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Hallo!
Danke fur das Herunterladen

von “Food Waste”.

Wenn Sie dieses Dossier mit Rezeptsammlung einem
Freund weiter empfehlen mdchten, klicken Sie ein-
fach auf diesen Button:

AN FREUND WEITEREMPFEHLEN

Ausserdem haben Sie die Mdglichkeit jeden einzelnen Artikel auf Twitter, Facebook & Co. zu sharen. Klicken
Sie hierzu einfach den «Artikel Teilen»- oder «<Rezept Teilen»-Button auf der jeweiligen Seite.
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Food Waste

Eine kulinarische Weltreise mit

Schweizer Brot
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Food Waste
Eine kulinarische Weltreise mit

Schweizer Brot

Lassen Sie sich von uns nach einer kurzen Ubersicht
zum Thema Lebensmittelabféalle und was man dage-
gen tun kann, auf eine kulinarische Reise um die
Welt entfihren. Mit Rezepten aus verschiedenen Lan-
dern und Kontinenten zeigen wir Ihnen, wie Sie |hr
Altbrot sinnvoll verwerten und zu kostlichen Gerichten
verarbeiten kdnnen.

Stephan Scheuner
Geschaftsfihrer Verein Schweizer Brot
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Lebensmittelabfalle
Mehr Lebensmittel, als wir brauchen

In den Industrielandern sind wir in der gltucklichen
Lage, mehr Lebensmittel zur Verflugung zu haben als
wir brauchen oder tatsachlich konsumieren kénnen.
Da Lebensmittel dartber hinaus auch immer gunsti-
ger werden, ist schnell einmal zu viel eingekauft.

Die Verluste tber die Wertschdpfungskette von
Nahrungsmitteln sind in den meisten Landern etwa
gleich hoch. Sie unterscheiden sich jedoch in ihrer
Verteilung: Wéhrend in reicheren Landern fast die
Halfte in den Haushalten weggeworfen wird, liegen
die Verluste in &rmeren Landern auf dem Weg bis
zum Endkonsumenten.

Das fuhrt dazu, dass Unmengen an wertvollen Le-
bensmitteln verloren gehen. Daher sind alle Akteure
gefordert, d.h. Unternehmen, Konsumenten wie
auch die Legislative, aktiv dagegen vorzugehen und
Projekte zu starten, um Food Waste zu verringern
oder Uberhaupt zu vermeiden und so einen Beitrag
zu einem nachhaltigen Umgang mit den Ressourcen
zu leisten. Es gibt zahlreiche Projekte und Initiativen
- so wird zum Beispiel aus altem Brot Bier ge-
braut. Informationen zu weiteren Projekten gegen
Foodwaste finden Sie hier.

SCHWEIZER BROT

Auch das Bundesamt fur Umwelt (BAFU) plant eine
gross angelegte Sensibilisierungskampagne in
Sachen Lebensmittelverschwendung — die laut
Schéatzungen des Bundes derzeit in der Schweiz
alleine bei zwei Millionen Tonnen pro Jahr liegt. Der
vom BAFU ausgearbeitete Leitfaden zur Datierung
von Lebensmitteln hat einen direkten Einfluss auf
die Verschwendung, da er angibt, bis wann ein
Produkt als haltbar beziehungsweise tauglich gelten
kann.

«Mindestens haltbar bis» und «zu verbrauchen bis»
haben unterschiedliche Bedeutungen. Wenn das
Datum «zu verbrauchen bis» Uberschritten wurde,
sollten Sie die Lebensmittel in der Regel besser
nicht mehr konsumieren, wahrend «mindestens
haltbar bis» oft auch danach noch halt- und geniess-
bar sein kann. Orientieren Sie sich daher nicht nur
an den Daten, sondern verlassen Sie sich auf Ihre
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01  LEBENSMITTELABFALLE

Sinne, bevor Sie etwas wegwerfen, dessen Ver-
brauchsdatum gerade Uberschritten wurde.

Die Verarbeitungsbetriebe haben die Haltbarkeit
von Lebensmitteln in der Vergangenheit erheblich
verbessert. Sie erforschen eine mdglichst naturlich
geférderte Haltbarkeit und investieren permanent

in die entsprechenden Produktionstechnologien.

Es wird versucht, Nebenprodukte bei der Herstel-
lung von Lebensmitteln, z.B. aus Getreide, in der
Lebensmittelkette zu halten und weiter zu veredeln
oder zumindest indirekt als Futtermittel (Feed) in der
Nahrungsmittelkette zu erhalten.

