


UNSER

UNTERNEHMEN

Wir, die Biackerei & Konditorei Schmidtmei-
er, sind ein mittelstindisches Familienun-
ternehmen in dritter Generation mit Sitz in
Bochum. Seit vielen Jahrzehnten stehen wir
als traditionsreiche Handwerksbickerei aus
dem Ruhrgebiet fiir Qualitit, Verlasslichkeit
und Nihe zu den Menschen in unserer Re-
gion.

Unsere taglichen Kundinnen und Kunden
aus Bochum und der niheren Umgebung
begleiten uns seit Generationen.

Als Familienbetrieb tibernehmen wir
Verantwortung — nicht nur fiir unsere Pro-
dukte, sondern auch fiirunsere Mitarbeiten-
den, unsere Kundschaft und unsere Umwelt.
Nachhaltigkeit ist fuir uns kein kurzfristiger
Trend, sondern ein fester Bestandteil unser-
er Unternehmensphilosophie. Sie zeigt sich
in unserem respektvollen Umgang mit Re-
ssourcen, in langfristigen Partnerschaften
und in der bewussten Entscheidung fiir
handwerkliche Herstellungsprozesse.

Gefiihrt wird unser Unternehmen mit ei-
gener Backstube, 16 Backereifilialen (sowie
einem Eiscafé) von Stefan Schmidt. Dabei
bilden das iberlieferte Handwerkswissen
sowie die bewdhrten Rezepturen vergange-
ner Generationen das Fundament unserer
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tiglichen Arbeit: ,Das traditionsreiche
Handwerk und die individuellen Rezepte
meines Vaters und Grof3vaters begleiten
mich seit vielen Jahren. Gemeinsam mit
unserem gesamten Team bewahren wir
diese Werte und entwickeln sie verant-
wortungsvoll weiter — flir ein besonderes
Geschmackserlebnis, das Tradition und
Zeitgeist verbindet.”

Unser Sortiment ist vielfiltig und hand-
werklich geprigt. Dazu gehoren zahl-
reiche Brotsorten, die im Wochenverlauf
variieren, mehr als zehn verschiedene
Brotchenarten, Croissants sowie eine
breite Auswahl an Konditoreiwaren —von
Kuchen und Keksen bis hin zu feinstem
Gebick. Alle unsere roggenhaltigen Brote
werden mit hauseigenem Sauerteig herg-
estellt. Durch die wechselnde Herstellung
einzelner Produkte kénnen wir unsere
Produktionsmengen besser planen und
bewusst auf Nachfrage reagieren. So lei-
sten wir einen wichtigen Beitrag zur Re-
duzierung von Lebensmittelverschwen-
dung.

Besonderen Wert legt unser Team auf
hochste Qualitit, und diese beginnt be-
reits bei der sorgfiltigen Auswahl unse-
rer Rohstoffe. Wirachten auf hochwertige
Zutaten und verlissliche Lieferbeziehun-
gen, um gleichbleibende Qualitit sicher-
zustellen und Transportwege moglichst
kurz zu halten. Handwerkliche Verarbei-
tung, Zeit fur Teigruhe und der bewusste
Verzicht auf unnétige Zusitze sind fur
uns zentrale Bestandteile nachhaltiger
Backkunst.

Nachhaltigkeit bedeutet fir uns auch,
Verantwortung fir die Menschen zu tiber-
nehmen, die tdglich mit Leidenschaft bei
unsarbeiten. Ein wertschitzendes Mitein-
ander, langfristige Arbeitsverhiltnisse
und die Weitergabe von handwerk-
lichem Wissen sind feste Bestandteile un-
serer Unternehmenskultur. Denn nur mit
einem engagierten Team kdénnen wir un-
sere hohen Qualitits- und Nachhaltig-
keitsanspriiche dauerhaft erftllen.

