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Liebe Leserinnen und Lese!

lassen Sie sich inspirieren!

GenielRen Sie dieses kleine Kochbuch
voller Impulse und Informationen geg
Lebensmittelverschwendung. ;
Mit nur wenigen Zutaten wird altbackenes
Brot zu exquisiten Gerichten verarbeitet.
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Liebe Freundinnen und Freunde des guten Geschmacks,

saltbacken” will wohl niemand sein. Doch wir alle wissen, dass man aus altbackenem
Brot etwas Wunderbares zaubern kann: Ob Knédel, Croutons oder Brotauflauf.

Der Beweis - in Altem steckt immer noch viel Wert und Potenzial. Viel zu schnell und
viel zu viel werfen wir weg. Dieses Kochbuch lenkt unseren Blick auf unser eigenes
Verhalten und macht Mut, dieses zu verandern.

Ist unser Bezirk Lichtenberg manchmal auch wie altbackenes Brot? Irgendwie schon.
Wir haben Ecken und Kanten, manche Stellen sind harter, andere weicher, aber der Kern
bleibt unverandert kdstlich. Unsere Geschichte, unsere Kultur und unser Erbe sind die
Zutaten, die diesen Bezirk zu etwas Besonderem machen.

Als Bezirksbiirgermeister lade ich Sie ein, Lichtenberg aus einer neuen Perspektive
zu erleben. Betrachten Sie diesen Bezirk nicht als alt und Gberholt, sondern wie ein
leckeres Brot, das nur darauf wartet, in ein kulinarisches Meisterwerk verwandelt zu
werden. Ich hoffe, dass dieses Buch Sie inspiriert, Altes neu zu entdecken und sich
von den Geschmacksnuancen unseres Bezirks verfihren zu lassen.

In diesem Sinne: Ein Hoch auf das altbackene Brot und auf all die Kdstlichkeiten,
die es zu bieten hat!

Herzlichst,

Martin Schaefer
Bezirksbiirgermeister von Lichtenberg

m(lbl
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Toskanischer Brotsalat

Fir 4 Portionen

Zutaten Zubereitung

2 Handvoll angetrocknetes Baguette, Das Brot in 2-3 cm grofRe Wiirfel schneiden
Ciabatta oder Bauernbrot und diese in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
4-5 EL Olivendl auf mittlerer Hitze schén goldbraun und

4 Fleischtomaten kross anrdsten.

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika Die Tomaten, die Paprika und die Gurke

ebenfalls in Wirfel schneiden. Wenn die

1 (ZEVIII/Ii’Ie(te)eI Gurke sehr viel Kerngehause hat, kann
2-3 Knoblauchzehen man dieses auch mit einem kleinen Loffel
1 Zucchini erltfer.nen( so dass der Salat nicht zu

2-3 EL dunkler Balsamico wassrig wird.

Salz und Pfeffer Die Zwiebel schilen und in feine Wrfel
gemischte Krauter z.B. Basilikum, schneiden. Die Krauter klein hacken.

Schnittlauch, Petersilie Die Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben

schneiden und diese in einer Pfanne mit

2 EL Olivendl goldbraun anbraten. Kurz bevor
sie fertig sind, die Zwiebeln und den grob
geschnittenen Knoblauch dazu geben und
etwa 2 Minuten kurz mit anrésten. Dann mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und abkuhlen
lassen.

Zum Schluss alles in eine groRRe Schissel
geben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer,
Balsamico, dem geréstetem Brot und den
klein gehackten Krautern vermengen und
nach Belieben wiirzen.

Eingereicht von Nico Feder.




