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Altes Brot bringt Taubenkot

Viele Familien, aber auch altere Menschen verbinden die Entsorgung ih-
res Altbrotes mit einem Spaziergang an die Reuss oder an den See um Végel zu
futtern. Dies ist wenig sinnvoll, denn damit entstehen ungeahnte Probleme fur
Mensch und Tier.

Bei den Stadttauben ist die Situation besonders prekar. Mit der Futter-
menge, wie sie beispielsweise am Jesuitenplatz an einem Samstagmorgen im
Winter gestreut wird, kénnen viele Stadttauben innert klrzester Zeit ihren Ta-
gesbedarf an Futter decken. Sie haben viel Zeit und Energie firs Briten. Dies
fhrt zu einer starken Vermehrung und in der Folge zu Platzmangel an den
Brutplatzen. Die Tauben sind gestresst, Krankheitserreger und Parasiten kén-
nen sich ausbreiten. Aber nicht nur die Tauben leiden unter den Folgen von zu
viel Futter. Aufgrund der starken Verkotung entstehen enorme Schaden an
Gebauden und Kunstdenkmalern. Um solche Schaden zu vermeiden, mussen
teure und wenig schéne Abwehrsysteme installiert werden.

Ahnlich verhélt es sich mit den Ratten. Auch sie vermehren sich bei Nah-
rungsUberfluss rasant, was in der Stadt zu vielerlei Problemen fuhrt. Allerdings
werden sie in der Regel nicht bewusst mit altem Brot geftttert, sondern fres-
sen das, was Tauben und Schwane Ubriglassen.

Generell sind Végel nicht auf die Fitterung durch Menschen angewiesen.
Vogelarten, die bei uns Gberwintern sind bestens angepasst und finden auch
im Winter gentigend Nahrung.
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Doch wohin mit dem alten Brot?

1. Nur so viel Brot kaufen, wie man gerade brauchen kann, dann gibt es gar
kein altes Brot.

2. Getrocknetes Brot (darf nicht schimmlig sein) an Tierhalterinnen und Tierhal-
ter abgeben.

3. Eines unserer koéstlichen Rezepte ausprobieren.

Viel Spass dabei und ,en Guete”!

L O
Luzern

Durch Plakate informiert das Projekt Auch wenn das Brot nicht mehr ganz frisch
JStadttauben Luzern” regelmassig die ist, kann was Leckeres daraus gemacht
Bevolkerung werden.
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Rezepte fiir pikante Brot-Gerichte

Lauchige Brotsuppe mit Safran

Hauptgericht fur 4 Personen, Vorspeise fir 6 Personen

250 g altes Vollkornbrot, ohne Rinde, klein geschnitten
80 g Lauch

20 g Butter

1 Liter Gemusebouillon

1 Eigelb

1 g Safran, gemahlen oder als Faden

Peterli, gehackt

Den weissen Teil des Lauches sehr fein schneiden und andUnsten, Brot zufu-
gen. Mit Bouillon aufgiessen, 10 Min. stehen lassen, damit das Brot aufweicht.
Die Suppe unter standigem Rihren zum Kochen bringen. Zugedeckt 10 Min.
kécheln lassen, anschliessend mit Schneebesen kraftig durchrihren. Wenn das
Ganze nicht mehr kocht, Eigelb beigeben, mit Safran und Peterli verfeinern,
anrichten.

© Birgit Giess, Hauswirtschaftsmeisterin, www.gesunde-rezepte.de
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Warmer Brotsalat mit Speck und Ei

Hauptgericht fir 4 Personen

1 Ciabatta oder Weissbrot, leicht hart, ohne Rinde, in Sticke geschnitten
Wenig Olivenél

1 Knoblauchzehe, geschnitten

Salz, schwarzer Pfeffer

12 diinne Scheiben Bratspeck

1 Zitrone, Saft

400 g Eichblattsalat und Ruccola gemischt

4 Eier

100 g Parmesan

Brotstlicke auf Backblech legen, mit Olivendl betraufeln, Knoblauch und Ge-
wirze darlber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Brot 10 Min.
knusprig backen, Speck darauf legen und weitere 5 Min. backen. Zitronensaft
und Ol mischen, wirzen, zu Brot, Speck und Salat geben. Alles mischen und
auf 4 Tellern anrichten.

