7. Ergebnisse

Im Folgenden werden die entwickelten Konzepte fiir ausgewahlte Medien prasentiert®. Die
Darstellungen sind lediglich als Grundlage fur eine professionelle Umsetzung durch einen
externen Graphiker anzusehen. Verwendete Schrift- und Farbwahl sowie Positionierungen
kénnen dementsprechend variiert werden. Auch alle integrierten Bilder sind nur als Platzhal-
ter aufzufassen. Die Gestaltung der Medien ist an géngige Mal3e angepasst; hier wird aus

Platzgriinden jedoch teils auf verkleinerte Ansichten zurtickgegriffen.

Flyer - DIN Lang: ca. 21,0 x 10,5 cm
Beim Flyer kann das Titelmotiv variieren. Folgende drei Varianten stehen zur Auswahl (siehe
Abbildung 17-19).

Heute
knusprige

DON' T WASTE FOOD

Abb. 17: Flyer Titelseite, Motiv ,Semmel“
Quelle: Eigene Darstellung7

® Die graphische Umsetzung der eigenen Ideen erfolgte teils in Zusammenarbeit mit Graphikdesignerin Frau
Kirsten Thomas.

" Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.kochjournal.at/rezepte/bilder/rezepte/gross/1242.jpg [abgerufen
am 20.09.2014]
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Heute Heute
gesundes leckerer

DON T WASTE FOOD DON T WASTE FOOD

Abb. 18: Flyer Titelseite, Motiv ,Schrot und Korn® Abb. 19: Flyer Titelseite, Motiv ,Apfelkuchen®
Quelle: Eigene Darstellung® Quelle: Eigene Darstellung®

& Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.dallmayr-versand.de/WebRoot/Store/Shops/Dallmayr/Products/
3674/Dallmayr_3674_Vollkornbrot_geschnitten_Dallmayr_6KornPreviewlarge.jpg [abgerufen am 20.09.2014]

® Unter Verwendung der Bildquelle: www.marions-kochbuch.de/rezept/2928.htm [abgerufen am 20.09.2014]
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9

Zur Vermittlung seines Aufbaus wird der Flyer in den folgenden Abbildungen (Abb. 20, 21) in ausgeklappter Form dargestellt. Exemplarisch wird
hier die Titelseite mit dem Motiv ,Semmel“ verwendet; diese kann durch die beiden Alternativen ,Schrot und Korn“ und ,Apfelkuchen® ausge-

tauscht werden. Unabhangig vom Titelmotiv stimmen die Ubrigen Seiten des Flyers tberein.

Ganze Brote mit starker Kruste ringsherum sind am wenigsten anfallig
fixr Schimmel; krustenlose Seitenflachen schimmeln eher. Schnittbrot ist

HALTBARKEIT UNTERSCHIEDLICHER BROTE

Helle Brote und Brotchen, also solche mit einem hohen Weizenmehlan-
teil, konnen nur kurz gelagert werden.

Je mehr Roggen, Schrot oder Sauerteig enthatten ist, desto langer bleibt
das Brot frisch.

Zum Vergleich: Die Mindesthaltbarkeitsdauer von Weizenbroten betragt
nur 2-3 Tage, von Roggenschrotbroten hingegen 8-12 Tage.
Trockenfriichte (z. B. Rosinen) im Brot wirken auBerdem etwas schim-

melverzbgernd.

Und auch, wenn Olsaaten (z.B. Leinsamen) und verquollenen Erzeug-
nissen von N (2. B. Hafer) mi itet wurden,
verlangert sich die Haltbarkeit.

SCHIMMELIGE STELLEN ABSCHNEIDEN?

Nein. In diesem Fall solitest du Brotchen, ganze Brotfaibe und auch
Schittbrot entsorgen!

stark zB.
de, Gifte bilden. Ist Schimmel auf der Oberfiache von Backwaren zu se-
hen, kann er unsichtbar d te Brot haben!

EINKAUF
Am besten kaufst du Brot eher haufiger und dafir in kleineren Mengen.

