhrwert- und
gesundheitsbezogene Angaben (HCVO)

GVO-frei/Clean Label OkoVO

Einfiihrung in die rechtlichen Aspekte der Allergeninformation
Bedeutung der Allergeninformation fiir das Bdckerhandwerk
Sorgfaltspflichten, insbesondere im Sinne des Produkthaftungsgesetzes
Bedarfsgegenstindegesetz und Konformitditserklirung

Alternativen zu allergenen Produktgruppen; Produkte, die bei
Nahrungsmittelunvertriiglichkeiten einsetzbar sind

Bedeutung von trans-Fettsduren in der Erndhrung und in der Produktion;
richtiges Frittieren

Best Practice: Erfolgreiche Herstellung glutenfreier Backwaren

Innungsmitglieder finden das Programm und alle Vortrage auf der Homepage des Zentralver-
bandes zum Download. Aufgrund des groBen Interesses findet bereits Ende Oktober 2012
erneut in Weinheim eine Folgeveranstaltung statt. Geplante Themenschwerpunkte sind die
Lebensmittelkennzeichnungen nach der neuen LMIV, die ab 2014 gilt. Dabei werden insbeson-
dere die fir Fertigpackungen verbundene Pflicht zur Kennzeichnung von Nahrwerten, die ab
Dezember 2016 in Kraft tritt, sowie deren Berechnung mit Nahrwerttabellen im Mittelpunkt
stehen. Seminare an den anderen Fachschulen des ADB-Verbundes sind ebenfalls geplant.
Auch wird das wichtige Thema der Hygiene aufgegriffen und Konsequenzen der Ereignisse um
Miller-Brot diskutiert werden.

Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e. V.
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1.2.6 FORDERER DES BACKERHANDWERKS

Der Fachkréaftemangel aufgrund der demografischen Entwicklung in Deutschland verscharft
den Wettbewerb um geeignete Lehrlinge. Um beim Kampf um die besten Kopfe vorne da-
bei zu sein, den Stand der Auszubildenden von knapp 30.000 zu halten und den Bedarf an
Lehrlingen fiir das Backerhandwerk zu decken, fiihren der Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks e.V. und die Werbegemeinschaft seit Jahren eine effektive und zielgrup-
pengerechte Nachwuchskampagne durch. Mitte 2011 trafen sich Vertreter des Backerhand-
werks und Vertreter der Zulieferindustrie zum offiziellen Start des Projekts ,,Forderer des Ba-
ckerhandwerks“ im Biro des Zentralverbandes. Die Strategien fir die Nachwuchsgewinnung
erweisen sich schon jetzt als Uberaus erfolgreich. Weitere sind im Zuge einer nachhaltigen
Arbeit geplant.

Zum Kreis der Forderer zahlen aktuell:

backaldrin Martin Braun-Gruppe
IREKS GmbH

Fir die Zukunft ist geplant, noch weitere interessierte Férderer zu gewinnen.

(45 y
backaldrin’ IREES BRﬁlN
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Karl-Heinz Wohlgemuth

Landesinnungsmeister Bremen/Niedersachsen, seit 2008

WAS SPRICHT AUS IHRER SICHT BESONDERS FUR EINE
AUSBILDUNG IM BACKERHANDWERK?

Die Vielfalt, die wir im Backerhandwerk anbieten, kann man nur erreichen, wenn man eine Top-Ausbildung
hat. Selbststéndig arbeiten kann nur einer, der es auch wirklich gelernt hat. Bin ich in der Lage, Blatterteig
oder Plunderteig herzustellen? Bin ich in der Lage, Berliner zu backen? Heute kann man Uberall auch
Tiefkihl-Croissants oder Berliner kaufen. Durch Qualitat sichern wir Backer uns unsere Chance am Markt.

WAS IST DAS BESONDERE AM GERSTERBROT?

Das Gersterbrot ist ein Roggenmischbrot, das sehr hdufig oder hauptsachlich in unserer Landeshaupt-
stadt Hannover und im Braunschweiger Raum verbreitet ist. Das Besondere daran ist, dass es abgeflammt
wird. Das Oberteil, die Kruste wird wie mit einem Gasbrenner fiir ca. 15 bis 20 Sekunden geflammt. Dadurch
entstehen kleine, braune Flecken. Dann wird das Brot eingeschnitten und steht noch ca. eine halbe Stunde
auf Gare und wird anschlieBend gebacken. Meistens in der Form. Das Gersterbrot ist eine Mischung aus 70 %
Roggen und 30% Weizen, teilweise auch 60% zu 40% - je nachdem, was flr eine Krume man haben mochte.
Wenn ich die ein bisschen grober haben mochte, nehme ich mehr Weizen rein.

GIBT ES NOCH WEITERE SPEZIALITATEN IN IHRER REGION?

Das Oldenburger Schwarzbrot ist ein reines Vollkornbrot, zu 100 % aus Roggenvollkornmehlen und kraftig
im Geschmack. Ich persénlich mache das mit 70% gebrochenem und 30 % feinem Vollkornmehl. Das Olden-
burger Schwarzbrot gibt es im ganzen Land Niedersachsen. Das Gersterbrot bewegt sich hauptsachlich in
den Gebieten Braunschweig und Hannover, in der siidlichen Region Niedersachsen.

STEHEN SIE NOCH SELBST IN DER BACKSTUBE?
Oh, ja! Das ist mein Leben. Das kann ich mir nicht vorstellen, wenn ich da gar nicht mehr ware.
Am Wochenende, da back ich die Brétchen. Das gehort dazu.

WAS MOCHTEN SIE JUNGEN LEUTEN MIT AUF DEN WEG GEBEN?

Wenn sie ganz gezielt etwas erreichen wollen, dann ist es unheimlich wichtig, dass man sich am Markt
richtig positioniert. Betriebe, die sich stéandig fortbilden und auf Qualitat setzen, haben gute Chancen, sich
dauerhaft zu halten. Man muss das Handwerk von der Pike auf lernen, Seiteneinsteiger aus der Produktion
haben keine Chance.
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41. INTERNATIONALER LEISTUNGSWETTBEWERB DER BACKERJUGEND

Vom 19. bis zum 22. September 2011 fand an der Akademie Deutsches Backerhandwerk in
Weinheim der 41. Internationale Leistungswettbewerb der Backerjugend (ILWB) statt. In ei-
nem hochkaratigen Teilnehmerfeld von sechzehn Backer/-innen aus acht Nationen belegten
die beiden deutschen Teilnehmer die beiden ersten Platze. Sieger wurde Marc Mundri aus
Everswinkel, Zweitplatzierter Felix Remmele aus Ludwigsburg, Aurélien Pinault aus Frankreich
belegte den dritten Platz. Fiir das deutsche Team bedeutete der Erfolg auch gleichzeitig den
Sieg in der Teamwertung. Die deutschen Teilnehmer konnten auBerdem Sonderpreise fiir das
beste Schaustiick und das beste Weizenkleingeback entgegennehmen.

Die ,,Europameisterschaft“ des Backerhandwerks wird von der Union International de la Bou-
langerie et de la Boulangerie-Patisserie (UIB) getragen. 2011 fand sie unter dem Motto ,Zir-
kus“ zum siebten Mal in Deutschland statt. Teilnahmeberechtigt waren pro Land jeweils zwei
Béacker/-innen oder Konditor/-innen, die im letzten Jahr ihre Lehrabschlusspriifung absolviert
haben, nach dem 1. Juli 1988 geboren sind und sich vorab auf nationaler Ebene qualifiziert
hatten. Insgesamt 16 Teilnehmer aus Danemark, Deutschland, Frankreich, Italien, den Nie-
derlanden, Osterreich, Schweden und der Schweiz nahmen daran teil. Remmele und Mundri
hatten sich bei der Deutschen Meisterschaft der Backerjugend 2010 qualifiziert, wo sie die
Platze eins und zwei belegten. AnschlieBend bereitete sie das Team der Bundesakademie
Weinheim drei Monate lang sehr intensiv auf den Wettbewerb vor. Unter anderem durften sie
Trainingseinheiten mit Mitgliedern der Backer-Nationalmannschaft absolvieren.

Prasident Peter Becker, Vizeprasident Michael Wippler und Juryprasident Wolfgang Schéfer
lobten bei der Siegerehrung das auBerordentlich hohe Niveau aller Teilnehmer, den ehrenamt-
lichen Einsatz der Jurymitglieder aus acht Nationen und die professionelle Organisation des
Wettbewerbs durch die Bundesakademie Deutsches Backerhandwerk in Weinheim.

Die Europameisterschaft wurde von fiinf Fernsehsendern, drei Radiosendern und zahlreichen
Printmedien begleitet, darunter WDR, SWR und die Deutsche Welle. Unter anderem gab es Hier finden Sie den

mehrere Live-Schaltungen aus den Lehrbackstuben der Akademie live ins ZDF-Morgenma- Videoclip , Best of
Backer-Europa-

gazin. Kabel 1 strahlte im Rahmen des Formats ,Abenteuer Leben“ eine zwanzigminutige eisterschaft 20117
Dokumentation tber die Europameisterschaft aus. Ein Videoclip mit vielen Impressionen vom hitp:/ /www.youtube.com/
Wettbewerb kann auf Youtube angesehen werden. watch?v=TWyvJDKNAVA

Die Platzierungen der Europameisterschaft 2011:

Hauptpreise:
1. Sieger Marc Mundri, Deutschland 3. Sieger Aurélien Pinault, Frankreich

2. Sieger Felix Remmele, Deutschland
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Sonderpreise:

Bestes Brot: Aurélien Pinault, Frankreich

Bestes Weizenkleingeback: Felix Remmele, Deutschland
Bestes HefesiiBteiggeback: Jean-Baptiste Grangé, Frankreich
Bestes Plundergeback: Therese Vesterholm, Schweden
Bestes Schaustiick: Marc Mundri, Deutschland
Innovationspreis: Madeleine Thell, Schweden

Mannschaftspreis: Team Deutschland/Marc Mundri und Felix Remmele

DIE BACKER-NATIONALMANNSCHAFT

Die seit 2008 bestehende Nationalmannschaft reprasentiert das Deutsche Backerhandwerk
national und international. Auch im abgelaufenen Geschaftsjahr konnten die Mitglieder der
Bécker-Nationalmannschaft wieder Erfolge im Wettkampf verbuchen. Théresé Lehnart, Alex-
ander Schellenberger, Georg Schneider und Jochen Baier als Kapitan sicherten sich im Januar
2012 beim Sigep Bread Cup in Rimini die Silbermedaille und den Sonderpreis fiir das beste
Brot. Team-Kapitéan Siegfried Brenneis war auBerdem als Jurymitglied beim 41. Internationa-
len Leistungswettbewerb der Béackerjugend gefordert. Hinzu kamen viel beachtete Demons-
trations-Auftritte - unter anderem bei der Messe UKBA in Budapest und der Internationalen
Grinen Woche in Berlin.

Unter der Leitung von Team-Chef Landesinnungsmeister Wolfgang Schafer (Hessen) und Team-
Kapitén Siegfried Brenneis wird die Nationalmannschaft von der Bundesakademie Weinheim
betreut. Im abgelaufenen Geschaftsjahr trainierten sie auch unter der Leitung von Claude
Hammer, einem ausgewiesenen Experten der franzdsischen Brotkultur. Neben den Teammit-
gliedern nahmen daran auch die Deutschen Meister der Backerjugend, Marc Mundri und Felix
Remmele, im Rahmen ihrer Vorbereitung auf die Europameisterschaft der Backerjugend teil.

Die aktuellen Mitglieder der Backer-Nationalmannschaft:

Wolfgang Schdifer, Rodgau Georg Schneider, Neusdf
(Team-Chef) Jochen Baier, Herrenberg
Siegfried Brenneis, Mudau-Schlofiau René Krause, Dresden
(Team-Kapitdiin) Bernd Kiitscher, Weinheim
Eva-Maria Kientz, Heubach-Lautern (Team-Manager)

Théresé Lehnart, Dresden Heino Scharfscheer, Weinheim
Alexander Schellenberger, Aue (Team-Manager)

Gerhard Grober, Aalen
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DIE DEUTSCHE MEISTERSCHAFT DER BACKERJUGEND

Der Zentralverband des Deutschen B&ckerhandwerks veranstaltet seit 1954 im November
jedes Jahres die Deutsche Meisterschaft der Backerjugend (DMBJ) als nationalen Leistungs-
wettbewerb fir die besten Absolventen des Abschlussjahrgangs. Der Wettkampf wurde vom
Zentralverband des Deutschen Handwerks (ZDH) ins Leben gerufen, der auch die Schirmherr-
schaft trégt, und findet im Rahmen des Praktischen Leistungswettbewerbs des Deutschen
Handwerks (PLW) statt. Den Gewinnern der DMBJ winkt ein Stipendium fiir den Meistervor-
bereitungs- bzw. den Verkaufsleiterlehrgang im Wert von ca. 5.000 €. Die Zweitplatzierten er-
halten einen Gutschein liber 50%, die Drittplatzierten tiber 30 % der Kosten fiir die genannten
Vorbereitungslehrgénge. Der Sieg berechtigt auBerdem zur Teilnahme am Internationalen Leis-
tungswettbewerb der Backerjugend (ILWB), der ,,Europameisterschaft® im Backerhandwerk.
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Teilnehmen konnen Gesellen und Gesellinnen und Béackereifachverkaufer/-innen, die ihre
Ausbildung im selben Jahr abgeschlossen haben. Die Gesellenprifung bzw. Prifung zum/
zur Fachverkaufer/-in Lebensmittelhandwerk muss dabei mindestens mit der Note ,,gut” be-
wertet worden sein (mindestens 81 von 100 Punkten). Weitere Voraussetzung ist der Sieg
bei einem Landes- bzw. Kammerentscheid. Die Altersgrenze liegt bei 25 Jahren, wobei Mut-
terschutz, Elternzeit, Grundwehr- oder Zivildienst oder Freiwilliges Soziales Jahr angerech-
net werden. Unter Umstanden ist die Teilnahme am Wettbewerb also auch noch nach dem
25. Lebensjahr méglich.

Im November 2011 setzten sich Annabell Geiling und Georg Josef Hermann aus Bayern gegen
starke Konkurrenten und Konkurrentinnen aus den anderen Bundeslandern durch. Die Bécke-
reifachverkduferin und der Backergeselle konnten die Jury im entscheidenden Wettbewerb
vom 12. bis zum 15. November 2011 lberzeugen und sind nun Deutsche Meister der Backer-
jugend 2011. Zweitbeste Backerin wurde Marion Wurst aus Baden-Wirttemberg, die sich da-
mit ebenfalls die Teilnahme am ILWB im kommenden Jahr sichern konnte. Austragungsort der
Wettkdampfe war wie in jedem Jahr die Akademie Deutsches Backerhandwerk in Weinheim.

Die Platzierungen der Deutschen Meisterschaft der Backerjugend 2011:

Bdickereifachverkdufer/-innen:
1. Platz Annabell Geiling, Landessiegerin Bayern
Ausbildungsbetrieb: Backerei Anton Eicher jun. aus 84513 Erharting
2. Platz Madeleine Mayerhofer, Landessiegerin Baden-Wirttemberg
Ausbildungsbetrieb: Peter’s gute Backstube GmbH aus 77815 Biihl
3. Platz Nina Brand-Kruth, Landessiegerin Hessen

Ausbildungsbetrieb: Backerei Happ GmbH aus 36119 Neuhof

Bdickergesellen/-gesellinnen:
1. Platz Georg Josef Hermann, Landessieger Bayern
Ausbildungsbetrieb: Backerei Karl-Heinz Hoffmann aus 80687 Miinchen
2. Platz Marion Wurst, Landessieger Baden-Wurttemberg
Ausbildungsbetrieb: Backerei Ehmann GmbH, 74670 Forchtenberg
3. Platz Niklas Dwenger, Landessieger Schleswig-Holstein

Ausbildungsbetrieb: Béckerei Jorn Dwenger aus 25421 Pinneberg
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1.4.1 iba-SUMMIT

Den Auftakt zur iba 2012 bildet zum ersten Mal ein internationaler Kongress fir Backer und
Konditoren, der iba-summit. Er steht unter der Schirmherrschaft der Bundesministerin fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz llse Aigner. Einen Tag vor Messebeginn,
am 15. September 2012, bietet der iba-summit Ausstellern, Entscheidern, Politikern und Wis-
senschaftlern ein neues Forum fiir zukunftsweisende Ideen, fiir den Dialog lber kiinftige Her-
ausforderungen und Risiken sowie fiir grenziiberschreitenden Erfahrungsaustausch.

Im Mittelpunkt der Vortrage stehen die aktuellen Herausforderungen fiir den weltweiten Ba-
cker- und Konditorenmarkt. Experten aus aller Welt beziehen zu aktuellen Fragen Stellung,
wie beispielsweise zu den neuesten Entwicklungen auf dem Feld der Lebensmittelsicherheit,
zu innovativen Geschaftsmodellen und erfolgversprechenden Marketingstrategien. Der Vi-
zeprasident der Welthungerhilfe und ehemalige Leiter des UN-Umweltprogramms (UNEP),
Prof. Dr. Klaus Topfer, wird (iber die Perspektiven der Welternahrung sprechen. Der ,iba-
summit“ ist als neuer, starker Baustein im Rahmenprogramm und als Treffpunkt der Backer
und Konditoren gedacht und bietet auf vielfaltige Weise Gelegenheit zum Austausch unter
Kollegen. Er ermoglicht:

den sprichwértlichen Blick iiber den eigenen Tellerrand.

das gesicherte Abschditzen kiinftiger Herausforderungen und Risiken.

das Aufspiiren globaler Trends und regionaler Marktchancen.

den Austausch iiber intelligente technologiebetriebene Geschdftsmodelle.
den Austausch iiber ungewohnliche Marketing-Ideen mit Pepp und Potenzial.
das Netzwerken mit einfluss- und einfallsreichen (Gesprdichs-)Partnern.

den grenziiberschreitenden Erfahrungsaustausch der Entscheider.

Zum iba-summit werden zahlreiche renommierte Gastredner mit spannenden Vortragen er-
wartet. Konferenzsprachen sind Englisch und Deutsch, alle Vortrage werden simultan tber-
setzt. Im Anschluss sind alle Kongressteilnehmer zum Eréffnungsabend eingeladen.

1.4.2 iba 2012
DIE WELTLEITMESSE DES BACKENS

Mehr als 1.100 Aussteller aus iber 55 Landern préasentieren sich auf der iba 2012 einem inter-
nationalen Publikum. Vom 16. bis zum 21. September 2012 geben sie auf einer Bruttoflache
von 132.000 m? einen liickenlosen Uberblick iiber aktuelle Entwicklungen bei Produkten und
Dienstleistungen fiir die Backer- und Konditorenbranche. Sie stellen die Trends vor, die fir die
Zukunft des backenden Gewerbes maBgeblich sind. Die Messebesucher - darunter rund 40
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internationale Besuchergruppen - erhalten so in Minchen die Méglichkeiten, Investitionsent-
scheidungen gezielt vorzubereiten und zu treffen: Das Spektrum reicht von Backéfen und -zu-
behor, Backerei- und Konditorenmaschinen, Kalte-, Gar- und Klimatechnik, Heizung, Beleuch-
tung und Warmwasser, Ladeneinrichtungen und Verpackungsmaschinen bis hin zu Neuheiten
bei Backmitteln, Zutaten, EDV, Hard- und Software. Auch dem Thema Energieeffizienz werden
sich einige Aussteller aus dem Bereich Backen und Kihlen widmen. Die iba bietet damit einen
weltweit einmaligen, liickenlosen Uberblick iiber das internationale Angebot im gesamten In-
vestitionsgiiterbereich flr das backende Gewerbe. ,Informationen und Lésungen rund um das
Marketing, die fiir jeden Betrieb - vollig unabhangig von seiner GroBe - von Nutzen sind, runden
das Angebot ab. Dadurch wird die iba 2012 zum weltweiten Forum vom Backer fiir den Béacker.

Informationsangebot und Handhabung der Webseite www.iba.de bieten ein HéchstmaB an
Benutzerfreundlichkeit. Aussteller, Besucher und Journalisten aus aller Welt finden Informati-
onen und Antworten auf ihre Fragen auf Deutsch, Englisch, Franzdsisch, Italienisch und Spa-
nisch. Termine, Anmeldeunterlagen, Presseinformationen, Verzeichnisse, Hoteladressen und
Anreisebeschreibungen stehen mit einem Klick zur Verfligung. Damit stehen Ausstellern und
Besuchern ab sofort die Tiren weit offen, ihre iba-Teilnahme vorzubereiten.

(=]} [x]

s
Eﬁg DER INFORMATIONS- UND BERATUNGSSTAND DES ZENTRALVERBANDES

Auf der iba 2012 in der Halle B3 hélt der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
e.V. wieder ein umfangreiches Informationsangebot fiir die Besucher bereit. Auch die Aka-
Aktuelle Informationen . . . . . . . .
. ) demien des Deutschen Backerhandwerks prasentieren auf dieser Flache ihre neuesten Wei-
zu diesen Veranstaltungen fin- . o ] ) . ) .
den Sie auf der Internetseite terbildungsmoglichkeiten. Abgerundet wird das Angebot mit praktischen Vorfiihrungen, den
www.iba.de Prasentationen der Wettbewerbe und der Verlosung eines Backofens.

1.4.3 iba-WETTBEWERBE

Auch auf der iba 2012 finden - nun zum dritten Mal - internationale Wettkampfe fir Backer und
Konditoren statt. In nebeneinander angeordneten, modernen Backstuben treten jeweils vier
Teams gleichzeitig gegeneinander an. Wahrend der sechs Messetage finden drei verschiedene
Wettbewerbe statt. An den ersten drei Tagen wird der iba-Cup-Béacker unter dem Motto ,,Mu-
sik“ ausgetragen. Teilnehmer sind Teams aus Australien, Chile, China, Danemark, Deutschland,
Frankreich, Japan, Luxemburg, den Niederlanden, Polen, USA und Ungarn. Die deutschen Teil-
nehmer sind die Nationalmannschaftsmitglieder Siegfried Brenneis und René Krause. Am 19.
September messen sich die deutschen Backer in einem eigenen Wettstreit, den ,,2. Deutschen
Meisterschaften der Backermeister. Vier Teams, die sich im Vorfeld qualifizieren miissen, stel-
len hier ihre handwerklichen Fahigkeiten zum Thema ,,Deutsche Brotkultur® unter Beweis. Be-
endet werden die Wettbewerbe am 20. und 21. September mit dem iba-Cup-Konditoren. Vier
Konditorenteams werden nach vorgegebenen Wettbewerbskriterien Spezialitaten aus ihrem
Land herstellen und fiir einen harmonischen Abschluss der Wettbewerbe sorgen.
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Jan-Henning Korner

Landesinnungsmeister Hamburg, seit 2002

GIBT ES EIN TYPISCHES HAMBURGER BROT?

Ein typisches regionales Brot ist hier das Hamburger Schwarzbrot. 1892 hat mein Uropa angefangen
zu lernen, da gab es das schon. Ich weiB auch, dass dieses Brot in beiden Kriegen haufenweise gebacken
wurde. Es ist sehr nahrhaft mit dem ganzen Korn drin und war Grundernahrung fir die Bevolkerung. Das
Hamburger Schwarzbrot ist ein im Kasten gebackenes, urtypisches Vollkornbrot, das es tibrigens auch in hell
gibt. Friher wurde es dann mit Melasse Couleur gedunkelt. Heute nehmen wir dafiir Roggenmalz. Das Mehl
ist ein Roggenvollkorn 1800, das meist gemischt wird mit einem Teil Schrot und einem Teil Feinmehl. Dartiber
hinaus ist es ein reines Vollkornprodukt mit null Gewirzen. Das gab es hier friiher in Hamburg nicht. Gewiirze
kamen erst spater mit dem Tourismus aus Siiddeutschland. Dort ist ja in fast jedem Brot Kimmel mit drin,
aber nicht in Hamburg.

WAS BACKEN SIE AM LIEBSTEN?

Meine Vorlieben sind zu jeder Tageszeit unterschiedlich: morgens um fiinf mache ich am liebsten Franz-
brotchen. Das ist auch eine uralte Hamburger Spezialitat. Man wei noch nicht einmal, wo die herkommt. Ob
die Franzosen die mitgebracht haben? Das ist ein Brotchen - kein Brot - aus Hefeteig mit eingezogener But-
ter. Es sieht ein bisschen aus wie eine beidseitig gedriickte Schnecke. Mit Zimt und Zucker ist das morgens
super lecker, wenn es warm aus dem Ofen kommt. Die ganze Backstube duftet nach Zimt und Zucker. Und
dann muss ich erst mal eins essen.

WARUM SIND SIE BACKER GEWORDEN?

Als ich mit sechs zur Schule kam, habe ich den Lehrern schon gesagt, dass ich Backer werde. Mein Vater
hatte ja eine Backerei und der Uropa war auch schon Backer. Ich bin also die vierte Generation und die flinfte
fangt nachstes Jahr an zu lernen. Die Lehrerin hat damals gesagt: Wenn es im Unterricht um Landwirtschaft
oder Béckerei ging, dann habe ich aufgepasst.

WAS GEBEN SIE IHREN LEHRLINGEN MIT AUF DEN WEG?

»,Geh Uberall hin, nimm alle Lehrgénge mit, nutze alle Chancen, die du hast.“ Jetzt im September gehen
unsere Lehrlinge im dritten Lehrjahr flr drei Wochen nach Spanien, Frankreich oder England. Die Schule
organisiert das. Sie gucken sich dort andere Betriebe an und haben an fiinf Tagen pro Woche Unterricht.
Mein Lehrling geht drei Wochen nach Marseille. Eine Woche gibt die Schule frei, eine Woche muss er Urlaub
nehmen und eine Woche gebe ich dazu. Abgesehen davon ist das Backerhandwerk ein ziemlich krisensiche-
rer Job und bringt unheimlich viel SpaB.
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Die 1971 gegriindete Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks e. V. fordert und
verstarkt das positive Image des Backerhandwerks und seiner Produkte beim Verbraucher.
Mit nachhaltigen Werbe- und MarketingmaBnahmen unterstutzt sie die Aktivitaten der hand-
werklichen Béackereibetriebe vor Ort. Sie wird getragen von den Landesinnungsverbénden,
dem des Deutschen Backerhandwerks e.V. und den BAKOs. Der Vorstand der Werbegemein-
schaft des Deutschen Backerhandwerks setzt sich wie folgt zusammen:

Michael Wippler (Vorsitzender)

Vizeprasident des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks,
Bundesbeauftragter fiir Offentlichkeitsarbeit

Lutz Henning

Direktor der BAKO-Zentrale Nord eG

RA Amin Werner

Hauptgeschéftsfiihrer des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks

2.2.1 ERUHSTUCKSKAMPAGNE

Die jahrlich fortgesetzte Frihstlickskampagne informiert die Verbraucher nachhaltig liber
die Bedeutung eines ausgewogenen Frihsticks. Indem sie die besondere Relevanz von Brot
und Backwaren hervorhebt, stérkt sie die Fruhstickskompetenz des Backers und unter-
stitzt ihn dabei, seine Stellung im stark umworbenen Segment Frihsticksmarkt langfristig
zu sichern. Mit der Teilnahme an der Friihstiickskampagne nutzen Innungsbéacker die Gele-
genheit, in der Schule Prasenz zu zeigen, aktiv einen Beitrag zum Unterricht zu leisten und
der kiinftigen Kundschaft mit ihren Backwaren die Prinzipien einer ausgewogenen Erndhrung
aus erster Hand zu vermitteln. Dazu werden sie von der Werbegemeinschaft mit individua-
lisierbaren Werbemitteln unterstiitzt und profitieren zusatzlich von der deutschlandweiten
Gesamtkampagne. Teilnehmende Lehrer erhalten lehrplangemaB aufbereitete Unterrichts-
materialien.

Die Aktionen der Kampagne ziehen sich nach und nach durch alle Bevolkerungsgruppen und
Altersklassen: Waren die Zielgruppe 2010 Kinder im Vorschulalter, ging die Friihstiickskam-
pagne der deutschen Backer 2011 unter dem Slogan ,,Unser Frihstlicksbacker® in die zweite
Runde - diesmal an Grundschulen.
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Im Jahr 2012 steht die Sekundarstufe an Haupt- und Realschulen im Mittelpunkt der Aktivita-
v ten. Damit bindeln Frihstlicks- und Nachwuchskampagne ihre Kréfte und schaffen zusétzli-
che Synergien. Unter dem Motto ,,Back dem Land das Brot* informiert sie die Schiiler Giber die
Berufe Backer/in und Béckereifachverkaufer/in. Als ,Helden der Nacht, Retter des Morgens*
tragen die Mitarbeiter der Backereibetriebe mit ihren Produkten wesentlich zu einem gelun-
genen Start in den Tag bei. Gleichzeitig bietet das Backerhandwerk attraktive Arbeitsplatze
. . mit besten Karriere-Chancen und hervorragenden Berufsaussichten. Seit September 2011
zu dieser Kampagne fin- . ) L N
den Sie auf der Internetseite kénnen alle bisherigen Kampagnen auf der Internetplattform www.friihstiicksbéacker.de abge-
www.friihstiicksbéicker.de rufen werden.

