
• Status Quo
• Kundengruppen
• Einkaufsverhalten
• Motivation
• Wertschätzung 

des Handwerks
• Innovations-

potenziale

Befragung der 
Konsumierenden

• Status Quo
• Wahrnehmung 

der Kunden
• Innovations-

potenziale
• Rahmen-

bedingungen

Befragung der 
Handwerks-
bäckereien

• Auswertung und 
Interpretation der 
Studien

• Erarbeitung von 
Differenzierungs-
und Innovations-
potenzialen

• Wissenstransfer

Auswertung und 
Transfer

Das Bäckerhandwerk von morgen – Wettbewerb und 
Positionierungsbestimmung

Themenschwerpunkt: Entwicklung innovativer Konzepte zur Verbindung der 
handwerklichen Lebensmittelproduktion innerhalb der Lebensmittelkette

Projektpartner:

Zentralverband des Deutschen 
Bäckerhandwerks e. V.

Ausgangslage und Herausforderungen:

Konzentrationsprozesse im Bäckerhandwerk

Fachkräfte- und Nachwuchsmangel

Zunehmende Konkurrenz durch LEH und Discounter

Demografischer Wandel

Veränderte Konsumgewohnheiten

Verändertes Zeitmanagement

Hohe bürokratische Anforderungen

Zielsetzung:
Gewinnung neuer Erkenntnisse für innovative Vermarktungsstrategien
Untersuchung des Status Quo auf Seiten der Konsumierenden und der Handwerksbäckereien
Aufdeckung von Innovationspotenzialen
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Vorgehen:

Prof. Dr. Rainer Kühl, Daria Sänger
Institut für Genossenschafts- und Kooperationswesen an der Justus-Liebig-Universität Gießen

Fragestellungen:
Welche Motivation haben Kunden, im LEH ihre 
Backwaren zu kaufen?
Lässt sich die Wertschätzung der Konsumenten für 
handwerkliche Herstellungsprozesse eindeutig 
bestimmen?
Wie findet Innovation derzeit in den Bäckereien statt?
Wo liegen mögliche Differenzierungs- und 
Innovationspotenziale für Handwerksbäckereien?

Quelle: Kühl et al. (2018)
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Was wünschen Sie sich für die Zukunft? Backwaren aus 
handwerklicher Produktion (n=509)

viel mehr etwas mehr genauso viel wie heute etwas weniger viel weniger Weiß nicht./Ist mir egal.
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Anzahl an Betrieben im Bäckerhandwerk

Quelle: Zentralverband des Deutschen Bäckerhandwerks e. V., Berlin, 2018

95% der Verbraucher wünschen sich aber 
mindestens genauso viele Backwaren aus 
handwerklicher Herstellung wie bisher…

Methoden:
Gruppendiskussion
Inhaltsanalyse
Repräsentative Befragung
Kreative Ideenwerkstatt

Experteninterviews
Literaturrecherche
etc.
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