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Allgemeine Informationen zur Umfrage

2

• Zielgruppe: Brot- und Backwarenkonsumenten

• Zeitraum: 13.05. – 17.07.2023

• Erhebungsinstrument: Online-Fragebogen

• Gewinnung der Teilnehmer: Einladung über soziale Medien, postalische Bäckerei-Coupons

• Resultierende Stichprobengröße: n = 563 vollständige und gültige Fragebögen 

• Kommentar zur Stichprobenzusammensetzung: Es ist davon auszugehen, dass Personen, die 
sich wenig für Nachhaltigkeit bei Brot und Backwaren und Reduzierung von 
Lebensmittelverschwendung interessieren, in dieser Stichprobe unterrepräsentiert sind. 
Dieser Umstand muss bei der Interpretation von Ergebnissen berücksichtigt werden.  
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Zusammensetzung der Stichprobe

3

1,4

21,8

18,2

13,2

20,4

17,0

7,1

0,9

unter 18 Jahre 18-29 Jahre
30-39 Jahre 40-49 Jahre
50-59 Jahre 60-69 Jahre
70 Jahre und älter Keine Angabe

12,2

42,220,0

16,8

4,7
2,91,3

Einpersonenhaushalt Zwei Personen

Drei Personen Vier Personen

Fünf Personen Mehr als fünf Personen

Keine Angabe

Altersverteilung
%

Haushaltsgrößen
%

Weitere Angaben:

• 75 % der Teilnehmer sind weiblich, 22 % männlich, 3 % keine Angabe / divers

• 33 % der Umfrageteilnehmer leben in einem Haushalt mit mindestens einem minderjährigen Kind

➢ Altersgruppe bis 29: 25 %, Altersgruppe 30-59: 50 %, Altersgruppe ab 60: 1 %.

➢ Personen bis 59 Jahre leben folglich deutlich häufiger in Haushalten mit mindestens drei Personen 
(55 % gegenüber 10 % in Altersgruppe ab 60 Jahren)

23 % 
bis 29 
Jahre

52 % 
30 – 59 
Jahre

24 % 
über 60 

Jahre
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Preis

Gute Haltbarkeit

Zutaten

Gewohnheit

Bio-Merkmale

Neues ausprobieren

Persönlichen Faktoren wie Alter, Kalorienverbrauch, Gesundheit

Empfehlungen

Anderer Grund

%

Was sind für Sie wichtige Gründe, 
wenn Sie sich beim Kauf für bestimmte Brot- und Backwaren entscheiden?

Mehrfachnennungen möglich, n = 562

Umfrageergebnisse
Entscheidungsgründe beim Kauf von Brot und Backwaren

4Basis der Auswertung: alle Befragten
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Was sind für Sie wichtige Gründe, wenn Sie sich beim Kauf für bestimmte Brot- und Backwaren 
entscheiden?

Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre 60+ Jahre

Umfrageergebnisse
Entscheidungsgründe beim Kauf von Brot und Backwaren
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Detail: Entscheidungsgründe nach Altersgruppe

n = 130 n = 290 n = 135 
Basis der Auswertung: alle Befragten
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Umfrageergebnisse
Wissen zu Brot und Backwaren
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15,1

53,4

31,5

100 1.000 3.000

Was schätzen Sie, wie viel Kilogramm Brot 
und Backwaren werden ungefähr im 

Durchschnitt je Haushalt in Deutschland in 
einem Jahr weggeworfen?

n = 562

1,4

31,0

67,6

1 Kilogramm 5 Kilogramm 15 Kilogramm

4,6

31,0

64,4

50 Euro 150 Euro 250 Euro

Was schätzen Sie, wie viele unterschiedliche 
Brotsorten gibt es ca. in Deutschland?

n = 562

Wieviel Euro gibt im Durchschnitt jeder 
einzelne Deutsche, ob jung oder alt, ungefähr 
im Jahr für Lebensmittel aus, die am Ende im 

Abfall landen?
n = 562

%

%
%

Basis der Auswertung: alle Befragten

Richtige Antwort
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Umfrageergebnisse
Lagerung im Haushalt
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In der Bäcker-Papiertüte