EixE
SREE

Detaillierte Informationen

FRUHSTUCKSKAMPAGNE TEIL Il - 2011

Nach der Zielgruppe der Kindergartenkinder kamen 2011 die Schiler der Klassen eins bis
vier in den Genuss interessanter Projektwochen zum Thema Friihstiick. Kampagnenmas-
kottchen Bickman sorgte dafiir, dass auch SpaB und Spiel nicht zu kurz kamen. Uber 1.705
Béckermeister und -meisterinnen mit mehr als 7.126 Verkaufsstellen nahmen aktiv daran
teil und ergriffen die Gelegenheit, ihrer kiinftigen Kundschaft die Prinzipien einer ausgewo-
genen Erndhrung aus erster Hand zu vermitteln. Beim abschlieBenden Plakatwettbewerb
konnten die Schulklassen bis zum 30. Méarz selbst gestaltete Plakate einreichen. Dabei gab
es attraktive Preise zu gewinnen. Auf die Gewinnerklasse in jedem Bundesland wartet ein
Preisgeld von 250 € fiir die Klassenkasse. Die Preistrager werden in den kommenden Mo-
naten bekannt gegeben.

FRUHSTUCKSKAMPAGNE TEIL Ill - 2012

~Back dem Land das Brot®“ ist - wie von der Nachwuchswerbung des Backerhandwerks ge-
wohnt - in allen bevorzugten Medien der jugendlichen Nutzer aktiv und nutzt die bekannten
Plattformen www.friihstlicksbdcker.de und www.back-dir-deine-zukunft.de als Ausgangs-
basis. Zusatzlich wird sie durch zahlreiche weitere Aktivitdten begleitet. Bei der groBen
Schulaktion prasentieren lokale Backer die Ausbildungsberufe des Backerhandwerks, beim
Béckerhymnen-Songcontest konnen die Schiiler ihre Kreativitat spielen lassen. E-Card-Ak-
tionen, Image-Filme kostenloses Unterrichtsmaterial fiir Lehrer und Werbemittel fur die teil-
nehmenden Béacker runden das Kommunikationspaket ab. Fiir den Auftritt der Backer vor der
Klasse wurde auBerdem eigens ein Aktionsleitfaden konzipiert.

2.2.2 NACHWUCHSKAMPAGNE

Seit dem Jahr 2008 betreibt der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V gemein-
sam mit der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks e.V. die Nachwuchskam-
pagne ,Back dir deine Zukunft® Sie zielt darauf ab, dem Nachwuchsmangel wirksam zu be-
gegnen und junge Menschen fiir die attraktiven Berufe im Backerhandwerk zu begeistern. Von
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Beginn an als ganzheitliches Instrument konzipiert, vereint sie klassische PR-MaBnahmen mit
Online-Marketing und Werbung. Im Februar 2011 wurde die Nachwuchskampagne vollstan-
dig Uberarbeitet und um innovative und moderne Kommunikationsinstrumente im Internet
und auf den relevanten Social-Media-Plattformen wie Facebook erweitert. Mit diesem Schritt
passte sich die Kampagne der Mediennutzung der potenziellen Nachwuchsbacker/-innen und
Fachverkaufer/-innen an, die immer mehr Zeit in digitalen sozialen Netzwerken verbringen
und dort effektiver angesprochen werden konnen.

Auf dem eigenen Youtube-Channel entstand eine Mediathek rund um das Backerhandwerk.
Die Clips informieren zu den Berufsbildern Backer/-in und Backereifachverkaufer/-in oder un-
terhalten, wie etwa in Form eines coolen Hip-Hop-Spots liber das Backerhandwerk. Die Info-
Website www.back-dir-deine-zukunft.de bietet den Jugendlichen neben einer Ausbildungs-
platzborse und umfangreichen Informationen auch Tests, Erfahrungsberichte und Tipps zum
Auslandsaufenthalt. Arbeitsmaterialien fiir Lehrer, Informationsflyer und Broschiren stellen
das Backerhandwerk und dessen Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten vor.

NACHWUCHSKAMPAGNE 2012

Die multimediale Ansprache kommt bei Zielgruppe und Fachleuten gleichermaBen gut an: Das
Fachmagazin Werben und Verkaufen (W&V), das auflagenstérkste deutsche Wochenmagazin
der Kommunikations- und Medienbranche, nannte den neuen Image-Film zu ,,Back dem Land
das Brot“ einen ,lecker Spot“ und urteilte: ,Stimmig und uUberraschend.“ Nur zwei Monate
nach der Veroffentlichung auf Youtube wurde der Spot bereits rund 150.000 angesehen.

Anfang Februar 2012 lag die Nachwuchskampagne deutschlandweit auf Platz 3 der Karriere-
Pages auf Facebook und belegte bei der Fanzahlen-Entwicklung auf Facebook Platz 2. Am
3. April 2012 konnte sie die Marke von 30.000 Fans knacken. Zum Vergleich: am 23. Juni 2011
waren es erst 10.000. Aktuell betragt die Zuwachsrate rund 1.000 Fans pro Monat.

Das Blog personalmarketing2plus nannte die Kampagne ,,Die einzig wirklich funktionierende
Azubi-Kampagne des gesamten Handwerks“. Nur BMW und die Bundeswehr schnitten im di-
rekten Vergleich @hnlich gut ab.

Die Beliebtheit von ,,Back dir deine Zukunft“ wird auch durch die Besucherzahlen aus der re-
levanten Zielgruppe auf der Homepage deutlich, die im Schnitt bei weit tiber 10.000 Aufrufen
im Monat liegen. Nach dem Launch des ,Virtuellen Praktikums® im Mérz stiegen sie gar auf
rund 11.000 an. Die Unterseite ,, Tag in der Backerei“ belegte dabei auf Anhieb Platz vier der am
haufigsten besuchten Seiten von ,,Back dir deine Zukunft®. Sie begegnet auf optimale Weise
den Medienvorlieben der Jugendlichen: Infos werden happchenweise prasentiert und interaktiv
aufbereitet. Die Seitenarchitektur ist bereits von Formaten wie der Facebook-Chronik bekannt.
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Kampagnenelemente: Nachwuchs

Die Zahlen zeigen, dass der Schwerpunkt auf Social Media und Online-Medien genau richtig
gewahlt ist: Communitys im Netz sind heute wegweisend, wenn es darum geht, Jugendliche
zu erreichen. Das Backerhandwerk verbucht tber diese Kanéle so viel Resonanz bei der Ziel-
gruppe wie mit keinem anderen Medium und erhalt direktes Feedback zu Aktionen und Wett-
bewerben. Auch anderen Gewerken und Unternehmen wird der Handlungsbedarf zunehmend
bewusst. Allerdings nutzen nur wenige die sozialen Netzwerke so effektiv, wie es das Backer-
handwerk mit ,Back dir deine Zukunft“ tut. Um neue Trends und Entwicklungen friihzeitig
und professionell fur die Nachwuchskommunikation zu nutzen, beobachtet die Werbegemein-
schaft die weitere Entwicklung sehr genau. Mit diesem Wissen lassen sich WerbemaBnahmen
kilinftig noch praziser platzieren und die Reichweite zusétzlich steigern.

MaBgeschneidert fur die Zielgruppe, Uberzeugt die Kampagne gleichermaBen auf Fachebene.
Hier zeigen sich starke Synergieeffekte mit der Friihstiickskampagne, die seit Beginn Schulen
und Erzieher mit einbezieht. Die Lehrmittel flr facherlbergreifende und lehrplanorientierte
Projektwochen werden von Expertenteams entwickelt. Fur die Multiplikatorengruppen der
Eltern und Lehrer stehen umfangreiche Informationen bereit. Wichtigster Aktivposten sind
jedoch die Handwerksbacker, die der Kampagne ihr sypathisches Gesicht verleihen und da-
bei auf vielféltige Unterstutzung zéhlen kénnen: vom Aktionsleitfaden fir den Unterricht tber
Kundengeschenke bis zur Brottite im Kampagnendesign.
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2.2.3 IMAGEKAMPAGNE

Die Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks e.V. unterstitzt die Innungsbacker
mit professionellen Marketinginstrumenten bei der Entfaltung eigener Werbeaktivitaten. Mit
individuellen GroBplakaten werben sie fir die eigene Backerei und das Backerhandwerk ins-
gesamt. Im Mitgliederbereich der Homepage steht ihnen eine Bilddatenbank mit kostenlosem
Bildmaterial fiir das eigene Marketing zur Verfiigung. Die Bandbreite der Bestellmoglichkeiten
reicht von Werbemitteln bis hin zum mobilen Messestand.

Im vergangenen Oktober neu hinzugekommen ist ein umfangreiches Web-to-Print-Portal mit
zahlreichen, individualisierbaren Kampagnen-Motiven. Die Auswahl reicht von GroBflachen-
plakaten, Handzetteln, Thekenaufstellern bis zu Postern, die mit wenigen Klicks individuell mit
Logo und Anschrift des eigenen Betriebs personalisiert werden kdnnen. Das Portal ist auf der
Seite www.baeckerhandwerk.de im Bereich ,Service” zu finden.

Flyermotiv des Web-to-Print-Portals und Messestand

Im Februar 2012 bekam auch der Online-Auftritt des Deutschen Béckerhandwerks ein mo-
dernes und frisches Gesicht. Die neue Seite ist ibersichtlicher, informativer und bietet den
Handwerksbéackern einen umfangreichen Service an. AuBerdem bietet sie Hintergrundinforma-
tionen flr Verbraucher rund um Backwaren und das Béckerhandwerk sowie einen umfangrei-
chen Pressebereich. Im Zuge des Launches konnte die Seite www.baeckerhandwerk.de einen
enormen Anstieg von 1.400 Besuchern im Februar auf 8.000 Besucher im Mérz verbuchen.
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Mit wirkungsvoll eingesetzten Instrumenten der Offentlichkeitsarbeit unterstiitzt, berét und
koordiniert die Werbegemeinschaft die Kommunikation des Dachverbandes nach innen und
nach auBen. Im Pressebereich des Internetauftritts finden interessierte Journalisten aktuelle
Meldungen, umfangreichen Presseservice und Publikationen und informieren sich iber kom-
mende Veranstaltungen.

Seit Herausgabe des letzten Geschaftsberichtes 2011 fanden zwei Pressekonferenzen im
Herbst und Friihjahr statt, an denen zahlreiche Journalisten renommierter Medien teilnahmen.

DIE THEMENSCHWERPUNKTE UNSERER PRESSEKONFERENZEN:

Jahrespressekonferenz am 1. September 2011:

Zahlen und Fakten: Entwicklungen und Trends im Deutschen Béckerhandwerk
Frihstiickskampagne: Im Schuljahr 2011/12 bringt der Badckman die Backstube ins
Klassenzimmer

Nahrwertprofile: Zu viel Salz im Brot? ,Europdisches Einheitsbrot“ contra
traditionelle Rezeptfreiheit

Backautomaten bei ALDI und LIDL: Abmahnungen, Beweisaufnahme und die
Suche nach neuen Fakten

Immaterielles Weltkulturerbe: Bundestag fordert schnellen Beitritt zum
UNESCO-Ubereinkommen

Lebensmittelhygieneverordnung: Aufklarung statt Auszeichnung - EU-LMIV
endgliltig verabschiedet

Farbbarometer: transparenter Verbraucherschutz oder Mehraufwand ohne Mehrwert?

Friihjahrspressekonferenz am 28. Mdirz 2012:

Die deutsch-franzosischen Beziehungen im Béckerhandwerk als Beispiel fur die
Bedeutung des Mittelstandes als européaische Wirtschaftsstabilisatoren
Vorstellung des franzdsischen Schwester-Verbandes Confédération Nationale de
la Boulangerie durch dessen Prasidenten Jean-Pierre Crouzet

Das deutsche Handwerk - ,,Die Wirtschaftsmacht von nebenan® - Entwicklungen
und Perspektiven im Bereich der dualen Ausbildung

Vorstellung aktueller Kampagnen

&4 E Herausforderungen fur das Backerhandwerk durch steigende Rohstoff- und Energiepreise
- Deutsches Brot als Weltkulturerbe: Status-Quo und Perspektiven
E? m.Ta

Beim Parlamentarischen Abend am 22. Méarz 2012 kam es in den Biirordumen des Zentral-
o . verbandes in Berlin zum Interessenaustausch und konstruktiven Dialog zwischen Vertretern

Alle Pressemitteilungen finden . . .

Sie im Internet unter: des Béckerhandwerks und namhaften Parlamentariern. Als Gastredner war der Vorsitzende

www.baeckerhandwerk.de der CDU/CSU-Fraktion des Bundestages, Volker Kauder, geladen.
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Wolfgang Schafer

Landesinnungsmeister Hessen, seit 2008

WAS MACHT DAS MODERNE BACKERHANDWERK AUS?

Faszinierend ist auf jeden Fall das Unternehmertum und das freie Gestalten innerhalb des Betriebes. Die
Sortimentsgestaltung ist heute vielfaltiger geworden. Wir stehen nicht irgendwo am FlieBband und machen
acht Stunden lang die gleiche Arbeit. Es geht vom Brot und Brétchen Gber Feingeback zu Konditoreiwaren
und Kuchen. Es ist also sehr vielfaltig, sehr vielseitig und sehr kreativ.

WARE DA NICHT DAS THEMA ,, ARBEITSZEITEN* ...

In vielen Backereibetrieben besteht die Moglichkeit, zu verschiedenen Tageszeiten zu arbeiten. Wir haben
Mitarbeiter, die beginnen in der Friih um eins, aber wir haben auch Mitarbeiter, die beginnen morgens um
sechs oder sieben und arbeiten dann bis in den Mittag rein. Junge Frauen haben die Méglichkeit, im An-
schluss an die Babypause wieder zu uns zuriickzukommen. Als Backerin ist es leicht moglich, in Teilzeit zu
arbeiten, also drei Tage in der Woche oder einfach mal nur flinf Stunden als Aushilfe in der Produktion. Bei
uns wird das haufig genutzt: ehemalige Mitarbeiterinnen kommen als Backerinnen in Teilzeit wieder zurtick.

HAT ROGGENBROT IN HESSEN TRADITION?

Traditionell war in der Region Hessen das Roggen-Mischbrot zu Hause. Der Favorit aus unserem Haus ist
jedoch die Schaferkruste, ein 100%iges Roggenbrot, das seinen Namen von meinem UrgroBvater hat. Dieses
Brot gibt es schon knapp hundert Jahre, denn unsere Béackerei wird jetzt in der vierten Generation gefiihrt.
Die Schaferkruste besteht aus 100% Roggenmehl, Sauerteig, Wasser und Salz. Das Brot wird ohne Hefe gelo-
ckert, die Sauerteigfiihrung reicht aus.

HABEN SIE AUCH SELBER BROTSORTEN KREIERT?

Nein, im praktischen Bereich bin ich eher der traditionelle Typ. Mein Sohn hat jedoch schon eigene
Brottypen kreiert, zum Beispiel einen Hainhduser Urlaib. Der wird in Buchenrauch gebacken. Anlass war das
Jubilaum 800 Jahre Hainhausen.

WAS IST AN DIESEM BROT DAS BESONDERE?

Wahrend des Backens wird eine Blechwanne mit Buchenholzspanen in den Backofen gegeben. Diese
Holzspane fangen an zu glimmen und bilden den Rauch. Das ist, wenn man so will, fast wie ein Rauchern. Der
Buchenrauch zieht Giber das Brot und im Geruch und Geschmack spirt man ganz leicht diesen angenehmen
Buchenrauch.

54  Geschaftsbericht 2011/2012



DER ADB-VERBUND

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim e.V. ist die Bundesakademie des
Béckerhandwerks. Gemeinsam mit den sieben ADB-Fachschulen und den Verbéanden im
ADB-Verbund bietet sie Fortbildungen in hochster Qualitat an, die von Béckereien und Mit-
gliedern im Jahr 2011 starker angenommen wurden als je zuvor. Nach der Generalsanierung
konnte die Akademie ihr Angebot iber die bewahrten Fortbildungen hinaus erweitern - zum
Beispiel durch eine mit 120 Teilnehmern besetzte Informationsveranstaltung, die in den
alten R&umen so nicht moglich gewesen ware. Dazu kommen neue Nutzungsmaoglichkeiten
im Bereich der Backer-Gastronomie, der Holzofenbéackerei, der Kaffeekompetenz und des
Frontbaking. Die entsprechenden Fortbildungsangebote sind so gefragt, dass manche War-
telisten trotz Zusatzterminen bis ins Folgejahr reichen. Die Akademie Deutsches Béacker-
handwerk betreut auch die deutsche Backer-Nationalmannschaft und organisiert alljahrlich
die Deutsche Meisterschaft der Backerjugend.

INTERNATIONALE AKTIVITATEN

In keinem anderen Land der Welt gibt es eine Backkultur und -vielfalt wie in Deutschland.
Trotzdem findet man typisch deutsche Backwaren im Ausland nach wie vor vergleichsweise
selten. Um die deutsche Backkultur international starker zu verbreiten, lud die Bundesaka-
demie Weinheim auch 2011 wieder Gruppen von Backerschulen aus Japan, Slidamerika und
sogar dem Iran ein. Neben einwdchigen Programmen fiir organisierte Gruppen bietet sie
darlber hinaus ein sechswochiges Fortbildungsprogramm in englischer Sprache an, das
von ausléndischen Backern einzeln gebucht werden kann: die ,,International Baking Acade-
my (iba)“. Das Kiirzel ,iba“ ist dabei nicht zuféllig gewahlt, da der Kurs auch die wichtigs-
te internationale Backermesse iba bewerben soll, die im Herbst 2012 wieder in Miinchen
stattfindet. An der mittlerweile zweiten Auflage des Kurses nehmen aktuell 15 Béacker von
flinf Kontinenten teil, darunter Teilnehmer aus Sudafrika, Venezuela, Abu Dhabi, den USA,
Finnland, Brasilien und Korea.

BEAUFTRAGTER FUR INNOVATION UND TECHNOLOGIE (BIT)

Im Jahre 2010 wurde an der Akademie Deutsches Backerhandwerk die Stelle eines Beauf-
tragten fir Innovation und Technologie (BIT) geschaffen, die vom Bundesministerium fir
Wirtschaft und Technologie geférdert wird. Die Stelle dient der Verbesserung des Wissen-
stransfers zwischen Wissenschaft und Praxis durch Beratung und Training von Béackerei-
Unternehmer/-innen, Fihrungskraften und Nachwuchs-Fihrungskréaften zu innovativen
Technologien im Backerhandwerk. Im vergangenen Jahr lag der Schwerpunkt auf der Er-
arbeitung und Weitergabe von Wissen aus dem Bereich der Backer-Gastronomie. Zudem
wurden Beratungsanfragen von Betrieben zu den unterschiedlichsten Themen bearbeitet,
etwa zur Herstellung glutenfreier Backwaren, zum Wissensmanagement im Verkauf oder zu
neuen Ofentechnologien.

Akademie Deutsches Béckerhandwerk Weinheim e. V.
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AKTIVITATEN IM ADB-VERBUND

Bei der Akademie des bayerischen Backerhandwerks in Lochham, die sich als Akademie fiir
Kernkompetenzen versteht, standen im Berichtszeitraum Meisterkurse, lberbetriebliche
Unterweisungen, fachspezifische Seminare - auch fir ausléndische Fachgruppen - und
Verkaufskurse inklusive Zertifikatslehrgangen auf dem Programm. Neben dem selbst ent-
wickelten Kombikurs waren besonders die fachpraktischen Seminare sehr gefragt, z.B.
das Seminar ,Back to the roots - Backen mit Urgetreidearten®. Gerne und haufig gebucht
wurde auch die Fortbildung ,,Erndhrungsberater/-in im Backerhandwerk®. Die Akademie
Lochham verfiigt Uber drei Backstuben, ein Labor und mehrere Theorierdaume.

Der Verband des Rheinischen Backerhandwerks und sein Beraterstab aus drei fest ange-
stellten und zwei freien Mitarbeitern fiihrten im Berichtszeitraum zahlreiche Seminare zu
Themen wie Backstubentechnik, Arbeitsrecht, Marketing oder Verkaufstraining durch. In
neun ERFA-Kreisen griff der Verband vielen Betrieben begleitend und unterstitzend unter
die Arme.

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk, Wirttembergische Backerfachschule e.V. in
Stuttgart fihrte im Berichtszeitraum aktuelle Fachseminare in der Backerfachschule und
in Betrieben durch, darunter Vollzeitmeisterkurse mit anschlieBender Moglichkeit zur Fort-
bildung zum Betriebswirt des Handwerks. Dariber hinaus standen Kurse zur Uberbetrieb-
lichen Ausbildung fiir alle Backer und Backereifachverkauferinnen im wirttembergischen
Verbandsgebiet auf dem Programm. Dazu verfligt die Akademie liber zwei Backstuben, eine
Konditorei, einen modern ausgestatteten Computerraum, eine Snack-Kiche, einen Semi-
nar- und Unterrichtsraum sowie ein Verkaufsstudio.

Die ADB Berlin-Brandenburg bietet nach dem erfolgreichen Pilotprojekt im vergangenen
Jahr nunmehr jedes Jahr einen berufsbegleitenden Vorbereitungskurs auf die Backermeis-
terprifung in den Teilen | - IV an. Der Vollzeit-Vorbereitungskurs findet von Juli bis Sep-
tember statt. In den neuen Raumen in Berlin-Lankwitz fiihrt die ADB berufsbegleitende
Vorbereitungslehrgange zum Backermeister und Fachseminare durch. Daneben bietet sie
einen Fortbildungskurs zur Verkaufsleiterin im Nahrungsmittelhandwerk, Bereich Backerei,
mit einer Dauer von zehn Monaten an. Die neuen Raume mit der neu dazugekommenen
Kiiche, Konditorei und einem zweiten Laden sind durch die ULU und alle anderen Fortbil-
dungsmaBnahmen gut ausgelastet.

Die Badische Backerfachschule in Karlsruhe-Durlach als Schulungsstéatte des BIV Baden
hat den Anspruch, berufsbegleitendes Lernen zu ermdglichen, und bot dazu im Berichts-
zeitraum sowohl praktische Backseminare als auch betriebswirtschaftliche Seminare und
EDV-Kurse an. Die Teile | und Il der Meisterausbildung fanden in Nachmittagskursen in
Teilzeit statt. Neu hinzu kam die Seminarreihe ,,In drei Schritten zum Verkaufsprofi“. Die
Lehrbackstube wurde in den letzten Jahren modernisiert und mit Notebooks ausgestattet.
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Thomas Muller

N\ Landesinnungsmeister Mecklenburg-Vorpommern, seit 2007

WAS SPRICHT AUS IHRER SICHT FUR DIE AUSBILDUNG IM BACKERHANDWERK?

Fir das Backerhandwerk sprechen die Aufstiegs-Chancen und die groBe Produktvielfalt. Was uns bei den
Jugendlichen immer ein bisschen hinterherlauft, ist die Nachtarbeit, das ist unser groBes Problem. Sie kdn-
nen das in der traditionellen Herstellung nicht &ndern, auch nicht mit Technik. Wir sind ja schon hochtechni-
siert, aber trotzdem werden wir immer Nachtarbeit haben. Man darf den Jugendlichen nicht nur die Nachteile
aufzeigen, sondern muss ihnen sagen: Wenn du um Mitternacht anfangst und morgens um neun oder zehn
Feierabend machst, dann hast du den Tag noch vor dir.

SEIT WANN GIBT ES DAS ZINGSTER URBROT?

2007 haben wir in Zingst eine Museumsbackerei aufgemacht mit einem kleinen Café dartiber und fir
diesen Anlass haben wir das Brot entwickelt. Es ist ein reines Natursauerteigbrot und besteht - das ist das
Besondere - zu 99 % aus reinem Roggenmehl. Eine bis zu 1%ige Beimischung von Weizen kann durch die Be-
dingungen in der Backstube vorkommen, aber das Zingster Urbrot ist im Grunde ein reines Roggenbrot, das
als Bauernbrot rund gebacken ist. Wir haben das Brot deshalb so genannt, weil es nach ganz altem Rezept
gebacken wird mit unserem Haus-Sauerteig, Wasser und Salz - fertig.

SIE WURDEN ALSO BACKER AUS FAMILIENTRADITION?

Ich habe mich erst spater fir das Backer-Handwerk entschieden. Erst mal habe ich Koch gelernt, habe
meinen Kiichenmeister gemacht und bin dann 10 Jahre zur See gefahren. Als ich von der See zuriickkam,
habe ich meinen Béackergesellen gemacht, danach den Backermeister, und dann habe ich den Betrieb tber-
nommen.

WAS MACHT FUR SIE DIE FASZINATION AM BACKERHANDWERK AUS?

Fasziniert hat mich, nachdem wir ein Deutschland geworden sind, die ganze Vielfalt im Backerhandwerk.
All die Moglichkeiten, was man herstellen kann und wie man sich geschaftlich entwickeln kann. Zu Ostzeiten
waren wir in der Produktion der Sortenvielfalt eingeschrankt. Es gab ein klassisches Mischbrot - das Meck-
lenburger Landbrot - ein Vollkornbrot, ein Schwarzbrot, ein Weizenbrot, und dann horte es auf. Bei den Brot-
chen haben wir meistens helle Brotchen gebacken und hatten im Kdrnerbereich tberhaupt nur sehr wenig
Auswahl. Mehr gab es bei uns nicht. Nach dem Mauerfall wurde das alles natiirlich weitaus interessanter.
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Beim Backerinnungsverband des Saarlandes fanden im Jahr 2010 verschiedene Hygiene-
schulungen und Brotprifungen statt. Dazu kamen in Saarbriicken ein Seminar ,Richtig
frihsticken - kinderleicht, ein Seminar ,Gesund und fit im Job* sowie eines lber Grund-
satze des Corporate Design und Grundlagen zur Preiskalkulation.

An der Sachsischen Béckerfachschule Dresden-Helmsdorf wurde im Berichtszeitraum vor
allem die traditionelle Backkunst groBgeschrieben. Dreistufige Sauerteigfiihrungen, Brot-
chenherstellung ohne Backmittel und das Backen ohne Hefezugabe waren Schwerpunkte.
Dazu fiihrten die Ausbilder neben vielféltigen Kursen (Meister, Verkaufsleiter, Ausbilder, Be-
triebswirt, Erndhrungsberater) auch rund 40 zielgruppenorientierte Seminare durch. In den
drei groBen Backstuben mit Verkaufsraumen, dem Computerkabinett, dem Labor und flnf
weiteren Schulungsraumen realisierte die Schule die gesamte Uberbetriebliche Ausbildung
fur Sachsen und Sachsen-Anhalt.

Die Erste Deutsche Backerfachschule Olpe fiihrte im Berichtszeitraum (iberbetriebliche
Unterweisungen und Meisterkurse durch. Ergdnzend dazu veranstaltete sie Zertifikatslehr-
gange fur Produktionsleiter, Filialmanager und Ernahrungsberater. Eine groBe Bandbreite
an Praxisseminaren, z. B. zur Holzofenbé&ckerei, stand ebenso auf dem Programm wie auch
die Vorbereitungen auf die Lehrabschlussprifung fir Fachverkaufer/-innen im Backerhand-
werk (,Schwiegertochterseminare) und auf die Ausbildereignungsprifung.
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Fachpraktisches Seminar zu innovativen Grillgebacken an der Bundesakademie Weinheim
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An der Backerfachschule Hannover, als Bildungseinrichtung des Béckerinnungs-Verbandes
Niedersachsen/Bremen im Herzen der Landeshauptstadt Hannover gelegen, stand auch
im Berichtszeitraum die qualitativ hochwertige Aus- und Weiterbildung fir Auszubildende
und Fachkrafte des Backerhandwerks im Mittelpunkt. Die Ausbilder fiihrten unter ande-
rem Vorbereitungslehrgange auf die Meisterpriifung, Uberbetriebliche Kurse fir Backer-
und Verkaufslehrlinge, Verkaufsseminare, betriebswirtschaftliche Seminare, internationale
fachliche Austausche sowie diverse fachpraktische Kurse durch.

Das Kompetenzzentrum des Norddeutschen Béackerhandwerks in Hamburg diente schwer-
punktmaBig der Uberbetrieblichen Unterweisung. Daneben wurden verschiedene Bildungs-
maBnahmen zur beruflichen Orientierung und zur auBerbetrieblichen Berufsausbildung
fur Jugendliche sowie Qualifizierungskurse fiir Erwachsene im Auftrag der Arbeitsagentur
durchgefiihrt. Im Rahmen der Weiterbildung bot das Kompetenzzentrum praktische Back-
seminare und verschiedene Theorieseminare sowie spezielle Unternehmer/-innen-Semina-
re und eine betriebswirtschaftliche Fachtagung an.

Der Forderring des Hessischen Backerhandwerks e.V. hat im Jahr 2010 in seinen Schu-
lungsstatten in Weiterstadt und Kassel 1.267 Auszubildende in insgesamt 109 Kurswochen
in der Uberbetrieblichen Ausbildung beschult. In modern eingerichteten Backstuben und
Lehrrdumen findet die gesamte liberbetriebliche Lehrlingsunterweisung fiir Hessen statt.
Dazu kommen die Betriebsberatung und die Betreuung von sieben ERFA-Kreisen lber den
Forderring des Hessischen Backerhandwerks.

Die Zentrale Aufgabenkommission der ADB, deren Geschéftsfiihrung beim BIV Hessen
liegt, ibermittelte den beteiligten Verbanden im Berichtszeitraum 7.532 Aufgabensatze fir
die schriftlichen Abschlussprifungen im Backerhandwerk sowie 4.190 Aufgabensatze fiir
die Zwischenprifungen. Derzeit beteiligen sich die Verbande Baden, Berlin-Brandenburg,
Hessen, Niedersachsen, Rheinland, Sachsen-Anhalt, Thiringen, Westfalen-Lippe und
Wirttemberg an der Zentralen Aufgabenkommission.

