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Teil |

1 Einleitung

Die vorliegende Untersuchung zu Brotbackautomaten ist Teil eines mehrjahrigen For-
schungsvorhabens, bei der die aus Klimasicht wichtigsten hundert Haushaltsprodukte im
Hinblick auf 6kologische Optimierungen und Kosteneinsparungen bei Verbrauchern analy-
siert werden.

Auf Basis dieser Analysen konnen Empfehlungen fir verschiedene Umsetzungsbereiche
erteilt werden:

= fUr Verbraucherinformationen zum Kauf und Gebrauch klimarelevanter Produkte (ein-
setzbar bei der Verbraucher- und Umweltberatung von Verbraucherzentralen, Umwelt-
organisationen und Umweltportalen wie www.utopia.de etc.),

= fur die freiwilige Umweltkennzeichnung von Produkten (z.B. das Umweltzeichen
Blauer Engel, fur das europdische Umweltzeichen, fir Marktibersichten wie
www.topten.info und www.ecotopten.de oder fir Umwelt-Rankings wie etwa die Auto-
Umweltliste des VCD),

= fir Anforderungen an neue Produktgruppen bei der Okodesign-Richtlinie und fiir Best-
Produkte bei Forderprogrammen fur Produkte,

= fir produktbezogene Innovationen bei den Unternehmen.

1.1 Methodisches Vorgehen

Fur die Ableitung von Vergabekriterien fir das Umweltzeichen wird gemaf ISO 14024 ge-
pruft, welche Umweltauswirkungen bei der Herstellung, Anwendung und Entsorgung des
Produktes relevant sind — neben Energie-/Treibhauseffekt kommen Umweltauswirkungen
wie Ressourcenverbrauch, Eutrophierungspotenzial, Larm, Toxizitat, etc. in Betracht.

Methodisch wird die Analyse mit der Methode PROSA — Product Sustainability Assessment
durchgefiihrt (Abbildung 1). PROSA umfasst mit der Markt- und Umfeld-Analyse, der Oko-
bilanz, der Lebenszykluskostenrechnung und der Benefit-Analyse die zur Ableitung der
Vergabekriterien erforderlichen Teil-Methoden und ermdglicht eine integrative Bearbeitung
und Bewertung.

Eine Sozialbilanz wird nicht durchgefihrt, weil soziale Aspekte, z.B. bei der Herstellung der
Produkte beim Umweltzeichen, bisher nicht oder nicht gleichrangig einbezogen werden.
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Screening Okotox, Larm, Strahlung
Lebenszyklus-Kosten (LCC)

Bewertungs-Modell
EcoGrade

Zieldefinition ~ Analyse Markt & Umfeld  Ideenfindung = Nachhaltigkeitsbewertung ~ Kriterien-Entwicklung

PROSA fiir “freiwillige Umweltkennzeichnung von Produkten”

Abbildung 1 Die Grundstruktur von PROSA

1.2 Definition

Brotbackautomaten sind strombetriebene Haushaltsgerédte zum Backen von Brot, mit einem
Fassungsvermogen von 750 Gramm bis zu Uber 1,5 Kilogramm. Sie verfigen uber eine
Backform in die die Zutaten (Mehl, Salz, Wasser, Backmischungen etc.) eingefiillt werden.
Das Kneten des Teiges sowie der eigentliche Backvorgang (inklusive gehen lassen des
Teiges) sind automatisiert. Je nach Zutaten und gewtnschtem Ergebnis kdnnen verschie-
dene Backprogramme aus einem Menu ausgewahlt oder programmiert werden. Knet- und
Backvorgang dauern je nach Gerat und Programm zwischen 1 und 4 Stunden. Die nétige
Hitze liefert ein Ringheizkorper im unteren Bereich des Backraums. Die Leistungsaufnahme
der Gerate liegt zwischen 450 und 850 Watt.

Die meisten Backautomaten verfiigen auch tber ein Marmeladen-Programm, mit dem man
Fruchtaufstriche automatisch zubereiten kann. Mit einigen Gerédten lassen sich auch
Gemiise, Reis oder Fleisch zubereiten®.

Brotbackautomaten weisen insbesondere fir Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten
(z.B. Gluten) Vorteile aus, da — im Gegensatz zum Brot vom Backer — alle Zutaten selbst
gewahlt werden kénnen. Einige Gerate verfligen daher auch Uber ein Extraprogramm fur
glutenfreies Backen. Brotbackautomaten werden fast ausschlielich in privaten Haushalten
eingesetzt.

1 2.B. mitdem .Backmeister Multi” von Unold oder dem ,Pangourmet” von DeLonghi.
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1.3 Markt- und Umfeldanalyse

Uber aktuelle Absatzzahlen und die Marktdurchdringung von Brotbackautomaten sind keine
Informationen verfiigbar. Altere Daten geben an, dass bis Ende 2001 uber 1 Mio. Brot-
backautomaten in Deutschland verkauft wurden. Allerdings kam ein Bericht des Blros fir
Technikfolgen-Abschatzung beim Deutschen Bundestag (TAB) zu dem Ergebnis, das bei
weitem nicht alle Geréate, die in Haushalten vorhanden sind, im (taglichen) Gebrauch sind.
So seien es meist Hobby- oder Gesundheitsiberlegungen, die die Triebfeder des Selber-
backens sind. Die hausliche Herstellung von Brot und Backwaren hat besondere Bedeutung
fur besonders strikt einzuhaltende Ernahrungsauflagen, z.B. aufgrund von Krankheiten wie
Diabetes oder Unvertraglichkeiten gegeniber speziellen Backwaren oder vielmehr
Lebensmittelinhaltsstoffen (Meyer 2003).

Ein weiterer Grund fir die Brotherstellung im privaten Haushalt kénnen auch die
ansteigenden Brotpreise sein. So ist der Preis pro kg Brot? von 2,12 Euro im Jahr 2000 auf
2,38 im Jahr 2008 angestiegen (Statistisches Bundesamt).

1.3.1 Hersteller

Der erste vollautomatische Brotbackautomat fiir den privaten Haushalt wurde 1986 von der
Firma Matsushita Electric Industrial Co (heute Panasonic) in Japan hergestellt (Nonaka und
Takeuchi 1995). Mittlerweile werden Brotbackautomaten von vielen verschiedenen Her-
stellern produziert und verkauft. Darunter befinden sich Alaska, Bomann, Clatronic,
Kenwood, Panasonic, Philips, Privileg, Severin und Unold. Beinahe das ganze Spektrum der
Klchengeratehersteller bietet Brotbackautomaten an, aber auch zahlreiche mittelstandische
Unternehmen oder Hersteller aus Fernost sind am Markt vertreten.

1.3.2 Preise

Die Preise fir Brotbackautomaten variieren zwischen ca. 35 und 200 Euro. In ihrer
Ausstattung und Technik unterscheiden sich die Gerate kaum. Von der Stiftung Warentest
wurde beispielsweise sowohl ein glnstiges Gerét fur 37,50 Euro als auch ein teures Geréat
fur 179 Euro mit der Note ,gut® bewertet.

1.3.3 Technologie- und Konsumtrends

Da Brotbackautomaten vor allem auch fur Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten
(wie z.B. fiir Zéliakie® erkrankte Verbraucher/innen) von Interesse sind, bieten verschiedene
Hersteller spezielle Back-Programme an, mit denen glutenfreie Backwaren zubereitet

hier: dunkles Mischbrot

Zoliakie ist eine chronische Erkrankung des Dunndarms, die auf einer lebenslangen Unvertraglichkeit
gegenuber dem Klebereiwei3 Gluten beruht. Gluten kommt vor allem in den Getreidearten Weizen, Dinkel,
Roggen, Gerste und Hafer vor.
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werden konnen. Eine weitere Mdoglichkeit glutenfreies Brot oder Brote mit individueller
Rezeptur zubereiten zu kdnnen, bieten Gerate, bei denen die Parameter ,Kneten®, ,gehen
lassen“ und ,Backen® frei zu programmieren sind. Diese Individualprogramme sind fir
glutenfreie Backwaren von Bedeutung, da glutenfreie Teige sich anders verhalten als solche
mit dem Klebereiweil Gluten und mit den Standard-Programmen selten geniefRbare
Ergebnisse erzeugt werden kénnen.

Auf Grund des zunehmenden Trends hin zu Convenience-Produkten, sind die meisten
Gerate mit einer Timer-Funktion ausgestattet. Hierliber kann der Zeitpunkt bestimmt werden,
zu dem das Brot fertig sein soll. Auf diese Weise kann das Gerat abends vor dem Schlafen
gehen befillt werden, und das Brot ist plnktlich zum Frihstick fertig. Ein weiterer
Technologietrend ist die sogenannte Warmhaltefunktion, die das Brot (bei den meisten
Geraten bis zu einer Stunde) nach beenden des Backvorgangs warm hélt. Viele Gerate
verfligen auch Uber eine sogenannte Schnellbackfunktion, in der das Brot wesentlich
schneller zubereitet wird, als in den Standard-Programmen, die je nach Brotsorte zwischen
drei und funf Stunden in Anspruch nehmen kdénnen.

Dartber hinaus verfiigen einige Gerate Uber eine automatische Zutatenzugabe. Hierbei
kommen in ein Fach im Deckel Niusse oder Kérner. Diese gibt die Maschine zu einem vom
Programm bestimmten Zeitpunkt oder auf Knopfdruck in den Teig®. Mittlerweile gibt es auch
Gerate auf dem Markt, die Gber eine eingebaute Waage verfligen. Das heif3t: Zundchst muss
am Display das gewtnschte Brotgewicht eingestellt werden.

Eine weitere Funktion ist die Speicherung der Einstellungen wahrend eines Stromausfalls.
Einige Gerate kénnen so Uber einen Stromausfall hinaus ihr Back-Programm weiterfiihren.

Neben den oben genannten Funktionen bieten viele Gerate auch Funktionen an, die Uber
das reine Brotbacken hinausgehen, wie z.B. Marmeladenprogramme, Reisprogramme oder
aber auch Programme zur Zubereitung frischer Pasta.

1.4 Energieeffizienz

141 Stromverbrauch durchschnittlicher Gerate

Brotbackautomaten haben eine Leistungsaufnahme in der Bandbreite von 450 bis 850 Watt.
Ein durchschnittlicher Backvorgang (einschlie3lich Teigzubereitung) bendétigt fur ein 750 g
Brot etwa 0,34 kWh Strom. Im Vergleich zum Brotbacken im Elektrobackofen, der hierfiir
0,89 kWh bendtigt, ermdglicht die Nutzung eines Brotbackautomaten eine Reduktion des
Stromverbrauchs um 60%.

Gerate ohne diese Funktion halten dagegen zu einem bestimmten Zeitpunkt kurz inne und machen mit einem
Signalton darauf aufmerksam, dass nun die Zutaten beigegeben werden kdnnen. Diese miissen dann manuell
eingestreut werden.
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Betrachtet man die einzelnen Arbeitsschritte der Gerdte genauer, so ergaben eigene
Messungen, dass die Leistungsaufnahme wahrend des Vorgangs ,Kneten“ ca. 130 W be-
tragt, wahrend die Arbeitsschritte ,Ruhen® und ,Gehen lassen® lediglich ca. 3 Watt bendtigen.
Am energieintensivsten sind die beiden Schritte ,Backen® und ,Warmhalten®. Ersterer weist
haufige Leistungsaufnahmespitzen auf, die bei dem untersuchten Gerat auf bis zu 1300 Watt
anstiegen, wahrend die Warmhaltefunktion immer wieder auf bis zu 1000 Watt hochpulste®
(vgl. Abbildung 2 und Abbildung 3). Da es sich bei dem gemessenen Gerat um ein etwas
alteres Modell handelt, muss hier berucksichtigt werden, dass sich die Spitzen der
Leistungsaufnahme wahrend des Backens und Warmhaltens bei aktuell auf dem Markt
vorhandenen Modellen auf eine geringere maximale Leistungsaufnahme beschranken. Diese
liegt — wie oben bereits erwéahnt — zwischen 450 und 850 Watt.

Brotbackautomat: Normalprogramm
1.600
Backen
o (o
1.200 Warmhalten
1.000
= 800
£
600 -Kneten Kneten
400 ﬂ Ruhen &
200 Ruhen & Gehen
0 | | Gehen Iassen| | lassen juuguguyy
1 10 20 30 40 112 120 130 140 150 160 170
Minuten

(Quelle: Eigene Messung eines alteren Modells. Die Leistungsspitzen wahrend des Backens und Warmhaltens
liegen bei momentan auf dem Markt befindlichen Geraten bei etwa 850 W.)

Abbildung 2 Schematische Ubersicht (iber die Leistungsaufnahme eines Brotbackautomaten im Normal-
programm (750 g Brot)

Die Messergebnisse beziehen sich auf ein 750-g-Brot.
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Programmabschnitt "Backen +
Warmhaltefunktion”
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400
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(Quelle: Eigene Messung eines alteren Modells. Die Leistungsspitzen wahrend des Backens und Warmhaltens
liegen bei momentan auf dem Markt befindlichen Geraten bei etwa 850 W.)