Fattoush - Libanesischer Brotsalat

Fir 2 Portionen

Zutaten

2 Fladenbrote oder

4 diinne trockene Brotscheiben
2 EL Olivensdl

1 kleiner R6mersalat

2 Frihlingszwiebeln

2 Salatgurke

2 Tomaten

4 Radieschen

4 EL frische Minze (gehackt)

4 EL Petersilie (gehackt)

Fir das Dressing:

1 Knoblauchzehe (kleingehackt
oder gepresst)

1 EL Sumach

Saft von V2 Zitrone

5 EL Olivendl

1-2 EL Zaatar

Y2 TL Salz

Va TL schwarzer Pfeffer

Sumach und Zaatar bekommt man in
orientalischen bzw. arabischen Léaden,

aber auch im gut sortierten Supermarkt.

Zubereitung

Das Fladenbrot oder die Brotscheiben in
Stlcke zupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl
erhitzen und die Brotstiicke knusprig
anbraten. Dabei mit etwas Zaatar bestreuen.

Den Salat und die Frihlingszwiebeln klein
schneiden. Die Gurke, die Tomaten und die
Radieschen wiurfeln. Alles zusammen mit
den angebratenen Brotstlicken und den
frischen Krautern vermischen.

Das Dressing anruhren, Uber den Salat
giellen und gut umrihren.

Die gleiche Menge reicht fiir 4 Portionen
als Vorspeise.

Eingereicht von Helen Paech.



Gerosteter Brotsalat mit Obst

Fur 2 Portionen

Zutaten

4 bis 5 grolSe Scheiben Brot
(gerne alter und etwas trocken)
1 kleiner Frisée-Salat

3 M6hren

2 Gemusepaprika

1 kleine Salatgurke

300 g Tomaten

4 Pfirsiche oder Nektarinen
200 g Trauben

5 EL Olivendl, evtl. mit Zitronen- oder
Orangenaroma

2 EL Aceto Balsamico

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Den Salat waschen und in mundgerechte
Stlcke zupfen.

Das Gemuse und Obst waschen und in
(nicht zu kleine) Stiicke schneiden, die
Trauben halbieren.

Das Brot in (nicht zu kleine) Wiirfel schneiden
und in einer heilRen Pfanne (ohne Butter oder
C)I) einige Minuten anrdsten, bis das Brot
goldbraun ist.

Aus Ol und Essig eine SalatsoRe
(Vinaigrette) anriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten in einer groRen Schissel
vermischen und ca. 10 Minuten durchziehen
lassen.

Eingereicht von Katja Czerwinski.
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Tschechischer Brotsalat mit Feta

Fur 2 Portionen

Zutaten

2 Scheiben altes Brot

1 Glas Feta-Wiurfel in Krauterdl
1 Schalchen Rucola

1 Schélchen Cherrytomaten

1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Einen EL Ol aus dem Feta-Wiirfel-Glas in eine
Pfanne geben. Die beiden Brotscheiben darin
von beiden Seiten knusprig anrésten und von
beiden Seiten leicht mit der Knoblauchzehe
einreiben. Dann das Brot in kleine Wirfel
schneiden.

Die Cherrytomaten abwaschen, halbieren
und dazugeben. Je nach Geschmack Feta-
Wiirfel dazugeben. Den Rucola-Salat
waschen und untermengen.

Das restliche Ol vom Feta-Kise mit Salz und
Pfeffer abschmecken und als Dressing unter
den Salat mischen.

Eingereicht von Anna Breuerovd.
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Brotchips

Portionen nach Bedarf

Zutaten

hartes Brot oder alte Brétchen
1 Prise Salz
Ol

Zubereitung

Das Brot bzw. die Brétchen in__dUnne
Scheiben schneiden und mit Ol bestreichen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und
die Brotscheiben darauf verteilen.

Bei 180 Grad 15-20 Minuten backen. Danach
nach Geschmack salzen und abkihlen lassen.

Tipp: Perfekt als Partysnack mit einem
Kréuter-Quark-Dip.

