Tipps und Tricks zur Altbrot-
vermeidung im eigenen Haushalt

WIR KONNEN ALLE ETWAS GEGEN
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG TUN!

Ein groRer Teil der Ssterreichischen Bevdlkerung schatzt das

Thema Lebensmittelverschwendung als sehr wichtig ein.!
Dennoch sind Lebensmittel- und Brotabfille in privaten

Haushalten ein allgemeines und weit verbreitetes Phdnomen.

Generell sind ungeniigende Planung, fehlender Uberblick
Uber den Bestand, ein falscher Umgang mit dem
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD), sowie falsche Lagerung
der Lebensmittel Grinde, weshalb Lebensmittel in privaten
Haushalten unnétigerweise im Mill landen.

Speziell bei Brot und Backwaren kénnen Qualitét sowie
richtige Aufbewahrung und Umgang die Haltbarkeit
mafgeblich steigern. Dabei gilt:

+ Am besten Brot mit der Schnittflache nach unten
aufbewahren - die Kruste schitzt das Brot vor dem
Austrocknen.

- Brot und Geback in einem Brottopf aus Keramik, Ton, etc.

oder in einem Stoffsackerl aufbewahren — schitzt vor dem

Austrocknen und halt Schimmelgefahr fern, wobei der
Geschmack erhalten bleibt.

- Sackerl aus Biokunststoff verldngern die Haltbarkeit fur
Brot und Gebéck.?

+ Brot wird am besten bei Zimmertemperatur um die
18-22 °C gelagert.

- Brot und Geback gehdren nicht in den Kihlschrank - kén-

nen aber problemlos eingefroren werden! Tipp: Brot vor

dem Einfrieren aufschneiden und portionsweise einfrieren.

+ Ein paar Tage altes Brot wird durch Toasten meist wieder
sehr schmackhaft.

+ Zu trockene Semmeln kénnen z. B. durch Aufbacken im
Backrohr oder Toasten wieder aufgepeppt werden.

ES LOHNT SICH, AUF QUALITAT ZU ACHTEN!

ErfahrungsgemaR haben billig gekaufte Backwaren eine
weitaus kirzere Haltbarkeit als Qualitatsware von Hand-

backereien. Hochwertige Zutaten, vor allem Vollkorn, wirken

sich positiv auf die Haltbarkeit von Brot und Geback aus.
Wahrend Backstationen in Supermérkten oder Discountern
oft Backmischungen verwenden, bereiten kleinere
Béckereien die Brote meist nach eigener Rezeptur zu.
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Brottopf aus Keramik mit Schneidbrett

Bei groReren Unternehmen werden die Brote meist in einer
zentralen Produktionsstétte gebacken bzw. in den Filialen
(auf-)gebacken. Oftmals werden auch kinstlich erzeugte
Enzyme verwendet - von Béckereien aller GréRRenordnun-
gen.? Nur bei Bio-Béckereien dirfen diese nicht verwendet
werden.

Es zahlt sich aus, hinsichtlich der Zutaten nachzufragen,
um die Qualitit eines Brotes beurteilen zu kénnen!

WAS BEIM EINKAUF NOCH ZU BERUCKSICHTIGEN IST

+ Je dicker die Kruste, desto langer war das Brot im Ofen —
so hélt es langer frisch und schmeckt auch aromatischer.

- Doppelt gebackenes Brot hélt Ianger, weil die Kruste hier
eine besondere Schutzfunktion erfillen kann.

- Brote und Gebéck, bei denen der Teig wahrend der
Zubereitung ausreichend ruhen konnte, halten lénger.
Angenehmer Nebeneffekt: das Brot wird oft auch besser
vertragen.

- Ganze Laibe halten ldnger als vorgeschnittenes Brot.

+ Brot und Geback mit Vollkornmehl bleibt langer frisch -
auf die Zutaten achten!

- Dunkles Brot und Geback schlagen helles in der Halt-
barkeit — wahrend Weillbrot nur ein bis drei Tage frisch
bleibt, hilt z. B. Roggenvollkornbrot bis zu neun Tage!

Sollten manche Informationen nicht auf der Etikette des
Brotes ersichtlich sein - fragen Sie nach!
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