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unb $eim
Äein Siedlern (Srbe bleibe unbebaut

Ser grühling ift ba unb mit ihm bie Blöglichfeit, unfere
gute, immer roilltge ©rbe su bearbeiten, su fäen unb su pflan»
sen. 2Ser möchte ba nicht gerne mittun, befonbers roenn er
roeiß, roie es für unfere ßanbesoerforgung oon größter BMcg»

tigfeit ift, baß mir möglicgft oiet ©emüfe unb Kartof»
fein felbft pro basieren! S er ßanbroirtfchaft roirb fcgon biefes
3abr ein SBegranbau non Bcferfriichten oon 25,000 tfjeftaren
sugemutet, bie ftäbtifchen ©emeinben geben fict) große Blühe,
ben Bnbau oon Bachtlanb, bie fo beliebten Schrebergärten, su
förbern, aber noch gibt es in ben Bußenguartieren, in ben Bor»
orten unb halbftäbtifchen ©emeinben oiele tleine unb auch gtö»
ßere ©arten, mo Sartoffeln unb manche ©emüfearten trefflich
gebeihen mürben. Sartoffeln fchonen bie Botoorräte, ©emüfe
aus bem eigenen ©arten fchmectt noch einmal fo gut. ©eroiß
finb unfere ßebensmittelsufuhren noch sufriebenftellenb, aber
finb mir ficher, baff es immer fo bleiben mirb? Benußen mir es
heute, baff banf ber Borforge ber Behörben oorsügliches Saat»
gut sur Verfügung fteht, benten mir baran, baß 3.B. Sartoffeln
auch in Himatifch nicht beoorsugten ßagen einen ©rtrag abroer»
fen. Sticht blinblings unb mahllos follen mir oorgehen, mofür
hätten mir unfere Beratungstellen? ©s finb: 3er Schroeiserifcbe
©artenbauoerein, Sefretär .fjerr Both, Saoelroeg 23, Sern; bie
lanbroirtfchaftlichen Schulen unb ihre Berfuchsftationen.

ltnfer Bufruf roenbet fich befonbers auch an bie grauen
unb grauenoereine. Beßmt, fo meit es möglich ift, noch
biefe Blebrarbeit auf euch, macht eure SRitglieber barauf auf»
mertfam, auch bas ift Btithitfe am gemeinfamen 2Bobt, an ber
ßanbesoerteibigung! Ser Bernifche grauenbunb.

©ebacfenes #itn.
©in gemäffertes, gehäutetes Salbshirn focht man in ge=

fatsenem, mit menig ©ffig gefäuertem Sßaffer einige Blinuten,
lägt es bann auf einem SSrett erfalten, fcfmeibet es in Scheiben,
paniert biefe in oerquirltem ©i unb Brofamen unb bäcft bas
fjirn beibfeitig tnufperig. ©s roirb su Spinat ober grünem
Salat feruiert.

Beispilaro.
3n 2 Eßlöffeln Butter fchmort man gemiegte Smiebel gelb

unb gibt 250 g erlefenen Beis basu, ber turs mitgebraten roirb.
Stun fügt man 1 ßiter SBaffer unb Sals bei unb focht ben Beis
roeich, aber förnig. ©r mirb mit gefchmorten ©hampignons unb
Bücgfenerbfen oermifcht, gut erhifet, angerichtet unb mit Beib»
fäfe überftreut.

Kartoffelpaftetchen.
400 g geriebene, am Sage oorher gefochte Sartoffetn oer»

mifcht man mit 4 ©iern, 80 gr geriebenem ©mmentalerfäfe,
einigen Eßlöffeln Bahm, etroas Sals unb menig Sütüsfat. Sie
gut oermifchte Blaffe füllt man in gebutterte görmchen unb
bäcft fie im beigen Ofen 40—50 Blmuten.

(Spargeln auf rerfcpiebene 2trt
Spargeln mit Sauce.