Eingereicht von Anja Rocho.
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Gorlitzer Brotsuppe

Fir 2 Portionen

Zutaten

altbackenes Brot*
etwas Butter

1 Prise Salz
etwas Kimmel

* der Zustand nicht mehr frischen,
aber noch genielBbaren Brotes

Zubereitung

Brot in kleinen Stlickchen auf einem
Suppenteller verteilen. Darauf ein paar
Fléckchen Butter, eine Prise Salz und etwas
Kimmel geben.

Dann mit kochendem Wasser tbergielSen
und ca. eine Minute ziehen lassen, damit es
nicht zu weich wird.

Zitat: ,Geschmacklich lésst es sich sicher
noch fiir Jeden verdndern. Man muss es nicht
jeden Abend essen, aber bei Oma in Gérlitz
gab es das friiher hin und wieder.

Daher meine Erinnerung. Aber friiher wurde
ja eh kein Brot so oft hart und weggeworfen
sowieso nicht! Und Opa hat es nach dem
Holzhacken im Keller gerne gegessen...”

Eingereicht von Karin Handwerg.
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Andalusische Porra

Fur 2 Portionen

Zutaten

500 g Tomaten

1 grof3e Knoblauchzehe

1 rote Paprika

Y2 TL Salz

100 g altes Brot

55 g Olivendl

ein Schuss Essig, z.B. Weinessig
oder Balsamico

Zubereitung

Das Brot klein schneiden und mit etwas
Wasser befeuchten. Wenn es sehr trocken
ist, dann einige Zeit in Wasser einweichen.

Die Tomaten enthiduten und zusammen mit
der Paprika und der Knoblauchzehe in einem
Standmixer oder mit einem Stabmixer
zerkleinern.

Salz, Olivendl und den Essig dazugeben
und mixen bis alles ganz fein ist.
Danach kaltstellen und ziehen lassen.

Die Porra wird kalt serviert und kann mit
Thunfisch, hart gekochten Eiern, klein
geschnittenen Gurken oder Serrano-Schinken
verfeinert werden.

Eingereicht von Isabel Vela Sanchez.
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MUnchner Brotsuppe

Fir 4 Portionen

Zutaten

4-5 Scheiben Brot

(Bauernbrot oder Schwarzbrot)

200 g Kase (Ziegenkase ist besonders
aromatisch)

6-8 zerkleinerte Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 EL Butter oder Schmalz

2 EL Mehl

100 ml kalte Milch oder Wasser

2 Eier

getrocknete Gewlirze, z.B. Basilikum,
Rosmarin, Koriander, Thymian

Frisch gemahlener Pfeffer

1 Prise Salz

1 Bund Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

Die Eier trennen und 2 Eigelb in 100 ml
kaltem Wasser oder kalter Milch glatt rihren.

Butter bzw. Schmalz im Topf bei mittlerer
Hitze schmelzen, 2 EL Mehl und die Gewdirze
hinzufligen und gut rihren bis alles am
Boden leicht anbrdaunt. Dann unter standigem
Rihren mit dem Schneebesen mit ca. 200 ml
heillem Wasser abléschen.

Die Brotscheiben und die Zwiebeln klein
schneiden und die Knoblauchzehen
zerkleinern. Zusammen mit den Brot-
scheiben und dem K&ase mit heiRem Wasser
Uberbriihen und kurz ziehen lassen.

Dann alles in die Mehlschwitze einrthren.
Das Eigelb dazu geben und das Ganze bei
kleiner Hitze kdcheln lassen, bis es sich
eindickt.

Kraftig mit Pfeffer und Salz wirzen. Zum
Schluss mit Petersilie oder Schnittlauch
bestreuen.

Eingereicht von Alexander Marsch.

21



Brotpizza

Fir 2 Portionen

Zutaten

6 Scheiben Brot

2 Eier

Salz, Pfeffer und Paprikapulver
2 Tomaten

200 g Mozzarella

Oliven

1 Zwiebel

Basilikum

Zubereitung

Die Eier schlagen, verriihren und mit

Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Dann die Brotscheiben darin einweichen,

so dass sie sich mit der Eimasse vollsaugen.

