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Vorwort

Brot ist buchstablich in aller Munde. Wir schatzen und lieben es in den vielfsltigen
Formen, als Pausenbrot, als Jause bei einer Wanderung, als Energie- und Kraftspender
bis hin zum feinen Jour-Gebéck auf einem schén gedeckten Tisch ist es einer der wich-
tigsten Kohlenhydratlieferanten. Daher z&hlt es ja auch zu den sogenannten ,Grund-
nahrungsmitteln®. Aber gehen wir auch so respektvoll damit um, wie es sich unser Brot
und Gebéck eigentlich verdient hatte? Brot und Gebéck ist in unserem Land praktisch
immer, in schier uniiberschaubarer Sortenvielfalt und auch im Uberfluss verfugbar. Brot
und Gebéck legen einen beachtlichen Weg zuriick bis diese auf unserem Teller oder
in der Jausenbox landen. Es steckt sehr viel Arbeit und Leidenschaft dahinter, Energie
und Ressourcen werden bei der Herstellung verbraucht und oft sind Umweltbelastun-
gen damit verbunden. Brot ist DAS traditionelle Nahrungsmittel schlechthin und hat im
Volksglauben vieler Kulturen eine hohe symbolische und spirituelle Bedeutung und steht
fur Leben und Lebenskraft. Gleichzeitig wird vielfach rasch ausgesondert, entsorgt und

achtlos in den Mull geworfen.

Brot ist ein wertvolles Lebensmittel, mit dem wir respektvoll umgehen sollten. Ich lade
Sie ein, mit Hilfe dieses Leitfadens lhren eigenen Weg zu finden, wie wir gemeinsam die

Verschwendung von diesem wertvollen Lebensmittel eindédmmen kénnen.

Bundesministerin

Leonore Gewessler
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Einleitung

Schwarzbrot, Vollkornbrot, Toastbrot, Focaccia, Baguette, EiweiB3brot,
Semmeln, Kornspitz und Co. — gehen wir heute zum B&cker oder in den
Supermarkt, erwartet uns eine unglaubliche Vielfalt wie nie zuvor.

Laut neuesten Schatzungen landen in Osterreich pro Jahr rund eine Million Tonnen
Lebensmittel im Miill, fast 50 Prozent davon in den privaten Haushalten.! Besonders

Brot und Backwaren finden sich oft in Milltonnen statt in unseren Magen.

Der Begriff Lebensmittelabfélle bezeichnet alle fiir den menschlichen Genuss erzeugten
Lebensmittel, die entsorgt werden. Die Griinde sind dabei vielféltig und unterscheiden
sich je nach Position in der Wertschépfungskette. Aber es gibt zahlreiche MaBBnahmen

gegen diese Lebensmittelverschwendung.

Es ist besonders wichtig, genau hinzuschauen und aktiv gegen die Vergeudung wert-

voller Lebensmittel vorzugehen!
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Lebensmittelabfélle wirken sich negativ auf die Umwelt aus

Herstellung, Verarbeitung, Lagerung sowie Logistik von Lebensmitteln ver-
brauchen viel Energie und Ressourcen. Wenn Lebensmittel letztlich nicht
verzehrt, sondern wiederum energie- und kostenintensiv entsorgt werden,
verursachen sie entlang ihres Lebenswegs, der Wertschépfungskette, eine
Vielzahl negativer Auswirkungen auf Umwelt und Mensch (z. B. Bodenerosion,

Uberdiingung von Gewéssern, Treibhausgase wie Methanemissionen).

Abfallvermeidung ist der oberste Grundsatz der européaischen und dsterreichischen Ab-
fallpolitik. Osterreich bekennt sich zu den Zielen der UN-Agenda 2030 fiir nachhaltige
Entwicklung. Bei Lebensmitteln bedeutet das: 50 Prozent weniger Lebensmittelabfalle pro
Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucherebene (inkl. AuBer-Haus-Konsum) bis zum Jahr
2030 und eine deutliche Verringerung bei den Lebensmittelverlusten in der Produktion.?
Lebensmittelabfslle verursachen aber nicht nur 8kologische Auswirkungen, sondern
fiihren auch zu negativen konomischen und gesellschaftlichen Problemen. Insbesondere
die Reduktion vermeidbarer Lebensmittelabfalle ist aus ethischen, 6kologischen, sozialen

und 8konomischen Griinden zu priorisieren.

