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342 Sie Serner 2B o ch e

#cutê unb $etm

Br. 13

'ê luott $rrüef)ltg wdrbe!

Berfcfmeit ifrfj jefe no b'Bdrglimatte,
Keis abers Btäfeli gfeîjt me no,
11 nüüfdjti tuet es örunger länse,
2Bil b'©rocusbtüemti gti toei ctjo.

Sie fp bie erfchte grüehligsbote
II chôme mit em ©unneftrahl,
11 me fie liiiicfjien uf be 2Beibe
be bet's eim niimme ftilt im Bal.

Hefd) .ghört, 's wott Srüebtig mieber roärbe!
De muefcb bi bu mitfreuen o.
©org nume nibl — Sä, roo's labt roärbe
#et bs letfchte SBort be fälber no!

©. 30t. Banner=2tef<hlimann.

©arten
Sroeifellos bat ber aufmerffame ©artenliebbaber bie [cf)ö=

nen Srüblingstage nirfet unbenufet oerftreichen laffen. Sie Karot»
ten unb ©chroarsmurseln bat er ficher fchon im Boben, roenn
nicht, bann bote er es fo rafcb wie möglich nacb. 91 ü b 1 i haben
nämlich febr lange bis fie leimen, weil bie barte ölige Schale
bas ©amenforn oor ber Bkfferaufnahme unb baber oor bem
Quellen unb Seimen binbert. Seuchtigfeit bes Bobens ift für
bie Bübti baber wichtiger als SBärme. Stit befonberem Bufeen
befcbattet man bie frifcbangetegten Bübtibeete mit Sannen»
reifern ober fogar mit ausgefpannten Büchern. 21lles roas bie
Seudjtigfeit im Boben hält oerbilft bem Büblifamen 3U rafche»

rem Seimen, Sltlerbings bürfen folrfje Stittelchen nicht 31t lange
angeroanbt werben. Sobalb bie Bftänscben heraus finb brau»
eben fie ©onne. 3n>ifchen bie Büblireihen fann man febr gut
etwa Salat ober Babiesdjen fäen. Siefe finb lange oor ben
Bübli erntereif, unb wenn fie auch oorerft ben Bübli ben Slab
wegnehmen, bann febabet bas noch lange nichts. Senn man wirb
immer wieber bie Beobachtung machen, baß bie Bübli ftets 3U
biebt ftehen. 3e weiter fie auseinanber finb, umfo gröber unb
fchöner werben fie. Saher fönnen bie Babiescben ober ber Sa»
lat fief) gans gut auf Soften ber Bübli etwas breit machen.
Spätere ©aaten oon Karotten fönnen bis in ben Stai gemacht
werben. Bfälserrübti hingegen fäe man fo früh wie irgenb mög»
lieh, weit fie eine fange Begetationsjeit haben.

Ser Spinat braucht einen fräfti.g gebüngten, nahrhaften
Boben. 2Bie alle Blattgemüfe ift er noch gans befonbers ban!»
bar für Sticfftoffbüngung (Sünggub mit fcbwefelfaurem 21m»

montai ober ©bilefatpeter, eine fjanbooll auf je eine Sief;»
fanne). Sauchebüngung follte man beim Spinat eigentlich unter»
laffen, ba bie Blätter immer bireft mit ber 3auche in Berüb»
rung fommen, eine Borftellung, bie für ben Sleingärtner, ber
für ben eigenen Bifch frautert, ja faum befonbers appetitan»
regenb fein bürfte! 2(uch beim Spinat ift es wie bei ben Bübli
oon Borteit, wenn man ben Boben burch Bebeclen ober auch

burch Seftroalsen gleichmäßig feucht erhält. Sas Bebeclen mit
Büchern ober Beifern hat ferner noch ben Borteil, bafs man bie
junge Saat oor bem läftigen 3erfraben unb 3erfcharren burch
21mfefn unb Linien fchübt. 21uch ber Spinat muh mögtichft früh
in ben Boben, weil er in ©amen feßießt, fobalb bie beiden unb
troefenen Sage fommen.