Die meisten Backer bieten die Moglichkeit an, auch nur ein halbes
Brot zu kaufen; manchmal kann sogar eine beliebige GroBe angegeben
werden, die dann von einem GroBlaib abgeschnitten wird.

Schon vor dem Brotkauf solitest du dir die Frage stellen, ob du in den
nachsten Tagen (iberhaupt dazu kommst, das gesamte Brot zu verbrau-
chen. Eventuell bist du auch viel unterwegs, isst auswarts...?

Frag doch einfach mal nach! Verkaufer beschreiben dir gem die Zu-
sammensetzung eines Brotes - Zur Erinnerung: Brot und Brotchen mit
hohem Roggenanteil halten sich langer als ihre hellen Alternativen!

Du kannst deinen Backer unterstiitzen, indem du auch mal zu einem
afternativen Angebot greifst. Sollte deine erste Wahl nicht mehr vorratig
sein - nimm es doch einfach zum Anlass und probier’ was Neues!

Bietet dein Backer Brot vom Vortag an: Greif zu und trag so dazu bei,
dass weniger als Retoure zuriickgehen muss. Gleichzeitig kannst du so
deinen eigenen Geldbeutel schonen!

Bild Brotauslage

' ’d’ﬁ Al el

Nein! Es gib viele
trocken geworden sind, neue schmackhafte Gerichte zaubern kann.
Hier einige Ideen:

paniermehl aus alten L

= nen und reiben-
Brotchen trock 1 ignnen in einem Gias

jie Semmelbrose!
?r‘:\ Schvautmvscmuss gelagert werden

7 hprikosenaufiauf aus WeiBbrot
Wirfeln, zusammen mit in Spalten ge-
schnittenen Aprikosen aus der Dose in
eine gebutterte Auflaufform legen und

Croutons aus mit Eiermilch (2 Eier auf 200m| Milch)
Vollkornbrot und gefobelten Mandein bei 180°C im
\Warfeln, in Butter ’f’s‘en Backofen 30 Minuten aberbacken, mit
und auf einen ;‘;‘;‘5:\“ Puderzucker bestaubt servieren.
Gemiiseeinto - —
Kartoffelsuppe streuer
; Pt

Tommnam-Suppe aus Mischbrot oder Roggenbrot
Brotscheiben (ca, 125g) im Toaster résten, 400g Toraten
Vierteln, vom Stielansatz befreien; 2 Knoblauchzehen fei
hacken. 2 EL Olivens! in einem Topf erhitzen; Tomaten : d
Knoblauch andinsten. Mit 500 ml GemUSeb;ﬂhe aufgi:B:
ufwd ca. 5 min kécheln, anschiieBend fein plirieren :
Die Brotscheiben in grobe Stiicke zerschneiden um;
dazugeben, mit Salz, Pleffer, etwas Zucker abschmeckey
;leles etwa 15 min 2u einer dicken Suppe kochen, Vor de"rﬁ
rvieren je 1 EL 0 ;
=il 'i:a'ckte gatte Petersilie und gehacktes

Weitere Ideen zur Verwertung von Restbrot -
erstelit von Stemekdchen, Prominenten und |
Hobbykbchen - findest du auf "

knackige

DON T WASTE FOOD

Abb. 20: Flyer, Motiv ,Semmel“, Gesamtansicht Riickseite

Quelle: Eigene Darstellung™®

1% Unter Verwendung der Bildquellen: http:/download.fotolia.com/Content/Complmage500/FotoliaComp_52578579_mw9vqK27dUtDy1XOE YKUEHpxIARjMowz [abgerufen am
http://download.fotolia.com/Content/Complmage500/FotoliaComp_43183167_mlgzSneodFg5IrXozoCM6P2Z2g0yHRhv3

19.09.2014],

http://www.kochjournal.at/rezepte/bilder/rezepte/gross/1242.jpg [abgerufen am 20.09.2014]

[abgerufen am

19.09.2014],
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Diagramm

Verteilung der Lebensmittel-
abfille nach Bereichen der
Nahrungsmittelkette

Etwa 82 kg Lebensmittel wirft jeder von uns
durchschnittiich pro Jahr weg. Das sind 225 g
 taglich, vergleichbar mit der Menge eines

durchschaittiichen Frihstiicks!