Lebensmittelspenden sind sinnvoll

Uberschiissige Lebensmittel kénnen zum Teil an soziale Einrichtungen zur
Lebensmittelweitergabe gespendet oder tber sogenannte ,Foodsharing-Platt-
formen* verteilt und dadurch an Bedirftige kostenfrei abgegeben bzw. zu

giinstigen Preisen verkauft werden.

Seit mehr als einem Jahrzehnt positionieren sich in Osterreich eine Reihe von sozialen
Einrichtungen und engagierten Ehrenamtlichen zur Lebensmittelweitergabe, um nicht
mehr verkaufbare, aber genussfdhige Lebensmittel vor der Entsorgung zu bewahren,

indem diese armutsgeféhrdeten und armutsbetroffenen Personen zugutekommen.

Das Bundesministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitét, Innovation und
Technologie und der Lebensmitteleinzelhandel schlossen die freiwillige Vereinbarung
2017-2030 zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen, was innerhalb weniger Jahre eine
betréchtliche Steigerung der weitergegebenen Lebensmittel zur Folge hatte. Allein der
Lebensmitteleinzelhandel (LEH) hat 2020 genusstaugliche, aber nicht mehr marktfahige
Lebensmittel im Ausmaf3 von rund 20.000 Tonnen® an soziale Einrichtungen weiterge-

geben, was einer Steigerung von rund 60 Prozent seit 2017 entspricht.
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Brot- und Backwarenabfalle in
Osterreich

Entlang der gesamten Wertschdpfungskette sind Brot und Backwaren
neben Obst und Gemise die Warengruppe, bei der besonders viele
Abfalle anfallen. Die Griinde sind zahlreich: Uberangebot und Uberpro-
duktion oder wetter- und saisonbedingte Einflussfaktoren sind Beispiele
dafur.

Seit tausenden Jahren ist Brot Bestandteil unserer Erndhrung. Die Verarbeitung von
Getreide hat tber diese Zeitspanne je nach Region unterschiedlichste Formen hervor-
gebracht und ist eng verkniipft mit gesellschaftlichen Entwicklungen. Unsere Wert-
schdtzung gegeniber Brot erlebt im 21. Jahrhundert einen drastischen Riickgang:
Brot war einst das Grundnahrungsmittel schlechthin, man bekam es als Belohnung fiir
herausragende Taten Uberreicht. Der Wert und damit die Achtung fir das Produkt sind
durch das Uberangebot und den Preis heutzutage deutlich reduziert. Im Supermarkt

kosten Semmeln 15 Cent oder weniger.
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Jede Osterreicherin, jeder Osterreicher verzehrt pro Tag zwischen 150 und 200 Gramm an
Brot und Backwaren.* Die Backereien verkaufen ihre Produkte (iber Eigen- oder Fremd-

filialen wie z. B. (iber den Lebensmitteleinzelhandel (LEH) oder beliefern die Gastronomie.

Osterreichs Backereien umfassen circa 1.500 Unternehmen mit 21.000 Arbeit-

nehmer:innen und erwirtschaften einen Umsatz von rund 1,7 Milliarden Euro.®

Bei den Backereien sind Uberschiisse in der Produktion von 1,5 bis 2 Prozent iiblich. Eine
gewisse Uberproduktion ist nétig, um bestimmte Lieferungen einhalten zu kénnen. Ein
weiterer Grund fiir die Entstehung von Altbackwaren sind die Retourwaren aus den eige-
nen Filialen und denen der Supermérkte. Der Retourwert aus der Eigenfiliale beléuft sich
auf sieben bis zehn Prozent, aus dem Supermarkt betragt dieser Wert zwischen 20 und

40 Prozent, wobei einzelne Filialen einen Wert von bis zu 60 Prozent aufweisen kénnen.®

210.000 Tonnen Brot und Geback landen in unserem Land pro Jahr in den Haushalten,
im Handel und in der Lebensmittelproduktion im Muill. Nicht darin enthalten sind Brot-
und Backwarenabfélle aus der Gastronomie. Die Menge entspricht einem Finftel der
vermeidbaren Lebensmittelabfalle in Osterreich. Im Vergleich dazu verzehren die hier
lebenden Menschen jahrlich zwischen 490.000 und 650.000 Tonnen Brot und Geback.

Abbildung 1: Vermeidbare Brot- und Backwarenabfélle entlang der Wertschépfungs-
kette in Osterreich, Quelle: pulswerk GmbH

Haushalt
146.000 t

Supermarkt

13.000 t

Gastronomie Produktion
unbekannt 52.000 t
210.000 t
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Was bedeutet vermeidbar?