Wasser kochen, aufgeschlagene Eier mit Schopfkelle ins kochende Wasser glei-
ten lassen, pochieren. Gelingt besser mit ganz frischen Eiern. Kochzeit: 4 Min.
far weiche Eier, nach Belieben langer. Auf jeden Teller ein Ei geben und Par-
mesan darUber hobeln.

Salat dartber verteilen, zuoberst Speck und Brotstlicke.

© Genial Kochen mit Jamie Oliver
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Uberraschungskugeln

ca. 30 Kugeln, geeignet als Apérohappchen oder auch als Hauptspeise

300 g Ruch- oder Halbweissbrot, grob gehackt
75 g Butter

200 g Schinken, fein geschnitten

400 g Frischkase

20 g grobkérniger Senf

Gehacktes Brot in der Butter résten. Schinkenstiickchen mit dem Frischkase, der
Butter und dem Senf zu einer einheitlichen Masse vermengen. Daraus 30 Ku-
geln formen. Diese im Brot wenden.

© SBI — schweizerische Brot Information, www.brot.ch
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Toscanischer Brotsalat - Panzanella

Hauptgericht fir 4 Personen, Vorspeise flir 6 Personen

- 300 g trockenes Weissbrot, in Scheiben geschnitten
- 3 grosse, fleischige Tomaten

- 1 kleine Gurke

- 4 d| Wasser
- 1 %2 EL Krauteressig
- 1 Zwiebel, geschalt, geviertelt

- 1 Lorbeerblatt

Sauce:

- 3 EL Rotweinessig

- 1 grosse Prise Salz, Pfeffer

- 2 EL Kapern

- 1 Bund Peterli, gehackt

- Basilikum, in Streifen geschnitten

- 5 EL Olivenol

Salat:

- Lattughino (Lollo)

- Einige schwarze Oliven

- 1 Schalotte (rote Zwiebel), in Ringe geschnitten

Zutaten fur Sud in einer Pfanne 5 — 6 Min. kochen, absieden, auskihlen und
Uber die Brotscheiben giessen. Alles ca. 30 Min. zugedeckt ziehen lassen. Brot
ausdricken, in Sticke zerpflicken, in eine Schissel geben. Tomaten und Gurke
schalen, halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und aufs Brot geben. Sa-
lat dartber verteilen. Zutaten fir Sauce gut verrihren, darlGber giessen, im
Kdhlschrank zugedeckt 1 Std. ziehen lassen, anrichten.

© Betty Bossi, Italienische Kiiche
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Allgauer Hackbraten

Hauptgericht fir 4 Personen

1 Weggli oder Brétchen vom Vortag, in diinne Scheiben geschnitten
1 Ei

Etwas Milch

1 Zwiebel, gehackt

150 g Pilze (z.B. Champignon), in Scheiben geschnitten

300 g Hackfleisch

200 g Brat

250 g Kase, gerieben (z.B. Emmentaler)

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe, gepresst

Ei und Milch mischen, Brotscheiben darin einlegen und in kleine Fetzen rupfen.
Zwiebel und Pilze anrdsten, in grosse Schussel geben. Die Gbrigen Zutaten so-
wie das eingelegte Brot dazugeben und gut durchkneten. Alles zu einem Laib
formen.

Den Laib auf der Oberseite mit Paniermehl bestreuen und dieses festdricken
oder Laib ca. 10 Min. vor Ende der Backzeit mit geriebenem Kase bestreuen.
Rund 45 Min. im 180° C vorgeheizten Backofen backen. Schmeckt auch kalt
hervorragend.

