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Die Berner Wode

Nr. 19

Haus und Herm

Kein Flecklein Erde bleibe unbebaut

Der Fritbling ift da und mit ibm die Moglichfeit, unjere
gute, immer willige Crde gu bearbeiten, zu fden und 3u pflan-
zen. Wer modte da nicht gerne mittun, befonders wenn er
weiB, wie es filr unfere Lanbdesverforgung von groBter Wich-
tigteit ift, baB wir moglichit viel Gemiife und KRartof-
feln felbft produgieren! Der Randwirt{haft wird {hon diefes
Jabr ein Mebranbau von Uderfriichten von 25,000 Hettaren
3ugemutet, die ftadtijhen Gemeinden geben fich grofe Miibe,
den Anbau von Pachtland, die {o beliebten Sdhrebergdrten, 3u
jordern, aber noch gibt es in den AuBenquartieren, in den Vor-
orten und balbjtadtijhen Gemeinden viele fleine und aud) gro-
Bere Garten, wo RKartoffeln und mande Gemiifearten trefflich
gedeihen wiirden. Kartoffeln {dhonen bdie Notvorrdte, Gemiife
aus Dem eigenen Garten jhmedt nodh einmal fo gut. Gewip
find unfere Rebensmittelzufubren noch gufriedenitellend, aber
find wir {icher, dah es immer o bleiben wird? VenuBen wir es
beute, daB dant der Borforge der BVehirden vorziigliches Saat-
gut gur Berfiigung fteht, denfen wir daran, daf 3. B. Kartoffeln
audy in tlimatijd nidht bevorzugten Lagen einen Crirag abwer-
fen. Niht blindlings und wabllos follen wir vorgehen, wofiir
bitten wir unfere Beratungsitellen? s find: Der Schweizerijche
Bartenbauverein, Gefretir Herr Roth, Tavelmweg 23, Bern; bdie
landwirt{daftlihen Schulen und ibre BVerjudhsitationen.

Unfer Aufruf wendet fich befonders auch an die Frauen
und Fravenvereine. Nehmt, fo weit es miglid ift, nodh
diefe Mehrarbeit auf eudh, macht eure Mitglieder davauf auf-
mertfam, auch das ift Mithilfe am gemeinfamen Woh!, an der

Lanbdesverteidigung! Der Bernijche Frauenbund.
L] » L
Regepte
Gebadenes Hitn.

Cin gewdjfertes, gebdutetes KRalbshirn fodht man in ge-
falgenem, mit wenig Cfjig gejduertem Waffer einige Minuten,
[aBt es Dann auf einem Brett erfalten, [hneidet es in Sheiben,
paniert diefe in verquirltem €i und Brojamen und badt das
SHirn beidfeitig fnufperig. €s wird zu Spinat oder griinem
Galat ferviert.

Reispilaw.

Jn 2 GBlbffeln Butter jhmort man gewiegte Jmwiebel gelb
und gibt 250 g erlefenen Meis dazu, der furz mitgebraten wird.
Mun fiigt man 1 Riter Waffer und Salz bei und fodht den Reis
weich, aber fornig. Cr wird mit gejchmorten Champignons und
Biichienerbfen vermifcht, gut erbibt, angerichtet und mit Reib-
fdfe itberftreut.

RKartoffelpaijtetden.

. 400 g geriebene, am Tage vorber gefochte KRartoffeln ver-
mifht man mit 4 Giern, 80 gr geriebenem Cmmentalertife,
einigen CRlbffeln Rahm, etwas Salz und wenig Mustat. Die
gut vermifdhte Maffe fiillt man in gebutterte Formden und
badt fie im beiBen Ofen 40—50 Minuten.

Sypargeln auf ver{dyiedene Art

Gpargeln mit Sauce.

Die geriifteten Spargeln (immer vom Kopfchen gegen unten
fabrend) werden in fleinere Biindel zujammen gebunden und
in Galzwaffer weich) getocht. Unterdeffen rithrt man 2—3 Loffel

- Mebl mit 1 Taffe Mildh 3u einem glatten Brei, fiigt eigrof

Butter, 1 Tajfe Spargelwafier, in dem 1 Bouillonwiirfelchen
aufgeldit wurde, Salz, Pfeffer und 1—2 CEigelb bei. Sind die
Gpargeln weid), guirlt man die Sauce auf fleinem Feuer, bis
fie anfdangt did zu werden, ohne daB fie gum Kodhen fommt
und wiirgt fie mit 1 Loffeldhen Jitronenjaft. Die [osgebundenen
Gpargeln legt man auf eine ‘Blatte, die mit einer Serviette

~ausgelegt ift, und {erviert dazu die Sauce. Anitelle ber warmen

Sauce tann man aud) Mayonnaife oder BVinaigrette geben.

Spargelauflauf.

Die geriifteten Spargeln werden halbiert und in Salzwafier
siemlidh) weidy gefocht, indem man die untern Enden frither auf=
fegt als Die Kopfdhen, damit alles gleichmipig weich wird. Nun
bereitet man aus Butter, Mebl, Spargelwafjer, etwas Fleijch-
ertratt und dem notigen Gewiira eine didliche Sauce. Man legt
Die Gpargeln lagenweife mit der Sauce in eine gebutterte Form
und forgt dafiir, daB die Spargelfdpfhen uoberft liegen. Sie
werden mit dem Reft Sauce iiberzogen, mit einigen Liffeln
PBaniermehl und Reibtdje iiberftreut und im Ofen 20 Minuten
gebaden. Bratfartoffeln jhmeden gut dagu.

Gpargel mit Omeletten.

Spargeln werden in Salzwaffer weich getodht und mit hei=
Ber, itbrigaebliebencr Bratenfauce iibergoffen. nis wenig Mebhl,
Mild oder Spargelwafler und 3—4 Eiern hat man einen Teig
gerithrt und Darvaus einige Ddiinne Omeletten gebdaden. Diefe
werden 3u Rollen geformt und rings um die Spargeln gelegt.

Gpargeljalat.

Barte Spargeln hat man weich gefoht und. in Eleinere
Gtiide gefdnitten. Dann rithrt man aus allerlei gewiegten
Krautern, Senf, O, Rabm, Jitronenjaft und Sal3 eine Salat-
fauce und giept fie iiber die vertropften Spargeln. Der Salat
wird bergfdrmig angerichtet und mit Ciervierteln und Tomaten-
jcheiben umlegt. Cr papt gu faltem Fleifch.

Maildnder-Spargeln. _

Man legt die weichgetodhten Spargeln auf eine ermdrmte
PBlatte, iiberftreut jie mit reichlich geriebenem Parmefantife und
ferviert Dagu in der Saucenjiiffel heiBe, braune Butter,

Gpargelbrotden.

Bon einigen altbadenen Weggli reibt man die Rinde leicht
ab, fdneidet einen Dedel ab und Hohlt fie jorgfdltia aus. Spar-
geltopfe fodht man weidh und erbigt fie in einer diden, mit
Gigelb verriiprten Butterfauce. Diefes Spargelgemiife fiillt man
in die Brotdhen, bindet die Dedel mit Faden feft und badt fie
in beiBem Fett {hwimmend rafdh fnuiperig. Man fann audy die
Brotdyen nebeneinander in eine gebutterte Form ftellen und im
Ofen baden. JIn diefem Fall [aht man die Decel weg.

Gpargeln auf polnijdhe Urt.

Jn einem grofen Stiid Butter dampft man einige Loffel
gewiegte Krduter, ebenjoviel Brofamen und 2—3 hartgetochte,
gebadte Gier. Diefe E)thd)ung richtet man auf weidhgetohte
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