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Liebe Leserinnen und Leser,

die Kaltetechnik ist und bleibt ein Investitions-
schwerpunkt des Lebensmittelhandels. Damit setzt
sich ein Trend der vergangenen Jahre nahtlos fort.
Dabei ist zunédchst einmal die steigende Nach-
frage der Kundinnen und Kunden der wesentliche
Treiber dieser Entwicklung. Das Sortiment ge-
kithlter Produkte wachst weiterhin mit grofSer Dy-
namik. Der Ausbau von frischen und ultrafrischen
Convenience-Produkten, die wachsende Vielfalt an
gekiihlten vegetarischen Fleischalternativen oder
andere neue Angebotsvarianten finden immer
haufiger den Weg in die Einkaufskorbe.
Gleichzeitig fithrt der technologische Wandel
zu einer verstarkten Investitionstatigkeit in der
Branche. Der Umstieg auf nattirliche Kaltemittel,
die Forcierung energiesparender Technik und auch
die zunehmenden Anforderungen der Kundinnen
und Kunden im Hinblick auf Ergonomie und Design
fithren zu enormen Verédnderungen in diesem Be-
reich. Fast 50 Prozent des gesamten Stromver-
brauchs in den Betrieben des Lebensmittelhandels

werden durch Kiihl- und Kaltetechnik verursacht.
Ein enormer Hebel bei den Bestrebungen der
Handelsunternehmen zu einer deutlichen Reduzie-
rung des Energieverbrauchs.

Aus Sicht des Handels gewinnen aktuell Liefer-
zuverlassigkeit und Termintreue bei der Beschaf-
fungsentscheidung an Gewicht. Logistische Eng-
passe und Teilmangel in der Fertigung sind zu
einem massiven Problem geworden. Ein Faktor, der
die Investitionstatigkeit im Handel aktuell begrenzt
und der allen beteiligten Unternehmen vieles ab-
verlangt.

Fiir diese Studie hat das EHI die Top-Entschei-
der:innen in Sachen Kaltetechnik in der Handels-
branche befragt. Es wurden persénliche Gesprache
gefithrt, um den aktuellen Entwicklungen unvor-
eingenommen und umfassend auf den Grund zu
gehen. Wir danken ausdriicklich den an den Inter-
views teilnehmenden Expertinnen und Experten
fur ihre Zeit und fiir das Teilen ihrer Daten und Ein-
schatzungen. Wie immer beim EHI werden die Er-
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gebnisse in dieser Studie anonym vorgestellt, wir
durfen aber sagen, dass alle namhaften Unter-
nehmen an diesem Forschungsprojekt beteiligt
waren.

Personliche Befragungen sind deutlich auf-
wéndiger als schriftliche Interviews. Sowohl in der
Erhebung der Daten wie auch in der Auswertung.
Ein ganz besonderer Dank gilt daher auch den
Unternehmen, die diese Studie mit Rat und Tat, aber
auch finanziell unterstiitzt haben. Und das vor dem
Hintergrund, dass die inhaltliche Gestaltung und
die Interpretation der Ergebnisse allein in den Han-
den des EHI-Forschungsteams liegen.

Wenn Sie Fragen oder Anregungen zu diesem
Projekt haben, stehen wir Thnen gerne zur Ver-
fugung. Wir wlinschen allen Leserinnen und Lesern
der Studie viele nutzenbringende Erkenntnisse.

Michael Gerling’

Geschaftsfiihrer 4
EHI Retail Institute

Benjamin Chini
Projektleiter
Forschungsbereich
Energiemanagement
EHI Retail Institute

Claudia Horbert
Leiterin Forschungsbereich
Ladenplanung + Einrichtung

EHI Retail Institute
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Management Summary

Die vorliegende Studie gibt einen Uberblick iiber
den Status sowie die aktuellen Entwicklungen in
den gekithlten Sortimenten sowie der dafiir ein-
gesetzten Technik im Lebensmittelhandel. Die
Untersuchung beruht auf personlichen Interviews
mit den Verantwortlichen fiir die Warenkiihlung aus
22 Lebensmittelhandelsunternehmen.