Lebensmitteln, die wir wegwerfen,

[
VERSCHWENDUNG?

Lebensmittelabfalle fallen in allen Stationen des Lebensweges eines
L

Lebensmitteln werden natiriche Ressourcen (z. B. sehr viel
‘Energie und Wasser) bendtigt.
Werden die produzierten Lebensmittel nicht verzehrt, wurden diese
Ressourcen verschwendet.
Das hat negative Auswirkungen auf die Umwelt (2. B. Flachenver-
brauch, Trei ! von die Beein-
tréchtigung der biologischen Vielfalt und viele weitere).

Ethische Folgen

Durch unser i Verhalten in den

nen steigen Nachfrage und Preise weltweit. Menschen in armen
Landern kdnnen sich dadurch kaum noch Grundnahrungsmittel
leisten.

Kosten

Durch die Verschwen-
dung bereits produzierter
Lebensmittel entstehen
Kosten fir alle an der Her-
stellung, dem Handel usw.
beteiligten Akteure - auch
fiir den Verbraucher.
Durchschnittlich wirft jeder
von uns im Jahr vermeid-
bare Lebensmittelabfalle
im Wert von 235 Euro auf
den Mall!

Abb. 21: Flyer, Gesamtansicht Vorderseite

Quelle: Eigene Darstellung**

" Unter Verwendung der

Bildquellen:

an.

In der Lebensmittelindustrie kommt es z. B. dazu, wenn Fehler in
der Produktion auftreten und die Produkte nicht bestimmten Quali-
tatsstandards entsprechen.

Im Handel landen u. a. viele Lebensmittel auf dem Mall, weil die
Regale bis Ladenschluss stets gefiilit gehalten werden, auch bei
leicht verderblichen Waren.

In Béckereien tragt es dazu bei, dass bis zu 20% des gelieferten
Brotes unverkauft als Retoure wieder an die Produktion zuriickgeht.

Bei GroBverbrauchem, wie Mensen, kinnen beispielsweise eine
falsche Planung, falsche Lagerung oder auch strenge Hygienevor-
schriften zum Wegwerfen von Lebensmitteln fithren.

Wir, als Private Verbraucher, sind uns haufig nicht bewusst,
welchen Wert Lebensmittel eigentlich haben. Viele von uns haben Le-
bensmittelknappheit wie nach dem Krieg in Deutschland nie erlebt.
Und wer hat z. B. schon mal ein Brot selbst gebacken und wei, wie
viel Arbeit, Zeit und Zutaten dafiir notig sind? Manchmal planen wie
aber auch einfach nur unseren Einkauf falsch, haben keinen Uber-
blick iber Vorrate oder wir bewahren die Lebensmittel falsch auf.

Auf jeder Ebene der konnen L
reduziert werden.
Wir Verbraucher kénnen einen groBen Teil dazu beitragen!

Zum Beispiel, indem wir Backwaren richtig lagern...

Bild Brotkasten
und -topfe

http://www.welter-brot.de/fileadmin/_processed_/csm_Semmeln_Turm-02_9c762b6b9a.png

ON GEWUSST? AUS ALT MACH NEU...

Bei der Herstellung von Brot diirfen je nach Getreidezusammen-
setzung bis zu 20 Prozent , Restbrot” verwendet werden.
Voraussetzung ist natirlich, dass es hygienisch einwandfrei ist.

lagerst du besten in sauberen, luftt und tr
Behaltern, z. B. in Brotkasten, Steingut- oder Keramikiopfen,
welche moglichst dicht schiieBen.

.- legst du - wenn es angeschnitten ist - mit der Schnittflache Im fertigen Produkt fallt uns das mitverwendete Brot gar nicht
nach unten. auf. Backer bezeichnen dieses Vorgehen als , Rework".