FAZIT

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim (Bundesakademie), die Landesakade-
mien und die ADB-Verbundpartner aus den Verbénden haben die Betriebe der Branche im
Berichtszeitraum im Rahmen ihrer satzungsgeméaBen Bildungsaufgaben hervorragend un-
terstutzt. Durch fortlaufenden fachlichen Austausch innerhalb des ADB-Verbunds sowie die
Vereinheitlichung der Angebote und deren Qualitatsstandards wurde die Qualitat der Ange-
bote weiter optimiert. Der Zentralverband und die Landesverbénde des Backerhandwerks
als Eigentimer der Bundesakademie Weinheim begleiten nach dem baulichen Wandel auch
die inhaltlichen Veranderungen, sodass die vielféltigen Fortbildungs- und Reprasentations-
aufgaben innerhalb des Backerhandwerks auch in Zukunft bestmdglich wahrgenommen
werden konnen.
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Bernd Siebers

Landesinnungsmeister Rheinland, seit 2001
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STEHEN SIE SELBST NOCH IN DER BACKSTUBE?

Aufgrund der BetriebsgroBe kann ich nicht mehr den ganzen Tag an der Front stehen. Aber ich habe mei-
ne weiBen Sachen noch an. Vor fiinf Jahren haben wir hier in Essen einen neuen Betrieb gebaut und fertigen
auch sehr viele Hochzeitstorten. Da muss man immer noch so ein bisschen mithelfen.

WIE SIND SIE ZUM BACKERHANDWERK GEKOMMEN?

Wir sind eine Traditionsbackerei. Gegriindet wurden wir 1914, werden also bald hundert. Mein Sohn ist die
vierte Generation. Ich bin vor meiner Ausbildung nie in der Backstube gewesen, nie! Ich habe héchstens mal
zu Sankt Martin Béander um die Brezeln gewickelt. Eigentlich war es mir in der Backstube immer viel zu warm,
das war gar nicht meine Welt. Dann sagte mein Vater: Ich habe eine Ausbildung fir dich, in einer Konditorei
in Essen. Und ich antwortete: Ja, eigentlich kdnnte ich die machen. Ich werde das nie vergessen: Am ersten
Tag bin ich pfeifend nach Hause gekommen, da war alles klar. Am Ende habe ich beide Berufe gelernt, Backer
und Konditor und habe es bis heute nicht bereut.

WAS HAT SIE DAMALS AM BACKERHANDWERK FASZINIERT
UND WAS FASZINIERT SIE HEUTE?

Die Freude an den Ergebnissen, das war damals so wie heute. Egal, ob ich jetzt ein schones Brot backe
oder eine schone Torte mache. Fir einen personlich ist das immer sehr befriedigend, wenn man sagen kann:
Mensch, das ist gut gelungen, das ist prima! Es gibt viele Berufe, die das gar nicht widerspiegeln kénnen. In
Dienstleistungsberufen habe ich solch ein Ergebnis nicht. Und dieses Argument mit dem friihen Anfangen ist
fur mich eigentlich gar kein Thema. Wir haben heute eine 24-Stunden-Gesellschaft. Man muss ja fast schon
aufzahlen, wo man nicht mehr rund um die Uhr prasent sein muss. Backer ist ein schoner Beruf und sehr krea-
tiv. Man kann sich richtig ausleben, seinen Ideen freien Lauf lassen. In welchem Beruf kann man das
denn noch?

WAS IST DAS BESONDERE AM MURBEWEISSBROT?

Das MirbeweiBbrot ist ein geslBter Stuten, ein 100%iger Weizenteig mit Fettanteil - entweder Butter
oder Margarine - und Zucker. Den gesiiBten Stuten kenne ich, solange ich denken kann. Das ist ein relativ
schones Friihstiicksgeback. Sie konnen es gut mit Marmelade essen, obwohl auch Kase sehr gut darauf
schmeckt. Das MurbeweiBbrot ist ja nur leicht gesiBt, nicht auffallig. Friiher haben wir den Kindern eine
Scheibe Stuten mit Kakao gemacht, zum Tunken. Das Wort Stuten dafir ist hier im Ruhrgebiet lbrigens
gangig und verbreitet. Wir sagen ja auch zum Weckmann Stutenker!.

62  Geschaftsbericht 2011/2012



Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. ist Mitglied in verschiedenen nati-
onalen und internationalen Verbénden. Die wichtigsten davon sind:

Als Spitzenverband des Europaischen Backerhandwerks reprasentiert die Confédération Eu-
ropéenne des Organisations Nationales de la Boulangerie et de la Patisserie (CEBP) uber
190.000 kleine und mittelstandische Handwerksbetriebe mit iber 1,9 Mio. Beschéftigten
in allen Mitgliedsstaaten der EU. Sie sorgt dafir, dass die Stimme kleinerer und mittlerer
Handwerksbetriebe der Bécker- und Konditoren-Branche bei Gesetzgebungsverfahren auf
nationaler oder EU-Ebene gehort wird und vertritt deren Belange in der Kommission und im
Parlament gegen die Interessen der Lebensmittelkonzerne.

Bei der Vorstandswahl im Oktober 2010 wurde Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks e. V., einstimmig zum Vizeprasidenten gewahlt. Seit dem
1. Januar 2011 ist RA Amin Werner, Hauptgeschaftsfiihrer des Zentralverbandes, General-
sekretar der CEBP.

DER GESAMTE VORSTAND IM UBERBLICK:

L ~~  Henri Wagener

= s

; Prasident
X 3 1 .
f:‘ Peter Becker oy P Jean-Pierre Crouzet
- Vizeprésident - Vizeprésident

%. J.M. Fernandez del Vallado
Vorstand

e | Carsten Wickmann
Vorstand

==" Amin Werner
Generalsekretar

= 0 10

CEBP, NCI Business Center, 38-40 Square de Mee(s, B-1000 Bruxelles,
Prasident: Henri Wagener,
31 Rue de L’Eglise, L -4552 Niederkorn, G.D. LUXEMBOURG, Telefon: +352 58 84 41, E-Mail: waghenri@pt.lu
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Die Fachverbénde des Lebensmittelhandwerks vereinbarten im Marz 2012 auf der Internati-
onalen Handwerksmesse in Minchen eine engere Zusammenarbeit, um ihre Bedeutung als
wichtige Akteure der Lebensmittelkette und Erndhrungswirtschaft zu starken. Sie biindeln
kiinftig ihre Interessen als ,Das Deutsche Lebensmittelhandwerk®. Mit dem Zusammenschluss
soll den handwerklichen Interessen ein gréBeres Gewicht in Politik und Offentlichkeit verliehen
werden, gerade im Bereich des Verbraucherschutzes und des Lebensmittelrechts. Zur Arbeits-
gemeinschaft zahlen der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V., der Deutsche
Konditorenbund, der Deutsche Fleischer-Verband, die Privaten Brauereien Deutschland, der
Bundesverband der italienischen Speiseeishersteller (UNITEIS) und der Verband Deutscher
Muhlen. Zum Sprecher wurde Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes, ernannt.

Die International Union of Bakers and Bakers-Confectioners (UIB) mit Generalsekretariat in
Madrid ist der Zusammenschluss der Berufsverbande der Bécker- und Backer-Konditoren von
29 Staaten weltweit - 18 aus Europa, 10 aus Amerika sowie Russland. Zu ihren Aufgaben
gehort die Mitgliederberatung, die Vertretung gegeniber internationalen Behorden und Or-
ganisationen und die Verteidigung der gemeinsamen kulturellen, wirtschaftlichen und sozia-
len Interessen. AuBerdem stehen Fragen zu Berufsausbildung, Technik, Qualitat, Verkauf und
Steuerwesen im Fokus, die UIB bietet eine Informationsplattform und unterstiitzt und veran-
staltet Berufswettkdmpfe fiir die Backerjugend. Peter Becker, Prasident des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks e. V. ist seit 2008 auch UIB-Président.

Im ZDH sind die 53 Handwerkskammern, 36 Zentralfachverbidnde des Handwerks sowie be-
deutende wirtschaftliche und wissenschaftliche Einrichtungen des deutschen Handwerks zu-
sammengeschlossen. Er dient der einheitlichen Willensbildung in grundsatzlichen Fragen der
Handwerkspolitik und vertritt die Interessen des Handwerks gegenuber Bundestag, Bundes-
regierung, der Europaischen Union (EU) und internationalen Organisationen. Im Prasidium des
ZDH sind mit Peter Becker, Heinrich Traublinger und Peter DreiBig drei Mitglieder des Zent-
ralverbandes des Deutschen Béckerhandwerks e.V. vertreten. Der Zentralverband bildet mit
den anderen Zentralfachverbanden des deutschen Handwerks gemeinsam den Unternehmer-
verband Deutsches Handwerk (UDH), der die fachlichen, beruflichen, wirtschaftspolitischen,
sozialpolitischen und kulturellen Belange der ihm angehérenden Mitgliedsverbande vertritt.
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Roland Schaefer

Landesinnungsmeister Saarland, im 16. Jahr

WARUM IST WEIZENMISCHBROT SO TYPISCH FUR DAS SAARLAND?

Im Saarland sind wir sehr franzosisch beeinflusst. Unsere gesamte Ess- und Brotkultur ist auf WeiBwaren
getrimmt. Wir essen ja das Brot zum Essen wie der Franzose. In anderen Regionen muss man es bestellen.
Bei uns kommt es automatisch als Erstes auf den Tisch, denn es ist das Wichtigste beim Essen.

GIBT ES NOCH ANDERE WEIT VERBREITETE BROTSPEZIALITATEN IM SAARLAND?

Das Brotchen, das Doppelweck, ist das Nationalessen unserer Bergleute. Das isst man aus der Hand mit
einem Stiick Lyoner Fleischwurst. Es ist ein ganz einfaches Wassergeback mit Mehl, Salz, Hefe und ein biss-
chen Malz. Weil immer zwei Stiick zusammengesetzt werden, heift es Doppelweck. Wo das Wort herkommt,
weiB ich gar nicht. Der Saarlander sagt zu allem Brotartigen Weck.

WAS IST DARAN SO SPEZIELL?

Das Schone daran ist: man kann das Weck nur sehr schwer industriell herstellen. Bei der Schrippe ist das
anders: Heute kdnnen Sie mit der Brotchenanlage in einer Stunde eine Million und noch mehr produzieren,
wenn Sie wollen. Aber dieser Doppelweck, der muss einfach anders behandelt werden, sonst wird das nichts.
Er wird noch auf der Tellermaschine geschliffen, von Hand zusammengesetzt und auf der Ofenplatte gebacken.

SIE SIND BACKER AUS FAMILIENTRADITION?

Ja, wir sind ein absoluter Familienbetrieb. Meine Frau macht die gesamte Geschéftsleitung im Bereich Ver-
kauf. Wir haben einen Sohn, der die praktische Betriebsleitung macht, und eine Tochter, die Betriebswirtin ist
und mich mit kaufménnischem Kopf im Biro sehr unterstitzt. Schon mein UrgroBvater hatte eine Backerei.
Wir waren zwei S6hne, mein Vater war noch fit, und dann bin ich halt ausgewandert. Nicht, wie es ublich ist,
dass der zweite geht und der erste im Betrieb bleibt. Jetzt sind wir im 29. Jahr selbststéndig. Wir haben einen
Betrieb mit 15 Filialen und 125 Mitarbeitern und sind sehr zufrieden.

WARUM HAT DEUTSCHES BROT DEN TITEL WELTKULTURERBE VERDIENT?

Fahren Sie einfach mal vier Wochen ins Ausland und die Frage ist beantwortet. Selbst regional sind die
Unterschiede sehr groB, auch im Geschmack. Die Industrie macht zwar satt, aber die produziert keine tolle Rha-
barber- oder Erdbeerschnitte oder eine Bratapfelschnitte im Winter und diese Vielfalt im Allgemeinen. Das geht
nur Ubers Handwerk. Und dann ist man einfach auch das Essverhalten gewohnt mit Abendbrot und Frihstiick.
Kein Land der Welt hat diese Dinge. Warum sollten wir es also nicht als Einmaligkeit darstellen?

66 Geschaftsbericht 2011/2012



QUALITATSPRUF- UND BERATUNGSDIENST

Das Institut fur die Qualitétssicherung von Backwaren (IQBack) bewertet als Dienstleister
fur alle Backerinnungen in Deutschland softwareunterstiitzt Brote, Kleingebacke und feine
Backwaren. Die teilnehmenden Innungsmitglieder nutzen die Leistungen des IQBack als
freiwillige Selbstkontrolle und als Moglichkeit, flir die eigene Qualitat zu werben: Mit ,,Sehr
gut* und ,gut® pramierte Backwaren werden auf der Internetseite des IQBack unter www.
brot-test.de 6ffentlich empfohlen.

WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT DER IQBACK

Der wissenschaftliche Beirat hat die Aufgabe, die Arbeit des IQBack-Instituts fachlich zu
begleiten und weiter zu entwickeln. Er steht auch fir die Qualitét der Prufergebnisse, die
durch die Unterschrift des Beiratsvorsitzenden auf jedem Zertifikat unterstrichen wird. Im
wissenschaftlichen Beirat sitzen Prof. Dr. Thomas Becker (TU Minchen, Vorsitzender des
Beirates), Prof. Dr. Meinolf G. Lindhauer (Max Rubner-Institut, Detmold), Prof. Dr. Dr. Fried-
rich Meuser (TU Berlin), Prof. Michael Kleinert (ZHAW Wéadenswil/Schweiz), Prasident Peter
Becker (Zentralverband), Hauptgeschéftsfiihrer Amin Werner (Zentralverband) und Direktor
Bernd Kiitscher (Bundesakademie Weinheim/IQBack). Im Jahr 2011 hat der wissenschaftli-
che Beirat dreimal getagt.
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ERGEBNISSE 2011

Immer mehr Backereien nutzen die Chance, ihre Qualitat fir einen geringen Kostenanteil
bei der Innungsbrotprifung professionell bewerten zu lassen. Drei hauptberufliche Qua-
litatsprifer und zahlreiche nebenberufliche Sachverstandige begutachten vor Ort rund
20.000 Produkte aus ca. 4.000 Handwerksbackereien pro Jahr. Bei ihren Tests achten sie
auf sechs Kriterien: Form und Aussehen, Oberflachen- und Krusteneigenschaften, Locke-
rung und Krumenbild, Struktur und Elastizitat, Geruch sowie Geschmack und Aroma. Die
Prufsoftware des IQBack stellte den Obermeistern unmittelbar nach der Prifung eine pro-
fessionale Pressemitteilung inklusive aller Priifergebnisse zur Verfiigung. 2011 lieferten die
Backwarenprifungen und Beratungen, die die Sachverstandigen nach einem festen Ein-
satzplan in den Gebieten der Mitgliedsverbande durchfiihrten, folgende Ergebnisse:

Brot-Priifungen 2011 (205 Innungen/2.174 Betriebe)

gesamt sehr gut gut befriedigend nicht pramiert
12.746 5.569 5177 1.722 178
100,00% 43,69% 40,62% 13,51% 1,40%

Brotchen-Priifungen 2011 (151 Innungen/967 Betriebe)

gesamt sehr gut gut befriedigend nicht pramiert
3.607 1.831 1.381 356 39
100,00% 50,76% 38,29% 9,87% 1,08%

Stollen-Priifungen 2011 (87 Innungen/1.033 Betriebe)

gesamt sehr gut gut befriedigend nicht pramiert
2.820 1.349 1.096 337 38
100,00% 47,84% 38,87% 11,95% 1,35%

Die Ergebnisse in einem Satz: Das Qualitatsniveau ist bei den Betrieben, die sich freiwillig
einer Qualitatsprifung ihrer Innung unterziehen, erfreulich hoch.

OFFENTLICHKEITSARBEIT

Der Wegweiser zu richtig gutem Brot: die Internetseite www.brot-test.de. Alleine im Februar
2012 wurde die Seite mehr als 70.000 mal von Verbrauchern und Medien genutzt, um sich
Uber Backer und Konditoren in ihrer Nahe zu informieren.
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Fir die teilnehmenden Betriebe bedeutet das einen echten Mehrwert. GroBe Medien wie die
BILD Deutschlandausgabe, aber auch unzahlige regionale Medien berichteten bereits Uber
das IQBack und den Backereifinder. Fiir Aufmerksamkeit sorgt auch die Zusammenarbeit
des IQBack mit dem Magazin ,,Der Feinschmecker®. Bei der Auswahl der Teilnehmer zur Wahl
der ,,500 besten Backer Deutschlands®, die im Dezember 2012 zum dritten Mal durchgefiihrt
wurde, vertrauen die Redakteure auf die IQBack-Prifdaten. In Bayern erhalten die besten
Betriebe der IQBack-Innungsbrotpriifungen den Bayerischen Staatsehrenpreis von der Lan-
desregierung. Entscheidend ist dabei nicht nur das Ergebnis der aktuellen Priifungen, sondern
auch die RegelmaBigkeit der Teilnahme in den letzten 5 Jahren.

AUSBLICK

Einen richtigen guten Backer kdnnen Kunden ab dem Sommer 2012 auch mobil finden. Das
IQBack wird dann den Backereifinder als kostenfreie ,,App“ flir Smartphones wie beispiels-
weise das iPhone vorstellen. Bereits 30 % der Bevolkerung besitzen ein Smartphone, in der

Altersgruppe der unter 30-Jahrigen sind es sogar mehr als die Halfte. IQBack bietet damit ]
S

[=]

allen teilnehmenden Betrieben eine weitere attraktive Méglichkeit fir sich zu werben. Neben
der Adresse, den Offnungszeiten und den Filialen bieten App und Homepage dem Nutzer auch
noch weitere nitzliche Informationen - zum Beispiel, ob ein Betrieb ein angeschlossenes Café
betreibt. Davon profitieren besonders ortsfremde Besucher, die ein gemiitliches Ambiente fir
Friihstiick und Imbiss suchen. Alle teiinehmenden Betriebe sind aufgefordert, hierzu zeitnah Detaillierte Informationen
ihre Filialen unter www.brot-test.de einzugeben, damit nicht nur die dem IQBack bekannte (i qen Sie auf der Internetseite
Hauptadresse, sondern auch alle Filialen gefunden werden kénnen. www.brot-test.de
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Im Jahr 2002 verstandigten sich die Tarifvertragsparteien Zentralverband des Deutschen
Béckerhandwerks e.V. und Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) auf die Ein-
richtung einer veranderten betrieblichen Altersvorsorge im Backerhandwerk anstelle der seit
1970 bestehenden Zusatzversorgungskasse (ZVK). Ausldser daflir war das neu in Kraft ge-
tretene Altersvermogensgesetz. Seit dem 1. Januar 2003 sind die Betriebe des deutschen
Béckerhandwerks von ihrer bis dahin bestehenden Beitragspflicht an die ZVK befreit. Die Zu-
satzversorgungskasse befindet sich seit dem 1. Januar 2003 in Abwicklung, steht aber in der
gesetzlichen Verpflichtung, alle bis zu diesem Zeitpunkt erworbenen unverfallbaren Anwart-
schaften zu bedienen. Die dafiir notwendigen Voraussetzungen sind in der von der Bundes-
anstalt flir Finanzdienstleistungsaufsicht (BaFin) genehmigten Satzung sowie den gleichfalls
genehmigten Allgemeinen Versicherungsbedingungen (AVB) geregelt.

BESTANDSENTWICKLUNG

Im Januar 2011 hatten 22.486 Personen Rentenanspriiche an die ZVK, zu denen im Laufe
des Jahres 507 hinzukamen, wahrend 667 verstarben oder durch Anderungen der Rechts-
grundlage wegfielen. Die Zahl der Rentner am 31. Dezember 2011 belief sich demnach auf
22.326, davon 15.242 Frauen und 7.084 Manner. 21.727 Rentner waren Empfanger von Al-
tersruhegeld, 599 bezogen eine Erwerbsunfahigkeitsrente. Insgesamt wurden im Jahre 2011
Rentenzahlungen in Hohe von 7.252.959,97 € geleistet. Von der ab Januar 2012 méglichen Ab-
findungsleistung an Leistungsempfénger, deren monatlicher Rentenbezug 15,00 € oder weni-
ger betragt, haben haben 3.858 Rentenempféanger bis zum 1. April 2012 Gebrauch gemacht.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2012

Am 31. Mai 2012 fand in Berlin die Mitgliederversammlung der ZVK statt. Der von der VRT
ADVISA Revisions- und Treuhandgesellschaft AG Wirtschaftsprifungsgesellschaft geprifte
Jahresabschluss mit Bilanz zum 31. Dezember 2011 sowie Gewinn- und Verlustrechnung fiir
die Zeit vom 1. Januar - 31. Dezember 2011 lag der Mitgliederversammlung zum Beschluss vor
und wurde einstimmig genehmigt.
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SCHLUSSBEMERKUNGEN

Seit nunmehr vier Jahren darf der Hinweis auf die uniibersichtliche Lage an den Finanzmaérkten
an dieser Stelle nicht fehlen. Als Beitrag zur Stabilisierung der Finanzmarktlage wie auch der
Wirtschaftsentwicklung in Europa hat die Européische Zentralbank (EZB) den Banken fiir den
ungewohnlich langen Zeitraum von drei Jahren Geld zum niedrigen Zinssatz von 1 % geliehen.
Infolgedessen kauften vor allem Banken aus den EU-Peripherieldndern héher verzinsliche An-
leihen ihrer Staaten mit kurzer Laufzeit. Die entsprechenden Renditen spanischer und italieni-
scher Staatsanleihen sind hingegen deutlich gesunken. Es steht zu erwarten, dass die Banken
in absehbarer Zeit beginnen, ihre in Staatsanleihen ,geparkten“ Mittel abzuziehen, um eigene
fallig werdende Anleihen zu tilgen. Deshalb zeichnet sich flir die kommenden Monate ab, dass
die nach wie vor ungel6sten Fragen der Staatsschuldenkrise im EU-Raum wieder deutlicher
sichtbar werden. Sie belastet insbesondere die Wirtschaft in den Peripherielandern.

Vor diesem Hintergrund wird die ZVK auch 2012 in gemeinsamer Verantwortung der Ent-
scheidungsgremien eine Anlagepolitik weiterbetreiben, die bei aller Notwendigkeit, kos-
tendeckende Ertrédge zu erzielen, den Erhalt des Anlagevermdgens nicht vernachlassigt.

Das Forderungswerk flr die Beschéftigten des Deutschen Backerhandwerks e.V. wurde 1970
mit Zustimmung der damaligen Landesinnungsverbande gegriindet, um sich bei der Heranbil-
dung qualifizierter Mitarbeiter und eines kompetenten Unternehmernachwuchses nicht allein
auf staatliche Institutionen verlassen zu miissen. Diese Sichtweise setzte sich nach der Wende
auch in den neuen Bundeslandern durch, obwohl die wirtschaftliche Situation dort auch heute
noch in vielen Bereichen angespannter ist als im alten Bundesgebiet, und der von den Lan-
desinnungsverbanden geforderte Beitrag zum Forderungswerk von 1,1 Promille der gesamten
Lohnsumme eines Betriebes starker ins Gewicht fallt. Seit dem 1. Januar 2003 ist das Forde-
rungswerk flr die Beschaftigten des Deutschen Backerhandwerks in ganz Deutschland tatig.

Neben seinem zentralen Aufgabenbereich, der Erhaltung der béackerhandwerkseigenen Fach-
schulen, unterstutzt das Forderungswerk zahlreiche Aus- und WeiterbildungsmafBnahmen
insbesondere im Bereich der Uberbetrieblichen Ausbildung und stellt den Landesinnungsver-
banden entsprechende Mittel zur Verfiigung. Uber die Aufteilung der eingegangenen Beitrags-
leistungen entscheidet die jahrliche Mitgliederversammlung.
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In einer Zeit, in der die Meisterprifung als Nachweis zur Flihrungsberechtigung eines selbst-
standigen Handwerksbetriebes infrage gestellt wird, ist es besonders wichtig, dass das
Handwerk seine hohen Standards aufrechterhalt und weiter ausbaut. Der immer hartere
Wettbewerb durch Billigangebote, Tiefkiihlangebote und von Einzelhandelsketten betriebene
Filialbackereien zwingt das Backerhandwerk dazu, sich auf seine Kernkompetenzen zu besin-
nen: Starkung des Qualitdtsbewusstseins, solide Qualifikation der Mitarbeiter und Férderung
des Fortbestands der Betriebe. Sowohl die Landesfachschulen als auch die Akademie Deut-
sches Backerhandwerk Weinheim bieten dabei weit Giber die Vorbereitung zur Meisterpriifung
hinausgehende Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten an, die den jeweiligen Programmbro-
schiiren zu entnehmen und auch im Internet abzurufen sind.

Der fiir die Arbeit des Férderungswerkes maBgebliche Tarifvertrag ist vom zusténdigen Bun-
desminister fir Wirtschaft und Arbeit mit ausdriicklicher Anerkennung der wichtigen For-
derungsarbeit fiir die Aus- und Weiterbildung im Backerhandwerk fiir allgemeinverbindlich
erklart worden. Dies hat zur Folge, dass alle Betriebe des deutschen Backerhandwerks - vol-
lig unabhéngig von ihrer Mitgliedschaft in einer Innung oder einem Verband - zur Beitrags-
leistung herangezogen werden. Dadurch wird die Wettbewerbsverzerrung durch einseitige
Belastung der Innungsbetriebe vermieden. Damit die Gelder in voller Hohe den Zielsetzungen
zugutekommen, verzichtet das Forderungswerk auf einen aufwendigen Verwaltungsapparat.
Die Geschéftsfiihrung wird in Personalunion durch den Zentralverband des Deutschen Ba-
ckerhandwerks e.V. wahrgenommen.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2012

Die Mitgliederversammlung des Férderungswerkes fand am 31. Mai 2012 in Berlin statt. Nach
dem Bericht der Geschaftsflihrung beliefen sich die Beitragseinnahmen im Jahr 2011 auf ins-
gesamt 4.425.906,41 €. Hinzu kamen Zinseinnahmen in Hohe von 78.569,26 € und sonstige
Einnahmen in Hohe von 4.602,14 €. Nach Abzug der Verwaltungskostenpauschale in Hohe
von 309.813,45 € und Aufwendungen fiir Beitragsverfolgung von 41.740,00 € konnte die Be-
triebsmittelreserve um 49.896,66 € auf 219.974,54 € aufgestockt werden.

Unter Berucksichtigung der Einnahmen und Ausgaben stand ein Betrag von 4.157.524,36 €
zur Ausschittung zur Verfiigung. Nach Beschluss der Mitgliederversammlung wurden davon
444.855,11 € fur BildungsmafBnahmen an den Verein Bildung und Beruf e.V., Hamburg sowie
3.712.669,25 € an die Akademie Deutsches Backerhandwerk, Weinheim und die Landesin-
nungsverbande ausgeschittet. Das Forderungswerk leistet damit auch im Jahr 2012 wieder
einen wesentlichen Beitrag zur Finanzierung der BildungsmafBnahmen im Backerhandwerk.
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Roland Ermer

i Landesinnungsmeister Sachsen, seit einem Jahr

WAS MACHT DAS MALFABROT SO BESONDERS?

Das Malfabrot ist ein kraftiges Roggenmischbrot mit einem enzymatisch aufgeschlossenen Gersten-
schrot-Anteil. Deswegen ist es so dunkel. Eine alte DDR-Mischung, eines der wenigen Spezialbrote. Damals
war es schwer, dieses spezielle Gerstenmehl zu bekommen. Es gab bloB eine kleine Miihle. Man nimmt einen
normalen Mischbrot-Teig. Unter den wird dann der aufgeschlossene Gerstenschrotbrei, dieses Quellstiick,
untergeknetet. Da bekommt man so einen ganz arteigenen Brotgeschmack. Malfabrot ist hier im Osten
eigentlich Gberall ein Begriff.

AUCH DAS REFORMATIONSBROT IST IN SACHSEN SEHR BEKANNT ...

Das Reformationsbrot wird nur um den Reformationstag herum gebacken. Es erinnert ein bisschen
an einen Stollen, ist aber nicht so gehaltvoll und hat die eckige Form einer Bischofs- oder Priestermiitze.
Die Backer haben es ja immer verstanden, zu irgendwelchen Anldssen typische Gebacke herzustellen.
Reformationsbrot ist ein stiBes Kuchenbrot. Die Teigmischung hat sich nie verandert: Butter, Zucker und
Rosinen. Das gab es auch zu DDR-Zeiten.

STEHEN SIE NOCH SELBST IN DER BACKSTUBE?

Wenn es geht, jeden Tag. Von der Friih bis zum Friihstiick. Danach geht es meistens mit etwas anderem
weiter. Mein Lieblingsposten ist am Ofen. Das Backen ist letzten Endes das Entscheidende fiir die Qualitat.
Hier kann ich selber bestimmen, wie dunkel ich das Brot ausbacke. Ein Geselle denkt vielleicht: ,,Finf Minu-
ten eher Feierabend ist besser!“ - und Iasst es nicht lange genug stehen. Als Meister hat man da die groBte
Kompetenz. Es braucht viel Berufserfahrung, damit man das so hinkriegt.

WARUM HAT GERADE DEUTSCHLAND EINE SO GROSSE BROTVIELFALT?

Dass die Brotvielfalt sich so entwickelt hat, liegt an der geografischen Lage. Wir haben hier viele Sorten
Getreide: Roggen, Weizen, Gerste, Hafer, Mais und so weiter. Aus diesen vielfaltigen Rohstoffen konnten wir
schon friiher viele verschiedene Brote herstellen. Dazu kommt, dass die Deutschen ein sehr kreatives Volk-
chen sind und immer wieder einen draufsetzen wollen. Perfektionisten sind wir ja alle.
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Der gemeinnutzige Karl-GriBer-Unterstitzungsverein e. V. hilft in Not geratenen Berufsange-
horigen und ihren Ehefrauen. Zu den Berufsangehdrigen zédhlen laut Definition alle Personen,
die im Backerhandwerk tétig sind, tatig waren oder sich darum verdient gemacht haben. Die
Unterstltzung besteht aus einmaligen oder regelmaBigen finanziellen Zuwendungen.