Mit unserem tiglichen Handeln méchten
wir dazu beitragen, traditionelle Back-
kultur zu bewahren und gleichzeitig
zukunftsfihig zu gestalten. Als Bickerei
aus Bochum backen wir nicht nur fur
heute, sondern auch mit Blick auf
kommende Generationen.
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UNSERE

STRATEGIEN

Seitvielen Jahren verstehen wir das The-
ma Nachhaltigkeit als eine dauerhafte
und zentrale strategische Aufgabe un-
seres Unternehmens. Die verldssliche
Versorgung der Biirgerinnen und Biir-
ger von Bochum mit handwerklich her-
gestellten Back- und Konditoreiwaren
ist fir uns untrennbar mit einer
nachhaltigen und verantwortungsvollen
Unternehmenspolitik verbunden. Als
regional verwurzelter Familienbetrieb
sind wir uns unserer Verantwortung
gegeniiber Umwelt, Gesellschaft und
kommenden Generationen bewusst.

Durch eine ressourcenschonende Her-
stellung unserer Produkte setzen wir
uns aktiv fur einen verantwortungsvol-
len Umgang mit den endlichen Res-
sourcen unseres Planeten ein. Dabei
hinterfragen wir bestehende Prozesse
regelm@Rig und optimieren sie kontinu-
ierlich, um Energie, Rohstoffe und Ma-
terialien moglichst effizient einzusetzen
— ohne dabei Kompromisse bei Qualitit
und Handwerkskunst einzugehen.

Seit dem Jahr 2024 dokumentieren wir
unsere Nachhaltigkeitsstrategie syste-
matisch und entwickeln sie stetig weiter.



Taglich wigen wir bewusst ab, welche
Rohstoffe unseren Qualitits- und Nach-
haltigkeitsanspriichen gerecht werden.
Ein transparenter und verantwor-
tungsvoller Einkauf ist fir uns dabei von
zentraler Bedeutung.

Im engen und regelmifligen Austausch
mit unseren Zulieferinnen und Zuliefe-
rern setzen wir auf langfristige Partner-
schaften und einen offenen Dialog.

So gewinnen wir fortlaufend neue
Erkenntnisse tiber Anbau, Herkunft und
Transport unserer Rohstoffe und

lernen kontinuierlich dazu.

Dieses Wissen fliefdt direkt in unsere
Entscheidungsprozesse ein und hilft
uns, unsere nachhaltige Ausrichtung
Schritt fuir Schritt zu stirken und weiter-
zuentwickeln.




UNSERE

HANDLUNGSFELDER

Unsere zentralen Handlungsfelder lie-
gen im verantwortungsvollen Umgang
mit natiirlichen Ressourcen, in der
konsequenten Reduzierung von Emis-
sionen in Luft, Wasser und Boden sowie
in der Einfihrung und kontinuierlichen
Weiterentwicklung eines wirksamen
Energiemanagementsystems. Als zer-
tifizierter Fachbetrieb tibernehmen wir
Verantwortung tiber gesetzliche An-
forderungen hinaus und berichten auf
freiwilliger Basis nach dem deutschen
Nachhaltigkeitskodex. Dabei orientieren
wir uns ebenso an den Zielen fiir nach-
haltige Entwicklung der Vereinten
Nationen (UN-Nachhaltigkeitsziele).

Nachhaltigkeit verstehen wir nicht als
abstrakten Begriff, sondern als festen
Bestandteil unseres tiglichen Handelns.
Gerade als Biackerei, die mit hochwerti-
gen Rohstoffen, viel Energie und hand-
werklicher Sorgfalt arbeitet, sehen wir es
als unsere Pflicht, bewusst und zukunft-
sorientiert zu wirtschaften. Transparenz
ist uns dabei besonders wichtig: Wir
mochten lhnen offen zeigen, welchen
Stellenwert Energieeinsparung, Umwelt-
bewusstsein und nachhaltiges Handeln
fur uns haben — heute und in Zukunft.

