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Lasten des Lebensmittelhandwerks

Verbraucher kaufen weniger bei handwerklichen Backern, Metzgern und Brauereien ein, als noch vor der Krise. Damit spitzt sich die

Lage fur viele Betriebe weiter zu, die parallel mehrere existenzielle Herausforderungen bewaltigen missen

ie Inflation in Deutschland

ist sprunghaft gestiegen und

erreichte 2022 den héchsten

Stand seit der Olkrise in den
1970er-Jahren. Die Verbraucher spii-
ren das im Geldbeutel und sparen
zuerst bei Lebensmitteln, wie eine
Studie des Verbraucherzentrale Bun-
desverbandes zeigt. Demnach geben
61 Prozent der Biirger weniger fiir
Brot, Fleisch oder Bier aus. In keinem
anderen Ausgabenbereich wird mehr
gespart.

Dieses Kaufverhalten trifft Backer,
Metzger oder Brauer, die keine Preis-
kdampfe mit der Industrie fithren wol-
len und kénnen. Die Zuriickhaltung
des Kunden an der Fleischtheke ist
jedoch lingst nicht die einzige Her-
ausforderung, vor der das Lebensmit-
telhandwerk steht. Die Branchenver-
treter berichten von einem ganz Sack
voller Probleme, die die Betriebe mit
sich herumschleppen. Folgende
Belastungen stehen im Mittelpunkt.

Hohe Energiekosten

Die Produktion von Lebensmitteln ist
besonders stromintensiv. Deshalb
treffen die Preissteigerungen bei
Strom und Gas die kleinen und mit-
telstdndischen Unternehmen noch
starker als viele andere Branchen. So
berichtet etwa Gerhard Schenk, g ;
Prasident des Deutschen Konditoren- - T T AR
bundes, dass nach dem Beginn des = ' : T v‘--"'".-:.-'rﬁf-_:"-

Angriffskriegs von Russland auf die .
Ukraine die Energiekosten mancher
Betriebe um bis zu 600 Prozent
gestiegen sind. Einzelne Rechnungen
wdren von 2.500 Euro auf bis zu
14.000 Euro in die Hohe geschossen.
Die Kostenexplosionen und die damit
verbundene Unsicherheit iiber die
weitere Preisentwicklung fiihrten
dazu, dass Betriebe Kundenauftrige
nicht mehr serios kalkulieren konn-
ten. ,,Konditoren mussten sich ent-
scheiden, ob sie ins Risiko gehen ein
Angebot abzugeben, bei dem sie am
Ende vielleicht draufzahlen oder ob
sie besser erst gar keine Auftriage
annehmen®, so Schenk.

Stefan Stang, Hauptgeschaftsfiih-
rer des Verbands Private Brauereien
Bayern bestitigt, dass ,,die steigen-
den Energiekosten den Betrieben
enorm zusetzen®.

Teure Rohstoffe

Zu kdampfen hat das Lebensmittel-
handwerk weiterhin mit starken
Preissteigerungen bei den Rohstof-
fen. ,,Die Kosten fiir Braurohstoffe,
Kohlensdure, Flaschen und Fisser,
Kronkorken, Etiketten und weitere
die Bierproduktion betreffende Giiter
sind heute deutlich teurer als noch im
Jahr 2021. Dies setzt insbesondere
kleine und mittelstdndische Braue-
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Die Kunden kaufen sehr preis-
sensibel ein und kalkulieren
genauer, wie viel Brot und
Backwaren sie benétigen.
Wiihrend die Geschdfte am
Wochenende weiter gut laufen,
ist unter der Woche eine deut-
liche Kaufzuriickhaltung zu
sptiren. Deshalb spiegeln sich
die Preissteigerungen nur in
den seltenen Fillen eins zu eins
im Umsatz der Bdcker wieder.“
Michael Wippler

