Der kritische Agrarbericht 2018

Zukunft braucht Handwerk

Das Lebensmittelhandwerk erfindet sich neu und kampft zugleich gegen
die Windmiihlen von Biirokratie und Reglementierung

von Anke Kahler, Andrea Fink-Kef3ler, Hans-Jiirgen Mdller

und Marc Albrecht-Seidel

Eine neue und selbstbewusste Generation wdichst im Lebensmittelhandwerk heran. Sie nennen sich
»BrotZeit«, »Die Freien Bcicker e.V.«, »Milchhandwerker« oder die »Fleisch-Philosophenc. Sie verbin-
den gutes Handwerk mit Regionalitdt, Tierschutz mit Gourmetanspriichen und ihr Kése kann sich
mit feinstem franzésischem Kdse messen. Doch zugleich kimpft das Lebensmittelhandwerk ums
Uberleben: gegen den Missbrauch seiner Begriffe, gegen Preisdumping und Unwissenheit sowie vor
allem gegen Regeln, die der Gesetzgeber zum Schutz vor Risiken entwickelt hat, die sich weniger
durch das Handwerk als vielmehr durch arbeitsteilige, industrielle Prozesse der Lebensmittelher-
stellung ergeben. Nachfolgender Beitrag stammt aus der Feder von drei Verbdnden, die sich dem
Lebensmittelhandwerk verschrieben haben und ist ein Plddoyer flir mehr Selbstbestimmung und

weniger Gdngelei.

Skeptikern, die vor Jahren schon den Niedergang des
Handwerks beschworen und den Niedergang der tra-
ditionellen Vielfalt Deutschlands angesichts von Fer-
tigmischungen des Groflhidndlers und einfachen Ge-
wiirzmischungen aus dem Sack kritisierten, sei gesagt:
Das Handwerk der Bécker, Fleischer und Késer erlebt
eine Renaissance! Handgeknetete Brote aus traditio-
neller Teigbereitung und mehrstufigen Sauerteigen,
luftgereifte Wurst im Naturdarm sowie Kise, in Na-
turkellern ausgereift und hergestellt aus naturbelas-
sener Rohmilch, finden guten Absatz. Ein besonderes
Anliegen ist der jungen Generation von Fleischern
(und Ko6chen), das ganze Tier zu verwerten — von der
Nase bis zur Schwanzspitze.

Zugleich ist den Skeptikern Recht zu geben: Das Le-
bensmittelhandwerk sieht sich immer wieder gesetzli-
chem Standardisierungsdenken ausgesetzt und muss
sich aulerdem dem Monopolisierungsdruck aus dem
Handel erwehren - eine zeitaufwendige und kosten-
treibende Aufgabe, die vom eigentlichen Herstellen
handwerklicher, geschmackvoller Lebensmittel weg-
fithrt. Méchtig ist die Konkurrenz aus Supermirkten,
Tankstellenshops und Fast-Food-Ketten sowie der da-
mit verbundenen Vormacht der Industrie, ihrer Vor-
produkte und ihrer technischen Méglichkeiten, eine
kiinstliche Vielfalt zu erzeugen.
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Die Geschiftsberichte der Verbiande des Lebens-
mittelhandwerks deuten eher auf einen kontinuierli-
chen Riickzug des Lebensmittelhandwerks hin:

m Riickgang der Fleischerfachgeschifte um 25 Prozent
auf 12.757 Betriebe von 2008 auf 2016, aber immer-
hin noch 142.400 Beschiftigten. 1.063 Betriebe ha-
ben 2016 zugemacht, 702 Betriebe neu aufgemacht,
aber nur 343 Betriebe sind echte Neugriindungen,
die restlichen haben bestehende Metzgereien {iber-
nommen. Umsatz insgesamt steigend; Umsatz pro
tiberlebenden Betrieb steigend.!

m Riickgang der Meisterbetriebe des Backhandwerks
seit 2008 um 23 Prozent auf 11.737 Betriebe im Jahr
2016 und auf 273.400 Beschiftigte.?2 Umsatz pro
Geschift steigend. Riickgang der Anzahl der Aus-
zubildenden. Fachkriftemangel. Mangel an Fach-
verkduferinnen. Schwierige Ubergabe der Betriebe
in eine nachste Generation, auch wenn sie nicht aus
der eigenen Familie stammt. Wer will noch diese
Risiken tragen?

