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=+ Abteilung 14 - Referat Ressourcenschonung und
Abfallwirtschaft u. Nachhaltigheit nachhaltige Entwicklung GmbH

Eine Initiative des Lebensministeriums

Aktionsplattform — Lebensmittel im Abfall
Ideen und Projekte zur Vermeidung von Lebensmittel-Abféllen

Titel
verkochen statt vernichten - kulinarische Mullvermeidung

¥ abgeschlossenes Projekt ™ laufendes Projekt ™ Projekt-ldee

Kurzbeschreibung des Projekts/der Idee - max. 3 Zeilen

Arbeitsblatt Ad4-beidseitig mit Tabelle und Tipps als einfaches Hilfsmittel flir die Resteverwertung
Ansprechperson
Name HAIDER Willi
Organisation Erste Steirische Kochschule Willi Haider
StralRe Hauptstrasse Nr. | 168
PLZ 8401 Ort Kalsdorf
Email haider@kochschule.at

(Projekt—)Website www.kochschule.at

Zielgruppen/Handlungsebenen - Bitte ankreuzen! Mehrfach-Nennung moglich!

I Landwirtschaftliche Produktion ™ Verbraucher (Haushalte, Schulen, Kantinen...)

[ Lebensmittel-Produktion ¥ Gastronomie/Tourismus

W (Lebensmittel-)Handel I Sonstige

Detaillierte Beschreibung des Projekts
/der Idee

Das Projekt wurde Uber ein Jahr bei Workshops (auch mit Kindern) erprobt und besteht lediglich aus
einer bunten A4 Doppelseite als Hilfsmittel, welches auch nachjustiert bzw. erganzt werden kann und
weder regions- oder saisonabhangig noch einkommens- oder vom praktischen Kénnen abhéngig ist!
Auch dabei gilt das Motto, weniger ist mehr, wodurch einerseits grof3e Papiermengen in Form von
Flyer oder Rezeptfibeln eingespart werden und andererseits auch viel Freiraum fir die Kreativitat und
das Konnen jedes einzelnen offen bleibt, weshalb wie bei einem Buch (ohne Fotos) auch die eigene
Fantasie bzw. eigene vorlieben zum Zug kommen!

Seite 1



Bitte beschreiben Sie Ziele, Inhalte, konkreten Ablauf...

Partnerlnnen/Akteurlnnen - Welche Partnerinnen/Akteurlnnen waren/sind am Projekt beteiligt?

funktionierende Restlratgeber oder Apps mit Rezeptvorschlagen sein. Da bei diesem Projekt keine _«
Rezepte vorhanden sind, ist auch keine zusatzliche Warenbesorgung notwendig, man nimmt was
man hat und versucht es zumindest tiber die TOP 10 der Resteverwertung ganz einfach und
unkompliziert zu verarbeiten bzw. zu geniessen!

| <]

Aufwand (Kosten, Zeit, ...)
Bitte schéatzen Sie den zeitlichen und finanziellen Aufwand fiir die Vorbereitung, Durchfiihrung und allféllige
Nachbereitung!

FUr dieses Projekt ist weder ein zeitlicher noch ein finanzieller "zuséatzlicher Aufwand" notwendig! Es
werden lediglich vorhandene Produkte bzw. Reste kulinarisch vollendet!

Wo wurde/wird das Projekt durchgefiihrt?

[~ Region(en) | Salzburger Seenland ™ Bezirk(e) Seeham,Henndorf, Strasswalchen

Wann wurde/wird das Projekt durchgefihrt?

" einmalig, am | 2012+ 2013 I~ fortlaufend, Zeitraum 5 Workshops

»Lessons learned* / Ubertragbarkeit des Projekts
Bitte beschreiben Sie Ihre wichtigsten Lernerfahrungen aus dem Projekt! Was lief besonders gut? Was sollte beim
nachsten Mal anders gemacht werden? Was ist bei einer Ubertragbarkeit der Projektidee zu beachten?

Meine groRte Erfahrung bei den Workshops war, dass nach "5 Schreckminuten” selbst jugendliche
Teilnehmer ziemlich rasch ohne Rezeptvorgabe mit der Umsetzung der vorhandenen bzw. selbst
mitgebrachten Lebensmittelresten begonnen haben und das vorhandene Material fast zur Ganze
verwertet wurde! Da es sich bei diesen Workshops um echte "Stehgreifarbeit" handelt, man wusste
nie, welche Lebensmittel und Lebensmittelreste vorhanden sein werden, habe ich zur Absicherung
eine Box mit Basisprodukten wie Gewiirze, Mehl, Teigwaren, Essig, Ol etc. und eine zweite Box mit
Milchprodukten Eiern etc. zur Verfigung gestellt, wobei auf diese Produkte nur "im Notfall" zugegriffen
werden konnte, damit vorrangig die vorhandenen Waren verbraucht wurden! Weiters hatte ich immer
eine kleine technische Grundausstattung dabei (Kiichenmachine, Mixer bzw. Mixglas, Stabmixer,
Universalzerkleinerer (Cutter) und Fleischwolf, Waage, Siebe, Kleinwerkzeuge und Topfe, da die
Kiichen sehr unterschiedlich ausgestattet sind. Ich empfehle dieses Projekt allen kochbegeisterten
"Restlverwertern” und warne gleich vorweg - Restl-verkochen macht stichtig! Ich wiinsche mir zum
Schluss eine Institution oder einen Partner, der das farbige beidseitige A4 Blatt honoriert, evtl.
laminiert bzw. abwischbar in Druck gibt und so eine Maglichkeit fir eine Verbreitung im Handel (mit
werbung), an Schulen etc. ermdglicht!
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Bitte Fotos, Bilder, Logos und Grafiken an lebensmittelplattform@arge.at mitsenden!

Seute 3