Prasident des Zentralverbandes des

Deutschen Backerhandwerks.
Foto: Backerhandwerk/Darius Ramazani
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Alle Hande voll zu tun: Neben steigen Kosten flir Rohstoffe, Energie und Personal miissen sich Betriebe auch noch mit
Uberbordender Blrokatie beschaftigen und Losungen gegen den Fachkraftemangel suchen. Foto:Hapia Kosans/stock.adobe.com

reien massiv unter Druck®, betont
Stang. Auch Michael Wippler, Prési-
dent des Zentralverbandes Deutsches
Bickerhandwerk, sieht ,wahnsinnige
Preisspriinge“ unter denen die Bicke-
reien zu leiden haben. ,,Frither waren
schon Preissteigerungen bei Lieferan-
ten von zehn Prozent exorbitant.
Jetzt haben wir eine Verdoppelung
der Einkaufspreise fiir Mehl und But-
ter erlebt. Das ist eine riesige Heraus-
forderung.“

Die Miihlen treffen die hochpreisi-
gen Rohstoffe ebenfalls. ,Getreide ist
in der Ukraine-Krise doppelt so teuer
geworden. Der Preis pro Tonne Wei-
zen stieg von 200 Euro auf zeitweise
iiber 400 Euro. Aktuell hat sich die
Situation etwas entspannt mit einem
Preis von rund 300 Euro. Das ist aber
immer noch deutlich mehr als vor
dem Krieg®, sagt Peter Haarbeck,
Geschiftsfiihrer des Verbandes Deut-
scher Miihlen.

Uberbordende Biirokratie
Nicht verbessert, sondern noch ver-
schlimmert haben sich aus Sicht der
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Der Fachkrdftebedarfist die
grofSte Herausforderung. Aus-
zubildende zu finden, wird
immer schwieriger. Dabei
spielt das Thema Work-Life-
Balance eine grof3e Rolle.
Wenn das Geschdift nicht mehr
so gefiihrt werden kann, wie es
sollte, weil am Wochenende
keiner mehr arbeiten will und
niemand mehr friih aufstehen
mochte, ist das ein Problem.*
Gerhard Schenk

Prasident des Deutschen

Konditorenbundes.
Foto: Konditorhandwerk

Verbiande in den vergangenen Jahren
die biirokratischen Hiirden fir
Betriebe. ,,Die Belastung wird immer
drastischer. Verfahren und Auflagen
werden nicht einfacher und es kom-
men immer neue Vorgaben hinzu.
Das sind nicht nur Gesetze, sondern
auch Normen und Anforderungen
von Geschiftskunden, die sich zu
Umwelt-, Nachhaltigkeits- oder auch
Menschenrechtsthemen absichern
wollen®, berichtet der Miihlen-
Geschiftsfiihrer. Bicker-Prasident
Wippler sieht die Situation dhnlich:
»Was mit den Biirokratieentlastungs-
gesetzen entlastet wurde, ist schon
wieder um ein Vielfaches durch neue
Vorschriften und Dokumentations-
pflichten tiberfrachtet®. Er ergidnzt:
»Mit der Blirokratie ist es wie mit
dem Kopf der Hydra. Schlagt man
einen Kopf ab, wachsen zwei neue
nach.“

Steigende Lohnkosten

Zum 1. Oktober 2022 ist der gesetzli-
che Mindestlohn in Deutschland auf
zwolf Euro gestiegen. Das allein ist

In der Fleischwirtschaft wird
Fleisch gerade knapp. Auf-
grund der niedrigen Fleisch-
preise gekoppelt mit steigen-
den Futtermittelpreisen der
letzten Jahre mussten viele
Erzeuger aufgeben. Hinzu
kommen Probleme und Ein-
schrankungen im Export
durch die Afrikanische
Schweinepest. Diese Auswir-
kungen spiirt das Handwerk.
Herbert Dohrmann

Prasident des Deutschen

Fleischer-Verbandes.
Foto: DFV

jedoch nicht das Problem fiir die
Lebensmittelhandwerke. Die meisten
Betriebe wiirden ohnehin héhere
Lohne zahlen, um am leergefegten
Arbeitsmarkt {iberhaupt noch Perso-
nal zu bekommen, berichten die Ver-
biande einstimmig. Der hohere Min-
destlohn setze jedoch eine Spirale in
Gang, sodass gut ausgebildete und
erfahrene langjihrige Mitarbeiter
entsprechend auch hohere Vergiitun-
gen erwarten, um den Lohnabstand
zu den geringer Qualifizierten zu hal-
ten. Die Folge sind insgesamt stark
ansteigende Lohnkosten im Lebens-
mittelhandwerk.