Abbildung 3 Schematische Ubersicht {iber die Leistungsaufnahme eines Brotbackautomaten im wahrend
des Backprozesses und der Warmhaltefunktion (750 g Brot)

Messungen der Stiftung Warentest ergaben, dass der Energieverbrauch fir den Back-
prozess je nach Gerét sehr variieren kann: fiir ein Brot® variierten die Verbrauchswerte hier
zwischen 323 und 472 Wh'. Ahnliche Messergebnisse lieferte auch das Backen in den
sogenannten ,Schnellbackprogrammen®, hier lagen die Werte zwischen 263 und 450 Wh.
Der Vergleich der Gerate untereinander zeigte, dass das Einsparpotenzial mit Hilfe des
Schnellbackprogramms minimal ist. So wies lediglich ein Gerét eine Einsparung von 70 Wh
auf. Bei den weiteren Geraten lag diese zwischen 26 und 0,2 Wh. Ein aktueller Test der
Zeitschrift ,Haus & Garten Test“® mit 10 verschiedenen Brotbackautomaten ergab, dass das
ineffizienteste Gerat fur ein 750 g-Brot im Normalprogramm 0,5 kWh Strom benétigt.

Ausgehend von der Tatsache, dass einige Brotbackautomaten nur schlecht isoliert sind und
zum Teil Temperaturen von tber 100°C am Auf3endeckel (Sichtfenster) aufweisen, ist davon
auszugehen, dass sich mit einer verbesserten Isolierung weitere Einsparpotenziale er-
schlieBen lassen (test 04/2005). So ergaben Messungen der Stiftung Warentest am
Gehdause eines Brotbackautomaten Werte von Uber 120 Grad Celsius (test 04/2005). Diese

auf Basis von 500 g Mehl, ergibt ein 750 g Brot.
Verglichen wurden hier 5 verschiedene Geréate unterschiedlicher Hersteller.
.,Haus & Garten Test", Ausgabe 01.2011

10
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Messungen zeigten auch, dass vor allem an den Sichtfenstern der Gerate hohe AufRen-
temperaturen auftreten: alle elf getesteten Gerate wiesen am Sichtfenster Temperaturen von
Uber 85°C auf. Bei Automaten ohne Sichtfenster hingegen trat die geringste Warme nach
aul3en (Emporio 11/2007).

Dartber hinaus gibt es noch immer Gerate auf dem Markt, die Uber keinen Netzschalter
verfligen, der das Gerat komplett vom Stromnetz trennt und so Standby-Verluste vermeidet.
Im test 4/2005 der Stiftung Warentest wiesen vier von 11 Geraten keinen Netzschalter auf.
Gerate mit Netzschalter verbrauchten ausgeschaltet keinen Strom. Gerate ohne Netzschalter
hatten im Aus-Zustand eine Leistungsaufnahme von 1 bis 2,6 Watt. Da davon auszugehen
ist, dass ein Brotbackautomat mindestens ein- bis zweimal in der Woche benutzt wird und
daher in der Kiiche fest platziert ist, d.h. auch Uber seinen Netzstecker mit dem Stromnetz
verbunden ist, ist hier ein zusatzlicher Stromverbrauch anzunehmen. Im Test von ,Haus &
Garten* (Haus & Garten 2011) wiesen beispielsweise nur vier von zehn Geraten einen
Netzschalter auf.

Viele Gerate verfligen Uber eine Warmhaltefunktion, die das Brot automatisch bis zu einer
Stunde warmhalt. Eigene Messungen haben gezeigt, dass fir das einstindige Warmhalten
ca. 37 Wh bendtigt werden, was ca. 9 Prozent des Gesamtverbrauchs entspricht. Eine
optional einstellbare Warmhaltefunktion kénnte hier Einsparpotenziale bieten.

1.5 Schadstoffe und Rezyklierbarkeit

Hinsichtlich Schadstoffen sind vor allem relevant:

= Produktion: Einsatz von zahlreichen haufig toxischen Chemikalien. Wichtig fir Arbeits-
und Umweltschutz.

= Schadstoffe im Produkt, die problematisch fiir Recycling bzw. Entsorgung sind oder
wahrend des Gebrauchs ausgasen koénnen.

Am 23. Marz 2005 wurde das Elektro- und Elektronikgerategesetz (Gesetz Uber das Inver-
kehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertragliche Entsorgung von Elektro- und Elek-
tronikgeraten, ElektroG) verabschiedet. Dieses Gesetz setzt zwei zugrundeliegende EU-
Richtlinien um: die EU-Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (soge-
nannte ,WEEE-Richtlinie“) und die EU-Richtlinie 2002/95/EG zur Beschrankung der Verwen-
dung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten (sogenannte ,RoHS-
Richtlinie®). Demnach durfen besonders schadliche Substanzen wie Blei, Quecksilber,
Cadmium oder bestimmte Bromverbindungen ab Juli 2006 in den meisten Geraten nicht
mehr verwendet werden (Ausnahmen muissen bei der EU-Kommission beantragt werden).
Alte, nicht mehr genutzte Gerate, die entsorgt werden sollen, kénnen Verbraucher seit Marz
2006 kostenlos bei kommunalen Sammelstellen abgeben. Dies gilt sowohl fir ,historische
Altgerate“ (die vor dem 13.08.2005 in Verkehr gebracht wurden) als auch fur ,neue Alt-

11
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gerate” (die nach dem 13.08.2005 in Verkehr gebracht wurden). Die Hersteller sind
verpflichtet, die gesammelten Gerate zuriickzunehmen und nach dem Stand der Technik
sicher zu entsorgen. Die im ElektroG genannten Entsorgungs- und Recyclingquoten muissen
seit dem 31.12.2006 eingehalten werden.

Zur Vorbeugung von Brénden sind die Kunststoffkomponenten von Brotbackautomaten in
der Regel mit betrachtlichen Mengen von Flammhemmstoffen durchsetzt. Je nach Art und
Konzentration ergeben sich hier Umweltprobleme in der Entsorgung.

1.6 Qualitats- und Sicherheitsaspekte

Brotbackautomaten entwickeln zum Teil sehr hohe Temperaturen, sodass — bei unzureichen-
der Isolierung — Verbrennungs- und eventuell auch Brandgefahr besteht. Wie bereits oben
erwahnt, ergaben Messungen der Stiftung Warentest am Gehause eines Brotbackautomaten
Werte von Uber 120 Grad Celsius (test 04/2005). Andere Messungen ergaben, dass vor
allem an den Sichtfenstern der Gerdate hohe AuRentemperaturen auftreten. Bei Automaten
ohne Sichtfenster trat die geringste Warme nach au3en (Emporio 11/2007).

Ein Qualitatsaspekt bei Brotbackautomaten, der unter anderem auch ihre Langlebigkeit
beeinflusst, sind die Beschichtungen der Knethaken und Backformen. Die Stiftung Warentest
fuhrte hierzu eine sogenannte Gitterschnittpriifung durch, um die Qualitat der Haftfestigkeit
der Beschichtungen zu prifen.

Ein weiterer Aspekt bei der Beschichtung ist die in der Offentlichkeit haufig diskutierte
Gesundheitsgefahrdung durch Polytetrafluorethylen (PFTE), auch bekannt unter dem
Markennamen Teflon. PFTE dient als Antihaftbeschichtung und kann bei Uberhitzung zu
einem Gesundheitsrisiko werden. Dies geschieht aber nur bei Temperaturen Uber 360°C,
wodurch fur den Menschen giftige Dampfe freigesetzt werden, die aus fluorierten
Verbindungen und Partikeln bestehen. Atmet man diese ein, kdnnen sie grippedhnliche
Symptome, das sogenannte Teflonfieber (Polymerfieber), verursachen. Krankheitsfalle sind
jedoch nur aus der industriellen Fertigung von PTFE bekannt, wo die Schadstoffkonzentra-
tionen hoher liegen kdénnen als im Privathaushalt. Bei bestimmungsgeméalem Gebrauch von
beschichteten Backformen besteht keine Gesundheitsgefahr. Gesundheitlich unbedenklich
ist auch, wenn sich von einer zerkratzten Beschichtung kleinste Teilchen l6sen und ver-
schluckt werden. Da derartige Teilchen nicht verdaut sondern vom Korper wieder ausge-
schieden werden, kann es nicht zu giftigen Reaktionen im Kérper kommen. (BfR 2005)

12
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2

Nutzenanalyse

Die Analyse des Nutzens wird nach der Benefit-Analyse von PROSA durchgefuhrt. Dabei
werden die drei Nutzenarten Gebrauchsnutzen, Symbolischer Nutzen und Gesellschaftlicher
Nutzen qualitativ analysiert. Fir die Analyse gibt PROSA jeweils Checklisten vor. Aufgrund
der Besonderheiten einzelner Produktgruppen kdnnen einzelne Checkpunkte aus Relevanz-
grinden entfallen oder neu hinzugefiigt werden. Die drei Checklisten sind nachstehend
wiedergegeben.

Checkliste Gebrauchsnutzen

S N NN NNNKNLIN LY

Leistung (Kernanforderungen)
Zusatzleistungen

bedarfsgerecht

Haltbarkeit

Zuverlassigkeit in der Funktion
Sicherheit/Versorgungssicherheit
Service/Reparierbarkeit/Ersatzteile
Convenience/Zeit

gute Verbraucherinformation
Verfugbarkeit

Abbildung 4 Checkliste Gebrauchsnutzen

Checkliste Symbolischer Nutzen

(%

C QN C~ O G C~ i L C~ i~ g G

Abbildung 5

AuBere Erscheinung /Design/
Geschmack/ Haptik/Akkustik o.a.
Prestige/Status
Identitat/Autonomie/Entfaltung
Kompetenz

Sicherheit/Vorsorge/Sorge fur Andere

Privatheit

Sozialer Kontakt/Gemeinschaftspflege

Genuss/Vergnugen/Freude/Erlebnis
Kompensation/Belohnung

Konsonanz mit gesellschaftlichen, reli-
gidsen oder ethischen Meta-Praferenzen

Checkliste Symbolischer Nutzen

13
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Checkliste Gesellschaftlicher Nutzen

Armutsbekdampfung
Grundbediirfnis Ernahrung
Grundbedirfnis Wohnen
Grundbedirfnis Gesundheit
Information und Bildung
Friedenssicherung
Klimaschutz

Biodiversitat

Qualifizierte Arbeitsplatze
Gesellschaftliche Stabilitat

N NN NNNNIY

Abbildung 6 Checkliste Gesellschaftlicher Nutzen

Im Folgenden wird der Nutzen von Brotbackautomaten flr Privatverbraucher analysiert.

2.1.1 Gebrauchsnutzen

Nachstehend werden Nutzenelemente beim Gebrauchsnutzen identifiziert.

Leistungen: Der wichtigste funktionelle Nutzen von Brotbackautomaten besteht in der
Grundfunktion des automatischen Brotbackens. Lediglich die Zugabe der Zutaten (Mehl,
Salz, Wasser, Backmischungen etc.) in eine Backform innerhalb des Geréts erfolgt manuell,
das Kneten des Teiges sowie der eigentliche Backvorgang (inklusive gehen lassen des
Teiges) sind automatisiert. Gute Brotbackautomaten verfligen Uber viele verschiedene Back-
programme und kdnnen auch individuell programmiert werden. Hierdurch wird dem Konsu-
menten eine bedarfsgerechte Zutatenwahl gewahrt (s. unten).

Zusatzlich verfugen die meisten Backautomaten auch Uber ein Marmeladen-Programm, mit
dem man Fruchtaufstriche automatisch zubereiten kann. Mit einigen Geraten lassen sich
auch Gemuse, Reis oder Fleisch zubereiten.

Bedarfsgerecht: Der Einsatz eines Brotbackautomaten ermdglicht es dem Konsumenten
preisgunstig und unabhangig von den Ladenéffnungszeiten sein individuelles Brot —
automatisch per Timerfunktion — frisch zuzubereiten. Dies hat eine besondere Bedeutung fiir
Menschen, die strikt einzuhaltende Erndhrungsauflagen, z.B. aufgrund von Krankheiten wie
Diabetes oder Unvertraglichkeiten gegeniiber speziellen Lebensmittelinhaltsstoffen haben.

