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NEUE I ARTOFFELGERICHTE

Links aussen:
Pastetchen aus Kar-
toffelteig werden ab-

gestochen. Anstatt
einer grossen Pa-
stete kann man
auch kleine Pastet-
chen ausstechen,
wie unser Bild zeigt
Links:
Grosse Fischpastete
auf dem Blech
gebacken

Fischpastete aus Kartoffelteig:

Aus 250 g gekochten und geriebenen Kartoffeln, 200 g Mehl, 1—2 Eiern, Salz und
Muskat, wird auf dem Brett ein Teig verarbeitet und ausgerollt. Als Fiille verwen-~
det man geddmpftes Sauerkraut und in kleine Stiicke geschnittener gekochter Fisch
oder Fleischresten. Die Fiille legt man auf die eine Hilfte des Teiges, klappt die an-
dere dariiber und verschliesst die Enden, indem man die Rénder anfeuchtet und
aufeinander presst. Die Pastete w1rd leicht mit Butter bestrichen und im Ofen ge-
backen.

Links aussen:
Brotwiirfeli werden
in die Kldsse gefillt

Links:
Die fertigen Klgsse

Rohe Kartoffelklosse :

Zutaten: 2!/2 kg Kartoffeln, 40 g Griess, knapp !/» Liter Milch, 10 g Salz, gerdstete
kleine Brotwiirfeli.

Die Kartoffeln werden geschilt und roh direkt ins Wasser gerieben. Inzwischen
lasst man den Griess in der Milch aufkochen. Die Kartoffeln werden aus dem
kalten Wasser gezogen, in einem Tuch gut ausgepresst und mit dem Griessbrei
und Salz vermischt. Hierauf formt man grosse Klosse (Kugeln), in deren Mitte
man einige gerostete Brotwiirfeli gibt. Man kocht die Kldsse in Salzwasser ca. 20
bis 30 Minuten. Anstatt Griessbrei kann man auch frisch gekochten heissen Kar-
toffelstock verwenden. Die fertigen Klosse werden entweder mit etwas Fett liber-
gossen oder mit einer Sauce serviert. Man kann die Klosse auch - in Scheiben
schneiden und in Butter {iberbraten.

# Abert @ribolet

alt Grossrat

Am 8. Februar verschied nach lingerem
Leiden, doch ziemlich unerwartet, eine der
bekanntesten und markantesten Person-
lichkeit des Burgdorfer Amtes, Herr Albert
Tribolet, der sich durch seine Tiichtigkeit
und seinen Einsatz flir die bernische
Landwirtschaft einen Namen geschaffen
hatte, der auch spidtern Generationen noch
bekannt sein diirfte,

Der Verstorbene stammte aus der See-
lénder Gemeinde Tschugg, wo er inmitten
zahlreicher Geschwister aufwuchs. (Friih
schon verlor er seinen Vater, ein Landwirt
und Weinbauer, doch die tiichtige Mutter
sorgte fir eine mustergiiltige Erziehung
der Kinder. So wurde Albert, als der #lte-
ste der Knaben auf die Jahresschule der
Riitti geschickt, wo er in einem zweijihri-
gen Kurs in Theorie und Praxis zum fort-
schrittlichen Bauern erzogen wurde. Einige
Jahre im Welschland sorgten fiir weitere
Ausbildung. Hierauf erhielt er eine Stélle
als Werkfiihrer in der Anstalt Utzigen,
wo er der verwitweten Frau des Verwal-
ters Sieber zur Seite stehen musste. Es
war dies eine verantwortungsreiche Ver-
trauensstelle, in der sich Herr Tribolet
aufs beste bewdhrte. In Utzigen lernte er
auch seine zukiinftige Gattin Resa Liidi,
die jingste Tochter eines vortrefflichen
Bauern aus Heimiswil, kennen.

So kam denn Albert Tribolet im Jahre
1903 nach ‘Heimiswil auf den Hof seines
vor kurzer Zeit verstorbenen Schwieger-
vaters, wo er bald seine Tiichtigkeit unter
Beweis stellen konnte. Denn man war in
der ganzen Nachbarschaft gespannt, wie
sich der junge Seeldnder auf einem Ge-
treidehof des Emmentals bewihren werde.
Was man aber zu sehen bekam, nétigte
allen Achtung ab und die sympathische
und leutselige Art des Verstorbenen ge-
wann ihm bald die Zuneigung weitester
Kreise der Bevolkerung. Friih schon wid-
mete er seine Aufmerksamkeit dem Obst-
bau und auch in der Pferdezucht, die schon
von seinem Schwiegervater betrieben wur-
de, beschritt er neue Wege. Lebhaft war
sein Interesse fiir das landwirtschaftliche
Genossenschaftswesen und er weigerte sich
nicht, als man ihn in die Leitung der Ge-
nossenschaft Oberburg-Heimiswil berief,
die er dann jahrelang besorgte.

Trotz seiner friedliebenden und ruhlgen
Art wich der Verstorbene dem Kampf nicht
aus, wenn es galt, etwas Gutes durchzu-
bringen.  Fir Schule und Armenwesen
setzte er sich ein und fiir so manches, das
fir die Organisation der Gemeinde not—
wendig war wihrend den 40 Jahren, die
er dort lebte, denn in allen Aemtern
musste er in der einen oder andern Weise
mit seinem wohlluberlegten Rat und sei-
nem sichern  Urteil mithelfen. Im Ami
Burgdorf ‘schitzte man ihn besonders als
den Forderer des Obstbaus und wiéhlte
ihn in die Kommission der OGG., die er
nach dem Tode von Vater Ramser bis zu
seinem eigenen Tode préasidierte.

Links: Pastetchen aus

Kartoffelteig in Férm-
chen. Rechts: Kartof-
felstockresten  iiber
einer Fleischfarce als
Pastetchen gebacken

Pastetchen aus Kartoffelteig :

Mit dem gleichen Teig, den man fir die
Fischpastete verwendet, legt man kleine
Férmchen aus, belegt sie mit Fleisch-
resten und deckt sie mit Teigdeckelchen
zu. Die Backzeit im Ofen betrigt ca. 25
bis 30 Minuten. Besitzt man keine ent-
sprechenden Foérmchen, so kann man Kklei-
nere Konservenbiichsen, z. B. von Kon-
densmilch, verwenden, deren Rand man
oben glatt geschnitten hat.

.



	Neue Kartoffelgerichte