»Wer aktuell gute Mitarbeiter fin-
det, der ist gerne bereit, auch gute
Lohne zu zahlen. Fiir zwolf Euro
kommen die Fleischer schon lange
keine qualifizierten Mitarbeiter
mehr. Jede Steigerung der Mindest-
16hne fiihrt jedoch zu weiteren Dis-
kussionen um generelle Lohnerho-
hungen. Dies wird die Inflation nicht
senken®, betont Herbert Dohrmann,
Prisident des Deutschen Flei-
scher-Verbandes. Dem pflichtet der

Fiir unsere Branche beginnt
jetzt die Saison und die Ener-
giekosten treffen die Betriebe
hart. Die Eisdielen benotigen
Strom fiir die Produktion,
Strom fiir die Lagerung und
Strom fiir die Kiihlung im Ver-
kauf. Und je heifSer es im Som-
mer wird, desto mehr Strom
brauchen wir, um den Kunden
noch hochwertiges Eis verkau-
fen zu konnen.“

Stefano Bortolot

Prasident der Union der italienischen

Speiseeishersteller.
Foto: Uniteis

VON STEFFEN GUTHARDT

Béacker-Prisident bei: ,,Die Schmerz-
grenze ist erreicht®, so Wippler.

Mangel an Personal
Die extrem gestiegenen Lohnkosten
sind allerdings fiir viele Betriebe
nicht einmal das Hauptproblem im
Personalbereich. Starker wiegt, dass
Handwerksunternehmen {iberhaupt
keine Mitarbeiter mehr finden. ,,Es ist
extrem schwierig geworden Personal
zu bekommen und auch zu halten.
Gerade in unserer Branche, mit dem
saisonal stark schwankenden Bedarf
an Personal. Aber man kann einen
solchen Betrieb auf Dauer nicht allein
fithren. Das wird zu weiteren Schlie-
fRungen von Eisdielen fithren®, sagt
Stefano Bortolot, Prasident der Union
italienischer Speiseeishersteller.
Auch Konditor-Prasident Gerhard
Schenk sieht eine sehr angespannte
Situation: ,,Qualifizierte Fachkrifte
zu finden und Nachwuchs zu generie-
ren, ist vor allem im Verkauf ein Pro-
blem. Im Kernberuf sieht es etwas
besser aus, aber es gibt auch hier
offene Stellen fiir Konditoren.“

Griinder und Nachfolger fehlen
Mit Blick auf die Zukunft bereitet den
Lebensmittelgewerken nicht zuletzt
das riickldufige Interesse an Exis-
tenzgriindungen und Betriebsiiber-
nahmen Sorgen. ,,Heute eine Brauerei
zu griinden, ist sicherlich kein leich-
tes Unterfangen, da der Markt als
gesdttigt bezeichnet werden kann®,
sagt Brauer-Chef Stefan Stang. Aber
er fiigt hinzu: ,,Mit der richtigen Stra-
tegie und Unternehmensausrichtung
sowie der nétigen Authentizitit 1asst
sich auch in schwierigen Zeiten eine
Existenz aufbauen.“

Dem pflichtet Fleischer-Prasident
Dohrmann bei. ,,Fleischereien, die an
der richtigen Stelle mit dem richtigen
Konzept gegriindet werden, konnen
sehr gut funktionieren. Es braucht
jedoch viel Engagement und Fleif3.“
Stefano Bortolot von Verband der
Speiseeishersteller bemerkt: ,,Die
junge Generation ist vorsichtiger
geworden, was die Selbststindigkeit
betrifft. Man ist bereit weniger Risiko
einzugehen und auch die Arbeitshal-
tung und Philosophie haben sich
gedndert. Unseren Beruf ldsst sich
aber nur mit Lust und Leidenschaft
erfolgreich ausiiben.*

Die Stimmen aus dem Lebensmit-
telhandwerk zeugen von einer deut-
lich angespannten Situation. Die
Belastungen wiegen stark, doch sie
spiegeln nur eine Momentaufnahme
wider. Auch in Zukunft kénnen sich
Handwerksbetriebe auf ihre Stirken
verlassen (siehe Kommentar), mit
denen die meisten erfolgreich durch
diese Krise mandvrieren diirften.