EINMALIGE UND MONATLICHE ZAHLUNGEN

Im Jahr 2011 erhielt die bedirftige Witwe eines Kollegen eine monatliche Beihilfe von 30,68 €.
Sie verstarb am 9. Dezember 2011. Damit wurden 2011 insgesamt 368,16 € an sie ausgezahlt.
Aufgrund besonderer Hartefélle erhielten auBerdem drei Rentner, die keinen Anspruch auf
eine Zusatzrente der Zusatzversorgungskasse hatten, einen Betrag von insgesamt 368,14 €.

MITGLIEDERVERSAMMLUNG

Die Mitgliederversammlung des Karl-GriiBer-Unterstutzungsvereins e.V. fand am 12. Sep-
tember 2011 in Lubeck statt.

MITGLIEDER

Im Jahr 2011 gab es keine Kiindigung, der Mitgliederbestand bleibt damit unverandert
bei 6.132. Die Mitgliederversammlung des Sparwerks fand am 12. September 2011 in
Libeck statt.

DARLEHEN 2011

Von 1953 bis zum 31. Dezember 2011 wurden 1.525 Darlehen mit einer Darlehenssumme
von insgesamt 46.223.685,04 € gewahrt. Im Jahre 2011 kam kein neues Darlehen dazu. Die
folgende Statistik bietet eine nach Landesinnungsverbanden untergliederte Ubersicht der
Entwicklung und Leistungen des Sparwerks seit seinem Bestehen.
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Darlehen 2011 Darlehen insgesamt
1953-31.12.2011

Landesinnungsverband Anzahl in€ Anzahl in€
Baden 0 0,00 153 4.926.480,78
Bayern 0 0,00 218 7.653.075,30
Berlin-Brandenburg 0 0,00 26 219.024,66
Hamburg 0 0,00 4 71.580,86
Hessen 0 0,00 43 1.624.282,20
Niedersachsen/Bremen 0 0,00 118 3.770.264,20
Rheinland 0 0,00 401 10.339.164,80
Saarland 0 0,00 12 575.203,37
Schleswig-Holstein 0 0,00 58 1.436.474,50
Stidwest 0 0,00 30 1.041.194,70
Thiringen 0 0,00 1 76.693,78
Westfalen-Lippe 0 0,00 184 4.527.623,30
Wirttemberg 0 0,00 277 9.962.622,26
Insgesamt 0 0,00 1.525 46.223.684,71

GESCHICHTE UND STRUKTUR

Am 6. Juni 1955 schlossen sich die Béckerkeglervereine BKV Norden, Backerkegler Hamburg,
BKV Westfalen-Lippe, Rheinischer BKV, Backerkegel-Sportklub Berlin-Neukdlin und BKV Nie-
dersachsen anlasslich der Backerei-Fachausstellung in Hamburg zum Deutschen Backerkeg-
lerbund e. V. (DBKB) zusammen. Die Backerkegler aus Bayern nahmen an der Griindungsver-
sammlung als Beobachter teil.

Wahrend sich der DBKB anfanglich in die drei Sektionen Bohle, Schere und Asphalt (Classic)
unterteilte, die jeweils eigene Meisterschaften austrugen, besteht der DBKB seit dem Austritt
der Sektion Schere im Jahr 2006 nur noch aus der Sektion Asphalt. Die Sektion Bohle hatte
sich bereits 2001 aus den Reihen der Backerkegler verabschiedet.

Derzeit setzt sich der Verband unter Vorsitz von Prasident Helmut Konig aus den flnf Lan-
desverbanden Baden, Bayern, Hessen, Pfalz/Rheinhessen und Wiirttemberg zusammen. Der
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Deutsche Béackerkeglerbund ist zusténdig fur die Ausrichtung der Deutschen Meisterschaf-
ten und veranstaltet alljahrlich einen Landervergleich der Verbande. Am 27.03.2011 fand in
Eschental die jéhrliche Jahreshauptversammlung statt.

WETTKAMPFE UND ERGEBNISSE

Beim Landervergleichskampf am 3. Oktober 2011 in Viernheim siegte der BKV Baden mit
5.510 Holz vor dem BKV Hessen mit 5.311 Holz und dem BKV Rheinland/Pfalz mit 5.266
Holz. Den vierten und fiinften Platz belegten der BKV Wirttemberg mit 5.206 Holz und der
BKV Bayern mit 5.164 Holz. Deutsche Meister und Deutsche Meisterin der Backerkegler am
26.06.2011 in Eppelheim wurden Tobias Lacher aus Griinstadt und Martina Raab aus Heidel-
berg. Bei den Senioren A und B setzte sich Karl-Heinz Schwarz aus Heidenheim gegen die
Konkurrenz durch. Die Mannschaftswettbewerbe der Damen, Herren und Senioren gewannen
die Teams Ansbach, Griinstadt 1 und Heidenheim.

DEUTSCHE MEISTERSCHAFT 2012

Im Jahr 2012 fand die Deutsche Meisterschaft am 7. und 8. Juli in Ettlingen statt. Neben der
Organisation der Meisterschaften und vielen Treffen in geselliger Runde liegt der Fokus des
DBKB in den kommenden Jahren auf der Mitgliederwerbung.

Am 16. Februar 1925 offiziell gegriindet, z&hlt der Deutsche Backersangerbund mit Konzerten
und Auftritten zu den positiven Imagetrégern des Deutschen Backerhandwerks. Heute sind
dem Deutschen Backersangerbund zehn Landessangerbiinde und ein Gesamtfrauenchor an-
geschlossen. In 57 Backerchoren - die altesten bestehen seit 1878 - singen 1.050 Séanger
und rund 250 Sangerinnen, viele davon in gemischten Chéren. Den Vorstand bilden Prasident
Hartmut Kérner, Vizeprasident Willi Maeckler, Bundeschorleiter Paul GroB und Bundesschatz-
meister Harald Luther.

IBA-CHORKONZERTE

Am Sonntag, den 16. September 2012 wird in Miinchen die 22. Internationale Backerei- Fach-
ausstellung (iba) eréffnet. Seit 1949 ist es Tradition des Deutschen Backerséngerbundes, jede
iba mit einem groBen Chorkonzert zu er6ffnen. Deutschlandweit wird in allen Sangerbiinden
fur dieses groBe Ereignis geplant und geprobt. Vizeprasident Willi Maeckler und 2. Vizeprasi-
dent Willi Sroka haben in den letzten Monaten alle Vorbesprechungen und Planungen mit der
Messegesellschaft in Minchen abgeschlossen. Das Chorkonzert mit rund 500 Séngerinnen
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und Séngern findet im Konzertsaal des Messegeldndes statt. Als Hohepunkt wird das neue
Béckerlied der Imagekampagne des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e. V.
~Back dem Land das Brot“ vorgestellt. Der Eintritt ist frei. Saal6ffnung ist um 13.30 Uhr.

JUBILAEN

Im Jahre 2012 feiern drei Chore ihr 100-jéhriges Bestehen: Herzlichen Glickwunsch an die
Backerchore aus Kaiserslautern, den Mannerchor der Kdlner Backer und den Hildesheimer
Béckermeister Gesangsverein.

AUSBLICK

Getreu seiner Grundidee will der Deutsche Backerséngerbund auch kiinftig das deutsche
Liedgut und den Gesang im Allgemeinen pflegen, gemeinsam mit Berufskollegen den Hand-
werksstand in der Offentlichkeit vertreten und die Kollegialitat starken.

GESCHICHTE, IDEE UND AUFGABEN

Die Béackerfachvereine mit ihren tGber 1.000 Mitgliedern sehen sich als Bindeglied zwischen
Auszubildenden, Gesellen und Meistern. Die altesten bestehen schon seit 400 bis 600 Jah-
ren. lhre Aufgaben gliedern sich in

einen fachlichen,
einen geselligen und
einen berufs- und gesellschaftspolitischen Bereich.

Fir die Béackerfachvereine gehort es zu den wichtigsten Anliegen, die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der Handwerksbetriebe bei der Weiterbildung zu unterstiitzen. Erfahrene Mitglie-
der bieten den Lehrlingen ergédnzende Unterweisung zur Vorbereitung auf die Zwischen- und
Gesellenpriifung, bei einigen Backerfachvereinen auch Vorbereitungskurse auf den fachprak-
tischen und fachtheoretischen Teil der Meisterpriifung. Erganzt werden die Fortbildungsver-
anstaltungen der Backerfachvereine durch berufskundliche Lehrfahrten und Fachvortrage.
Betriebswirtschaftliche Kurse (iber Kalkulationen, Rationalisierungs- und Technisierungsmaf-
nahmen erleichtern den Jungmeistern den Sprung in die Selbststéndigkeit.
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Der Delegiertentag der Deutschen Béckerfachvereine fand im Oktober 2011 in Bensheim-Auerbach statt. Dabei wurde
auch der Vorstand gewahlt. Von links: W. Augenstein, W. Harer, R. Berendes, J. Sager, E. Sklanny, H. KrauB, B. Kempt,
M. Wagner, D. Ecker, S. Schiewe.

In diesem Jahr unterstiitzen die Mitglieder der Deutschen Backerfachvereine insbesondere
die Aktion ,,Back dem Land das Brot“, mit dem der Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e. V. junge Leute fiir Berufe im Backerhandwerk begeistern mochte.

Der gesellige Bereich mit Festabenden, Grillfesten, Stammtischen, Kegelveranstaltungen oder
Wanderungen mit Freunden und Familien soll Zusammenhalt und Zusammengehdrigkeits-
geflihl fordern. Zahlreiche FuBballmannschaften der Backerfachvereine treten bei Freund-
schaftsspielen gegeneinander oder gegen die Mannschaften befreundeter Handwerke an.

Neben dem wichtigen Thema der Weiterbildung im Backerhandwerk steht fir die Deutschen
Béckerfachvereine die Mitarbeit in gesellschaftlichen Gremien und die Darstellung des traditi-
onellen Backerhandwerks im Fokus der Arbeit. Mitglieder, die an einer Benennung fiir die Voll-
versammlung, den Handwerkskammervorstand und verschiedene Kammerausschisse inter-
essiert sind, bereiten die Backerfachvereine durch Veranstaltungen, Kurse und Diskussionen
unter Kolleginnen und Kollegen auf diese Aufgabe vor. Um bei Vortragen und Diskussionen
beziiglich berufsstands- und gesellschaftspolitischer Fragen mitreden und mitdiskutieren zu
kénnen, werden die Interessenten darliber hinaus in Rhetorikkursen geschult. Zudem bemu-
hen sich die Backerfachvereine, auch Fachvereinsmitglieder in die Selbstverwaltungsorgane
der Krankenkassen zu delegieren.

EXTRAS FUR AUSZUBILDENDE
Alle Auszubildenden im Backerhandwerk kdnnen wahrend ihrer Ausbildung kostenlos Mitglied

im lokalen Backerfachverein werden und vom Erfahrungsaustausch mit erfahrenen Kollegen
profitieren. Die drei Erstplatzierten der Deutschen Meisterschaften der Backerjugend ladt der
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Bundesverband jedes Jahr zuséatzlich zum Seminar nach Weinheim ein. Bei Gesellenprifungen
von Innungen mit lokalen Béackerfachvereinen erhalten die Jahrgangsbesten seit einigen Jah-
ren einen Gutschein liber die kostenlose Jahresmitgliedschaft im Backerfachverein vor Ort.

AUSBLICK

2012 steht auch fiir den Vorstand des Bundesverbandes der Deutschen Backerfachvereine
ganz im Zeichen der iba. Gemeinsam mit dem Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks e. V. und dem Museum fir Brotkultur vertreten die Backerfachvereine das Backerhand-
werk unter dem Motto ,Weltkulturerbe Brot“ mit kreativen Schaugebécken und schmackhaf-
ten Broten.
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Manfred Stelimecke

Landesinnungsmeister Sachsen-Anhalt, seit 2009

WARUM IST DAS ROGGENMISCHBROT BEI IHNEN SO BELIEBT?

Das rlhrt hauptsachlich daher, dass wir zu DDR-Zeiten in der Brotauswahl recht eingeschrankt waren mit
Einheitspreisen und Einheitssorten. Das Roggenmischbrot hat sich bei den drei oder vier Sorten, die Ublich
waren, durchgesetzt. Der Roggen wachst auf sandigen Béden sehr gut und der Weizen eher auf Loss- oder
Bordeboden. Beide Bodenarten gibt es in Sachsen-Anhalt in unterschiedlichen Regionen, die nicht sehr weit
auseinanderliegen. Heide und Altmark im Norden haben eher sandige Boden, wéahrend die Bérde und auch
das siidliche Sachsen-Anhalt eher die Lossboden hat.

SEIT WANN GIBT ES DIESES BROT?

Unser Familienbetrieb besteht seit 1900, da gab es das Roggenmischbrot schon. Es besteht aus Sauer-
teig, zwei Sorten Mehl - Roggen und Weizen in bestimmtem Verhéltnis - Wasser und Salz. Die Herstellungs-
weise ist schon Jahrhunderte alt. Im Prinzip gibt es dieses Brot sicherlich schon seit dem Mittelalter.

WARUM HABEN SIE SICH FUR DAS BACKERHANDWERK ENTSCHIEDEN?

Ich bin ja praktisch in der Backstube groB geworden. Ich durfte sogar samstags manchmal die Schule
schwénzen, wenn zu wenige Leute in der Backstube waren. AuBerdem konnte ich dadurch die sozialistischen
Parolen meiden, die normalerweise tiblich waren, wenn man eine Laufbahn mit Aufstiegs-Chance einschla-
gen wollte. Ich hatte keine Lust auf den Eintritt in die Partei, auf das Abdreschen der Parolen und aufs Mit-
liigen bei den Planfallen. Ich wollte lieber meiner eigenen Uberzeugung treu bleiben und als Selbststandiger
konnte man dem politischen System zu DDR-Zeiten ein bisschen entgehen und sein Ding machen.

WAS HAT SIE AM BACKERHANDWERK FASZINIERT?

Mein Vorbild war mein Vater. Obwohl es zu DDR-Zeiten kaum Betriebsmaterialien oder Maschinen zu
kaufen gab, hat er versucht, eine relativ moderne Backstube zu haben. Da wurde viel improvisiert und an
Maschinen gewerkelt und gleichzeitig lief der Betrieb weiter. Das Werkeln war auch fast taglich nétig, denn
wenn man Maschinen jenseits der 40 Betriebsjahre téaglich betreibt, muss man da immer wieder Pflege, War-
tung und Reparatur reinstecken, damit es weitergeht. Das hat aber auch SpaB8 gemacht. Nach 1990 haben
wir neue Maschinen angeschafft. Angefangen mit einer Sauerteiganlage, dann kamen die Kneter dazu und so
weiter. Wir mussten in die Filialen investieren, in die Computertechnik und so weiter. Und so gibt es immer
wieder etwas zu lernen, zu integrieren, zu reparieren oder zu optimieren. Das macht die Arbeit interessant
und abwechslungsreich.
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6.1.1 BETRIEBSWIRTSCHAFT
ALLGEMEINE AUFGABEN

Die Informationsstelle Betriebswirtschaft beantwortet in groBem Umfang fachspezifische An-
fragen von Mitgliedsverbanden, Innungen und Betrieben zu finanziellen, betriebs- und volks-
wirtschaftlichen, steuerlichen oder organisatorischen Themen. Sie gibt Journalisten, Unterneh-
mensberatungen, wissenschaftlichen Institutionen, aber auch Privatpersonen Auskunft Gber
Zahlen und Fakten zum Béackerhandwerk. Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
e.V. ermuntert angehende Wissenschaftler, ihre Seminar- und Diplomarbeiten zur Férderung
des Wissenstransfers einzureichen. Samtliche zur Verfligung gestellten Arbeiten werden auf
ihre Verwertbarkeit Gberpriift und gegebenenfalls sinnvoll eingesetzt. Die intensive Kooperation
mit den Betriebsberatern der Landesinnungsverbande steigert die Leistungsfahigkeit der Ba-
ckerhandwerksorganisation. Neben dem regelmaBig stattfindenden allgemeinen und fachspe-
zifischen Austausch steht die wechselseitige konkrete Unterstltzung im Mittelpunkt. Um die
Bediirfnisse der Betriebe, Berater und regionalen Verbande besser abschatzen zu konnen, initi-
iert die Informationsstelle auBerdem Betriebsberatungen und besucht Innungsversammlungen.

BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHER AUSSCHUSS

Der Betriebswirtschaftliche Ausschuss des Zentralverbandes des Deutschen Backerhand-
werks e.V. tagt zweimal im Jahr unter Leitung eines Ausschussvorsitzenden. Das Gremium
aus gewahlten ordentlichen und stellvertretenden Mitgliedern beschéftigt sich mit aktuellen
Trends, thematisiert Probleme und erarbeitet Losungsanséatze fiir das Backerhandwerk. Die
Schwerpunkte im letzten Jahr lagen im Bereich Energiemanagement und Personalfiihrung.

ONLINE-BERATUNGSDIENST

Das Anfang 1999 eingerichtete Serviceangebot des Zentralverbandes an die Betriebe, fachli-
che Fragen jeder Art per E-Mail an eine zentrale Stelle zu richten, wird nach wie vor gern und
haufig in Anspruch genommen. Neben den Betrieben nutzen Verbraucher, Studenten, Wis-
senschaftler, Banken und die Presse die Gelegenheit, ndhere Informationen zum Deutschen
Backerhandwerk zu erhalten. Der Zentralverband legt Wert darauf, moglichst viele Fragen
selbst zu beantworten, greift aber - abhangig vom Inhalt der Fragen - auch auf das spezielle
Fachwissen der Berater der Landesinnungsverbande zuriick. Mitunter werden Anfragen aus
formalen Grinden an die Geschaftsfiihrung der Landesinnungsverbande weitergeleitet. O

BETRIEBSBORSE

. . . . . . . . . Detaillierte Infi ti
Die Betriebsborse ist ein Projekt des Zentralverbandes in Zusammenarbeit mit den Landes- etarerte fiormationen
zur Betriebsborse finden

innungsverbanden und deren Betriebsberatern. Sie soll dabei helfen, die wachsende Zahl an Sie auf der Internetseite
Ubergaben und Nachfolgeregelungen, die fiir die nachsten Jahre zu erwarten ist, mit professi- www.baeckerhandwerk.de
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oneller Hilfe der Betriebsberater zu meistern. Dazu bietet die Betriebsborse vorrangig Innungs-
betrieben die Mdglichkeit, kostenlos Verkaufsangebote oder Kaufgesuche zu veréffentlichen.

MARKTBEOBACHTUNG UND KENNZAHLEN

Die Marktforschungsgemeinschaft Brot erhalt von der Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK)
aktuelle Zahlen zum Brot- und Backwarenmarkt, die sie aufbereitet und dem Zentralverband als
fertige Prasentation zur Verfligung stellt. Die jeweils zum Quartal gelieferten Datensatze vermit-
teln einen umfassenden Uberblick {iber den Markt. Dariiber hinaus erstellt die GfK monatliche
Zusammenfassungen Uber den Brot- und Backwarenmarkt fir die Landesinnungsverbande so-
wie seit 2011 detaillierte Daten tber den AuBer-Haus-Markt. Aus den aktuellen Zahlen geht her-
vor, dass der Gesamtumsatz des Backerhandwerks im Jahre 2011 gestiegen ist. Die Anzahl der
Mitarbeiter sank im gleichen Zeitraum leicht. Gleichzeitig sank die Zahl der Betriebe weiter. Der
seit Jahren anhaltende Konzentrationsprozess setzte sich fort. Zentrales Thema des Jahres wa-
ren wieder die zahlreichen Preissteigerungen in Sektoren wie Energie, Personal oder Rohstoffe,
die besonders fiir kleine Backereien ins Gewicht fielen. Insgesamt lasst sich jedoch festhalten,
dass das Backerhandwerk 2011 ein durchaus zufriedenstellendes Ergebnis erzielen konnte.

6.1.2 BETRIEBSTECHNIK

BETRIEBSBERATUNG

Die betriebstechnische Informationsstelle fir Unternehmensfiihrung unterstiitzt die Berater
der Landesinnungsverbande bei der Betreuung der Mitgliedsbetriebe und bearbeitet Anfragen
der Innungen. Das umfangreiche, exklusive Dienstleistungsangebot wird oft und gern genutzt.
Die Auslastung ist daher gleichbleibend hoch. Zu den Aufgaben der Informationsstelle geho-
ren auBerdem die Beobachtung der Backtechnik und des Backwarenmarktes sowie die Auf-
bereitung wichtiger Informationen fiir Betriebsberater, Mitgliedsbetriebe und die Verbands-
organisation im Allgemeinen. Verandert sich durch die Gesetzgebung die Marktsituation,
erarbeitet die Informationsstelle schon im Vorfeld Stellungnahmen, die in die Argumentation
gegenliber dem jeweiligen Landes- und Bundesministerium einflieBen. Von den Mitgliedsbe-
trieben an die Informationsstelle Betriebstechnik gerichtete Fragen, die mittlerweile vermehrt
per E-Mail eingehen, werden je nach Falllage schriftlich oder telefonisch beantwortet. Die
technische Beratung umfasst die Bereiche allgemeine Betriebsfiihrung, Umwelt- und Quali-
tatsmanagement, Hygiene sowie Fragen zum Maschineneinsatz im Backerhandwerk.

UMWELTSCHUTZ
Auch 2011 diskutierten die Institutionen des Handwerks weitere Grundlagen fiir Umweltschutz-

maBnahmen im Backerhandwerk. Die Mitgliedsbetriebe duBerten Anfragen zu den steigenden
Kosten fiir Abfallentsorgung, Wasser, Abwasser und Energie, Verpackungsmaterial und mehr.
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ENERGIE

Aufgrund steigender Energiekosten im Béckerhandwerk setzte sich die Informationsstelle
Technik verstarkt mit dem Thema auseinander. Sie erarbeitete MaBnahmen zur Energieein-
sparung sowie zu technischen und wirtschaftlichen Energieeinsparungspotenzialen, die den
Landesinnungsverbanden, Innungen und Betrieben zur Verfligung gestellt wurden.

QUALITATSMANAGEMENT-SYSTEME

Das vom Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. herausgegebene Musterhand-
buch zum Qualitdtsmanagement nach DIN EN ISO 9001:2008 liefert Anregungen zur Verbes-
serung von Struktur, Organisation und Qualitat von der Produktion {iber die Expedition bis hin
zum Verkauf. Die Norm zeigt Wege zur Steigerung der betrieblichen Leistung und zur Erh6hung
der Kundenzufriedenheit auf. Neben der DIN EN ISO 9001:2008 gibt es zwei weitere Mdglich-
keiten, nach denen die Mitgliedsbetriebe Qualitdtsmanagement-Systeme aufbauen konnen.
Die ISO 22000 ist ein Managementsystem fiir die Lebensmittelsicherheit. Die Alternative ist
der International Food Standard (IFS), der von Einzelhandelsunternehmen zur Auditierung von
Eigenmarken entwickelt wurde. Wie die eingegangenen Anfragen zeigen, sind die Mitgliedsbe-
triebe an allen Systemen interessiert.

NORMUNG

Die Informationsstelle beteiligt sich an der Erarbeitung und Uberarbeitung verschiedener
DIN-Normen. Die Arbeit umfasst die Uberpriifung der Texte im Bereich Béckereimaschinen
und -anlagen und die Mitarbeit in folgenden Normenausschissen:

DIN 10514 Personalhygiene und Schulung

DIN 10500 Verkaufsfahrzeuge fiir Lebensmittel

DIN 10516 Lebensmittelhygiene (Reinigung und Desinfektion)
DIN 10535 Bake-off-Stationen

ARBEITSKREISE

In diesen Arbeitskreisen ist die Informationsstelle tatig:

Aromabildung und -wahrnehmung

Normung, Qualititsmanagement und Zertifizierung
Liiftung

Spiegelgremium Bdickereimaschinen
Strukturbildungseigenschaften von Roggenteigen
DGUV-Fachbereich Nahrungsmittel
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Innungsmitglieder des Backerhandwerks profitieren beim Kauf, Leasing und bei der Finanzie-
rung eines Autos sowie beim Mieten eines Leihwagens von Preisnachlassen von bis zu 36 %.
Mit diesen Autoherstellern und Dienstleistern hat der Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks e. V. interessante 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 fir Innungsmitglieder
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6.3.1 ARBEITSRECHT

6.3.1.1 ANGLEICHUNG DER VERGUTUNG DER AUSZUBILDENDEN
IN OST UND WEST

Der Tarifvertrag ,Vereinbarung lber Ausbildungsvergiitungen fiir Auszubildende (Lehrlinge)
des Backerhandwerks der Bundesrepublik Deutschland vom 28. Mai 2010 schafft in drei
Schritten bis September 2012 die unterschiedliche Vergiitung in Ost- und Westdeutschland
ab. Das Bundesministerium flr Arbeit und Soziales (BMAS) stimmte dem gemeinsam mit der
Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) gestellten Antrag auf Allgemeinverbind-
lichkeitserklarung des Tarifvertrages zu.

Einheitliche Vergiitung Ost und West

Der Tarifvertrag sieht vor, die unterschiedliche Vergiitung der Auszubildenden in Ost und West
schrittweise abzuschaffen. Schon seit September 2010 bekommen Lehrlinge im ehemaligen
Ost-Berlin das gleiche Entgelt wie ihre Kollegen im ehemaligen Westteil der Stadt. Mecklen-
burg-Vorpommern, Brandenburg, Sachsen-Anhalt, Sachsen und Thiringen passen ihre Vergu-
tung in zwei Schritten bis September 2012 an. Auch die Auszubildenden in Westdeutschland
bekommen seit September 2010 eine deutlich héhere Vergiitung.

Riickwirkend giiltig

Die Erklarung der Aligemeinverbindlichkeit gilt riickwirkend zum 1. September 2010. Sofern
bisher nach dem alten Tarifvertrag verglitet wurde, besteht die gesetzliche Verpflichtung,
Nachzahlungen auf die Auszubildendenvergiitung zu leisten. AuBerdem weisen wir darauf hin,
dass die angehobenen Vergiitungen auch fiir Lehrlinge gelten, die bereits vor dem 1. Septem-
ber 2010 in der Ausbildung waren.

Vergiitung der Auszubildenden in Ost und West

West West Ost Ost Ost Ost
bisher neu bisher 2010 2011 2012
1. Lehrjahr 385€ 400 € 345€ 360 € 380 € 400 €
2. Lehrjahr 470 € 500 € 375€ 420 € 460 € 500 €
3. Lehrjahr 580 € 600 € 450 € 500 € 550 € 600 €
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6.3.1.2 AUS DER RECHTSPRECHUNG DER ARBEITSGERICHTE
BEFRISTUNG

Das BAG hat mit Urteil vom 06. April 2011, Az. 7 AZR 716/09, entschieden, dass eine sach-
grundlose Befristung von Arbeitsvertragen von bis zu zwei Jahren auch dann zulassig ist,
wenn eine frihere Beschéftigung des Arbeitnehmers beim Arbeitgeber mehr als drei Jahre
zurlckliegt.

Wichtige Anderung des Befristungsrechts

Dieses Urteil hat eine wesentliche Anderung des Befristungsrechts mit sich gebracht. Denn
nach bisheriger Rechtslage hatte ein vorheriges befristetes oder unbefristetes Arbeitsver-
haltnis zu demselben Mitarbeiter stets zur Folge, dass eine spatere sachgrundlose Befristung
unzuldssig war. Dies wurde aus § 14 Abs. 2 S. 2 TzBfG abgeleitet, wonach eine sachgrundlose
Befristung nicht zulassig ist, wenn mit demselben Arbeitgeber bereits zuvor ein befristetes
oder unbefristetes Arbeitsverhéltnis bestanden hat. Mit dieser Regelung wollte der Gesetz-
geber den Missbrauch von befristeten Arbeitsvertragen verhindern. Nach der vom BAG mit
Urteil vom 06. April 2011 nunmehr vertretenen Ansicht besteht jedoch keine Missbrauchs-
gefahr, wenn zwischen dem Ende des friiheren Arbeitsverhéltnisses und dem sachgrundlos
befristeten neuen Arbeitsvertrag mehr als drei Jahre liegen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. fordert, die Befristungsmdglich-
keiten flr die Betriebe noch weiter auszudehnen. Es sollte eine grundlegende Reform des
Befristungsrechts erfolgen, die den Abschluss befristeter Arbeitsvertrage erleichtert und sich
aus dem TzBfG ergebende rechtliche und biirokratische Hiirden beseitigt.

URLAUBSRECHT

Der EuGH und ihm folgend das BAG hatten im Jahr 2009 entschieden, dass gesetzliche Min-
desturlaubsanspriiche und entsprechende Urlaubsabgeltungsanspriiche nicht erldschen,
wenn Beschiftigte bis zum Ende des Ubertragungszeitraumes (= 31. Mérz des Folgejahres)
durchgehend arbeitsunfahig sind und ihren Urlaub krankheitsbedingt nicht nehmen konn-
ten. Die Quintessenz dieser Rechtsprechung war, dass Arbeitnehmer/-innen wahrend einer
mehrjahrigen Arbeitsunfahigkeit Anspriiche auf bezahlten Jahresurlaub fiir mehrere Jahre an-
sammeln und dann (bei Genesung) gewahrt bzw. (bei anschlieBendem Ausscheiden) finanziell
abgegolten verlangen konnten. Betriebe haben auf diese Entscheidungen des EuGH und des
BAG im Jahr 2009 reagiert, indem sie frih priifen, ob Arbeitsverhéltnisse mit langanhaltend
erkrankten Mitarbeitern aufgeldst werden und Riickstellungen bilden.