Brotkasten

Gefrierschrank

In eigene Tüte/Gefäß verpackt

Vorratsschrank/-schublade

Auf Tisch/Arbeitsplatte

Kühlschrank

Andere Nennung

%

Wie lagern Sie gekauftes Brot, Brötchen oder andere Backwaren?
n = 563

Basis der Auswertung: alle Befragten
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Wie lagern Sie gekauftes Brot, Brötchen oder andere Backwaren?
Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre 60+ Jahre

Umfrageergebnisse
Lagerung im Haushalt
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Detail: Lagerung nach Altersgruppe

n = 130 n = 284 n = 133 

Basis der Auswertung: alle Befragten
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Umfrageergebnisse
Einschätzung der Dauer der Genießbarkeit von Brotsorten

9

16 17

3 5 5
2

49

42 42

33 35
31

26

33

40

45

38
41

8 7

15 17
21

25

0

10

20

30

40

50

60

%

Sie haben angegeben, dass Sie die folgenden Brotsorten kaufen. Wie lange sind 
diese Brotsorten (bei üblicher Lagerung) für Sie gut genießbar?

Nur am Kauftag oder einen Tag später gut genießbar 2-3 Tage nach Kauf noch gut genießbar

4-5 Tage nach Kauf noch gut genießbar Länger als 5 Tage nach Kauf noch gut genießbar

Basis der Auswertung: alle Befragten, die angegeben haben, die jeweilige Brotsorten zu kaufen. 

n = 87                         n = 172                              n = 182                     n = 240                      n = 260                     n = 250

Ca. 2/3Ca. 1/3
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4,4
10,3

15,1

41,8
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Ja, jedes Mal

Ja, in der Mehrzahl der Fälle

Ja, ungefähr in der Hälfte der Fälle

Ja, in der Minderzahl der Fälle

Nein, nie

Umfrageergebnisse
Resteanfall und -verwertung
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Bleiben bei Ihnen gewöhnlich Reste von gekauftem Brot, 
Brötchen oder anderen Backwaren übrig, die dann nicht mehr 

gegessen werden?

22,7
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Wegwerfen Gebe es weiter an andere
Personen wie

Freunde/Nachbarn etc.

Verfüttere an Tiere

%

Was passiert mit den Resten? 

In der Regel Manchmal Nie

n = 562 

Basis der Auswertung: alle Befragten

Falls eine dieser 
Optionen 
angegeben

n = 322n = 344 n = 340

© Institut für Management und Innovation, Hochschule für Wirtschaft und Gesellschaft Ludwigshafen, 2023



Umfrageergebnisse
Resteanfall und -verwertung
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Detail: Resteanfall nach Altersgruppe
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Bleiben bei Ihnen gewöhnlich Reste von gekauftem Brot, Brötchen oder anderen Backwaren übrig, die dann nicht mehr gegessen werden? 

%-Anteil "Ja, ungefähr in der Hälfte der Fälle" oder häufiger

n = 130 n = 133 

Basis der Auswertung: alle Befragten

n = 321 n = 291 n = 160 
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Umfrageergebnisse
Gründe für Resteanfall
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70

42
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20

11
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0 10 20 30 40 50 60 70 80

 Trocken/hart geworden

 Zuviel gekauft bzw. weniger als üblich
verbraucht

 Verdorben (z.B. schimmelig)

 Schmeckt nicht mehr

 Frische Ware geholt

 Ich /wir essen es grundsätzlich ab einem
bestimmten Zeitpunkt nicht mehr

Anderer Grund

%

Was sind die Gründe dafür, dass in Ihrem Haushalt Brot, Brötchen oder 
andere Backwaren übrig bleiben und nicht mehr gegessen werden?