... kannst du afternativ auch in dichten, gut verschlossenen
Kunststoffbeuteln oder -behaltern lagem. Durch Rework werden die Frischhaltung des Brotes, die Bestreich-

barkeit der Krume und auch der Brotgeschmack verbessert.

—+ Brot in luftdicht verschiossenen Behaltern trocknet zwar schneller
aus, ist aber besser vor Schimmelbildung geschitzt.

oder Klein-

gebicke (z.B. Brétchen)...
.. solltest du hingegen luftig aufbewahren, z. B. in der Backertite -
und moglichst bald verzehren.

— In einer luftdichten Verpackung warden sie schnell weich,

Brot (z.B. aus dem
... halt sich in der Originalverpackung am besten.

—Also gedffnete Packungen moglichst wieder in die Verpackung
einschlagen!

Bei Knéckebrot, Keksen und Zwieback...
.. achte in erster Linie auf eine trockene Lagerung.

zum Projekt untar

[abgerufen

http://download.fotolia.com/Content/ Complmage500/FotoliaComp_48659284 9gcbUtksOWE2wHfhenUh4EVGZZVIbnba [abgerufen am 18.09.2014]

am 18.09.2014],



Im Folgenden werden die Seiten des Flyers einzeln dargestellt und durch Hinweisen zur de-
taillierten Gestaltung erganzt.

Heute
knusprige

r

em:rie:

DON T WASTE FOOD

Abb. 22: Flyer, Motiv ,Semmel“, Seite 1
Quelle: Eigene Darstellung?

12 Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.kochjournal.at/rezepte/bilder/rezepte/gross/1242.jpg [abgerufen
am 20.09.2014]
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Diagramm

Verteilung der Lebensmittel-
abfalle nach Bereichen der
Nahrungsmittelkette

ittel wirft jeder von uns
Jahr weg. Das sind 225 g

Abb. 23: Flyer, Seite 2

Das Kreisdiagramm zur Verteilung der Lebensmittelabfélle basiert auf
folgenden Werten: Industrie: 17%, 1.850.000 t; Handel: 5%, 550.000 t;
GroRverbraucher: 17%, 1.900.000 t; Haushalte: 61%, 6.670.000 t (je-
weils pro Jahr; BMEL 2012a, S. 2)

Quelle: Eigene Darstellung™®

3 Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.welter-brot.de/fileadmin/_processed _/csm_Semmeln_Turm-
02_9c762b6b9a.png [abgerufen am 18.09.2014]
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nicht verzehrt, wurden diese

tive Auswirkungen auf die Umwelt (z. B. Flachenver-
brauch, Treibhausgase , Uberdiingung von Gewassern, die Beein-
trachtigung der biologischen Vielfalt und viele weitere).

Ethische Folgen

Durch unser verschwenderisches Verhalten in den Industrienatio-
nen steigen Nachfrage und Preise weltweit. Menschen in armen
Landern konnen sich dadurch kaum noch Grundnahrungsmittel
leisten.

Kosten

Durch die Verschwen-
dung bereits produzierter
Lebensmittel entstehen
Kosten fiir alle an der Her-
stellung, dem Handel usw.
beteiligten Akteure - auch
fiir den Verbraucher.
Durchschnittlich wirft jeder
von uns im Jahr vermeid-

Abb. 24: Flyer, Seite 3
Quelle: Eigene Darstellung™*

1 Unter Verwendung der Bildquelle: http://download.fotolia.com/Content/Complmage500/FotoliaComp_48659284
_99gcbUtks9WE2wHfhenUh4EVGZZVIbnba [abgerufen am 18.09.2014]
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P e R— hn Faier
der Produktion auftreten und die Produkte nicht bestimmten Quali-
tatsstandards entsprechen.

Im Handel landen u. a. viele Lebensmittel auf dem Muill, weil die
Regale bis Ladenschluss stets gefiillt gehalten werden, auch bei
leicht verderblichen Waren.

In Backereien tragt es dazu bei, dass bis zu 20% des gelieferten
Brotes unverkauft als Retoure wieder an die Produktion zuriickgeht.