Das BAG hat nun mit Urteil vom 9. August 2011 (Az.: 9 AZR 352/10) entschieden, dass Ur-

laubsabgeltungsanspriiche langjahrig erkrankter Arbeitnehmer-/innen einzel- und tarifver-
traglichen Ausschlussfristen unterliegen. Der Urlaubsabgeltungsanspruch ist danach ein
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reiner Geldanspruch, der wie andere Anspriiche aus dem Arbeitsverhaltnis einzel- und tarif-
vertraglichen Ausschlussfristen unterliegt. Er kann daher aufgrund einzel- und tarifvertrag-
licher Ausschlussfristen entfallen, sofern solche auf das Arbeitsverhéltnis anwendbar sind.
Des Weiteren hat das LAG Baden-Wiirttemberg mit Urteil vom 21. Dezember 2011 (Az.: 10
Sa 19/11) entschieden, dass Urlaubsanspriiche bei durchgehender Arbeitsunfahigkeit spates-
tens 15 Monate nach Ende des Urlaubsjahres untergehen und bei einer spateren Beendigung
des Arbeitsverhaltnisses nicht abzugelten sind. Nach einem Urteil des LAG Hamm vom 12.
Januar 2012 (Az.: 16 Sa 1352/11) verfallen Urlaubsanspriiche langjahrig arbeitsunfédhig er-
krankter Arbeitnehmer spatestens 18 Monate nach dem Ablauf des Urlaubsjahres, wenn sie
bis dahin nicht ggnommen werden kénnen. Ob sich andere Arbeitsgerichte der Rechtsauf-
fassung der Landesarbeitsgerichte Baden-Wirttemberg und Hamm anschlieBen, bleibt abzu-
warten. Betriebe haben jedoch die Mdglichkeit, sich Mitarbeiter/-innen gegeniber, die ihren
Urlaub wegen lang anhaltender Krankheit nicht nehmen und dann fiir einen langeren Zeitraum
geltend machen bzw. abgegolten verlangen, auf diese Urteile des BAG und der beiden vorge-
nannten Landesarbeitsgerichte berufen.

Die oben genannte Rechtsprechung des EuGH gefahrdet Beschéftigung. Sie hat zu sozialpoli-
tisch unerwiinschten Ergebnissen und erheblichen finanziellen Mehrbelastungen fiir Betriebe
geflhrt. Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. fordert eine Korrektur die-
ser Rechtsprechung durch den Gesetzgeber.

6.3.1.3 DISKUSSION UM DIE EINFUHRUNG EINES TARIFLICHEN MINDESTLOHNS

Anfang Oktober 2011 wurde in Politik und Medien eine Debatte lber die Einflhrung ei-
nes gesetzlichen Mindestlohns geflihrt. Der Bundesparteitag der CDU hat schlieBlich am
14. November 2011 beschlossen, dass die CDU sich fiir die Einflihrung einer allgemeinen
und verbindlichen Lohnuntergrenze in den Bereichen einsetzt, in denen ein tarifvertraglich
festgelegter Lohn nicht existiert. Diese soll sich an bestimmten Branchenl6hnen orientieren,
die - laut einer Aussage des CDU-Politikers Karl-Josef Laumann - mehrheitlich zwischen
7 und 9 € liegen. Auf Grundlage dieses Parteitagsbeschlusses hat sich eine Arbeitsgruppe
der CDU/CSU-Bundestagsfraktion am 25. April 2012 auf Eckpunkte zur Regelung einer all-
gemeinen verbindlichen Lohnuntergrenze geeinigt. Die Hohe dieser Lohnuntergrenze soll von
einer Kommission von weisungsfreien Vertretern der Arbeitnehmer- und der Arbeitgeberseite
festgesetzt werden. Die Kommission soll nicht in bereits geschlossene und giiltige Tarifver-
trage eingreifen diirfen. Bei Tarifvertragen, die geendet haben und sich in der sogenannten
Nachwirkung befinden, sollen die Tarifvertragsparteien nach derzeitigem Stand 18 Monate
Zeit haben, einen neuen Tarifvertrag zu schlieBen - tun sie dies nicht, wird die Kommission
tatig. Ob die vereinbarten Eckpunkte noch in dieser Legislaturperiode in einem Gesetzge-
bungsverfahren umgesetzt werden, war bei Drucklegung dieses Geschéftsberichtes offen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. lehnt jegliche Einmischung der

Politik in die Tariffindung ab. Die Tarifautonomie ist ein hohes Gut, das nicht zur Disposition
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gestellt werden darf. Jegliche Mindestlohnvorgabe durch gesetzliche Regelung ware ein unzu-
Iassiger Eingriff in die verfassungsrechtlich geschiitzte Tarifautonomie.

6.3.2 SOZIALVERSICHERUNGSRECHT

6.3.2.1 MUSTERPROZESSE MIT DER BERUFSGENOSSENSCHAFT
NAHRUNGSMITTEL UND GASTGEWERBE (BGN)

Die BGN hatte zum 1. Januar 2008 die Gefahrklassen fiir Vertrieb und Produktion zusam-
mengelegt. Erste Auswirkungen zeigten sich in den im Frihjahr 2009 festgesetzten Beitrags-
bescheiden der BGN fiir das Jahr 2008. Der gemeinsame Gefahrtarif betrug einheitlich 5,2
statt wie bisher 6,0 fiir die Produktion und 3,0 flir den Vertrieb. Betriebe, die bisher keine
Aufteilung vornehmen konnten, wurden insofern im Vergleich zum bisherigen Produktions-
gefahrtarif geringfligig entlastet. Der Birogefahrtarif von 0,5 beschrankt sich auf diejenigen
Mitarbeiter, die ausschlieBlich im Biiro tatig sind, und hat damit fiir das Backerhandwerk nur
geringe praktische Bedeutung.

Hohe Mehrbelastung fiir das Backerhandwerk

Die Zusammenlegung der Gefahrtarife fiir Vertrieb und Produktion bedeutet nach offiziellen
Berechnungen der BGN flr die Betriebe des Backerhandwerks eine durchschnittliche Mehr-
belastung von 15%. Nach Berichten vieler Mitgliedsbetriebe kann man davon ausgehen, dass
die Zusammenlegung eine Mehrbelastung fiir den groften Teil der Betriebe von mehr als
20 bis 25 % bedeutet.

Musterverfahren gegen den Gefahrtarif

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. hatte daraufhin im Jahr 2009
gemeinsam mit den Landesinnungsverbanden und dem vom Zentralverband beauftragten
Rechtsanwalt Prof. Dr. Hermann Plagemann, einem anerkannten Experten fiir Fragen zur ge-
setzlichen Unfallversicherung, vier Backereibetriebe mit unterschiedlicher GroBe und Ver-
triebsstruktur ausgewahlt, um Musterverfahren gegen den Gefahrtarif 2008 und die Veran-
lagung der Betriebe des Backerhandwerks zu fiihren. Nachdem Widerspriiche der Betriebe
gegen die Veranlagungsbescheide wie erwartet vom zustandigen Ausschuss der BGN zuriick-
gewiesen worden waren, wurden insgesamt finf Musterverfahren bei den zusténdigen Sozi-
algerichten anhangig gemacht.

Von den urspringlich finf Verfahren haben sich zwei Verfahren mittlerweile erledigt: In die-
sen beiden Verfahren hat die BGN die Klage anerkannt - allerdings nur aufgrund der beson-
deren Umsténde der Einzelfélle. Hieraus konnten und kénnen keine Schlussfolgerungen fiir

die ubrigen drei Verfahren abgeleitet werden.

Die Ubrigen drei Verfahren sind derzeit nach wie vor anhangig.
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Holger Rathjen

Landesinnungsmeister Schleswig-Holstein, im 10. Jahr

WAS BACKEN SIE AM LIEBSTEN?

Am liebsten backe ich Brot und Brotchen. Brot und Brotchen sind das Herzblut des Backers. Durch kleine
Nuancen im Temperaturbereich kriegt man ein ganz anderes Brot. Man kann durch Sauerteige viel verandern
und man hat so viele Spiel- und Variationsmoglichkeiten im Brot- und Brétchenbereich, das ist enorm. Fir
den Feinbackbereich, den Kuchen- und Konditoreibereich muss man geboren sein. Die meisten Backer sind
es nicht. Die mogen lieber das Grobe. Ich stehe auch heute noch regelmaBig in der Backstube: samstags und
sonntags immer, und wenn der Ofengeselle einmal in der Woche frei hat.

WIE IST DAS LAUENBURGER LANDBROT ENTSTANDEN?

Vor 40 Jahren hatten Innungsobermeister und Kreisprasident die Idee, dem Herzogtum Lauenburg ein
typisches Brot zu schenken. Dafiir suchte man aus alten Uberlieferungen und Urkunden Rezepte heraus.
Nach mehreren Backversuchen und Rezeptanpassungen wurde es dann ,geboren®, das Lauenburger Land-
brot. Auch heute noch wird es nach alter Handwerkskunst hergestellt und von fast allen Innungsbackereien
im Kreis Herzogtum Lauenburg gebacken und verkauft.

WAS IST DER UNTERSCHIED ZU ANDEREN BROTEN?

Es ist ein Roggenmischbrot mit Sauerprodukten, mit Buttermilch. Die bringt zusatzlich zum Sauerteig
noch ein bisschen Saure rein. Natlrlich gibt es keine chemischen Zusétze, das ist alles selber hergestellt.
Kraftig gebacken, hat es eine starke Kruste und eine sehr elastische Krume. Es ist sehr bekémmlich, gut
verdaulich und hélt sich lange frisch. Jedes Brot ist mit einer Brotbanderole mit dem Kreiszeichen gekenn-
zeichnet.

WAS SPRICHT IN DER HEUTIGEN ZEIT FUR EINE AUSBILDUNG IM BACKERHANDWERK?

Backer ist ein toller Beruf. Ich komme selbst aus einer traditionsreichen Backereifamilie und bin die flinfte
Generation, insofern war das bei mir schon ein bisschen vorgegeben. Aber ich werde wohl die letzte Genera-
tion bleiben. Die Jungs, die bei mir in der Backstube sind, habe ich alle selbst ausgebildet. Und die sagen, sie
mochten heutzutage nicht mehr tauschen. Das frilhe Aufstehen, was immer ein gewichtiges Argument gegen
den Béackerberuf ist, das stort die tiberhaupt nicht. Man sieht, was man herstellt und man sieht, wie gliicklich
die Kunden sind, wenn die was selbst Hergestelltes bekommen.
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Der Zentralverband des deutschen Backerhandwerks e.V. ist entschlossen, die verbliebenen
gerichtlichen Verfahren durch alle notwendigen Instanzen zu fiihren, um die Fehlerhaftig-
keit des Gefahrtarifs 2008 und der Veranlagungspraxis der BGN rechtskraftig feststellen zu
lassen. Da die BGN Ahnliches erklart hat, muss davon ausgegangen werden, dass erst das
Bundessozialgericht abschlieBend entscheiden wird. Das Verfahren bis dahin kann sich tber
mehrere Jahre hinziehen.

Bis zur rechtskréaftigen Entscheidung in den verbliebenen Verfahren gilt Folgendes: Die im
Frihjahr 2008 erlassenen Veranlagungsbescheide bleiben bis zum Abschluss der Musterver-
fahren rechtskréaftig. Sie werden als Grundlage fiir die Festsetzung der Beitrage der folgenden
Jahre herangezogen. Dementsprechend besteht auch weiter vorldufige Zahlungspflicht. Die
BGN hat jedoch schriftlich zugesichert, dass bei Feststellung der Rechtswidrigkeit der bishe-
rigen Veranlagungsbescheide zu viel gezahlte Beitrage zurtickerstattet werden. Dies gilt auch
fur Betriebe, die keinen Widerspruch gegen den Veranlagungsbescheid fiir 2008 und die dar-
auf basierenden Beitragsbescheide fiir die Folgejahre eingelegt haben. Weitere Widerspriiche
gegen Beitragsbescheide wegen der Zusammenlegung des Gefahrtarifs sind nicht erforderlich.

6.3.2.2 GESPRACHE MIT DER BGN UBER VERBESSERUNGEN ZUGUNSTEN
DES BACKERHANDWERKS

Unabhéngig von den oben angesprochenen Musterverfahren hat der Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V. im Berichtszeitraum Gesprache mit Vertretern der BGN
geflihrt, in denen er sich fir Verbesserungen fiir die Betriebe des Backerhandwerks einge-
setzt hat. Die Vertreter der BGN sagten dabei zu, Anderungen im Regelwerk zugunsten der
Betriebe des Backerhandwerks zu priifen. Das Ergebnis dieser Priifung bleibt abzuwarten.

6.3.2.3 WEGFALL DER PFLICHTVERSICHERUNG FUR UNTERNEHMER
UND MITARBEITENDE EHEGATTEN

Bis zum 31. Dezember 2007 waren Unternehmer kraft Satzung bei der BGN pflichtversichert.
Zum 1. Januar 2008 trat bei der BGN eine neue Satzungsregelung in Kraft. Damit wurde die
grundsétzliche Versicherungspflicht fiir Unternehmer abgeschafft. Alle Unternehmer, die am
31. Dezember 2007 versichert waren und nicht widersprochen hatten, wurden von der BGN in
eine freiwillige Versicherung lberfiihrt. Die Kiindigung war jeden Monat mit Wirkung ab dem
Folgemonat moglich.

Das Bundessozialgericht (BSG) hat jedoch am 17. Mai 2011, Az. B 2 U 18/10, entschieden,
dass die Uberfiihrung der bis zum 31. Dezember 2007 pflichtversicherten Unternehmer in
eine freiwillige Versicherung rechtswidrig war.

Die BGN hat sich Ende November 2011 zu wesentlichen Rechtsfolgen des BSG-Urteils vom

17. Mai 2011 und zu anstehenden Aktionen der BGN in diesem Zusammenhang geduBert. Da-
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riber hat der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. mit Rundschreiben vom
6. Dezember 2011 unterrichtet.

In der Zusammenfassung:

1. Unternehmer, die keine Kiindigung der freiwilligen Versicherung erklart haben, genieBen
weiterhin den Versicherungsschutz der BGN, wenn und solange sie Beitrage fir die frei-
willige Versicherung bezahlen. Das Modell der freiwilligen Unternehmerversicherung als
solches wurde durch das Urteil des BSG nicht infrage gestellt.

2. Aus dem BSG-Urteil ergibt sich aber, dass samtliche Zusténdigkeits-/Veranlagungs-/Vor-
auszahlungs- und Beitragsbescheide an berflihrte Unternehmer rechtswidrig sind.

3. Diese Rechtswidrigkeit fuhrt jedoch nicht ,,automatisch® zur Aufhebung der vorgenannten
Bescheide durch die BGN. Vielmehr muss der Unternehmer, der von ihm gezahlte Beitrage
erstattet haben mochte, der BGN gegeniiber eine entsprechende schriftliche Erklarung
abgeben. AnschlieBend ist noch ein weiterer Rechtsakt der BGN -eine férmliche Entschei-
dung der BGN - erforderlich.

4. Der betroffene Unternehmer kann bis zur Grenze der Verjahrung grundsatzlich jederzeit
Beitragsriickerstattung von der BGN fordern. Er erhalt dann seine gezahlten Beitrage zu-
riick. Gleiches gilt fir die mittlerweile aus dem Bestand der BGN ausgeschiedenen, ehemals
uberfuhrten Unternehmer. Eine Ausnahme von diesem Grundsatz gilt nach Auffassung der
BGN allerdings dann, wenn die BGN bereits Leistungen an den betroffenen Unternehmer
erbracht und ihn zwischenzeitlich fiir einen eingetretenen Unfall entschadigt hat: In diesem
Fall kommt nach Auffassung der BGN lediglich die Ruckerstattung der Beitrége in Betracht,
die der Unternehmer fiir die Zeit nach dem Tag des Unfalls erbracht hat.

5. Die Anspriche auf Beitragsruckerstattung verjahren nach § 27 SGB IV in vier Jahren nach
Ablauf des Kalenderjahres, in dem die Beitrage entrichtet worden sind. Danach droht ab
dem 01.01.2013 eine Verjéhrung der Anspriche auf Riickerstattung von Beitragen, die im
Jahr 2008 gezahlt worden sind. Es ist danach ausreichend, einen Antrag auf Riickerstat-
tung der Beitrage im Jahr 2012 bei der BGN einzureichen.

6. Die BGN hat in Fallen, in denen Unternehmer Beitrage nicht geleistet hatten, Mahnverfah-
ren gestoppt und Zwangsvollstreckungen eingestellt. Von ihr anhangig gemachte Klagen
und Widerspriiche gegen die Uberfiihrung wurden riickabgewickelt.

7. Die BGN hat Ende November 2011 angekiindigt, alle aktuell in ihrem Bestand befindlichen Un-
ternehmer anzuschreiben und sie um schriftliche Erklarung zu bitten, ob sie weiter versichert
sein oder rickwirkend zum 1. Januar 2008 auf ihren Versicherungsschutz verzichten wollen.

In der Praxis stellt sich die Frage, wie Unternehmer sich zu dem Thema positionieren sollen.

Insbesondere stellt sich die Frage, ob Unternehmer nun stets

* die freiwillige Unternehmerversicherung kiindigen, rickwirkend zum 1. Januar 2008 auf
ihren Versicherungsschutz verzichten und eine Beitragsrickerstattung beantragen sollten,

» oder umgekehrt der BGN mitteilen sollten, dass sie ihren Versicherungsschutz im Rahmen
der freiwilligen Versicherung bei der BGN behalten und somit in der freiwilligen Unterneh-
merversicherung verbleiben wollen.
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Diese Fragen kdnnen nicht generell beantwortet werden, sondern sollten von jedem Unter-
nehmer individuell im jeweiligen Einzelfall nach sorgfaltiger Priifung und Abwagung der Vor-
und Nachteile entsprechender Erklarungen entschieden werden.

Bei der Entscheidung sollte Folgendes beriicksichtigt werden:

1. Sofern eine Kiindigungserklarung in Erwagung gezogen wird, sollte berlicksichtigt wer-
den, dass die Erklarung einer Kiindigung der freiwilligen Unternehmerversicherung ohne ir-
gendwelche weiteren Zuséatze dazu fiihrt, dass die freiwillige Unternehmerversicherung am
letzten Tag des Monats endet, in dem das Kindigungsschreiben bei der BGN eingeht. Fur
Unternehmer, die zurzeit zwar kein Versicherungsfall der BGN sind, aber z. B. aufgrund be-
ruflicher Atemwegsbeschwerden Leistungen des BGN-Praventionsprogramms in Anspruch
nehmen, endet mit dem durch die Kiindigung herbeigefiihrten Versicherungsende zugleich
auch der Leistungsbezug - sie erhalten ab diesem Zeitpunkt keine weiteren Leistungen von
der BGN.

2. Sofern in Erwagung gezogen wird, der BGN gegenliber schriftlich mitzuteilen, dass riickwir-
kend zum 1. Januar 2008 auf den Versicherungsschutz verzichtet wird oder die Erstattung
aller Beitrége seit dem 1. Januar 2008 zu beantragen, sollte beriicksichtigt werden, dass
eine solche Erklarung dazu fiihrt, dass
* die flr die freiwillige Versicherung gezahlten Beitrage erstattet werden,

* derUnternehmerrickwirkendzum 1.Januar 2008 als nichtmehrbeider BGN versichert gilt.
Stellt sich spater heraus, dass sich in den Jahren 2008 bis heute die medizinischen Vor-
aussetzungen einer Berufskrankheit erftllt hatten oder sollte sich in dieser Zeit ein noch
nicht gemeldeter Arbeitsunfall ereignet haben, darf die BGN weder riickwirkend noch fir
die Zukunft Leistungen erbringen.

3. Sofern in Erwdgung gezogen wird, der BGN gegenlber zu erklaren, dass man seinen Ver-
sicherungsschutz im Rahmen der freiwilligen Versicherung bei der BGN behalten will, hat
eine solche Erklarung zur Folge, dass man in der freiwilligen Unternehmerversicherung
verbleibt und der Versicherungsschutz weiterhin bestehen bleibt.

Bei der Entscheidung, ob der Verbleib in der freiwilligen Unternehmerversicherung notwendig

und sinnvoll ist, sollte jeder Unternehmer

* nicht nur die Moglichkeit der Kostenersparnis betrachten,

* auch die Leistungen abwagen und beurteilen, auf die im Fall eines Verbleibs in der freiwil-
ligen Unternehmerversicherung im Versicherungsfall Anspruch besteht; diese Leistungen
sind in einem Informationsblatt der BGN aufgefiihrt, das von der BGN an alle im Bestand
der BGN befindlichen Unternehmer versandt wurde,

* abwéagen und beurteilen, ob und inwieweit im Einzelfall eine Absicherung durch alternative
Versicherungen privater Versicherungsgesellschaften gegen die Risiken besteht, die von
der freiwilligen Unternehmerversicherung abgedeckt sind oder ob eine solche liberhaupt
moglich ist - z. B. gegen Berufskrankheiten wie z. B. Backerasthma,

» gegebenenfalls die Vertretbarkeit eines Verzichts auf eine weitere Gesundheitsabsicherung
abwagen und beurteilen,
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* berlcksichtigen, dass derzeit unklar ist, wie viele Unternehmer von der Kiindigungsmog-
lichkeit Gebrauch machen. Sollte eine groBe Zahl von Unternehmern eine Beitragsriick-
erstattung beantragen, konnten flr die BGN Rickzahlungen in Hohe eines mehrstelligen
Millionenbetrages notwendig werden. Diese kénnten dann aufgrund des Umlageprinzips zu
einer Beitragserhohung fir alle Mitglieder der BGN fihren.

Das Prasidium des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. empfiehlt den
Verbleib in der freiwilligen Unternehmerversicherung.

6.3.2.4 NEUES UNTERNEHMERMODELL DER BGN: ALTERNATIVE
BETREUUNGSMOGLICHKEIT FUR BETRIEBE DES BACKGEWERBES
MIT MEHR ALS 10 UND BIS ZU 50 BESCHAFTIGTEN

Unternehmer von Backbetrieben mit mehr als 10 und bis zu 50 Beschéftigten konnen seit
1. Januar 2012 fir die betriebsarztliche und sicherheitstechnische Betreuung ihres Betrie-
bes anstelle der Regelbetreuung eine alternative Betreuungsform wahlen: das sogenannte
sUnternehmermodell®. Unternehmer von Betrieben mit bis zu 10 Beschaftigten miissen hin-
gegen weiterhin die Betreuung Uber die Teilnahme am sogenannten ,,BGN-Branchenmodell®
sicherstellen. Hierlber hat der Zentralverband mit Rundschreiben vom Januar 2012 berichtet.

Anderung im Regelwerk der BGN

Die WahIimdglichkeit geht auf eine Anderung im Regelwerk der BGN zuriick, die Mitte Dezem-
ber vom Bundesministerium fir Arbeit- und Soziales (BMAS) genehmigt wurde, am 28. De-
zember 2011 im Bundesanzeiger veroffentlicht und von der BGN Uber das Internet (www.bgn.
de) bekanntgegeben wurde. Bis zur Genehmigung durch das BMAS war dabei unklar, wann die
Anderung in Kraft tritt und mit welchen Details.

Der Wechsel ins Unternehmermodell kann fir den Unternehmer zu einer Kostenersparnis
fihren. Unternehmer, die am Unternehmermodell der BGN teilnehmen mdchten, missen
bestimmte Teilnahmebedingungen erfillen. Wenn sie die Bedingungen fiir eine Teilnahme
am Unternehmermodell erfiillen und kurzfristig in dieses umsteigen wollen, missen sie
einen Studienbrief durcharbeiten und darin enthaltene Kontrollfragen beantworten. AuBer-
dem mussen sie eine Erkldrung abgeben, aus der hervorgeht, dass sie sich fiir das Un-
ternehmermodell entschieden haben. Dazu muss ein Antragsvordruck verwendet werden.
Nach Eingang des richtig und vollsténdig ausgefiillten Antragsvordrucks befreit die BGN
den Unternehmer vorlaufig und befristet von der Regelbetreuung zum 1. des folgenden Mo-
nats. Eine dauerhafte Befreiung setzt den anschlieBenden erfolgreichen Abschluss eines
Basisseminars voraus.
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6.3.3 STEUERRECHT

UMSATZSTEUERLICHE BEHANDLUNG DER ABGABE VON SPEISEN UND GETRANKEN
Geanderte Rechtsprechung zum Mehrwertsteuersatz

Infolge eines EuGH-Urteils (Urteil vom 10. Marz 2011, C-497/09, C-499/09, C-502/09, RS.
Bog u.a.) hat der Bundesfinanzhof (BFH) im Jahr 2011 seine Rechtsprechung zur umsatzsteu-
erlichen Behandlung der Abgabe von Speisen und Getranken gedndert. Im Unterschied zur
friiheren Rechtsprechung und Verwaltungsauffassung unterscheidet der BFH nunmehr zwi-
schen ,,Standardspeisen, die dem ermaBigten Steuersatz (7 %) unterliegen konnen, und auf-
wendiger zubereiteten Speisen, die mit dem Regelsteuersatz (19 %) zu besteuern sein sollen.

Am 30. Juni 2011 duBerte sich der Bundesfinanzhof in zwei Urteilen (Az.: VR 35/08 und V R
18/10) zur Abgabe von Speisen und Getrénken an Imbissstanden und Kinofoyers: Das héchs-
te Finanzgericht entschied, dass der erméaBigte Steuersatz (7 %) gilt, wenn der Unternehmer
lediglich einfach zubereitete Standardspeisen abgibt und seinen Kunden keine Sitzgelegen-
heiten zur Verfligung stellt. Stehen dagegen Sitzplatze bereit, soll der Regelsteuersatz (19 %)
anzuwenden sein.

In einem weiteren, am 25. Januar 2012 verdffentlichten Urteil (Az.: XI R 6/08) urteilte der
Bundesfinanzhof, dass die Leistungen eines Party-Service im Regelfall dem Regelsteuersatz
(19 %) unterliegen. Hierliber wurde mit Rundschreiben vom 3. Februar 2012 berichtet.

Diese Entscheidungen haben in vielen Betrieben zu erheblicher Verunsicherung gefiihrt.
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Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. setzt sich gemeinsam mit dem
Zentralverband des Deutschen Handwerks daftir ein, moglichst handhabbare Lésungen und
materielle Verbesserungen fir die Betriebe des Backerhandwerks zu erreichen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. hat das Bundesfinanzministerium
(BMF) nach Veroffentlichung der oben genannten Entscheidungen aufgefordert, fiir Klarheit
zu sorgen und eindeutige Anwendungsrichtlinien herauszugeben, die die bestehende Verunsi-
cherung beenden. Er hat gefordert, den Betrieben praxistaugliche und handhabbare Vorgaben
an die Hand zu geben, was wie zu besteuern ist und die rechtliche Auseinandersetzungen
vermeiden helfen.

Das BMF plant nun, ein neues Schreiben zur Frage der umsatzsteuerlichen Behandlung von
Speisen und Getréanken zu erarbeiten, das die im letzten Jahr hierzu ergangene Rechtspre-
chung des EuGH und des BFH berlcksichtigt. Das neue BMF-Schreiben lag zum Zeitpunkt der
Drucklegung dieses Geschaftsberichtes noch nicht vor.

6.3.4 LEBENSMITTELRECHT

6.3.4.1 NATIONALE ENTWICKLUNGEN

6.3.4.1.1 VERBRAUCHERSCHUTZPOLITIK

DAS GEANDERTE VERBRAUCHERINFORMATIONSGESETZ (VIG)

Im Jahre 2008 trat erstmals ein Verbraucherinformationsgesetz (VIG) in Kraft. Nach dem
Willen des Gesetzgebers hatte es die Funktion, dass jeder bei den zusténdigen Behorden In-
formationen zu Lebensmitteln und Futtermitteln sowie Gegenstanden des taglichen Bedarfs
abfragen und erhalten konnte. Schon damals wurde das Gesetz stark kritisiert, da es einen
Wandel in der Verbraucherpolitik und der Verwaltung einlautete: Galt friiher das Aktenge-
heimnis, das Betroffenen wahrend der Dauer eines Straf- oder Ordnungswidrigkeitenverfah-
rens Schutz gewahrleistete, wurden die Behdrdenakten nun auf Wunsch gedffnet.

Nach entsprechenden Beschlissen des Deutschen Bundestages und des Bundesrates
sollte das VIG innerhalb von zwei Jahren evaluiert werden. Dazu gab es zwei umfangrei-
che wissenschaftliche Studien und den Evaluierungsbericht des Das Bundesministerium
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) auf insgesamt 1.500 Sei-
ten. Auf der Internet-Seite www.vig-wirkt.de stehen diese Dokumente unter der Rubrik
#VIG im Dialog® zur Verfiigung. Ohne jedoch einen wirklichen Dialog zu fiihren und an den
betroffenen Interessenvertretern vorbei, wurde Anfang 2011 - unter dem Eindruck des
Dioxin-Skandals - ein Referentenentwurf veroffentlicht, der das VIG reformieren sollte.
Dieser sah ungeachtet des Einsatzes des Zentralverbandes des Deutschen Béckerhand-
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werks e.V. und vieler anderer Interessenverbande vor, das VIG zu Lasten der Wirtschaft
weiter zu verscharfen. Das Bundeskabinett beschloss im Juli 2011 nach léngerer Diskus-
sion zwischen BMELV und Bundesministeriums fir Wirtschaft und Technologie (BMWi)
ohne die beantragte miindliche Anhorung der beteiligten Kreise den Entwurf eines Ande-
rungsgesetzes (Gesetz zur Anderung des Rechts auf Verbraucherinformation) und leitete
das parlamentarische Beratungsverfahren ein. Die Kritikpunkte der Wirtschaft blieben wei-
testgehend unberiicksichtigt. Das Anderungsgesetz wurde am 21. Mérz 2012 im Bundes-
gesetzblatt verdffentlicht. Damit wird das neue Verbraucherinformationsgesetz (VIG) am
1. September 2012 rechtswirksam. Infolgedessen konnte es schon bald Praxis werden, ,,Ab-
weichungen® von Grenzwerten unerwiinschter Stoffe bei amtlichen Lebensmittelkontrollen zu
veroffentlichen - selbst wenn von ihnen keine gesundheitlichen Risiken ausgehen.

