BEIM HANDWERKSBACKER NACHGEFRAGT
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Mein Backer in Fre,nburg_ i‘;?ﬂ;

WAS PASSIERT EIGENT-
LICH MIT BROT, DAS
NICHT VERKAUFT WURDE?

Backereikunden erwarten oft, dass ihr gewiinschtes
Produkt jederzeit in bester Qualitdt und Frische
verfiigbar ist. Fiir uns Backer liegt die Herausforderung
darin, ein ausreichendes Angebot ultra-frischer RUPSIFZI AL
Produkte vorhalten zu wollen, dabei aber keine Lebens-  JLLEEEY

mittel entsorgen zu miissen. Da die Herstellung hand-

werklicher Backwaren zeitaufwandig ist, konnen Produkte im Tagesverlauf
allerdings nur bedingt nachgebacken werden.

Dennoch bieten sich fiir Backereien verschiedene Optionen zur Verwertung von
Altbrot. Eine Mdglichkeit ist, die Ware abends mit Rabatt zu verkaufen. Ebenso
bieten manche Backereien Backwaren vom Vortag zu einem reduzierten Preis an.
Einige betreiben dafiir sogar ausgewiesene ,Altbrot-Filialen”. Viele Backerei-
betriebe spenden nicht verkaufte Backwaren an soziale Einrichtungen wie die
Tafeln. Retouren aus unserer Oberlindenbéckerei gehen beispielsweise an die
Pflasterstub zugunsten wohnungsloser Menschen. Eine weitere Mdglichkeit, die
auch unser Betrieb nutzt, ist die Abgabe an regionale Landwirte zur Tier-
verfiitterung. Doch so manche Retouren werden auch vernichtet. Aufgrund-seines> -
hohen Brennwertes stellen Backer ihr Altbrotz.B.zurVerfeuerung in Pelletaniagen
zurVerfiigung.

In unserem Betrieb ist die Vernichtung von Altbrot ein Tabu. Brote aus Retouren
werden deshalb auch im Ofen getrocknet und gemahlen. SchlieBlich enthélt Brot-
mehl natiirliche Roststoffe aus der Kruste, die den Geschmack des neuen Brotes
aufwerten. Um Uberhange generell zu vermeiden ist unser wichtigster Grundsatz
allerdings eine Produktion in MaBen. Deshalb konzentrieren wir uns auf ein iiber-
schaubares Sortiment und bemiihen uns, bedarfsgerecht zu backen. Dafiir
riskieren wir auch mal leere Regale.Wer sicher sein will, dass er sein gewiinschtes
Produkt bekommt, kann vorbestellen.Wir sind davon iiberzeugt, dass Verschwen-
dung vermeidbar ist, wenn Backereien mehr mitihren Kunden sprechen undihnen
liefern, was sie wiinschen. Dann braucht es auch kein zu groBes Produktportfolio
und Warendruck bis zum Ladenschluss.Weniger ist manchmal eben mehr.