Innerhalb der Branche machen »die Grofien« das
Geschift: Bei den Bickern ist es besonders auffillig:
66 Prozent der Betriebe zahlen zu den sog. Kleinbetrie-
ben, da sie keine Filiale haben. Ihr Anteil am Gesamt-



umsatz: neun Prozent. Zu den mittelgrofien Backerei-
en zahlen diejenigen mit Filialen. Sie stellen immerhin
fast jede dritte Backerei und ihr Anteil am gesamten
Umsatz der Branche betrug 2014 26 Prozent. Zu den
Grofibackereien zéhlen vier Prozent der Betriebe, sie
aber nehmen mit 65 Prozent den Hauptanteil am Um-
satz ein.3 Inzwischen ist der Discounter Lidl der grof3te
Biacker Deutschlands.*

Einzig die Kdserinnen und Késer: Die Milchbranche
hat in Deutschland schon frith jhre handwerklichen
Wourzeln verloren und sich auf industrielle Herstellung
konzentriert. So war ihr Handwerk fast ausgestorben
gewesen, nur noch in den Sennereien und Berghdfen
praktiziert worden. Mit der Suche der Biobetriebe, die
Wertschopfung auf ihre Hofe auch im Milchbereich
zurlickzubekommen, griindete sich, ohne jedoch an
die handwerkliche Tradition ankniipfen zu konnen
und zugleich unbelastet von alten Verbanden, ein
neues Milchhandwerk. 1992 haben 60 Hofkéserin-
nen und Hofkiser den Verband fiir Handwerkliche
Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau (VHM)
ins Leben gerufen und seither ist seine Mitgliederzahl
auf iiber 8oo angewachsen.® Mit fachlich fundierter
Beratung, vielfiltigen Seminarangeboten und erfolg-
reicher Interessensvertretung wurde zahlreichen Hof-
und Dorfkisereien der Einstieg in die handwerkliche
Milchverarbeitung erheblich erleichtert. Dank der neu
gewonnenen Sachkunde und grofler Innovationsfreu-
de entstand und entsteht in Hof- und Dorfkisereien
wieder eine enorme Produktvielfalt an Kase- und
Milchspezialititen.

Riickbesinnung aufs Handwerk

Und nun nimmt auch bei den Béckern und Fleischern
eine Gegenbewegung Fahrt auf. Quereinsteiger griin-
den Bickereien. Sie gehéren zur neuen Holzofen- und
Sauerteigbewegung. Der Brotblogger Lutz GeifSler ist
der bekannteste unter ihnen.¢ Die neuen Béckerinnen
und Bicker kniipfen an die Tradition ihrer Vorfahren
an und schaffen sich zugleich ihre eigene und unver-
wechselbare Marke. Sie gehoren zum Netzwerk »Die
Freien Bécker«” oder werben mit jhrem eigenen Na-
men. Gemeinsam ist allen: Sie verzichten auf die Back-
mischungen, suchen in ihrer Region nach dem besten
Getreide, experimentieren mit den verschiedensten
Getreidesorten und fast vergessenen Urkornern, mah-
len selbst oder in der Region, setzen Natursauerteige
ein und manche kneten auch noch von Hand. Ihre
Brote sind gefragt und erreichen die Kundschaft teil-
weise (sogar) auch iiber das Internet. Die Backkurse
z.B. von Lutz Geifiler sind immer ausgebucht und auf
Internetforen tauscht sich eine wachsende Gemeinde
von Hausbickern tiber Temperaturen, Mehlsorten
und Bezugsquellen sowie Zutaten aus.