Hier kbnnen wir als Konsumenten aktiv entgegen-

wirken — einerseits, indem wir wirklich nur das ein-

kaufen, was wir tatsachlich auch verwerten kénnen
und andererseits mit richtiger Lagerung far langere
Haltbarkeit — fir den Fall, dass doch einmal zu viel
im Einkaufskorb gelandet ist.

SCHWEIZER BROT

Die «Assbar» mit ihren gleichnamigen Filialen
in verschiedenen Schweizer Stadten «rettet»
zum Beispiel Backwaren vom Vortag aus den
Béckereien und verkauft diese dann «frisch von

gestern» zu einem verglinstigten Preis. Nach
Ladenschluss der Assbar kénnen Fliichtlinge
aus Asylzentren, WGs oder Grossfamilien die
Backwaren kostenlos abholen.

Gemeinsam mit einer lokalen Community arbei-
tet auch der Verein «Restessbar». Lebensmit-
tel, die aufgrund des Ablaufdatums nicht mehr
verkauft werden kénnen, stehen in 6ffentlichen
Kuhlschranken zum Abholen bereit — gratis.

FOOD WASTE 6
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02 TIPPS & TRICKS

Tipps & Tricks

< ARTIKEL TEILEN

So vermeiden Sie Abfélle in lhrer

Kuche

Selbstverstandlich muss es erst gar nicht so weit
kommen, dass Sie Altbrot in Ihrer Kiche verwerten.
Beachten Sie, vor allem wenn Sie mehr kaufen, auch
die Haltbarkeit, die nicht zuletzt von der Mehl- und

Brotsorte abhangt.

1. Richtig einkaufen und lagern - Generell gilt,
dass helles Brot leichter verderblich ist. Das hat
ganz einfach damit zu tun, dass Weizenmehl anfalli-
ger fur Verfall als andere Mehlsorten ist. Bei richtiger
Lagerung bleibt jede Brotsorte langer frisch: La-
gern Sie Brot stets kiihl, trocken und ohne jegliche
Fremdgeriche - am besten luftdicht verpackt. Dass
Brot im Kihlschrank oder in Plastiksdcken langer
frisch bleibt, ist ein Irrglaube. Brot kann allerdings
gut eingefroren werden. Aus Qualitatsgrinden sollte
es allerdings nicht langer als eine Woche eingefro-
ren sein. Lagern Sie angeschnittenes Brot immer
mit der Schnittflache nach unten und decken Sie

es mit einem Baumwolltiichlein zu. Wenn Sie lhren
Brotkasten regelméssig mit Essig reinigen, bleibt
das Brot langer frisch. Holzk&sten sind dabei besser
als solche aus Metall oder Plastik.

2. Nicht mit leerem Magen einkaufen gehen

- Wenn der Hunger gross ist, wird gerne zu viel
eingekauft und die Lebensmittel landen dann im
schlechtesten Fall im Mull. Es gibt mittlerweile sogar
Apps, die bei der Planung der Einkaufsliste helfen,
wenn Sie selbst nicht sicher sind, wie viel und was
Sie kaufen sollen oder wollen. Auch Sonderangebo-
te verleiten oft dazu, zu viel einzukaufen, lassen Sie
sich daher nicht vorschnell von scheinbar guinstigen
Angeboten verleiten.

3. Haltbarkeit verldngern - Frieren Sie Uberschis-
sige Lebensmittel entweder roh oder vorgekocht ein,
damit sie l&anger haltbar bleiben. Bereits wenn Sie

SCHWEIZER BROT

die Temperatur lhres Kiihlschranks richtig — besten-
falls auf 5°C — einstellen, kann das die Haltbarkeit
von Lebensmitteln durchaus beeinflussen, denn bei
warmeren Temperaturen wird das Wachstum schéd-
licher Bakterien begunstigt.

4. Reste verwerten - Laden Sie zu einem gemein-
samen Essen ein und bekochen Sie lhre Freunde.
Die weiter unten vorgestellten Rezepte bieten sich
dafir geradezu an. Wenn dann immer noch etwas
Ubrig bleibt, haben Sie bereits fiir den nachsten Tag
vorgesorgt.