ähnlich ift es mit ben Babiescben. 21ucb bie finb nur früh
im Frühjahr sart unb fchmatfbaft. Später werben fie hart, fcharf
unb leicht holsig. 21uch bei ben Babiescben gilt basfelbe roie

beim Spinat unb bei- ben Bübli: bas Beet -barf in ber erften
Keimseit nicht austroefnen. 3ebe 2Bachstumsftörung hat Scbä»
ben sur Solge, bie fpäter nicht mehr eingeholt werben. Stan
fann bas Frühjahrswetter leicht etwas forrigieren, wenn man
bie Beete hie unb ba überfprifet. 2tllerbings erfo-röert bies ge»

wiffe 21ufmerlfamleit. Sie Beete bürfen nicht bas eine Stal
gans nah unb ein anbermal, roenn oielleicht gerabe noch bas«
ein fcharfer, falter 2Binb bläft, gans troefen fein, ©leicbmäfjige
geuchtigfeit ift bas einsig SBabre. Bie ift ein Bftänschen emp»

finblicher als in her erften Keimseit. 2Benn bie sarten Seim»
linge einmal austroefnen, bann haben fie Stühe, bas normale
Sßachstum wieber einsuholen. Stan braucht aber feineswegs
alles nur bem 3ufalt bes guten BBetters 3U überlaffen. ©ine
aufmerffame unb liebeoolle Beobachtung bes Bobens fann bem

intelligenten Krauterer manchen auherorbentlich wichtigen 2Binf
geben. Sas einsig ©rforberlicbe babei ift ein tiebeoolles Ber»
ftänbnis für bie Bflanjennatur unb ber richtige Bticf für bas,
roas eben bas Sichtige ift!

Stit 21usnahme ber Bohnen fann jeßt alles ausgefät wer»
ben. Sie Bohnen, bas rnerfe man fich, lege man nie beoor bie

Kartoffeln gefefet werben. Sie batrfen es einem nicht, roenn fie

su früh in ben Boben fommen, benn fie müffen in einem Schuh
machfen unb ertragen 2Bacbstumsbemmungen burch hie Kälte
nicht, abgefehen baoon, bah ber Sroft fie überhaupt oollfommen
oerberben fann.

2CCCetlei
21us einem in ber 30er=3abreti bes oergangenen 3ahrhun»

berts gefchriebenen Kod)buch entnehmen wir folgenbes Besept:
„Stau nimmt 2 Bbeile junges Säufraut unb 1 Bheit junge
Beffeln, brüht biefes sufammen fehr weich m oiel Staffer, fühlt
es 2—3 mal in frifchem Staffer ab, bis es gans l'ait ift, prefji
bann alles Staffer baraus unb haeft es fein, läßt Schweinefett
ober 3erlaffenen ©peef recht beifj werben unb bämpft eine halbe
fleingehacfte Swiebet barein, thut bas Kraut barein, rührt ©als
unb je nach -ber Heineren ober gröberen Bortion Kraut, 2—3
Heine Kellen ooll Steht troefen barein, oerbünnt es gehörig mit
gteifchbrühe ober Staffer; nun wirb es folange auf gelinbem
geuer gefocht, bis es ben ©efehmaef oon rohem Steh! oerloren
hat, unb bann angerichtet. Stenn man will, fo fann man einige
in Heiße Butter aufgefchlagene frifche ©ier ober ©tierenaugen
auf bie Blatte barüber legen."

Sauerfrautfuppe.
©inen ©ßtöffet öl ober Qett in ber Bfanne erwärmen unb

fooiel Steht htnsufügen roie bas gett aufsunehmen oermag unb

sugleich eine Sjanbooll feingefchnittene 3wtebeln, altes sitfam»
men golbgetb röften unb mit 1 fiiter Staffer ablöfchen, mit
einem ßorbeerblatt, an bas man eine Beffe fteeft, foroie mit
2—3 grob geraffelten Kartoffeln 20 Stinuten foeben (äffen.
Stenig faßen unb sulefet 1 Bfunb rohes Sauerfraut fein haefen
unb roh beifügen unb nach Belieben noch etwas fauren Bahnt.
Bicht mehr fochen laffen. Stit oiel gehaefter Belerfilie su Bifch
geben.