Verbraucher und Erndhrungskultur

Um dieser Bewegung ein Sprachrohr, eine Interes-
sensvertretung und auch eine Heimat fiir Weiterbil-
dung und Austausch zu bieten, haben sich im Januar
2011 Bidcker und Bickerinnen zu einem unabhingigen
Verband zusammengeschlossen. »Die Freien Backer«
verstehen sich als unabhingige Berufsorganisation
handwerklich arbeitender Backerinnen und Backer.
»Im Mittelpunkt unserer Arbeit stehen die Schaffung
von Lebens-Mitteln - von >Mitteln zum Leben« - und
die ganzheitliche Qualitit der von uns hergestellten
Brote und Gebiécke.« Dieses Leitbild wurde im Som-
mer 2016 iiberdacht und neu ausgearbeitet.

Dieser Trend zeigt sich - wenngleich etwas verhal-
tener — auch bei den Metzgern. Aufbauend auf die Pi-
onierleistung von Karl Ludwig Schweisfurth® hat sich
eine neue, junge Generation von Metzgern auf den
Weg gemacht, um sich mit Leidenschaft und Uberzeu-
gung auf die Suche nach allumfassender Qualitit vom
Acker bis auf den Teller zu machen. Sie experimentie-
ren mit Reifeverfahren, besonderen Fleischqualititen
und Schlachtverfahren (Weideschlachtung). Stell-
vertretend fiir diese neue Generation sei die gldserne
Metzgerei »Kumpel & Keule« zitiert, die ihre fiir alle
Kunden einsehbare Metzgerei in der Markthalle g Ber-
lin-Kreuzberg betreibt. Dem jungen Team um Metz-
germeister Jorg Forstera und »wurstsack« Hendrik
Haase geht es dabei um nichts weniger als dem Fleisch
und dem Handwerk »seine Wiirde zuriickzugeben«.®
Im Mittelpunkt der Arbeit von Kumpel & Keule ste-
hen Transparenz, was die Herstellung und die Her-
kunft des Fleisches angeht, und der Geschmack des
echten Handwerks. Dabei geht es den Griindern um
eine genussvolle Balance von alt bewdhrten Traditio-
nen und neuen internationalen Geschméckern.

Neu organisiert haben sich auch die Landwirte, die
das Fleischhandwerk auf ihren Betrieben wieder integ-
riert haben und so alles in eigener Hand behalten. 2010
haben sie sich im Verband der Landwirte mit hand-
werklicher Fleischverarbeitung (vlhf) zusammenge-
schlossen, auch um politisch und gegeniiber den Kon-
trollbehdrden ihre Interessen vertreten zu konnen.™

Fiir die neuen Milchhandwerker und ihren Ver-
band VHM gehorte das Einmischen in die Politik
von Anfang an dazu. Ihr steter Kontakt zur Politik
und Behorden hat sich in den letzten Jahren in eini-
gen Bereichen ausgezahlt. So diirfen Késereien auch
in Deutschland wieder Kase aus Rohmilch herstellen,
traditionelle Herstellungsmethoden fanden Eingang
in die deutsche Lebensmittelhygieneverordnung und
stehen daher unter besonderem Schutz. Und mit
der Ausbildung zum Fachagrarwirt »Handwerkliche
Milchverarbeitung« hat die Branche seit zwei Jahren
sogar wieder eine fachlich fundierte Weiterbildung
etablieren konnen. Um auch auf europiischer Ebe-
ne Einfluss zu nehmen, haben die Milchhandwerker
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sich seit 2007 fiir die Entstehung eines européischen
Dachverbandes eingesetzt. Seit 2013 macht sich das
FACEnetwork™" fiir den Erhalt der Késevielfalt Euro-
pas stark.

Industrie und Politik nehmen Handwerk
in die Zange

Da das Handwerk und das Regionale seitens der
Verbraucher positiv besetzt sind und entsprechend
nachgefragt werden, werben Backketten und Fleisch-
industrie mit »Handwerklicher Erzeugung« (der Be-
griff ist leider nicht geschiitzt) — und zerstoren damit
das, womit sie werben. Die Grofien in der Lebensmit-
telbranche setzen Preismargen der Verarbeiter und
Preiserwartungen der Verbraucher, unterlaufen mit
Dumpingangeboten die Dienstleistungen kleinerer
Schlachtunternehmen, nur um auch am »Biogeschéft«
teilzuhaben, und werden begiinstigt durch geringe
Gebiihren fiir die Fleischbeschau und -kontrolle. Sie
profitieren von Exportforderungen, staatlichen Forde-
rungen neuer Verarbeitungskapazititen und steuerli-
chen Entlastungen (z.B. EEG-Umlage™) - und stets
von ihrem politischen Einfluss als Folge ihrer Grofie.

