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JEDES LERENSNITTEL

fAT SEINEN WERT

Etwa 6,7 Milionen Tonnen Le-
bensmittel landen jedes Jahr in
Deutschland im Mull. Mit 20 %
liegen Brot und Teigwaren nach
Obst und Gemuse (44 %) auf
Platz 2 der weggeworfenen Le-
bensmittel. Daher mdchten wir
auf den folgenden Seiten auf die
Kunst und damit auf die Wertig-
keit der Brotherstellung und die
erschreckenden AusmaBe unserer
heutigen Lebensmittelverschwen-
dung aufmerksam machen.

Denn: Durchschnittlich wirft jeder
von uns jahrlich 235 € in Form von
82kg genussfahigen Lebens-
mitteln in den Mulleimer’.
Gleichzeitig wird uns deutschen
Verbraucherinnen eine ,Sparfuchs-
Mentalitat® nachgesagt und in
kaum einem anderen europai-
schen Land wird weniger Geld
fur Lebensmittel ausgegeben als
in Deutschland™.

Wie kann das zusammenpassen —
einerseits das Bestreben, Geld
zu sparen — andererseits Geld im
wahrsten Sinne des Wortes weg-
zuwerfen?

Durch die einfache und bestén-
dige Verflgbarkeit jeglicher Art

von Nahrungsmitteln, ist das
Wissen Uber die oftmals auf-
wandige Wertschépfungskette,
mit  komplexen  Produktions-
schritten vom Rohstoff bis zum
Endprodukt, bei vielen von uns in
Vergessenheit geraten.

Aus diesem Grund mochten wir mit
dieser Broschire darstellen, wie
aufwandig (Bio-) Brot hergestellt
wird und wie wichtig die Wert-
schatzung von Lebensmitteln ist.

*Studie der Universitét Stuttgart (2012) geférdert
durch das Bundesministerium fur Eméhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELY)

**Statistisches Bundesamt, 05.11.2014
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URDES UREANDWERT
S ST CROSSES WISSEN UMD
S VIELERFARRUNE ROTWENDIE”

4 Fragen an Wolfgang Springer, Hamburger Bio-Backer und Mitglied im
Verein ,Die Backer. Zeit fir Geschmack e.V.“

Herr Springer, was macht Brot zu einem wertvollen Lebensmittel?
l Brot liefert als Grundnahrungsmittel viele wichtige Nahrstoffe. Fir das Urhand-
werk des Backers ist groBes Wissen und viel Erfahrung notwendig.

500.000 Tonnen Brot werden jedes Jahr weggeworfen. Wie kénnen
die Beteiligten auf diese Verschwendung reagieren?

Z Jeder Verbraucher muss sich seiner eigenen Verantwortung bewusst werden.
Durch eine Uberlegte Kaufentscheidung kann er einen kleinen Beitrag zu mehr
Nachhaltigkeit, Ethik und Umweltschutz leisten. Béckereien missen nicht bis
Feierabend die komplette Auswahl garantieren. Um das entsprechende Ver-
stdndnis zu gewinnen, ist der Dialog mit den Kunden notwendig. Ziel muss es
sein, Retouren drastisch zu reduzieren.

Wo liegen lhrer Meinung nach die Griinde fiir die heutige mangelnde
Lebensmittelwertschatzung?

} Die ,Geiz-ist-geil-Mentalitat“ hat uns verdorben. Die Werbe-Ligen der Hersteller
(z. B. Bauernhof mit glticklichen freilaufenden Hihnern statt Legebatterien) wer-
den vom Verbraucher durchschaut und hingenommen. So getéuscht akzeptiert
er aber nur einen kleinen Preis. Anders verhélt es sich, wenn der Verbraucher
Uber die aufwéndigen Produktionsschritte aufgeklart ist. In dem Moment ist
er bereit, flr ein qualitativ hochwertiges Produkt auch einen entsprechenden
Preis zu zahlen.
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Handwerkliche Béackerei versus Backshop. Warum lohnt es sich, ein
Brot fiir durchschnittlich 4,50 € beim Bio-Bécker zu kaufen?
Im wahrsten Sinne des Wortes wird bei uns im Handwerk, anders als in der
Industrie, das Brot mit der Hand geformt. Jedes Brot ist somit ein Unikat. Mit
der Entscheidung fur ein Brot in Bio-Qualitat sorgt der Verbraucher dafirr, dass
mehr landwirtschaftliche Flachen okologisch bewirtschaftet werden und tragt
damit aktiv zum Umweltschutz bei.

