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Unser Beitrag zur Nachhaltigkeit: Aus nicht mehr
vermarktungsfahigem Brot wird Bier hergestellt

Das Unternehmen Knérzje kauft nicht mehr vermarktungsfahiges Brot (z.B.
Rucklaufer, Uberschuss, Ausschuss aufgrund von Qualitatsméangel etc.) aus
der Bio-Backerei Biokaiser auf, welches sonst als Tierfutter verwertet werden
wirde. Aus dem Brot wird dann Bier hergestellt (helles Kellerbier), bei dem
25 % des Gerstenmalzes aus der urspringlichen Zutatenzusammensetzung
durch die Brotreste ersetzt werden.
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340 886.267 49 n.g. 2596 b
Kg kcal kg CO, Aq. mPt PEF EUR

0,03 83 0,005 ng. 343 teal
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EFFEKTIVITAT OKOLOGISCH OKONOMISCH SOZIAL
Kosten Nutzen

Futtermittelersatz beim Schéafer -
Entlohnung Backerei fiir Zerkleinerung des Brotes
(Brothackseler schon vorhanden)

Einkauf von Brot durch Knarzje

Transport zur Brauerei (inkl. Zeitaufwand) -
Einkaufspreis fiir Knarzje fir das Brotbier

* Hierbei wurde nicht die Kosteneinsparung berlicksichtigt, sondemn die Verkaufserlose.
** Umsatz abziiglich maRnahmenspezifischer Kosten. Dieser Wert spiegelt das Potential der MaRnahme fiir Knarzje wider und steht fiir die

Entlohnung der eingesetzten Produktionsfaktoren zur Verfigung (Arbeitszeit, Rdume etc.)
Die urspriingliche Verwertung der Brotreste als Futtermittel entfallt zugunsten einer Veredelung fiir den menschlichen Verzehr.

Abbildung 1: Ergebnisse aus dem Demonstrationsprojekt (Quelle: Tl, 2023)

Was kdnnen wir daraus ableiten?

Verringerung der
Umweltauswirkungen, da weniger
Malz und Gerste produziert werden
missen

Verkaufserldse fiir das Brotbier

» Brotreste konnen sehr gut veredelt und dem menschlichen Verzehr
wieder zugefiihrt werden.

» Es besteht eine hohe intrinsische Motivation der Mitarbeiter:innen, das
Projekt umzusetzen und Lebensmittelverluste zu reduzieren.



Das Demonstrationsprojekt

Zu Beginn des Demonstrationsprojektes wurde ein Status-Quo zu
Lebensmittelverlusten im Betrieb erhoben. Nach Umsetzung der
ReduzierungsmalRnahme wurde die Situation im Betrieb erneut betrachtet.
Uber einen Vorher-Nachher Vergleich wird die Effektivitit und die
Ressourceneffizienz der Malinahme bewertet.

Die Wissenschaftler:innen des Thinen-Instituts fir Marktanalyse fuhrten eine
guantitative Bewertung der Ressourceneffizienz Uber eine Kosten-Nutzen-
Analyse durch, die sowohl den 6konomischen als auch 6kologischen und
sozialen Nutzen jeder MaRnahme miteinbezog. Auf diese Weise konnten sie
nicht nur die Erlése, CO2-Einsparungen und den sozialen Nutzen bemessen,
sondern auch alle Kosten und Optimierungspotenziale sichtbar machen.

Vorher Nachher

Post-
Implementierungs-
Szenario

Status Quo

< Effektivitat: Vermeidung von Lebensmittelabfallen und/oder héhere Wertschopfung von
Nebenprodukten

<+ Ressourceneffizienz: Bewertung der MaRnahme entlang der drei
Nachhaltigkeitsdimensionen (6konomisch, 6kologisch, sozial)

Abbildung 2 Schema Methodik der Bewertung

Das Dialogforum Verarbeitung

ist Teil der vom Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
im Februar 2019 gestarteten "Nationalen Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung".

Im Dialogforum Verarbeitung wurden konkrete Malinahmen zur Reduzierung
der Lebensmittelabfélle und -verluste von Expert:innen erarbeitet, Benchmarks
definiert und ihre Umsetzung transparent gemacht. Koordiniert und
durchgefuhrt wurden die Arbeiten von der DLG (Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft) unter wissenschaftlicher Begleitung des Thinen-Instituts fir
Marktanalyse. Weitere Informationen zum Projekt finden Sie hier.
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https://www.dlg.org/de/lebensmittel/themen/dialogforen-primaerproduktion-und-verarbeitung