Backpapier auf einem Blech auslegen und
die Brotscheiben darauf verteilen. Nach
Belieben wie eine Pizza belegen, z.B. mit
TomatensolRe, Tomaten, Mozzarella, Oliven,
Zwiebeln und Basilikum.

Etwas Kase obendrauf gibt den Abschluss.

Im Backofen ca. 15 Minuten bei 200 Grad
backen.

Alternative: Es geht auch in einer Auflaufform
als Brot-Auflauf.

Eingereicht von Johanna Begrich.
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Syrisches Harra Esbao

Fir 4 Portionen

Zutaten

6 Zwiebeln, in kleine Scheiben geschnitten
1 Glas schwarze Linsen

schwarzer Pfeffer

Salz

Olivendl

1 Granatapfel

1 Bund Koriander

5 Knoblauchzehen

1 Glas kleine Nudeln, z.B. Orecchiette

2 Glaser Tomatensauce mit Granatapfel-
melasse; alternativ: 2 Glaser Tamarindensaft
(oder ca. 100 ml Tamarindensirup in Wasser
verdlnnt)

Einfaches Brot, z.B. Weilbrot,

zum Dekorieren

Zubereitung

Die schwarzen Linsen mit 2 | Wasser und

die Nudeln in separaten Topfen kochen.
Waihrenddessen die Zwiebeln etwa 15 Minuten
in Olivendl anbraten.

Je ein Drittel der Zwiebeln zu den Nudeln
und den schwarzen Linsen geben. Das Ubrige
Drittel der Zwiebeln in eine Schissel geben.
Dazu die Tomatensauce mit Granatapfel-
melasse (oder den Tamarindensaft) geben.
Mit etwas Wasser homogenisieren lassen.

AnschlieBend die Nudeln und die schwarzen
Linsen hinzufiigen. Koriander und Knoblauch
zerkleinern und ebenfalls hinzufliigen.

Das Ganze 10-15 Minuten anbraten.

Das Brot in kleine Wirfel schneiden und mit
Ol knusprig braten.

Zum Schluss wird das Harra Esbao mit
Koriander, Granatapfelkernen und dem
gebratenen Brot dekoriert und verfeinert.

Eingereicht von Mariam Alboush.
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Semmelknodel

Fir 4 Portionen

Zutaten

8 altbackene Brétchen
Y4 TL Salz

500 ml Milch

1 Zwiebel

20 g Butter

1 Bund Petersilie

3 Eier

Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung

Die Broétchen halbieren und in feine Scheiben
oder Wiirfel schneiden. V4 TL Salz dazu und
mit 500 ml kochender Milch tibergiel3en.
Ziehen lassen, bis das Brot weich ist.

Waihrenddessen die Zwiebel wiirfeln und in
der Butter andlinsten. Die Petersilie hacken
und zusammen mit den Zwiebeln zu den
durchgezogenen Brétchen hinzugeben.

Mit den 3 Eiern, etwas Salz, Pfeffer und
Muskat zu einem glatten Teig verarbeiten.
Daraus 8 oder 16 gleichmélige KloRe
formen. Diese in sehr viel Salzwasser knapp
unterhalb des Siedepunktes 20 Minuten
ziehen lassen.

Gut geeignet als Beilage.

Eingereicht von Annabel Haas-Krahé.
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Brasilianische Vatapa

Fir 4 Portionen

Zutaten

350 g Weilsbrot

250 g Zwiebel(n)

100 ml Kokosmilch

70 g Cashewnlsse

70 g getrocknete Krabben
70 g Erdniisse

2 Knoblauchzehen

2 EL frischen Koriander
2 EL frische Petersilie

1 Ingwer

50 ml Olivendl

80 ml Rapsal

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kokosmilch mit etwas Wasser vermischen
und das Brot darin einweichen, danach
purieren.