© Allgau Rezepte
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Schafkase in Kabisrolle an Schnittlauchsauce

Hauptgericht fir 4 Personen
Fallung:

- 50 g Altbrot, gerieben

- 200 g halbharter Schafkase (z.B. Davoser), gerieben

- 1Ei

- 1 TL Kidmmelpulver

- 1 Knoblauchzehe, in der Schale gekocht, geschalt und zerdrickt
- 1 dl Milch

- 1 TL Majoran, gehackt

- Salz, Pfeffer

- 2 schéne Rotkabis-Blatter

- 2 schdéne Weisskabis-Blatter

Schnittlauchsauce:

- 1 TL Butter, weich

- 1 TL Mehl

- 2 dl Rahm

- 1 grosser Bund Schnittlauch, geschnitten
- Salz, Pfeffer

Die Kabisblatter in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abkihlen und Mit-
telrippen flach schneiden. Die Zutaten der Fullung vermischen, wirzen, auf
Kabisblatter verteilen und aufrollen. Die Rollen in eine bebutterte Gratinform
legen und far 10 — 15 Min. in den auf 180 °C vorgeheizten Ofen schieben.

FUr die Sauce die Butter in einer Pfanne schmelzen und das Mehl darin glatt
rihren. Rahm beigeben und unter Rihren erhitzen, kurz aufkochen lassen.
Schnittlauch beigeben, mixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Heisse Kabisrol-
len halbieren, auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit der Sauce servie-
ren.

© Kaseorganisation Schweiz, www.schweizerkaese.ch > culinarium
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Brot-Rosti mit Pilzen

Hauptgericht fir 4 Personen

- 200 g altbackenes, nicht zu hartes Brot

- 500 g gemischte Pilze (z.B. Eierschwamme, Champignons), gerustet
- 2 EL Butter

- 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

- 1 %2 dl Milch

- 4 Eier

- Salz, weisser Pfeffer nach Belieben

- 1 EL Thymianblattchen, 1 Bund Schnittlauch, geschnitten

Brot in feine Scheiben schneiden, in Bratpfanne mit Butter résten, herausneh-
men. Butter erwarmen, gerustete Pilze beigeben, 1 — 2 Min. anbraten, heraus-
nehmen. Zwiebel mit Thymian andampfen. Milch, Eier, Gewlirze verquirlen, zu
Zwiebel geben und auf kleinem Feuer unter Rihren leicht fest werden lassen.
Hitze erhéhen, gerdstetes Brot und gebratene Pilze zugeben, weiterrihren,
alles heiss werden lassen. Schnittlauch zugeben und sofort in vorgewarmter
Platte anrichten. Dazu passt Salat.

© Betty Bossi, Schweizer Spezialitaten
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Klassische Deutsche Brotsuppe

Hauptgericht fir 4 Personen, Vorspeise flir 6 Personen

- 100 g alteres Ruch- oder Weissbrot, in Stiicke geschnitten
- 1 kleine Zwiebel, gehackt

- 25 g magerer Rauchspeck, klein gewdrfelt

— 40 g Butter oder Ol

- 1 %2 Prise Kimmel

- 1 L Bouillon

- Salz, Muskat, wenig Pfeffer

- 1 Ei

- 30 - 50 g Wurst (Fleischkase), gewdrfelt

Die Zwiebel mit dem Rauchspeck in Butter andinsten. Brotsticke und Kiimmel
dazugeben, mitrésten. Mit Bouillon Gbergiessen. Alles gut aufkochen lassen,
dabei immer wieder mit dem Schwingbesen durchrihren, bis die Suppe eini-
germassen glatt ist. Mit Salz, Muskat und Pfeffer vorsichtig abschmecken.

Das aufgeschlagene Ei in die leicht kochende Suppe einlaufen lassen und die
Wourst dazugeben.

In Butter angediinstete Zwiebelringe runden die fertige Suppe ab.

© www.hausfrauenseite.de, karins, Nov. 2003
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Hackbeefsteak

Hauptgericht fir 4 Personen

Brot, Ei und Milch mischen, einweichen und fein zerdrlcken. Verschiedene
Fleischsorten, Brat, Zwiebeln und Gewirze zugeben. Alles mit nassen Handen
gut zusammenkneten. Mehl auf Tisch streuen, die Masse darauf zu kleinen

1 Weggli oder 50 g altbackenes Brot, fein geschnitten
1 Ei

Wenig Milch

200 g Rindfleisch und 100 g Schweinefleisch, gehackt
100 g Brat

2 Bund Peterli, fein gehackt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Muskat, Paprika

Mehl oder Paniermehl

Oliven- oder Sonnenblumenol

Steaks formen. Diese 10 Min. braten oder grillieren.