Keiner in der Branche wehrt
sich gegen eine nachhaltigere
Stromerzeugung. Aber die Ver-
sorgungssicherheit muss
gewdbhrleistet sein. Deshalb ist
es Gift, wenn in einer Zeit, in
der Probleme mit Gas und
anderen Energietrdgern beste-
hen, aus ideologischen Griin-
den die Kernkraft einfach
abschaltet werden soll. Das
macht Betriebe nervos.«

Peter Haarbeck

Geschaftsfuhrer des Verbandes

Deutscher Mihlen.
Foto: BMK/Steffen Hoft

KOMMENTAR

Umdenken und
Prioritdten setzen

Es ist nachvollziehbar, dass die
deutlichen Preissteigerungen von
Waren und Dienstleistungen vielen
Verbrauchern keine andere Wahl
lassen, als den Giirtel enger zu
schnallen und Sparmafinahmen zu
ergreifen. Doch man darf sich fra-
gen, ob die Prioritdten wirklich
richtig gesetzt sind. Wenn mehr
als 60 Prozent der Biirger zuerst
bei den Lebensmitteln sparen, wie
aktuelle Studien belegen, ver-
starkt sich ein Trend, der schon
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Steffen Guthardt
Redakteur
Foto: Baur

vor den aktuellen Krisen besorgni-
serregend war. Die Wertschitzung
von hochwertigen Lebensmitteln
ist in Deutschland viel zu wenig
ausgeprigt. Unsere Nachbarn in
Frankreich, Italien oder der
Schweiz verwenden einen hohe-
ren Anteil ihres Einkommens fiir
gute Lebensmittel. Und das hat
seine Griinde: Hochwertige Pro-
dukte schmecken nicht nur bes-
ser, sondern sie enthalten hiufig
auch bessere Inhaltsstoffe, sind
vertrédglicher verarbeitet und leis-
ten einen wichtigen Beitrag fiir
unser Wohlbefinden und die
Gesundheit.

Natiirlich braucht es Verstdnd-
nis fiir jene, die so knapp bei Kasse
sind, dass der Weg nicht am Dis-
counter vorbeifiihrt. Aber es gibt
auch viele Verbraucher, so zeigen
die Studien, die es sich noch leis-
ten konnten beim Handwerks-
bicker oder -metzger einzukau-
fen. Thnen ist es jedoch nicht sel-
ten wichtiger, auch in der Krise
weiter mit einem oder mehreren
Autos unterwegs zu sein, regelma-
fRig in den Urlaub zu fliegen oder
neue Kleidung zu kaufen. Diese
Priorititen scheinen falsch gesetzt
und es ware wiinschenswert, dass
mehr Verbraucher ihr eigenes
Konsumverhalten kritisch hinter-
fragen und vielleicht zu dem Ent-
schluss kommen, ihre Ausgaben
anders zu gewichten.

Natiirlich ist es dann auch die
Aufgabe des Handwerks, mit ihren
Kernkompetenzen zu iiberzeugen:
Der Dreiklang aus Qualitét, Regio-
nalitdt und Individualitét sind die
groflen Starken, mit denen Backer,
Metzger, Konditoren, Brauer,
Speiseeishersteller und Miiller
punkten kénnen.
steffen.guthardt@holzmann-medien.de
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Eine Anhebung des Bierpreises
ist unabdingbar, um das Uber-
leben von kleinen und mittel-
stdndischen Brauereien zu
sichern. Preisverhandlungen
mit dem Handel gestalten sich
jedoch schwierig. Stellenweise
werden Bierpreiserhohungen
vom Handel sogar vollkommen
blockiert. Rabattaktionen
konterkarieren dabei die not-
wendigen Preiserh6hungen.
Stefan Stang

Hauptgeschaftsfihrer des Verbandes

Private Brauereien Bayern.
Foto: Private Brauereien / Volker Martin
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Preissteigerungen erreichen die Schmerzgrenze

