WO LAGERE ICH BROT AM BESTEN?

Brot und Brétchen lagerst du am besten bei Raumtemperatur.

Im Kuhlschrank verlieren sie an Feuchtigkeit und Geschmack und
werden sehr schnell altbacken.

Nur bei besonders ungtinstiger Witterung, z. B. bei groBer Hitze und
hoher Luftfeuchtigkeit, ist eine Kiihlschranklagerung empfehlenswert.
Auch hier sollte Brot gut verpackt sein.

Noch am ehesten fir die Kihlschranklagerung geeignet
sind Brote mit hohem Weizenanteil, z. B. Toastbrot.

BROT.EINFRIEREN?

Einfrieren...

... ist eine gute Maoglichkeit, um Brote aller Art zu bevorraten.

Daflr solltest du die Ware moglichst frisch, in einem gut geschlosse-
nen Tiefkiihlbeutel bei -18°C einfrieren.

Brot, Brotchen und Hefegeback kénnen so bis zu 6 Monaten gelagert
werden.

Auftauen...
... Solltest du Brot am besten (iber Nach bei Raumtemperatur.

Einzelne Brotscheiben lassen sich auch noch im gefrorenen Zustand
kurzzeitig im Mikrowellenherd oder durch Toasten auftauen.

Gefrorene Brotchen kannst du in wenigen Minuten im Backofen aufba-
cken (Am besten vorher mit etwas Wasser benetzen).



GESCHNITTEN ODER AM STUCK?
Brot am Stick ist langer haltbar.
Ganze Brote mit starker Kruste ringsherum sind am wenigsten anfallig

flr Schimmel; krustenlose Seitenflachen schimmeln eher. Schnittbrot ist
besonders geféhrdet.

HALTBARKEIT UNTERSCHIEDLICHER BROTE

Helle Brote und Brétchen, also solche mit einem hohen Weizenmehlan-
teil, kdnnen 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-
melverzdgernd.

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

SCHIMMELIGE STELLEN ABSCHNEIDEN?

Nein. In diesem Fall solltest du Brétchen, ganze Brotlaibe und auch
Schnittbrot entsorgen!

Schimmelpilze kénnen stark gesundheitsschadliche, z. B. krebserregen-
de, Gifte bilden. Ist Schimmel auf der Oberflache von Backwaren zu se-
hen, kann er unsichtbar bereits das gesamte Brot durchwuchert haben!



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 solltest du dir die Frage stellen, ob du in den
nachsten Tagen berhaupt 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 Brétchen 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 vorrétig
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 zurtickgehen muss. Gleichzeitig kannst du so
deinen eigenen Geldbeutel schonen!

Bild Brotauslage




BROTRESTE ENTSORGEN?

Nein! Es gib viele Méglichkeiten, wie du aus Brotresten, die evil. etwas
trocken geworden sind, neue schmackhafte Gerichte zaubern kann.

Hier einige Ideen:

alten Brotchen

d reiben.
nen in einem Glas

agert werden

Paniermehl aus
Brotchen trocknen ur"\
Die Semme\brése\ kon

mit Schraub\/ersch\uss gel

Aprikosenauflauf aus WeiB3brot

Wiirfeln, zusammen mit in Spalten ge-
schnittenen Aprikosen aus der Dose in
eine gebutterte Auflaufform legen und

Croutons aus mit Eiermilch (2 Eier auf 200ml Milch)
Vollkornbrot und gehobelten Mandeln bei 180°C im
Wiirfeln, in Butter VQSte” Backofen 30 Minuten {iberbacken, mit
und auf einen de:\egre;ne Puderzucker bestaubt servieren.
0

GemUseemtopf
Kartoffelsuppe streuen

Tomaten-Brot—Suppe aus Mischbrot oder Roggenbrot
Srotscheiben (ca. 125g) im Toaster rosten. 400g Tomat
vierteln, vom Stielansatz befreien; 2 Knoblauchzehen feii)n
hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen: Tomaten und
Knoblauch andtinsten. Mit 500 m| GemUsebYrUhe auf ieBn
urjd ca. 5 min kocheln, anschlieBend fein plrieren o)
Die Brotscheiben in grobe Stiicke zerschneiden und
dazugeben. mit Salz, Pleffer, etwas Zucker abschmecken
Alles etwa 15 min 7y einer dicken Suppe kochen. Vor derﬁ

Servieren je 1 EL gehackte ili
A glatte Petersilie und
Basilikum unterrtihren. i

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

Rezeptvorschlage aus ,Kreative Restektiche. Einfach - schnell - glinstig*
(Verbraucherzentrale NRW, 2012)
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ETWA 11 MILLIONEN TONNEN LEBENSMITTEL
WERDEN JAHRLICH IN DEUTSCHLAND VON
INDUSTRIE, HANDEL, GROSSVERBRAUCHERN
(Z. B. HOTELS ODER MENSEN) UND PRIVAT-
HAUSHALTEN ENTSORGT.