Auf durchschnittlich 21 Prozent der Verkaufs-
flache im Lebensmittelhandel wird gekiihlte Ware
angeboten. Fiir die Zukunft rechnen nahezu alle
befragten Lebensmittelunternehmen mit der wei-
teren Ausweitung gekiihlter Sortimente iiber alle
Segmente und Warengruppen hinweg. Als heraus-
ragenden Wachstumstreiber sehen sie unverandert
eine zunehmende Sortimentsvielfalt:

Die in einem Lebensmittelmarkt verbaute
Kaltetechnik macht durchschnittlich 40 Prozent an
den gesamten Einrichtungskosten aus und ver-
ursacht durchschnittlich 48 Prozent des Stromver-
brauches, der fiir den Betrieb eines Marktes anfallt.

In Neubauten sowie grofieren Umbauten ein-
gesetzte Anlagensysteme sind tiberwiegend so ge-
nannte CO2-Verbundanlagen, die mit dem natiir-
lichen Kéltemittel CO2 betrieben werden und somit
die gesetzlichen Anforderungen an den Ausstieg aus
den klimaschadlichen F-Gasen erfiillen.

Die Nutzerbediirfnisse sowie die Klimaziele
und die daraus resultierenden Handlungszwénge
und gesetzlichen Vorgaben bilden den Rahmen fiir
die Planung und Entwicklung von Kéaltekonzepten.
Besonders relevante Faktoren, die in diese Konzept-
entwicklung einflieflen, sind Energieeffizienz, eine
ansprechende Warenprésentation, ein gutes Kun-
den- und Mitarbeiterhandling, eine hohe Betriebs-
und Anlagensicherheit, die Gewahrleistung der
Warensicherheit sowie Langlebigkeit und ein
gesetzeskonformer Betrieb der verbauten Technik.

Um in diesem Rahmen fortschrittliche Konzep-
te umsetzen zu konnen, werden externe Dienst-
leistungen benétigt. Die Handelsunternehmen sind
also auf Partner:innen angewiesen, die in der Lage
sind, diese Entwicklung zu begleiten und zu be-
treuen. Als besonders relevante Faktoren fiir die
Lieferantenauswahl nannten die Interviewpart-
ner:innen insbesondere die Warenqualitat, schnel-
le Reaktionszeiten, Lieferzuverlassigkeit bzw. Ver-
fligbarkeit der Produkte, qualifiziertes Personal, ein
angemessenes Preis-Leistungs-Verhaltnis und
Flexibilitat.

Dabei bestehen zu den Kiltetechniklieferan-
tinnen und -lieferanten in aller Regal langjahrige
Geschéftsbeziehungen. Lieferantenwechsel kom-
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,Die Nutzerbediirfnisse sowie die
Klimaziele und die daraus resul-
tierenden Handlungszwdnge und
gesetzlichen Vorgaben bilden den
Rahmen fiir die Planung und Ent-
wicklung von Kaltekonzepten.“

Benjamin Chini
EHI Retail Institute

men kaum vor, doch gab es in den letzten Jahren
offenbar Ergdnzungen der Lieferantenpools, teil-
weise getrieben durch technische Neu- und Weiter-
entwicklungen. Aber auch Lieferprobleme diirften
die Ursache dafiir sein. Um hier flexibler agieren zu
konnen, haben viele Unternehmen den Kreis ihrer
Lieferanten erweitert.

Eine zufriedenstellende Erfiillung dieser An-
forderungen ist jedoch aufgrund des Fachkréfte-
mangels im Kalteanlagenbau in vielen Fallen nicht
gegeben. Zunehmend kommt hier ein professio-
nelles Qualitdtsmanagement zum Einsatz, um

Management Summary

Lieferantenprozesse weiterzuentwickeln. Eine ent-
scheidende Herausforderung fiir alle Marktpart-
ner:innen wird darin liegen, heute und auch noch
in Zukunft geeignetes Fachpersonal fiir den Bereich
Kaltetechnik gewinnen und halten zu kénnen.

