ETIKETTEN DESIGN J

ARBEITSAUFTRAG:

Gestaltung von Klebeetiketten und Beilage

Entwicklung von Produktetiketten sowie einer informativen Beilage fur die von der
Tourismusschule produzierten Produkte im Rahmen der Kooperation mit dem Sterntalerhof. Das
Endprodukt ist eine Geschenkbox mit den vier Produkten und einer Beilage.

Aufgabenstellung im Detail

1 RECHERCHE ETIKETTEN FUR LEBENSMITTEL

Recherchiert anhand von vorhandenen Produkten wie Etiketten aufgebaut sind. Sammelt
eurer Meinung nach gute Bespiele als Inspiration bzw. Vorlage fur das folgende
Etikettendesign.

Abgabe: 1 A4 Seite als PDF

2 GESTALTUNG KLEBEETIKETTEN
Erstellt fur alle produzierten Produkte (sieche Anhang) Klebeetiketten.
Dabei sind die im Anhang angefuihrten Informationen verpflichtend zu bertcksichtigen:

Die Etiketten sollen:
e Ubersichtlich gestaltet sein,
e gutlesbar sein,
e optisch ansprechend sein und zum Gesamtprodukt passen,
e optisch einen roten Faden haben,
e druckbereit erstellt werden.

3 ERSTELLUNG BEILAGE
Um die Geschenkbox zu erganzen ist eine Beilage zu gestalten.

Diese soll folgende Inhalte enthalten:
Projektbeschreibung
e kurze Vorstellung des Projekts
e Zielund Hintergrund der Produktion
e Bezug zur Tourismusschule
e Foto
Verwendungsmoglichkeiten der Produkte (Siehe Anhang Vorgabe Tourismusschule)
Rezeptvorschliage fiir die Polenta (siehe Anhang Vorgabe Tourismusschule)

Abgabe: digitale Abgabe als PDF auf Teams
DOKUMENTATION:
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Recherche Produktetiketten

Lebensmittelkennzeichnung

Marke Nahrwertdeklaration Mindesthaltbarkeitsdatum
(| Bt Los (Charge)

m‘ Nihrwerte [opwrarion peaion |1 Bezeichnung
e | Milch mit 3,2 % Fett mit Erdbeecen
= osson o o —{ Zutatenverzeichnis
Erdbeer o s = if“,‘:“?,{’]'ixgm S « Allergenkennzeichnung
= E DO M L—}-+ MengenmiRige Zutaten-
| Peiine, farbences ) g
J og h urt )m:;:zmm‘;:m deklaration
| onzenuax

Drink

~ Mindesthaltbarkeitsdatum
| Lagerbedingung

Firma Max Maler GmbH [~y Gebrauchsanweisung

1220 Wien e500ml @ Identitatskennzeichen
!

|

Produktname Unternehmer Nettofiillmenge m ‘

Osterreich
isst informiert

[ Nahrwertinformation pro 1009 e
Brennwert 1686 kJ /402 kcal |

Fett 14| A
Das Bergsteiger Miisli davon ges. Fetisauren o

-auf Dinkelbasis Kohenhydrale 15
R . 199
- hoher Ballaststoffgehalt Balasistoffe i
- sefhr natriumarm . o ?g
- Aufsteiger |
Magnesium 100mg (27% ROA'
vusn Zutaten: +Die Prozentangabe st der Antel
" Vollkom-Dinkelflocken, dom e tannen Tagesbedarts der
inen, Erdnusskerne, EU Richtinie.
annenb\umenkeme.

* Info: Der Zuckergeal kot
als natoricher Bestandee haupt-
sachlch aus den Fruchlen.

Aprikosen, Apfelstiicke,
Vollkorn-Dinkel-Balichen,
Mandeln, Haselni

Dinkelflakes (Dinkelvoll- inweis: Eiveil gt 20 ener

o ( y Hinweis: Eeil rigt 20 ’ERE R
Meersalz), Kiirbiskerne, Eine abwechslungsreiche, 0506-

einsaat, 3 d

Dinkel enthalen.
v Soitonbacher GmbH
sk Soum oo vor:  Sjemensstrafie 14

| DSERET i suhen
"ocki harto Tede von Friichien, Nossen, Infotelefon: 062 81/ 30 66

£ sobaken B i g vrschssen
Kok

S .