Als ,vermeidbar” gelten Lebensmittelabfélle, die zum Zeitpunkt der Ent-
sorgung genussféhig waren oder bei rechtzeitiger Verwendung genieBbar
gewesen waren: Das umfasst original verpackte, einwandfreie Waren oder
auch schimmelig gewordenes Brot bzw. Geback. Grundsé&tzlich entstehen an
jeder Stelle der Wertschépfungskette Brot- und Gebéackabfalle: Es beginnt bei
den Backereien, geht Uber GroBhandel und Supermarkt sowie Gastronomie

und endet im privaten Haushalt.

Backereien in der Zwickmihle

Die gesamte Branche der Lebensmittelproduktion verursacht pro Jahr 121.000 Tonnen
vermeidbare Lebensmittelabfélle. 40 Prozent davon sind Brot und Geback. Allein in den
Backereien landen jshrlich rund 52.000 Tonnen Brot und Gebéck im Miill.” Oft handelt
es sich um sogenannte freie Retourwaren der Supermérkte: Damit ist vor allem Brot und
Geback gemeint, das die Backereien zuerst in Form von gekiihlten Teiglingen in den
Supermarkt liefern und dann als aufgebackene Ware, die nicht verkauft werden konnte,
zuriickbekommen. Die B&ckereien schreiben den Supermérkten die zurlickgelieferte
Menge gut, fir diese entstehen so weder finanzielle EinbuBBen noch Entsorgungsprobleme

oder Risiken.

Sind bei den Retouren keine tierischen Zutaten wie Kése oder Schinken enthalten, bietet
sich die Verarbeitung der Ware zu Tierfutter an. Eine weitere Option wére eine Biogas-
anlage, wodurch die Abfélle noch zur Energieerzeugung genutzt werden kénnen. Bei
der Herstellung in den Backereien entstehen ebenfalls Brot- und Gebéackabfalle. Durch
menschliche oder technische Fehler kommt es zu nicht verkauflichen Fehlproduktionen.

Auch diese Uberproduktion muss verwertet oder entsorgt werden.

Supermaérkte und ihre vollen Regale

Neben den freien Retourwaren, die an die Backereien zuriickgehen, bleiben in den
Supermérkten jahrlich 13.000 Tonnen Brot und Gebéck iiber? Das entspricht ungeféhr
325 LKWs bei Maximalbeladung oder einer taglichen Menge an Brot- und Gebéckab-
fallen von tber 35,5 Tonnen. Diese Massen entstehen unter anderem, weil Kund:innen
den Wunsch haben und es gewohnt sind, auch noch am Abend eine groBe Auswahl an
frischem Brot und Gebéack vorzufinden. Oft kommt es zu Beschwerden, wenn die Filial-
leitung gegen Abend nur bedarfsgerecht aufbackt. Hier liegt es in der Verantwortung

von uns Endverbraucher:innen, unsere Erwartungshaltung zu &ndern.

Brot ist kostbar!



Abbildung 2: Vermeidbare Lebensmittelabfélle in der Lebensmittelproduktion nach

Branchen in Tonnen, Quelle: Osterreichisches Okologie-Institut

Bandbreite
+/-in%
L]
— o
. davon aus dem Handel _
Milch/Molkerei 16.000 7

Bier 5.700 17

- Zucker/SiiBwaren 1500 15
‘ G” ‘ @) Fette/Ole 200 9
Summe 121.800 6

Ein groBer Teil der Supermérkte besitzt Aufbackéfen fur die angelieferten Tiefkihlteig-
linge. ,Bedarfsgerechtes” Aufbacken ist sinnvoll: Messungen kénnen feststellen, wieviel
Kundschaft wann einkaufen geht. Daraus lasst sich die Menge an Brot und Geback

erheben, die am Abend noch aufgebacken werden sollte, um den Bedarf zu decken’

Haushalte im Uberfluss

Osterreichische Haushalte verschwenden mit Abstand die gréBte Menge an Brot und
Geback: Etwa 146.000 Tonnen landen hier jedes Jahr im Miill. Das entspricht etwa 16
Kilogramm pro Person. Bei einer Umrechnung auf Semmeln wirft jede in diesem Land
lebende Person jahrlich das Aquivalent zu 300 Semmeln weg: In Summe entspricht das
rund 2,5 Milliarden Semmeln. Die Konsument:innen sind fiir mehr als zwei Drittel der

gesamten vermeidbaren Brot- und Gebéckabfélle verantwortlich.