© Kochen Braten Backen. Lehrmittelverlag Kanton Zurich
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Gratinierte Weggliknodel an Gemiusesuppe

Hauptgericht fir 6 Personen, Vorspeise fr 10 Personen

Knodel:

- 850 g altbackene Weggli oder Weissbrot, klein gewdurfelt
- 8 dl Milch, heiss

- 200 g Zwiebeln

- 2 EL Butter

- Peterli, fein gehackt

- 3 Eier

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Suppe:

- 250 g Lauch

— 400 g Ruebli

- 300 g Knollensellerie

- 20 g Butter

- 1 %2 dl Weisswein

- 1 dl Bouillon

- 2%> dl Rahm

- 100 g Erbsen, tiefgeklhlt
- Salz, Pfeffer

- 150 g Gruyere, gerieben

Brotwurfel mit Milch Gbergiessen, 30 Min. quellen lassen. Zwiebeln und Peterli
in Butter dliinsten, zum Brot geben. Eier verquirlen, beifiigen, wirzen. Alles zu
einer kompakten Masse vermengen, nicht kneten. Knédel im heissen Wasser
garen oder im Dampfkérbchen dampfgaren lassen. Gemduse rusten, klein
schneiden und in Butter dinsten. Mit Weisswein und Bouillon abléschen, auf-
kochen und zugedeckt 5 Min. kécheln. Rahm dazugiessen, einige Min. kochen
lassen. Erbsen beigeben, wirzen. Alles in eine Gratinform geben und anrich-
ten.

© SBI - schweizerische Brot Information, www.brot.ch
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Franzosische Omeletten

Hauptgericht fir 4 Personen, Vorspeise fiir 6 Personen

160 g Mehrkornbrot, klein gewurfelt
200 g Zucchetti, in Scheiben geschnitten
40 g Krauterbutter

8 Eier (2 pro Person)

Salz, Pfeffer

Wenig Butter

30 g Sauerrahm, gewdurzt

Zucchettischeiben, in s der Krauterbutter 1 — 2 Min. dinsten, herausnehmen.
Brotwdrfel in der restlichen Krauterbutter résten, auskthlen lassen. Eier ver-
quirlen, wirzen, mit dem Brot und den Zucchetti vermengen. Masse in der But-
ter portionenweise einseitig zu Omeletten backen. Omeletten zusammenklap-
pen und auf Teller anrichten, mit je 1 Essloffel Sauerrahm garnieren.

© SBI — Schweizerische Brot Information, www.brot.ch
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Brot-Moussaka

Hauptgericht fir 4 Personen

- 200 g Ruchbrot, in Scheiben geschnitten
- 350 g Auberginen, in dinne Scheiben geschnitten
- 3 EL Olivendl

- 1 Zwiebel, fein gehackt

- 1 Knoblauchzehen, fein gehackt

- 300 g Hackfleisch

- 400 g geschalte, gewdlrfelte Tomaten

- Salz, Pfeffer, Oregano

- 2 Eier

- 1%2 dI Milch

- 125 g Parmesan, gerieben

Brot im Ofen résten. Auberginen in Ol beidseitig anbraten, herausnehmen.
Zwiebeln und Knoblauch andlnsten. Hackfleisch zufligen, anbraten. Tomaten
beifligen, aufkochen, wiirzen und 5 Min. kécheln lassen.

Brot und Auberginen abwechslungsweise ziegelféormig in eine eingefettete
Gratinform schichten, dazwischen die Fleischmischung verteilen. Eier und Milch
verquirlen, wirzen und dartber giessen. Parmesan dartber streuen. Alles im

200 °C heissen Ofen ca. 30 Min. gratinieren.

© SBI — Schweizerische Brot Information, www.brot.ch
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Rezepte fiir slisse Brot-Gerichte

Aprikosentschu — Fruchttorte

Springform von 22-24 cm Durchmesser

— 4 Weggli oder 220 g altes Weissbrot, in Sticke geschnitten
- 2 dl Milch, heiss

- 50 g Butter

- 80 g Zucker

- Y2 Zitrone, Schale und Saft

- 3 Eigelb

- 50 - 150 g Nusse, gehackt

—  Y2kg Aprikosen oder Kirschen zerkleinert

- 3 Eiweiss, zu Schnee geschlagen

Springform ausfetten und mit feinen Brotkrimeln (oder Paniermehl) ausstreu-
en.

