Projekt ,Restevermeidung - Umgang mit
Ressouwrcen” der Berufsschulklasse 10K 6G2
(Auwszubildende Kochinnenw und Kéche imw 1.
Lehrjaivwr)

Da auch wir Lebensmittel im Unterricht nicht immer komplett verwertet haben, kam von
den Schiilern die Idee, sich im Unterricht mit der Lebensmittelverschwendung bzw. der
besseren Ausnutzung von "Resten" zu beschaftigen.

Wir haben dazu eine Umfrage zu Griinden fiir das Wegwerfen durchgefihrt , ein
"Restekochbuch" erstellt und uns mit den politischen und 6konomischen Hintergriinden
des Themas beschaftigt.

In diesem Zusammenhang sind wir unter anderem auf die Wiesbadener Tafel, die
Foodfighters, die Culinary Misfits und die Organisatorin der Wiesbadener
Schnippelpartys aus Resten gestoRen.

Die Prasentation der Ergebnisse unseres Projektes mit Verkostung einer "Restlos-
Glicklich-Suppe" (gekocht von Auszubildenden Kéchinnen und Kéchen im 2. Lehrjahr)
samt Rezeptur findet in der Louise-Schroeder-Schule am 29.5.2013 um 11.15 Uhr in
unserem Foyer statt.

Grundrezept fir die RW’GW/"SMPP@ (4 Personen)

Zutaten Zubereitung:

ein Blick ins Gemisefach!
1. Gemise waschen und vorbereiten (Stielansatze

Gemlse aus dem Vorrat (ca. entfernen/ schilen/ putzen)

500 -700g) 2. Gemiise gleichmaRig und mundgerecht
* Karotte (geschalt) zerkleinern (Ausnahme Zwiebel und Knoblauch
* lauch

fein wiirfeln)

1 Liter Briihe nach Packungsanweisung in einem

groRen Topf zubereiten.

4. Zuerst das festere Gemuse (Karotten, Kohlrabi,
Blumenkohl, Zwiebeln/ Knoblauch oder
Kartoffeln) hineingeben und angaren. Nach und

*  Zucchini 3.

* Kohlrabi (geschalt)

*  Blumenkohl/ Brokkoli

* oder anderes
Gemiise der Saison

¢ Kartoffeln

«  Zwiebel/ Knoblauch nach die sonstigen Gemiise (mittlere Garzeit
(geschilt/ gewiirfelt) Brokkoli, Lauch) zugeben, zuletzt die schnell
gegarten Gemdse (z.B. Zucchini, Pilze) beifligen.
* Brihe 5. Die Suppe am Ende mit den Gewiirzen, Kriutern

(wWirfel oder Pulver)

und eventuell Chili noch nach Geschmack pikant

. Gewirze (Salz/ wirzen und heil} servieren.

Pfeffer/ ...)
Krauter (getrocknet Aus diesem Grundrezept lassen sich viele weitere
oder gewaschen und Suppen zaubern (siehe Vorschldge im Bild)

geschnitten)
nach Geschmack Chili




mit einem Plirierstab

- einen Teil des Gemiises
entnehmen, den Rest der Suppe
plrieren, evtl. mit Sahne verfeinern,
zuletzt das Gemise wieder als Einlage
zugeben und erhitzen

Extrazugaben:

Braten-/ Fleischreste (gewurfelt), Wirstchenscheiben

oder + Croutons

Ilhre eigene Idee....

»Papas Suppe?

Basissuppe + 4- 8 Scheibletten, auch Gemiise aus
etwas gekochte Nudeln, 2 rohe Eier der Dose (Mais,
Zubereitung: Zuerst die Scheibletten in der heiRen Pilze, Bohnen...)
Suppe auflosen, die Nudeln zugeben, danach die kann verwendet

Eier aufschlagen, in die Suppe geben und alles werden!



unter Ruhren leicht stocken lassen — nicht kochen!
Die Suppe sofort geniel3en!