Convenience / Zeit: Die Zubereitung eines Brotes mit einem Brotbackautomaten ist fast voll-
standig automatisiert, lediglich die Zugabe der Zutaten erfolgt manuell. Einige Gerate
verfiigen auch dber eine automatische Zutatenzugabe: Niusse oder Kérner aus einem Fach
im Deckel werden zu einem vom Programm bestimmten Zeitpunkt oder auf Knopfdruck in
den Teig gegeben. Auch gibt es Gerate, die Uber eine eingebaute Waage verfligen.
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Die meisten Gerate sind mit einer Timer-Funktion ausgestattet. Hierliber kann der Zeitpunkt
bestimmt werden, zu dem das Brot fertig sein soll. Uber eine Warmhaltefunktion wird das
Brot nach Beenden des Backvorgangs warmgehalten. Viele Gerate verfigen auch Uber eine
sogenannte Schnellbackfunktion, in der das Brot wesentlich schneller zubereitet wird, als in
den Standard-Programmen.

Im Gegensatz zur Zubereitung im Backofen, spart ein Brotbackautomat vor allem Zeit und
Energie und im Gegensatz zum Brot vom Backer ist die Zubereitung im Backautomaten
wesentlich kostengiinstiger, aber auch aufwendiger.

Ersatzteile / Haltbarkeit: Wahrend der Nutzung eines Brotbackautomaten werden vor allem
die Knethaken und die Backform strapaziert. Da diese fur die jeweiligen Gerate spezifisch
sind, sind sie bei qualitativ hochwertigen Geraten als Ersatzteile flir mindestens funf Jahre ab
Produktionseinstellung erwerbbar.

Zuverlassigkeit in_der Funktion: Einige Gerate speichern wahrend eines Stromausfalls die
Einstellungen und kodnnen so Uber einen Stromausfall hinaus ihr Back-Programm
weiterflhren.

Gute Verbraucherinformation:

Da Brotbackautomaten vor allem auch fur Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten
(wie z.B. fur Zoliakie erkrankte Verbraucher/innen) von Interesse sind, sollten die Geréate frei
programmierbare Individualprogramme ermdglichen und besondere Hinweise flir das
Backen von glutenfreiem Brot inklusive Rezepte aufweisen. Glutenfreie Teige verhalten sich
anders als solche mit dem Klebereiweild Gluten. Mit den Standard-Programmen kdnnen hier
selten geniel3bare Ergebnisse erzeugt werden.

2.1.2 Symbolischer Nutzen

Genuss / Kompetenz / Autonomie: Brotbackautomaten bieten den Konsument/innen den
Genuss von frisch gebackenem, noch ofenwarmem Brot — per Timerfunktion zu jeder
gewilnschten Uhrzeit, unabhangig von den Ladendéffnungszeiten. Zusatzlich kénnen die
Konsument/innen die Zutaten individuell auf ihr Erndhrungsverhalten (z.B. spezielle Diaten)
abstimmen, z.B. ohne Zusatzstoffe, glutenfrei, ohne Nisse, ohne Hefe etc.

2.1.3 Gesellschaftlicher Nutzen

Klimaschutz: Im Vergleich zum Brotbacken im Elektrobackofen erméglicht die Nutzung eines
Brotbackautomaten eine Reduktion des Stromverbrauchs um 60%. Vergleicht man dann
noch das Einsparpotenzial zwischen einem effizienten und einem ineffizienten Brotback-
automat, so verbraucht ein effizienter Brotbackautomat im Vergleich 36% weniger Strom.

Grundbedurfnis Erndhrung / Gesundheit: Ein weiterer Vorteil bei der Nutzung eines Brot-
backautomaten kann auch darin gesehen werden, dass Konsument/innen durch die eigene
Brotherstellung ihre ,Erndhrungskompetenz® steigern. Im Hinblick auf das immer groQRer
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werdende Angebot industriell hergestellter Nahrungsmittel eine Kompetenz, deren Erhalt
durchaus sinnvoll ist. Insbesondere fiir Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten kann
die Nutzung eines Brotbackautomaten eine Hilfestellung bei der taglichen Versorgung mit
Grundnahrungsmitteln wie Brot darstellen.

Qualifizierte Arbeitsplatze: Brotbackautomaten konnen sich bei zunehmender Nutzung
negativ auf den Erhalt qualifizierter Arbeitsplatze im Bé&ckereigewerbe auswirken. Bisher
stellt ihre geringe Marktdurchdringung jedoch noch keine Gefahr da.

214

Zusammenfassung der Nutzenanalyse

Die Ergebnisse der Nutzenanalyse sind in Tabelle 1 zusammengefasst.

Tabelle 1 Zusammenfassung der Nutzenanalyse
Nutzen Produktspezifische Aspekte
Gebrauchsnutzen

Leistung (Kernanforderungen)

Einfache, automatische und gleichzeitig kostenguinstige
Methode Brot zu backen

Zusatzleistungen

Marmeladen-Programm, z.T. Zubereitung von Gemuse, Reis
oder Fleisch moglich

Bedarfsgerecht

Bedarfsgerechte Zutatenwahl moglich (z.B. wichtig bei
Allergien).

Frisches Brot — auch unabhangig von den Ladeno6ffnungs-
zeiten

Convenience/Zeit

Automatische Zubereitung per Timer, aber dennoch auf-
wendiger, als Brot zu kaufen

Ersatzteile / Haltbarkeit

Knethaken und Backformen ersetzbar

Zuverlassigkeit in der Funktion

Bei Stromausfall: Speicherung der Daten und anschlie3ender
Fortlauf des Programms

Verbraucherinformation

Informationen Uber glutenfreies Backen

Symbolischer Nutzen

Identitat/Autonomie / Entfaltung

Frisches Brot unabhangig von den geschaftlichen
Offnungszeiten, individuell auf Ernahrungsverhalten
abstimmbar.

Kompetenz

Foérderung der ,Erndhrungsgkompetenz®

Genuss/Vergnigen/Freude/Erlebnis

Gesundes, individuelles backen mdglich, ohne Zusatzstoffe
Hoher Genuss, da frisch zubereitet

Gesellschaftlicher Nutzen

Grundbedirfnis Ernéhrung

Grundbediirfnis Gesundheit

Foérderung der ,Erndhrungskompetenz®

Klimaschutz

Niedrigerer Energieverbrauch als im Backofen
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Teil Il

Anhand der orientierenden Okobilanz sowie der Analyse der Lebenszykluskosten soll ein
Eindruck Uber Umweltauswirkungen und Lebenszykluskosten von Brotbackautomaten ermit-
telt werden. Die Ergebnisse bieten eine Orientierungshilfe zur Frage, wo die Verbesserungs-
potenziale bei dieser Produktgruppe liegen.

3 Lebenszyklusanalyse

Im Folgenden werden die Ergebnisse einer orientierenden Okobilanz eines Brotbackauto-
maten dargestellt.

3.1 Untersuchungsrahmen und Datengrundlage

Funktionelle Einheit

Die funktionelle Einheit ist die jahrliche Nutzung eines Brotbackautomaten in einem privaten
Zwei-Personen-Haushalt.

Tabelle 2 Spezifikation des betrachteten Geréatetyps
Geratetyp Leistung Lebensdauer Gewicht Preis
Brotbackautomat 600 Watt 6 Jahre 7,6 kg 85 Euro
Systemgrenzen

Folgende Teilprozesse werden bei der orientierenden Okobilanz beriicksichtigt:
= Herstellung des Brotbackautomaten,
= Nutzung des Gerdts in einem Zwei-Personen-Haushalt Gber ein Jahr,

=  Entsorgung.

Herstellun

Grundlage fur die Bilanzierung der Herstellung des Brotbackautomaten bilden Annahmen zu
der Materialzusammensetzung eines typischen Gerats. Hierzu wurden verschiedene Gerate
betrachtet und ein Gerat exemplarisch in seine Einzelteile zerlegt. Tabelle 3 zeigt die
Materialzusammensetzung des Gerats. Dabei ist davon auszugehen, dass diese Daten
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typisch sind fur marktdurchschnittliche Brotbackautomaten und die derzeit eingesetzten
Geratetechnologien widerspiegeln.

Tabelle 3 Materialzusammensetzung des betrachteten Brotbackautomaten
Material Gewicht (g) Prozentualer Anteil
Kunststoffkomponenten
ABS 621 8,2%
Synthesekautschuk 12 0,2%
PA 66 GF 50 0,7%
Metallkomponenten
Aluminium 630 8,3%
Stahl 3167 41,7%
Weil3blech 932 12,3%
Zinkdruckguss 794 10,5%
Kupfer 368 4,8%
Elektronik
Leiterplatten 382 5,0%
Widerstand 40 0,5%
Sonstiges
Glas 293 3,9%
Kabel 165 2,2%
Heizwendel 129 1,7%
Schrauben 12 0,2%
Summe 7595 100,0%

Zur Bilanzierung der Materialvorketten wurde ausschlie3lich auf Daten aus Ecolnvent 2.2
zurlickgegriffen.

In der orientierenden Okobilanz werden ein ineffizientes Gerat (Basisgerat) und ein
effizientes Gerat miteinander verglichen. Hinsichtlich des Herstellungsaufwandes werden
keine Unterschiede zwischen den Modellen angenommen.

Nutzung

Laut der Nationalen Verzehr Studie isst jeder Mann 178 g Brot pro Tag, jede Frau 133 g. In
der Tabelle 4 wurde mit Hilfe dieser Angaben ein Durchschnittswert von 57 kg Brot pro Jahr
und Person, also 114 kg fur einen 2-Personen-Haushalt berechnet. Der Inner-Haus-Verzehr
von Brot belief sich dabei im Jahr 2009 auf ca. 43 kg pro Haushalt (vgl. Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e.V.%). Ausgehend von diesen Angaben wurde fir die Nutzung

®  Das deutsche Béackerhandwerk — Zahlen, Fakten, Hintergriinde 2010:

http://www.baeckerhandwerk.de/fileadmin/user_upload/dokumente/Zahlen_Fakten_2010_DE.pdf
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eines Brotbackautomaten in einem 2-Personen-Haushalt ein Szenario angenommen, in dem
pro Woche 3 Brote a 750 g gebacken werden (Szenario ,Viel-Backer®) und ein Szenario, in
dem pro Woche nur 1 Brot gebacken wird (Szenario ,Wenig-Backer®) (vgl. Tabelle 4).

Tabelle 4 Durchschnittlicher Verzehr von Brot (Quelle: Nationale Verzehr Studie 2008), inklusive der
angenommenen Nutzungsszenarien
Manner Frauen
Brot (g/Tag) 178 133
Brot (kg/Jahr) 65 48,5
Durchschnitt (kg/Person/Jahr) 57
2-Personen-Haushalt (kg/Jahr) 114
Szenario ,Viel-Backer* 3 Brote/Woche (117 kg/Jahr)
Szenario ,Wenig-Backer* 1 Brot/Woche (39 kg/Jahr)

Fur den Energieverbrauch eines gangigen Brotbackautomaten im Normalprogramm fir ein
750-g-Brot (auf Basis von 500 g Mehl) wurde auf eigene Messungen und Messungen der
Stiftung Warentest zurlickgegriffen. In der Bilanz werden ein effizientes und ein ineffizientes
Gerat (Basisgerat) betrachtet, die sich hinsichtlich ihres Energieverbrauchs unterscheiden (s.
Tabelle 5):

= effizientes Gerat: 300 Wh / Backvorgang im Normalprogramm;

= ineffizientes Gerat: 470 Wh / Backvorgang im Normalprogramm.

Wie bereits erwahnt, werden sowohl fur das effiziente als auch fir das ineffiziente Gerat zwei
unterschiedliche Nutzerverhalten angenommen. Dabei wird in Wenig-Backer (1 Brot/Woche)
und Viel-Backer (3 Brote/Woche) unterschieden. Daraus ergeben sich die in Tabelle 5 darge-
stellten jahrlichen Energieverbrauchswerte.

Tabelle 5 Jahrlicher Energieverbrauch der Brotbackautomaten
Szenario Brotbackautomat Nutzerverhalten Energieverbrauch Jahrlicher
pro Backvorgang Energieverbrauch
Szenario 1 Ineffizientes Gerat Wenig-Backer 470 Wh 24,44 KWh
Szenario 2 Effizientes Gerat Wenig-Backer 300 Wh 15,60 kWh
Szenario la Ineffizientes Gerat Viel-Backer 470 Wh 73,32 kWh
Szenario 2a Effizientes Gerat Viel-Backer 300 Wh 46,80kWh

Da angenommen wird, dass bei allen vier Szenarien dasselbe Brot gebacken wird, bleiben
die Zutaten fur das Brot unberticksichtigt.
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Entsorgung

Laut ElektroG 82 fallen alle Haushaltskleingerate unter das Elektrogesetz. Die im Handel
erhéltlichen Brotbackautomaten erhalten auch die entsprechende Kennzeichnung.

Fur die Entsorgung wird davon ausgegangen, dass die Brotbackautomaten gemeinsam mit
anderen Elektroaltgeréaten geschreddert werden und dass die Kunststofffraktion in einer
Mullverbrennungsanlage entsorgt wird, wahrend die Metalle stofflich recycelt werden. Hierflr
werden entsprechende Gutschriften vergeben. Dabei wird von einem 100% sachgerechtem
Recycling ausgegangen. Die dafiir angesetzten Recyclingquoten sind in Tabelle 6 dokumen-
tiert.