Brot mit Milch Ubergiessen, zugedeckt stehen lassen, sehr fein zerdriicken. But-
ter mit Zucker, Zitronenschale, Zitronensaft und den Eigelb schaumig rihren.
NUsse, Frichte und zerdricktes Brot zugeben, alles vermischen. Eischnee sorg-
faltig darunter ziehen. Masse in Springform geben, bei guter Mittelhitze 40 -
60 Min. backen. Auf Tortenplatte stlirzen und mit Puderzucker Uberstaubt ser-
vieren.

Variante: gefrorene Johannisbeeren oder konservierte Friichte im Winter

© Kochen Braten Backen. Lehrmittelverlag Kanton Zurich
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Torta di pane - Brottorte aus dem Tessin

Springform von 24 cm Durchmesser

- 250 g altbackenes Halbweiss- oder Weissbrot, ohne Rinde, gewdrfelt
- 100 g harte Amaretti, zerbrockelt

- 1 Liter Milch

- 1 Vanillestengel, aufgeschnitten

- 250 g Sultaninen

- 100 g Orangeat, gewdrfelt

- 2 EL Grappa

- 100 g Mandeln, gehackt

- 1 Zitrone, geriebene Schale

- 1 TL Zimt, 1 Prise Muskat

- 75 g dunkle Schokolade

- 3 Eier

- 100 g Zucker

- Garnitur: Pinienkerne und Puderzucker

Brot- und Amarettistliickchen in Schissel geben. Milch und Vanillestengel auf-
kochen, dartber giessen und einige Std. einweichen. Vanillestengel entfernen,
Masse mit Gabel zerdriicken. Sultaninen, Orangeat und Grappa mischen, eben-
falls mehrere Std. ziehen lassen, zur Masse geben. Schokolade mit Bircherraffel
dazureiben. Eier und Zucker rihren bis ein dicker Schaum entsteht und mit
restlichen Zutaten unter die Masse ziehen. Springform einfetten und bemeh-
len, Boden mit Backpapier belegen. Masse in Form geben, mit Pinienkernen
garnieren. 2 Y2 — 3 Std. auf der zweituntersten Rille des auf 150 °C vorgeheiz-
ten Ofens backen.

Danach mind. 10 Min. in der Form auf dem Tortengitter auskthlen lassen. Mit
einem Messer Trennbarkeit prifen, bevor die Springform gelést wird. Torte mit
Puderzucker bestreuen.

© Betty Bossi, Schweizer Spezialitaten
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Auskiinfte zu Tauben

Monika Keller, Stadt Luzern, Umweltschutz, Tel: 041 208 87 01,
monika.keller@stadtluzern.ch, informiert zu folgenden Themen:

- Beratung bei konkreten Problemen mit Tauben
- Auskiinfte zum Projekt Stadttauben Luzern

- Fihrungen im Taubenschlag im Dach des Rathauses

Buchtipps

- Die Stadttaubenproblematik: Ursachen, Entwicklung, Lésungen
A. Résener, Schaker Verlag, ISBN 3-8256-6577-0

- Strassentauben Probleme und Lésungen, D. Haag-Wachernagel, T. Schlup

Niitzliche Internet-Links

www.tauben.stadtluzern.ch

- www.chefkoch.de/rs/s0/altes+brot/Rezepte.html

Haben Sie noch Fragen?

Sollten Sie weitere Fragen zum Thema , Altes Brot” haben, beraten wir
Sie gerne persoénlich. Zudem verflgt unsere Umweltbibliothek Gber diverse
Medien zum Thema ,Végel futtern” und ,Tauben”, welche kostenlos ausge-
liehen werden kénnen.

Stichwort Altes Brot 19


mailto:monika.keller@stadtluzern.ch
http://www.chefkoch.de/rs/s0/altes+brot/Rezepte.html