Der Zentralverband des Deutschen Béackerhandwerks lehnt die Gesetzesanderungen in aller
Deutlichkeit ab. In seiner von Bundestag und Bundesrat gebilligten Form beschneidet das
Gesetz sowohl das verfassungsrechtlich garantierte, rechtliche Gehor als auch den effektiven
Rechtsschutz zugunsten der Verfahrensbeschleunigung. Die vorschnelle Anprangerung lasst
die Unschuldsvermutung geméaB Art. 6 Abs. 2 EMRK auBer Acht. Stellt sich im Nachhinein
im Gerichtsverfahren heraus, dass der Verdacht des VerstoBes gegen lebensmittelrechtliche
Vorschriften unbegriindet war, ist es zu spat: Der Ruf des Unternehmens ist unter Umstan-
den bereits irreparabel geschadigt. Gleiches gilt fiir die verfassungsrechtlich geschiitzten Be-
triebs- und Geschaftsgeheimnisse nach Art. 12 und 14 GG.

Generell I&sst sich sagen, dass die Behdrden bei der Umgestaltung des VIG ihr eigentliches
Ziel aus den Augen verloren haben. Vorbeugende und schnelle Information der Offentlichkeit
war nicht der urspriingliche Gesetzeszweck. Es geht nicht um die Abwehr akuter Gesund-
heitsgefahren, sondern um Auskunftsanspriiche von Seiten interessierter Verbraucher ohne
Verfahrensdruck. Durch die Ausweitung des Anwendungsbereichs ist auBerdem zu befiirch-
ten, dass Informationen in noch gréBerem AusmaB und in erster Linie von Journalisten, Ver-
braucherverbdnden und NGOs abgefragt werden. Die eigentlich adressierten Verbraucher
nutzen oftmals andere Wege der Informationsbeschaffung.

Fir Irritationen zu sorgen, verspricht auch der neu eingefiihrte Terminus der ,Abweichung®
von Richtwerten, die den aktuell gebrauchlichen ,RechtsverstoB® abldst. Schon jetzt fehlt es
an einer Legaldefinition dieses Begriffes. ,,Abweichung® lasst offen, was konkret gemeint ist.
Hier muss gewahrleistet sein, dass der Begriff duBerst restriktiv ausgelegt wird und stets die
verfassungsrechtlich geschiitzten Rechte des Unternehmens - allen voran die Unschuldsver-
mutung - beachtet werden. Vor dem Hintergrund der landesspezifischen Aufgabenzuweisung
zwischen Untersuchungséamtern und Vollzugsbehdrden muss auBerdem darauf hingewirkt
werden, dass eine einheitliche Anwendung gewahrleistet ist.
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EINFUHRUNG EINES FARB- ODER KONTROLLBAROMETERS

Bekannt geworden als ,Pankower Ekelliste“ in Berlin hat das urspriinglich aus Danemark
stammende Smiley-System in einigen Bundeslandern auf politischer Ebene schnell an Sym-
pathie gewonnen. Mittlerweile ist geplant, deutschlandweit die Ergebnisse der letzten drei
Lebensmittelkontrollen auf einem Farbbarometer darzustellen: Griin steht fiir keine oder ge-
ringfligige Mangel, Gelb fir mittlere und Rot fur schwerwiegende Mangel. In der Veroffentli-
chung der Ergebnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung im Internet und als Aushang
im Betrieb glaubt man, eine moderne Mdglichkeit des Verbraucherschutzes gefunden zu ha-
ben. Da das Verbraucherinformationsgesetz (VIG) dafiir jedoch keine rechtmaBige Grundlage
bietet, arbeitet die Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV) seit Ende 2010 an ei-
nem Gesetzentwurf fir ein bundesweites Modell. Am 19. Mai 2011 einigten sich die Verbrau-
cherschutzminister in Bremen auf die deutschlandweite Einflihrung eines solchen Systems
- vorerst nur fiir die Gastronomie. Nicht jedoch ohne kritische Gegenstimmen: Im Juni 2011
schloss sich die Wirtschaftsministerkonferenz von Bund und Landern mehrheitlich der Posi-
tion des Deutschen Backerhandwerks an und stellte sich damit gegen den Beschluss. Aktuell
(Stand Juni 2012) sieht es so aus, als ware die Einflihrung eines solchen Systems vom Tisch:
Verbraucher- und Wirtschaftsministerien der Lander konnten keine Einigung erzielen. Doch
einige Bundesladnder wollen eigene Wege beschreiten und Kontrollergebnisse veréffentlichen.
Daher bleibt unsere Kritik bestehen:

Pranger ohne Rechtsschutz

Die Veroffentlichung amtlicher Kontrollergebnisse im Lebensmittelhandwerk in Form eines
Farbbarometers kommt einer Betriebsoffenbarung gleich und kann Existenzen bedrohen. Das
belegen einige Falle in der Vergangenheit, in denen vorschnell Informationen an die Offent-
lichkeit gegeben wurden, die sich im Nachhinein als nicht haltbar erwiesen. Betroffene Be-
triebe haben weder Gelegenheit, ihre Kunden vorab zu informieren, noch kdnnen sie sich vor
der offentlichen Bekanntmachung gegen den Vorwurf wehren. Besonders kritisch wird es also
dann, wenn das Ergebnis einer Probe oder dessen Beurteilung falsch ist. Auch der ordentliche
Rechtsweg hilft in dieser Situation nicht weiter, weil weder Widerspruch noch Klage aufschie-
bende Wirkung haben sollen.

Zwischen Personalmangel und veralteten Ergebnissen

Um flachendeckende Erstkontrollen zu vermeiden, sollen die Ergebnisse der letzten drei
Uberpriifungen iibernommen werden. Das spart Geld, vermittelt jedoch keinen aktuellen
Hygiene-Stand. Denn: Etliche Kontrollen liegen mehr als drei Jahre zuriick. Um Wettbewerbs-
verzerrungen zu vermeiden, missten alle Betriebe die Chance zu zeitgleichen Erstkontrollen
bekommen. Da jedoch schon fir die heutige, weniger zeitaufwendige Praxis der risikobasier-
ten Uberwachung nicht geniigend Personal zur Verfiigung steht, lieBe sich dieses Problem
nur durch die Einstellung zusétzlicher Lebensmittelkontrolleure 16sen, fiir die es jedoch an
finanziellen Mitteln fehlen dirfte.
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Willi Renner

Landesinnungsmeister Stidwest, seit 2007

WAS SPRICHT AUS IHRER SICHT BESONDERS FUR EINE AUSBILDUNG
IM BACKERHANDWERK?

Sie kriegen im Backerhandwerk richtig fundiertes Fachwissen mit. Sie lernen nicht nur Brot und Brotchen
backen, sie bekommen auch den Grundkurs zur Ernahrung schlechthin. In unserer Ausbildung wird schon
sehr friih Uber Nahrstoffe, liber Kohlenhydrate, Gber EiweiBe und alles gesprochen. Wenn Sie zum Beispiel
auf Nahrungsmitteln die Analyse sehen: soundsoviel Fett, Kohlenhydrate und EiweiB - 80% der Leute kdnnen
damit nichts anfangen. Aber ein Backer weiB, wie er das einzuschatzen hat.

WAS IST DAS BESONDERE AM PEALZER LANDBROT?

Das Pfélzer Landbrot ist ein typisches Brot fiir unsere Gegend, den pfalzischen Bereich des Gebietes
Stidwest. Das Besondere daran ist seine Einfachheit. Es ist ein Roggenmischbrot mit mindestens 80 %
Roggenmehlanteilen und mit einem Natursauerteig gelockert. In runder Form oder auch lang, ein bisschen
bemehlt und lang gebacken fiir eine gute Kruste. Aber natirlich kann man es auch verfeinern. Es gibt viele
Leute in unserer Region, die da gern einen Touch Kimmel oder Koriander drinhaben, seltener auch Fenchel
oder andere Brotgewdirze.

WO SAGT MAN, SCHMECKT DIESES BROT AM BESTEN?

Bei einer Weinprobe. Die Winzermeister werden nie ganz frisches Brot zum Neutralisieren reichen, son-
dern richtig gut gebackenes, diinn geschnittenes oftmals neben dem Wein im Weinkeller gelagertes nehmen.
Das macht hier das Aroma aus. Das Brot reift nach dem Backen im Weinkeller noch nach. Ich hab mir schon
lange abgewdhnt, meinen Kunden zu sagen, dass so ein Roggenmischbrot nicht frisch verzehrt werden soll.
Da haben Sie keine Chance. Die jungen Leute wollen das frisch haben. Aber wenn Sie sich mit Leuten unter-
halten, die sagen: ,Menschenskind, da hab ich ein gutes Brot gegessen auf der Weinprobe, sowas kriegt man
sonst gar nicht.“ Denen antworte ich: ,Achten Sie mal drauf, was da anders war. Das stammt vielleicht sogar
von Ihrem Béacker. Das ist nur anders behandelt nach dem Backen. Nicht am gleichen Tag verzehrt. Auch
nicht in der Plastiktiite aufgehoben, sondern irgendwo im Leinensack oder im Korb in einem kiihlen Raum.
Nicht kalt, sondern kiihl. Es darf sogar ein bisschen feucht sein.
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Keine konkreten Plane zur Ergebniskorrektur

In der bisherigen Diskussion bleibt die Mdglichkeit einer zeitnahen Rehabilitation auBen
vor. Es ist unklar, ob und wie der betroffene Betrieb die Veroffentlichung durch eine Nach-
kontrolle riickgangig machen kann. Aus rechtsstaatlichen Aspekten musste jedoch eine
Méglichkeit gegeben sein, eine Negativbewertung durch eine Nachkontrolle und Ergebnis-
korrektur zu revidieren.

Durchfiihrungsverordnung statt konkreter Richtlinien

Statt eines detaillierten, bundeseinheitlichen KontrolimaBstabes (wie etwa im Bereich der
StraBenverkehrsverst6Be) ist lediglich eine Durchfihrungsverordnung geplant. Nach derzeiti-
gem Sachstand bleibt die Auslegung dem Lebensmittelkontrolleur vor Ort (iberlassen.

Vorbeugung durch solide Handwerksstandards

Das Backerhandwerk greift bei der Lebensmittelsicherheit auf solide Handwerksstandards
zurlick. Das Thema steht schon zu Beginn der Ausbildung auf dem Lehrplan und ist fester
Bestandteil der Gesellen- und Meisterpriifung. Solange die Meisterpflicht Grundvorausset-
zung zur Fuhrung eines eigenen Betriebes ist, kann sich der Verbraucher darauf verlassen,
dass sich die Betriebe ihrer Verantwortung fiir Hygiene-Management (HACCP) und funktio-
nierende Uberwachungs- und Eigenkontrollsysteme bewusst sind. Dariiber hinausgehende,
regelmaBige Lebensmittelkontrollen sind wichtig - und gewahrleisten durch die bestehenden
SanktionsmaBnahmen bereits ausreichenden Verbraucherschutz.

Beharrlich hat der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. selbst und iber sei-
ne Dach- und Landesverbande versucht, seinen Standpunkt auf allen politischen Ebenen zu
artikulieren. Zumindest konnte erreicht werden, dass es einen bundeseinheitlichen VorstoB
gibt. Doch selbstverstandlich gilt flir einzelne Landespléne das Gleiche: Der Zentralverband
wird sich auch kiinftig mit aller Kraft gegen das Farb- bzw. Kontrollbarometer einsetzen, da
es kein sachgerechtes Modell zur Verbraucherinformation ist. Es verletzt die Lebensmittel-
wirtschaft in nicht zu rechtfertigender Weise in ihren Grundrechten und kann Betriebe in den
wirtschaftlichen Ruin treiben.

INFORMATION DER OFFENTLICHKEIT NACH DEM NEUEN § 40 LFGB

Durch das Ende 2011 beschlossene Gesetz zur Anderung des Rechts der Verbraucherinfor-
mation, das in erster Linie das Verbraucherinformationsgesetz (VIG) betraf, wurde auch die
Regelung des § 40 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) reformiert. Die Forde-
rungen des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. wie auch der gesam-
ten Lebensmittelwirtschaft wurden dabei nicht berlicksichtigt. Infolgedessen kann es kiinf-
tig zu erheblichen Belastungen der Unternehmen kommen. Die Neufassung des § 40 LFGB
schrankt die Rechte der Betroffenen ein, weil nunmehr auch fiir die Falle des § 40 Abs. 1 Nr.
2 LFGB auf eine Abwagung der Belange der Betriebe mit dem Verdffentlichungsinteresse der
Behorde verzichtet wird (siehe § 40 Abs. 1 Satz 3 LFGB-neu). Dies ist ein klarer VerstoB gegen
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das VerhaltnisméaBigkeitsprinzip. Zudem werden die Behdrden in Zukunft - unabhéngig von
der Abwehr gesundheitlicher Gefahren - nach § 40 Abs. 1 a LFGB-neu verpflichtet, Rechts-
verstoBe durch Grenzwertlberschreitung zwingend zu veroffentlichen. Dazu soll bereits der
sVerdacht® eines solchen VerstoBes geniigen. Ist ein BuBgeld von {iber 350 € zu erwarten,
gilt diese Veroffentlichungspflicht sogar bei VerstéBen gegen Hygienevorschriften oder den
Tauschungsschutz. Allerdings muss der betroffene Unternehmer - sofern keine Gefahr in
Verzug vorliegt - zuvor angehdrt werden (vgl. § 40 Ab. 3 LFGB-neu). Einzige Hirde fir die
Behorde: Die Hochstwertiiberschreitung muss durch zwei unabhéngige Analyseergebnisse
von akkreditierten Laboren abgesichert sein.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. tritt im Zusammenschluss mit an-
deren betroffenen Branchen mit aller Kraft fiir eine AuBervollzugsetzung der neuen Norm
ein. Erste Abstimmungsgespréche sind bereits im Juni 2012 in Gang gesetzt worden. Zu dem
aktuell geltenden, ,alten® § 40 LFGB lauft zurzeit ein Vorabentscheidungsverfahren vor dem
Europadischen Gerichtshof. Das Landgericht Minchen | duBerte in einem nationalen Verfahren
Zweifel an der Europarechtskonformitat der deutschen Regelung und legte dem EuGH Fragen
der Auslegung des adhnlich lautenden Art. 10 der Basisverordnung VO (EG) Nr. 178/2002 vor.
Das Verfahren vor dem StraBburger Gericht kdnnte eine richtungsweisende Wirkung haben
und die Auffassung des Zentralverbandes bestéatigen. Sollte bereits die jetzt anwendbare Re-
gelung mit der europdischen Norm unvereinbar sein, muss dies fiir die reformierten, strenge-
ren Vorgaben erst recht gelten.

KLARHEIT UND WAHRHEIT

Auf die zahlreichen Vorwiirfe von Verbraucherverbénden wegen vermeintlicher Verbraucher-
téduschung bei der Aufmachung, Kennzeichnung und Bewerbung von Lebensmitteln reagierte
das Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2010
mit der Grindung der Initiative ,,Klarheit und Wahrheit bei der Aufmachung und Kennzeich-
nung von Lebensmitteln®.

Die vier Hauptkomponenten der Initiative sind:

Férderung eines durch die Verbraucherzentrale Bundesverband (vzbv)
betriebenen Internet-Portals ,,lebensmittel-klarheit.de” inklusive eines produkt-
bezogenen Teils unter Tréigerschaft des vzbv und der Landesverbraucher-
zentralen und finanziert durch das BMELV

Impulse an die Lebensmittelwirtschaft zu Selbstverpflichtungen beziiglich
eigens entwickelter Verhaltensregeln

Uberarbeitung der Leitscitze des Deutschen Lebensmittelbuches einschlieflich
der Ausarbeitung eines allgemeingiiltigen horizontalen Leitsatzes
Organisation und Durchfiihrung juristischer Fachtagungen
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Kritik an der Initiative

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. unterstitzt uneingeschréankt die
Verbesserung der Verbraucherinformation. Allerdings miissen dabei die bestehenden Ge-
setze respektiert werden. Es muss zu einer fairen Information kommen, keinesfalls dirfen
bestimmte Unternehmen oder Produkte als ,schwarze Schafe® fir eine gesamte Branche an
den Pranger gestellt werden. Besonders der sogenannte ,,produktbezogene Teil“ des Internet-
Portals ,lebensmittel-klarheit.de* stoBt von allen Seiten auf vehemente Kritik. Eine ,,gefihlte
Verbrauchertauschung® darf nicht der Ausloser dafiir sein, dass im Internet Produkte kriti-
siert werden, die alle lebensmittelrechtlichen Vorschriften erfiillen und richtig gekennzeich-
net sind. Dieses Vorgehen erscheint umso einschneidender, weil bekannte Produkte bildlich
dargestellt werden, ohne flr produktspezifische Kennzeichnungsvorschriften sogenannte
Dummys zu verwenden. Der Verbraucher erhélt so den Eindruck, dass insbesondere das ab-
gebildete Produkt zu beanstanden sei.

»Gefiihlte Verbrauchertdauschung* als juristische Tatsache

Hinzu kommt, dass es verfassungsrechtlich dauBerst bedenklich erscheint, dass Verbraucher-
meinungen - und mehr ist es zumeist nicht - in Gestalt eines durch das Bundesministerium
finanzierten Internetportals vermittelt werden. Die &ffentliche Hand kann sich hier ndmlich
gerade nicht auf die grundgesetzlich garantierte MeinungsauBerungsfreiheit berufen.

Auch gibt die Beteiligung des BMELV den Stellungnahmen und MeinungsauBerungen der Ver-
braucherzentrale Hessen den Anstrich juristischer Bewertungen, ohne auf die rein subjektiv
empfundene ,Tauschung® ausreichend hinzuweisen. Auch wenn sich der produktbezogene
Bereich vollstandig auf Fertigpackungen und nicht auf lose Waren bezieht, sieht der Zent-
ralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. eine gefahrliche Entwicklung und eine Ten-
denz hin zur Subjektivierung von Lebensmittelbeanstandungen. Ohne gerichtliche Kontrolle
werden vermeintliche Verbrauchertduschungen veroffentlicht, wodurch einzelnen Betrieben
ein verheerender Imageschaden entstehen kann. Lebensmittelkontrollen sind aber weder
Aufgabe von Verbrauchern noch fallen sie in den Zustandigkeitsbereich des BMELV und kon-
nen deshalb auch nicht an Dritte - wie die Verbraucherzentrale Hessen - ibertragen werden.

6.3.4.1.2 HYGIENE

Das europaweit einheitliche Lebensmittelhygiene-Recht gilt seit 2006. Unter den insgesamt
vier Verordnungen des sogenannten ,Hygiene-Pakets“ findet sich auch die fiir das Backer-
handwerk relevante Verordnung (EG) Nr. 852/2004. Sie hat weitestgehend die alte Lebens-
mittelhygieneverordnung (LMHV) des Bundes ersetzt. Aus ihr geht hervor, dass der Lebens-
mittelunternehmer auf allen seiner Kontrolle unterliegenden Stufen der Lebensmittelkette fiir
die Sicherheit eines Lebensmittels verantwortlich ist. Er muss ein auf den HACCP-Grundsat-
zen beruhendes Verfahren einrichten und sich an die allgemeinen Vorgaben halten, die sich
insbesondere in Anhang Il der Verordnung finden.
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DAS HACCP-KONZEPT: GEFAHRENPOTENZIALE ERKENNEN UND VERMEIDEN

HACCP steht fiir ,Hazard Analysis and Critical Control Points*. Ubersetzt spricht man von
~Gefahrenanalyse und kritischen Kontrollpunkten®. Gefahrenpotenzial verbirgt sich an be-
stimmten Schlisselpunkten, den sogenannten ,kritischen Kontrollpunkten®, die in jedem
Béckereibetrieb vorkommen. Identifiziert man diese Punkte, lasst sich die potenzielle Ge-
sundheitsgefahrdung flr Verbraucher verhindern, beseitigen oder auf ein annehmbares MaB
reduzieren. Daher muss jeder Betrieb ein HACCP-Konzept erstellen, in dem er die kritischen
Kontrollpunkte und Gefahrvermeidungsstrategien selbst festlegt. Fiir einheitliche Betriebs-
strukturen wie die des Backer- oder Konditorenhandwerks lassen sich kritische Lenkungs-
punkte in einer notifizierten Leitlinie standardisiert darstellen.

DIE LEITLINIE ,,GUTE LEBENSMITTELHYGIENE-PRAXIS*

Da die Regelungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sehr abstrakt und allgemein gehalten
sind, stellt der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. seinen Mitgliedern die
Leitlinie fir die ,,Gute Lebensmittelhygiene-Praxis® im Backer- und Konditorenhandwerk zur
Verfugung. Sie dient dazu, die Durchflihrung des betrieblichen Hygiene-Konzepts (HACCP) zu
erleichtern. Die Leitlinie ist nach dem offiziellen Verfahren in Deutschland gepriift und von der
Europdischen Kommission notifiziert. Wer sich an ihre Inhalte hélt, erfillt die européischen
und deutschen Hygiene-Vorschriften. Die Leitlinie bietet damit sowohl Backereien und Kon-
ditoreien als auch den Aufsichtsbehérden eine praxisgerechte Hilfestellung. Sie eignet sich
auBerdem fur die Schulung der Mitarbeiter in Hygiene-Fragen und Schulungen zum Infekti-
onsschutzgesetz. In der aktuellen Auflage (2012) sind Verordnungstexte mit Erlauterungen,
umfangreiche Informationen zur Lebensmittelhygiene, Empfehlungen und Checklisten fir
die Hygiene-Schulung sowie Hinweise zu den MaBnahmen der betrieblichen Eigenkontrolle
enthalten. Innungsbacker finden auf der Seite www.baeckerhandwerk.de ein Bestellformular.
Checklisten und Reinigungspléne stehen als PDF-Dateien zum Download zur Verfugung.

REGISTRIERUNG NACH DER EU-VERORDNUNG UBER LEBENSMITTELHYGIENE

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 verpflichtet Lebensmittelunternehmer in Artikel 6 Abs. 2, sich
bei , der entsprechenden zustandigen Behdrde in der von dieser verlangten Weise [...] zwecks
Eintragung zu melden®. Nach Ansicht des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks
e.V. bedeutet dies keine erneute Meldepflicht fir in die Handwerksrolle eingetragene Backerei-
betriebe. Der Auffassung, dass Backereibetriebe von der Registrierungspflicht nicht betroffen
sind, so lang sich der Umfang der betrieblichen Tatigkeit nicht in wesentlichen Punkten &ndert,
schlieBen sich auch die zustandigen Behorden der Lander an. Sie sind bei der Abstimmung zu
einem ahnlichen Ergebnis gekommen. Daruber hinaus haben sie einen Leitfaden zur Registrie-
rung von Betrieben nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sowie ein Musterformular erar-
beitet. Das Eckpunktepapier, aus dem sich die Meldepflichten im Einzelnen ergeben, steht fiir
Innungsbacker auf der Homepage www.baeckerhandwerk.de zum Download bereit.
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6.3.4.1.3 TRANS-FETTSAUREN

Das Thema trans-Fettsauren (TFS) in Lebensmitteln ist nach wie vor hoch aktuell. TFS wer-
den in der Wissenschaft schon seit Langerem mit einem erhdhten Risiko fiir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen in Verbindung gebracht. Dazu kommt, dass die heutigen Konsumgewohnheiten
zu einer kontinuierlich steigenden Aufnahme der unerwiinschten TFS fihren.

Die gesundheitlichen Auswirkungen von natirlichen und industriellen TFS sind nahezu iden-
tisch. Natirliche TFS finden sich in Milchfett, fetthaltigem Rind-, Schaf- und Ziegenfleisch
sowie in allen Lebensmitteln, die von Wiederkduern gewonnen werden. Industrielle TFS bilden
sich bei der Teilhartung von Pflanzendlen und daher auch bei der Herstellung von Back-, Frit-
tier- und Streichfetten. AuBerdem kénnen sie beim Erhitzen von Olen bei hohen Temperaturen
entstehen. Quantitativ ist dies jedoch nur fiir hoch ungesittigte Ole von Bedeutung.

In Deutschland liegt die durchschnittliche Aufnahme von TFS durch Lebensmittel unter dem
empfohlenen Referenzwert. Obwohl daher aus medizinischer Perspektive kein Grund zur Be-
sorgnis besteht, wird das Thema TFS nach wie vor vermehrt in der Politik thematisiert. Die
durch aktuelle Studien belegte mittlere Aufnahme von TFS liegt bei 0,7 bis 0,8 % der taglichen
Energieaufnahme. Nach Angaben der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) und der
Weltgesundheitsorganisation (WHO) gilt eine Aufnahme von ca. 1% als unbedenklich. Das
sind ca. 2 bis 2,5 g TFS pro Tag.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. hat im Berichtszeitraum an zahlrei-
chen Diskussionen zu dem Thema teilgenommen und gemeinsam mit anderen tangierten Ver-
banden eine Initiative zur Reduzierung von TFS auf den Weg gebracht. Ziel ist eine freiwillige
Reduzierung auf ein unbedenkliches Niveau. Der Zentralverband rat daher seinen Mitgliedern
weiterhin, sich die Produktspezifikationen der verwendeten Fette genau anzusehen und, wo
machbar, auf Alternativen mit einem niedrigen TFS-Gehalt zurlickzugreifen. Auf dem Markt
befinden sich viele Alternativprodukte, die einen TFS-Gehalt von unter 2% aufweisen - wie
es z.B. in Danemark gesetzlich vorgeschrieben ist. Zudem arbeitet man zusammen mit der
Margarineindustrie daran, samtliche Produkte auf einen TFS-Gehalt unter 2% umzustellen.

Seit 2010 besteht auBerdem eine Kooperation mit dem Max Rubner-Institut mit dem Ziel, die
auf dem Markt befindlichen Ole, die derzeit noch nicht ohne QualitdtseinbuBen ausgetauscht
werden konnen, durch alternative Siedefette zu ersetzen.

6.3.4.1.4 LEBENSMITTELUBERWACHUNG

Die Uberwachung der Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften obliegt den Landes-
behorden der Lebensmitteliberwachung. Lander, die Bundes- oder EU-Gesetze selbst-
sténdig ausfiihren, verfligen Uber entsprechende Behorden. Betriebsbesichtigungen und
Warenkontrollen sind dezentral organisiert. In der Regel gibt es in jedem Landkreis und
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jeder kreisfreien Stadt ein Lebensmitteliberwachungsamt, meist verbunden mit dem Ve-
terindramt. Daneben unterhalten viele Bundeslander zentrale Untersuchungsstellen. Hier
priifen Sachverstindige die vom Uberwachungsamt bei Betriebskontrollen entnommenen
Proben.

Das BMELV hatte im Nachgang zur Dioxin- und zur EHEC-Krise den Prasidenten des Bundes-
rechnungshofes in seiner Eigenschaft als Beauftragter fir Wirtschaftlichkeit in der Verwaltung
gebeten, die Strukturen des gesundheitlichen Verbraucherschutzes in Deutschland grundle-
gend zu Uberprifen. Ziel der Untersuchung war es, das umfangreiche und sehr komplexe
Uberwachungssystem fiir Lebensmittel und Futtermittel systematisch nach Schwachstellen
zu durchforsten und Liicken zu identifizieren, um so die Sicherheit der Lebens- und Futtermit-
tel weiter zu verbessern. Das Gutachten wurde im November 2011 von Bundesministerin llse
Aigner entgegengenommen und der Offentlichkeit vorgestellt.

Der Bundesbeauftragte empfiehlt insbesondere die Optimierung der Eigenkontrollen der Un-
ternehmen, die personelle und organisatorische Starkung der amtlichen Uberwachung in den
Landern, die Starkung der Kompetenzen des Bundes sowie die Neuausrichtung des nationa-
len Krisenmanagements. Verbesserungsbedarf wurde sowohl in den Uberwachungsstruktu-
ren in den Léndern als auch beim Bund und auf européaischer Ebene festgestellt.

Der Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V. hatte seine Mitglieder zu ihren
Erfahrungen mit der Amtlichen Lebensmittelliberwachung befragt. Die erhaltenen Stellung-
nahmen wurden an den Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) weiterge-
leitet. Dieser veroffentlichte Ende Marz 2012 eine Stellungnahme, in die die Ergebnisse der
Befragungen eingeflossen sind.

Einhellige Meinung innerhalb der Lebensmittelwirtschaft ist, dass in letzter Zeit bei der Le-
bensmitteliiberwachung ein Paradigmenwechsel feststellbar ist: Die Kontrolle der Hygiene
oder die Uberpriifung méglicher Irrefiihnrungen bei der Produktkennzeichnung treten mehr
und mehr aus dem Hintergrund ins Scheinwerferlicht einer breiten Offentlichkeit: Ob Farbba-
rometer oder das Internetportal ,lebensmittel-klarheit.de®, mit sachlich-objektiver Kontrolle
haben diese Aktionen immer weniger zu tun.