Es gibt viele Griinde firr die Verschwendung im privaten Bereich: Brot und Gebéck sind
verhaltnisméaBig billig. Es wird zuviel eingekauft. Die Konsument:innen spiiren meistens
keinen finanziellen Verlust, wenn das Brot im Miill landet. Man kauft einfach ein neues.
Schnell produziertes Brot ist nicht lange haltbar und bereits nach kurzer Zeit hart und

trocken. Oft fehlt das Wissen, wie man altes Brot oder Gebé&ck verwenden kann.

Brot ist kostbar! 1
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Gemeinsam fiur unser
wertvolles Brot

Um gréBere Mengen an Brot- und Gebéackabféllen nachhaltig vermeiden
zu konnen, ist ein umfassendes MaBnahmenpaket tUber die gesamte
Wertschopfungskette nétig. Nur ein Miteinander kann hier entscheidend
gegenlenken und diese Lebensmittelverschwendung maBgeblich
reduzieren.

Wertvolle Beitrdage in Backereien

Folgende, teilweise sehr leicht realisierbare MaBnahmen reduzieren die betréchtlichen

Mengen an Brot- und Geb&ckabfallen.

Abfallmengen und Ursachen ermitteln

Erst die Ermittlung der Abfallmengen und ein genaues Hinsehen auf die Ursachen, warum
Brot- und Gebackabfélle anfallen, verdeutlichen das Ausmal der Verschwendung, helfen
bei der Identifizierung von Lésungen und schaffen Bewusstsein im Betrieb. Damit ist

der erste Schritt getan.

Personal aktiv einbinden

Die Einbeziehung und Unterstiitzung aller Mitarbeiter:innen ist fiir die Vermeidung von
Lebensmittelabfallen und bei der Aufklérungsarbeit bei den Kund:innen wesentlich.
Laufende Schulungen sensibilisieren und vermitteln den geeigneten Umgang mit Back-

waren und der Kundschaft.

Produkte riickfiihren (Re-Work)

In vielen Fallen kann man Uberschiisse oder einwandfreie Ware, die aus dem Produktions-
prozess ausgeschieden sind, wieder in diesen riickfiihren. Die Béckereien sprechen dabei
von ,Re-Work". Teiglinge oder fertig gebackene Backwaren kdnnen zu einem bestimmten
Anteil wieder fir die Herstellung eingesetzt werden. Zahlreiche Béackereien stellen aus
Altbrot Sauerteig oder ein sogenanntes Kochstiick her. In Scheiben geschnittenes und
getoastetes Brot vom Vortag wird fein gemahlen und mit Wasser gemischt. Diese Masse
wird mit Sauerteig und Mehl zu einem Teig vermengt. Die Verarbeitung zu Semmelbrésel

oder Semmelwiirfel stellt eine weitere Méglichkeit dar.

Brot ist kostbar!



Rohstoffe weiterverarbeiten

Wenn im Produktionsprozess der Backereien unverkaufliche Brotreste anfallen, kénnen
diese durch geeignete Kooperationen zu anderen Produkten verarbeitet werden. Dabei
gibt es viele Beispiele wie die Verwendung von Altbackwaren als Rohstoff fur ,Brotbier”

oder das Brennen von Gin aus Altbrot, aber auch die Herstellung von ,Brotchips®.

Effizientere Technologien etablieren

Die sogenannte ,Reinraumtechnologie” verldngert das Mindesthaltbarkeitsdatum um
mehrere Wochen. Hier kommt eine speziell entwickelte Filteranlage zum Einsatz, die ein
Raumklima vergleichbar mit einem Operationssaal bewirkt. Bei Backwaren, die in einem

»Reinraum® verpackt wurden, erhéht sich die Mindesthaltbarkeit signifikant.’

Qualitat statt Vielfalt

Einer deutschen Untersuchung zufolge sind fiir die Kundschaft die Qualitat der Brot- und
Backwaren und die Lage der Backerei wesentlich fir die Auswahl der Backerei. Nur fir 10
Prozent der Befragten war die GréBe des Sortiments ausschlaggebend. Dies sollte auch

bei Werbeaktivitaten bedacht werden. Qualitat statt Sortenvielfalt ist weitaus wichtiger."

Mehr Planungssicherheit durch Vorbestellungen
Die Méglichkeit der Vorbestellungen sollte verstérkt genutzt und entsprechend beworben
werden. Dadurch erhéht sich die Planungssicherheit etwas und gleichzeitig kann auch

gegen Ende der Offnungszeiten den Wiinschen der Kundschaft entsprochen werden.

Brot ist kostbar!
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Abverkauf der Waren vom Vortag mit Rezeptvorschldgen
Der verbilligte Verkauf von Semmeln und Kipferl vom Vortag kann mit Rezeptideen fir

die Kund:innen begleitet werden.

