
Europäische  
Woche der  
Abfallvermeidung

Bis zum letzten Krümel:  
Lebensmittel sorgsam  
verwenden

Zutaten (für zwei Personen):

150 g	 Brot
	 Öl (zum Braten)
1/2 	 Gurke
3	 Tomaten
1	 Zwiebel

Die Mengen können nach Geschmack und Vorräten variiert werden.

Zubereitung:

•	 Das Brot würfeln und in einer Pfanne in Öl braten,  
anschließend in eine Salatschüssel geben.

•	 Gurke waschen und würfeln. Tomaten waschen und ebenfalls 
würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.

•	 Alle Zutaten zum Brot in die Salatschüssel geben und gut  
miteinander vermengen.

•	 Frische Kräuter (wenn vorhanden) klein hacken und  
untermischen.

                                                                           Quelle: www.zugutfuerdietonne.de

1	 Knoblauchzehe
2 EL 	 Öl
1 EL	 Essig
	 Salz, Pfeffer
	 Frische Kräuter 

Brotsalat



Planen Sie Ihren Einkauf

Überprüfen Sie regelmäßig Ihre Vorräte und kaufen Sie  
bedarfsgerecht ein. Ein Einkaufszettel schützt vor  
unerwünschten Impulskäufen und schont den Geldbeutel.

Lagern Sie Ihre Lebensmittel richtig 

Nicht alles gehört in den Kühlschrank, aber auch für die  
Aufbewahrung im Kühlschrank gibt es Ratschläge unter: 
www.test.de/Kuehlschrank-richtig-einraeumen-7-Tipps- 
wie-Ihre-Lebensmittel-laenger-frisch-bleiben-5796687-0/

Machen Sie zu viel eingekaufte Lebensmittel länger  
haltbar 

Einkochen, Einlagern und Fermentieren sind altbewährte  
Methoden. Für viele Lebensmittel eignet sich auch das  
Einfrieren.

Lebensmittelverschwendung ist 
heute in aller Munde. 

Doch was kann man selbst  
dagegen tun? 
 
Mit wenigen praktischen Tipps tun 
Sie nicht nur Gutes für die Umwelt, 
sondern auch für den eigenen 
Geldbeutel.

Ottostraße 21, 76227 Karlsruhe 
Behördennummer 115 
E-Mail: tsk@karlsruhe.de 
Internet: www.team-sauberes-karlsruhe.de

Haben Sie noch Fragen?

Unter www.team-sauberes-karlsruhe.de 
finden Sie weitere Informationen zu unseren 
Serviceleistungen. Oder rufen Sie einfach an: 

Beachten Sie, dass ein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) 
kein Verfallsdatum ist 

Vertrauen Sie nach Ablauf des MHD Ihren Sinnen (Sehen,  
Riechen, Schmecken) – oft können die Lebensmittel noch  
verzehrt werden. Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch  
und Fleisch tragen jedoch ein Verfallsdatum, das unbedingt  
beachtet werden sollte. 

Reste verwerten 

Mit wenigen Handgriffen können aus Ihren Lebensmittelresten 
neue Mahlzeiten entstehen. Es gibt zahlreiche Kochbücher und 
Apps, die zu den Resten passende Kochrezepte anzeigen, zum 
Beispiel über: zugutfuerdietonne.app/rezepte/suche.

Einen Rezeptvorschlag finden Sie auf der Rückseite!
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