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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

Chinesische Kiirbiskerne werden zukiinftig knapper und
somit auch teurer.

sind Sie bereits in Festtagslaune oder will sich
die Adventsstimmung aufgrund der jlingsten po-
litischen Ereignisse nicht so richtig einstellen? Dem
Klimafonds fehlen rund 60 Milliarden Euro, der
Wirtschaftsstabilisierungsfonds wird zum Jahres-
ende geschlossen und ab dem 1. Januar 2024 gilt
wieder der reguldre Steuersatz von 19 Prozent auf
Restaurationsleistungen. Doch auf die Biackerei-
betriebe wartet auch ein Weihnachtsgeschenk der
Bundesregierung: das Strompreispaket. Fiir Un-
ternehmen des produzierenden Gewerbes soll es
dadurch eine deutliche Entlastung von der Strom-
steuer geben. Was die Ampel-Koalition im Novem-
ber feierlich beschlossen und verkiindet hat, muss
allerdings noch durch das Gesetzgebungsverfahren.
AD Seite 6 lesen Sie mehr zu dem geplanten Ent-
lastungspaket sowie zur Riickkehr zum regulédren
Umsatzsteuersatz in der Gastronomie.

Fiir weihnachtliches Flair sorgen dagegen die
Gourmet-Stollen von Backhaus Schréer. Nicht nur
optisch unterscheiden sie sich von der klassischen
Variante des Weihnachtsgebacks. Auch bei der
Rezeptur setzt die Familienbédckerei auf exklusive
Zutaten. Erfahren Sie hierzu mehr in unseren Pro-
duktneuheiten ab Seite 26.
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Im Bereich der Rohstoffe ist mit weiterem Man-
gel zu rechnen. Wiahrend wir zuletzt iiber die Ver-
knappung von Sultaninen und Zucker berichteten,
sind auch Kiirbiskerne aus China hiervon betroffen.
Im Experteninterview haben wir fiir Sie die Ursa-
chen unter die Lupe genommen und in Erfahrung
gebracht, worauf Unternehmen beim Kauf von
chinesischen Kiirbiskernen achten sollten. Das
Interview lesen Sie ab Seite 4.

Ab Seite 16 legen wir den Fokus auf moderne
Warenwirtschaftssysteme. Deren Evolution hat
mittlerweile eine neue Stufe erreicht: Nach klas-
sischer Software, die ausschlief§lich den Warenfluss
abbildete, und solcher, die mit Schnittstellen zu
Systemen aus anderen Geschéftsbereichen auf-
wartete, sind mittlerweile vollumfangliche Syste-
me am Markt erhéltlich. Diese ermoglichen, dass
alle Beschéftigten einer Backerei mit derselben
Software arbeiten - ob im Einkauf, in der Produk-
tion oder im Verkauf. Zur Veranschaulichung stel-
len wir Thnen einige dieser ganzheitlichen Bicke-
rei-Systeme vor.

Was wir auRerdem fiir Sie recherchiert haben:
Zukiinftig konnen Bickereien nachhaltig und emis-
sionsarm mit einem neuen Ofen des Luxemburger
Ofenbauers Hein produzieren. Dessen Betrieb ist
ohne fossile Brennstoffe moglich. Ndhere Infor-
mationen sowie weitere Neuheiten aus der Pro-
duktionstechnik finden Sie ab Seite 20.

Wir wiinschen Thnen viel Spald beim Lesen!

Ihr Redaktionsteam
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Chinesische Kiirbiskerne ohne Scha-
le, die in Deutschland bei Backerei-
en sehr beliebt sind, sollen in den
nachsten Jahren zunehmend rarer

werden, sagt Rohstoffmakler Sascha
Honig.