Seüeriehraten. «
2 Baffen altes Bollfornbrot serbröcfein, 2 Baffen gfcfb ge»

riebene Setleriefnollen ober feinoerfebmttene Bippenfellerie unb
1 Baffe 3erhacfte Büffe baruntermifchen. ©ine Heine oerfchnit»
tene 3wiehel unb ©ewürsfräuter nad) Belieben beifügen. 1

Baffe Stild) leicht erwärmen unb ein Stücf Butter barin fchmel»

sen laffen unb über hie Stoffe giehen. 1 ©i beifügen unb alles
gut mifchen. ©inen ßaefbraten baraus formen ober in längliche
gut eingefettete unb mit etwas ©ries ausgeftreute gorm preffen
unb 1 ©tunbe im Ofen baden.
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's wott Früehlig wärde!

Verschneit isch setz no d'Bärglimatte,
Keis abers Plätzli gseht me no,
U nüüschti tuet es drunger länze,
Wil d'Crocusblüemli gli wei cho.

Sie sy die erschte Früehligsbote
U chôme mit em Sunnestrahl,
U we sie lüüchten us de Weide
de het's eim nümme still im Tal.

Hesch ,ghört, 's wott Früehlig wieder wärde!
De muesch di du mitfreuen o.
Sorg nume nid! — Dä, wo's laht wärde
Het ds letschte Wort de sälber n-o!

C. M. Tanner-Aeschlimann.

Garten
Zweifellos hat der aufmerksame Gartenliebhaber die schö-

nen Frühlingstage nicht unbenutzt verstreichen lassen. Die Karat-
ten und Schwarzwurzeln hat er sicher schon im Boden, wenn
nicht, dann hole er es so rasch wie möglich nach. Rübli haben
nämlich sehr lange bis sie keimen, weil die harte ölige Schale
das Samenkorn vor der Wasseraufnahme und daher vor dem
Quellen und Keimen hindert. Feuchtigkeit des Bodens ist für
die Rübli daher wichtiger als Wärme. Mit besonderem Nutzen
beschattet man die frischangelegten Rüblibeete mit Tannen-
reifern oder sogar mit ausgespannten Tüchern. Alles was die
Feuchtigkeit im Boden hält verhilft dem Rüblisamen zu rasche-
rem Keimen. Allerdings dürfen solche Mittelchen nicht zu lange
angewandt werden. Sobald die Pflänzchen heraus sind brau-
chen sie Sonne. Zwischen die Rüblireihen kann man sehr gut
etwa Salat oder Radieschen säen. Diese sind lange vor den
Rübli erntereif, und wenn sie auch vorerst den Rübli den Platz
wegnehmen, dann schadet das noch lange nichts. Denn man wird
immer wieder die Beobachtung machen, daß die Rübli stets zu
dicht stehen. Je weiter sie auseinander sind, umso größer und
schöner werden sie. Daher können die Radieschen oder der Sa-
lat sich ganz gut auf Kosten der Rübli etwas breit machen.
Spätere Saaten von Karotten können bis in den Mai gemacht
werden. Pfälzerrübli hingegen säe man so früh wie irgend mög-
lich, weil sie eine lange Vegetationszeit haben.

Der Spinat braucht einen kräftig gedüngten, nahrhaften
Boden. Wie alle Blattgemüse ist er noch ganz besonders dank-
bar für Stickstoffdüngung (Düngguß mit schwefelsaurem Am-
moniak oder Chilesalpeter, eine Handvoll auf je eine Gieß-
kanne). Iauchedüngung sollte man beim Spinat eigentlich unter-
lassen, da die Blätter immer direkt mit der Jauche in Beruh-
rung kommen, eine Vorstellung, die für den Kleingärtner, der
für den eigenen Tisch krautert, ja kaum besonders appetitan-
regend sein dürfte! Auch beim Spinat ist es wie bei den Rübli
von Vorteil, wenn man den Boden durch Bedecken oder auch

durch Festwalzen gleichmäßig feucht erhält. Das Bedecken mit
Tüchern oder Reisern hat ferner noch den Vorteil, daß man die
junge Saat vor dem lästigen Zerkratzen und Zerscharren durch
Amseln und Finken schützt. Auch der Spinat muß möglichst früh
in den Boden, weil er in Samen schießt, sobald die heißen und
trockenen Tage kommen.