FUR DEN GROSSTEN ANTEIL SIND WIR
VERBRAUCHER VERANTWORTLICH!

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

Von den Lebensmitteln, die wir wegwerfen,
kénnten 53 kg pro Jahr vermieden werden.
Das entspricht ungefahr einem Wert von

235 Euro, der auf dem Mull landet!

Am haufigsten entsorgen wir frische Produkte,
wie Obst und Gemiise und auch Backwaren.

Mehr als eine halbe Millionen Tonnen Brot landen jéhrlich in
Deutschland auf dem Mll.

JEDES FUNFTE BROT WIRD ENTSORGT!



WELCHE FOLGEN HAT DIE VERSCHWENDUNG
VON LEBENSMITTELN?

Auswirkungen auf die Umwelt

Bei Herstellung, Verarbeitung, Transport, Handel und der Entsorgung
von Lebensmitteln werden natiirliche Ressourcen (z. B. sehr viel
Energie und Wasser) benétigt.

Werden die produzierten Lebensmittel nicht verzehrt, wurden diese
Ressourcen verschwendet.

Das hat negative 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
LLandern kénnen 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
fur den Verbraucher.
Durchschnittlich wirft jeder
von uns im Jahr vermeid-
bare Lebensmittelabfalle
im Wert von 235 Euro auf
den Mall!
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WIE KOMMT ES ZUR LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG?

Lebensmittelabfélle fallen in allen Stationen des Lebensweges eines
Lebensmittels 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 Mull, weil die
Regale bis Ladenschluss stets gefillt 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 zurlickgeht.

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

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 daftr nétig sind? Manchmal planen wie
aber auch einfach nur unseren Einkauf falsch, haben keinen Uber-
blick Uber Vorrate oder wir bewahren die Lebensmittel falsch auf.

Auf jeder Ebene der Wertschopfungskette kénnen Lebensmittelabfalle
reduziert werden.

Wir Verbraucher kénnen einen groBen Teil dazu beitragen!

Zum Beispiel, indem wir Backwaren richtig lagem...



WIE LAGERE ICH BROT RICHTIG?

Unverpacktes Brot (z. B. vom Backer)...

.. lagerst du besten in sauberen, luftdichten und trockenen
Behaltern, z. B. in Brotkasten, Steingut- oder Keramiktépfen,
welche moglichst dicht schlieBen.

.. legst du - wenn es angeschnitten ist - mit der Schnittflache
nach unten.

.. kannst du alternativ auch in dichten, gut verschlossenen
Kunststoffbeuteln oder -behaltern lagern.

— Brot in luftdicht verschlossenen Behaltern trocknet zwar schneller
aus, ist aber besser vor Schimmelbildung geschiitzt.

Besonders knusprige Brotkrusten oder knuspriges Klein-

gebicke (z. B. Brotchen)...

... solltest du hingegen luftig aufbewahren, z. B. in der Backerttte -
und moglichst 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 gedffnete Packungen moglichst wieder in die Verpackung
einschlagen!

Bei Kndckebrot, Keksen und Zwieback...

... achte in erster Linie auf eine trockene Lagerung.
Wichtig:
Die zur Lagerung verwendeten Behalter :
solltest du moglichst wochentlich mit Essig- :
wasser reinigen, ohne mit Wasser nach- :
zuspulen, und anschlieBend trocknen.

— So kann Schimmel vorgebeugt werden!



SCHON GEWUSST? AUS ALT MACH NEU...

Bei der Herstellung von Brot diirfen je nach Getreidezusammen-
setzung bis zu 20 Prozent , Restbrot” verwendet werden.
\loraussetzung ist naturlich, 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.

r nachhaltige Erndhrung und Ernahrungswirtschaft (i
hochschule Minster

der Lebensmittelabfélle bei Brot und Backwaren:
eines Konzeptes flir Handel, Handwerk und Ve

h das Landesamt flr Natur, Umwelt und
rhein-Westfalen

Néhere Informationen zum Projekt unter
,Link zur Studie*
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