Text: Isabell Koster

iirbiskerne sind vielseitig einsetzbar: als

B Topping und Veredelung auf und in Back-
waren, oder als leckere Knabberei fiir zwi-
schendurch. Sie schmecken mild-nussig und durch
den hohen Olgehalt leicht cremig. Zudem enthalten
sie wertvolle Inhaltsstoffe wie ungesattigte Fett-
sduren, Vitamin E und Beta-Carotin, sowie Mag-
nesium, Eisen und Zink. Doch ein Grofteil der in
Deutschland gehandelten Ware stammt nicht aus
europdischer Produktion, sondern wird aus China
importiert. Das gilt sowohl fiir die sogenannten
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Shine Skin-Kiirbsikerne mit Schale als auch fiir
die sogenannten Grown Without Skin (GWS)-Ker-
ne, die ohne Schale in Olkiirbissen europiischen
Ursprungs wachsen. Sie werden hierzulande von
vielen Backereien unter anderem aus Kostengriin-
den favorisiert. Allerdings beobachtet der China-
Experte und hanseatische Rohstoffmakler Sascha
Honig von Specialty Brokers eine zunehmende
Verknappung von GWS am chinesischen Markt,
die langfristig auch fiir steigende Preise sorgen
wird. Im Interview beleuchtet Honig die Situation,
gibt Anhaltspunkte, worauf Biackereien kiinftig
achten sollten und zeigt mogliche Alternativen zur
Versorgung mit Kiirbiskernen auf.

Herr Honig, worin genau besteht aktuell die Pro-
blematik beim Einkauf von chinesischen Kiirbis-
kernen?

Sascha Honig: Zum einen gibt es in China eine
deutliche geografische Verlagerung des Kiirbisan-
baugebiets. Bis vor Kurzem war der Nordosten das
Hauptanbaugebiet, speziell die Region Heilongji-



ang, die im Norden und Osten an
Russland, im Siiden an die Pro-
vinz Jilin und im Westen an die
Innere Mongolei grenzt. Dort wird
inzwischen kaum mehr etwas
angebaut. Heute werden haupt-
sdchlich noch in der Inneren
Mongolei und in der Provinz Xin-
jiang Kiirbisse kultiviert. Diese
istallerdings dafiir bekannt, dass
dort die Menschenrechte vielfach
nicht geachtet werden und man
von keinerlei sozialen Standards
ausgehen kann. Dies stellt ein
grofdes Problem fiir die Einhal-
tung des Lieferkettensorgfalts-
pflichtengesetzes dar.

Woraus hat sich diese geografi-
sche Verschiebung ergeben?
Das hiangt damitzusammen, dass
die Landwirte in Heilongjiang
tiber sehr fruchtbare Boden ver-
fiigen und es fiir sie zurzeit we-
sentlich attraktiver ist, Feldfriich-
te anzubauen, die der Staat sub-
ventioniert, weil er sie dringend
benotigt. Da sind zum Beispiel
Weizen, Reis oder Sojazu nennen,
das heif3t Waren, die besonders
im Hinblick auf die weltweit ge-
stiegenen Agrarrohstoffpreise
essenziell sind, um die eigene
Bevolkerung zu erndhren. Kiir-
bisse sind im Vergleich dazu we-
niger wichtig.

In Xinjiang ergibt sich zudem eine
hohere Pestizidbelastung.
Warum?

Das hat etwas mit der Bodenqua-
litdt zu tun. Die Boden dort sind
nicht so fruchtbar und sehr tro-
cken. Daher miissen die Landwir-
te verhdltnisméaf3ig grolle Mengen
an Unkrautvernichtern und In-
sektiziden einsetzen, um ein be-
friedigendes Ernteergebnis zu
erzielen. Das ist bei den schalen-
losen Kiirbiskernen besonders
problematisch, denn sie lagern
die Substanzen noch stirker ein,
weil es keine Schale mehr gibt,
die als Schutz fungieren konnte.

Dies ist einer der Griinde, aus de-
nen es immer weniger GWS am
Markt und seit einigen Jahren auch
keine Bioware mehr aus China
gibt.

Was sind die anderen Griinde, aus
denen es weniger GWS am Markt
gibt?