Die Zwiebeln schilen und zusammen mit
dem Koriander, der Petersilie, dem Ingwer,
Knoblauch und etwas Salz und Pfeffer im
Mixer zerkleinern.

In einem hohen Topf das Olivendl erhitzen
und die Zwiebel-Gewlirzmasse hineingeben.
Alles kurz anbraten, dann die Brotmasse
hinzugeben.

Nun ebenfalls Erdniisse, Cashewkerne und
Krabben im Mixer zerkleinern, alles in den
Topf geben und durchriihren.

Unter standigem Riihren das Rapsol
zugielSen und alles auf kleiner Flamme fir
ca. 30 Minuten kochen. Die Masse sollte
beginnen, sich vom Topfboden zu I6sen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eingereicht von Nadine Weber.
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Fenchelgratin

Fir 2 Portionen

Zutaten

2 Fenchelknollen (ca. 500 g)
1/2 rote Zwiebel (geschnitten)
100 ml Sahne

2 EL Butter

125 g Brotwdirfel

65 g Walnusse

2 Zweige Thymian

15 g Parmesan

2 EL Olivendl

Zubereitung
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Fenchel in 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Zusammen mit der geschnittenen
Zwiebel, Sahne, Butter in eine feuerfeste
Form geben. Mit Salz, Pfeffer, und der Halfte
des Thymians abschmecken. Fir 30 bis 35
Minuten im Backofen garen.

In der Zwischenzeit die frisch geschnittenen
Brotwiirfel mit den Walnissen, Olivendl,
Parmesan und dem restlichen Thymian in
einer Schissel gut mischen.

AnschlieBend Gber den Fenchel geben.

Das Ganze noch einmal fiir 12 bis 15 Minuten
in den Ofen geben, bis das Brot knusprig,
der Kase geschmolzen und die Walnisse
golden gebraunt sind.

Eingereicht von Julia Opitz.
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Lochbrot mit Ei

Fur 2 Portionen

Zutaten

4 Scheiben ilteres Brot
2 EL Butter

4 Eier

Gewlirze

Zubereitung

In der Mitte der Brotscheiben mit Hilfe eines
Glases je ein Loch ausstechen.

Die Brotscheiben und die ausgestochenen
Deckel in 2 EL Butter anbraten. In jedes Loch
ein Ei schlagen, nach Geschmack wiirzen
und braten.

Beim Anrichten den ausgestochenen Deckel
auf das Ei legen und nach Wunsch garnieren.

Eingereicht von Familie Biering.
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Spanische Torrijas

Fir 4 Portionen

Zutaten

8 Scheiben Weilsbrot

4 Eier

200 ml Milch

8 EL Zucker

Zimtstange

Zimtpulver

Orangenschale von 1
unbehandelten Orange

ca. 8 EL natives Olivendl extra

Zubereitung

Die Milch mit dem Zimt, der Orangenschale
und dem Zucker aufkochen. Wenn sie kocht,
vom Herd nehmen und etwas abkihlen
lassen.

Das Brot in eine Schiissel legen und mit der
lauwarmen Milch GibergielRen. Dann stehen
lassen, bis das Brot in der Milch eingeweicht
ist.

Das Brot nach einer Weile herausnehmen
und auf ein Tablett legen. Die Eier verquirlen
und das Brot damit bestreichen.

Dann in reichlich Olivendl anbraten.

Zum Schluss auf einen Teller legen und mit
Zucker und Zimtpulver bestreuen.

Eingereicht von Thais Vera Urtilla.
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Sulser Brotauflauf

Fir 4 Portionen

Zutaten

8 Scheiben Weilsbrot

2 Apfel (oder Birnen), in Scheiben
geschnitten

400 ml Milch

3 Eier

2 EL Zucker

Zubereitung

Die Brotscheiben abwechselnd mit den
Apfelscheiben (oder der Birne) in eine
Auflaufform legen.