Sie gerüfteten Spargeln (immer oom Köpfchen gegen unten
fahrenb) merben in Heinere Bünbel sufammen gebunben unb
in Salsroaffer meich gefocht. Unterbeffen rührt man 2—3 Söffet
SOtehl mit 1 Saffe Btilch su einem glatten Brei, fügt eigroß
Butter, 1 Saffe Spargelmaffer, in bem 1 Bouillonroürfeichen
aufgelöft mürbe, Sals, Pfeffer unb 1—2 ©igelb bei. Sinb bie
Spargeln meich, quirlt man bie Sauce auf fleinem geuer, bis
fie anfängt bief su merben, ohne bag fie sum Soeben fournit
unb" mürst fie mit 1 ßöffelcheti gitronenfaft. Sie losgebunbenen
Spargeln legt man auf eine platte, bie mit einer Seroiette
ausgelegt ift, unb feroiert basu bie Sauce. Bnftelle ber roarmen
Sauce fann man auch Blaqonnaife ober Binaigrette geben.

Spargelauflauf.
Sie gerüfteten Spargeln merben halbiert unb in Salsroaffer

giemlich roeich) gefoebt, inbem man bie untern ©nben früher auf»
[efet als bie Köpfchen, öamit alles gleichmäßig meich mirb. Bun
bereitet man aus Butter, Blehl, Spargelmaffer, etroas gleifch»
ejiraft unb bem nötigen ©emürs eine bichliche Sauce. Blau legt
bie Spargeln lagenroetfe mit ber Sauce in eine gebutterte gorm
unb forgt bafür, bag bie Spargelföpfchen suoberft liegen. Sie
merben mit bem Beft Sauce übersogen, mit einigen ßöffeln
Baniermehl unb Beibfäfe überftreut unb im Ofen 20 Btinuten
gebaefen. Bratfartoffeln fehmeefen gut basu.

Spargel mit Omeletten.
Spargeln merben in Salsroaffer meich gefocht unb mit hei»

ßer, übriggebliebener Bratenfauce übergoffen. Bits menig Blehl,
Blilch ober Spargelmaffer unb 3—4 ©iern hat man einen Seig
gerührt unb baraus einige bünne Omeletten gebaefen. Siefe
merben su Bollen geformt unb rings um bie Spargeln gelegt.

Spargelfalat.
garte Spargeln hat man meich gefocht unb in Heinere

Stüde gefefmitten. Sann rührt -man aus allerlei gemiegten
Kräutern, Senf, öl, Bahm, 3itronenfaft unb Sal3 eine Salat»
fauce unb giegt fie über bie oertropften Spargeln. Ser Salat
roirb bergförmig angerichtet unb mit ©ieroierteln unb Somaten»
fcheiben umlegt, ©r pagt su faltem gleifch-

Btaüänber-Spatgeln.
Btan legt bie roeichgefochten Spargeln auf eine ermärmte

Blatte, überftreut fie mit reichlich geriebenem Barmefanfäfe unb
feroiert basu in ber Saucenfchüffel beige, braune Butter.

Spargelbtötthen.
Bon einigen altbacfenen SBeggti reibt man bie Binbe leicht

ab, fchneibet einen Secfel ab unb höhlt fie forgfältig aus. Spar»
gelföpfe focht man meich unb erhifet fie in einer biefen, mit
©igelb oerrührten Butterfauce. Siefes Spargelgemiife füllt man
in bie Brötchen, binbet bie Secfel mit gaben feft unb bäcft fie
in heißem gett fchroimmenb rafch fnufperig. fötan fann auch bie
Brötchen nebeneinanber in eine gebutterte gorm ftetlen unb im
Ofen baefen. 3n biefem gall lägt man bie Secfel meg.