Bei GroBverbrauchern, wie Mensen, konnen beispielsweise eine
falsche Planung, falsche Lagerung oder auch strenge Hygienevor-
schriften zum Wegwerfen von Lebensmitteln fiihren.

Wir, als Private Verbraucher, sind uns haufig nicht bewusst,
welchen Wert Lebensmittel eigentlich haben. Viele von uns haben Le-
bensmittelknappheit wie nach dem Krieg in Deutschland nie erlebt.
Und wer hat z. B. schon mal ein Brot selbst gebacken und weiB, wie
viel Arbeit, Zeit und Zutaten dafiir nétig sind? Manchmal planen wie
aber auch einfach nur unseren Einkauf falsch, haben keinen Uber-
blick tiber Vorrate oder wir bewahren die Lebensmittel falsch auf.

Auf jeder Ebene der Wertschopfungskette konnen Lebensmittelabfalle
reduziert werden.
Wir Verbraucher konnen einen groBen Teil dazu beitragen!

Zum Beispiel, indem wir Backwaren richtig lagern...

Bild Brotkasten

und -topfe

Abb. 25: Flyer, Seite 4

Anstelle des Platzhalters sollen hier verschiedene Brotbehaltnisse
(Brotkasten aus unterschiedlichen Materialien, Steingut- und Kera-
miktdpfe) gezeigt werden.

Quelle: Eigene Darstellung
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- Brot in luftdicht verschlossenen Behaltern trocknet zwar schneller
aus, ist aber besser vor Schimmelbildung geschutzt. |

.................................................................................

Besonders knusprige Brotkrusten oder knuspriges Klein-

gebicke (z.B. Brotchen)...

... solltest du hingegen luftig aufbewahren, z. B. in der Backerttite -
und maglichst bald verzehren.

— In einer luftdichten Verpackung wiirden sie schnell weich.

Verpacktes Brot (z. B. Schnittbrot aus dem Supermarktregal)...
... halt sich in der Originalverpackung am besten.

—Also geoffnete Packungen moglichst wieder in die Verpackung

Abb. 26: Flyer, Seite 5
Quelle: Eigene Darstellung
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_:-SS‘CHON GEWUSST? AUS ALT MACH NEU...

Bei der Herstellung von Brot diirfen je nach Getreidezusammen-
setzung bis zu 20 Prozent , Restbrot verwendet werden.
Voraussetzung ist nattirlich, dass es hygienisch einwandfrei ist.

Im fertigen Produkt fallt uns das mitverwendete Brot gar nicht
auf. Backer bezeichnen dieses Vorgehen als ,Rework*.

Durch Rework werden die Frischhaltung des Brotes, die Bestreich-
barkeit der Krume und auch der Brotgeschmack verbessert.

Nahere Informationen zum Projekt unter
»Link zur Studie”

Abb. 27: Flyer, Seite 6

Nach Veroéffentlichung der Ergebnisse des Forschungsprojekts ,Re-
duktion der Lebensmittelabfélle bei Brot und Backwaren — Entwicklung
eines Konzeptes flir Handel, Handwerk und Verbraucher* durch das
iSUuN gilt es, anstelle des Platzhalters ,Link zur Studie* eine entspre-
chende URL anzugeben.

Quelle: Eigene Darstellung
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Abb. 28: Flyer, Seite 7
Quelle: Eigene Darstellung
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HALTBARKEIT UNTERSCHIEDLICHER BROTE

Helle Brote und Brotchen, also solche mit einem hohen Weizenmehlan-
teil, konnen nur kurz gelagert werden.

Je mehr Roggen, Schrot oder Sauerteig enthalten ist, desto langer bleibt
das Brot frisch.

Zum Vergleich: Die Mindesthaltbarkeitsdauer von Weizenbroten betragt
nur 2-3 Tage, von Roggenschrotbroten hingegen 8-12 Tage.
Trockenfriichte (z. B. Rosinen) im Brot wirken auBerdem etwas schim-
melverzogernd.