Die Philosophie der Berufsorganisation Die Bécker. beruht auf der Souveranitat handwerklicher Lebens-
mittelhersteller. Unabhéngigkeit, Wissen, Know-how, Zeit und regional- . "
nachhaltig erzeugte Rohstoffe sind die ,Zutaten* fiir gute und ehrliche Die Biicker.

Zeit fiir Geschmack e.V.
Backwaren. www.die-backer.org

VOM KORN ZUM BROT

WERTSCHOPFUNGSIETTE

SAATGUTENTWICKLUNG:

Dauert 15 Jahre, kostet mindestens 0,5 Millionen Euro

GETREIDEANBAU

* Bodenvorbereitung

® Aussaat

* Ernte

* Muhle (Kontrolle, Reinigung, Mahlen, Verpackung)

BACKERE| — BROTHERSTELLUNG:

* Teigzubereitung e Stlickgare
* Teig kneten * (Ab-)Backen
* Teigruhe e Auskihlen

* Portionierung * Verkauf



DAS B10-PLUS

Warum ist Bio teurer? Vielleicht hast Du dich das schon oft gefragt?
Was sind die Vorteile eines Bio-Lebensmittels? Und was bedeuten
die verschiedenen Bio-Label? Der Aufwand in der Herstellung des
Lebensmittels steigt je nach Produktionsart aufgrund immer stren-
ger werdender Richtlinien und Vorgaben.

Dieses Produkt erfiillt neben
den EU-Rechtsvorschriften fiir
den &kologischen Landbau
als Standard zusétzlich die
Anforderungen des jeweiligen

s Anbauverbandes.
Okologisch erzeugtes Lebensmittel

nach der EG-Oko-Verordnung
erfiillt den Mindeststandard eines
Bio-Produktes.

Herkémmlich
erzeugtes
Lebensmittel
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UBERSICHT B10-S1ECEL

BIO AUF EINEN BLICK
- - Codenummer
| der Kontrollstelle

Bm | Bio-Siegel

Als zusétzliche Kennzeichnung mdglich

G r—

EU-Bio-Logo
Kennzeichnung ist Pflicht seit dem 1.7.2010

Anforderungen der EG-Oko-Verordnung miissen erfilllt sein.

WARENZEICHEN DER ANBAUVERBANDE

JQmeQI'
Bioland

Naturland

. e ECOVIN
‘ Ve Qhoeoty il [ X X

ECOLAND ()

= Anforderungen der EG-Oko-Verordnung + strengere Vorschriften +
zusétzliche Kontrollen der Verbande
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DER LANGE WEG
VON DER AHRE ZUR TONNE

EIN DRITTEL UNSERER BROTE LANDET UNGEACHTET IM MULL.

6,5 MILLIONEN HEKTAR
GETREIDEANBAUFLACHE
? ZUR KORNERGEWINNUNG
/ \ 8 MILLIONEN
TONNEN GETREIDE
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TRANSPORT DES =~ 0 ©97~00

GETRFIDES ZUR MUHLE -
DURCH 400.000 LKW 1—_-_0 —
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VERARBEITUNG IN
250 HANDELSMUHLEN

4s

TRANSPORT VON 6.5
MILLIONEN TONNEN MEHL
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PRODUKTION VON 1,5
MILLIONEN TONNEN BROT

:OLOO-OO

TRANSPORT IN 75.000 LKW ZUM SUPERMARKT

:OLOO-OO

GESAMTVERBRAUCH ‘ VON:
7.050.000 TONNEN CO2 +
7.500.000.000.000 LITER TRINKWASSER

500.000 TONNEN
BROT WERFEN WIR o
VERBRAUCHER WEG

NAHRUNG FUR 7,5 MILLIONEN MENSCHEN

LEBENSIHITTELVERSCHWEND UG
STOPPEN]

Daten: Greenpeace Gruppe Hamburg, www.greenpeace-hamburg.de



[0 TIPPS GECEN
LEBENSIHITTELVERSCHWEND UG

1. EINKAUFSZETTEL SCHREIBEN
2. ZEIT NEHMEN BEIM EINKAUF
3. PACKUNGSGROSSEN BEACHTEN

4. RICHTIG KUHLEN/LAGERN

5. HALTBARKEIT BEACHTEN (MHD/VERBRAUCHSDATUM)

6. LEBENSMITTELVORRATE REGELMASSIG KONTROLLIEREN
7. RESTE WEITER VERWERTEN

8. MASSVOLL AUSSER HAUS BESTELLEN

9. REGIONAL UND SAISONAL EINKAUFEN

10. GEMEINSAM KOCHEN
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BEVOR [CH ALTES BROT WEGWERFE,
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... Semmelknddel machen.

... es mahlen und als Paniermehl =
Semmelbrésel verwenden.