Handwerker achzen unter steigenden Kosten. Diese einfach komplett an die Kunden durchzureichen, ist in der Praxis kaum maoglich

onntags ist die Eisdiele von
S Adriano Colle in Kempten

geschlossen. Dabei konnte er
eigentlich jede Menge Eis verkaufen
und viel Umsatz machen, weil die
meisten seiner Kunden an diesem
Tag ihre Freizeit geniefien. ,,Das ist
etwa so, als wenn sie an einem scho-
nen Sommertag das Freibad zusper-
ren“, sagt Colle. Aber ihm sind die
Héande gebunden. Sein Personal will
er unbedingt halten, neue und gute
Leute zu finden sei extrem schwierig
geworden. Bevor Mitarbeiter kiindi-
gen, geht er aufihren Wunsch ein, am
Wochenende lieber Zeit mit der Fami-
lie zu verbringen, statt hinter der
Eistheke zu stehen.

Qualitat darf nicht nachlassen

Neben den Einnahmeausfillen sieht
sich Colle mit steigenden Rohstoff-
preisen konfrontiert. So sei 2022
etwa der Preis einer Zuckersorte von
drei Euro auf 15 Euro pro Kilo gestie-
gen. Auch Milch ist deutlich teurer
geworden, die bei vielen Eissorten
der Hauptbestandteil ist. Hinzu
kdamen die hohen Stromkosten, die
circa 15 Prozent der Gesamtkosten

r

Adriano Colle macht fiir seine Mitarbeiter sonntags den Betrieb zu.  Foto: privat

,2Iinsekten haben Potenzial®

Ernahrungswissenschaftler Leif-Alexander Garbe erwartet, dass sich Insekten

im Essen schneller durchsetzen als Laborfleisch

Herr Garbe, die Inflation ist so hoch
wie seit Jahrzehnten nicht. Wie
wirkt sich das auf unser Erndh-
rungsverhalten aus?

Zwar haben viele Menschen ein
Gesundheitsbewusstsein und denken
mehr iiber ihre Erndhrung nach als
frither, aber das Geld ist letztlich
immer noch ein entscheidender Fak-
tor beim Einkauf. Menschen mit
geringen Einkommen neigen deshalb
dazu, die Gesundheitsaspekte von
Lebensmitteln auszublenden.

Wovon hidngt die Kaufentschei-
dung noch ab?

Viele Verbraucher achten auf die Ein-
fachheit der Zubereitung von Speisen
oder greifen direkt zum Fast Food.
Sie sind immer weniger dazu in der
Lage, zu Hause selbst hochwertiges
Essen zuzubereiten. Hier spielt auch
der Faktor Zeit eine Rolle. In vielen
Familien sind auch die Frauen heute
berufstitig und haben keine Zeit,
Stunden in der Kiiche zu verbringen.

Welche Gesundheitsrisiken sehen
Sie bei dieser Art der Erndhrung?
Fertigprodukte und Fast Food enthal-
ten hiufig viel Zucker und der ist in
grofieren Mengen bekanntlich unge-
sund. Wir sollten auch mit zu vielen
Kohlenhydraten aufpassen. Weif3-
mehl-Produkte und rotes Fleisch
empfehle ich sehr mafdvoll zu verzeh-
ren, aber ein kompletter Verzicht ist
nicht notwendig.

Was sind gesunde Alternativen?
Proteinhaltige Produkte, Hiilsen-
friichte und Niisse sind eine gute
Wahl. Alte Getreidesorten konnen
vertrdglicher sein und Hafer ist fiir
eine ausgewogene Erndhrung eben-
falls empfehlenswert. Hafergetranke
sind zudem ein guter Ersatz oder eine
Ergdnzung zur Kuhmilch.

Viele Lebensmittel tragen heute
ein Bio-Siegel. Sind diese Produkte
wirklich besser als konventionelle
Erzeugnisse?