Industrie arbeitet arbeitsteilig, mit vielen Zuliefer-
betrieben, Vorprodukten und vielen Menschen, durch
deren Hiande Rohstoffe und Fertigprodukte laufen.
Die Risiken fehlerhafter Produkte und Hygienerisi-
ken durch Kreuzkontamination, durch von Menschen
und Rohstoffen unterschiedlichster Herkiinfte einge-
schleppter Keime, sind grof. Lebensmittelskandale,
Riickrufaktionen etc. - sie stammen stets aus diesem
Umfeld. Und sie betreffen immer eine grofie Anzahl
an Konsumenten. Handwerkliche Betriebe sind nicht
frei von Risiken und auch bei ihnen kénnen Schad-
und Hygienekeime in ihren Produkten auftauchen;
aber die kleinrdumige handwerkliche Herstellung mi-
nimiert gewisse Risiken der globalisierten Lebensmit-
telindustrie.

Alle Lebensmittelunternehmen miissen Lebensmit-
telsicherheit gewihrleisten. Dazu hat der — inzwischen
vor allem europiische Gesetzgeber — zahlreiche Min-
deststandards eingezogen und unter anderem die Le-
bensmittelunternehmer zu verstarkten Eigenkontrol-
len verpflichtet - Kontrollen, die ihrerseits wieder von
den Veterinir- und Kontrollbehorden tiberpriift wer-
den.™ Soweit so gut. Doch entsprechen die Risiken der
Grof$betriebe auch den Risiken eines handwerklichen
Betriebes mit einem Meister, drei Gesellen und zwei
Lehrlingen? In der Regel geht der Gesetzgeber von den
Risiken arbeitsteilig-industrieller Produktion aus und
tibertragt die MafSnahmen zur Risikovorsorge aus die-
sem Bereich auch auf die handwerklichen Betriebe: eine
Uberregulierung aus Sicht der handwerklichen Betrie-
be — mit weitreichenden finanziellen Auswirkungen.
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Grof3betriebe sind hier gewappnet: Sie haben Ver-
waltungen, angestellte Hygienebeauftragte, Eigenkon-
troll-(HACCP)-Experten und vor allem Juristen, die
das Unternehmen schnell und gut gegen Zumutungen
seitens des Gesetzgebers und der Kontrollbehérden
verteidigen kénnen. Handwerkliche Betriebe haben
nur den Geschiftsinhaber oder die Inhaberin, diese
sind Meister und Hauptverantwortliche fiir Einkauf,
Produktion und Vermarktung in einer Person. Er oder
sie miissen sich am Abend ins Biiro setzen, Kontroll-
listen ausfiillen, Belege abheften und weiterreichen,
eigentlich auch Gesetzestexte studieren, um auf dem
Laufenden zu bleiben. Zeit, die fiir die Produktion
fehlt, Zeit, die fiir Familie und Freunde fehlt und, um
sich Gedanken zu machen, wie Produkte verbessert,
Vermarktung und Werbung kundenniher gestaltet
werden kénnten. Verstidndlich auch, dass vieles liegen
bleibt - bis die nichste Kontrolle kommt, anmahnt
oder gar den Laden dicht macht, weil bestimmte Vor-
schriften nicht eingehalten worden sind.

»Immer mehr Gesetze, Verordnungen und Stan-
dards greifen in unseren Arbeitsalltag ein — und das
unter dem Vorwand des Verbraucher-, Arbeits- und
Umweltschutzes. Wir werden von praxisfernen Vor-
schriften belastet.« Das ist die landauf, landab gehorte
Klage des Handwerks — nicht nur des Lebensmittel-
handwerks. Die Politik lasse sich zum verlingerten
Arm der Groflindustrie machen, anstatt Biirokratie
abzubauen, wie bei jedem Wahlkampf erneut verspro-
chen und doch nicht eingehalten wird.

