Brot ist eines unserer wichtigsten
Lebensmittel. Aber wie dkologisch
wird es hergestellt? Neben Mehl,
Wasser, Salz und einigen weiteren
Inhaltsstoffen steckt jede Menge
Umweltbelastung in unserem Brot.
Diese entsteht durch die landwirt-
schaftliche Produktion des Ge-
treides, den Energieeinsatz zum
Mabhlen und Backen, die Trans-
porte und vieles mehr. In einem
durchschnittlichen Brotlaib aus
der Handwerksbickerei stecken
beispielsweise etwas iiber 1,5 Ki-
lowattstunden Energierohstoffe.
Mit dieser Energiemenge konnte
man eine Energiesparlampe {iber
70 Stunden betreiben. Das zeigt,
dass selbst ein so scheinbar ein-
faches Lebensmittel mit nennens-
werten Umweltauswirkungen
verbunden sein kann.
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Mit diesem Hintergrund stellt
sich die Frage, welches Brot das
okologischere ist: der Laib vom
Supermarkt, vom Handwerks-
bécker oder aus dem heimischen
Backofen? Oder ist es entschei-
dend, ob das Brot aus Okogetrei-
de oder konventionellem Mehl
hergestellt wird? Diese Fragen

® Am Beispiel von Brot wird gezeigt, wie sich Anbauweise,
Verarbeitung und Transport auf die Okobilanz auswirken.

@ Okologischer Anbau schneidet dabei deutlich besser ab
als konventioneller Anbau.

@ Die Energieeffizienz beim Backen steigt mit der GroBe der
Verarbeitung, Mihle und Transport spielen eine untergeord-
nete Rolle.
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sind insbesondere auch fiir die
Handwerksbicker nicht unerheb-
lich, die derzeit nur noch einen
Marktanteil von etwa 50 % ha-
ben. Seit den fiinfziger Jahren ist
die Zahl der Betriebe von iiber
55.000 allein im alten Bundesge-
biet auf derzeit rund 17.500 im
gesamten Bundesgebiet zuriick-
gegangen.
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Um alle Umweltauswirkungen
bei der Herstellung von Brot zu
erfassen und zu bewerten, wurde
eine Okobilanz angefertigt, wie
sie mittlerweile standardméBig
eingesetzt wird, wenn Produkte
miteinander verglichen werden
sollen. Dabei wird die gesamte
Herstellung des Brotes einschliel3-
lich aller Inhaltsstoffe betrachtet,
von der ,,Wiege bis zur Bahre”
(siche Grafik 1): Das fingt an bei
der Herstellung von Diingemit-
teln fiir die landwirtschaftliche
Produktion des Getreides. Phos-
phatdiinger kommt mit grolem
Transportaufwand aus den USA
und Russland, Stickstoffdiinger
wird mit hohem Energieeinsatz in
Europa produziert. Auch Saatgut
muss hergestellt werden und — je
nach Landbauverfahren — auch
Pflanzenschutzmiitel. Anbau,
Ernte, Lagerung, Trocknung,
Transporte, Mahlen und Backen
sowie auch Produktion und Trans-
port der weiteren Inhaltsstoffe wie
Salz diirfen nicht vergessen wer-
den. Und zu guter Letzt muss auch
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der Transport des Brotes oder des
Mehls durch den Verbraucher nach
Hause beriicksichtigt werden.

Betrachtet wurden alle Umwelt-
wirkungen iiber die gesamten
Produktionslinien: die Energie-
verbriauche und alle auftretenden
Klimagase, die zum Treibhaus-
effekt beitragen. Die Tabelle
zeigt beispielhaft, wie sich der
Energieeinsatz auf die einzelnen
Prozessschritte aufteilt. Analog
werden auch die Versauerung,
unter dem Sauren Regen bekannt,
der Nihrstoffeintrag, der unter
anderem zur Algenbliite fiihren
kann, der Ozonabbau, bekannt
als Ozonloch, oder auch der
Fliachenverbrauch bilanziert.

Um die verschiedenen Moglich-
keiten der Brotproduktion umfas-
send zu analysieren, wurden in
der Okobilanz-Studie verschie-
dene Varianten betrachtet. Brote
aus der Fabrik wurden mit dem
Brot aus Handwerksbickereien
und dem zu Hause gebackenen
Brot verglichen. Auch die Art des
Mehls wurde variiert: Okomehl
versus konventionelles Mehl
und, bei der Heimbickerei, selbst
gemahlen versus gekauftes. Eini-
ge der hierfiir erhaltenen Ergeb-
nisse sind in Grafik 2 dargestellt.