Die Umweltauswirkungen durch die Entsorgung werden analog zur Bilanzierung der
Herstellung auf die funktionelle Einheit, d.h. die jahrliche Nutzung im Zweipersonenhaushalt,
umgerechnet.

Tabelle 6 Angenommene Quoten fiir das Metallrecycling (Buchert et al. 2009)
Material Recyclingquote
Edelstahlrecycling 80%
Kupferstahlrecycling 80%
Stahlrecycling 95%
Aluminiumrecycling 80%
Zinkrecycling* 80%

*Aufgrund fehlender Datenlage: Zink wie Kupfer entsorgt.

Betrachtete Wirkungskategorien
Folgende Wirkungskategorien werden in der orientierenden Okobilanz betrachtet (Erlaute-
rungen zu den Wirkungskategorien siehe Kapitel 6.1 im Anhang):

= Kumulierter Primarenergieaufwand (KEA)

= Treibhauspotenzial (GWP)

= Versauerungspotenzial (AP)

=  Eutrophierungspotenzial (EP)

=  Photochemische Oxidantienbildung (POCP)

Die Wirkungskategorien Flichtige Organische Verbindungen (VOC) und Langlebige Orga-
nische Schadstoffe (POP) werden in der Okobilanzbewertung nicht beriicksichtigt, da die
Datenlage bei Brotbackautomaten noch mit grof3er Unsicherheit behaftet ist.
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3.2 Ergebnisse der orientierenden Okobilanz

In den folgenden Tabellen sind die Ergebnisse der betrachteten Wirkungskategorien dieser
PROSA-Studie dargestellt. Die Daten beziehen sich jeweils auf eine Nutzungsdauer von
einem Jahr. Die negativen Zahlenwerte bei der Entsorgung stehen fur Gutschriften beim
Recycling. Im Folgenden wird auf Grund der geringen Umweltauswirkungen innerhalb der
Wirkungskategorien Versauerungspotenzial (AP), Eutrophierungspotenzial (EP) und photo-
chemisches Oxidantienpotenzial (POCP) nur auf den kumulierten Energieaufwand (KEA)
und das Treibhauspotenzial (GWP) im Detail eingegangen.

Anders als bei den meisten Haushaltsgeraten bei denen die Nutzungsphase die Ergebnisse
innerhalb der Wirkungskategorien mit tiber 90 Prozent dominiert (z.B. bei Waschmaschinen),
betragt der Anteil der Nutzungsphase ineffizienter Brotbackautomaten hingegen maximal 70
Prozent. Fur das Szenario ,Wenig-Backer innerhalb der Wirkungskategorie kumulierter
Energieaufwand betrdgt der Anteil der Nutzungsphase nur 67,4 und in der Kategorie
Treibhauspotenzial nur 68,7 Prozent. Die Herstellung der Gerate hat mit etwa 40 Prozent
einen sehr hohen Anteil. Die Entsorgung hat den geringsten Anteil mit max. 4,4 Prozent (vgl.
Tabelle 7 und Tabelle 8). Bei den effizienten Geraten liegen die Anteile innerhalb der
Nutzung bei nur noch 56,9 bzw. 58,3 Prozent. Der Anteil der Herstellung steigt dadurch
hingegen auf Uber die Halfte (vgl. Tabelle 9 und Tabelle 10). Insgesamt werden bei der
jahrlichen Nutzung eines Brotbackautomaten (pro Woche ein Brot) zwischen 21 kg
(ineffizientes Gerat) und 16 kg (effizientes Gerat) CO.e pro Jahr frei.

Tabelle 7 Absolute Anteile der Umweltauswirkungen - bezogen auf eine Nutzungsdauer von einem Jahr.
Szenario 1 (Ineffizientes Gerat - Wenig-Backer)
KEA [MJ/a] GWP [kg COze/a]| AP [kg SOze/a] EP [kg POse/a] [POCP [kg Eth.e/a]
Herstellung 150,47 8,37 0,08 0,004 0,01
Nutzung 246,76 14,65 0,02 0,002 0,001
Entsorgung 11,44 0,93 0,005 0,0004 0,0003
Gutschrift -42,75 -2,62 -0,02 -0,001 -0,002
Summe 365,92 21,33 0,08 0,01 0,01
Tabelle 8 Prozentuale Anteile der Umweltauswirkungen , Szenario 1 (Ineffizientes Gerét - Wenig-Backer)
KEA GWP AP EP POCP
Herstellung 41,1% 39,2% 94,8% 77,6% 104,6%
Nutzung 67,4% 68,7% 24.5% 42,3% 22,8%
Entsorgung 3,1% 4,4% 6,1% 6,8% 6,1%
Gutschrift -11,7% -12,3% -25,4% -26,7% -33,5%
Summe 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
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Tabelle 9 Absolute Anteile der Umweltauswirkungen- bezogen auf eine Nutzungsdauer von einem Jahr.
Szenario 2 (Effizientes Gerat - Wenig-Backer)
KEA [MJ/a] GWP [kg CO2e/a] | AP [kg SO2e/a] | EP [kg PO4e/a] | POCP [kg Eth.e/a]
Herstellung 150,47 8,37 0,08 0,004 0,01
Nutzung 157,51 9,35 0,01 0,001 0,001
Entsorgung 11,44 0,93 0,005 0,0004 0,0003
Gutschrift -42,75 -2,62 -0,02 -0,001 -0,002
Summe 276,67 16,04 0,07 0,004 0,01
Tabelle 10 Prozentuale Anteile der Umweltauswirkungen, Szenario 2 (Effizientes Gerat - Wenig-Backer)
KEA GWP AP EP POCP
Herstellung 54,4% 52,2% 104,0% 91,6% 114,0%
Nutzung 56,9% 58,3% 17,1% 31,9% 15,8%
Entsorgung 4,1% 5,8% 6,7% 8,0% 6,6%
Gutschrift -15,5% -16,3% -27,9% -31,5% -36,5%
Summe 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Beim Szenario ,Viel-Backer“ betragt der Anteil der Nutzungsphase innerhalb der ineffizienten
Gerate Uber 86 Prozent und nahert sich damit den typischen Anteilen der Umweltaus-
wirkungen innerhalb der Nutzungsphase von Haushaltsgeraten entlang ihres gesamten
Lebensweges. Der Anteil der Herstellung liegt nun nur noch bei 17,5 bzw. 16,5 Prozent (vgl.
Tabelle 11 und Tabelle 12). Bei den effizienten Geraten liegt der Anteil der Nutzung bei etwa
80 Prozent, die Herstellung bei etwa 25 Prozent (vgl. Tabelle 13 und Tabelle 14). Insgesamt
werden bei der intensiven jahrlichen Nutzung eines Brotbackautomaten — pro Woche 3 Brote
— zwischen 51 (ineffizientes Gerat) und 35 kg (effizientes Gerat) CO.e pro Jahr frei.

Tabelle 11 Absolute Anteile der Umweltauswirkungen - bezogen auf eine Nutzungsdauer von einem Jahr.
Szenario 1a (Ineffizientes Geréat - Viel-Backer)
KEA [MJ/a] |[GWP [kg COzel/a] | AP [kg SOe/a] EP [kg POse/a] | POCP [kg Eth.e/a]
Herstellung 150,47 8,37 0,08 0,004 0,01
Nutzung 740,28 43,95 0,06 0,01 0,004
Entsorgung 11,44 0,93 0,005 0,0004 0,0003
Gutschrift -42,75 -2,62 -0,02 -0,001 -0,002
Summe 859,44 50,63 0,12 0,01 0,01
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Tabelle 12 Prozentuale Anteile der Umweltauswirkungen, Szenario 1a (Ineffizientes Geréat - Viel-Backer)
KEA GWP AP EP POCP

Herstellung 17,5% 16,5% 63,6% 42,0% 71,9%
Nutzung 86,1% 86,8% 49,3% 68,8% 46,9%
Entsorgung 1,3% 1,8% 4,1% 3,7% 4,2%
Gutschrift -5,0% -5,2% -17,1% -14,5% -23,0%
Summe 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Tabelle 13 Absolute Anteile der Umweltauswirkungen- bezogen auf eine Nutzungsdauer von einem Jahr.

Szenario 2a (Effizientes Gerat - Viel-Backer)
KEA [MJ/a] [GWP [kg CO2e/a] [AP [kg SO2e/a]| EP [kg POse/a] [POCP [kg Eth.e/a]

Herstellung 150,47 8,37 0,08 0,004 0,01
Nutzung 472,52 28,05 0,04 0,004 0,002
Entsorgung 11,44 0,93 0,005 0,0004 0,0003
Gutschrift -42,75 -2,62 -0,02 -0,001 -0,002
Summe 591,68 34,74 0,10 0,01 0,01

Tabelle 14 Prozentuale Anteile der Umweltauswirkungen, Szenario 2a (Effizientes Gerét - Viel-Backer)

KEA GWP AP EP POCP

Herstellung 25,4% 24,1% 77,5% 55,9% 86,6%
Nutzung 79,9% 80,8% 38,3% 58,4% 36,1%
Entsorgung 1,9% 2, 7% 5,0% 4,9% 5,0%
Gutschrift -7,2% -7,5% -20,8% -19,2% -27,7%
Summe 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Das Einsparpotenzial des Treibhauspotenzials liegt zwischen den ineffizienten und effizien-
ten Geraten — analog zum Energieverbrauch — bei 36 Prozent. Das bedeutet, es kdnnten 36
Prozent der Klimaauswirkungen vermieden werden, wenn man den Energieverbrauch von
Brotbackautoamten von 470 Wh pro Brot auf 300 Wh reduzieren wirde.

3.3

Analyse der Lebenszykluskosten

In der vorliegenden Studie werden die Kosten aus Sicht der privaten Haushalte berechnet.

Berlcksichtigt wurden folgende Kostenarten:

= Investitionskosten (Kosten fir die Anschaffung eines Brotbackautomaten),

= Betriebs- und Unterhaltskosten

—  Stromkosten
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— Kosten fir die Zutaten
— Reparaturkosten

=  Entsorgungskosten.

3.3.1 Investitionskosten

Die Preise flur Brotbackautomaten variieren zwischen ca. 35 und 200 Euro (vgl. Kapitel
1.3.2). Als durchschnittlicher Anschaffungspreis werden fir die nachfolgenden Berech-
nungen 85 Euro angesetzt. Zur Berechnung der jahrlichen Anschaffungskosten wird der
Anschaffungspreis linear tUber die Lebensdauer abgeschrieben. Bei einer zugrunde gelegten
Lebensdauer 6 Jahren ergeben sich somit Anschaffungskosten in H6he von rund 14 Euro
pro Jahr.

3.3.2 Stromkosten

Der Strompreis setzt sich in der Regel aus einem monatlichen Grundpreis und einem Preis
pro verbrauchte Kilowattstunde zusammen. Mit Hilfe des durchschnittlichen jahrlichen
Energieverbrauchs verschiedener Haushaltsgrofien kann ein durchschnittlicher Kilowatt-
stundenpreis bei einem entsprechenden Jahresstromverbrauch errechnet werden. Der
Grundpreis wurde mit eingerechnet.

Tabelle 15 gibt einen Uberblick tiber die Strompreise fur unterschiedliche HaushaltsgréRen.
In den vorliegenden Berechnungen wird mit dem Strompreis flr einen durchschnittlichen
Haushalt (0,264 €) gerechnet. *°

Tabelle 15 Strompreise fur unterschiedliche Haushaltsgr('jr.%enll
HaushaltsgréRRe kWh-Preis (inkl. Grundgebtihr)
Durchschnitt 0,264 €
1-Pers-HH 0,280 €
2-Pers-HH 0,264 €
3-Pers-HH 0,260 €
4-Pers-HH 0,256 €

Zur Berechnung der Stromkosten wurden die in Kapitel 3.1 unter ,Nutzung“ beschriebenen
Annahmen zur Nutzung und die daraus resultierenden Stromverbrauche herangezogen. Dies
fuhrt zu jahrlichen Stromkosten, wie sie in Tabelle 16 dargestellt sind.

10 pie Berechnung fiir einen deutschen Durchschnittshaushalt von 2,04 Personen basiert auf der Uberlegung,

dass dieses Vorgehen kohérent ist mit dem in anderen PROSA-Studien und es somit Quervergleiche von

Daten und Ergebnissen unterstiitzt.

1 Eigene Recherche, Stand: Marz 2011. Die Grof3e eines durchschnittlichen Haushalts liegt bei 2,04 Personen

(Statistisches Bundesamt 2011, www.destatis.de)
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Tabelle 16 Energieverbrauch und -kosten der betrachteten Geratetypen
Szenario Geréatetyp Nutzung Stromverbrauch [kWh/a] Stromkosten [€/a]
Szenario 1 ineffizient ) 24,44 6,45
- — Wenig-Backer
Szenario 2 effizient 15,60 4,12
Szenario la ineffizient ) 73,32 19,36
- — Viel-Backer
Szenario 2a effizient 46,80 12,36

Wie aus der Tabelle hervorgeht fallen, je nach Gerat und Nutzungsintensitat, Stromkosten
zwischen 4 und 20 Euro an.