Eigenkontrollen konnen sinnvoll sein, um den eige-
nen Laden »im Griff« zu behalten. Keime, Schédlinge,
fehlerhafte Zulieferprodukte und erhohte Anforde-
rungen hinsichtlich Umweltschutz, Arbeitsschutz und
Tierschutz bei Metzgern und Schlachtunternehmen:
das sind neue gesellschaftliche Anforderungen. Auch
Handwerk kann nicht stehen bleiben und sich nur
auf Althergebrachtes und auf ein »Immer schon so
gemacht« berufen. Aber - und dies ist das Entschei-
dende: Die Vorschriften und Empfehlungen, die diese
neuen Werte durchsetzen méchten, miissen passge-
nau sein fiir das Handwerk und seine Varianzen! Sie
miissen Sinn machen! Sie miissen auf seine Risiken
hin zugeschnitten sein und damit helfen, den Betrieb
gut zu entwickeln.

Doch genau das findet nur selten statt. Dort, wo der
Gesetzgeber - hier die EU-Kommission — bewusst die
Entscheidungen fiir die Wege und Mafinahmen offen
gelassen hat (sog. Flexibilisierung der Verordnun-
gen) und den Behorden vor Ort Detailentscheidun-
gen iiberldsst bzw. dem Lebensmittelunternehmer die
Freiheit zumutet, dass er den guten Weg zu Lebens-
mittelsicherheit und -hygiene, zu Arbeitsschutz, Um-
welt- und Tierschutz fiir seinen Betrieb gut im Blick
und im Grift hat - genau hier entsteht das Problem fiir



viele Betriebe: Die Behorden vor Ort zeigen sich nicht
flexibel, wenig geneigt auf die speziellen Bedingungen
des Handwerks einzugehen und Mafinahmen von den
Betrieben zu fordern, die eben den Risiken des Hand-
werks entsprechen und nicht den Risiken der Indust-
rie. Oftmals kann man sich sogar des Eindrucks nicht
erwehren, dass die Behorden vor Ort die Flexibilitat
der Vorschriften dazu benutzen, die Anzahl der iiber-
wachungspflichtigen Betriebe bewusst auszudiinnen.

Probleme gibt es auch mit Vorschriften, die den
Verbrauchern niitzlich sein sollten. So fithrt die
Nihrwertkennzeichnung bei Késereien dazu, dass sie
im Jahresverlauf mehrfach ihre Ndhrwertangaben auf
den Etiketten dndern miissen, da die Inhaltsstoffe der
Milch sich natiirlicherweise im Jahresverlauf dndern.
Der handwerkliche Ansatz, natiirliche, nicht standar-
disierte Rohstoffe zu verarbeiten, wird dadurch enorm
verteuert. Pikanterweise stofen die Milchhandwerker
hier bisher auch bei vielen Verbraucherverbanden auf
taube Ohren. Diese unterstiitzen weitgehend den An-
satz, die Nahrwertangaben exakt zu deklarieren, und
fordern daher die Herstellung weitgehend genormter
und standardisierter Produkte.

Biindnis der Handwerker erhebt Forderungen

2017 hat sich - auf Initiative von »Die Freien Backer
e.V.« - ein breites Biindnis unter dem Motto »Zukunft
braucht Handwerk« gegriindet. Mit einer Kampagne
mochte das Biindnis ab Anfang 2018 an die Offent-
lichkeit gehen und einerseits auf die Misere, anderer-
seits auf die Bedeutung des Handwerks fiir eine de-
zentralisierte Wirtschaftsweise, die mit den Gesetzen
der Okologie vereinbar ist und sorgsam mit knappen
Rohstoffen umgeht, aufmerksam machen. Sie méch-
te Handwerkern eine Plattform geben, die es ihnen
ermoglicht, ihre konkrete Situation zu beschreiben.
Mehr noch: die Kampagne fordert eine politische
Neuausrichtung, die der Bedeutung des Handwerks
fiir die Zukunft gerecht wird.