6.3.4.1.5 NEUE TRINKWASSERVERORDNUNG

Zum 1. November 2011 traten Anderungen der Trinkwasserverordnung (TrinkwV) in Kraft.
Damit wurde Wasser, das in Lebensmittelbetrieben zur Herstellung von Lebensmitteln sowie
zur Personal- und sonstigen Hygiene verwendet wird, explizit in den Anwendungsbereich auf-
genommen. Es wird nun durchgangig von ,Trinkwasser“ gesprochen und nicht mehr zwischen
Trinkwasser, Wasser fiir den menschlichen Gebrauch und Wasser fiir Lebensmittelbetriebe
unterschieden, wie es noch in der alten Fassung der Fall war.
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Unter der sogenannten Trinkwasser-Installation (friiher ,,Hausinstallation®) im Sinne der Ver-
ordnung versteht sich die ,Gesamtheit der Rohrleitungen, Armaturen und Apparate®, ,zwi-
schen dem Punkt des Ubergangs von Trinkwasser aus einer Wasserversorgungsanlage an
den Nutzer und dem Punkt der Entnahme von Trinkwasser®. Im Klartext: Ab der Hauptab-
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sperrvorrichtung endet die Verantwortlichkeit des Wasserversorgers und der Inhaber der In-
stallationsanlage - der Eigentiimer der Backerei oder der Verpachter - wird zum ,Inhaber
einer Wasserversorgungsanlage® nach der TrinkwV. Nach Auffassung des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks e.V. entstehen fiir Backereien durch die Neufassung der
TrinkwV keine (neuen) Untersuchungs- oder Anzeigepflichten.

LEGIONELLEN-UNTERSUCHUNG

Fur Inhaber einer sogenannten GroBanlage zur Trinkwassererwarmung, die Trinkwasser im
Rahmen einer gewerblichen Téatigkeit abgeben, wird eine jahrliche Legionellen-Untersuchung
Pflicht. Allerdings gilt dies nur fir ,Anlagen, die Duschen oder andere Einrichtungen enthal-
ten, in denen es zu einer Vernebelung des Trinkwassers kommt*“. Gelangen fein verteilte Tropf-
chen in die Atemwege, besteht dadurch ein erhéhtes Infektionsrisiko. AuBerdem liegt dieser
Fall nur dann vor, wenn ,die unmittelbare oder mittelbare, zielgerichtete Trinkwasserbereit-
stellung im Rahmen einer selbststandigen, regelmaBigen und in Gewinnerzielungsabsicht aus-
gelibten Tatigkeit“ erfolgt, sprich: die Abgabe des Wassers Teil des Gewerbes ist. Vereinzelte,
in den Betrieben installierte Duschen fiir Mitarbeiter fallen nicht darunter.

Dies deckt sich auch mit der Auffassung des Zentralverbandes des Deutschen Backerhand-
werks e.V. Fir die gewerbliche Tatigkeit eines Backers besteht kein Unterschied, ob Mitar-
beiter im Betrieb oder zu Hause duschen. Das Duschen vor Ort ist eher mit dem Betrieb von
Toilettenanlagen in einem Kaufhaus vergleichbar, fiir die ebenfalls keine Untersuchungspflicht
bestehen soll.

Ahnlich verhalt sich die Sachlage beim Einsatz von Bedampfern, bei denen es durchaus zu
einer Vernebelung des eingesetzten Trinkwassers kommt. Vor dem Hintergrund des Geset-
zeszwecks, ,,die menschliche Gesundheit vor den nachteiligen Einfllissen, die sich aus der
Verunreinigung von Wasser ergeben, das fiir den menschlichen Gebrauch bestimmt ist, durch
Gewahrleistung und Reinheit [...] zu schiitzen®, kann eine Gefahr fiir die Gesundheit durch das
Bedampfen ausgeschlossen werden, wenn dieser Vorgang in einem geschlossenen System -
wie etwa in der Backkammer - erfolgt.

BESONDERE ANZEIGE- UND HANDLUNGSPFLICHTEN:

Nach § 16 Absatz 3 TrinkwV missen die Inhaber einer Trinkwasser-Installation nur dann Un-
tersuchungen durchfihren lassen, wenn ihnen bekannt wird, dass es zu einer Belastung des
Trinkwassers in ihrem Verantwortungsbereich kommt. Das zusténdige Gesundheitsamt ist
unverzlglich zu unterrichten.

Allerdings gilt dies nur in Fallen, in denen eine mikrobielle oder chemische Belastung oder

eine Uberschreitung der Parameter in der Trinkwasser-Installation zu befiirchten ist. Mit der
Entnahme des Wassers endet der Anwendungsbereich der TrinkwV. Sobald das Wasser im
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Wolfgang Laudenbach

Landesinnungsmeister Thiringen, seit 2001

WIE LANGE IST IHRE FAMILIE SCHON IM BACKERHANDWERK TATIG?

Die Béckertradition in meiner Familie ist jetzt 217 Jahre alt. Am 17. Mai 1795 hat der erste Laudenbach
Brot gebacken in einem kleinen Dorf in Stidthiringen. 1967 mussten wir das Grenzgebiet verlassen, weil
sich die Backerei auf dem Fiinf-Kilometer-Sperrstreifen befand. Da sind meine Eltern mit uns Jungs hier nach
Gera umgezogen. Sie haben die Backerei mitgenommen und hier weitergemacht. Und gleich nach der Wende
haben wir hier 1991 eine ganz neue Backstube gebaut. Sie waren schon bei der Griindung des Landesin-
nungsverbandes Thiringen dabei ... Ich kann mich noch genau daran erinnern, wie uns der Altprasident Hans
Baum auf die Schultern geklopft und zu mir personlich gesagt hat: ,Junge, ich gebe dir einen guten Rat. Lasst
Kollegialitat und Freundschaft vor Konkurrenz ergehen.“ Und dieser Satz hat sich festgepragt. In unserer
Innung, auch in unserem Vorstand haben wir 20 Jahre lang versucht, das umzusetzen, und ich muss sagen,
wir sind mit dieser Empfehlung sehr gut gefahren.

SEIT WANN GIBT ES DAS THURINGER LANDBROT?

Das sind uralte Uberlieferungen, die der ndchsten Generation mitgegeben wurden. Ich kann mich noch an
Gesprache mit meiner Oma erinnern, die gesagt hat: ,Das haben wir schon immer so gemacht® oder: ,Das
hat mir der Vater so gelernt®. Wir konnten es im eigenen Haus bis 1795 zurlckverfolgen. Da wurde dieses Brot
schon in ahnlicher Form gebacken. Mehl und Wasser, der Sauerteig wurde selber gezogen. Es ist ein Roggen-
mischbrot, auBen bemehlt und rundherum gegabelt, was ihm das typische traditionelle Aussehen verleiht.

STEHEN SIE SELBST NOCH IN DER BACKSTUBE?

Wir missen ja unseren jungen Mitarbeitern immer wieder zeigen und vorleben, dass wir die fachlich
Kompetenten sind. Zum Beispiel machen wir samstags oder sonntags eine Schicht mit, um im Geschehen zu
bleiben. Nichts ist schlimmer, als wenn so ein junger Geselle sagt: ,,Der Alte weiB doch gar nicht mehr, wie
Mehl aussieht!*

WORIN BESTEHT DIE FASZINATION BACKERHANDWERK?

Ich muss sagen, mich fasziniert immer wieder der Sauerteig, weil der noch jeden Tag selbst gezogen wird.
Wir nehmen keinen Fliissigsauer und auch keinen Trockensauer, sondern wir ziichten unseren Sauer selbst.
Wir haben hier auch ein kleines Labor, wo wir den Sauregrad oder den pH-Wert messen und kontrollieren.
Uns fasziniert auch das Thema Brot. Jeden Tag neue Brotsorten. Sehr faszinierend ist diese Biogeschichte,
mit der wir der Erndhrung vieler unserer Kunden Rechnung tragen.
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oder am Lebensmittel angewendet wird, wird es selbst zum Lebensmittel. In diesem Fall
kommen die allgemeinen lebensmittelhygienischen Auflagen der Hygieneverordnung zum
Tragen.

Uberwachung durch das Gesundheitsamt

Nach der neuen TrinkwV besteht fiir Bickereibetriebe keine generelle Uberwachung durch
das Gesundheitsamt. Allerdings kann das Gesundheitsamt die Anlagen auch eines Lebens-
mittelbetriebes in die Uberwachung einbeziehen, ,sofern dies unter Beriicksichtigung von
Einzelfallen zum Schutz der menschlichen Gesundheit oder zur Sicherstellung einer einwand-
freien Beschaffenheit des Trinkwassers erforderlich ist“. Hierzu bedarf es einer Ermessens-
entscheidung und einer Einzelfallprifung durch das zustédndige Gesundheitsamt. Zu beachten
ist: Die TrinkwV gilt nur bis zum Ort der Entnahme des Trinkwassers. Sobald das Wasser in
das Lebensmittel kommt, wird es zur Zutat und damit selbst zu einem Lebensmittel, wodurch
nur noch die lebensmittelrechtlichen Vorschriften Anwendung finden.

6.3.4.1.6 DIN-ARBEITSKREIS ,,BACKSTATIONEN IM LEBENSMITTELEINZELHANDEL*

Im Berichtszeitraum wurde ein Antrag auf Normung eines SB-Backshopsystems gestellt. Un-
ter dem Titel ,,Backstationen im Einzelhandel“ kam es zur Aufnahme nationaler Normungs-
arbeiten beim Deutschen Institut flir Normung (DIN), an denen auch der Zentralverband des
Deutschen Béckerhandwerks e. V. beteiligt ist.

Die Norm soll ,Hygieneanforderungen zur Planung, Konstruktion und zum Betrieb der Laden-
einrichtung flr die Lagerung und Vorbereitung von Rohlingen bzw. Teiglingen (z. B. Antauen)®,
sowie den Backprozess an sich regeln. Sie soll auch das Angebot von ,verzehrsféhigen, nicht
kiihlungsbediirftigen Backwaren zur Selbstbedienung® normieren, ,um die Backwaren (Brot
und Kleingebéack sowie siiBe Stiickchen) dem Endverbraucher hygienisch einwandfrei anbie-
ten zu kénnen®.

In dem neu gebildeten Arbeitskreis sitzen Vertreter verschiedener Branchen. Neben Mitar-
beitern des Lebensmitteleinzelhandels, der Discounter, Herstellern von Backautomaten und
der Uberwachung sind auch die Backindustrie und natiirlich das Backerhandwerk durch den
Zentralverband vertreten. Aufgrund des groBen Interesses dieser Kreise an der Normungsar-
beit sind fiir den Arbeitskreis Sonderregelungen und Ausnahmen - wie etwa bei der Anzahl
der beteiligten Experten - zu den DIN-Statuten erforderlich.

Die Vertreter des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. im Arbeitskreis
werden sich daflir einsetzen, dass die Belange und Interessen des Backerhandwerks bei der
Normungsarbeit angemessen und in praktikabler Weise bericksichtigt werden. Die geplante
Norm muss die unterschiedlichen Vertriebskonzepte beriicksichtigen und ausreichend Spiel-
raum lassen, um den Besonderheiten der einzelnen Branchen gerecht zu werden und die
lebensmittelrechtliche Eigenverantwortung des Unternehmers nicht ad absurdum zu fiihren.
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6.3.4.2 EUROPAISCHE ENTWICKLUNGEN
LEBENSMITTELINFORMATIONSVERORDNUNG (LMIV)

Am 12. Dezember 2011 trat die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, kurz Lebensmittelinforma-
tions-Verordnung (LMIV), in Kraft. An die Stelle von unterschiedlichen Verordnungen und
durch Richtlinien beeinflusster einzelstaatlicher Kennzeichnungsregeln fir Lebensmittel -
egal ob Fertigpackung oder lose Ware - treten damit europaweit einheitliche Vorschriften.

Zu den wichtigsten Neuerungen zéhlen die bald verpflichtend anzugebenden Nahrwertkenn-
zeichnungen und Informationen zu mdglichen Allergenen. AuBerdem gibt es neue Regeln
fur Herkunftsangaben und Lesbarkeit der Informationen. Die sogenannte ,lose Ware®, also
Backwaren, die nicht vorverpackt an den Kunden abgegeben werden, bleibt von den meisten
Bestimmungen ausgenommen. Die einzige Ausnahme ist die Verpflichtung, tber allergene
Inhaltsstoffe zu informieren.

Die LMIV wurde im Oktober 2011 verabschiedet und soll ab 13. Dezember 2014 gelten, die
Verpflichtungen zur Nahrwertkennzeichnung erst ab dem 13. Dezember 2016.

Allergenkennzeichnung
Im Kontext der LMIV ist fiir das Backerhandwerk insbesondere die ab Dezember 2014 gelten-
de Pflicht zur Kennzeichnung bzw. Kenntlichmachung von Allergenen relevant.

Bislang stehen konkrete Vorgaben fiir die Umsetzung dieser Pflicht noch aus. Die Art und
Weise der Kenntlichmachung liegt in der Entscheidung der einzelnen Mitgliedstaaten. Im Be-
richtszeitraum fanden bereits erste Abstimmungsgesprache zwischen dem Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V. und anderen betroffenen Branchen statt. Ziel dieser
Diskussionen war es, eine einheitliche Position zu finden, die wir gegenliber dem zustandigen
Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) vertreten.

Bislang ist erkennbar, dass eine verschriftlichte Information Uber die bereits fir die Zusatz-
stoffe eingesetzte Kladde hinaus eine praxisgerechte und einfache Umsetzung der Kenntlich-
machungspflicht fir Allergene darstellen wiirde.

Bei einem ersten Gesprach mit Vertretern des Ministeriums haben wir diesen Vorschlag un-
terbreitet und herausgestellt, dass es in jedem Falle eine flexible Losung geben muss, die die
Gegebenheiten in allen Mitgliedsbetrieben berlcksichtigt. Zudem muss stets bedacht wer-
den, dass alle Handwerksbacker in erster Linie qualitativ hochwertige Backwaren herstellen
und nicht ihre Arbeitszeit in das Ausfillen von Produktinformationsbroschiiren investieren
maochten. Selbstverstéandlich liegen uns die Bedurfnisse unserer Kunden mit Lebensmittelall-
ergien sehr am Herzen. Dennoch darf es nicht zu einer Uberlastung unserer Mitglieder durch
Ubertriebene Kennzeichnungsvorschriften kommen.
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Eine gesetzliche Umsetzung der Pflicht zur Angabe von Allergenen muss dies im Auge be-
halten. Die Regelung muss einfach und kostenglnstig sowie flexibel handhabbar sein. Wir
werden den Entscheidungsfindungsprozess begleiten und uns weiterhin fir einen solchen
Weg einsetzen.

HEALTH-CLAIMS-VERORDNUNG UND NAHRWERTPROFILE

Die Europaische Kommission hat sich auf einen ersten Teil der sogenannten Artikel-13-Liste
zur Health-Claims-Veordnung, Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 geeinigt. Am 16. Mai 2012
wurde eine Liste mit allgemein anerkannten gesundheitsbezogenen Angaben von der Kom-
mission genehmigt. Damit gelten ab Dezember 2012 europaweit einheitliche Kriterien fir
gesundheitsbezogene Werbeaussagen.

Mit der ersten Teilliste ist jedoch erst gut die Halfte der gesundheitsbezogenen Angaben, die
gepruft werden missen, bearbeitet. Die Aufstellung enthélt hauptsachlich Aussagen zu Vita-
minen, Mineralstoffen, ungesattigten Fettsauren, Ballaststoffen oder auch EiweiB und Kohlen-
hydraten, die Uberwiegend seit Langem allgemein anerkannt sind.

Das Europaische Parlament hatte Anfang Februar 2012 noch den Antrag zur Ablehnung des
Verordnungsvorschlages der Kommission zur Ergédnzung des Anhangs um die Angabe ,.enthalt
jetzt x% weniger® unterstitzt. Ungeachtet des positiven Votums der Mitgliedstaaten ist diese
Angabe nun ,vom Tisch® Angaben zur Reduzierung von Nahrstoffgehalten sind und bleiben
damit nur dann zul&ssig, wenn der Unterschied mindestens 30 % betragt.

Der Regelungsvorschlag der Kommission sah demgegeniiber fiir einen begrenzten Zeit-
raum von einem Jahr vor, bei ,reformulierten® Erzeugnissen die Angabe ,enthalt jetzt x%
weniger® auch dann zuzulassen, wenn der Unterschied zur alten Rezeptur mindestens 15%
betrdgt und zudem der Gehalt an dem reduzierten Nahrstoff vor der Reduzierung angege-
ben wird.

Der Entschluss, der mit 393 positiven, 161 Gegenstimmen und 21 Enthaltungen erfolgte, wur-
de vor allem damit begriindet, dass eine solche Angabe ein groBes Irrefiihrungspotenzial be-
inhalte. Er sei daher mit Zielen und Inhalt der Health-Claims-Verordnung nicht vereinbar. Der
Vergleich mit ausschlieBlich dem eigenen Erzeugnis statt dem Marktdurchschnitt und der im
Verhaltnis zur allgemeinen Reduktion lediglich um die Hélfte geringere Nahrstoffgehalt fiihre
den Verbraucher in die Irre. Die Unterstitzer des Vorschlages und die Kommission hatten
demgegeniiber argumentiert, dass es dem Ziel der ,,Reformulierung® forderlich sei, wenn dem
Verbraucher auch kleinere Schritte, die oft aus technologischen oder sensorischen Griinden
unverzichtbar seien, kommuniziert werden dirften. Auch sollte die Angabe zeitlich begrenzt
werden, sodass das Irreflihrungspotenzial ausgeraumt sei.
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Nahrwertprofile

Eine Entscheidung (iber die Formulierung von Nahrwertprofilen steht nach wie vor aus. Der
Prozess stockte mehr als drei Jahre nach Bekanntwerden der letzten Arbeitspapiere im Frih-
jahr 2009. Vermutlich wird die Diskussion auf der Grundlage neuer Arbeitspapiere bzw. eines
konkreten Regelungsvorschlages nach der Verabschiedung des ersten Teils der Artikel-13-Lis-
te wieder aufgenommen. Einen konkreten Zeitplan gibt es jedoch ebenso wenig wie Informa-
tionen zum moglichen Inhalt des ndchsten Kommissionsvorschlages.

Die Health-Claims-Verordnung (HCVO) erlaubt die Verwendung von nahrwert- und gesund-
heitsbezogenen Werbeaussagen fiir Lebensmittel nur unter der Voraussetzung, dass sie
einem sogenannten ,,Nahrwertprofil® entsprechen, der charakteristischen Nahrstoffzusam-
mensetzung. Dadurch soll sichergestellt werden, dass Lebensmittel, die mit positiven Ge-
sundheitseffekten beworben werden, nicht gleichzeitig andere Stoffe in Mengen enthalten,
deren GberméBiger Verzehr mit chronischen Erkrankungen in Verbindung gebracht wird.

Fir das Backerhandwerk héatten die geplanten Nahrwertprofile (Stand 2009) verheerende
Konsequenzen. Nach Art. 4 HCVO werden Produkte, bei denen die Grenzen der Nahrwertpro-
file Uberschritten werden, zwar nicht verboten, diirfen aber nicht mehr ohne Einschrénkung
mit positiven Gesundheitsaussagen wie ,reich an Ballaststoffen® oder ,gesund“ beworben
werden.

Beflirchtet wird, dass dies etwa beziiglich eines vermeintlich zu hohen Salzgehaltes gelten
kénnte: Deutsches Brot hat je nach Sorte einen durchschnittlichen Salzgehalt von 1,7 bis
2,2% auf Mahlerzeugnisse. Nach den geplanten Nahrwertprofilen misste er auf zwischen
1,2 und 1,5% sinken. Das Resultat waren Brote mit deutlichen Abstrichen beim Geschmack.
Da Salz auch wichtige technologische Eigenschaften fiir z. B. Konsistenz und Haltbarkeit mit-
bringt, mussten Brote mit stark vermindertem Salzgehalt mit unerwiinschten chemischen Zu-
satz- oder Ersatzstoffen versetzt werden. Dennoch wirden sie die hohe Qualitat des heutigen
Brotes nicht erreichen.

Eine solche ,,Reformulierung der Rezepturen® hatte zur Folge, dass ein gutes und gesundes
Grundnahrungsmittel qualitativ schlechter und teurer wird - ein Zustand, den der Verbrau-
cher entweder durch Nachsalzen oder verminderten Brotverzehr kompensieren wird. Sinkt
jedoch der Brotanteil im Ernahrungsmix, sinkt auch die in der Regel heute schon zu geringe
Aufnahme von Kohlenhydraten, Ballaststoffen, Jod, natiirlichen Vitaminen und Mineralstof-
fen (vgl. die Nationale Verzehrsstudie Il aus 2008). Die geplanten Nahrwertprofile gelten
auch aus erndhrungsphysiologischer Sicht als problematisch: Sie bewerten immer nur das
»hackte“ Produkt und nicht die Gesamternahrung iber den Tag verteilt. Auch Ernahrungsex-
perten lehnen deshalb die isolierte Bewertung eines Lebensmittels ab.

Der Zentralverband setzt sich auch weiterhin fir die Streichung des Art. 4 HCVO Uber Nahr-
wertprofile ein. Eine Einteilung der Lebensmittel in gut und schlecht ist wissenschaftlich nicht
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moglich. Im Gegenteil: Eine ausgewogene Erndhrung besteht aus samtlichen Produkten der
Ernahrungspyramide und ist in der Zusammensetzung von Mensch zu Mensch verschieden.
Alternativ unterstitzt der Zentralverband das Vorhaben, Grundnahrungsmittel wie Backwa-
ren per se aus dem Anwendungsbereich der Nahrwertprofile auszunehmen. Dies wurde dem
Deutschen Lebensmittelhandwerk und anderen politischen Mandatstréagern von EU-Kommis-
sar John Dalli bereits 2010 versprochen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. befilirchtet zudem, dass das daraus
resultierende faktische Auslobungsverbot erst der Anfang ist. Die politische Absicht, Rezep-
turen konkret zu beeinflussen, macht sich bereits in dem EU-Rahmenprogramm ,,EU Frame-
work for National Salt Initiatives“ vom Juni 2009 bemerkbar. Daher ist jede Form der Regu-
lierung der Rezepturen von deutschen Backwaren schon im Ansatz abzulehnen. Es gilt, die
jahrhundertealte Rezepturfreiheit des Backerhandwerks und die enorme Vielfalt zum Wohle
der Verbraucher zu schitzen.

REFORMULIERUNG UND SALZGEHALT

Ob Diabetes, Herz-Kreislauf-Erkrankungen oder Adipositas - nach Angaben der WHO ist
eine kleine Gruppe von sogenannten nicht libertragbaren Krankheiten fir den GroBteil der
Krankheitslast in Europa verantwortlich. Deshalb werden auf internationaler wie auch auf
EU-Ebene verschiedene MaBnahmen und Aktionen diskutiert, um das Erkrankungsrisiko
zu verringern. Sowohl die in diesem Zusammenhang beabsichtigte Reduktion bestimmter
Inhaltsstoffe als auch die geplanten N&hrwertprofile nach Art. 4 HCVO stellen das Béacker-
handwerk vor Probleme.

Auch unabhangig von den geplanten Nahrwertprofilen gibt es Bestrebungen, in die Rezeptur
einzugreifen, obwohl es keinen verlasslichen, wissenschaftlich bewiesenen Zusammenhang
zwischen dem Verzehr salzhaltiger Lebensmittel und dem Risiko von Adipositas oder Herz-
Kreislauf-Erkrankungen gibt.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. positioniert sich gegen diese Re-
formulierung von Lebensmitteln. Die Plane, den Salzgehalt zu reduzieren, haben das Poten-
zial, traditionelle Rezepturen zu beeintrachtigen. Um die Reduktion einer so wichtigen Zutat
wie Salz zu kompensieren, missten - sofern Uberhaupt méglich - wie bereits erwahnt un-
erwlinschte Zusatz- oder Ersatzstoffe eingesetzt werden. SchlieBlich beeinflusst Salz auch
wichtige technologische, mikrobiologische und sensorische Eigenschaften, wie Geschmack,
Konsistenz und Haltbarkeit. Letztlich wiirde das Brot seinen guten und herzhaften Geschmack
und Deutschland ein groBes Stick Backtradition verlieren.

AuBerdem sollte die EU keinesfalls versuchen, Gber die Hintertiir des Verbraucherschutzes
in die Gesundheitspolitik einzugreifen. Die Diskussion um Né&hrwertprofile im Rahmen der
Health-Claims-Verordnung fiihrt aber genau dahin und ist ab dann nur noch einen kleinen
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Schritt von konkreten Rezepturvorgaben entfernt. ,,Dosis facit venenum® - es gibt keine guten
oder schlechten Lebensmittel. Pauschale Einteilungen sind daher nicht zielfiihrend.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. lehnt die Einmischung in unsere
Rezepturen ab und fordert deshalb die Streichung von Artikel 4, zumindest jedoch die Aus-
nahme von Grundnahrungsmitteln wie Brot aus dem Anwendungsbereich der Health-Claims-
Verordnung.
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6.3.5 SONSTIGE RECHTSFRAGEN
6.3.5.1 UMSTELLUNG AUF EIN NEUES RUNDFUNKBEITRAGSSYSTEM

Im Dezember 2011 wurde der 15. Rundfunké@nderungsstaatsvertrag ratifiziert. Auf Basis die-
ses Regelwerks erfolgt eine Umstellung vom bisherigen Rundfunkgebihren- auf ein neues
Rundfunkbeitragssystem, das zum 1. Januar 2013 in Kraft treten wird. Die GEZ bzw. die Rund-
funkanstalten haben mit der Erfassung der beitragspflichtigen Betriebe und Organisationen
begonnen.

Hoéhe des neuen Rundfunkbeitrages

Die Pflicht der Unternehmen zur Entrichtung des neuen Rundfunkbeitrages ist ab 2013 grund-
satzlich von der Anzahl der Beschaftigten pro Betriebsstétte abhangig. Die Beitragspflicht
der Unternehmen besteht unabhéngig vom Vorhandensein von Rundfunkempfangsgeraten.
Betriebe missen auch dann zahlen, wenn sie kein Rundfunkgerat haben. Das Innehaben ei-
ner Betriebsstatte ist unverziiglich schriftlich der zusténdigen Landesrundfunkanstalt anzu-
zeigen. Gleiches gilt fiir das Ende des Innehabens einer Betriebsstatte.

Der Rundfunkbeitrag wird ab 2013 in der Hohe der heutigen Fernsehgebiihr
(17,98 € pro Monat) erhoben.
Kleinbetriebe mit 0 bis 8 Beschdiftigten (pro Betriebsstditte) miissen einen
Drittelbeitrag entrichten.
Betriebsstiitten mit 9 bis 19 Beschdiftigten miissen einen vollen Beitrag entrichten.
Betriebsstditten mit 20 und mehr Beschdiftigten miissen Beitriige nach
folgender Staffelung entrichten:

- mit 20 - 49 Beschéftigten: 2 Beitrage

- mit 50 - 249 Beschéftigten: 5 Beitrage

- mit 250 - 499 Beschaftigten: 10 Beitrage

- mit 500 - 999 Beschaftigten: 20 Beitrage

- im Rundfunké@nderungsstaatsvertrag folgen weitere Staffelstufen

fur noch groBere Betriebe.

Mit dem Rundfunkbeitragsrechner des Zentralverbandes des Deutschen Handwerks (ZDH)
lasst sich die kiinftige Beitragslast errechnen: www.zdh.de/wirtschaft-und-umwelt/post-
telekommunikation/rundfunkgebuehren/rundfunkbeitragsrechner-fuer-betriebe.html.
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Fahrzeuge

AuBerdem unterliegen die zugelassenen, betrieblichen Kraftfahrzeuge der Beitragspflicht. Pro
Betriebsstatte ist ein Fahrzeug beitragsfrei, flir weitere Fahrzeuge ist je ein Drittelbeitrag zu
entrichten. Das Innehaben eines beitragspflichtigen Kraftfahrzeuges ist unverziiglich schrift-
lich der zustandigen Landesrundfunkanstalt anzuzeigen. Gleiches gilt fiir das Ende des Inne-
habens eines beitragspflichtigen Kraftfahrzeuges.
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Der Erfassungsbogen der GEZ

Die GEZ beabsichtigt, im Jahr 2012 allen Unternehmen einen Erfassungsbogen zuzuschicken.
Darauf sind die Anzahl der Beschaftigten und die Anzahl der Fahrzeuge einzutragen. Neben
der von der GEZ direkt angeschriebenen Betriebsstétte sind auch weitere Betriebsstatten
des Unternehmens anzugeben. Grundsatzlich besteht fiir die Unternehmen Auskunftspflicht
- die Mitgliedsbetriebe sollten den Erfassungsbogen daher ausgefiillt und unterzeichnet an
die GEZ absenden. Erganzend zu den knappen Erlauterungsmaterialien der GEZ hat der Zent-
ralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. mit Rundschreiben vom April 2012 weitere,
zusatzliche Hinweise gegeben, um die Mitgliedsbetriebe bei der korrekten Ausfiillung zu un-
terstitzen.

6.3.5.2 STREIT UM ,SCHLESISCHEN STREUSELKUCHEN*

Im Juli 2011 hat die Européische Kommission auf Antrag Polens die Bezeichnung ,,Kolocz sla-
ski/Kolacz slaski“ in das Register der geschiitzten geografischen Angaben eingetragen. Die
polnischen Begriffe, die in der deutschen Sprache mit ,,Schlesischer Streuselkuchen wieder-
gegeben werden, wurden als geografische Angabe fir die Woiwodschaft Schlesien und die
Woiwodschaft Oppeln eingetragen und im Amtsblatt der Européischen Union ver&ffentlicht.

Die Woiwodschaften Schlesien und Oppeln stimmen jedoch in ihren Grenzen nicht mit der
geografischen Region Schlesien iberein, sondern umfassen nur einen Teil Schlesiens im sud-
lichen Teil Polens. Es gibt schlesische Gebiete in Deutschland und in Tschechien, die nicht zu
diesen Woiwodschaften gehoren. Die geografische Region Schlesien erstreckt sich im Wes-
ten auch Uber wesentliche Teile des Freistaates Sachsen. So liegt zum Beispiel die deutsche
Stadt Gorlitz auf schlesischem Gebiet.