Uberschiissiges in Pausenrdumen ausgeben
Mitarbeiter:innen sollten die Mdglichkeit erhalten, einwandfreie und genieBbare Back-
waren, die z. B. zuviel oder fehlerhaft produziert wurden bzw. nahe dem Mindesthalt-

barkeitsdatum sind, gratis zu bekommen.

Lebensmittelspenden sind sinnvoll!
Uberschiissige Lebensmittel kdnnen zum Teil an soziale Einrichtungen zur Lebensmittel-
weitergabe gespendet oder Uber sogenannte ,Foodsharing-Plattformen* verteilt und

dadurch an Bediirftige abgegeben bzw. zu giinstigen Preisen verkauft werden.

Digitale Lésungen nutzen

EDV-Lésungen kénnen in den Betrieben bei der Planung der Produktion sehr hilfreich
sein, da die Menge an verzehrtem Brot und Gebéck von Feiertagen, der Saison und auch
den Wetterbedingungen sehr stark abh&ngig ist. Weitere digitale Lésungen helfen, um
gegen Ladenschluss Lebensmitteliiberschiisse zu verkaufen (z. B. die ,Too Good To

Go"“-App) oder weiterzugeben.

Lebensmittel sind kostbar! — Kooperationspartner werden

Durch Beteiligung an der Initiative ,Lebensmittel sind kostbar!“ des Bundesministeriums
fur Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation und Technologie und mit Unter-
zeichnung der Kooperationsvereinbarung'? darf das Logo ,Lebensmittel sind kostbar!*
verwendet werden. Das ermdglicht die eigenen abfallvermeidenden Leistungen werbe-
wirksam zu présentieren, unter anderem auf der Internetseite des Bundesministeriums.
Die breite Anwendung des Logos bzw. der gesteigerte Wiedererkennungswert scharfen
bei den Konsument:innen das Bewusstsein beziiglich Lebensmittelverschwendung und

erhéhen das Verstandnis fir GegenmaBnahmen.

Brot ist kostbar!



Wertvolle Beitrage im Handel

Folgenden MaBnahmen wirken der Lebensmittelverschwendung im Handel entgegen.

Freie Retourwaren abschaffen

Der gréBte Teil der Brot- und Geb&ckabfélle in der Produktion (bei den Backereien) ent-
steht aufgrund der freien Retourware der Supermérkte. Im Supermarkt aufgebackene
und bis zum Abend nicht verkaufte Brot- und Backwaren landen wieder beim Backer, der
diese dann entsorgen muss. Die Option der freien Retourware sollte abgeschafft oder
angepasst werden. So entsteht ein Anreiz zur bedarfsgerechteren Planung im Supermarkt

und somit zur Vermeidung von Brot- und Gebackabfallen.

Schulung des Personals

RegelméaBige Schulungen liber den geeigneten Umgang mit Backwaren, vor allem zur
bedarfsgerechten Planung bei Backstationen sind essentiell. Ein weiterer Fokus sollte
auf die Aufklérung der Kundschaft (z. B. beziiglich Kernsortiment) gerichtet sein. Anreiz-

systeme, wie betriebsinterne Wettbewerbe oder Prémien, kénnen unterstiitzen.

Keine XXL-Packungen und Multipacks anbieten

XXL-Packungen und Multipacks bei Brot- und Backwaren verleiten zum Kauf sehr groBBer
Mengen. Dabei werden diese Mengen oftmals gar nicht benétigt und der ,Uberschuss*
landet im Mull. Dieses Verkaufsinstrument ist insbesondere bei Brot und Gebéack sowie

Frischwaren kritisch zu hinterfragen, da es falsche Anreize schafft.

Brot ist kostbar!
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Kernsortiment bei Brot und Gebéack

Ein Kernsortiment mit wenigen Produkten ab einer bestimmten Uhrzeit hilft groBe Mengen
an Brot- und Gebé&ckabféllen zu vermeiden. Mehrere Backereiunternehmen fihrten es
bereits ein. Es umfasst in der Regel fiinf bis sieben Sorten Gebéack und je drei bis sechs
Sorten Feinbackware, Brot und Konditoreiprodukte. Jede Filiale sollte individuell das

ideale Kernsortiment fiir den Abend zusammenstellen.

Vorbestellungen anbieten
In Kombination mit einem Kernsortiment gegen Ende der Geschéftszeiten kann die
aktive Bewerbung von Vorbestellungen die Kundenakzeptanz fir die zeitweise geringere

Auswahl wesentlich erhéhen.