Bioist nicht automatisch besser, aber
die Kennzeichnung hat ihre Berechti-
gung. Dabei muss man zwischen dem
Label der EU-Verordnung und hohe-
ren Standards wie etwa dem Deme-
ter-Label differenzieren. Grundsatz-
lich geht es Tieren aus Bio-Haltung in
der Regel besser. Bio-Lebensmittel
sind zudem weniger Pflanzenschutz-

»

Ich sehe keine Relevanz
fiir Laborfleisch in den
ndchsten 20 Jahren.
Zudem stellt sich die
Frage, ob die Kunden ein
solches Fleisch auch kau-
fen werden. Das Wort
Labor hat fiir viele etwas
Bedrohliches.*

Professor

Leif-Alexander Garbe
Prorektor fuir Forschung,
Wissenstransfer und internatio-
nale Beziehungen an derHoch-
schule Neubrandenburg sowie
Geschaftsfihrer des Zentrums
fr Ernahrung und Lebensmit-
teltechnologie

Foto: privat

mitteln ausgesetzt und enthalten
weniger Riickstinde. Andererseits
konnen Schimmelpilze auf Bio-Pro-
dukten besser wachsen. Deshalb
miissen die Hersteller solcher
Lebensmittel ein Monitoring von
Schimmelpilzgiften durchfiihren.

Sogenannte Superfoods wie Hei-
delbeeren oder Chiasamen finden
ebenfalls einen zunehmenden Kau-
ferkreis. Sind diese super gesund?
Diese Produkte konnen eine gesund-
heitsférdernde Wirkung haben, aber
das ist nicht so einfach nachzuwei-
sen. Nur wenn Hersteller die Wirkung
mit umfassenden Studien wie bei
einem Medikament wissenschaftlich
belegen konnen, diirfen sie nach der
Health-Claims-Verordnung der EU
auch damit beim Kunden werben. Ich
denke, beim Kauf solcher Produkte
spielt auch der psychologische Faktor
eine Rolle, sich etwas Gutes zu tun.

Forscher tiifteln derzeit an geziich-
tetem Fleisch aus dem Labor. Mei-
nen Sie, das ist eine Losung fiir die
Zukunft, um die Produktion klima-
freundlicher zu machen?

INTERVIEW: STEFFEN GUTHARDT

Es ist beeindruckend, welche Fort-
schritte hier in den vergangenen Jah-
ren erzielt wurden. Allerdings ist die
Herstellung von Laborfleisch zurzeit
immer noch sehr aufwendig und kos-
tenintensiv. Bis diese Produkte den
Massenmarkt erreichen, wird es noch
einige Zeit dauern. Ich sehe keine
Relevanz in den nédchsten 20 Jahren.
Zudem stellt sich die Frage, ob die
Kunden ein solches Fleisch auch kau-
fen werden. Das Wort Labor hat fiir
viele etwas Bedrohliches. Aus
gesundheitlicher Sicht bietet es kei-
nen Vorteil, da die Ziichtung aus einer
Tierzelle erfolgt. Es ist weder vegan
noch vegetarisch. Hinsichtlich des
Klimas haben wir durch eine geziel-
tere Fiitterung und modernere Stall-
boxen zudem andere Moglichkeiten,
etwa den Methan-Ausstof3 von Kithen
in der Umwelt zu reduzieren.

Die EU hat kiirzlich Hausgrillen und
Larven fiir die Lebensmittelverar-
beitung zugelassen. Sind Insekten
ein kiinftiger Ernahrungstrend?
Insekten in Lebensmitteln haben
Potenzial. Sie sind Proteinlieferanten
und konnen durchaus eine gesund-
heitsfordernde Wirkung haben.
Insekten sind zudem bereits in gro-
Rer Zahl verfiigbar und konnen kos-
tenglinstig verarbeitet werden. Aller-
dings sind wir den Verzehr nicht
gewohnt und viele werden Beriih-
rungsingste haben. Es konnte noch
eine Generation dauern, bis es sich
durchsetzen wird.

Wo besteht weiteres Potenzial fiir
die Erndhrung der Zukunft?

Auf technologischer Ebene kénnen
wir noch viel erreichen. Neue, scho-
nende Methoden machen es moglich,
Lebensmittel so einzufrieren, dass
keine Zellen kaputtgehen und beim
Auftauen nichts matschig wird.
Zudem konnen wir Hochdruckbe-
handlungen mit mehr als 1.000 bar
durchfiihren, um empfindliche Pro-
dukte zu konservieren. Das ist ein
grofer Zukunftsmarkt.

Wie schatzen Sie die Rolle des
Handwerks in der Lebensmittelver-
sorgung der Zukunft ein?