Die Milch mit den Eiern und dem Zucker
verquirlen und Uber die Brote gielden, bis
sie fast bedeckt sind.

Im Backofen bei 170 Grad Umluft ca. 45
Minuten ausbacken und als StRspeise
oder Nachtisch genielSen.

Eingereicht von Kirsten Rambacher.
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Arme Ritter

Fur 2 Portionen

Zutaten

4 Scheiben altbackenes Brot
1Ei

50 g Milch

1 Prise Salz

Zubereitung

Das Ei mit der Milch und einer Prise Salz
verquirlen. Die Brotscheiben darin walzen
und in etwas Ol auf mittlerer Hitze von
beiden Seiten anbraten, bis es etwas
braun ist.

Man kann es einfach so essen oder suf bzw.
herzhaft belegen. Macht altes Brot wieder
schon saftig.

Tipp: Reife Erdbeeren (ca. 200 g) plirieren
und nach Geschmack mit Zucker nachstiiBen.
Dazu servieren.

Eingereicht von Josie Pohl.
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Knuspermusli

Fir 4 Portionen

Zutaten Zubereitung

250 g altes dunkles Brot bzw. Kérnerbrot Den Ofen auf 190 Grad bzw. auf 170 Grad
40 g braunen Zucker (Umluft) vorheizen.

1 Prise Salz

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und
weiter zerkleinern, z. B. mit einem Mixer.
Je nach Wunsch fein oder ,crunchy”.

weitere Gewlrze nach Geschmack

Dann mit dem Zucker, der Prise Salz und
ggf. weiteren Gewdrzen vermischen.

Das zerkleinerte und gezuckerte Brot 10-15
Minuten lang auf einem Backpapier backen.
Zwischendrin einmal wenden. Am Ende der
Backzeit darauf achten, dass es nicht zu
dunkel wird.

Abkuhlen lassen. Das knusprige Ergebnis
kann nun direkt unter das Musli gemischt
werden. Den kleinen Vorrat am besten in
einem luftdichten Glas aufbewahren.

Dieses Rezept ist inspiriert von der ddnischen
Ktiche: Dort gibt es das Produkt ,Ymerdrys”

- geslfSte Roggenbrotkriimel zur knackigen
Ergénzung des joghurtdhnlichen dénischen
~Ymers’, weiterer Sauermilchprodukte oder
Muislisorten.

Eingereicht von Luise Jdger.
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Argentinischer Brotkuchen

Fur 8 Portionen

Zutaten

4 Tassen WeilSbrot vom Vortag

1 Liter Milch

5 Eier

200 g Zucker

1 Zitrone (abgeriebene Schale)

1 TL Vanillezucker

2 TL Backpulver

1 Tasse Karamellsirup aus der Flasche
oder selbst gemacht aus Zucker
Milchkaramellcreme

Nach Wunsch:

Rosinen, Backpflaumen oder
gewiirfelte Apfel

Konfitlre (Dulce de Leche) statt
Milchkaramellcreme

Gugelhupf- oder Kastenform
mit 1,5 | Volumen

Zubereitung

Die Milch mit dem Zucker erhitzen. Das Brot
in grolRe Wiirfel schneiden (wenn die Kruste
zu dick ist, lieber abschneiden). Das Brot in
der Milch einweichen.

Die Eier schlagen und dazu geben.
Zitronenschale, Vanillezucker, Backpulver
und Obst (Rosinen, Pflaumen oder Apfel)
untermischen.

Zucker in der Backform erhitzen, bis er
flussig wird (selbst gemachter Karamell)
oder Karamellsirup aus der Flasche in die
Backform geben.

Die Mischung in die Backform gief3en und
auf ein mit Wasser gefiilltes Backblech
stellen. Etwa eine Stunde bei 200 Grad
backen.

Dann kurz erkalten lassen, stiirzen und
lauwarm mit Milchkaramell servieren.

Eingereicht von Karina Villavicencio.