BewusstseinsbildungsmaBnahmen durchfiihren
Begleitend zu einem Kernsortiment sollten die Filialen entsprechende Bewusstseins-
bildungskampagnen starten, damit dessen Sinnhaftigkeit erldutert wird bzw. das Ver-

sténdnis bei den Konsument:innen steigt.

Waren abends und vom Vortag glinstig verkaufen
Brot und Backwaren kurz vor Ladenschluss oder Ware vom Vortag vergiinstigt angeboten
landen nicht im Mill. Zu diesem Angebot kénnen noch Rezeptideen fir Gerichte mit

Brot- und Gebackresten mitgegeben werden.

Brot und Backwaren weitergeben
Uberschiissige Lebensmittel kénnen zum Teil an soziale Einrichtungen zur Lebensmittel-
weitergabe gespendet oder Uber sogenannte ,Foodsharing-Plattformen“ verteilt und

dadurch an Bediirftige abgegeben bzw. zu giinstigen Preisen verkauft werden.

Wertvolle Beitrage in der Gastronomie

In der Gastronomie gibt es keine konkreten Daten und Zahlen zu Brot- und Geback-

abfallen, allerdings ist von gréBeren Mengen auszugehen.

Beobachtung der Abfallmengen und Ermittlung der Ursachen

Alleine das Messen von Lebensmittelabfallen fiihrt schon zum Umdenken im Betrieb
und zu weniger Abfall. In der Gastronomie, insbesondere in GroBkiichen, eignet sich zur
Erhebung der Lebensmittelabfille das Programm Moneytor™ von United Against Waste.
Der Moneytor erméglicht GroBkiichen-Betreiber:innen die Lebensmittelabfélle laufend

zu Uberwachen und die gréBten Einsparpotenziale leicht zu identifizieren.

Brot ist kostbar!



Kiichenpersonal einbinden und schulen

Spezielle Schulungen gewéhrleisten einen effizienten Umgang mit Brot und Gebéck. Die
Schulungen sollten zum Beispiel die Bewusstseinsbildung fiir den Wert von Brot enthalten
sowie Verwertungsmoglichkeiten von Brotresten bzw. Uberschiissen aufzeigen. Es gibt
dafiir geférderte™ Schulungsprogramme von United Against Waste mit Kiichenprofi[t]
und Moneytor. Oder smart KITCHEN von pulswerk mit Haubenkoch Max Stiegl, dem

dsterreichischen Koch des Jahres 2021.

Meniigestaltung flexibilisieren
Eine flexible Meniigestaltung hilft Uberschuss an Brot- und Backwaren zu reduzieren.
So kénnte der Meniplan Gerichte beinhalten, die Altbrot als Zutat benétigen wie z. B.

Brotsalat oder Croutons.

Nachschlag anbieten
Ubrig gebliebenes Brot und Gebéck aus dem Brotkérberl, das beim Gast war, muss
entsorgt werden. Bietet man kleinere Mengen an und gewéhrt bei Nachfrage einen

Nachschlag, reduziert man diese Abfélle enorm.

Uberschiissiges Brot- und Gebiack weiterverarbeiten

Brot- und Backwaren, die in der Kiiche oder beim Catering tibrigbleiben und nicht beim
Gast waren, bieten sich zur Weiterverarbeitung (z. B. zu Semmelbrésel, Croutons, Brot-
chips etc.) an. Ausserdem kénnen Uberschiissiges Brot und Gebéck ebenfalls von der
Gastronomie an soziale Einrichtungen gespendet oder Uber Plattformen weitergegeben

werden.

Brot ist kostbar!
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Wertvolle Beitrdge im Haushalt

Konsument:innen haben durch das Kaufverhalten einen groBen Einfluss auf die Masse
der Brot- und Gebéckabfélle, sowohl daheim als auch entlang der gesamten Wertschdp-

fungskette, und sind daher entscheidend bei der Vermeidung von Lebensmittelabfallen.

Einkdufe besser planen

Bewussteres Einkaufen hilft, nicht zu viel oder nicht das Falsche zu kaufen. Beim Einkauf
sollte jede und jeder einen Uberblick iiber die Lebensmittelvorrate zu Hause haben,
um nicht doppelt zu kaufen. Insbesondere bei Brot- und Backwaren ist das wegen der
raschen Verderblichkeit sehr wichtig. Der Verzicht auf GroBpackungen, auch wenn diese
«billiger" erscheinen, ist dabei ungemein wichtig. Die Abstimmung innerhalb der im
gemeinsamen Haushalt lebenden Personen ist beim Einkauf unerl&sslich, genau so wie
das Schreiben eines Einkaufszettels. Wer hungrig einkaufen geht, kauft oft Unnétiges,
das auch zur Lebensmittelverschwendung beitragen kann. Vorbestellungen erméglichen,

gegen Ladenschluss die gewiinschten Produkte noch zu bekommen.