Um es gleich vorweg zu nehmen:
es gibt nicht das Skologischste
Brot. Wie bei vielen Ergebnissen



von Okobilanzen hingen die Er-
gebnisse von vielen Details ab,
die im Einzelfall anders ausfallen
konnen als im Durchschnittsfall.
Woher nimmt der Landwirt in
der Realitét seine Diingemittel?
Wird der Backofen mit Strom
oder Erdgas betrieben? Kauft der
Verbraucher mit dem Auto oder
zu FuB ein? Trotz der Vielzahl an
Moglichkeiten lassen sich einige
grundsétzliche Zusammenhéinge
ableiten:

= Von entscheidender Bedeutung
fiir die gesamte Okobilanz von
Brot ist, ob das Getreide oder das
Mehl aus tkologischem oder
konventionellem Anbau stammit.
Bis auf die Tatsache, dass der
Okolandbau mehr Fliche bens-
tigt als der konventionelle An-
bau, zeigen sich durchgéingig
deutliche tkologische Vorteile
fiir das Okomehl.
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» Ebenso entscheidend fiir die
Gesamtbilanz ist, wo das Brot
gebacken wird. Zuhause mit Strom
wird ein Mehrfaches an Energie
benotigt als beim Handwerks-
bicker oder in der Brotfabrik.
Letzte schneidet mit Abstand am
giinstigsten ab, da dort am ener-
gieeffizientesten gearbeitet wer-
den kann.

¢ Weniger ausschlaggebend fiir
die Ergebnisse der Okobilanz ist,
ob das Mehl gekauft oder erst zu
Hause gemahlen wird und auch,
welche Inhaltsstoffe wie Salz
noch dazukommen.

» Verpackungen wie die Papier-
tiite beim Bécker oder das in
Plastik verpackte Fabrikbrot ver-
ringern tendenziell die Nachteile
des Heimbackens, konnen diese
im Regelfall jedoch nicht aufhe-
ben.
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Und wie sieht das mit den neuer-
dings in Mode gekommenen
Backshops aus, bei denen in
Tankstellen, in Discountern oder
in eigens hierfiir eingerichteten
Liden vorgefertigte, tiefgekiihlte
Ware aufgebacken wird? Hierfiir
gibt es derzeit noch keine Oko-
bilanz. Allerdings liegt es auf der
Hand, dass die Backshop-Brote
wegen der Tiefkiihlkette zomin-
dest gegeniiber dem Fabrikbrot
schlechter abschneiden. Wie sich
das jedoch im Vergleich zu den
Handwerks- oder Heimbéckern
verhélt, muss sich erst noch he-
rausstellen. Der Aufwand fiir die
Vorfertigung und Transportkette
der Rohprodukte ist dabei sicher-
lich der gréBte Schwachpunkt.

Fiir die Gesamtbewertung ist vor
allem ausschlaggebend, wie der
Verbraucher das Brot oder Mehl
einkauft. Kauft er ohnehin um-
weltfreundlich zu FuB}, mit dem
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Eggen 0,03 1
Pfliigen 0,08 2
Bestellung 0,01 0
Diinger- und PSM-Ausbringung 0,04 1
Saat- und Pflanzgut 0,05 i
Stickstoff 079 17
Phosphor (P205) 0,10 2
Kalium (K20) 0,04 1
Calcium (Ca0) 0,00 0
aktive Substanz (Biozide) 0,15 3
Ernte 0,09 2
Transport: zum Lager 0,01 0
- Trocknung, Lagerung 0,24 5
Getreidetransport Landwirt — Miihle 0,16 3
Strombereitstellung Industriemihle 0,61 13 |
Mehltransport Miihle — Fabrik 014 3 |
Strombereitstellung Backen 0,29 6 1
Prozesswirme Olkessel 048 10 |
Prozesswarme Gaskessel 1,13 24 ‘\
| Brottransport Fabrik - Einzelhandler 021 4 |

Auch in der Backiechnik
gibt es viele Méglichkelten,
Energie zu sparen — siehe
dazu: Umweltbundesamt
(UBA) 05/05: E hiung
ciner Dlobickerel mit
ganzheitlichem Konzept
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Fahrrad oder — dann natiirlich,
ohne Umwege zu fahren, wie von
der Arbeit nach Hause — mit dem
Auto, so gelten die oben getrof-
fenen Aussagen uneingeschrinkt.