Einen Markt fiir hochwertige und
hoherpreisige Produkte aus dem
Handwerk wird es weiter geben.
Besonders in Sachen Regionalitdt
konnen Handwerker punkten.

ausmachen. Mit giinstigeren Rohstof-
fen Geld zu sparen, ist fiir den Eisma-
cher aber keine Option. ,,Das merkt
der Kunde sofort“, sagt Colle, der
grofien Wert auf hochwertige Roh-
stoffe von regionalen Betrieben legt.
Allerdings sei es auch nicht moéglich,
den Preis fiir eine Kugel Eis immer
weiter zu erh6hen. Schon jetzt merkt
er, dass viele Kunden lieber nur noch
eine statt zwei Kugeln kaufen.
»Momentan bemiihen wir uns ein-
fach um Schadensbegrenzung und
bleiben zuversichtlich, dass sich die
Zeiten wieder dndern.*
Backermeister Kai Kiifner, Inhaber
der Nusseckenmanufaktur Niirnberg,
hat seine Preise trotz Inflation nur
um zehn Cent je Nussecke erhoht.
Viel mehr Spielraum sieht er nicht,
weil er bereits einen deutlichen Riick-
gang bei der Nachfrage erlebt. Abneh-
mer seiner Produkte sind vor allem
Bioméarkte und Unverpackt-Laden.
Viele dieser Kunden haben inzwi-
schen jedoch ihren Betrieb aufgege-
ben. ,,Erst kam die Pandemie, da
waren sie schon angezihlt und jetzt
hatihnen die Inflation den Rest gege-
ben®, sagt Kiifner. Er muss deshalb
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neue Wege einschlagen und bei Fir-
men, Biiros, Wiederverkdufern und
der Gastronomie ,,Klinken putzen®.
In der Krise hat Kiifner sogar zusitz-
liches Personal eingestellt. ,,Ich brau-
che sie, um Kundenakquise zu betrei-
ben.“ Der Backermeister setzt bei der
Personalsuche zunehmend auf Quer-
steinsteiger. ,,Beschiftigte, die frither
im Elektrobereich oder im Biiro gear-
beitet haben, stehen heute in meiner
Backstube.“ Ein gutes Arbeitsklima
ist Kiifner dabei sehr wichtig. Des-
halb bezahlt er seine Mitarbeiter
deutlich iber Mindestlohn. ,,Es gibt
niemanden bei mir, der unter 15 Euro
in der Stunde verdient®, so der
Bickermeister.

Handel blockiert Betriebe

Auch Braumeister Georg Rittmayer
aus Hallerndorf setzen Preissteige-
rungen zu. ,Die Malzpreise haben
sich verdoppelt und Kronkorken kos-
ten 30 Prozent mehr“. Die Erhéhun-
gen weiterzugeben, ist jedoch alles
andere als einfach: ,Manche Handler
akzeptieren unsere Preise nicht.
Wenn wir nicht draufzahlen wollen,
bleibt uns nicht anderes iibrig, als uns
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auslisten zu lassen®, sagt Rittmayer.
Auch in der Gastronomie und dem
eigenen Biergarten spiirt der Brau-
meister eine Kundenzuriickhaltung
und glaubt nicht daran, dass kiinftig
wieder mehr Bier getrunken wird.
»Die Margen sind enorm klein gewor-
den und es werden Brauereien schlie-
Ren, schitzt Rittmayer.
Metzgermeister Johannes Lotter
beschiftigen neben den gestiegenen
Stromkosten, die hohen Notierungen
von Schlachtvieh. ,,Besonders der
Einkauf von Schweinen ist derzeit
deutlich teurer“. Dies sei auf den
Kriegin der Ukraine zuriickzufiihren.
Weniger Futtermittel wurde impor-
tiert und es sei lukrativer gewesen,
Getreide zu verkaufen, als damit
Tiere zu fiittern. Die Bestdnde an
Schlachtvieh seien entsprechend
gesunken. Die hoheren Einkaufskos-
ten sieht Lotter allerdings nicht als
das wesentliche Problem, da ,,Fleisch
viel zu lange ein Billigprodukt war.
Wichtiger sei, dass Lebensmittel in
Deutschland endlich die Wertschit-
zung erfahren, die sie verdient haben
und Metzger sowie Landwirte glei-
chermaflen davon profitieren.
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