Sortiment
Brot & Backwaren

Text: Roswitha Knye

- . . rot ist nicht gleich Brot, und jedes
l I I I l U r I S c e e I S e Land hat seine ganz eigenen Varian-
ten, an denen auch Konsumenten in

rund ums Brot

Ob franzosisches Baguette, italienisches Ciabatta, Wraps,
indisches Naan oder tiirkisches Fladenbrot - die Liebe der
Deutschen zum Brot ist bekannt, und internationale Spezialitaten
werden neben den heimischen Produkten gerne ausprobiert.

Deutschland Gefallen finden. Mit
seinen rund 3.000 verschiedenen Sorten
zahlt das heimische Brot seit 2014 zum im-
materiellen UNESCO-Weltkulturerbe. In
den vergangenen Jahren ist der Anteil von
Weizenbrot am Gesamtverzehr hierzulande
kontinuierlich gewachsen, was klar auf die
steigende Nachfrage nach internationalen
Sorten zurtickzufiithren ist.

Nach Angaben des Zentralverbands des
Deutschen Backerhandwerks, basierend auf
dem GfK Consumer Scan 2022, finden sich
im Brotkorb der Deutschen Toastbrot mit
27,9 Prozent und Weizenbrot mit acht Pro-
zent. Der Trend ist unter anderem an den
Umsatzsteigerungen bei Weizen-Aufbackware
abzulesen, deren Umsatz von 2019 bis 2021
um 36 Prozent auf 221 Millionen Euro stieg.
Im Bereich Sandwich/Toast wurde in diesen
zwei Jahren ein Zuwachs von 19 Prozent auf
einen Gesamtumsatz von 516 Millionen Euro
verzeichnet (Quelle: Statista).

Beliebte Aufbackware

Viele internationale Brotvarianten verbindet,
dass sie SB-verpackt sind und zu Hause auf-
gebacken werden. ,Fir die Konsumenten ist
das praktisch, da die Produkte haltbar ver-
packt sind und nicht sofort frisch verzehrt

Denn wdre nicht der
Bauer, so hdttest du
kein Brot.

Adelbert von Chamisso



werden mussen. Durch das Fertighacken vor
Verzehr stellt sich durch Geruch und Wéarme
automatisch ein Geflihl von Frische ein® so
Werner Klahn, stellvertretender Marktleiter
bei Edeka Jens in Lubeck. Turkisches Fladen-
brot, indisches Naan, italienische Focaccia
oder auch Burger-Buns holen die Welt an
den heimischen Tisch und sorgen fiir ausge-
fallene Geschmacks- und Genusserlebnisse,
teilweise auch durch spezielle Gewtirze, die
im klassischen deutschen Brot nicht oder nur
selten zu finden sind.

Gefragte Bio-Qualitat

Stavroula Ekoutsidou, Leiterin bei Alnavit,
bestdtigt dies und erganzt: ,Internationale
Spezialitdten wie Baguette, Wraps oder Sand-
wichbrote sind in deutschen Haushalten nicht
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Nachhaltige
Unternehmensstrategie

Die GroRbackerei Mestemacher produ-
ziert seit Uiber 150 Jahren Brotspeziali-
taten. Umweltschutz und nachhaltiges
Wirtschaften haben Tradition bei Meste-
macher. So gehort die GrofRbackerei zu
den Bio-Pionieren der Branche. Bereits
seit 1985 stellt Mestemacher Roggen-
vollkornbrote in Bio-Qualitat her und
fordert den 6kologischen Biolandbau.
Energie gewinnt das Unternehmen tiber
ein eigenes Blockheizkraftwerk. Meste-
macher achtet auf ideale Verpackungs-
grofRen, denn ein Leitsatz lautet: ,,Brot
zum GenieRen - nicht fiir die Tonne®. In
der Tonne sollen nur die Verpackungen
landen - dank der neuen Kennzeichnung
immer haufiger in der richtigen.

mehr wegzudenken. Neuere Klassiker - wie
zum Beispiel Hamburger-Buns, Bagels oder
Tortillas - werden vermehrt nachgefragt, auch
als glutenfreie Varianten.

