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342 Die Berner Wode

Ne. 18

Haud und Heim

"8 wott Friehlig wdrde!

Berfhneit ifch je no d’Badrglimatte,
Reis abers Plagli gfeht me no,

U nitiifchti tuet es drunger langze,
Wil d’Crocusblitemli gli wei ho.
Sie [y die eridhte Friiehligsbote

U dhome mit em Sunneftrabl,

U we fie [iiichten uf de Weide

de het’s eim nitmme fHIl im ZTal.

Hejch ghort, ’s wott Friiehlig wieder warde!
De muefh di du mitfreuen o.

Sorg nume nid! — Dd, wo’s labt wirde
Het ds letfchte Wort de falber no!

€. M. Tanner-2Wefchlimann.

Garten

Bweifellos bat der aufmerfiame Gartenliebbaber die {cho-
nen Fritblingstage nicht unbenust verftreichen laffen. Die Karot:
ten und ' Sdwarzwurzeln bat er ficher fhon im Bobden, wenn
nicht, dbann hole er es {o rajdh wie miglich nach. Rit b [i haben
namlidh febr lange bis fie feimen, weil die harte dlige Schale
das Samenforn vor der Wafferaufnahme und daber vor dem
Quellen und RKeimen bindert. Feudhtigfeit des BVodens ift fiir
bie Riibli daber wichtiger als Warme. Mit befonderem Nuben
befchattet man Ddie frifhangelegten SRiiblibeete mit Tannen-
reifern oder fogar mit ausgefpannten Tiidhern. Alles was die
Feudtigleit im Boden bhalt verhilft dem Riiblifamen 3u rajde-
rem Keimen. Allerdings diirfen jolche Mittelchen nicht zu lange
angewandt werden. Sobald die Pflanzdhen heraus find brau-
den fie Sonne. Bwifhen die Riiblireiben fann man febr gut
etwa Salat oder Rabdiesdhen jaen. Diefe find lange vor den
Riibli erntereif, und wenn fie audh) vorerft den Riibli ben Plas
wegnehmen, dann {chadet das nodh lange nidhts. Denn man wird
immer wieder die Beobadhtung machen, dap die Riibli ftets 3u
Dicht ftehen. Je weiter fie auseinander find, umfo groBer und
fdhoner werden fie. Daber finnen die Radieschen ober der Sa-
lat fich gan3 qut auf Koften Der Riibli etwas breit machen.
Gpatere Saaten von KRarotten finnen bis in den Mai gemadht
werden. Bfalzerriibli hingegen {de man fo friih wie irgend mog-
Tih, weil fie eine lange Wegetationszeit haben.

Der Spinat braudt einen fraftig gediingten, nabrhaften
Boben. Wie alle Blattgemiife ift er nodh ganz befonders dant-
bar fiir Stidjtoffdiingung (DiingguB mit hwefelfaurem AUm-
moniaf oder Cbhilefalpeter, eine Hanbdvoll auf je eine Gieh-
fanne). Jaudediingung follte man beim Spinat eigentlicdh unter-
laffen, ba bdie Blatter immer direft mit der Jauche in Beriih-
rung fommen, eine Borftellung, die fiir ben Kleingdrtner, der
fitr Den eigenen ZTijd frautert, ja faum befonders appetitan-
regend fein diirfte! 2Auch beim Spinat ift es mwie bei den Riibli
von Borteil, wenn man den Boden durch Bebeden oder auch
ourd) Feftwalzen gleihmaBig feucht erbdlt. Das Bebdeden mit
Tiichern oder Reifern hat ferner nodh den Vorteil, daf man die
junge Saat vor dem [dftigen Jerfragen und Jerfharren durd
Amfeln und Finfen jhiikt. Audh der Spinat muf moglichft friih
in ben Boden, weil er in Samen {dhieht, fobald die heifen und
trodenen Tage fommen.