High Quality - Editable Vector File

shutterstock.com - 2647760315
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Ubersicht Produkte | Etiketten

< schoroladen-himbeer-crumble

Produktname: Schokoladen-Himbeer-Crumble

ZUTATEN:

Zucker, weile Schokolade (Rohrzucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Magermilchpulver,
StBmolkenpulver, Vollrehrzucker, Vanilleschotenpulver, Sojalecithin (E322), Steinsalz, Zimt),
Himbeeren gefriergetrocknet

Fillmenge: 65 g

Mig Liske fur Sle dom der

Wsehokbladen-himbeer s

JUTAFEN: Zucker, weite Schakolads (Rohrzucker
Cru m e 6 Kakaobutter, Volmilchpulver, Magemilchpulver, Sufimoben-
5 5? ‘pulver, Vollrohrzucker, Vanilleschotanpubver, Sojalecithin
{E322), Stainsalz. Zimt), Himbaeren gefriergetiocknet

e

-6irnen-muce

Produkiname: BBQ-BIRNEN-SAUCE .
ZUTATEN: Bg@l roen

Birnensaft, Bimen, Zwiebel, Zucker, Balsamicoessig (enthélt Sulfite), Birnenessig,

Tomatenmark, Salz, Zuckercouleur, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Xanthan, ﬂ{,{ce
Cayennepfeffer

Packungsinhalt: 120 ml

M

ek fi e on der

Blalsamicoessig (enthalt Sufite), Bimenessig, Tomatenmark
120 m[ Satz, Paprikapuiver,
Xanthan, Cayennapfoffar

. -
Hbq~bzrnen~muce e il .
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Produktname: Tomaten-Krauter-Polenta

ZUTATEN:

Polenta®, Tomatenflakes (Tomaten, Maisstarke), Thymian, Rosmarin,
Petersilie, Basilikum, Salz, Knoblauchpulver

*kann Spuren von Gluten, Sesam und Schalenfriichten enthalten.
Fiillmenge: 200 g

e Liebe fir Sie o der -
BUSINESS

%m CAMPUS

OBERWART OBERART

ZUTATEN: Polsnta®, Tamatanflakes 200 ¢

(Tomaten, Maisstirke) Thymian, Rosmarin,

Petersiie, Basilikum, Sakz, Knoblavehpulver

“han Sauren von Bk Sésan und

Schaienkuatten enhaten

éo’irbz’s-rum-sirup

Produktname: Kiirbis-Rum-Sirup

ZUTATEN:

Zucker, brauner Zucker, Wasser, Kiirbis (Hokkaido-/Muskatkiirbis), va .

Innldnder Rum, Koriandersamen, Piment, Curcuma, Ingwer kb{rblS"me
gemahlen, Sternanis, Zimtstange, Kardamom, Muskatbliite, 7 .

Nelken S !r UP
Alkoholgehalt 16 %

Fllmenge: 200 ml

200 m[

EN: Bimensaft, Bimen, Zwiebel, Zucker,
amicosssig (ontdk Sufite) Bimenessig
Tomatenmatk, Sakz. Zuckereouleur, Paprikapubver,
Knoblauchpulver Xanthan, Cayannepfefier
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Beilage Geschenkbox Seite 1 bis 4

m business
campus

OBERWART

Wir Sterntaler
fir den Sterntalerhof.

g@HMSSbOX
2025

Im Rahmen einer besonderen Kooperation engagiert
sich der Business Campus Oberwart fiir den guten Zweck.

Wir, die Schtilerinnen und Schiiler der Tourismusschulen

Oberwart, kreierten und produzierten hochwertige Tourismusschule
Produkte fiir eine eigens gestaltete Genussbox. Hotelfachschule
Mit viel Liebe zum Detail haben wir die Rezepte fiir BB ERMEARAT

diese Kostlichkeiten erarbeitet und diese auch
in Eigenarbeit hergestellt.

Die Gestaltung der Etiketten und Begleitbl4tter 3
haben wir in die Hénde der HLP Qberwart gelegt. Sie haben product
o i o management
mit ihrem gestalterischen Know-how fiir ein ansprechendes OBERWART
und professionelles Erscheinungshild gesorgt.

Engagierte Sponsoren haben uns Zutaten fir die Zubereitung der Kostlichkeiten bereitgestellt.
Der Reinerlgs der Genussboxen kommt zur Génze dem Sterntalerhof zugute — und leistet
damit einen wertvollen Beitrag.

-
Jon jungen hiinde

i inder herzen

Peira . Carolina L ena. Annalena Jabrism%iﬂ[qelim Nannich . Max_ Emilia. Matea

Johamna. Marc-André. Oskar. Sarah. Alina. Lilith, Lara. Valentina . Gergii. Simon
;Ammiem .Benjﬁmm Lewi, Eﬁﬁae[ Lavinia. Lawra-Natalle. ﬁrem
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ey bbq-{]imen—sauce e

llmarinade — Fleisch, Fisch oder Gemiise vor dem Grillen einpinseln.
‘Dip-Sauce — zu Pommes, Nachos, Gemusesticks oder Kaseplatten servieren.
Burger-Sauce — als raffinierter Aufstrich in Burgern oder Sandwiches.
Glasur - kurz vor Ende der Garzeit tber Rippchen, Steaks oder Ofengemse pinseln.
Kasebegleiter — besonders zu Weichkase (z. B. Camembert oder Blauschimmelkase) passt
die suB-wurzige Note.

Pfannensaucen verfeinern — fiir fruchtig-wirzige Fleischsaucen etwas Sauce
in Bratensaft geben.