5. Uberschiissiges spenden - Melden Sie sich bei
der Schweizer Tafel an, falls bei lhnen im Haushalt
immer mal wieder Lebensmittel tibrig bleiben. Auch
wenn Sie in Ihrer Vorratskammer zu viele Trocken-
produkte wie Reis oder Nudeln lagern und diese
eventuell kurz vor dem Ablaufdatum sind, heisst das
noch lange nicht, dass sie ungeniessbar sind. Die
Schweizer Tafel ist fir jede Spende dankbar, denn
damit wird Menschen in Armut geholfen.

Mehr Tipps & Tricks rund um das Thema Brot
finden Sie hier.

Sollte es trotz korrekter Lagerung trotzdem einmal
zu trockenem Brot kommen, kénnen Sie mit den
folgenden cleveren Rezepten die Reste lecker
verwerten.

FOOD WASTE 7


http://schweizertafel.ch/
https://schweizerbrot.ch/tipps-und-tricks/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fschweizerbrot.ch%2Fpublikationen%2Ffood-waste%2F

03 REZEPTE

Rezepte
Schmackhaftes mit Brot von gestern

Mit einer kulinarischen Reise um die Welt mdchten
wir Ihnen einige Rezepte liefern, mit denen sie selbst
bewusst gegen Food Waste vorgehen und Schweizer
Altbrot verwerten kbnnen, das ansonsten im Mull lan-
den wuarde.

Die Reise beginnt bei unseren Nachbarn in Osterreich und fihrt in verschiedene Lander, so zum Beispiel
auch nach Sudafrika und Mexiko. Denn Food Waste betrifft uns alle, egal wo auf der Welt wir zu Hause sind.

Die vorgestellten Rezepte eigenen sich hervorragend zur Verwertung von trockenem Brot. Eine grosse
Auswahl weiterer Rezepte fir Gerichte mit Brot oder Backrezepte haben wir fir Sie auf unserer Webseite
zusammengestellt.

Wenn Sie mehr zum Thema allgemeine Lebensmittelverschwendung wissen méchten, finden Sie weitere de-
taillierte Informationen zu deren Vermeidung und Folgen sowie zu verschiedenen Projekten und méglichen
Folgeprodukten in unseren Artikeln zum Thema Foodwaste.

Artikel-Serie zum Thema Foodwaste:

* Food Waste — Wenn Essen statt auf dem Teller in der Tonne landet
* Wo Food Loss und Food Waste entstehen

* Vom Korn neben dem Mahdrescher und dem Brot vom Vortag

* Die Folgen von Food Waste

* Wie aus altem Brot Bier wird

* Gemeinsam gegen Food Waste

SCHWEIZER BROT FOOD WASTE 8
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Osterreich
Scheiterhaufen und Speckknodel

Zubereitung

© ¢ 6 606 6 oo o o

Altbrot in Scheiben schneiden, Milch mit den Eiern, Zucker und
einer Prise Salz verrihren

Etwas Wasser mit Rum vermengen und die Rosinen darin einwei-
chen

Apfel feinblattrig schneiden oder raspeln und eine feuerfeste
Backform mit Butter ausstreichen

Apfel mit den Rosinen vermengen und die Mischung mit Zimt
abschmecken

Die Altbrot-Scheiben in der Eier-Milch-Mischung gut anfeuchten
und abwechselnd mit der Apfelmasse in die Backform schichten

Auflauf mit der restlichen Eiermilch begiessen und gut zusam-
menpressen

Backofen auf 200 °C vorheizen, Scheiterhaufen etwa 40 Minuten
lang backen, danach etwas abklhlen lassen

Inzwischen die Eiweiss mit Staubzucker und einer Prise Salz

zu festem Schnee schlagen und diesen auf den Scheiterhaufen
auftragen, dann im Backofen bei Oberhitze kurz goldgelb tUberba-
cken

Tipp

Falls die Masse zu wenig saftig ist, giessen Sie etwas Milch nach und
lassen Sie sie rund 30 Minuten ruhen, bevor Sie sie in den Backofen

© Foto Heike Stutzke
© Rezept ichkoche.at

ZUTATEN (4 Personen)

- Weissbrot vom Vortag (z.B. Semmeli)
- 750 ml Milch

- 4 Eier

- 4 Eiweiss

- 160 g Kristallzucker

- Prise Salz

- 1 kg Apfel, geschélt, entkernt und
geviertelt

- 150 g Rosinen oder Sultaninen
- Rum
- Zimt

- 30 g Staubzucker (fir die Schneehau-

be)
- Butter (flr die Backform)

geben. Wer es lieber herzhaft mag: Das Rezept zu den leckeren
Speckknédeln finden Sie hier.
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Grossbritannien
Meatloaf

Zubereitung

® 06 o ©

Backofen auf 180 °C vorheizen und die Butter in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze erhitzen.