Und auch, wenn Olsaaten (z.B. Leinsamen) und verquollenen Erzeug-
nissen von Nichtgetreidearten (z. B. Hafer) mitverarbeitet wurden,
verlangert sich die Haltbarkeit.

Abb. 29: Flyer, Seite 8
Quelle: Eigene Darstellung®®

*  Unter Verwendung  der

Bildquellen:

http://download.fotolia.com/Content/Complmage500/Fotolia

Comp_52578579_mw9vgK27dUtDy1XOEYKUEHpxIARjMowz [abgerufen am 19.09.2014],
http://download.fotolia.com/Content/Complmage500/FotoliaComp_43183167_mlgzSneodFg5IrXozoCM6P2Zg0y

HRhv3 [abgerufen am 19.09.2014]
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Schon vor dem Brotkauf solltest du dir die Frage stellen, ob du in den
nachsten Tagen tberhaupt dazu kommst, das gesamte Brot zu verbrau-
chen. Eventuell bist du auch viel unterwegs, isst auswarts...?

Frag doch einfach mal nach! Verkaufer beschreiben dir gern die Zu-
sammensetzung eines Brotes - Zur Erinnerung: Brot und Brotchen mit
hohem Roggenanteil halten sich langer als ihre hellen Alternativen!

Du kannst deinen Backer unterstiitzen, indem du auch mal zu einem
alternativen Angebot greifst. Sollte deine erste Wahl nicht mehr vorratig
sein - nimm es doch einfach zum Anlass und probier* was Neues!

Bietet dein Backer Brot vom Vortag an: Greif zu und trag so dazu bei,
dass weniger als Retoure zuriickgehen muss. Gleichzeitig kannst du so
deinen eigenen Geldbeutel schonen!

Bild Brotauslage

Abb. 30: Flyer, Seite 9

Der Platzhalter sollte durch ein Bild einer ansprechenden Auslagefla-
che einer Backerei ersetzt werden, die Brot und zusatzlich auch ande-

re Backwaren zeigt.
Quelle: Eigene Darstellung
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BROTRESTE ENTSORGEN?

Nein! Es gib viele Maglichkeiten, wie du aus Brotresten, die evitl. etwas
trocken geworden sind, neue schmackhafte Gerichte zaubern kann.
Hier einige Ideen:

ehl aus alten Brotchen
d reiben.

.+ -hen trocknen un i

st prose! konnen in einem Glas

ie Semme! =
: t Schraubversch\uss gelagert werd

Panierm

mi

Aprikosenauflauf aus Weilbrot
Wiirfeln, zusammen mit in Spalten ge-
schnittenen Aprikosen aus der Dose in
eine gebutterte Auflaufform legen und
Croutons aus mit Eiermilch (2 Eier auf 200m! Milch)
Vollkornbrot und gehobelten Mandeln bei 180°C im
Wirfeln, in Butter TQSten Backofen 30 Minuten {iberbacken, mit
und auf einen ?egfre:’me Puderzucker bestaubt servieren.
emuseeintop! O
iartoﬁe\suppe streuen

Tomaten-Brot-Suppe aus Misch

brot
Brotscheiben ( ot oder Roggenbrot

ca. 125g) im Toaster r

vierteln, vom Stielansatz befreien; 2 :zge;;éjg?zi;;’::e”
hacken, 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen: Tomaten - d
Knoblauch andiinsten. Mit 500 m| Gemuseb‘ruhe auf |eL;5n
und ca. 5 min kécheln, anschlieBend fein piirieren s
Die Brotscheiben in grabe Stiicke zerschneiden una
dazugeben, mit Salz, Pfeffer. etwas Zucker abschmecken
Alles etwa 15 min zu einer dicken Suppe kochen. Vor derﬁ

Servieren je 1 EL
gehackte glatte Petersilie ynd
Basilikum unterriihren. gehacktes

Weitere Ideen zur Verwertung von Restbrot -
erstellt von Sternekdchen, Prominenten und
Hobbykdchen - findest du auf
www.zugutfuerdietonne.de

Rezepivorschiage aus Kreative Restekiiche. Einfach - schnell - glinstig*
(Verbraucherzentrale NRW, 2012)

Abb. 31: Flyer, Seite 10

Zur Nutzung und damit Vervielfaltigung der Rezepte aus dem
Kochbuch ,Kreative Restekiche: Einfach - schnell - gunstig*
der Verbraucherzentrale NRW (2012) muss die Zustimmung
des Vereins eingeholt werden.