Mehrfachnennungen möglich, n = 403

Basis: alle Befragten außer Personen, bei denen nach eigener Auskunft nie Reste von gekauftem Brot, Brötchen oder anderen Backwaren übrig bleiben.
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Umfrageergebnisse
Gründe für Resteanfall
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Detail: Gründe für Resteanfall nach Altersgruppe und Haushalt mit/ohne Kinder

Ausgewählte Gründe
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  Frische Ware geholt

%

18-29 Jahre 30-59 Jahre 60+ Jahre
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 Trocken/hart geworden

 Schmeckt nicht mehr

%

Kind(er) Ja Kind(er) Nein

Was sind die Gründe dafür, dass in Ihrem Haushalt Brot, Brötchen oder andere Backwaren übrig bleiben und nicht mehr gegessen werden?
Mehrfachnennungen möglich

Basis: alle Befragten außer Personen, bei denen nach eigener Auskunft nie Reste von gekauftem Brot, Brötchen oder anderen Backwaren übrig bleiben.

n = 223 n = 96 n = 79 

n = 126 n = 222 
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Umfrageergebnisse
Interesse an Themen
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Optimales Lagern und haltbar machen von Brot und
Backwaren

Haltbarkeiten von Brotsorten und anderen Back

Möglichkeiten zur Weiterverwertung von
übriggebliebenem Brot/Backwaren

Allgemeine Tipps gegen Lebensmittelverschwendung

 Allgemeine Informationen zu Lebensmittelverschwendung
im Haushalt, entstehende Kosten

Klima- (Co2-) Bilanz von Brot- und Backwarensorten

Entwicklung von Brot-Aromen und Geschmacks-
eigenschaften während der Lagerung

Verbrauchsgerechte Einkaufsplanung bei Brot und
Backwaren

%

Zu welchen Themen wären Sie gerne besser informiert?
Mehrfachnennungen, n = 439

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens ein Thema angegeben haben
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Haltbarkeiten von Brotsorten und anderen Back

Optimales Lagern und haltbar machen von Brot und Backwaren

Möglichkeiten zur Weiterverwertung von übriggebliebenem
Brot/Backwaren

Verbrauchsgerechte Einkaufsplanung bei Brot und Backwaren

Entwicklung von Brot-Aromen und Geschmacks-eigenschaften
während der Lagerung

Klima- (Co2-) Bilanz von Brot- und Backwarensorten

 Allgemeine Informationen zu Lebensmittelverschwendung im
Haushalt, entstehende Kosten

Allgemeine Tipps gegen Lebensmittelverschwendung

%

Zu welchen Themen wären Sie gerne besser informiert?
Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre 60+ Jahre

Umfrageergebnisse
Interesse an Themen
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Detail: Interesse an Themen nach Altersgruppe

n = 105 n = 228 n = 103

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens ein Thema angegeben haben
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Umfrageergebnisse
Interesse an Themen
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Detail: Interesse an Themen, wenn regelmäßig Reste anfallen
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Optimales Lagern und haltbar machen von Brot und Backwaren

Allgemeine Tipps gegen Lebensmittelverschwendung

Möglichkeiten zur Weiterverwertung von übriggebliebenem
Brot/Backwaren

Haltbarkeiten von Brotsorten und anderen Back

Verbrauchsgerechte Einkaufsplanung bei Brot und Backwaren

 Allgemeine Informationen zu Lebensmittelverschwendung im
Haushalt, entstehende Kosten

Entwicklung von Brot-Aromen und Geschmacks-eigenschaften
während der Lagerung

Klima- (Co2-) Bilanz von Brot- und Backwarensorten

%

Zu welchen Themen wären Sie gerne besser informiert?
Mehrfachnennungen möglich

Wenn regelmäßig Reste anfallen (mindestens in der Hälfte der Fälle) Alle
n = 439 n = 135 

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens ein Thema angegeben haben und bei denen mindestens in der Hälfte der Fälle Reste anfallen
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Umfrageergebnisse
Interesse an Themen

17

Detail: Interesse an Themen nach Altersgruppe und wenn häufig Reste anfallen

n = 47 n = 80 
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23

51

15

38
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43

8
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Allgemeine Tipps gegen Lebensmittelverschwendung

Klima- (Co2-) Bilanz von Brot- und Backwarensorten

Möglichkeiten zur Weiterverwertung von übriggebliebenem
Brot/Backwaren

Verbrauchsgerechte Einkaufsplanung bei Brot und Backwaren

%

Zu welchen Themen wären Sie gerne besser informiert?
Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre

Nur Optionen mit signifikanten Unterschieden, Altersgruppe 60+ entfällt aufgrund geringer Fallzahl   