Die Liste der Forderungen, die die einzelnen Ge-
werke zusammengetragen haben, ist lang. Die struk-
turelle Benachteiligung des Handwerks ldsst sich deut-
lich daran ablesen:

m Stirkere und bessere Beteiligung des Handwerks an
den gesetzgebenden Verfahren. Bildung von Fach-
gruppen, die die bestehenden Gesetze und Verord-
nungen iiberpriifen. Entwicklung praxisnaher Rege-
lungen entsprechend eines abgestuften Risiko- und
Gefiahrdungspotenzials.

m Definition von »Kleinstbetrieb« als Betrieb mit we-
niger als zehn Mitarbeitern und einer Umsatzdecke-
lung von 100.000 Euro pro Mitarbeiter. Erarbeitung
einer Freistellungsklausel fiir diese Kleinstbetriebe

Verbraucher und Erndhrungskultur

und einer Positivliste praxisnaher Selbstverpflich-
tungen.

= Transparente, realisierbare Zugénge zu Forschungs-
und Entwicklungsférderung und Entbiirokratisie-
rung der Antragsverfahren.

m Forderung der Rekonstruktion lokaler/regionaler
Wertschopfungsketten und damit regionaler Ver-
sorgungsstrukturen (z.B. fehlende Miihlen, Molke-
reien, Schlachtunternehmen).

= Forderung von Start-ups und Neugriindungen im
Lebensmittelhandwerk. Statt Existenzgriindungen
durch zahlreiche Auflagen und Gutachten zu erschwe-
ren, missen neue Rahmenbedingungen fiir diese
Forderung aufgesetzt werden, die z.B. auch den Kauf
gebrauchter Maschinen ermdglichen, Eigenleistung
anrechenbar machen und qualifizierten Querein-
steigern (ohne Meistertitel) die Griindung erlauben.

Was Metzger, Kaser und Béacker speziell
bendtigen

Neben diesen grundsatzlichen Forderungen gibt es
weitere, speziell fiir die Fleischer bestehende 6ko-
nomische Barrieren: So belasten Schlachtung und
Fleischverarbeitung sowie die politische Forderung
nach kostendeckenden Gebiihren fiir die Fleisch-
beschau die Produktion in kleinen Betrieben iiber-
proportional stark; auch die Entsorgungskosten fiir
Schlachtabfille sind zu hoch, weil auch hier der Zwang
zu kostendeckenden Entsorgungsgebiihren kleine Be-
triebe erheblich benachteiligt.

Tierschutz in der Schlachtung ist gut. Aber warum
benodtigen Metzger — unabhéngig von der Schlacht-

Folgerungen & Forderungen

B Das Lebensmittelhandwerk ist ein wichtiges Binde-
glied zwischen landwirtschaftlicher Produktion und
den Verbraucherinnen und Verbrauchern.

B Eine neue Generation an Lebensmittelhandwerkern
erfahrt neue Wertschatzung und kreiert neue Pro-
dukte und transparente Absatzwege.

m Der strukturellen Benachteiligung des Lebensmittel-
handwerks muss entgegen getreten werden - auf
regionaler wie auf oberster politischer Ebene.

B Es bedarf auf die Risiken des Handwerks hin ausge-
legte Vorschriften und eine deutliche Entlastung bei
den Gebiihren.

m Verbraucherseitig muss anerkannt werden, dass
Naturprodukte schwankende Inhaltsstoffe haben
und liberzogene Forderungen nach Kennzeich-
nung nur industriell hergestellte Produkte erfiillen
konnen.

327



Der kritische Agrarbericht 2018

zahl - neue Gerite zur Elektrobetdubung bei Schwei-
nen (Kostenpunkt: circa 5s.000 Euro), die, statt wie
zuvor Signale geben, wenn die Stromstéirke erreicht
wurde, nun Signale geben, wenn die Stromstirke
nicht erreicht wurde und zugleich die Stromstéirke
und Durchflusszeiten elektronisch speichern kon-
nen? Warum nicht den Bolzenschuss zur Betdubung
von Schweinen wieder zulassen fiir handwerkliche
Betriebe?