Haltbarkeit verlangern

Ist einmal zuviel eingekauft, kénnen Brot (am besten in Scheiben geschnitten) und
sonstigen Backwaren eingefroren werden. Vorausschauendes Einfrieren macht Brot und
Backwaren, die man nicht in absehbarer Zeit verbrauchen kann, haltbar. Das eingefrorene
Brot, insbesondere Toastbrot, kann dann bedarfsgerecht aus dem Tiefkiihlfach genommen

und aufgebacken werden.

Brot ist kostbar!



Brot und Backwaren richtig lagern

Die richtige Lagerung von Brot und Backwaren hat groBen Einfluss darauf, wie lange
diese halten. Ein Papiersackerl kann bereits Abhilfe schaffen, um Schimmelbildung zu
vermeiden. Das richtige Material der Brotdose ist genauso von Bedeutung wie die Art
des Gebacks oder Brotes, das gelagert werden soll. RegelméBige Reinigung des Brot-
behélters mit Essigwasser hilft Schimmel vorzubeugen. Aufgeschnittenes Brot sollte mit

der Schnittflache nach unten gelagert werden.

Brot, Salat, Gemiise und Obst bleiben in Biokunststoffsackerln langer frisch. In einer
Studie wurde festgestellt, dass diese Sacker| zur l[&dngeren Haltbarkeit von Lebensmitteln
beitragen, Kosten sparen und einen aktiven Beitrag zur Reduktion von Lebensmittel-

abfallen im Haushalt darstellen®

Brotreste verwerten
Gebé&ck vom Vortag ist frisch aufgebacken wieder resch! Hart gewordene Semmeln
einfach fir zwei Minuten in ein nasses Tuch einwickeln und finf Minuten im Ofen bei

150 Grad Celsius aufbacken — schon sind die Semmeln wieder schén weich und knusprig.

Brot und Backwaren, die zu Hause Ubrigbleiben, kénnen durch innovative Kochideen zu
neuen Gerichten verkocht werden. Es gibt bereits zahlreiche Informationen im Internet
(z. B. auf der Internetseite des Bundesministeriums fir Klimaschutz, Umwelt, Energie,
Mobilitat, Innovation und Technologie') und auch Restlkochbiicher": Brot-Chips, Brot-
Cordon-Blevu, ein italienischer Tomaten-Brot-Salat, Brotsuppe oder ein Scheiterhaufen

— die kdstlichen Méglichkeiten sind vielféltig, man muss sie nur nutzen.

Konsumverhalten und Erwartungen anpassen

Konsument:innen haben mit ihrem Kaufverhalten Einfluss darauf, welches Angebot in den
Supermérkten vorhanden ist. Neben dem bewussten Einkaufen miissen wir auch unsere
Erwartungshaltung kritisch hinterfragen: Muss in Handel oder Gastronomie wirklich

immer alles zu jeder Zeit und in enormer Vielfalt fir uns vorhanden sein?

Brot ist kostbar!
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So wird Brot kein Mist!

Es gibt viele Méglichkeiten Brot- und Gebéckabfalle in Osterreich zu
vermeiden. Genaue Planung, Weiterverarbeitung und Weitergabe spielen
dabei eine wichtige Rolle.

Innovative Ideen aus der Praxis

| Love my Brot — Béckerei Felzl

In Zusammenarbeit mit einem multidisziplindren Expertenteam startete die Backerei Felzl
das Projekt 2014 in Wien. Seitdem kommen tagsiiber nicht verkaufte Produkte jeden
Abend nach Ladenschluss in Brotautomaten in der Schottenfeldgasse und KaiserstraBe.
Dort sind sie zwischen 19:30 und 6:00 Uhr zu einem giinstigeren Preis erhaltlich. Ubrig
gebliebene Produkte bekommen ebenfalls eine zweite Chance. Croissants werden als
Mandelcroissants wiedergeboren. Auch mit Semmelbréseln, den Felzolini Brotchips,
dem Backer-Knuspermisli und Striezel-Nuss-Crunch lasst sich der Lebensmittelver-
schwendung gentisslich der Kampf ansagen.”® 2015 wurde das Projekt mit dem Viktualia
Award des Bundesministeriums fiir Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation

und Technologie ausgezeichnet.