Kauft er jedoch mit dem Auto ein
und nimmt dabei einen Umweg
in Kauf oder fihrt gar ausschlief-
lich zum Einkaufen zum Bécker
oder Discounter, dann kann die
Okobilanz schnell kippen: Be-

triigt die Distanz zum Bécker
mehr als 250 Meter oder zum
Discounter mehr als 500 m, wire
es kologischer, das Brot zu
Hause zu backen, wenn ein Kilo-
gramm Brot auf den Tisch soll.
Das gilt natiirlich nur, wenn der
Verbraucher das Mehl umwelt-
freundlich eingekauft hat. Die
Bilanz verbessert sich deutlich,
wenn der Verbraucher beim Su-
permarkt neben dem Brot auch
noch andere Waren einkauft. So
darf bei einem Autoeinkauf der
Supermarkt bei einem Zehn-Ki-
logramm-Einkauf bis zu fiinf Ki-
lometer von zu Hause entfernt
sein beziehungsweise der Ge-
samtumweg bis zu zehn Kilome-
ter betragen, bevor sich die Bi-
lanz umdreht.

All diese Zahlen gelten natiirlich
nur fiir durchschnittliche Verhlt-
nisse wie ein Durchschnittsfahr-
zeug und so weiter, dienen hier
aber zur groBenordnungsméfi-
gen Veranschaulichung der Zu-
sammenhinge und zeigen auf,
wie empfindlich die Okobilanz
in diesem Fall vom Einkaufsver-
halten des Verbrauchers abhin-

gig ist.
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Aus den Ergebnissen lasst sich
eine Reihe an Schiussfolgerun-
gen ziehen. Diese betreffen nicht
nur die Brotproduzenten, son-
dern insbesondere auch den Kon-
sumenten:

s Fiir die Backfabrik / Discoun-
ter: Hier sollte die Verwendung
von Okogetreide oberste Prioritit
haben. Die Verwendung von kon-
ventionellem Mehl zeigt trotz
der Vorteile des energieeffizien-
testen Backens in Teilen schlech-
tere Okobilanzergebnisse, als
wenn der Handwerks- oder Heim-
bicker Okobrot herstellt. Beson-
dere Aufmerksamkeit ist auch

2 auf die Verpackung des Brotes zu

richten, die die positive Okobi-
lanz des Fabrikbrotes tendenziell
schmilert. Mit Aktionen sollten
die Verbraucher zu einem um-
weltfreundlichen Einkaufen hin-
gefiihrt werden nach dem Motto
,,wenn schon mit dem Auto, dann
mit moglichst geringen Umwe-
gen”.

s Fiir den Handwerksbéicker: Ex
sollte ebenfalls Okogetreide ver-
wenden. Auch kann er den Ener-
gieverbrauch seines Backofens
optimieren. Dass dies nicht nur
dkologische, sondern auch oko-
nomische Vorteile haben kann,
zeigte das Projekt ,,Bécker und
Umnwelt” des Bund fiir Umwelt-
und Naturschutz Deutschland: In
zahlreichen Bickereien in Heidel-
berg konnten Energieeinsparun-
gen bis zu 30 % erreicht werden:
beispielsweise durch energieeffi-
ziente Backofen, Wirmeriick-
gewinnung oder durch optimierte
Ofennutzung. Der wichtigste Punkt
ist jedoch, dass der Bécker seine
Kundschaft motiviert, zu Ful}, per
Fahrrad oder — wenn das Auto
genutzt wird — génzlich ohne
Umwege bei ihm einzukaufen.
Erst dadurch kann er die 6ko-
logischen Nachteile gegeniiber
dem Supermarktbrot aufwiegen.
» Fiir den Heimbdcker: Am 6ko-
logischsten ist die Verwendung
von Okogetreide und ein mog-
lichst umweltfreundlicher Ein-
kauf der Zutaten. Und er kann
den Energieverbrauch zum Teil
deutlich reduzieren, wenn er vor
beziehungsweise nach dem Brot-
backen den Backofen noch zu-
sitzlich nutzt: beispielsweise fiir
einen Auflauf zum Mittagessen
oder zum Kuchenbacken.
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* Fiir den einkaufenden Verbrau-
cher (Mehl/Brot): Am umwelt-
freundlichsten ist der Einkauf
von Okobrot bzw. Okogetreide/
Okomehl. Wenn diese beim Su-
permarkt nicht angeboten wer-
den, sollte er nachhaken, um die
Nachfrage zu beleben, seinen
Einkauf aber woanders tétigen.
Und auch hier zéhlt wieder der
umweltfreundiiche Weg zur Ein-
kaufsstitte.