Die Forderungen der Késerinnen und Kiser gleicht
an vielen Stellen denen der Fleischer: Hersteller sind
den in einigen Bundeslindern wie Nordrhein-West-
falen, Thiiringen oder Niedersachsen erhobenen
Gebiihren fiir staatliche Erst- und Folgekontrollen
weitgehend schutzlos ausgeliefert. Die Gebiihrenbe-
lastung ist weitgehend unkalkulierbar und verteuert
die Produktion erheblich Die Probleme mit der Le-
bensmittelkontrolle sind ebenso vielfiltig und nicht
selten abhdngig vom Bundesland: So werden Produk-
te als ekelerregend (z.B. wegen Milbenreifung) oder
unsicher (z. B. Rohmilchverarbeitung, Késereifung auf
Holzbrettern) beanstandet, obwohl es sich um gangige
Verfahren handelt. Die Nahrwertkennzeichnung wird
trotz EU-Ausnahmeregelung in manchen Bundeslan-
dern sehr eng interpretiert. Notwendige EU-Zulas-
sungen fiir Schlachtbetriebe und Hofmolkereien und
-késereien werden in einigen Bundesldndern zuneh-
mend mit hohen Gebiihren verteuert und ziehen sich
unglaublich in die Lange. Allseits erkannte Missstdnde
bei bestehenden Gesetzen (z.B. Verbot der Verwen-
dung von Pflanzenasche gemifi EU-Bio-Verordnung
bei Schafs- und Kuhkise, wahrend der Einsatz bei Zie-
genkise erlaubt ist) werden auf die lange Bank gescho-
ben und nicht zeitnah gedndert.

Fir die Bécker driickt nicht nur die EEG-Umlage
auf ihre Gewinne und damit Einkommen. Sie sind
besonders belastet durch das Erstellen von Berichten
fir die Bundes- und Landesédmter fiir Statistik mit
monatlichen Angaben zum Verbrauch an Rohstoffen,
Energie etc. Komplizierte Manteltarifvertrage, z. B. fiir
gestaffelte Nachtarbeit, verursachen viel Arbeit beim
Abrechnen, ebenso die unterschiedlichen Umsatz-
steuersitze fiir den In-Haus und Aufler-Haus-Ver-
zehr. Auch belasten geforderte Investitionen in neue,
digital iiberwachbare Kassensysteme die Backereien
in besonderem Mafle und selbst die berufsgenossen-
schaftlichen Vorschriften (z.B. die Handschuhrege-
lung) machen manchmal wenig Sinn und widerspre-
chen den Prinzipien verniinftigen Handelns.

Anmerkungen
1 Deutscher Fleischerverband: Geschéftsbericht 2016
(www.fleischerhandwerk.de).
2 Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks. Geschéfts-
bericht 2015 (www.baeckerhandwerk.de).
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B. Gamerschlag: Das Marchen vom guten deutschen Brot.

In: Der Stern vom 22. Oktober 2017.

Siehe www.milchhandwerk.info und www.hofkaese.de.

Siehe Blog von Lutz GeiBBler(www.ploetzblog.de/).
www.die-baecker.org.
www.schweisfurth-stiftung.de/stiftung/geschichte/.

Wer die neuen Trends sehen mdchte, gehe in die Markthalle

9 in Berlin-Kreuzberg (https://markthalleneun.de/produkt-
kategorie/3/wurst-fleisch-und-fisch).
www.biofleischhandwerk.de.

www.face-network.eu.
www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-develop-
ment-goals. Siehe hierzu auch den Beitrag von Maria Heubuch:
Umsetzung erfordert Verdnderung. Die UN-Nachhaltigkeitszie-
le bis 2030 — eine EU-Perspektive. In: Der kritische Agrarbericht
2016, S. 47-52.

Fiir einen handwerklichen Betrieb liegt allein diese Umlage bei
1,42 Prozent des Umsatzes oder umgerechnet tber 7.000 Euro
pro Jahr. Industrielle GroBbéackereien und Discounter sind
hingegen befreit von der Erneuerbare-Energie-Gesetz-Umlage.
U. Steudel: EEG-Umlage frisst Umsatz. In: Deutsche Hand-
werksZeitung Nr. 21 vom 3. November 2017, S. 13.
EU-Verordnung Lebensmittelhygiene 852/2004 und Lebensmit-
telhygieneverordnung fiir tierische Lebensmittel 853/2004.
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