Gutes von gestern — Biackerei Mangold

Die Backerei Mangold aus Vorarlberg bietet Brot vom Vortag in einer speziellen Filiale in
Dornbirn Hatlerdorf zum Verkauf an, dienstags bis samstags jeweils von 8.30 bis 12.30
Uhr bzw. solange der Tagesvorrat reicht. Das gesamte Sortiment dieser Filiale wird um
die Hélfte des reguléren Verkaufspreises angeboten. Das Projekt vermeidet nicht nur
Lebensmittelabfalle, sondern unterstiitzt durch einen Teil des Verkaufserléses soziale

Projekte.

Brot vom Vortag tut Gutes — Backerei Auer

Im PANE, einem wohltatigen Verein der B&ckerei Martin Auer, werden Brot und Geback
vom Vortag in Graz fiir einen guten Zweck verkauft und zum halben Preis angeboten - ein
bewusstes Zeichen gegen die Verschwendung von Lebensmitteln. 40.000 Euro konnte

der Verein damit bereits umsetzen.?°

n»Jedes Brot verdient eine 2te Chance* — Brotpiloten
Seit 2016 holen die Brotpiloten nicht verkauftes Brot durch eine Kooperation mit
B&ckereien regelmaBig ab und verkaufen es zu einem glinstigen Preis auf zwei Wiener

Samstagsmaérkten.?’ 2019 war das Projekt fiir den Viktualia Award nominiert.

Brot ist kostbar!
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Flasche. Statt. Tonne. - Backerei Mélk

Die Backerei Therese Mélk aus Tirol eréffnete im Rahmen des Projektes ,Flasche. Statt.
Tonne.* eine eigene Brennerei fir die Nutzung von altem oder Uberschiissigem Brot,
um es zu hochprozentigem Alkohol und in weiterer Folge zu Gin und Ansatzschnaps zu
verarbeiten. Seit 2016 wird in Kooperation mit der Tiroler Brauerei Bierol das Brotbier
»Baker’s Bread Ale* mit WeiBbrot in der Maische hergestellt. Zur selben Zeit kam auch

.Herr Friedrich®, ein hochwertiger Gin, auf den Markt.??

Altes Brot mit neuem Sinn — Wiener Tafel und Stadt Wien - Umwelt-
schutz

Die Wiener Tafel und die Stadt Wien haben gemeinsam eine Broschiire mit Rezepten fir
Brot- und Gebackabfélle erstellt. Die Broschiire ,Altes Brot mit neuem Sinn“ zeigt, wie
sich altes Brot in kdstliche Cookies, Brot-Chips, Rumkugeln und vieles mehr verwandeln

kann. Dazu gibt es drei Kochvideos der Wiener Tafel Profi-Kéchin zum Nachmachen.?®

Vier-Saulen-Konzept der Biackerei Bathelt

Dieses Vermeidungskonzept der Tiroler Backerei Bathelt?* umfasst eine tagesgenaue
Planung, keine Annahme von Retouren, die Verteilung anfallender Ubermengen iiber
soziale Einrichtungen oder die Verarbeitung zu Brésel und Knédelbrot. 2015 war die

Backerei Bathelt fiir den Viktualia Award nominiert.

Brot ist kostbar!
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(Grat)Korn-Laberl - Brigitte Riihl-Preitler

Dieses Siegerprojekt in der Kategorie ,,Privates Engagement” des Viktualia Awards 2016
stellt eine innovative Weiterentwicklung der klassischen Weiterverarbeitung von ,altem*
Brot dar. Zahlreiche Rezepturen belegen die vielfaltigen Mdglichkeiten. Insbesondere

das (Grat)Korn-Laberl?® hat sich im privaten Bereich als besonders geeignet erwiesen.

Online-Vorbestellung
Zahlreiche Backereien und Lebensmittelhdndler bieten bereits Online-Vorbestellung
an. So kann man frische Produkte einfach und bequem zum gewiinschten Termin in die

Wunschfiliale bestellen.

Digitale Lésungen - App ,Too Good To Go*

Mit der ,Too Good To Go“-App?®, ausgezeichnet mit dem Viktualia Award 2019, kénnen
Unternehmen wie Béackereien, Restaurants, Cafés, Hotels und Supermérkte ihr tiber-
schissiges Brot und Geback zu einem vergiinstigten Preis an Selbstabholer:innen kurz

vor Ladenschluss noch verkaufen. Das vermeidet Lebensmittelabfélle, schafft Bewusstsein

und vielleicht entsteht sogar eine neue Kundenbindung.

Brot ist kostbar!
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