Um rechtliche Folgen zu vermeiden, sollte auch das Bundesmi-
nisterium fur Erndhrung und Landwirtschaft hinsichtlich der Fra-
ge kontaktiert werden, ob ein derartiger Verweis auf die Home-
page und die Rezeptdatenbank zuldssig ist.

Quelle: Eigene Darstellung
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Postkarte - DIN A6 Quer: ca. 14,8 x 10,5 cm

Heute
knusprige

:

DON T WASTE FOOD

o |

MACH DEN TEST - WIE VIEL LANDET BEI DIR AUF DEM MULL?

So geht's: Befestige diese Karte in direkter Nahe deines Mlleimers, damit du sie stets im Blick hast, wenn du Lebensmittel
entsorgst. Trage einen Monat lang alle Lebensmittelabfélle ein.

Was landet eigentlich im Mull? Woran liegt's? Schau doch einfach mal, wie viel Geld du sparen kénntest.

Ein Versuch ist’s wert!

LEBENSMITTEL MENGE GRUND PREIS
(z. B. Stiick, Scheiben, (Schimmel, zu trocken...) (grob geschatzt)
Gramm, Handvoll,

% B. Doppelback 4 Scheiben trocken/ hauwt cav. 0,70€

Dashiitte ich sparen kérnen! 3 Summe =

Abb. 32: Postkarte am Beispiel des Motivs ,Semmel* (Vorder- und Riickseite)
Quelle: Eigene Darstellung*®

1% Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.kochjournal.at/rezepte/bilder/rezepte/gross/1242.jpg [abgerufen
am 20.09.2014]
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Ebenfalls mdglich sind folgende Varianten; die Rickseite ist stets identisch (siehe Abb. 32).

Heute
gesundes

am

DON T WASTE FOOD

r &= - - &
T -

Abb. 33: Postkarte, Motiv ,Schrot und Korn® (Vorderseite)
Quelle: Eigene Darstellung®’

Heute
leckerer

Abb. 34: Postkarte, Motiv ,Apfelkuchen” (Vorderseite)
Quelle: Eigene Erstellung®

" Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.dallmayr-versand.de/WebRoot/Store/Shops/Dallmayr/

Products/3674/ Dallmayr_3674_Vollkornbrot_geschnitten_Dallmayr_6KornPreviewlarge.jpg [abgerufen am
20.09.2014]

'8 Unter Verwendung der Bildquelle: www.marions-kochbuch.de/rezept/2928.htm [abgerufen am 20.09.2014]
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Aufkleber - Durchmesser ca. 10 cm

Heute
knusprige

DON T WASTE FOOD

TROCKENES BROT WEGWERFEN?
NEIN! PROBIER' DOCH MAL...

... den fruchtig-luftigen Aprikosenauflauf

WeiBbrot wiirfeln, zusammen mit in Spalten geschnittenen Aprikosen
aus der Dose in eine gebutterte Auflaufform legen und mit Eiermilch
(2 Eier auf 200ml Milch) und gehobelten Mandeln bei 180°C im Back-
ofen 30 Minuten iberbacken, mit Puderzucker bestaubt servieren.

