Bilder: Pixabay

Reste sind kein AbFall

(C: 10-20 Min

($) 30-60 Min

Die Aktivitat zielt darauf ab, Ubrig gebliebenes Brot auf kreative Weise wiederzuverwerten.
Durch diese Uberlegungen sollen nicht nur das Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit in Bezug auf
Lebensmittelverschwendung geférdert, sondern auch gezeigt werden, wie kleine Aktionen
zum Klimaschutz beitragen und Gewohnheiten tiberdacht werden kénnen.

Ziel:

Die Kinder sollen tber die sinnvolle Verwendung von ubrig
gebliebenem Brot ein Verstandnis dafur entwickeln,
Ressourcen zu schonen, Lebensmittelverschwendung zu
reduzieren und Lebensmittel wertzuschéatzen. Die
Verarbeitung von Resten fordert die Kreativitat bei der
Speisenplanung und scharft das Bewusstsein flr einen
bewussteren Umgang beim Einkaufen, indem nur das
gekauft wird, was tatsachlich verwendet wird.

Material:

« Ubrig gebliebenes, altes Brot

* Schneidebrett und Messer

» Verschiedene Zutaten je nach gewahltem Rezept

Vorbereitung:
Je nach gewahlter Aktivitat 10 - 20 Minuten

Dauer:
Je nach gewahlter Aktivitat zwischen 30 - 60 Minuten

Ablauf:

Mit den Kindern Ideen sammeln, was man mit altem Brot
machen kdnnte. Welche Erfahrungen haben sie von zu
Hause, von GroBeltern oder Nachbarn? Was muss man
tun, damit hartes Brot wieder essbar wird? Was kann man
wirklich nicht mehr essen (schimmliges Brot)? Ist es
mdglich, altes Brot Tieren zu geben? (beachten: zu salzig
fUr Végel, in der Landwirtschaft teilweise fir Schweine
verwendbar, in kleinen Mengen fir Hihner) Hier sind
einige Ideen zur Verwendung von altem Brot - je nach
Alter des Brotes entsprechend die Rezepte auswahlen:

Brot-Pizza: Reste vom Vortag mit einer Mischung aus
geriebenem Kase, Sauerrahm und klein geschnittenem
GemuUse belegen. 10 bis 15 Minuten im Ofen Uberbacken.

Brot-Croutons: Altes Brot in kleine Stticke schneiden,
mit etwas Olivendl betraufeln und im Ofen résten, um
knusprige Croutons fur Salate oder Suppen herzustellen.
* Semmelbrésel aus altem Brot: Mit einer Reibe oder
Kichenmaschine feine Semmelbrosel reiben. Z.B.
Topfenknédel mit Obstfullle herstellen und Brosel dazu
servieren.

Brot-Suppe: Altes Brot in Gemusebrihe geben, kurz
aufkochen lassen und ggf. pUrieren. Mit Krautern wie
Schnittlauch oder Petersilie servieren. Brot kann auch
in Suppen (z.B. Zucchinicremesuppe) mitgekocht und
dann puriert werden.

Kirschen-Mannle u.a.: Viele Rezepte fur SuBspeisen mit

altem Brot. Dazu wird das Brot in kleine Wurfel ge-
schnitten, in angewarmter Milch eingeweicht, mit einer
Mischung aus Eiern, Zucker und Butter vermischt , mit
Frichten in einer Auflaufform im Backofen gebacken.

Brot Chips: Brot vom Vortag in diinne Scheiben
schneiden, Olivendl mit Krautern und Salz vermengen,
etwas Saure hinzufligen (Zitronensaft, Essig) und die
Brotscheiben auf beiden Seiten einpinseln. Bei 160
Grad Umluft im Ofen trocknen, bis die Brotchips
knusprig sind.

Variation:

Geschmackstest durchflihren: Wie schmeckt ganz frisch
gebackenes Brot, wie alteres Brot, wie fuhlen sich die Brot
Croutons im Mund an? Unterschiedliche Sinnes-
wahrnehmungen hervorheben.
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