Die Zwiebeln mit dem Lorbeerblatt und Thymian sautieren, bis die
Zwiebeln weich und glasig sind.

Karotte und Sellerie hinzufligen, alles finf Minuten lang ziehen
lassen, Knoblauch hinzufigen und flr ein paar Minuten kochen.

Die Pfanne von der Herdplatte nehmen, den Inhalt abkulhlen las-
sen, Lorbeerblatt entfernen

In einer grossen Schussel das Rind- und Schweinefleisch mit den
Eiern, Altbrotwrfeln, der Halfte des Ketchups, Worcestersauce,
Petersilie, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Muskatnuss und dem
abgekuhlten Gemuse vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und gut vermischen

Die Masse circa 5 Zentimeter hoch in eine Bratenform flllen und
mit dem restlichen Ketchup bestreichen

Den Laib 1.5 Stunden lang im Backofen backen, bis er fest und
gut durch ist, ca. 10 Minuten lang abkihlen lassen und in Schei-
ben schneiden.

Tipp

Der Laib schmeckt auch am nachsten Tag noch hervorragend und
kann auch kalt gegessen werden, zum Beispiel als Sandwichfillung.

SCHWEIZER BROT

< REZEPT TEILEN

ZUTATEN (4 Personen)

- 70 g Altbrotwirfel

- 30 g Butter

- 2 Zwiebeln, geschalt und fein gehackt
- 1 Karotte, gewurfelt

- 1 Stangensellerie, gewrfelt

- 2 Knoblauchzehen, geschalt und fein
gehackt

- 700 g grobes Rindshackfleisch
- 300 g Schweinehackfleisch

- 3 Eier, leicht geschlagen

- 200 ml Ketchup

- 1 TL Worcestersauce

- 4 TL Petersilie, fein gehackt

- 1 Lorbeerblatt

- 2 TL Thymian, gehackt

- % TL Kreuzkimmel, gemahlen
- ¥ TL Cayennepfeffer

- Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer

FOOD WASTE 10


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fschweizerbrot.ch%2Fpublikationen%2Ffood-waste%2F

Spanien
Migas

Zubereitung

@ Das Brot in circa 2 cm dicke Wiirfel schneiden

© Ol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch zugeben
und unter standigem Wenden anbraten, bis er eine goldbraune
Farbe annimmt

© Die Chorizo- und Speckstiicke hinzufiigen und diese anbraten, bis
sie knusprig werden

@ Chorizo, Speck und Knoblauch aus der Pfanne nehmen, den
Grossteil des Ols jedoch zuriicklassen

© Die Brotwiirfel hinzufligen und ungefahr fiinf Minuten lang braten

O Chorizo, Speck und Knoblauch wieder dazugeben und alles gut
miteinander verrihren

@ Frischen Zitronensaft, Pfeffer und — wenn nétig — Salz hinzugeben

Tipp

Wenn das Brot sehr hart ist, kbnnen Sie es mit etwas Wasser betrédu-
feln und rund eine Stunde ziehen lassen.

SCHWEIZER BROT

© Foto Foodblog relish.com
© Rezept theguardian.com

ZUTATEN (4 Personen)

- 250 g weisses Altbrot oder Sauerteig-
brot, bis drei Tage alt

- 2 TL Olivenodl
- 4 Knoblauchzehen, geschalt

- 75 g Chorizo, in 3 mm dicke Scheiben
geschnitten

- 2 Scheiben Bauchspeck, in grobe
Stiicke geschnitten

- Saft 1 frischen Zitrone
- Salz und Pfeffer
- 1 Handvoll Lorbeerblatter

FOOD WASTE 1
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USA
Strata und Crispy Chicken Nuggets

Zubereitung

Eine rechteckige Gratinform leicht einfetten und mit den Brot-
scheiben auslegen

Milch, Eier, Hittenkése, Knoblauch und Senf gut durchmischen
und Paprika, Zwiebeln, Schinken und Champignons zugeben

Die Mischung gleichméssig Uber die Brotscheiben giessen und
darauf achten, dass Schinken und Gemise in etwa gleichmassig
verteilt sind

Die Tomatenscheiben in einer Lage dartber und alles mit dem
Kése bestreuen

Die Form mit Alufolie bedecken und Uber Nacht in den Kuhl-
schrank stellen

Am néchsten Tag den Backofen auf 165° C erhitzen und den Auf-
lauf abgedeckt ca. 45 Minuten backen bis er goldbraun wird

Tipp

Das Rezept zu den Crispy Chicken Nuggets finden Sie hier — librigens
das Lieblingsrezept vieler Kinder!