Vegane Cookies

Fir ca. 12 Cookies

Zutaten

100 g Semmelbrésel von altem Brot
100 g Mehl

100 g Zucker

150 g vegane Butter oder Margarine
2 Banane

1 Handvoll Walnisse (oder andere
Nusse), zerkleinert

2 EL Kakaopulver

1 Handvoll Schokoladensplitter

(Optional kann man auch Rosinen oder

Cranberries nehmen)

Zubereitung

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Alle Zutaten verriihren. Der Teig ist relativ
flussig, am besten mit zwei Loffeln die
Cookies direkt auf das Blech formen.

Etwa 15 Minuten bei 175 Grad backen.

Die noch weichen Cookies aus dem Ofen
nehmen. Sie harten erst durch das
Abkuhlen aus.

Eingereicht von Jana Cemot.
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DER GROSSTEIL DER LEBENSMITTEL ENTSTEHT
IN PRIVATEN HAUSHALTEN. ETWA 12 MILLIONEN
TONNEN LANDEN JAHRLICH IM MULL.

IN SUPERM;D'«RKTEN"UND HAUSHALTEN WERDEN VOR
ALLEM OBST, GEMUSE UND BROT WEGGEWORFEN.

MEHR ALS DREIVIERTEL DER WEGGEWORFENEN
WAREN IM SUPERMARKT WAREN JEDOCH
VERMEIDBAR.

IN DEN HAUSHALTEN ENTSTEHEN VIELE ABFALLE
DURCH UNGEPLANTE EINKAUFE ODER FALSCHE

LAGERUNG.
M
Oh, die sind heute

\ Q) aber billig. Da nehme
\ ‘ ich doch gleich ein
VA ) paar mehr mit.

2

GroBpackung. &
N Prima!

P BE
\-ij? I

Was ist denn
dieses Haltbarkeits-

DAS MINDESTHALTBARKEITS-
DATUM (MHD) GIBT DEN
ZEiTPUNKT AN, BIS ZU DEM
DER HERSTELLER GARANTIERT,
DASS DAS UNGEOFFNETE
LEBENSMITTEL BE| DURCH-
GEHEND RICHTIGER LAGERUNG
SEINE SPEZIFISCHEN EIGEN-
SCHAFTEN, WIE GERUCH,
GESCHMACK UND NAHRWERT
BEHALT.




Warst
du heute Ich gehe
schon im kaum noch in
Supermarkt? den Supermarkt.

Ich

in bei

Foodsharing wurde 2012 in Berlin
gegrindet und ist eine Initiative,
deren Mitglieder sich fiir einen
wertschatzenden und nachhalti-
genh Umgang mit Lebensmitteln
und Ressourcen einsetzen. Ziel ist
die Lebensmittelverschwendung
zu beenden.

Ich lasse
dir den
Flyer hier.

Foodsharing bedeutet direkt aus
dem Englischen dbersetzt "Essen
teilen”, und genau darum geht es.
Die Initiative ,foodsharing” setzt
sich daflir ein, dass aus Supermark-
ten, Backereien und anderen
Lebensmittelgeschaften gerettete
Waren nicht einfach weggeworfen,
sondern Kostenlos verteilt werden.

A S

Die Mitglieder der Food-
Sharing-Community

bezahlen nichts fir ihre
Mitgliedschaft oder die
geretteten Lebensmittel.
Die Initiative Foodsharing
ist unabhangig, kosten-
los, werbefrei und hicht

Kormmerziell.

H

Ach, super.
Hier gibt es
sowas um die
Ecke.

STADTTEILZENTRUM

GEOFFNET

Konnen Sie
mir bitte erkldren
wie foodsharing
funktioniert?

Wir haben mit verschiedenen
Betrieben eine Kooperation.
Und zu bestimmten Uhrzeiten
holen wir von dort die
verwertbaren
Lebensmittel ab.