3.3.3 Kosten fir die Zutaten

Um Brot mit einem Brotbackautomaten zu backen, kann man entweder die Zutaten selber
mischen oder man greift auf Brotbackmischungen zurtick, bei denen man nur noch Wasser
hinzufigen muss. Da die eigene Zubereitung von Brot sehr individuell ist und keine durch-
schnittiche Wahl der Zutaten zugrunde gelegt werden kann, bleibt diese im Folgenden
unbericksichtigt.

Tabelle 17 gibt einen Uberblick iiber die Preise derzeit am Markt erhéltlichen Brotback-
mischungen. Fur die Berechnung der Lebenszykluskosten wird ein gemittelter Preis von 0,91
Euro pro Brotbackmischung angenommen.

Tabelle 17 Durchschnittliche Preise fiur Brotbackmischungen (eigene Recherche 2011)
Brotbackmischung Brotsorte Inhalt (g) Preis (€) Preis pro 500 g (€)
Geha Séachsisches Bauernbrot Roggenmischbrot 500 1,2 1,20
Kichenmeister Backmischung Roggenmischbrot 1000 1,59 0,80
Seitenbacher Landbrot Roggenmischbrot 1000 2,79 1,40

Durchschnitt Roggenbrot 1,13
Kiichenmeister Backmischung WeilRbrot 1000 1,95 0,98
Dresdner Ahrenwort Weil3brot 1000 0,99 0,50

Durchschnitt WeiRbrot 0,74
Dresdner Ahrenwort Vollkornbrot 1000 0,99 0,50
Geha Sachsisches Vollkornbrot Vollkornbrot 500 1,2 1,20
Kichenmeister Backmischung Vollkornbrot 1000 1,59 0,80
Aurora Vollwertkruste Vollkornbrot 1000 1,98 0,99

Durchschnitt Vollkornbrot 0,87
Durchschnitt Gesamt 0,91
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3.3.4 Reparaturkosten

Da keine reprasentativen Daten zu Reparaturkosten von Brotbackautomaten vorliegen und
ferner davon ausgegangen werden kann, dass nicht mehr funktionsféahige Brotbackauto-
maten gegen neue Gerate ausgetauscht werden, da die Reparaturkosten im Verhdltnis zum
Anschaffungspreis zu hoch sind, bleiben die Reparaturkosten in dieser Studie unberick-
sichtigt.

3.3.5 Entsorgungskosten

Seit dem 24. Marz 2006 sind die Hersteller fir die Rlicknahme und Entsorgung der Altgeréte
(finanz-)verantwortlich. In der vorliegenden Untersuchung werden daher keine zuséatzlichen
Entsorgungskosten angenommen.

3.3.6 Ergebnisse der Lebenszykluskostenanalyse

In der nachfolgenden Tabelle sind die Ergebnisse der Betrachtung der Lebenszykluskosten
dargestellt.

Tabelle 18 Lebenszykluskosten der betrachteten Brotbackautomaten pro Jahr in Euro.
. Jahrliche Nutzungskosten
Jahrliche : Lebenszykluskosten
Anschaffungskosten | Stromkosten [ Brotkosten pro Jahr

) Szenario 1 14,17 6,45 47,41 68
Wenig-Backer -

Szenario 2 14,17 4,12 47,41 66

. Szenario la 14,17 19,36 142,22 176
Viel-Backer -

Szenario 2a 14,17 12,36 142,22 169

Wie aus der Tabelle hervorgeht, liegen die Lebenszykluskosten zwischen 66 und 176 Euro.
Die geringsten Kosten entstehen in Szenario 2 (effizientes Gerét, Wenig-Backer). Die Kosten
von Szenario 1 (ineffizientes Gerat, Wenig-Backer) liegen in einer édhnlichen Groéf3enordnung
bei rund 68 Euro. Fur Szenario 2a (effizientes Gerat, Viel-Backer) belaufen sich die
Lebenszykluskosten auf rund 169 Euro, Szenario 1a (ineffizientes Gerat, Viel-Backer) ist mit
176 Euro Spitzenreiter.

Die Kosten fir die Brotbackmischungen dominieren dabei die Lebenszykluskosten mit 70 bis
84 Prozent (vgl. Tabelle 19).
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Tabelle 19 Prozentuale Anteile der Lebenszykluskosten
Jahrliche Nutzungskosten
Jahrliche <
Anschaffungskosten | Stromkosten | Brotkosten | Lebenszykluskosten
Wenig- Szenario 1 20,8% 9,5% 69,7% 100,0%
Backer Szenario 2 21,6% 6,3% 72,2% 100,0%
) Szenario la 8,1% 11,0% 80,9% 100,0%
Viel-Backer -
Szenario 2a 8,4% 7,3% 84,3% 100,0%

Vergleicht man diese Kosten nun mit dem Einkauf einer aquivalenten Menge Brot beim
Backer, so entstehen fur die Szenarien Viel- und Wenig-Backer die in Tabelle 20 aufge-
fuhrten jahrlichen Kosten. Die Berechnung wurde mit der Annahme durchgefiihrt, dass ein
750 g Brot beim Béacker durchschnittlich zwischen 2,50 und 3 Euro kostet.

Tabelle 20 Jahrliche Kosten fur den Einkauf beim Backer fir die Szenarien ,Viel“- und ,Wenig-Backer mit
zwei verschiedenen Brotpreisen.

Brotpreis (€) | Szenarien Brote a 750 g / Woche Kosten / Woche (€) | Jéhrliche Kosten (€)
Viel-Backer 3 7,50 390

2,50 :
Wenig-Backer 1 2,50 130
Viel-Backer 3 9 468

3,00 _
Wenig-Backer 1 3 156

Fur das Szenario ,Viel-Backer” und einem angenommenen Brotpreis von 2,50 Euro zeigt
sich im Vergleich zu Tabelle 18, dass die Nutzung eines Brotbackautomaten zwischen 214
bis 225 Euro pro Jahr einspart wiirde. Beim Szenario ,Wenig-Backer“ hingegen liegt die
Einsparung bei nur 62 bis 64 Euro. Bei einem angenommenen Brotpreis von 3 Euro sind die
Einsparungen entsprechend hdher (vgl. Tabelle 20).

Die Nutzung eines Brotbackautomaten ist also — auch wenn dieser nur einmal wdchentlich
genutzt wird — kostengunstiger, als der Brotkauf beim Backer.

4  Gesamtbewertung und Ableitung der Vergabekriterien

Dieses Kapitel gibt Auskunft Uber die Ableitung der Kriterien fir die Vergabegrundlage
,Brotbackautomaten” im Rahmen des Umweltzeichens. Die Bedingungen zur Nutzung eines
Umweltzeichens fir Brotbackautomaten sind in dieser Vergabegrundlage dokumentiert, die
auf Grundlage der durchgefiihrten Untersuchung und der abgeleiteten Vergabekriterien
erarbeitet wurde. Diese Vergabegrundlage enthdlt die Produktdefinition (Geltungsbereich),
die verschiedenen Anforderungen an das Produkt mit den zu erbringenden Nachweisen, die
formalen Bedingungen zur Zeichennutzung und einen Mustervertrag, den interessierte
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Zeichennehmer mit der Zeichenvergabestelle abschlieRen missen, bevor sie das Umwelt-
zeichen benutzen dirfen.

Die Vergabegrundlage ,Brotbackautomaten fur den Hausgebrauch, RAL-ZU 169“ befindet
sich im Anhang dieser Studie (Kapitel 6.2). Die abgeleiteten Vergabekriterien zielen darauf
ab, dass sehr hochwertige und effiziente Gerate ausgezeichnet werden.

Energieverbrauch

Insgesamt fuhren die Untersuchungen zu der Schlussfolgerung, dass sich ein wesentlicher
Ansatz fir Umweltentlastungspotenziale bei Brotbackautomaten durch die Minderung des
Energieverbrauchs in der Nutzungsphase ergibt. So hat die orientierende Okobilanz gezeigt,
dass das Einsparpotenzial zwischen ineffizienten und effizienten Geraten — analog zum
Energieverbrauch — 36 Prozent betragt. Das bedeutet, es kénnen 36 Prozent der Umwelt-
auswirkungen vermieden werden, wenn man den Energieverbrauch der Brotbackautoamten
von 470 Wh pro Brot auf 300 Wh reduziert. Ein Vergabekriterium fur Umweltzeichen sollte
deshalb wie folgt formuliert werden:

= Begrenzung des Energieverbrauchs im Normalbackprogramm des jeweiligen Gerates
auf Basis von 500 g Mehl (ergibt ein Brot von 750 g):

— FUr ein Gerat, mit dem man maximal Brote von 750 g backen kann: maximal 0,3
kWh/Brot,

fur ein Gerat, mit dem man Brote von mehr als 750 g backen kann: maximal 0,33
kWh/Brot.

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand und bei Nutzung der Timer-Funktion (Zeitvor-
wahl)

DarlUber hinaus sollte eine Minderung der Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand und
innerhalb der Nutzung der Timer-Funktion (Zeitvorwahl) ebenfalls zu einem geringeren
Energieverbrauch beitragen. Ein Vergabekriterium fiir Umweltzeichen sollte deshalb wie folgt
formuliert werden:

= Begrenzung der Leistungsaufnahme des Brotbackautomaten im Bereitschaftszustand
und bei aktivierter Timer-Funktion (Zeitvorwahl) auf 0,50 W bei Geraten ohne Display
und auf 1 Watt bei Geraten mit Display.

Netzschalter und Leistungsaufnahme im Aus-Zustand

Die Untersuchungen haben auch gezeigt, dass es noch immer Gerate auf dem Markt gibt,
die Uber keinen Netzschalter verfligen, der das Gerat komplett vom Stromnetz trennt und so
Standby-Verluste vermeidet. Marktrecherchen haben ergeben, dass diese Gerate im Aus-
Zustand eine Leistungsaufnahme von 1 bis 2,6 Watt aufweisen kdnnen. Da davon auszu-
gehen ist, dass ein Brotbackautomat mindestens ein- bis zweimal in der Woche benutzt wird
und daher in der Kuche fest platziert ist, d.h. auch Uber seinen Netzstecker mit dem
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Stromnetz verbunden ist, ist hier ein zusétzlicher Stromverbrauch anzunehmen. Ein Ver-
gabekriterium fur Umweltzeichen sollte deshalb wie folgt formuliert werden:

= Das Geréat muss uber einen fur den Verbraucher zugénglichen Netzschalter verfigen.

Warmhaltefunktion

Viele Gerate verfigen auch Uber eine Warmhaltefunktion, die das Brot automatisch bis zu
einer Stunde nach dem Backen noch warmhélt. Eigene Messungen haben gezeigt, dass fir
das einstiindige Warmhalten etwa 37 Wh bendtigt werden, was etwa 9 Prozent des Gesamt-
verbrauchs fur einen Backvorgang entspricht. Eine nur optional wahlbare Warmbhaltefunktion
konnte hier Einsparpotenziale bieten. Ein Vergabekriterium fiir Umweltzeichen sollte deshalb
wie folgt formuliert werden:

= Verflgt das Gerat Uber eine Warmhaltefunktion, so sollte diese manuell ein- und
ausschaltbar sein. In der Werkseinstellung des Geréts sollte die Warmhaltefunktion
ausgeschaltet sein.

Lebensmittelberiihrende Bauteile

Um gesundheitlichen Risiken vorzubeugen, die von den Bauteilen eines Brotbackautomaten
ausgehen konnten, die mit den Zutaten in Berthrung kommen, sollte folgendes Kriterium
aufgenommen werden:

= Bauteile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen die Bestimmungen des
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch — LFGB) einhalten.

Beschichtung

Unter Qualitatsgesichtspunkten, die unter anderem auch die Lebensdauer beeinflussen,
sollten auch die Beschichtungen der Knethaken und Backformen berticksichtigt werden. Um
die Qualitat der Haftfestigkeit der Beschichtungen zu prifen, sollte daher eine Gitterschnitt-
prafung durchgefiihrt werden. Ein Vergabekriterium fir Umweltzeichen sollte deshalb wie
folgt formuliert werden:

= Die Beschichtung von Backform(en) und Knethaken wird durch eine Gitterschnitt-
prifung nach DIN EN ISO 2409 geprtift. Der Gitterschnittkennwert sollte 0 betragen.

