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Wir alle sind mit Leidenschaft bei der Arbeit, darum
ist uns ein wertschatzender Umgang mit unseren
Produkten besonders wichtig.

Um moglichst wenige Abfalle zu verursachen, un-
ternehmen wir vielfaltige Aktivitaten.

* Wir bieten Ihnen Brot vom Vortag zu einem ver-
gunstigten Preis.

» Wir verarbeiten geeignete Brotchen zu Panier-
mehl.

* Wir stellen Brot, Brotchen und Kuchen funf Ta-
feln zur Deckung des Bedarfs der Bedurftigen
zur Verfugung.

* Innerhalb der Produktionsplanung wollen wir
moglichst genau sein. Wir bitten Sie um Ver-
standnis, wenn lhr Lieblingsbrot am Abend mal
nicht mehr vorratig ist. Unser Team berat Sie ger-
ne Uber eine entsprechende Alternative.

. Wenn Sie grélkere Mengen bendtigen, kdnnen
Sie diese gerne bei uns vorbestellen.

So konnten wir die Menge an Altbrot stark senken.
Wahrend innerhalb der Branche durchschnittlich
etwa 20% der taglich produzierten Backwaren nicht
verkauft werden, liegt diese Quote bei uns unter
10%. Helfen auch Sie dabei noch weniger Backwa-
ren zu verschwenden.

Wie konnen Sie personlich
Lebensmittelabfalle
vermeiden?

Schon beim Einkauf kénnen Sie die spatere Menge
von Lebensmittelabfallen beeinflussen. Deshalb hier
einige Fakten, die Sie vor dem Einkauf bedenken
sollten.

* Brot am Stick kann langer genossen werden als
Schnittbrot

* Helle Brotsorten mdglichst in kleinen Mengen kau-
fen und schnell verbrauchen

 Auf die Zusammensetzung achten, dunklere Sor-
ten bleiben langer frisch

Brot von Frischhaltung bei
Ihr Bécker Schiiren richtiger Lagerung
Weizenbrote Bis zu 2 Tage
Weizenmischbrote 3-4 Tage
Roggenmischbrote 4-6 Tage
Roggenbrote 5-7 Tage
Schrot- und Schwarzbrote 8-14 Tage

Was passiert iiberhaupt, wenn Brot altbacken wird?

Nach dem Backen gleichen sich der Wassergehalt von
Krume und Kruste langsam an. Die Kruste nimmt Was-
ser aus der Krume auf. Sie wird weicher und verliert ihre
Rosche. Bei langerer Aufbewahrung trocknet die Kruste
aus und wird fest.

Auch die Krume verliert Wasser, die Starkekdrner ge-
ben dieses ab, so dass es verdunsten kann.

Die Krume wird trockener, broselt und vermittelt einen
schlechteren Kaueindruck.

Diesen Prozess kdnnen Sie hinauszégern. Jedoch
wird in jedem funften Haushalt Brot falsch gelagert.

Durch eine richtige Aufbewahrung kénnen Qualitat
und Geschmack tber Tage bewahrt werden. Damit
kdénnen Sie gleichzeitig einen Beitrag zur Reduktion
von Lebensmittelabféllen leisten.

» Besonders wohl fiihlt sich Ihr Brot bei Raumtempe-
ratur. Im Kihlschrank verliert es schnell an Feuch-
tigkeit und wird altbacken.

* Bewahren Sie lhr Brot am besten in speziellen
Holz-, Keramik- und Steingutbehaltern, die eine
Feuchtigkeitsregulation zulassen, auf.

* Alternativ dazu in den ersten Tagen mit der Schnitt-
flache auf einem Holzbrett mit einem Baumwolltuch
abgedeckt oder offen aufbewahren.

Behalter und Schneidebretter wéchentlich von Kru-
meln befreien und mit Essigwasser auswischen, um
einer Schimmelbildung entgegenzuwirken.
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Lebensmittelabfall -
Wieviel wird
verschwendet?

In Deutschland werden jahrlich 11 Millionen Tonnen

Lebensmittel entsorgt, 500.000 Tonnen davon sind
Brote und Backwaren.

Wer wirft wieviel weg?
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Jeder von uns wirft pro Jahr ca. 82 kg Lebensmittel
in die Tonne. Uber die Halfte davon kénnte noch ge-
gessen werden. Etwa jedes fiinfte Brot wird wegge-
worfen.

Mit jedem kg werden...

e uberflissige 750g CO,-
: Aquivalente ausgestolen

......... 2 m? Ackerflache umsonst
bewirtschaftet

T 1000 Liter Wasser verschwendet

Und wenn‘s doch mal alt
geworden ist?

Falls das Brot doch einmal altbacken geworden ist,
muss es trotzdem nicht entsorgt werden. Es gibt
zahlreiche Moglichkeiten ihm ein neues, kdstliches
Gesicht zu verleihen und es so weiter zu genief3en!

Reiche Ritter

4 Scheiben altes Brot ¢ 1/4 Liter Milch « 1 Ei ¢
50g Butter * Zimt « Zucker

In einer Schissel Eier, Milch, Vanillezucker und eine
Prise Salz verrtihren. Weizenbrotscheiben in die Ei-
ermilch tauchen und in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten goldbraun braten. Mit Zimt & Zucker
bestreuen und nach Belieben mit Kompott, Vanille-
sol3e oder Ahornsirup geniefen.

Auch pikant ein Genuss. Die Eiermilch hierzu ein-
fach mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Weitere Moglichkeiten:

Croutons, Ofenschlupfer (Brot-Apfelauflauf), Brot-
Salat...
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