*"'?Z:ﬁg/w[m/en-hfm beer-crumble

Topping far Joghurt oder Quark — sorgt fir Crunch und fruchtige Silte.
Dessertveredelung — Ober Eis, Panna Cotta, Mousse au Chocolat oder Tiramisu streuen.
Backen - als Streusel auf Kuchen, Muffins oder Tartes verwenden

Snack pur — einfach direkt naschen.

Frithstiicks-Booster — ins Masli, Porridge oder Overnight Oats mischen.

}
{_ iirbis-rum-sirup

Cockialls & Longdrinks —in Rum-Cocktails, Punsch, Mojite-Varianten oder tber Crushed lce
Heifte Getranke — im Kaffee, Cappuccino, Latte Macchiato oder Tee fir herbstliche Wirze
Desserts verfeinern — tber Vanilleeis, Panna Cotta oder Obstsalat traufeln

Backzutat —als Glasur fur Kuchen, in Fallungen oder als Aroma fiir Muffins & Kekse.
Pfannkuchen & Waffeln — als besonderer Sirup ober Crépes, Waffeln oder Kaiserschmarm
Pur genielen —wer es cremig mag, kann den Sirup noch mit Sahne vermischen

matem—émuter—palen ta
el

Cremepolenta als Beilage — klassisch zu Fleisch, Fisch oder Gemuse servieren.
Polentaschnitten — gekocht, ausgekthlt, in Sticke schneiden und anbraten oder grillen.
Herzhafte Polentataler — mit Kase vermischi, in der Pfanne goldbraun braten.
Suppeneinlage — Polentaschnitten klein geschnitten in Brihen oder Gemisesuppen.

Snack — Cremepolenia diinn auf ein Blech sfreichen, backen und als knusprige
Chips geniefben.

wwwbusiness-campus-oberwartat
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cremepolenta

Zutaten (fiir ca. 4 Portionen)

100 g Tomaten-Krauter-Polenta

300 ml Wasser oder Gemiisebriihe

200 ml Milch

200 ml Sahne

(wer keine Milchprodukte verwenden méchte,

nimmt 700 ml Gemiisebriihe oder pflanzliche Produkte)
50 g Olivendl oder Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: 50 g geriebener Parmesan oder anderer Kdse

Zubereitung

FlUussigkeiten erhitzen
Milch, Sahne, Wasser oder Gemiisebriihe und Butter in einem Topf
zum Kochen bringen.

Polenta einrthren
Die Polentamischung langsam unter Riihren einrieseln lassen, Hitze
reduzieren.

Quellen lassen

Unter standigem Riihren 5-10 Minuten kdcheln, bis die Masse
cremig ist. (Falls der Polenta zu fest wird, einfach noch etwas
Flussigkeit nachgieRen.)

Verfeinern
Butter und Parmesan unterriihren, abschmecken mit Salz und
Pfeffer.

Servieren
Sofort servieren, solange sie schén cremig ist.

qutes gelingen

,_ ' . ﬂl%ég/ i
fwr den Aaﬁ "
der genusséox \
202

#
2 an unsere S/UOVISOf’E‘H

e’ Kostliche Himbeeren von faire beere - www.fairebeere.at
Feine Schokolade von zotter schokolade - www.zotter.at

Sterntalerhof Regionale Birnen von af]stfvgf Zotter - www.obsthof-zotter.at

HOSPIZ FUR KINDER UND FAMILIEN

WWW.EMSME‘SS-Cﬂm,UD{S-Gé!EMW’I.M
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po[entaschnitten

Zutaten (fiir ca. 4 Portionen)

200 g Tomaten-Krauter-Polenta

300 ml Wasser oder Gemusebrihe

300 ml Milch

200 ml Sahne

(wer keine Milchprodukte verwenden machte, nimmt 800 ml Gemusebriihe)
50 g Olivenél oder Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: 50 g geriebener Parmesan oder anderer Kase

Zubereitung

Flissigkeiten erhitzen
Milch, Sahne, Wasser oder Gemusebrihe und Butter in einem Topf zum Kochen
bringen.

Polenta einrlihren
Die Polentamischung langsam unter Rihren einrieseln lassen, Hitze reduzieren.

Quellen lassen
Unter standigem Rahren 5-10 Minuten kécheln, bis die Masse cremig ist.
— Wer es wirziger mag, rahrt am Ende Kése und Olivendl unter.

Ausstreichen
Die Polenta auf ein mit Backpapier belegtes Blech ader einer befetteten
Auflaufform etwa 2 cm dick ausstreichen.

Abkulhlen lassen
Vollstandig auskuhlen lassen, bis sie fest wird (ca. 1 Stunde oder schneller im
Kahischrank).

Schneiden & braten

In Quadrate oder Rauten schneiden und in etwas Ol oder Butter von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

— alternativ: im Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten knusprig backen oder
nochmals mit extra K&se tberbacken.

gutes gelingen

www.business-campus-oberwart.at
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