Die Kiihlung der Waren in Lebensmittel-
geschaften ist Teil der systemrelevanten gesell-
schaftlichen Funktion der Lebensmittelversorgung.
Um die Warenkiithlung jederzeit funktionsfahig und
moglichst krisenresistent betreiben zu kénnen, sind
hohe Investitionen erforderlich. Die von den Inter-
viewpartnerinnen und -partnern angegebenen jahr-
lichen Investitionen in Kéaltetechnik bewegen sich
je nach Unternehmensgréfie zwischen 6 und 55 Mil-
lionen Euro.

Vor dem Hintergrund der Klimakrise und der
dementsprechend zunehmenden Beriicksichtigung
von Umweltfolgekosten in den dkonomischen
Anreizsystemen besteht eine hohe Investitions-
bereitschaft in zukunftsfahige Energiekonzepte.
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Etwa 70 Prozent der Befragten machten fir die
gekihlte Flache (inkl. Gangflache) Angaben zwi-
schen 20 und 30 Prozent. Der geringste angegebene
Flachenanteil liegt bei 7 Prozent und der gréfite bei
35 Prozent. Bei den Angaben unter 20 Prozent
Flachenanteil handelt es sich iiberwiegend um
Biomarkte, Discounter und kleine Supermirkte.

Eine Berechnung ohne Gangflachen und mit
genauer Spezifizierung der Kithlmébelabmessungen
nach Displayfléche liegt bei den meisten Héndle-

Aufteilung der Kihlflachen
(Abb. 3)

In Prozent der gekiihlten Flache eines Marktes

18

32

Basis: 16 Handelsunternehmen
Quelle: EHI

Je nach Konzept gibt es vor allem eine grofle
Schwankungsbreite bei den Bedienungstheken. Bei
50 Prozent der Befragten liegt der Anteil der Be-

Status gekiihlte Flache und eingesetzte Technik

rinnen und Héndlern nicht als Durchschnittswert
VOr.

Bereinigt um die Formate ohne Bedienungs-
theken wie insbesondere Lebensmittelgrofthandel
und Discounter ergibt sich folgende Aufteilung: Die
Halfte der gekiihlten Flache entfallt laut Angaben
der Befragten auf die Pluskithlung inklusive Obst-
und Gemiusekithlung. 32 Prozent entfallen auf die
Minuskiihlung und 18 Prozent auf Bedienungs-
theken (s. Abb. 3).

[ Pluskiihlung
Minuskiihlung
Bedienungstheken

dienungstheken unter 15 Prozent. Bei 14 Prozent
liegt der Anteil zwischen 15 und 30 Prozent und bei
36 Prozent liegt er sogar iiber 30 Prozent.
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Anteil Kaltemittelfiillmenge nach GWP*
(Abb. 5)

In Prozent

38

Basis: 16 Handelsunternehmen

* Global Warming Potential
Quelle: EHI

In der Erhebung zur EHI-Studie Energie-
management im Einzelhandel 2019 wurde diese
nach GWP-Klassen kategorisierte Abfrage erstmalig
durchgefiihrt. Der Anteil des dort angegebenen
Kéltemittelbestandes mit einem GWP < 150 lag 2019
hoher als in den aktuellen Umfrageergebnissen. Die
Entwicklung am Markt lasst sich dadurch nicht
sinnvoll abbilden. Grund fiir die Abweichung ist eine

Status gekiihlte Flache und eingesetzte Technik

B GWP> 2500
2500 < GWP > 150
GWP < 150

34

grofiere Stichprobe in der aktuellen Erhebung, sowie
ein unterschiedlicher Umriistungsstand bei den Be-
fragten. Der Anteil der Unternehmen, die in der Um-
stellung auf natiirliche Kaltemittel schon besonders
weit fortgeschritten sind, fiel 2019 hoher aus. An-
stelle von 11 Handelsunternehmen (2019) haben in
der aktuellen Befragung 16 Handelsunternehmen
Angaben zu den GWP-Klassen gemacht.
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