Dammestoffe

Um die Gesundheit von Verbraucher/innen zu schitzen, sollten keine gesundheitsgefahr-
denden Dammstoffe in einem Brotbackautomaten enthalten sein. Insbesondere sind krebs-
erzeugende Fasern zu vermeiden (Faserdammstoffe). Ein Vergabekriterium fur Umwelt-
zeichen sollte deshalb wie folgt formuliert werden:
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= Werden in dem Brotbackautomaten die Dammstoffe Mineralwolle, Glaswolle und/oder
Steinwolle nach DIN 51001 verwendet, so muss der Kanzerogenitats-Index der
betreffenden Produkte Kl = 40 sein. Damit darf nach dem giiltigen Einstufungskonzept
der TRGS 905 weder eine Einstufung als krebserzeugender Stoff noch als krebs-
verdachtiger Stoff erforderlich sein. Keramische Mineralfasern, d. h. glasige (Silikat-)
Fasern mit einem Anteil an Alkali- und Erdalkalimetalloxiden (Na20 + K20 + Ca0 + Mg0
+ Ba0) von weniger oder gleich 18 Gewichtsprozent dirfen nicht eingesetzt werden.

Sicherheit

Um die Sicherheit im Gebrauch zu gewahrleisten, sollten Brotbackautomaten eine maximal
zulassige Oberflachentemperatur bzw. Verbrennungsschwelle, unterhalb derer eine Verbren-
nung nicht zu erwarten ist, erfullen. Ein Vergabekriterium fir Umweltzeichen sollte deshalb
wie folgt formuliert werden:

= Temperatur der Aul3enflachen und Sichtfenster: Zum Schutz vor Verbrennungen sind
berthrbare AuRRenflachen und falls vorhanden, Sichtfenster so zu gestalten, dass die
maximale Oberflachentemperatur gemafl dem CENELEC-Guide 29:2007 oder DIN EN
ISO 13732-1 bei folgenden Kontaktzeiten nicht Giberschritten werden:

— FOr nicht-funktionsméafRiges Berihren ist eine Kontaktzeit von 5 Sekunden (unab-
sichtliches Beriihren und verlangerte Reaktionszeit) und

—  fur funktionsmafRiges Beriihren 1 Minute anzusetzen.

Ist der Automat mit einem Sichtfenster ausgestattet, so muss das Sichtglas die Anfor-
derungen der DIN EN 60335 einhalten.

Materialanforderungen an die Kunststoffe der Gehause und Gehauseteile

Zur Vermeidung umweltbelastender Materialien sollte das Umweltzeichen auch strenge
Anforderungen an die Materialien der Gehduse und Gehauseteile stellen.

Reparaturfdhigkeit

Fur die Reparatur der Gerate sollte eine Ersatzteilversorgung fir mindestens 5 Jahre ab
Produktionseinstellung sichergestellt sein. Die Produktunterlagen sollten Informationen Uber
die genannten Anforderungen enthalten.

Garantie

Es sollte mindestens eine Garantie von 2 Jahren gewahrt werden. Backform(en) und Knet-
haken kdnnen von der Garantie ausgeschlossen werden. Die Produktunterlagen sollten
Informationen zur Garantie enthalten.
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Verbraucherinformation

Es hat sich gezeigt, dass Brotbackautomaten besonders fir Menschen, die unter Zdliakie
leiden hilfreich sein konnen. Allerdings erfordert das Backen von glutenfreiem Brot ein
anderes Vorgehen das Backen von Brot, das mit glutenhaltigen Zutaten zubereitet wird.
Daher sollten in der Bedienungsanleitung besondere Hinweise flr das Backen von gluten-
freiem Brot inklusive Rezepte enthalten sein.

5 Literatur

BfR 2005

Buchert et al. 2009

Bunke et al. 2002

CML 2010

Emporio 11/2007

GrieBhammer et al. 2007

Haus & Garten 2011

Heijungs et al. 1992

IPCC 2007

Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR); Ausgewahlte Fragen und
Antworten zu Koch- und Bratgeschirr mit Antihaftbeschichtung, FAQ
vom 1. November 2005,
http://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_koch__und_brat
geschirr_mit_antihaftbeschichtung-7012.html

Buchert, M.; Schiiler, D.; Jenseit, W.; Life cycle assessment of nickel
metal hydride batteries for HEV application — Final Report, Oko-Institut
2009

Bunke, D.; GrieBhammer, R.; Gensch, C.-O.; EcoGrade — die inte-
grierte 6kologische Bewertung; UmweltWirtschaftsForum 10. Jg.; H. 4;
Dezember 2002

Institute of Environmental Sciences, Leiden University (CML); CML-IA,
Version 3.9, Sept. 2010,
http://cml.leiden.edu/software/data-cmlia.html

EMPORIO Heft 11/2007, Nr. 27, Im Test “Brotbackautomaten”

GrieBhammer, R.; Buchert, M.; Gensch, C.-0.; Hochfeld, C.; Manhatrt,
A.; Rudenauer, I.; in Zusammenarbeit mit Ebinger, F.; Produkt-Nach-
haltigkeits-Analyse (PROSA) - Methodenentwicklung und Diffusion;
Oko-Institut 2007

Haus & Garten Test ,Brot und Spiele — Zehn elektrischen Béacker-
meistern auf die Knethaken geschaut®, Ausgabe 01.2011

Heijungs, R. (final ed.); Environmental Life Cycle Assessment of
Products. Guide (Part 1) and Backgrounds (Part 2); prepared by CML,
TNO and B&G; Leiden 1992

Intergovernmental panel on climate change (IPCC), Fourth Assess-
ment Report: Climate Change 2007, Chapter 2: Changes in Atmos-
pheric Constituents and in Radiative Forcing. 2007,
http://www.ipcc.ch/ipccreports/ar4-wgl.htm

31


http://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_koch__und_bratgeschirr_mit_antihaftbeschichtung-7012.html
http://www.bfr.bund.de/de/fragen_und_antworten_zu_koch__und_bratgeschirr_mit_antihaftbeschichtung-7012.html
http://cml.leiden.edu/software/data-cmlia.html
http://www.ipcc.ch/ipccreports/ar4-wg1.htm

' Oko-Institut eV.

PROSA Brotbackautomaten

Meyer 2003

Nationale Verzehr Studie 2008

Nonaka und Takeuchi 1995

test 04/2005

32

Meyer, R.; Potenziale zur Erhéhung der Nahrungsmittelqualitat;
Endbericht zum TAB-Projekt ,Entwicklungstendenzen bei Nahrungs-
mittelangebot und -nachfrage und ihre Folgen. TAB Arbeitsbericht Nr.
87, April 2003,
http://www.tab-beim-bundestag.de/de/pdf/publikationen/berichte/TAB-
Arbeitsbericht-ab087.pdf

Nationale Verzehr Studie, Ergebnisbericht, Teil 2; Max Rubner-Institut
Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung und Lebensmittel, 2008, S. 29

Nonaka, |.; Takeuchi, H.; The Knowledge-Creating Company — How
Japanese Companies Create the Dynamics of Innovation; Oxford
University Press 1995

Stiftung Warentest; Gut Brot will Weile haben; Ausgabe 04/2005


http://www.tab-beim-bundestag.de/de/pdf/publikationen/berichte/TAB-Arbeitsbericht-ab087.pdf
http://www.tab-beim-bundestag.de/de/pdf/publikationen/berichte/TAB-Arbeitsbericht-ab087.pdf

PROSA Brotbackautomaten Oko-Institut e V.

6 Anhang

6.1 Berilcksichtigte Wirkungskategorien der vereinfachten Okobilanz

= Kumulierter Primarenergieaufwand (KEA)

=  Treibhauspotenzial (GWP)

= Versauerungspotenzial (AP)

= Eutrophierungspotenzial (EP)

=  Photochemische Oxidantienbildung (POCP)

6.1.1 Kumulierter Priméarenergieaufwand

Die energetischen Rohstoffe werden anhand des Primarenergieverbrauchs bewertet. Als
Wirkungsindikatorwert wird der nicht-regenerative (d.h. fossile und nukleare) Primarenergie-
verbrauch als kumulierter Energieaufwand (KEA) angegeben.

6.1.2 Treibhauspotenzial

Schadstoffe, die zur zusatzlichen Erwarmung der Erdatmosphare beitragen, werden unter
Bertlicksichtigung ihres Treibhauspotenzials bilanziert, welches das Treibhauspotenzial des
Einzelstoffs relativ zu Kohlenstoffdioxid kennzeichnet. Als Indikator wird das Gesamttreib-
hauspotenzial in CO,-Aquivalenten angegeben. Zur Bilanzierung werden die Charakteri-
sierungsfaktoren nach IPCC 2007 beriicksichtigt.

6.1.3 Versauerungspotenzial

Schadstoffe, die als Sauren oder aufgrund ihrer Fahigkeit zur Saurefreisetzung zur Ver-
sauerung von Okosystemen beitragen konnen, werden unter Beriicksichtigung ihres Ver-
sauerungspotenzials bilanziert und aggregiert. Das Versauerungspotenzial kennzeichnet die
Schadwirkung eines Stoffes als Saurebildner relativ zu Schwefeldioxid. Als Indikatoren fir
die Gesamtbelastung wird das Gesamtversauerungspotenzial in SO,-Aquivalenten ange-
geben. Zur Bilanzierung werden die Charakterisierungsfaktoren nach CML 2010 beriick-
sichtigt.

6.1.4  Eutrophierungspotenzial

Nahrstoffe, die zur Uberdiingung (Eutrophierung) aquatischer und terrestrischer Okosysteme
beitragen kdnnen, werden unter Berticksichtigung ihres Eutrophierungspotenzials bilanziert
und aggregiert. Das Eutrophierungspotenzial kennzeichnet die Nahrstoffwirkung eines Stoffs
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relativ zu Phosphat. Als Indikator fir die Gesamtbelastung werden das aquatische und das
terrestrische Eutrophierungspotenzial in Phosphat-Aquivalenten angegeben. Zur Bilanzie-
rung werden die Charakterisierungsfaktoren nach CML 2010 berticksichtigt.

6.1.5 Photochemische Oxidantienbildung

Zu den Photooxidantien gehdren Luftschadstoffe, die zum einen zu gesundheitlichen Schadi-
gungen beim Menschen, zum anderen zu Schadigungen von Pflanzen und Okosystemen
fuhren kénnen. Den leichtflichtigen organischen Verbindungen (volatile organic compounds,
VOC) kommt eine zentrale Rolle zu, da sie Vorlaufersubstanzen sind, aus denen Photo-
oxidantien entstehen kénnen. Als Indikator fur die Gesamtbelastung wird das Photooxidan-
tienbildungspotenzial in Ethylen-Aquivalenten angegeben. Zur Bilanzierung werden die
Charakterisierungsfaktoren nach CML 2010 bericksichtigt.

6.2 Vergabegrundlage fur das Umweltzeichen Blauer Engel
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1.2

1.3

gGmbH

Einleitung

Vorbemerkung

Die Jury Umweltzeichen hat in Zusammenarbeit mit dem Bundesministerium flr
Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, dem Umweltbundesamt und unter
Einbeziehung der Ergebnisse der von der RAL gGmbH einberufenen Anhorungs-
besprechungen diese Grundlage fir die Vergabe des Umweltzeichens beschlossen.
Mit der Vergabe des Umweltzeichens wurde die RAL gGmbH beauftragt.

Fir alle Erzeugnisse, soweit diese die nachstehenden Bedingungen erfullen, kann
nach Antragstellung bei der RAL gGmbH auf der Grundlage eines mit der RAL gGmbH
abzuschlieRenden Zeichenbenutzungsvertrages die Erlaubnis zur Verwendung des

Umweltzeichens erteilt werden.

Hintergrund

Brotbackautomaten sind strombetriebene Haushaltsgeréate zum Backen von Brot. Sie
haben in der Regel ein Fassungsvermdgen von 750 Gramm bis zu uber 1,5
Kilogramm. Sie verfligen tber eine Backform, in die die Zutaten (z.B. Mehl, Hefe, Salz,
Wasser oder alternativ Backmischungen etc.) eingefillt werden. Das Kneten des
Teiges sowie der eigentliche Backvorgang (inklusive Gehenlassen des Teiges) sind
automatisiert. Je nach Zutaten und gewinschtem Ergebnis kdnnen verschiedene
Backprogramme aus einem Menl ausgewahlt oder programmiert werden. Knet- und
Backvorgang dauern je nach Gerat und Programm zwischen 1 und 4 Stunden. Die
notige Hitze liefert ein Ringheizkdrper im unteren Bereich des Backraums. Die
maximale Leistungsaufnahme der Gerate liegt zwischen 450 und 850 Watt. Ein
durchschnittlicher Backvorgang (einschlie3lich Teigzubereitung) bendtigt fur ein 750 g
Brot etwa 0,34 kWh Strom. Ineffiziente Gerate bendtigen hingegen 0,5 kWwh Strom. Mit
einem mit dem Blauen Engel ausgezeichneten Gerat kdénnen bis zu 36 % Strom
eingespart werden. Im Vergleich zum Brotbacken im Elektrobackofen, der fur ein Brot
0,89 kWh Strom bendtigt, erméglicht die Nutzung eines effizienten Brotbackautomaten

eine Reduktion des Stromverbrauchs um 60%.