Weitere Verarbeitungsideen
fur Altbrot findest du auf

Rezeptvorschiage aus ,Kreative Restekiiche. Einfach - schnell - glnstig*
(Verbraucherzentrale NRW, 2012)

Abb. 35: Aufkleber, Motiv ,Semmel” (Vorder- und Riickseite)
Quelle: Eigene Erstellung™®

% Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.kochjournal.at/rezepte/bilder/rezepte/gross/1242.jpg [abgerufen

am 20.09.2014]
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Heute
leckerer

Heute
gesundes

L v

D'ON.T*WASTE FOOD

AL
Abb. 36: Aufkleber, Motiv ,Schrot und Korn* (Vorder- Abb. 37: Aufkleber, Motiv ,Apfelkuchen® (Vorder-
seite) seite)

Quelle: Eigene Darstellung® Quelle: Eigene Darstellung®*

Alle drei Motive werden fir den Aufkleber verwendet. Auch die Riickseite soll variieren. Dazu
stehen die folgenden Rezepte zur Verfiigung; als Vorlage fir die graphische Gestaltung ist

Abbildung 35 heranzuziehen.

... die fruchtig, wiirzige Tomatensuppe

Dazu Brotscheiben von Mischbrot oder Roggenbrot (ca. 125g) im Toaster résten. 400g
Tomaten vierteln, vom Stielansatz befreien; 2 Knoblauchzehen fein hacken. 2 EL Olivendl
in einem Topf erhitzen; Tomaten und Knoblauch andinsten. Mit 500 ml Gemisebrihe
aufgieRen und ca. 5 min kocheln, anschlielend fein purieren. Die Brotscheiben in grobe
Stiicke zerschneiden und dazugeben, mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker abschmecken. Alles
etwa 15 min zu einer dicken Suppe kochen. Vor dem Servieren je 1 EL gehackte glatte Pe-

tersilie und gehacktes Basilikum unterriihren.

(Rezeptvorschlag aus ,Kreative Restekuiche. Einfach - schnell - glinstig® (Verbraucherzentrale NRW, 2012))

Abb. 38: Rezepte zur Gestaltung der Aufkleber-Riickseite |
Quelle: In Anlehnung an Verbraucherzentrale NRW 2012, S. 123

2 Unter Verwendung der Bildquelle: http://www.dallmayr-versand.de/\WWebRoot/Store/Shops/Dallmayr/Products/
3674/ Dallmayr_3674_Vollkornbrot_geschnitten_Dallmayr_6KornPreviewlarge.jpg [abgerufen am 20.09.2014]

2L Unter Verwendung der Bildquelle: www.marions-kochbuch.de/rezept/2928.htm [abgerufen am 20.09.2014]
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... die knusprig, buttrigen CroGtons

Einfach Reste von Vollkornbrot wirfeln, in Butter résten und auf einen deftigen Gemiuse-

eintopf oder eine Kartoffelsuppe streuen.

(Rezeptvorschlag aus ,Kreative Restekuiche. Einfach - schnell - glinstig® (Verbraucherzentrale NRW, 2012))

Abb. 39: Rezepte zur Gestaltung der Aufkleber-Riickseite Il
Quelle: In Anlehnung an Verbraucherzentrale NRW 2012, S. 60

... das kunterbunte Brot-Omelett

2 Scheiben altbackenes Brot wurfeln; 2 Eier schlagen und mit dem Brot vermengen. Eine
Tomate klein schneiden, unterheben, in einer Pfanne braten und mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Statt Tomaten kdnnen alternativ auch Pilze, Paprika, Mais oder Brokkoli verwendet
werden.

(Rezeptvorschlag der Initiative ,Zu gut fiir die Tonne* - www.zugutfiirdietonne.de)

Abb. 40: Rezepte zur Gestaltung der Aufkleber-Riickseite Il
Quelle: In Anlehnung an BMEL o. J.b

Schaufensteraufschrift

Der Schriftzug ist entsprechend der verfiigbaren Flache in seiner Gré3e anzupassen.

.. v Siditallen machen die Alben nock heate cire andere Geste, wemn eir Stick Brot
auf den Boden fitht:
Sl heben es auf wd Kissen es, bovor es sie es wieder auf den Tisch togen,

Carlo Petrini, Griinder und Prasident der Internationalen Slow Food Bewegung

Mebhr als 500.000 Tonnen Brot landen jahrlich in Deutschland auf dem Miill. Deins auch?

DON’T WASTE FOOD

Abb. 41: Schaufensteraufschrift
Quelle: Eigene Darstellung
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