Ähnlich ist es mit den Radieschen. Auch die sind nur früh
im Frühjahr zart und schmackhaft. Später werden sie hart, scharf
und leicht holzig. Auch bei den Radieschen gilt dasselbe wie

beim Spinat und bei den Rübli: das Beet darf in der ersten

Keimzeit nicht austrocknen. Jede Wachstumsstörung hat Schä-
den zur Folge, die später nicht mehr eingeholt werden. Man
kann das Frühjahrswetter leicht etwas korrigieren, wenn man
die Beete hie und da überspritzt. Allerdings erfordert dies ge-
wisse Aufmerksamkeit. Die Beete dürfen nicht das eine Mal
ganz naß und ein andermal, wenn vielleicht gerade noch dazu
ein scharfer, kalter Wind bläst, ganz trocken sein. Gleichmäßige
Feuchtigkeit ist das einzig Wahre. Nie ist ein Pflänzchen emp-
kindlicher als in der ersten Keimzeit. Wenn die zarten Keim-
linge einmal austrocknen, dann haben sie Mühe, das normale
Wachstum wieder einzuholen. Man braucht aber keineswegs
alles nur dem Zufall des guten Wetters zu überlassen. Eine
aufmerksame und liebevolle Beobachtung des Bodens kann dem

intelligenten Krauterer manchen außerordentlich wichtigen Wink
geben. Das einzig Erforderliche dabei ist ein liebevolles Ver-
ständnis für die Pflanzennatur und der richtige Blick für das,
was eben das Richtige ist!

Mit Ausnahme der Bohnen kann jetzt alles ausgesät wer-
den. Die Bohnen, das merke man sich, lege man nie bevor die

Kartoffeln gesetzt werden. Sie danken es einem nicht, wenn sie

zu früh in den Boden kommen, denn sie müssen in einem Schuß
wachsen und ertragen Wachstumshemmungen durch die Kälte
nicht, abgesehen davon, daß der Frost sie überhaupt vollkommen
verderben kann.

Allerlei Rezepte
Aus einem in der 30er-Iahren des vergangenen Iahrhun-

derts geschriebenen Kochbuch entnehmen wir folgendes Rezept:
„Man nimmt 2 Theile junges Säukraut und 1 Theil junge
Nesseln, brüht dieses zusammen sehr weich in viel Wasser, kühlt
es 2—3 mal in frischem Wasser ab, bis es ganz kalt ist, preßt
dann alles Wasser daraus und hackt es fein, läßt Schweinefett
oder zerlassenen Speck recht heiß werden und dämpft eine halbe
kleingehackte Zwiebel darein, thut das Kraut darein, rührt Salz
und je nach der kleineren oder größeren Portion Kraut, 2—3
kleine Kellen voll Mehl trocken darein, verdünnt es gehörig mit
Fleischbrühe oder Wasser; nun wird es solange auf gelindem
Feuer gekocht, bis es den Geschmack von rohem Mehl verloren
hat, und dann angerichtet. Wenn man will, so kann man einige
in heiße Butter aufgeschlagene frische Eier oder Stierenaugen
auf die Platte darüber legen."

Sauerkrautsuppe.
Einen Eßlöffel Öl oder Fett in der Pfanne erwärmen und

soviel Mehl hinzufügen wie das Fett aufzunehmen vermag und
zugleich eine Handvoll feingeschnittene Zwiebeln, alles zusam-

men goldgelb rösten und mit 1 Liter Wasser ablöschen, mit
einem Lorbeerblatt, an das man eine Nelke steckt, sowie mit
2—3 grob geraffelten Kartoffeln 20 Minuten kochen lassen.

Wenig salzen und zuletzt 1 Pfund rohes Sauerkraut fein hacken

und roh beifügen und nach Belieben noch etwas sauren Rahm.
Nicht mehr kochen lassen. Mit viel gehackter Petersilie zu Tisch

geben.
Selleriebraten. »
2 Tassen altes Vollkornbrot zerbröckeln, 2 Tassen gM ge-

riebene Sellerieknollen oder feinverschnittene Rippensellerie und
1 Tasse zerhackte Nüsse daruntermischen. Eine kleine verschickt-
tene Zwiebel und Gewllrzkräuter nach Belieben beifügen. 1

Tasse Milch leicht erwärmen und ein Stück Butter darin schmel-

zen lassen und über die Masse gießen. 1 Ei beifügen und alles
gut mischen. Einen Hackbraten daraus formen oder in längliche
gut eingefettete und mit etwas Gries ausgestreute Form pressen
und 1 Stunde im Ofen backen.
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