SCHWEIZER BROT
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¥ < REZEPTTEILEN

© Foto Blog «What should | make for»
© Rezept webkoch.de

ZUTATEN (4 Personen)

- 6 Brotscheiben Altbrot

- 4 Eier

- 1% Tassen fettarme Milch

- Y2 Tasse Huttenkése

- 2TL Senf

- 1 TL Knoblauch, fein gehackt
- Y2 Tasse Zwiebel, gehackt

- Y% Tasse Paprikaschoten

- %2 Tasse Champignons, in Scheiben
geschnitten

- %2 Tasse Schinken, gewdirfelt
- 1 grosse Fleischtomaten

- Y Tasse fettarmer Kase, gerieben

FOOD WASTE 12
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ltalien
Toskanische Ribollita

Zubereitung

@ Die Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen und mit
dem Einweichwasser aufkochen

Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 1 Stunde lang kécheln lassen

Ol in einem grossen Topf und Speck, Zwiebeln, Knoblauch und
Gemlse (ausser Mangold oder Wirsing) andiinsten

Schinkenknochen und Krauter zufligen, die Briihe zugiessen
und alles aufkochen und bei geringer Hitze 30 Minuten kdcheln
lassen

Ein Viertel der gekochten Bohnen in einen hohen Mixbecher ge-
ben und vor dem Purieren die aufgefangene Kochflissigkeit der
Bohnen zugeben

Die restlichen Bohnen, Mangold oder Wirsing zum Gemise ge-
ben und den Bohnenpuree unterriihren

Den Schinkenknochen herausnehmen, die Suppe mit Salz und

o

© Alles zugedeckt 15 Minuten kdcheln lassen

o
Pfeffer abschmecken

o

Die Brotscheiben in tiefe Teller legen, die Suppe dariber geben
und mit dem geriebenen Parmesanké&se bestreuen

Tipp

Die Bohnen sollten auch beim Kochen immer mit Flussigkeit bedeckt
sein; giessen Sie gegebenenfalls Wasser zu. Geben Sie sie in ein Sieb
und fangen Sie die Kochflissigkeit auf.

SCHWEIZER BROT

< REZEPT TEILEN

© Foto Betty Bossi
© Rezept kuechengoetter.de

ZUTATEN (4 Personen)

6 Scheiben (italienisches) Altbrot (z.B.
Ciabatta oder Olivenbrot)

300 g getrocknete weisse Bohnen
2 Zwiebeln, geschélt und gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Karotten, gewdrfelt

2 Stangensellerie, in Scheiben ge-
schnitten

1 Stange Lauch, in Scheiben geschnit-
ten

300 g Mangold oder Wirsing, in Streifen
geschnitten

200 g Bauchspeck, gewdirfelt

1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
4 Zweige Thymian, fein gehackt
3 EL Olivendl

1 Schinkenknochen

% | Fleischbrihe

100 g Parmesan

Salz und Pfeffer

FOOD WASTE 13
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Mexico
Capirotada

Zubereitung

© Rohzucker, Orangenschale, Zimtstange, Nelken und Piment in
einem kleinen Topf mit Wasser zu bei hoher Hitze zum Kochen zu
bringen

© Hitze reduzieren und Inhalt ca. 10 Minuten simmern lassen, bis
sich der Zucker aufgeldst hat und ein mitteldicker Sirup entsteht

© In der Zwischenzeit Schmalz in einer grossen Pfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze zerlassen und die Brotscheiben portionsweise von

. . . . ZUTATEN (4 Personen)
beiden Seiten braun anbraten, danach auf Kichenpapier das Fett

abtropfen lassen - 1 Altbrot (Baguette, 4 Semmeln,
. . o ) . Weissbrot) in 2 cm dicke Scheiben