Wl r




Das, was wirklich nicht
mehr essbar ist, das bleibt im
Betrieb. Alles andere nehmen wir
mit und verbrauchen es selber
oder bringen es z.B. in die
Stadtteilzentren, die mit uns
kooperieren.

Dort gibt es Kihlschrdnke

und die Lebensmittel werden
richtig gelagert. Dann kénnen
interessierte Menschen sich

diese Lebensmittel
dort abholen.

Ja. Hier bei

dem Salat sind nur

auBen ein paar

Blatter nicht mehr
schon. Der Rest ist

noch OK.

Hier diese Salate. Die sind noch lecker.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist von

heute, aber das kdénnen Sie noch essen.

dann noch
genieBbar

AR N

Uns ist es ganz
wichtig, dass alles noch
essbar ist. Da achten wir
sehr drauf.

Foodsharing ist
eine tolle Initiative!
So viel freiwilliges

Verstehe.

Engagement!

Ja, wir machen
das flr die
Umwelt. Das hilft

Informieren
Sie sich doch auch
gerne auf unserer

Internetseite
www.foodsharing.de

it

Ja, da kann
mir meine
Nichte dabei

Super.
Ich komme
bald wieder.
Vielen Dank. e

fa; I|e~|‘|||l!i

Und ich darf
das jetzt einfach
mitnehmen?

(@NacHA_VolENWEIDER

STADTTEILZENTRUM

@

Ich hatte nie gedacht,

dass ich die Welt retten kann
und auch noch dabei ein
bisschen Geld sparen kann.
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Das Bezirksamt Lichtenberg bedankt sich herzlich bei allen passionierten Kéchinnen
und Kéchen fur ihre Rezeptideen. Ohne sie ware die Vielfalt dieses Buches nicht
moglich gewesen. Auch ein Dank an die Initiative foodsharing fur ihr unermtdliches
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Man kann schon geschnittenes
Brot einfrieren und jeweils so viel
entnehmen, wie man benétigt.
Einfach ein paar Stunden vor
Bedarf dem Frost entnehmen.

¥ 3

é‘j)_’tenhmi% Kuchenbéden
<eksen kanniman einfach die
gegen Semmelbrésel und
Zucker austauschen.

Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen,
so viele Semmelbrésel dazu geben bis
eine feuchte Masse entsteht, nach
Bedarf wiirzen oder auch frische Krauter
einrihren. Gedampftes oder gekochtes
&Gemuse darin wenden. Fertig.

[ J
Semmelbroésel (ade

genannt) eignen sigl
Altes Brot oder Broétchen ganz Panieren oder auchi
trocken werden lassen und mit einer von Suppen und SofSgr
Kiichenmaschine zu Semmelbréseln
verarbeiten.

oder Brotchen kann man in
em Stoffbeutel gut fir einige
Jochen einfrieren.

°
Die vom Kérnerbrot abfallenden
Korner in der Tite nicht wegwerfen
Sie lassen sich z.B. als Topping fur
Salate und Suppen verwenden.

CroQtons sind lecker zu Suppen

y und Salaten. Dafur wird altes Brot
ok in kleine Wurfel geschnitten, mit
Olivendl und Gewiirzen vermischt
und entweder im Backofen oder in

der Pfanne knusprig ausgebacken.

Butter mit Semmelbréseln
und einem Schuss WeilRwein
passt gut zu Spargel.



Ein Kochbuch gegen Lebensmittelverschwendung mit zahlreichen Rezepten
und Informationen fur einen aktiven, nachhaltigen Lebensstil.

Das Bezirksamt Lichtenberg von Berlin hat zu einem Wettbewerb aufgerufen
und passionierte Kéchinnen und Kéche haben kostliche Rezeptideen eingereicht.

Erleben Sie eine Vielfalt, die von Argentinien bis zur Toskana und Gber Gorlitz
ein unvergleichliches Geschmackserlebnis garantiert.