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens ein Thema angegeben haben und bei denen mindestens in der Hälfte der Fälle Reste anfallen
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Umfrageergebnisse
Interesse an Angeboten und Instrumenten
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Erweiterte Kennzeichnung der Brote und Backwaren in der Auslage, z.B. zu
Haltbarkeiten von Sorten

Personalisierbare Empfehlungen zu z.B. Brotsorten/ Backwaren,
Einkaufsmengen, Lagerung, Resteverwertung (App/Online)

Beratung in der Bäckereifiliale, z.B. zu Haltbarkeiten, Brot länger haltbar
machen

 Brot-"Kalender" für die Küche mit Informationen und Tipps gegen
Backwarenverschwendung

Brot/Backwaren-„Lexikon“  mit Produktinformationen und Tipps zur 
Vermeidung von Verschwendung (App/Online)

Rechner: eigene Brotverschwendung erfassen, im Zeitablauf, mit Kosten-
und Umwelteffekt (App/Online)

 Brot-und Backwaren-Lern-Quiz, z.B. zu Sorten und Eigenschaften, Qualität
und Nachhaltigkeit (App/Online)

 "Community/Forum" für Austausch von Tipps zur Vermeidung von
Backwarenverschwendung (App/Online)

%

Welche Instrumente fänden Sie nützlich und würden Sie ausprobieren?
Mehrfachnennungen möglich, n = 425

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens für ein Instrument Interesse angegeben haben
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Personalisierbare Empfehlungen zu z.B. Brotsorten/ Backwaren,
Einkaufsmengen, Lagerung, Resteverwertung (App/Online)

Rechner: eigene Brotverschwendung erfassen, im Zeitablauf, mit
Kosten- und Umwelteffekt (App/Online)

 Brot-und Backwaren-Lern-Quiz, z.B. zu Sorten und Eigenschaften,
Qualität und Nachhaltigkeit (App/Online)

Brot/Backwaren-„Lexikon“  mit Produktinformationen und Tipps zur 
Vermeidung von Verschwendung (App/Online)

 "Community/Forum" für Austausch von Tipps zur Vermeidung von
Backwarenverschwendung (App/Online)

 Brot-"Kalender" für die Küche mit Informationen und Tipps gegen
Backwaren-verschwendung

Beratung in der Bäckereifiliale, z.B. zu Haltbarkeiten, Brot länger
haltbar machen

Erweiterte Kennzeichnung der Brote und Backwaren in der Auslage,
z.B. zu Haltbarkeiten von Sorten

%

Welche Instrumente fänden Sie nützlich und würden Sie ausprobieren?
Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre 60+ Jahre

Umfrageergebnisse
Interesse an Angeboten und Instrumenten
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n = 109 n = 213 n = 100

Detail: Interesse an Instrumenten nach Altersgruppe

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens für ein Instrument Interesse angegeben haben
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Personalisierbare Empfehlungen zu z.B. Brotsorten/ Backwaren,
Einkaufsmengen, Lagerung, Resteverwertung (App/Online)

Rechner: eigene Brotverschwendung erfassen, im Zeitablauf, mit
Kosten- und Umwelteffekt (App/Online)

 Brot-und Backwaren-Lern-Quiz, z.B. zu Sorten und Eigenschaften,
Qualität und Nachhaltigkeit (App/Online)

Brot/Backwaren-„Lexikon“  mit Produktinformationen und Tipps zur 
Vermeidung von Verschwendung (App/Online)

 "Community/Forum" für Austausch von Tipps zur Vermeidung von
Backwarenverschwendung (App/Online)

 Brot-"Kalender" für die Küche mit Informationen und Tipps gegen
Backwaren-verschwendung

Beratung in der Bäckereifiliale, z.B. zu Haltbarkeiten, Brot länger
haltbar machen

Erweiterte Kennzeichnung der Brote und Backwaren in der Auslage,
z.B. zu Haltbarkeiten von Sorten

%

Welche Instrumente fänden Sie nützlich und würden Sie ausprobieren?
Mehrfachnennungen möglich

Wenn regelmäßig Reste anfallen (mindestens in der Hälfte der Fälle) Alle

Umfrageergebnisse
Interesse an Angeboten und Instrumenten
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n = 135 n = 425 