Nattrlich greifen die Verbraucher nach wie

vor auch zu klassischen Backwaren wie Brot-
chen und Schnittbroten. Stavroula Ekoutsidou
meint: ,Dabei werden gesiindere Optionen
immer wichtiger - das zeigen Trends wie zum

<] Von regionalen bis inter-
nationalen Rezepturen -
Brotist mehr als ein
Grundnahrungsmittel.

Beispiel Proteinbrot oder Brot, das ganz ohne
Mehl und Hefe auskommt und dafiir mit Zu-
taten wie Saaten und Kernen punktet.“ Aber
auch Bio-Qualitat und Free-from-Produkte
ohne Gluten und Weizen sind beliebt. Die
internationalen Angebote im Sortiment sind
eine Ergdnzung heimischer Produkte, die
fir noch mehr Vielfalt und Abwechslung
sorgen.Laut GfK kauften die privaten Haus-

Anzeige

Wir fordern Mulltrennung

Die Grolibackerei Mestemacher kennzeichnet Verpackungen mit neuen
Trennhinweisen, um die korrekte Entsorgung zu unterstiitzen.

heoretischist alles ganz einfach mit der Mill-
trennung;: Es gibt die Entscheidung zwischen
Restmiill, Gelber Tonne bzw. Gelbem Sack,
Papiertonne, Altglas und Biomdll. Doch trotzdem
fragen sich Menschen immer wieder, in welche
Tonne der Abfall gehort. Mit den Verpackungen
der GroRbéackerei Mestemacher haben Verbrau-
cher*innen die Antwort in dem Moment zur Hand,
wenn sievorder Wahl derrichtigen Tonne stehen.

Folien und Brotdosen gekennzeichnet
Denn die Verpackungen von Mestemacher tragen
Trennhinweise, die auf einen Blick verstandlich
sind und immer dann ins Auge fallen, wenn man
sie braucht. So sind die Folienverpackungen bei-
spielsweise mit den Trennhinweisen der dualen
Systeme gekennzeichnet. Und sofort ist klar: Die
Verpackungen, auf denen die Gelbe Tonne drauf
ist, gehoren auch in die Gelbe Tonne.

AulRerdem tragen die Brotdosen von Mestemacher

das Label ,METALL Recycling ohne Ende*, das Ver-
braucher*innen auf die gute Recyclingfahigkeit des
Materials hinweist. Denn die Dosen werden, sofern
in der Gelben Tonne entsorgt, mithilfe von Magneten
in Sortieranlagen von anderen Materialien getrennt
und zu sortenreinen Schrottwirfeln gepresst, ein-
geschmolzen und wieder zu Rohstahl verarbeitet.

Recyclingfahigkeit
kontinuierlich verbessern

Mestemacher arbeitet kontinuierlich daran, die
Recyclingfahigkeit von Verpackun-

genund Etiketten zu erhohen.
,Doch Verpackungen kdnnen
nurrecycelt werden, wennsie
von Verbraucher*innen richtig
getrenntund entsorgtwerden®,
fasst Prof. Dr. Ulrike Detmers,
geschaftsfihrende Gesell-
schafterin, zusammen.
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5 Brot und Backwaren w.urden 2021

pro Haushalt in Deutschland konsumiert. Damit
stieg der Jahresumsatz im Backerhandwerk auf

14,89 Mrd. Euro.

Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V., Berlin, 2022

halte in Deutschland 2021 rund 1,7 Millionen
Tonnen Brot. Die Kduferreichweite lag bei
97,6 Prozent, einem seit Jahren stabilen Wert.
Das heif$t, dass von 1.000 Haushalten 976 im
vergangenen Jahr mindestens einmal Brot er-
warben. An diesen Zahlen kann man ablesen,
dass trotz des vermehrten Essens aufler Haus
und des Trends zum Snacken das Brot eine
Grundlage in fast jedem Haushalt ist und sich
wenig an der Kaufgewohnheit der Konsumen-
ten verdndert. Brot hat man einfach immerim
Haus! Die durchschnittliche Einkaufsmenge
von Brot je privatem Kduferhaushalt lag 2021
bei 42,6 Kilogramm, zu berticksichtigen ist
dabei die steigende Anzahlvon Ein- und Zwei-
Personen-Haushalten.

,Ein breites Sortiment sowie ein interna-
tionales Angebot an nicht-heimischen, unge-

HARRY-BROT

Durch das Original Schweizer Ruchmehl
ist das Weizenbaguette besonders
nahrstoffreich und sehr aromatisch.
280 Gramm pro Produkt, zum
Fertigbacken, vegan und mit Nutriscore.
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Die glutenfreien ballaststoffreichen
Hafervollkarn Brotchen bestehen aus
Natursauerteig und 27 Prozent
Vollkornhafer in Bio-Qualitdt, Zum Auf-
backen im Ofen oder auf dem Toaster.

wohnten Brotsorten sprechen die Verbraucher
nattrlich an. Allerdings zahlt daneben auch
der Preis. Fiir uns im Handel ist es wichtig,
dass regelmalig zusétzliche Kaufanreize ge-
schaffen werden - etwa saisonale Rezeptideen
zur Grillsaison. Verbundplatzierungen, etwa
mit Frihstiicksthemen oder herzhaften Auf-
strichen, wirken sich ebenfalls positivauf den
Absatz aus®, berichtet Werner Klahn von Edeka
Jensund erganzt: ,Bei SB-verpackter Aufback-
ware muss das Mindesthaltbarkeitsdatum
regelmallig gepruft und das First-in-first-
out-Prinzip beim Verkauf beachtet werden.”

Brot ist und bleibt ein wichtiges Grund-
nahrungsmittel und sorgt mit seinem Facet-
tenreichtum téglich fiir Abwechslung auf
dem Tisch - mit regionalen, nationalen oder
internationalen Sorten. O

ALNAVIT SCHAR

INTERVIEW

Stavroula
Ekoutsidou
Leiterin bei
Alnavit

Wie hat sich die Produktpalette aus-

landischer Spezialititen entwickelt?

Baguettes, Wraps oder Sandwichbrote
sind nicht mehr wegzudenken. Neuere
Klassiker wie Hamburger-Buns, Bagels
oder Tortillas werden vermehrt nach-
gefragt, auch als glutenfreie Varianten.

Spielen gesundheitliche Benefits,
Free-from und Bio eine Rolle?
Klassiker werden nach wie vor sehr
gut angenommen. Zusatzlich gewinnt
der gesundheitliche Aspekt an Bedeu-
tung, und Backwaren, die zum Beispiel
wertvolle Saaten und Mehle enthalten,
werden stark nachgefragt.

Ist Nachhaltigkeit wichtig?

Ja! Es wird nicht nur Wert auf Bio-
Qualitat gelegt, sondern auch auf eine
nachhaltige Verpackung. Monokunst-
stoffe, die nur aus einem Material be-
stehen, sind aktuell die sinnvollste
Alternative. Sie konnen gut recycelt
werden, und ihre Herstellung bendtigt
vergleichsweise wenig Energie.
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Die Panini Rolls sind frei von Gluten,
Laktose, Palmol und Konservierungs-
stoffen. Warm schmeckt das Brot der

italienischen Kiche fir Premium-Sand-
wiches laut Hersteller doppelt so gut.

MESTEMACHER

extra und dem Geschmack von Dinkel-
mehl eignen sich zum Beflllen und

aufrollen. Drei Portionen a 75 Gramm.

Italienische Bio Dinkel Wraps mit Olivendl

Einwickeln. Zum Verzehr erwdrmen und
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