06|10

Ein wichtiger Meilenstein auf diesem
Weg war die Einfihrung des TUV-zertifi-
zierten Energiedatenmanagementsys-
tems minyur im Jahr 2023. Gleichzeitig
haben wir ein eigenes Energieteam
aufgebaut, das sich tédglich mit der
Analyse und Optimierung unseres En-
ergieverbrauchs beschiftigt. Ob in der
Backstube oder in unseren Filialen — wir
priifen laufend Prozesse, identifizieren
Einsparpotenziale und setzen konkrete
Maf¢nahmen um, um Energie effizienter
zu nutzen und Ressourcen zu schonen.

So verbinden wir traditionelles Bicker-
handwerk mit moderner Verantwortung
—fiir unsere Umwelt, fiir kommende
Generationen und fiir das Vertrauen, das
Sie uns jeden Tag entgegenbringen.




WIR HABEN WAHREND DER

JAHRE

a cnergieeffiziente Ofen in den
Filialen investiert

o Prozessabliufe rund um das
Backen in den Filialen optimiert

e die Einschaltdauer von stromin-
tensiven Gerdten wie
Kaffeemaschinen und Ofen redu-
ziert

« bei der tiglichen Reinigung der
Bleche und weiterer Produktions-
mittel den notwendigen Wirmebe-
darf reduziert

el erste Dieselfahrzeuge gegen
Elektrofahrzeuge getauscht

«bs Key Perfomance Indikatoren
(KIP), zum Beispiel unser Einer-
gieliberwachungssystem, einge-
fahrt, um frihzeitig energetische
Unregelmafligkeiten erkennen zu
kénnen

a auf Portionsgroflen, diein
Zusammenhang mit Einzelverpack-
ungen stehen, verzichtet

a auf moglichst papierbasierte Ver-
packungen umgestellt, um Ressourcen
zu schonen und Abfille zu vermeiden

a Rohstoffe aus regionalen Partner-
schaften (beispielsweise Eier, Mehl,
Friichte), bevorzugt, um Transportwege
zu minimieren

«B unser Sortiment bewusst an saisonal
verfligbare Rohstoffe angepasst

o« kurze Wege beibehalten, denn
Schmidtmeier backt fir Bochum!

e digitale Kassenbons sowie eine
Rabattsparkarte zur Reduktion von
Papierverbrauch eingeftihrt

« cin Pfandsystem fiir Mehrwegbecher
etabliert

o den Verkauf von Plastikflaschen
eingestellt, stattdessen setzen wir
ausschliefdlich auf Glasflaschen
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UNSERE

MITARBEITERINNEN

Unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter sind das Herz unseres Unterneh-
mens. lhr Engagement, ihr handwerkli-
ches Kénnen und ihre tigliche Sorgfalt
pragen die Qualitit unserer Backwaren
ebenso wie die Atmosphire in unseren
Filialen. Deshalb ist es uns ein besonde-
res Anliegen, sie gezielt zu férdern, lang-
fristig zu begleiten und unser Wissen
aktiv weiterzugeben.

Wir bilden unsere Fachkrifte selbst aus
und schaffen damit eine solide
Grundlage fuir nachhaltiges Handwerk
und sichere Arbeitsplitze. Gleichzeitig
verstehen wir uns als offenes Unterneh-
men: Auch Quereinsteigerinnen und
Quereinsteiger erhalten bei uns die
Chance, Teil unseres Teams zu werden
und sich Schritt fiir Schritt in die Welt
des Bickerhandwerks einzuarbeiten.
Unterschiedliche Hintergriinde und
Erfahrungen sehen wir dabei als Be-
reicherung fur unser tigliches Mitein-
ander.

Ein wichtiger Baustein unserer Perso-
nalentwicklung sind unsere internen
Brot- und Gebickseminare. In diesen
Schulungen vermitteln wir allen Mi-
tarbeiterinnen und Mitarbeitern fund-
iertes Fachwissen tiber unsere Produkte,



unsere handwerklichen Prozesse sowie
unsere Philosophie und Arbeitsweise.
So stellen wir sicher, dass unser Qua-
litaitsanspruch in allen Bereichen gelebt
wird —von der Backstube bis zur Theke.