Sihnlich ift es mit den Radieschen. Audy die find nur friih
im Fritbjabr zart und fhmadhaft. Spater werden fie hart, iharf
und leicht holzig. Audh bet den Rabdieschen gilt dasfelbe wie

beim Gpinat und bei ben Riibli: bas Beet darf in der erjten
RKeimgeit nidht austrodnen. Jede Wadpstumsitdrung bat Schi-
den 3ur $olge, die fpdater nicht mebr eingebholt werden. Man
tann das Friibjabrswetter leicht etwas forrigieren, wenn man
die Beete bie und da iiberfprist. WAllerdings erfordert dies ge-
wiffe Aufmertjamteit. Die Beete diirfen nidht das eine Mal
gan3 naB und ein andermal, wenn vielleicht geradbe nodh dazu
ein {darfer, talter Wind bldft, gang troden fein. Gleihmipige
Feudptigleit ift das eingig Wabre. Nie ift ein Pflanzdhen emp-
findlicher «als in Dder erften RKeimgeit. Wenn die zarten Keim:
linge einmal austrodnen, dann bhaben fie Miibe, das normale
Wadhstum wieder eingubolen. Man braucht aber feineswegs
alles nur dem Jufall des guten LWetters zu iiberlaffen. Eine
aufmerfjame und liebevolle Beobadhtung des Bobdens fann dem
intelligenten Krauterer mandyen auBerordentlich wichtigen Wint
geben. Das eingig Crforderlidhe dabei ift ein liebevolles Ber-
ftandnis fiir die Bflangennatur und der richtige BVlid fiir das,
was eben das Ridtige ift!

Mit Ausnabme der Bobnen fann jest alles ausgefdat wer-
den. Die Bobnen, dbas merfe man fich, lege man nie bevor die
RKRartoffeln gefest werden. Sie danfen es einem nicdht, wenn fie
3u frith in den Bobden fommen, denn fie miiffen in einem Schup
wadhfen und ertragen Wadhstumshemmungen durch die Kalte
nicht, abgefehen davon, daB der Froft fie {iberbaupt vollfommen
verderben fann.

Allerlei Jezepte

Aus einem in der 30er-Jabren des vergangenen Jahrhun:
derts geldhriebenen Rodhbud) entnehmen wir folgendes Regzept:
Man nimmt 2 Theile junges Saufraut und 1 Theil junge
Nejfeln, briiht diefes gujammen febr weid) in viel Walfer, Eiiblt
es 2—3 mal in frijhem Waljer ab, bis es gang falt ijt, preht
dann alles Waifer daraus und hadt es fein, Bt Schweinefett
oder zerlaffenen Sped redht heif werden und dampft eine halbe
tleingebadte Bwiebel darein, thut das Kraut darein, riihrt Sal3

~und je nach der fleineren oder griBeren Portion Kraut, 2—3

tleine ‘Rellen voll Mebh! troden darein, verdiinnt es gehorig mit
Fleifchbriihe oder Waffer; nun wird es {olange auf gelindem
Feuer getodt, bis es den Gejchmad von robem Mehl verloren
bat, und dann angerichtet. Wenn man will, fo fann man einige
in beiffe Butter aufgefdhlagene frijche Cier oder Stierenaugen
auf die Platte dariiber legen.”

Sauerfrautfuppe,

Ginen CBIbTfel OI ober Fett in der Pfanne erwdrmen und
foniel Meb! bingufiigen wie das Fett aufzunehmen vermag und
augleich eine Handooll feingefdnittene Jwiebeln, alles zufam:
men goldgelb roften und mit 1 LQiter Waffer abldfchen, mit
einem Qorbeerblatt, an bas man eine Nelfe jtedt, fowie mit
2—3 grob geraffelten RKartoffeln 20 Minuten ftochen Ilaffen.
Wenig falzen und zulet 1 Pfund rohes Sauertraut fein haden
und rob beifiigen und nach BVelieben noch etwas fauren Rabhm.
Niht mebr foden laffen. Mit viel gebadter PVeterfilie gu Tifdh
geben.

Sellericbraten. -

2 Taffen altes Vollfornbrot gerbroden, 2 Tajfen gioh ge:
riebene Gelleriefnollen oder feinverfdnittene Rippenfellerie und
1 Taffe zerbadte Niiffe daruntermifhen. Cine tleine verjchnit:
tene Bwiebel und Gewiiragtrauter nach Belieben beifiigen. 1
Taffe Milch leicht ermdrmen und ein Stitd Butter darin fchmel:
zen lajfen und itber die Majfe giefen. 1 Ei beifitgen und alles
gut mijhen. Cinen Hadbraten daraus formen obder in ldnglidhe
gut eingefettete und mit etwas Gries ausgeftreute Form preffen
und 1 Stunde im Ofen baden.
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