Ziel des Umweltzeichens

Die Verminderung des Energieverbrauchs und die Vermeidung von Schadstoffen und
Abfall sind wichtige Ziele des Umweltschutzes. Hierdurch kénnen ein Beitrag zum

Klimaschutz geleistet und Ressourcen geschont werden. Mit dem Umweltzeichen fir
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Brotbackautomaten kénnen Gerédte gekennzeichnet werden, die sich durch folgende
Umwelteigenschaften auszeichnen:

= geringer Energieverbrauch;

*= langlebige Konstruktion;

* Vermeidung umweltbelastender Materialien.

1.4 Gesetzliche Vorgaben

Die Einhaltung bestehender Gesetze und Verordnungen wird fur die mit dem
Umweltzeichen gekennzeichneten Produkte selbstverstandlich vorausgesetzt. Diese
sind insbesondere die nachfolgend genannten:

= Die durch das Elektro- und Elektronikgesetz (ElektroG)" in deutsches Recht
umgesetzten EU-Richtlinien 2002/96/EG* und 2002/95/EG®, die die Entsorgung
regeln, sind beachtet. Unter Vorsorgeaspekten dariber hinaus gehende
Anforderungen an Materialien werden eingehalten.

» Die durch die Chemikalienverordnung REACH (1907/2006/EG)* und die EG-
Verordnung 1272/2008° (oder die Richtlinie 67/548/EWG) definierten stofflichen
Anforderungen werden berlcksichtigt.

= Die Verordnung (EG) Nr. 1275/2008° zur Durchfilhrung der Okodesign-
Anforderungen (Richtlinie 2005/32/EG’) an den Stromverbrauch von Haushalts-

und Blrogeraten im Bereitschafts- und Aus-Zustand wird eingehalten.

Gesetz Uber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertragliche Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgeraten, BGBI, 2005, Teil I, Nr. 17 (23.05.2005).

Directive on Waste from Electrical and Electronic Equipment, RL 2002/96/EG des Europaischen Parlaments
und des Rates lber Elektro- und Elektronik-Altgerate vom 27.01.2003.

Directive on the Restriction of the Use of Certain Hazardous Substances in Electrical and Electronic Equipment,
Richtlinie 2002/95/EG zur Beschrénkung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten, ABI Nr. L 37, 13.02.2003.

Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Européischen Parlaments und des Rates vom 18. Dezember 2006 zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschréankung chemischer Stoffe (REACH), zur Schaffung einer
Europdaischen Agentur fir chemische Stoffe, zur Anderung der Richtlinie 1999/45/EG und zur Aufhebung der
Verordnung (EWG) Nr. 793/93 des Rates, der Verordnung (EG) Nr. 1488/94 der Kommission, der Richtlinie
76/769/EWG des Rates sowie der Richtlinien 91/155/EWG, 93/67/EWG, 93/105/EG und 2000/21/EG der
Kommission.
Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 Uber
die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen und Gemischen, zur Anderung und Aufhebung der
Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG und zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006.
VERORDNUNG (EG) Nr. 1275/2008 DER KOMMISSION vom 17. Dezember 2008 zur Durchfihrung der
Richtlinie 2005/32/EG des Europaischen Parlaments und des Rates im Hinblick auf die Festlegung von
Okodesign-Anforderungen an den Stromverbrauch elektrischer und elektronischer Haushalts- und Biirogeréte
im Bereitschafts- und im Aus-Zustand.
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Geltungsbereich

Diese Vergabegrundlage gilt fur Brotbackautomaten, die zum Backen von Brot fir den

Hausgebrauch genutzt werden.
Anforderungen

Energieverbrauch

Der Stromverbrauch fur die Herstellung eines Brotes im Normalbackprogramm des
jeweiligen Gerates auf Basis von 500 g Mehl (ergibt ein Brot von 750 g) darf
o flr ein Gerét, mit dem man maximal 750g-Brote backen kann, maximal 0,3 kWh
o fUr ein Gerat, mit dem man Brote von mehr als 750g backen kann, maximal
0,33 kWh

betragen.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag und
legt einen Priifbericht eines nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditierten Priflabors oder
eines als SMT-Labor® anerkannten Priiflabors vor, sowie die entsprechenden Seiten
der Bedienungsanleitung (Beschreibung Backprogramme). Die Ermittlung des
Stromverbrauchs  erfolgt im  Normalbackprogramm des  Gerates  (ohne
Warmbhaltefunktion). Dabei ist die mittlere Braunung einzustellen. Soweit nur zwei
Braunungsstufen wahlbar sind, ist die héhere Stufe einzustellen. Ausschlaggebend fir
die Auswahl des Programms ist der Hinweis des Herstellers in der
Bedienungsanleitung (Bezeichnung z.B. Normalbackprogramm, Standardback-
programm etc.). Es ist nachzuweisen, dass das Brot aufgegangen ist. Fiur die
Herstellung des Brotes ist folgendes Rezept zu verwenden: 500 g Weizenmehl Typ
405 der Marke Aurora, 250 ml Wasser (20°C+1), 1 Packung Trockenhefe der Marke
Dr. Oetker (7 g), 10 g Zucker und 10 g Salz.

RICHTLINIE 2005/32/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 6. Juli 2005 zur

Schaffung eines Rahmens fir die Festlegung von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung
energiebetriebener Produkte und zur Anderung der Richtlinie 92/42/EWG des Rates sowie der Richtlinien
96/57/EG und 2000/55/EG des Européischen Parlaments und des Rates.

8

SMT-Labor: supervised manufacturers test laboratory.
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Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand und bei Nutzung der Timer-
Funktion (Zeitvorwahl)

Die Leistungsaufnahme des Brotbackautomaten darf im Bereitschaftszustand und
wahrend der aktivierten Timer-Funktion (Zeitvorwahl) 0,50 W bei Geréten ohne Display
und 1 Watt bei Geraten mit Display nicht tberschreiten.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag und
legt einen Prufbericht eines nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditierten Priflabors oder
eines als SMT-Labor® anerkannten Priiflabors vor. Die oben genannten Leistungswerte

werden nach DIN EN 62301° gemessen.

Netzschalter und Leistungsaufnahme im Aus-Zustand

Das Gerat muss uber einen fir den Verbraucher zugénglichen Netzschalter verfiigen,

die Leistungsaufnahme im Aus-Zustand muss 0 W betragen.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag und
legt einen Prufbericht eines nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditierten Priflabors oder
eines als SMT-Labor® anerkannten Priiflabors vor. Die oben genannten Leistungswerte

werden nach DIN EN 62301° gemessen.

Warmhaltefunktion

Verfligt das Gerat Uber eine Warmhaltefunktion, die das Brot nach dem Backvorgang
Uber einen definierten Zeitraum oder so lange warmhalt, bis es dem Gerét enthommen
wird, dann muss diese manuell ein- und ausschaltbar sein. In der Werkseinstellung des

Gerats muss die Warmhaltefunktion ausgeschaltet sein.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag und

legt die entsprechenden Seiten der Produktunterlagen vor.

Elektrische Geréte fir den Hausgebrauch — Messung der Standby-Leistungsaufnahme.

6/12 RAL-UZ 169 Ausgabe Marz 2012



3.5

3.6

3.7

RAL

gGmbH

Lebensmittelberiihrende Bauteile

Bauteile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, missen die Bestimmungen des
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (Lebensmittel- und

Futtermittelgesetzbuch - LFGB) einhalten.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag. Der
LFGB-Bericht eines nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditierten Priflabors oder eines

als SMT-Labor® anerkannten Priiflabors ist vorzulegen.

Beschichtung

Die Beschichtung von Backform(en) und Knethaken wird durch Gitterschnittprifung
nach DIN EN ISO 2409 gepruft. Der Gitterschnittkennwert muss O betragen.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag. Die
Einhaltung des oben genannten Kennwertes wird geprift nach DIN EN ISO 2409 und
durch Vorlage eines Messprotokolls und Bildmaterial der gepriften Backform

nachgewiesen.

Dammstoffe

Werden in dem Brotbackautomaten die Dammstoffe Mineralwolle, Glaswolle und/oder
Steinwolle nach DIN 51001 verwendet, so muss der Kanzerogenitats-Index der
betreffenden Produkte Kl = 40 sein. Damit darf nach dem giltigen Einstufungskonzept
der TRGS 905 weder eine Einstufung als krebserzeugender Stoff noch als
krebsverdachtiger Stoff erforderlich sein.

Keramische Mineralfasern, d. h. glasige (Silikat-) Fasern mit einem Anteil an Alkali- und
Erdalkalimetalloxiden (Na20 + K20 + Ca0 + Mg0 + Ba0) von weniger oder gleich 18
Gewichtsprozent durfen nicht eingesetzt werden.

Nachweis

Sofern Dammstoffe verwendet werden, legt der Antragsteller ein Messprotokoll eines
nach DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditierten Priiflabors oder eines als SMT-Labor®
anerkannten Priflabors vor. Die Bestimmung des Kanzerogenitats-Index erfolgt gemar
TRGS 905 auf Basis der nach DIN 51001 erhaltenen Messwerte.
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Sicherheit

Temperatur der Aul3enflachen und Sichtfenster

Zum Schutz vor Verbrennungen sind beriihrbare Aul3enflachen und falls vorhanden,
Sichtfenster so zu gestalten, dass die maximale Oberflachentemperatur gemaf dem
CENELEC-Guide 29:2007 oder DIN EN ISO 13732-1 bei folgenden Kontaktzeiten nicht
Uberschritten werden:

o Fir nicht-funktionsmafRiges Beriihren ist eine Kontaktzeit von 5 Sekunden

(unabsichtliches Berthren und verlangerte Reaktionszeit) und

o flr funktionsméaRiges Berlihren 1 Minute anzusetzen.
Ist der Automat mit einem Sichtfenster ausgestattet, so muss das Sichtglas die
Anforderungen der DIN EN 60335 einhalten.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderungen in Anlage 1 zum Vertrag,
legt die entsprechenden Seiten der Produktunterlagen vor und fugt ein Messprotokoll
mit einem Bild des Produkts unter Kenntlichmachung der Messbereiche zu den
auftretenden Oberflachentemperaturen von Kunststoff- oder Metallteilen bei (Anlage
11). Aus dem Messprotokoll geht hervor, dass das Prifverfahren nach DIN EN 60335-
2-9 angewandt wurde und die Bewertung der Grenzwerte nach DIN EN I1SO 13732-1
CENELEC-Guide 29:2007 erfolgt ist.

Elektrische Sicherheit

Die Einhaltung der elektrischen Sicherheit muss gemal Norm DIN EN 60335-2-9

geprift sein.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderung in Anlage 1 zum Vertrag und
legt die entsprechenden Prifberichte vor (Anlage 13), aus denen hervorgeht, dass die
elektrische Sicherheit gemafl DIN EN 60335-2-9, jeweils die aktuelle Fassung, gepruift

wurde.

Materialanforderungen an die Kunststoffe der Gehduse und Gehauseteile

Den Kunststoffen dirfen als konstitutionelle Bestandteile keine Stoffe zugesetzt sein,

die eingestuft sind als
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a) krebserzeugend der Kategorien 1 oder 2 nach Tabelle 3.2 bzw. Kategorien 1A
und 1B nach Tabelle 3.1 des Anhangs VI der EG-Verordnung 1272/2008"
b) erbgutverandernd der Kategorien 1 oder 2 nach Tabelle 3.2 bzw. Kategorien 1A
und 1B nach Tabelle 3.1 des Anhangs VI der EG-Verordnung 1272/2008"°
c) fortpflanzungsgeféahrdend der Kategorien 1 oder 2 nach Tabelle 3.2 bzw.
Kategorien 1A und 1B nach Tabelle 3.1 des Anhangs VI der EG-Verordnung
1272/2008"
d) persistent, bioakkumulierbar und toxisch (PBT-Stoffe) oder sehr persistent und
sehr bioakkumulierbar (vPvB-Stoffe) nach den Kriterien des Anhang Xl der
REACH-Verordnung oder besonders besorgniserregend aus anderen Grinden und
die in die gemaR REACH Artikel 59 Absatz 1 erstellte Liste (sog. Kandidatenliste™)
aufgenommen wurden.
Halogenhaltige Polymere sind nicht zulassig. Ebenso dirfen halogenorganische
Verbindungen nicht als Flammschutzmittel zugesetzt werden. Zudem durfen keine
Flammschutzmittel zugesetzt werden, die gemald Teil 3 des Anhang VI der EG-
Verordnung 1272/2008" mit dem R Satz R 50/53 bzw. dem Gefahrenhinweis H410

gekennzeichnet sind.

