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" Hiane Gemisesuppe

Zutaten: 4 EL Ripsé|
iebel Petersilie
P Liebstockel

3—4 Karotten
2-3 Gelbe Ruben
1-2 Petersilienwurzeln

% Sellerie

Salz, Pfeffer
Lorbeerblatter
\Wacholderbeeren

il o Sparsames Schilen und
... fiir die Umwelt

Zuputzen von Obst und Gemiise

Zubereitung: ‘ ‘ _
Gemiise schalen und die Schalen gemeinsam mit den Lorbeer

blattern und Wacholderbeeren in einem kleinen“Top'f rr‘l\‘t w;\sser
aufkochen. Wahrenddessen das geschélt$ GgmuRse I:m ::schwit_
i i inei oReren Topf in Rap
Scheiben schneiden, in einem gro ‘ e
i it hei Wasser aufgiefden un .
sen und anschlieRend mit heiftem : U
in. ko i len und Gewdlrze abseinen
min. kocheln lassen. Die Scha '
?joamach das Kochwasser zur restlichen Suppe geben. Mit Salz,
pfeffer, Petersilie und Liebstackel abschmecken.

cRadpredsknidel

= Schonung der Ressourcen

= Reduktion der CO2-Emissionen
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* Richtiges Trennen

=l  Comiiseschalen

u Strunke
Blitter

" .. . L i

- = Optimierung des Wareneinsatzes | § = & Knochen Zutaten: Brot

| - Senkung der Entsorgu I’]gSkOSteﬂ ik nicht essbare Schalen m j 500 g festkochende Kartoffeln  ca. 60 ml Wasser
k) . - - it} i Kerne ! 250-300 g wiirzige Késereste Salz

120 g Mehl Petersilie
2 Eier Rapsol oder Butter zum Braten
50 g gewdrfeltes altbackenes

e

4
£

S o o Weiterverarbeiten i
fiir die Gesundheit : B itung:
.~ Spargelcremesuppe aus Spargelschalen = Zubereitung: ) ' )
Bl — Scheiterhaufen aus alten Semmeln oder [ Hea: Kartoffeln kochen, schilen und grob reiben. Den Kése ebenfalls

reiben. Mit den restlichen Zutaten zu einem Teig vermengen und
wirzen. Knodel formen, flach pressen und anschliefend in Fett
herausbraten. Als Suppeneinlage oder mit Salat genief3en.

- geringerer Vitaminverlust
- geringerer Ballaststoffverlust

Kipferln {il !
- Puree aus Karfiol- oder Brokkolistrunk

Im Apfel befinden sich 1t bl i s Radieschen- und karoggeno.

rund 70 % des Vitamin C e
und 40 % des Vitamin A
in der Schale!’

Rohes, frisches und ungeschiltes i Zutaten;
Obst und Gemiise enthilt 008 Blatter von Ragesche, oo CNer Zitrone

. . und .
mehr Vitamine als Gekochtes!? Karotten 50 g Pinienkerne
50 g Basilikum 50 g Parmesan

2 gehackte Knoblauchzehen ;Zloznyfofgvendl
» FTeffer




~ Vermeidbare Lebensmittelabfille ...*

-

sind zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung
noch geniefRbar

werden aus folgenden Griinden
dennoch nicht konsumiert:

« Fehlendes Bewusstsein fiir die
Wertigkeit von Lebensmitteln

« Mangel an Zeit und MitarbeiterInnen
in der Gastronomie, um Lebensmittel
optimal zu verarbeiten
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Entwickelt im Rahmen der Bachelorarbeit

»Ursachen der Ndhrstoffgehaltsreduktion
in Lebensmitteln in der Gemeinschafts-
verpflegung mit speziellem Fokus
auf vermeidbare Lebensmittelabfille“

des Studiengangs Diatologie
Jahrgang 2015-2018
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