... Croutons daraus herstellen.

...es frihzeitig einfrieren und portions-
weise aus dem Tiefkiihlfach holen und
verzehren.
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DARUIN IST 810 SEINEN
PREIS WERT

NENSCH

TIER

UNMWELT

Hohe Lebensmittelqualitat

RegelméBige, strenge Kontrollen

sichern Vertrauen

Beitrag zur Unterstitzung béuerlicher Strukturen
Beitrag zur Schaffung neuer Arbeitsplétze
Einsatz weniger Zusatzstoffe

Kein Einsatz von Gentechnik

Mehr Fldche pro Tier

Auslauf fir die Tiere

Okologisches Futtermittel

Weniger Druck zu Héchstleistungen
Léngere Lebensdauer der Masttiere
Robuste Rassen

Wirtschaften in Kreisldufen:

Schutz von Boden, Wasser und Luft
Fruchtfolge

Organische Dingung

Kein Einsatz chemisch-synthetischer
Pflanzenschutzmittel

Foérderung der biologischen Vielfalt
Foérderung regionaler Wertschépfungsketten
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SENNELENODEL veean

2IEL Pflanzendl
1 Zwiebel
6 altbackene Brotchen, gewdrfelt (ca. 300 g)
250 ml pflanzliche Milch (z. B. Soja- oder Reismilch)
CIEIR Sojamehl
Muskat, frisch gerieben
Y2 TL Meersalz
frische Petersilie, fein gehackt
21EIR Speisestarke

1. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel glasig dinsten.

2. Die Brotchen zerkleinern und in eine Schissel geben.

3. 1 EL O die pflanzliche Milch, Sojamehl, Prise Muskat und Salz
dazugeben — die Masse 5 Minuten quellen lassen.

4. Die Zwiebelstlicke und die gehackte Petersilie zu der Knddelmasse
geben und gut durchkneten — Masse furr 20 Minuten zur Seite stellen
und ruhen lassen.

5. In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

6. Derweil mit feuchten Handen 6 Knodel formen.

7. Esist wichtig, dass die Knédel eine glatte Oberflache haben, da sie
sonst beim Kochen zerfallen wiirden. Daher die Knédel in etwas
Stérke wenden und mit den Handen nachformen.

8. Die Knddel in das heiBe Wasser einlegen und ca. 15 Minuten bei
geringer Hitze ziehen lassen. Das Wasser sollte nicht kochen.

Die Knédel heiB servieren. Sie schmecken gut zu einer frischen

Pilzpfanne, Sahnegeschnetzeltem oder einfach mit etwas Fett in
der Pfanne geschwenkt.
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CONTAIT

Der Okomarkt Verbraucher- und Agrarberatung e.V. ist ein 1986 gegrin-
deter gemeinnutziger Verein, der seinen Schwerpunkt in der Férderung des
Okologischen Landbaus — besonders in der Region — sieht. Er berat Ver-
braucher/innen zu einer genussvollen, gesundheitsbewussten und umwelt-
vertraglichen Erndhrungsweise mit Bio-Produkten. Neben verschiedenen
Informationsangeboten, wie zum Beispiel dem Bio & Fair Wegweiser flr
Hamburg und Umgebung oder dem Verbraucherportal www.bio-hamburg.de
bietet der Verein eine Vielzahl von Seminaren, Workshops und Exkursionen fir
unterschiedliche Zielgruppen im Rahmen seiner spannenden Projektarbeit an.

REDALTION

Martina Glauche, Dipl. Okotrophologin
Julia Siewert, Okotrophologin (BA)

WEITERE TRFORMATIONEN

bio-hamburg.de bundesprogramm.de foodsharing.de
oekolandbau.de zugutfuerdietonne.de in-form.de
die-bécker.org baeckerhandwerk.de

EINCAUESTIPPS

Wo Du in der Metropolregion Hamburg
kostliches Bio-Brot kaufen kannst, erfahrst Du unter bio-hamburg.de in
der Rubrik Einkaufsadressen oder in unserem Bio & Fair Wegweiser.

O KQARKT

Verbraucher- und Agrarberatung e.V.

Osterstr. 58 | 20259 Hamburg

Tel. 040/6 56 50 42 ‘ Fax: 040/65 72 00 20
info@oekomarkt-hamburg.de | www.oekomarkt-hamburg.de
www.bio-hamburg.de — Leben und Region nattirlich genieBen

Das Projekt wird gefordert durch das Bundesministerium fur Erndhrung
und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundes-
tages im Rahmen des Bundesprogramm Okologischer Landbau und
andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN).

pringer Bio-Backwerk
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