© Eine Lage Brotscheiben in eine Auflaufform geben, die Halfte der geschnitten

Rosinen, Erdnlisse, Pekannlisse, Trockenfriichte und den Kase - 200 g Rohzucker

dartber verteilen und mit der Hélfte des warmen Zuckersirups - Schale einer % Orange

betraufeln - 2 Zimtstangen
© Eine zweite Lage Brotscheiben darauf schichten, gefolgt von den - 5 Nelken

restlichen Nlssen, Friichten, K&se und dem Sirup - 5 Pimentkérner

- 400 ml Wasser
- 150 g Schmalz
- 70 g Rosinen

O Den Auflauf ein bis zwei Stunden ziehen lassen, damit das Brot
den Zuckersirup aufsaugen kann

- 75 g gerbstete Erdnlsse

Tlpp - 50 g Pekanniisse
- 100 g kandierte Friichte

Sie kdnnen das Ganze optional mit bunten Streuseln verzieren. . o
- 75 g mexikanischer Cotija-Kase oder

Pecorino

- bunte Streusel (optional)
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Sudafrika
Bunny Chow

Zubereitung

0 606 606 6 o oo

Die geschalten Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden

Die Butter in einen grossen Kochtopf geben und zergehen lassen,
Zwiebeln hinzufligen und glasig werden lassen

Chilipulver und gepressten Knoblauch zugeben und alles fir ca. 5
min auf kleiner Hitze kécheln

Rinderhack zugeben und alles mit Salz und Pfeffer sowie Kurku-
ma und Kreuzkiimmel abschmecken

Tomaten und Kartoffelstliicke untermischen und alles kécheln, bis
die Kartoffeln gar sind

Vorgekochte Linsen oder Bohnen beimengen und alles einige
Minuten kdcheln lassen

Brot halbieren und aushohlen, den Boden stehen lassen

Die Masse aus dem Topf in die Aushdhlung flllen

Tipp

Sie kénnen die vom Aushdéhlen Ubrig gebliebenen Brotstlcke als De-
ckel auf das gefllte Brot legen.

SCHWEIZER BROT

< REZEPT TEILEN

ZUTATEN (4 Personen)

- 2 Weissbrote im Ganzen, gerne vom
Vortag

- 1 Dose Tomaten, in Stiicken

- 1 Knoblauchzehe, gepresst

- 250 g Linsen oder Bohnen

- 500 g Rindshackfleisch

- Butter

- Salz und Pfeffer

- 3 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
- 3 Kartoffeln

- 1 TL Chilipulver

- 1 TL Kurkuma

- 1 TL Kreuzkimmel
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© Foto Volg AG
© Rezept schweizerbrot.ch

Schweiz
Fotzelschnitte

Zubereitung
@ Eier, Salz und pro Ei einen Essléffel Milch verquirlen, restliche
Milch erwérmen und Honig dazu rihren

© Brotscheiben portionenweise zuerst durch die Honigmilch ziehen,
im Ei wenden und in der heissen Bratbutter beidseitig goldbraun

braten
Tipp
ZUTATEN (4 Personen)
Far all diejenigen, die es lieber traditionell mégen, gibt es auch noch - 16 Brotscheiben, altbacken
weitere gute, alte Schweizer Rezepte, wie zum Beispiel die Sennen- - 2 Ejer
Tortilla oder Sii. - 1.5.dl Milch
- 5 EL Honig
- Bratbutter
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Wir hoffen, dass lhnen das
Dossier gefallen hat. Bitte
teilen Sie lhre Meinung auf

@schweizerbrot mit dem
Hashtag #foodwaste, oder
besuchen Sie uns auf Face-
book.



https://twitter.com/intent/tweet?url=https%3A%2F%2Fschweizerbrot.ch%2Fpublikationen%2Ffood-waste%2F&text=Food%20Waste%3A%20Eine%20kulinarische%20Weltreise%20mit%20Schweizer%20Brot
https://www.facebook.com/schweizerbrot
https://www.facebook.com/schweizerbrot

Schweizer Brot

Vom Korn bis zum Brot — alles, was Sie wissen mus-
sen: Der Verein Schweizer Brot ist das Kompetenz-
zentrum in allen Fragen rund um Schweizer Braot,
Mehl und Getreide.

https://schweizerbrot.ch


https://schweizerbrot.ch
https://www.instagram.com/schweizerbrot
https://www.youtube.com/channel/UCINMDicWDPKPrVwKeeRJV1w
https://www.linkedin.com/company/schweizer-brot
https://plus.google.com/116262021432926438489