Detail: Interesse an Instrumenten, wenn regelmäßig Reste anfallen

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens für ein Instrument Interesse angegeben haben und bei denen mindestens in der Hälfte der Fälle Reste anfallen
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Erweiterte Kennzeichnung der Brote und Backwaren in der Auslage,
z.B. zu Haltbarkeiten von Sorten

Rechner: eigene Brotverschwendung erfassen, im Zeitablauf, mit
Kosten- und Umwelteffekt (App/Online)

 Brot-und Backwaren-Lern-Quiz, z.B. zu Sorten und Eigenschaften,
Qualität und Nachhaltigkeit (App/Online)

Brot/Backwaren-„Lexikon“  mit Produktinformationen und Tipps zur 
Vermeidung von Verschwendung (App/Online)

 "Community/Forum" für Austausch von Tipps zur Vermeidung von
Backwarenverschwendung (App/Online)

 Brot-"Kalender" für die Küche mit Informationen und Tipps gegen
Backwaren-verschwendung

Beratung in der Bäckereifiliale, z.B. zu Haltbarkeiten, Brot länger
haltbar machen

Personalisierbare Empfehlungen zu z.B. Brotsorten/ Backwaren,
Einkaufsmengen, Lagerung, Resteverwertung (App/Online)

%

Welche Instrumente fänden Sie nützlich und würden Sie ausprobieren?
Mehrfachnennungen möglich

18-29 Jahre 30-59 Jahre

Umfrageergebnisse
Interesse an Angeboten und Instrumenten
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n = 46 n = 82 

Detail: Interesse an Instrumenten nach Altersgruppe und wenn häufig Reste anfallen

Basis der Auswertung: alle Befragten, die mindestens für ein Instrument Interesse angegeben haben und bei denen mindestens in der Hälfte der Fälle Reste anfallen
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• "Engagement bei ""Too Good to Go", FoodSharing"
• Behälter, in die man Brotreste (z. B. Tierfutter) werfen kann
• Adäquate Verpackung (Tüten) (die längere Haltbarkeit 

ermöglichen)  
• Zulassen, dass auch mal Produkte ausverkauft sind
• Die „Tafel“ oder andere Institutionen unterstützen
• Kunden durch Kampagnen sensibilisieren
• Angestellte im Verkauf schulen
• Unverkaufte Backwaren am Folgetag günstig anbieten
• Kleinere Portionen anbieten
• Kunden über weitere Verwendung von Altbrot durch die 

Bäckerei aufmerksam machen
• Immer wieder Tipps/Rezepte verbreiten, was man mit altem 

Brot machen kann

Ergebnisse - Freie Kommentare der Teilnehmer (gruppiert)

22

Verbraucher

GesellschaftBäcker

Bedarf/Verbrauch kontrollieren 

Haltbarkeit erhöhen Reste weitergeben

Reste selber verwerten

Bäckerei-Maßnahmen
Allgemeine Aufklärung

Erziehung / schulische Bildung

Diverse Rezeptvorschläge

• Verbrauch besser einschätzen 
• Benötigte Menge gut kalkulieren 
• Einkauf auf realistische Menge reduzieren
• Einkaufsplan/Kochplan/Haushaltsbuch
• Weniger und dafür öfter einkaufen
• Strukturierte Einkaufsplanung und Vorratsmanagement

• Gute, richtige Lagerung
• Gefrierschrank nutzen, Anteil einfrieren

• "Mitmachen bei ""Too Good to Go„, "FoodSharing"
• Altbrot zu Zoos und Tierparks bringen 
• Brotreste an Menschen mit Tieren übergeben

• Aufklären zu (Mindest-) Haltbarkeiten von Lebensmitteln
• Generelle Informationen bezüglich Lebensmittelverschwendung, 

soziale Sensibilisierung
• Rezepte zur Weiterverarbeitung von trockenem Brot verbreiten 

(auch z. B. für Thermomix o.ä.) 
• Wertschätzung für Lebensmittel erhöhen 
• Reflektieren des eigenen Konsums 

• Nahrungszubereitung unterrichten
• In der Erziehung darauf achten, dass Lebensmittel geachtet 

werden, z. B. auch im Hinblick auf Schulbrote (von denen viel 
weggeworfen wird)

• Keine Wegwerfmentalität vorleben
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