Mit kontinuierlicher Weiterbildung,
personlicher Férderung und einem
offenen Miteinander investieren wir
bewusst in die Menschen, die unsere
Backerei Tag fuir Tag mit Leben fillen.
Denn wir sind Giberzeugt: Nachhaltiger
Erfolg beginnt bei gut ausgebildeten und
wertgeschitzten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern.

UNSERE

FILIALEN

Unsere Filialen werden Schritt fir
Schritt mit nachhaltigen, langlebigen
Materialien renoviert. So schaffen wir
nicht nur eine moderne und einladende
Atmosphire, sondern tibernehmen auch
Verantwortung fir Umwelt und Res-
sourcen. Qualitit bedeutet fiir uns nicht
nur besten Geschmack, sondern auch
bewusstes und zukunftsorientiertes
Handeln.
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UNSERE

ZIELE FUR 2026

Bezogen auf das Jahr 2022, haben wir
im Jahr 2025 ca. 19,8t CO2 - Aquiva-
lente einsparen kénnen. Das entspricht
dem Strombedarfvon ca. 10-12
vier-Personenhaushalten in Bochum.

Dieses erfolgreiche Einsparergebnis
furdas Jahr 2025, ist besonders auf die
Leistungen unserer Teams in den Filialen
und der Backstube zurtickzufiihren, die
durch das Energieteam geschult und
durch neue Kl-Techniken aus dem Ener-
giemanagementsystem “minyur” unter-
stutzt werden.

Ein zentrales Ziel fiir das Jahr 2026

ist es, die Einsparungen aus dem Jahr
2025 zu halten und weitere Einspar-
potentiale zu nutzen. Dazu analysieren
wir fortlaufend unserer Prozesse und
investieren auch in diesem Jahrin en-
ergieeffiziente Maschinen, Ofen sowie
Fahrzeuge. Unser Anspruch ist es, Nach-
haltigkeit kontinuierlich weiter zu denk-
en und mit unserem minyurEnergiema-
nagementsystem messbar umzusetzen.

Ein wichtiger Schritt auf diesem Weg ist
die geplante Einfiihrung eines soge-
nannten Digitalen Zwillings in un-

ser Energiedatenmanagementsystem
minyur fur die Backstube. Mithilfe dieser
digitalen Abbildung kénnen wir unsere
heutigen Backprozesse realititsnah

simulieren —und zwar so, als wiirden sie
nicht mehr mit gasbetriebenen Ofen,
sondern mit elektrischen Ofen arbeit-
en, die mit regenerativem, griinem und
CO2-armem Strom versorgt werden.

Der Digitale Zwilling ermoglicht es uns,
gemeinsam mit unserem langjdhrigen
Energiepartner, den Stadtwerken Bo-
chum, fundierte und vorausschauende
Entscheidungen zu treffen. So kon-

nen wir bereits im Vorfeld berechnen,
welche zusitzlichen Anforderungen
eine mogliche Umristung von Gas

auf Strom an unser Stromnetz stellen
wirde. Gleichzeitig lassen sich notwen-
dige Kapazititserweiterungen unserer
Trafostation abschitzen, Investitionen in
eine neue Verkabelung der Backstube re-
alistisch kalkulieren und — ganz entschei-
dend — das konkrete Einsparpotenzial an
CO2-Aquivalenten transpa-

rent darstellen.

Auf diese Weise verbinden wir tech-
nologische Innovation mit verantwor-
tungsvollem Handeln. Schritt fir Schritt
schaffen wir die Grundlage fir eine
klimafreundlichere Backstube — durch-
dacht, partnerschaftlich und mit dem
klaren Ziel, unsere Prozesse auch in
Zukunft nachhaltig und zukunftssicher
auszurichten.
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