Die Eintragung der Bezeichnung ,Kolocz slaski/Kolacz slaski“ bzw. ,,Schlesischer Streusel-
kuchen“ im Amtsblatt der EU hat fir Handwerksbéacker in Sachsen und im gesamten Bun-
desgebiet rechtliche und wirtschaftliche Konsequenzen: Solange die genannten Begriffe im
Amtsblatt der EU eingetragen sind, sind die Betriebe des Backerhandwerks in Gorlitz oder
anderen schlesischen Gegenden im Freistaat Sachsen rechtlich daran gehindert, Schlesischen
Streuselkuchen als solchen zu bezeichnen - obwohl die Backer in den schlesischen Teilen des
Freistaates Sachsen damit die Herkunft geografisch korrekt bezeichnen wiirden. Solange die
Eintragung besteht, ist nicht auszuschlieBen, dass die Herstellung, die Bezeichnung und der
Verkauf von ,Schlesischem Streuselkuchen® durch Handwerksbacker im gesamten Gebiet der
Bundesrepublik Deutschland im Falle einer Uberpriifung als rechtlich unzuléssig bewertet wird.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. hat daher beim Deutschen Pa-
tent- und Markenamt Antrag gestellt, die geografische Herkunftsangabe ,,Kolocz slaski/Ko-
lacz slaski® zu 16schen. Im Rahmen des Léschungsverfahrens hat das Deutsche Patent- und
Markenamt den Zentralverband aufgefordert, ndher darzulegen, wo und in welchem Umfang
»~Schlesischer Streuselkuchen® auBerhalb Schlesiens hergestellt wird, und wo und in welchem

Service 121




122

Umfang ,,Schlesischer Streuselkuchen® unter diesem Namen angeboten wird. Da diese In-
formationen letztlich nur die Innungen und Mitgliedsbetriebe geben koénnen, hat der Zent-
ralverband diese um Mithilfe gebeten und eine Fragebogenaktion unter ihnen durchgefiihrt.
Alle Mitgliedsbetriebe, die ,Schlesischen Streuselkuchen® herstellen und verkaufen, wurden
gebeten, einen Antwortbogen mit Angaben hierzu auszufiillen. Die Ergebnisse wurden vom
Zentralverband in das Loschungsverfahren eingefiihrt. Das Verfahren war zum Zeitpunkt der
Drucklegung dieses Geschaftsberichtes noch nicht abgeschlossen.

Zur Eintragung des ,Schlesischen Streuselkuchens® in das Verzeichnis der geschiitzten geo-
grafischen Angaben wére es nicht gekommen, wenn es vorher eine Anhdérung des Zentral-
verbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V. hierzu durch die Europaische Kommission
gegeben hatte. Der Zentralverband fordert daher, auf européischer Ebene eine obligatorische
Anhorung der betroffenen Verbande vor der Eintragung von geografischen Herkunftsbezeich-
nungen einzufihren.

6.3.5.3 WETTBEWERBSRECHT: KLAGE GEGEN ALDI

Im Juni 2010 informierte der Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e.V. erstmals
Uber die Einleitung rechtlicher Schritte gegen die ALDI Einkauf GmbH & Co. oHG (ALDI-Siid).
Grund flr die Klage war unter anderem, dass ALDI-S{id in einem Werbeflyer und auf den
sogenannten Back-Automaten damit warb, dass in der Filiale ganztégig gebacken werde:
~Frisch aus dem Ofen - direkt in die Tlte“. Dabei findet in den Automaten vermutlich ledig-
lich ein Aufwarmprozess von fertig gebackener Ware statt. Hinzu kam, dass ALDI-Sud auf
dem Flyer die Verkehrsbezeichnungen der Leitsatze fir Brot und Kleingeback fir die eigenen
Brotsorten verwendete. Die Mehlmenge bzw. die Getreidearten entsprachen jedoch nicht
den Vorgaben der Leitsatze. ALDI-Sud argumentierte damit, dass sich die prozentualen An-
gaben jeweils auf das Endprodukt statt auf die Gesamtmenge der verwendeten Getreideer-
zeugnisse bezogen und es daher zu Abweichungen komme.

Der Zentralverband mahnte ALDI-Sud in der Sache zunéchst ab und forderte das Unterneh-
men auf, eine Unterlassungs- und Verpflichtungserklarung abzugeben. Dieser Aufforderung
kam der Konzern nicht nach. Daher beschloss das Prasidium, gerichtliche Schritte einzulei-
ten. Auch ALDI-Sld muss sich an den allgemeingiiltigen Regeln des Wettbewerbs messen
lassen. ALDI-Sud verkiindete den Streit seinem Zulieferer, der Lieken Brot- und Backwaren
GmbH, um diese im Fall der Niederlage im Prozess haftbar zu machen. Wortfiihrer beim
Schriftwechsel wie auch im Prozess ist seitdem in erster Linie Lieken. ALDI-Std macht sich
regelméBig die Schriftsdtze von Lieken zu eigen und tragt keine eigene Position vor.

Beim ersten Verhandlungstermin am Landgericht Duisburg im Februar 2011 wurde insbe-
sondere die Frage diskutiert, ab wann ein vorgebackenes Brot oder Brotchen als fertig ge-
backen gilt. Fir alle Gberraschend, schlug der Vorsitzende Richter am Ende der mindlichen
Verhandlung vor, sofort in die erste Beweisaufnahme einzutreten, den Automaten in einer
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vom Gericht ausgewahlten ALDI-Filiale zu besichtigen und einen Blick hinter die Kulissen zu
werfen. Vor Ort erklarte der Anwalt von ALDI-Sid jedoch, dass er keine Freigabe habe, den
Raum hinter dem Automaten zuganglich zu machen. Der Automat konnte daher lediglich vom
Verkaufsraum aus in Augenschein genommen werden.

Im Marz 2011 erfolgte ein Beweisbeschluss, den Zustand der Waren festzustellen, bevor sie
in den Automaten kommen. Erst zu Beginn des Jahres 2012 konnte ein Sachverstandiger
bestellt werden, der die zahlreichen offenen Fragen klédren soll. Die bislang eingereichten
Kataloge des Gutachters lassen erkennen, dass das System sehr genau unter die Lupe ge-
nommen werden wird. Vor Ende des Jahres 2012 wird nicht mit dem Ende des Verfahrens
gerechnet.

Das Verfahren gegen den Discounter LIDL konnte hingegen im Berichtszeitraum zu einem
Abschluss gebracht werden: Der Zentralverband des Deutschen Béackerhandwerks e.V.
schloss mit der Gegenseite einen Vergleich, der den Verfahrensstand in angemessener Wei-
se berlcksichtigt.

6.3.5.4 WETTBEWERBSRECHT: ABMAHNUNG WEGEN UNBERECHTIGTER FUHRUNG
DES BACKERWAPPENS ODER DER BEZEICHNUNG ,,BACKEREI“

Im Berichtszeitraum hat der Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e. V. zahlrei-
che wettbewerbsrechtliche Abmahnungen wegen unberechtigter Fiihrung des Backerwap-
pens durch Nicht-Innungsmitglieder oder die Verwendung des Begriffes ,,Backerei“ durch
nicht in die Handwerksrolle eingetragene Unternehmen ausgesprochen. Die Abmahnung war
mit der Aufforderung zur Abgabe einer sogenannten strafbewehrten Unterlassungs- und Ver-
pflichtungserklarung verbunden.

Das Backerhandwerk ist ein zulassungspflichtiges Handwerk entsprechend dem Verzeich-
nis der zulassungspflichtigen Handwerke gemaB § 1 Abs. 2 Handwerksordnung (HWO). Der
selbststandige Betrieb als stehendes Gewerbe gemaf § 1 Abs. 1 HWO ist von der Eintragung
in die Handwerksrolle abhangig. Die Verwendung der Begriffe ,,Backer® oder ,,Backerei“ kann
daher nach Auffassung des Zentralverbandes bei Verbrauchern den Eindruck erwecken, dass
es sich bei dem jeweiligen Betrieb um ein vollhandwerkliches Backereigewerbe handelt.

Bei den Vorschriften der Handwerksordnung - insbesondere denen zur Eintragungspflicht
von Gewerken, die eine bestimmte Qualitat und/oder Sicherheit der einzelnen Waren/Dienst-
leistungen gewahrleisten sollen - handelt es sich um sogenannte marktverhaltensregelnde
Normen. Nach Auffassung des Zentralverbandes stellt der Betrieb eines zulassungspflich-
tigen Handwerks als stehendes Gewerbe ohne eine entsprechende Eintragung in die Hand-
werksrolle eine unlautere Wettbewerbshandlung im Sinne von §§ 3, 4 Nr. 11 des Gesetzes ge-
gen den unlauteren Wettbewerb (UWG) dar. Liegt keine Eintragung vor, tauscht der jeweilige
Betrieb zudem Uber die betrieblichen Verhaltnisse im Sinne von § 5 Abs. 2 Nr. 3 UWG.
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Auch Béckereien, die keiner Innung angeschlossen sind aber in ihrer Werbung das bekannte
Backerwappen benutzen, mussten mit einer Unterlassungklage rechnen. Als alleiniger In-
haber dieser Markenrechte vermittelt der Zentralverband das Recht zur Verwendung dieser
Bild-Marke Gber die Landesinnungsverbé@nde und die angeschlossenen Backerinnungen an
Betriebe, die Mitglied einer solchen Innung sind. Daraus folgt, dass das geschutzte Backer-
wappen sowie samtliche ahnlichen Gestaltungen, bestehend aus zwei stehenden Lowen
mit Schwertern, die sich in einer gekronten Brezel kreuzen, und vier stilisierten Brétchen
oder Brotlaiben, ausschlieflich von Zentralverband, Landesinnungsverbéanden, den ange-
schlossenen Innungen sowie deren Mitgliedsbetrieben des Deutschen Backerhandwerks
genutzt werden dirfen.

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. wird auch weiterhin den Markt
kritisch beobachten und die notwendigen Schritte einleiten, wenn Wettbewerber mit un-
lauteren Mitteln als ,Trittbrettfahrer” auf der Welle des traditionsreichen Backerhandwerks
mitzuschwimmen versuchen. Mitbewerber, die nicht handwerklich oder traditionell produ-
zieren, sich aber mit typischen Motiven oder Aussagen des Backerhandwerks prasentieren,
tauschen den Verbraucher Gber die betriebliche Herkunft und das Herstellungsverfahren der
Waren. Dieses unzuldssige Verhalten im Sinne des Gesetzes gegen den unlauteren Wettbe-
werb (UWG) wird der Zentralverband auch weiterhin mit allen rechtlichen Mitteln verfolgen.
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Heribert Kamm

\ Landesinnungsmeister Westfalen-Lippe, seit sieben Jahren

WARUM IST DAS PADERBORNER DOPPELBACK SO BELIEBT?

Das Paderborner Doppelback ist ein Roggenmischbrot in eckiger Form und angeschoben gebacken.
Weil mehrere Brote aneinander gebacken werden, hat es keine geschlossene Kruste, nur oben und unten.
Landestypisch daran ist, dass es auf die Arbeit hier abgestimmt ist: auf den Eisen- und Kohleabbau. Durch
das Aneinanderbacken bekommt man ganz viele Brote in den Ofen. So kann man auf relativ wenig Flache viel
Brot backen. Und die gleichmaBig eckige Form ist ideal, um es im Brotkastchen mit auf die Arbeit zu nehmen.
Jeder Bergmann und der Mann auf der Hitte bekamen das mit zur Arbeit. Deshalb ist das Brot in dieser Form
entstanden.

WIE LANGE IST DAS HER?

Ich sage mal: zusammen mit der Eisenverhlttung vor zwei-, dreihundert Jahren, als die Backflache noch
ein rares Gut war. Auf ein und derselben Backflache kann man 30 runde Brote backen, aber hiervon 80 oder
100. Weil das Paderborner ein Roggenbrot mit ausschlieBlich Sauerteig ist, halt es sich Gber 14 Tage lang. Es
dunstet nicht so viel aus oder verbackt und es ist sehr bekdmmlich. Natirlich gibt es von Betrieb zu Betrieb
Unterschiede. Das ist ja beim Brotbacken das Schone. Es hat was mit Teigfiihrung zu tun, mit dem Backpro-
zess, mit der Lange der Ruhezeit und so weiter.

WARUM SIND SIE BACKER GEWORDEN?

Bei mir steht keine Familientradition dahinter. Irgendwann vor 40 Jahren war ich Praktikant in einem Be-
trieb. Wenn Sie daran SpaB haben, ein Produkt vom Anfang bis zum Ende zu fertigen. Wenn Sie sehen wollen,
wie Sie mit Mehl und Sauerteig den Garprozess beeinflussen konnen. Wenn Sie sehen wollen, dass etwas
Schones, ein Essgenuss, dabei herauskommt. Dann ist der Backerberuf fiir Sie das Richtige. Ein gelungenes,
schmackhaftes Lebensmittel aus Sauerteig, Mehl und Wasser zu produzieren, finde ich faszinierend. Brot ba-
cken ist keine 0-8-15-Tatigkeit. Man backt mit sehr viel Sorgfalt, Herz und Liebe, und dann kriegt man auch
- und das ist das Schone daran - jede Stunde ein Erfolgserlebnis.

WARUM HAT DEUTSCHES BROT DEN TITEL WELTKULTURERBE VERDIENT?

Deutsches Brot ist von der Herstellungsart und der Produktpalette einmalig. Auf der ganzen Welt gibt es,
soweit ich weiB, nur finf Lander, die aus Roggenmehl Brot backen. Roggen wachst auch woanders, wurde
aber dort nicht angebaut oder kultiviert. Nur mit Sauerteig konnen Sie Roggenmehlbrot backen. Daher gibt
es so viele Geschmacksfacetten und von daher sind wir in der Produktion Weltmeister. Was da als Endpro-
dukt rauskommt, hat die Auszeichnung als Weltkulturerbe einfach verdient.
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7.1 PRASIDIUM

Prdisident
PETER BECKER, Neustadtische Kirchstr. 7a, 10117 Berlin

Vizeprdsident
Landesinnungsmeister Heinrich Traublinger, MdL a.D., Maistr. 12/11, 80337 Munchen

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

Ordentliche Mitglieder
Landesinnungsmeister Wolfgang Schafer, August-Neuhdusel-Str. 13, 63110 Rodgau
Landesinnungsmeister Heribert Kamm, Feldmihlenstr. 29, 58099 Hagen

Hauptgeschdiftsfiihrer
RA Amin Werner, Neustadtische Kirchstr. 7a, 10117 Berlin

Ehrenmitglieder

Ehrenprasident Hans Bolten, Duisburg

Ehrenprasident der Handwerkskammer Disseldorf, Hansheinz Hauser
Ehrenlandesinnungsmeister Klaus Borchers, Hannover
Ehrenlandesinnungsmeister Volker Gogelein, Mainz
Ehrenlandesinnungsmeister Karl-Heinz Herdzin, Magdeburg
Ehrenlandesinnungsmeister Klaus Hottum, Risselsheim
Ehrenlandesinnungsmeister Adolf Karger, Marburg
Ehrenlandesinnungsmeister Heinrich Kolls, Bonningstedt
Ehrenlandesinnungsmeister Wolfgang Miehle, Liinen
Ehrenlandesinnungsmeister Wolfgang Sautter,
Ehrenlandesinnungsmeister Walter Augenstein, Keltern-Dietlingen
Backermeister Ernst Hinsken, MdB

Rechnungspriifer

Obermeister Fritz Trefzger, Schopfheim, bis 12.09.2011

Obermeister Raimund Licht, Lieser

Obermeister Herbert Jakobs, St. Ingbert-Rohrbach

Obermeister Klaus Tritschler, Villingen-Schwenningen, ab 13.09.2011
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Geschdiftsstelle

Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V.,

10117 Berlin, Neustadtische KirchstraBe 7a/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

Hauptgeschdiftsfiihrer
RA Amin Werner

Geschdiftsfiihrer und Justiziar
Geschéftsfihrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschéftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011

Geschdiftsfiihrerin Finanzen
Diplom-Volkswirtin Anna Markowski

Rechtsabteilung

Geschaéftsfiihrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschéftsfihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011

Leiterin Lebensmittelrecht und Berufsordnung RAin Mirja Beerens
Referent fiir Lebensmittelrecht und gewerblichen Rechtsschutz

RA Daniel Schneider ab 1.01.2012

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 Maus

* Geférdert durch das Bundesministerium fiir Wirtschaft und Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages.
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Johannes Schultheiff

Landesinnungsmeister Wiirttemberg, seit 2002

WARUM WAR DINKELBROT LANGE ZEIT WEITESTGEHEND VERSCHWUNDEN?

In der Nachkriegszeit war das weife Weizenmehl der Amerikaner das Nonplusultra. Es hatte viel hdhere
Ertrage als Dinkel und gab mehr Nahrung. Aber seit wir nicht mehr Not leiden und auf der Genussseite befrie-
digen wollen, kénnen wir Brot wieder mit Dinkel machen. Initiatoren waren die Landessaatzuchtanstalt der Uni
Hohenheim, die Dinkelackerstiftung und ich als Praktiker. Das héngt damit zusammen, dass ich im Erstberuf
Diplomingenieur fir Getreidetechnologie bin. Von daher hatte ich Verbindungen zur Saatzuchtanstalt.

WIE SCHMECKT DINKELBROT?

Dinkel hat eine gewisse Ahnlichkeit mit Weizen, und wenn es jemand nicht weiB, wird er es vielleicht auch
nicht sofort registrieren. Dinkel ist ein Spezialgetreide. Er muss anders verarbeitet werden. Das erfordert
mehr Zeit, langere Teigflihrungen, mehr backerisches Kdnnen und mehr Liebe. Wenn man es aber richtig
macht, dann ist dieses Brot eine ausgezeichnete Ergédnzung der deutschen Brotvielfalt.

STEHEN SIE NOCH IN DER BACKSTUBE?

Ja. Und ich backe leidenschaftlich gern Brot. Von mir kriegen Sie keine Pralinen, sondern alles, was mit
Brot zu tun hat. Eines meiner Lieblingsbrote ist der Alemanne, das ist unser Dinkelbrot. Es heift so, weil
Dinkel ein alemannisches Getreide ist. AuBerdem liebe ich alle Gebécke, die hell sind, die mediterranen
Charakter haben. Das entspricht einfach der stiiddeutschen Art, Brot herzustellen. Ob Netzbrot, italienisches
oder franzosisches Brot: alles, was eine weie Basis hat und mit langen Teigflihrungen gemacht wird, ist
unsere Kompetenz im Siden.

DEUTSCHES BROT KONNTE SCHON BALD WELTKULTURERBE WERDEN ...

Ich mache selber Werbung daftir, indem ich auf allen Fachversammlungen meine Kollegen animiere, am
Brotregister teilzunehmen. Deutschland ist unbestritten Weltmeister im Brotbacken, der Slogan kommt nicht
von ungefahr. Allein vom Sortiment, von der Tradition und der Vielfalt her sind wir definitiv unschlagbar. Diese
Breite von Roggen bis Weizen in allen Varianten treffen Sie auf der ganzen Welt nicht. Das ist einfach eine
Besonderheit in Deutschland. Mein Ziel ist, das Nahrungsmittel Brot wieder werthaltiger zu machen, und das
gelingt eigentlich nur auf der Image-Seite.
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7.2 VORSTAND

1. Peter Becker (Prasident), Neustédtische Kirchstr. 7a, 10117 Berlin
Tel.: +49 (0)30 - 20 64 55-0, Fax: +49 (0)30 - 20 64 55-40

2. Heinrich Traublinger MdL, a.D. (Vizeprasident/LIM), Maistr. 12/Il, 80337 Minchen
Tel.: +49 (0)89 - 54 42 13-0, Fax: +49 (0)89 - 54 42 13-51

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

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

5. Wolfgang Schéfer (Mitglied d. Prasidiums/LIM), August-Neuhdusel-Str. 13, 63110 Rodgau
Tel.: +49 (0)6106 - 36 40, Fax: +49 (0)6106 - 31 33

(o))

. Walter Augenstein (LIM), BachstraBe 56, 75210 Keltern-Dietlingen, bis 12.09.2011
Tel.: +49 (0)7236 - 89 14, Fax: +49 (0)7236 - 21 97

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

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

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

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

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

12. Holger Rathjen (LIM), TannenhofstraBe 47, 22848 Norderstedt
Tel.: +49 (0)40 - 5 23 33 38, Fax: +49 (0)40 - 52 87 88 43

13. 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
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14. Roland Schaefer (LIM), Rathausplatz 12, 66564 Ottweiler
Tel.: +49 (0)6825 - 41 00-80, Fax: +49 (0)6825 - 41 00-81

15. Johannes SchultheiB (LIM), Felix-Wankel-StraBe 15, 73760 Ostfildern-Nellingen
Tel.: +49 (0)711 - 34 29 29-0, Fax: +49 (0)711 - 34 29 29-10

16. Bernd Siebers (LIM), Econova-Allee 20, 45356 Essen
Tel.: +49 (0)201 - 86 75 65-0, Fax: +49 (0)201 - 86 75 65-15

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

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

19. Fritz Trefzger (LIM), Pflughof 21, 79650 Schopfheim, ab 13.09.2011
Tel.: +49 (0)7622 - 66 82 03, Fax: +49 (0)7622 - 66 82 04

7.3 AUSSCHUSSE
BERUFSBILDUNGSAUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Landesinnungsmeister Wolfgang Schafer, Rodgau

stv. Obermeister Matthias Brade, Riesa

Backermeister Harald Prohassek, Berlin

stv. Landesinnungsmeister Wilhelm Wolke, Glandorf
Backermeister Gerold Heinzelmann, Wolfegg

Schulleiter Leo Trumm, Olpe

stv. Landesinnungsmeister Karl-Heinz Hoffmann, Miinchen

Stellvertretende Mitglieder

Obermeister Lutz Koscielsky, Treffurt

Landesinnungsmeister Roland Schaefer, Ottweiler

Backermeisterin Karin Corente, Eisleben

Landesinnungsmeister Walter Augenstein, Keltern-Dietlingen, bis 12.09.2011
Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim, ab 13.09.2011
Obermeister Raimund Licht, Lieser

Bezirksobermeister Uwe Walzel, Nirnberg

Landesinnungsmeisterin Maren Andresen, Neumiinster
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BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHER AUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Obermeister Jiirgen Hinkelmann, Dortmund

Backermeister Mathias Mobius, Oederan

Béackermeister Raphael Besser, Nalbach-Korprich

stv. Landesinnungsmeister Helmut Borke, Burg auf Fehmann
Backermeister Manfred Stelmecke, Borne

Geschaftsfuhrer Dipl.-Oecotroph. Andreas Kofler, Stuttgart
Obermeister Josef Magerl, Obertraubling

Stellvertretende Mitglieder

Backermeister Joachim Markert, Buttstadt

Obermeister Heinz Kugel, Lahnstein

Landesinnungsmeister Wolfgang Schéfer, Rodgau

Geschéftsfiihrer Nikolaus Junker, Berlin

Betriebsberater Dipl.-Kfm. Mathias Gétting, Hannover

Landesinnungsmeister Walter Augenstein, Keltern-Dietlingen, bis 12.09.2011
Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim, ab 13.09.2011
Betriebsberater Egid Egerer, Minchen

SOZIALPOLITISCHER AUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Obermeister Jan-Henning Kérner, Hamburg

Landesinnungsmeister Karl-Heinz Wohlgemuth, Rosengarten
Landesinnungsmeister Bernd Siebers, Essen

stv. Landesinnungsmeister Klaus Nennhuber, GroB-Zimmern
Landesinnungsmeister Walter Augenstein, Keltern-Dietlingen, bis 12.09.2011
Landesinnungsmeister Fritz Trefzger, Schopfheim, ab 13.09.2011

stv. Landesinnungsmeister Manfred Gebel, Landshut

Geschéftsfihrer Dipl.-Ing.-Oecotroph. Wolfgang Hesse, Dresden

Stellvertretende Mitglieder

Geschéftsfiihrerin Bettina Emmerich-Jiittner, Hannover

stv. Verbandsvorsitzender Giinter Vetter, Woltersdorf
Landesinnungsmeister Heribert Kamm, Hagen-Hohenlimburg
Landesinnungsmeister Willi Renner, Ludwigshafen
Geschaftsfihrer Dipl.-Oecotroph. Andreas Kofler, Stuttgart
stv. Landesinnungsmeister Karl-Heinz Hoffmann, Miinchen
Backermeister Michael Moébius, Gera-Rubitz
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LEBENSMITTELRECHTSAUSSCHUSS

Ordentliche Mitglieder

Landesinnungsmeister Wolfgang Laudenbach, Gera

Ass. Alexander Rau, Rellingen

Geschaftsfiihrer Assessor Walter Dohr, Duisburg

Schulleiter Wilhelm Hundertmark, Hannover

Geschaftsfiihrer Dipl.-Betriebsw. Helmut Miinch, Kaiserslautern
Geschéftsfiihrerin Ute Sagebiel-Hannich, Karlsruhe
Geschaéftsfihrer Dr. Wolfgang Filter, Miinchen

Stellvertretende Mitglieder

Obermeister Gunter WeiBbach, Stollberg

Geschaftsfiihrer RA Peter Karst, Bochum

Backermeister Matthias Rauch, Berlin

Geschéftsfiihrer Stefan Korber, Konigstein

Ehem. Schulleiter Hans-Georg Baum, Stuttgart
Landesinnungsmeister Heinrich Traublinger MdL a.D., Miinchen

7.4 VERTRETUNGEN IN ANDEREN ORGANISATIONEN

1. Internationale Bécker- und Konditorenvereinigung (UIB)
UIB-Prasident Peter Becker

2. Europaische Backer- und Konditorenvereinigung (CEBP)
CEBP-Vizeprasident Peter Becker
Generalsekretdar RA Amin Werner

3. Zentralverband des Deutschen Handwerks (ZDH)
Prdsidium
Vizepréasident Heinrich Traublinger, MdL a.D.
Geschaftsfuhrendes Prasidium Prasident Peter Becker
Backermeister Peter DreiBig

Vollversammlung ZDH/UDH:
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
Ausschuss Steuern u. Finanzen
(Vorsitzender) Prasident Peter Becker
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Geschéaftsfihrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschaftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011
Sozialpolitischer Ausschuss

Geschaftsfiihrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschéaftsfihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011
Planungsgruppen steuerliche Grundsatzfragen Umsatzsteuerrecht,
Einkommenssteuerstrukturreform/Gemeindefinanzreform
Geschaftsfiihrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschaftsfihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011

4. Deutscher Handwerkskammertag (DHKT)
Ausschuss Gewerbeforderung
Geschaftsfihrerin Diplom-Volkswirtin Anna Markowski
Diplom-Kaufmann (FH) Mathias Meinke
Ausschuss Leistungswettbewerb
Geschéftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg
Planungsgruppe Kultur
Geschéftsfiihrer RA Dr. Friedemann Berg

5. Unternehmerverband Deutsches Handwerk (UDH)
Gesamtvorstand
Prasident Peter Becker
Ausschuss Sozial- u. Tarifpolitik
Geschéftsfiuhrer RA Christopher Kruse bis 30.09.2011
Geschaftsfihrer RA Dr. Friedemann Berg ab 1.10.2011

6. Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung (AGF)
Ausschuss fiir Biickereitechnologie
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
Direktor Bernd Kiitscher
Diplom-Oecotrophologe (FH) Heino Scharfscheer

7. Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung (AGF)
Ausschuss fiir Lebensmittelrecht
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

8. Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG)
Ausschuss , Brot und Backwaren*
Landesinnungsmeister Wolfgang Schifer
Direktor Bernd Kiitscher
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9. Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE)
Verwaltungsrat
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner
Fachbeirat ,, Zucker*
Diplom-Oecotrophologe (FH) Heino Scharfscheer
Fachbeirat ,,Getreide*
Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner

10. Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL)
Kuratorium
Vizeprasident Michael Wippler
Rechtsausschuss
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner
Fachausschiisse
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

11. Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN)
Vorstand
Vizeprasident Michael Wippler
stv. Mitglied Landesobermeister Hans-Joachim Blauert
Vertreterversammlung
Obermeister Josef Magerl
Obermeister Kurt Held
stv. Landesinnungsmeister Hans-Hermann Schroéer
stv. Landesinnungsmeister Jiirgen Hinkelmann
Geschaftsfihrer Stefan Kérber

12. Verein zur Férderung der Forschungsstelle fir
Lebensmittel- u. Futtermittelrecht
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

13. iba-Beirat
Prasident Peter Becker
Hauptgeschéftsfihrer RA Amin Werner

14. Forschungskreis der Erndhrungsindustrie (FEI)
Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin Werner
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15. Heinz-Piest-Institut (HPI)
Prasident Peter Becker
Hauptgeschéftsfihrer RA Amin Werner
RA Daniel Schneider

16. Arbeitsgemeinschaft Lebensmittelhandwerk
Prasident Peter Becker
Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

17. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)
18. Gesellschaft Deutscher Chemiker (GDCh)
Fachausschuss Lebensmittelrecht

Hauptgeschaftsfiihrer RA Amin Werner

19. Berlin-Brandenburgische Gesellschaft fir Getreideforschung
Hauptgeschéftsfihrer RA Amin Werner

20. Das Deutsche Lebensmittelhandwerk
Prasident Peter Becker (Sprecher)

Hauptgeschaftsfihrer RA Amin Werner

21. Weihenstephaner Forderverein fir Brau-,
Getranke- und Getreideforschung e. V.

22. Netzwerk Europdische Bewegung Deutschland e. V. (EBD)
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