Es findet auch eine Verschiebung
statt, was die Produkte angeht.
Die GWS werden in China fast
ausschlieflich fiir den Export an-
gebaut, im eigenen Land gibt es
keinen nennenswerten Konsum.
Doch die Bedeutung des Export-
geschifts nimmt zunehmend ab,
da sich die chinesischen Héndler
stiarker auf den heimischen Markt
konzentrieren. Chinesische Ver-
braucher konsumieren meines
Wissens grof3e Mengen von Kiir-
biskernen, aber als Knabberware
noch in der Schale. Da die impor-
tierten Nussprodukte aus Kalifor-
nien oder der Tiirkei vielen inzwi-
schen zu teuer geworden sind, gibt
es eine groflere Nachfrage nach
Snackprodukten, die im eigenen
Land angebaut werden. Das haben
auch die Landwirte und Handler
erkannt. Die Folge ist, dass es die
GWS, die in Deutschland sehr
populér sind, immer weniger gibt
und sie hochpreisig geworden sind.
Aktuell zahlt man 70 bis 80 Cent
mehr pro Kilogramm fiir die scha-
lenlosen als fiir die Kerne mit
Schale. Das sind 20 bis 25 Prozent
mehr - eine enorme Differenz.

Was kannich jetzt als Backer tun,
um sicherzustellen, dassich noch
GWS zu einem giinstigen Preis
bekomme, aber keine Ware aus
der Provinz Xinjiang einkaufe?

Es gibt momentan noch Rohware
zu erschwinglichen Preisen. Das
wird wohl auch noch eine Weile
so bleiben und sich erst langsam
dndern. Trotzdem sollte man zeit-
nah die benétigte Ware einkaufen.
Und in puncto Lieferkettensicher-
heit: Wenn einem heutzutage je-

mand billige Kiirbiskerne anbie-
tet, sollte man auf jeden Fall hell-
horig werden und nachfragen,
woher diese stammen. Allerdings
kann es schwierig werden, eine
ehrliche Antwort zu bekommen.

Das klingt, als wire jegliche chi-
nesische Ware problematisch.
Nein, soweit wiirde ich nicht ge-
hen. Aber man muss genau hin-
schauen und mindestens zwei
Dinge beachten: Zum einen die
Ursprungsgarantie, das heifdt, man
sollte sich bescheinigen lassen,
dass die Ware nicht aus Xinjiang
stammt. Das ist allerdings schwie-
rig, denn damit schlief$t man au-
tomatisch mehr als 50 Prozent der
Gesamtproduktion in China aus.
Wenn man bereitist, ein paar Cent
mehr zu zahlen, ist das aber rea-
lisierbar. Zum anderen sollte man
einen zertifizierten Sozialstandard
voraussetzen. International an-
erkannt ist momentan nur der
sogenannte Sedex Members Ethi-
cal Trade Audit (SMETA)-Standard.
Ein Auditing-Verfahren, das von
der Organisation Supplier Ethical
Data Exchange (Sedex) entwickelt
wurde, um die Einhaltung von
Arbeitsrechten, Gesundheits-,
Sicherheits- und Umweltstandards
sowie Geschiftsethik in der Lie-
ferkette zu liberpriifen.Wenn man
als Biackereibetrieb im Kontakt
mit dem Héandler darauf hinweist
und sagt: ,,Bitte bestdtigen Sie mir
schriftlich, dass die von Ihnen
vertriebenen Kiirbiskerne aus-
schliellich aus SMETA-zertifizier-
ten Betrieben stammen®, dann ist
das eine relativ sichere Sache.
Alternativ kann man versuchen,
aufverbleibende Rohware aus der
Inneren Mongolei oder Heilong-
jiang auszuweichen. Oder man
setzt auf européische Ware und
investiert in steirische Kiirbisker-
ne. Aber diese sind hochpreisiger
und damit konnen mengenmallig
bei weitem nicht alle Bickereien
ihren Bedarf decken. m
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