Nebenbei bemerkt: Vollkornpro-
dukte diirfen nicht mit Oko gleich-
gesetzt werden. Bei der oftmals
gestellten Frage, ob Vollkorn-
produkte solchen aus Weiimehl
vorgezogen werden sollten, kann
die Okobilanz keine Antwort lie-
fern, denn fiir die Umwelt ist das
das Gleiche. Der Unterschied
liegt hier in der Erndhrung, in der
Gesundheit oder anch im Ge-
schmack. Ein Toastbrot aus Oko-
mehl schneidet aus Umweltsicht
besser ab als ein solches aus kon-
ventionellem Mehl — und beide
schmecken gleich — und zwar un-
abhingig davon, ob es sich um
jeweils um Vollkornbrote oder
um WeiBmehl-Brote handelt.
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Die Okobilanz liefert uns viele
Ergebnisse zu 6kologischen Zu-
sammenhéngen. Daneben gibt es
jedoch einige weitere Argumen-
te, die unsere Entscheidung be-
einflussen wie die Lust, zu Hause
zu backen, der Genuss der un-
glaublichen Vielfalt unterschied-

Béckerei mit umweltfreundlicher Energienutzung

Die Okobackerel Schwarzmaier in Oberbayern verwirklichte vielfaltige Energieein-
sparmaBnahmen sowie einen Energietragerwechsel zu Holzpellets. Die Backwaren
werden dadurch mit nur 7 Prozent des Kohlendioxid-AusstoBes vergleichbarer kon-
ventioneller Béckereien produziert: Die MaBnahmen sind auch fiir andere Béckerei-
en wirtschaftlich interessant.

Die betriebliche Optimierung des Energieeinsatzes wurde mit Mitteln aus dem Pro-
gramm des Bundesumweltministeriums zur Forderung von Demonstrationsprojekten
unterstiitzt. Fir den Energietragerwechsel zu Holzpellets wurden die zwei Backéfen
angepasst sowie ein Holzpelletsilo und eine Forderschnecke errichtet. Die Abwarme
in den Rauchgasen, in den Schwadenabz{igen und die der Kihizellen wird Gber
Wiérmetauscher zum Teil zur{ick gewonnen. Damit wird das Wohnhaus geheizt und
das erforderliche Warmwasser bereitet—der Backratim und der angrenzende Verkaufs-
raum werden durch die Abwaime der Backéfen geheizt. Neue Kiihizellen und neue
Beleuchtung mindern den Strombedarf, Da die Kiihlung trotz neuer Technik und
guter Isolierung fast die Hélfte des gesamten Stromverbrauches ausmacht. bezieht
die Béckerei ,Okostrom”. Die Warmeriickgewinnung lohnt sich bereits fiir kleinere
Béckereien mit einem jahrlichen Brennstoffverbrauch von 200.000 kWh (entspre-
chen 20.000 Liter Heizdl). Die Umstellung auf Holzpeliets wird derzeit geférdert
Der Abschiussbericht mit dem Titel , Finrichtung einer Okobéckerei mit ganzheitlichem
Konzept” steht im Internet des Umweltbundesamtes (www.umweltbundesamt.de)
als pdf-Datel (www.umweltdaten.de/Publikationen/fpdf-1/2986.pdf)
Kalulationshilfe: www.buda.de

licher Rezepturen beim Hand-
werks- wie auch Heimbacken,
die ein Fabrikbackbetrieb so nicht
umsetzen kann, die sozialen Kon-
takte beim Biickereieinkauf, aber
natiirlich auch und besonders die
Kosten des Brotes.

In diesem Sinn soll dieser Artikel
einen Beitrag zu einer zunehmend
umweltvertriglicheren Brotpro-
duktion leisten, ohne diese ande-
ren Gesichtspunkte auszublen-
den. Letztlich entscheidet ja der
Verbraucher, indem er nachfragt.
Und vielleicht nutzt er die hier
dargestellten Erkenntnisse dazu,
sein Nachfrage-Profil zu optimie-
ren — beispielsweise sein Lieb-
lingsbrot selbst zu backen, andere
Okobackwaren beim Handwerks-
bicker zu beziehen und Standard-
brétchen und Toastbrot beim Su-
permarkt einzukaufen — natiirlich
nur dann, wenn diese als Oko-
ware angeboten werden. &