Von dieser Regelung ausgenommen sind:
= prozessbedingte, technisch unvermeidbare Verunreinigungen;
= fluororganische Additive (wie z.B. Anti-Dripping-Reagenzien), die zur
Verbesserung der physikalischen Eigenschaften der Kunststoffe eingesetzt

werden, sofern sie einen Gehalt von 0,5 Gew.-% nicht Gberschreiten;

Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 lber
die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen und Gemischen, zur Anderung und Aufhebung der
Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG und zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006, Anhang VI
Harmonisierte Einstufung und Kennzeichnung fiir bestimmte gefahrliche Stoffe, Teil 3: Harmonisierte Einstufung
und Kennzeichnung — Tabellen, Tabelle 3.2 Die Liste der harmonisierten Einstufung und Kennzeichnung
gefahrlicher Stoffe aus Anhang | der Richtlinie 67/548/EWG,

kurz: GHS-Verordnung http://www.reach-info.de/ghs_verordnung.htm, in der jeweils gliltigen Fassung.

Die GHS-Verordnung (Global Harmonization System), die am 20.01.2009 in Kraft getreten ist, ersetzt die alten
Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG. Danach erfolgt die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung fir
Stoffe bis zum 1. Dezember 2010 gemaf der RL 67/548/EWG (Stoff-RL) und flir Gemische bis zum 1. Juni
2015 gemaR der RL 1999/45/EG (Zubereitungs-RL). Abweichend von dieser Bestimmung kann die Einstufung,
Kennzeichnung und Verpackung fiir Stoffe und Zubereitung bereits vor dem 1. Dezember 2010 bzw. 1. Juni
2015 nach den Vorschriften der GHS-Verordnung erfolgen, die Bestimmungen der Stoff-RL und Zubereitungs-
RL finden in diesem Fall keine Anwendung.
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=  Kunststoffteile, die weniger als 25 g wiegen.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderungen und legt eine schriftliche
Erklarung der Kunststoffhersteller oder -lieferanten vor oder veranlasst die Vorlage
derselben gegeniuber der RAL gGmbH (Anlage 2) Diese Erklarung bestatigt, dass die
auszuschlieBenden Substanzen den Kunststoffen nicht zugesetzt sind und gibt die
chemische Bezeichnung der eingesetzten Flammschutzmittel inklusive der CAS-

Nummer an.

Reparaturfahigkeit

Der Antragsteller verpflichtet sich, dafir zu sorgen, dass fur die Reparatur der Geréte
die Ersatzteilversorgung fur mindestens 5 Jahre ab Produktionseinstellung
sichergestellt ist.

Unter Ersatzteilen sind solche Teile zu verstehen, die typischerweise im Rahmen der
Ublichen Nutzung eines Produktes ausfallen kdnnen. Andere, regelmafig die
Lebensdauer des Produktes tberdauernde Teile sind, dagegen nicht als Ersatzteile
anzusehen.

Asthetische Komponenten sind von der Verpflichtung ausgenommen.

Die Produktunterlagen missen Informationen uber die genannten Anforderungen
enthalten.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderungen in Anlage 1 zum Vertrag
und legt die entsprechenden Seiten der Produktunterlagen vor.

Garantie

Der Antragsteller verpflichtet sich, eine Garantie von mindestens 2 Jahren zu
gewahren. Backform(en) und Knethaken sind von der Garantie ausgeschlossen. Die
Produktunterlagen missen Informationen zur Garantie enthalten.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderungen in Anlage 1 zum Vertrag
und legt die entsprechenden Seiten der Produktunterlagen vor.

Link zur Kandidatenliste der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 zur Registrierung, Bewertung, Zulassung und

Beschrankung chemischer Stoffe (REACH):
http://echa.europa.eu/consultations/authorisation/svhc/svhc _cons_en.asp.
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Verbraucherinformation

Die zu den Geraten mitgelieferte Dokumentation muss neben den technischen

Beschreibungen auch die umwelt- und gesundheitsrelevanten Nutzerinformationen

enthalten. Folgende wesentliche Nutzerinformationen muissen in der Dokumentation

enthalten sowie auf den Internetseiten des Herstellers abrufbar sein:

1.
2.

Leistungsaufnahme (Watt) im Betriebsmodus

Hinweis Uber die Mdglichkeiten zur Reduzierung des Stromverbrauchs des
Gerats

Ersatzteilverfigbarkeit geman 3.10

Hinweis auf umweltgerechte Entsorgung nach Ende der Nutzungsphase gemaf
Elektro- und Elektronikgesetz (ElektroG)

Allgemeine Reinigungshinweise und Hinweis darauf, dass das Gerat vor der
ersten Nutzung zu reinigen ist.

Hinweis darauf, dass der erste Backvorgang in einem Raum mit geoffneten
Fenstern erfolgen soll.

Hinweis darauf, dass aus gesundheitlichen Grinden zu stark gebrauntes
Backwerk fur den Verzehr nicht geeignet ist.

Der Standort des Gerates sollte bei der Nutzung in ausreichendem Abstand zu
einer Wand und nicht unter brennbaren Dingen (z.B. Gardine, Oberschrank)
sein.

Wenn das Gerat ein Programm fir glutenfreies Brot aufweist, muss dieses
besonders hervorgehoben werden. Zusatzlich (auch bei Geraten ohne Extra-
Programm) muss eine Gebrauchsanweisung / besondere Hinweise fur das

Backen von glutenfreiem Brot inklusive Rezepte vorhanden sein.

Nachweis

Der Antragsteller erklart die Einhaltung der Anforderungen in Anlage 1 zum Vertrag
und legt die entsprechenden Seiten der Produktunterlagen vor.

Zeichennehmer und Beteiligte

Zeichennehmer sind Hersteller oder Vertreiber von Produkten gemafn Abschnitt 2.

Beteiligte am Vergabeverfahren:

RAL gGmbH fir die Vergabe des Umweltzeichens Blauer Engel,

das Bundesland, in dem sich die Produktionsstatte des Antragstellers befindet,
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= das Umweltbundesamt, das nach Vertragsschluss alle Daten und Unterlagen
erhalt, die zur Beantragung des Blauen Engel vorgelegt wurden, um die Weiter-

entwicklung der Vergabegrundlagen fortfiihren zu konnen.

Zeichenbenutzung

Die Benutzung des Umweltzeichens durch den Zeichennehmer erfolgt aufgrund eines
mit der RAL gGmbH abzuschlieRenden Zeichenbenutzungsvertrages.

Im Rahmen dieses Vertrages ubernimmt der Zeichennehmer die Verpflichtung, die
Anforderungen geman Abschnitt 3 fir die Dauer der Benutzung des Umweltzeichens
einzuhalten.

Fir die Kennzeichnung von Produkten gemafd Abschnitt 2 werden Zeichenbenutzungs-
vertrage abgeschlossen. Die Geltungsdauer dieser Vertrage lauft bis zum 31.12.2015.
Sie verlangert sich jeweils um ein weiteres Jahr, falls der Vertrag nicht bis zum
31.03.2015 bzw. 31.03. des jeweiligen Verlangerungsjahres schriftlich gekiindigt wird.
Eine Weiterverwendung des Umweltzeichens ist nach Vertragsende weder zur
Kennzeichnung noch in der Werbung zulassig. Noch im Handel befindliche Produkte
bleiben von dieser Regelung unberdhrt.

Der Zeichennehmer (Hersteller) kann die Erweiterung des Benutzungsrechtes fir das
Kennzeichnungsberechtigte Produkt bei der RAL gGmbH beantragen, wenn es unter
einem anderen Marken-/Handelsnamen und/oder anderen Vertriebsorganisationen in
den Verkehr gebracht werden soll.

In dem Zeichenbenutzungsvertrag ist festzulegen:

Zeichennehmer (Hersteller/Vertreiber)

Marken-/Handelsname, Produktbezeichnung

Inverkehrbringer  (Zeichenanwender), d.h. die Vertriebsorganisation gemaf
Abschnitt 5.4
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VERTRAG

Nr.

Uber die Vergabe des Umweltzeichens

RAL gGmbH als Zeichengeber und die Firma

(Inverkehrbringer)

als Zeichennehmer — nachfolgend kurz ZN genannt —
schlieRen folgenden Zeichenbenutzungsvertrag:

Der ZN erhalt das Recht, unter folgenden Be-
dingungen das dem Vertrag zugrunde liegende
Umweltzeichen zur Kennzeichnung des Produkts/der
Produktgruppe/Aktion " (Titel einfligen)* fur

"(Marken-/Handelsname)"

zu benutzen. Dieses Recht erstreckt sich nicht darauf,
das Umweltzeichen als Bestandteil einer Marke zu
benutzen. Das Umweltzeichen darf nur in der
abgebildeten Form und Farbe mit der unteren
Umschrift "schiitzt das Klima" benutzt werden, soweit

M US T E R

Bedingungen nicht erfiillt, verpflichtet er sich, dies der
RAL gGmbH anzuzeigen und das Umweltzeichen
solange nicht zu benutzen, bis die Voraussetzungen
wieder erflllt sind. Gelingt es dem ZN nicht, den die
Zeichenbenutzung voraussetzenden Zustand unver-
zuglich wiederherzustellen oder hat er in schwer-
wiegender Weise gegen diesen Vertrag verstol3en, so
entzieht die RAL gGmbH gegebenenfalls dem ZN das
Umweltzeichen und untersagt ihm die weitere
Benutzung. Schadensersatzanspriiche gegen die
RAL gGmbH wegen der Entziehung des Umwelt-
zeichens sind ausgeschlossen.

nichts anderes vereinbart wird. Die Abbildung der 7. Der Zeichenbenutzungsvertrag kann aus wichtigen
gesamten inneren Umschrift des Umweltzeichens Griinden gekiindigt werden.
muss immer in gleicher GréRRe, Buchstabenart und - Als solche gelten z. Beispiel:
dicke sowie -farbe erfolgen und leicht lesbar sein. — nicht gezahlte Entgelte

. Das Umweltzeichen geméafR Abschnitt 1 darf nur fur o. - nachgewiesene Gefahr fur Leib und Leben.
g. Produkt/Produktgruppe/Aktion benutzt werden. Eine weitere Benutzung des Umweltzeichens ist in
Fur die Benutzung des Umweltzeichens in der diesem Fall verboten. Schadenersatzanspriiche
Werbung oder sonstigen Mafnahmen des ZN hat gegen die RAL gGmbH sind ausgeschlossen (vgl.
dieser sicherzustellen, dass das Umweltzeichen nur in Ziffer 6 Satz 3).
Verbindung zu o.g. Produkt/Produkigruppe/Aktion ge- 8. Der ZN verpflichtet sich, fiir die Benutzungsdauer des
bracht wird, fur die die Benutzung des Umwelt- Umweltzeichens der RAL gGmbH ein Entgelt geméan
zeichens mit diesem Vertrag geregelt wird. Fir die Art "Entgeltordnung fiir das Umweltzeichen" in ihrer
der Benutzung des Zeichens, insbesondere im jeweils gultigen Ausgabe zu entrichten.
Rahmen der Werbung, ist der Zeichennehmer allein 9. Die Geltungsdauer dieses Vertrages lauft gemaR
verantwortlich. "Vergabegrundlage fur Umweltzeichen RAL-UZ 169"
Das/die zu  kennzeichnende  Produkt/Produkt- bis zum 31.12.2015. Sie verlangert sich jeweils um
gruppe/Aktion muss wéhrend der Dauer der Zeichen- ein weiteres Jahr, falls der Vertrag nicht bis zum
benutzung allen in der "Vergabegrundlage fr 31.03.2015 bzw. bis zum 31.03. des jeweiligen
Umweltzeichen RAL-UZ 169" in der jeweils glltigen Verlangerungsjahres schriftlich gekiindigt wird. Eine
Fassung enthaltenen Anforderungen und Zeichenbe- Benutzung des Umweltzeichens ist nach Vertrags-
nutzungsbedingungen entsprechen. Dies gilt auch fir ende weder zur Kennzeichnung noch in der Werbung
die Wiedergabe des Umweltzeichens (einschlielich zulassig. Noch im Handel befindliche Produkte
Umschrift). Schadensersatzanspriiche gegen die RAL bleiben von dieser Regelung unberiihrt.
gGmbH, insbesondere aufgrund von Beanstandungen  10. Mit dem Umweltzeichen gekennzeichnete Produkte/
der Zeichenbenutzung oder der sie begleitenden Aktionen und die Werbung dafir dirfen nur bei
Werbung des ZN durch Dritte, sind ausgeschlossen. Nennung der Firma des

. Sind in der "Vergabegrundlage fir Umweltzeichen"
Kontrollen durch Dritte vorgesehen, so tibernimmt der (ZN/Inverkehrbringers)
ZN die dafur entstehenden Kosten.

. Wird vom ZN selbst oder durch Dritte festgestellt, an den Verbraucher gelangen.
dass der ZN die unter Abschnitt 2 bis 5 enthaltenen

Sankt Augustin, den Ort, Datum

RAL gGmbH
Geschéftsleitung

(rechtsverbindliche Unterschrift
und Firmenstempel)