Spargeln auf polnifcge Brt.
3n einem großen Stücf Butter bämpft man einige ßöffel

gemiegte Kräuter, ebenfooiel Brofamen unb 2—3 harigefochte,
gehaefte ©ier. Siefe Btifchung richtet man auf roeichgefochte
Spargeln an. ©. B.
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Haus und Heim

Kein Flecklein Erde bleibe unbebaut

Der Frühling ist da und mit ihm die Möglichkeit, unsere
gute, immer willige Erde zu bearbeiten, zu säen und zu pflan-
zen. Wer möchte da nicht gerne mittun, besonders wenn er
weiß, wie es für unsere Landesversorgung von größter Wich-
tigkeit ist, daß wir möglichst viel Gemüse und Kartof-
feln selbst produzieren! Der Landwirtschaft wird schon dieses
Jahr ein Mehranbau von Ackerfrüchten von 25,000 Hektaren
zugemutet, die städtischen Gemeinden geben sich große Mühe,
den Anbau von Pachtland, die so beliebten Schrebergärten, zu
fördern, aber noch gibt es in den Außenquartieren, in den Vor-
orten und halbstädtischen Gemeinden viele kleine und auch grö-
ßere Gärten, wo Kartoffeln und manche Gemüsearten trefflich
gedeihen würden. Kartoffeln schonen die Notvorräte, Gemüse
aus dem eigenen Garten schmeckt noch einmal so gut. Gewiß
sind unsere Lebensmittelzufuhren noch zufriedenstellend, aber
sind wir sicher, daß es immer so bleiben wird? Benutzen wir es
heute, daß dank der Vorsorge der Behörden vorzügliches Saat-
gut zur Verfügung steht, denken wir daran, daß z. B. Kartoffeln
auch in klimatisch nicht bevorzugten Lagen einen Ertrag abwer-
sen. Nicht blindlings und wahllos sollen wir vorgehen, wofür
hätten wir unsere Beratungsstellen? Es sind: Der Schweizerische
Gartenbauverein, Sekretär Herr Roth, Tavelweg 23, Bern: die
landwirtschaftlichen Schulen und ihre Versuchsstationen.

Unser Aufruf wendet sich besonders auch an die Frauen
und Frauenoereine. Nehmt, so weit es möglich ist, noch
diese Mehrarbeit auf euch, macht eure Mitglieder darauf auf-
merksam, auch das ist Mithilfe am gemeinsamen Wohl, an der
Landesverteidigung! Der Bernische Frauenbund.

Rezepte
Gebackenes Him.
Ein gewässertes, gehäutetes Kalbshirn kocht man in ge-

salzenem, mit wenig Essig gesäuertem Wasser einige Minuten,
läßt es dann auf einem Brett erkalten, schneidet es in Scheiben,
paniert diese in verquirltem Ei und Brosamen und bäckt das
Hirn beidseitig knusperig. Es wird zu Spinat oder grünem
Salat serviert.

Reispilaw.
In 2 Eßlöffeln Butter schmort man gewiegte Zwiebel gelb

und gibt 250 g erlesenen Reis dazu, der kurz mitgebraten wird.
Nun fügt man 1 Liter Wasser und Salz bei und kocht den Reis
weich, aber körnig. Er wird mit geschmorten Champignons und
Büchsenerbfen vermischt, gut erhitzt, angerichtet und mit Reib-
käse überstreut.

Kartoffelpastetchen.
400 g geriebene, am Tage vorher gekochte Kartoffeln ver-

mischt man mit 4 Eiern, 80 gr geriebenem Emmentalerkäfe,
einigen Eßlöffeln Rahm, etwas Salz und wenig Muskat. Die
gut vermischte Masse füllt man in gebutterte Förmchen und
bäckt sie im heißen Ofen 40—50 Minuten.

Spargeln auf verschiedene Art
Spargeln mit Sauce.
Die gerüsteten Spargeln (immer vom Köpfchen gegen unten

fahrend) werden in kleinere Bündel zusammen gebunden und
in Salzwasser weich gekocht. Unterdessen rührt man 2—3 Löffel
Mehl mit 1 Tasse Milch zu einem glatten Brei, fügt eigroß
Butter, 1 Tasse Spargelwasser, in dem 1 Bouillonwürfelchen
aufgelöst wurde, Salz, Pfeffer und 1—2 Eigelb bei. Sind die
Spargeln weich, quirlt man die Sauce auf kleinem Feuer, bis
sie anfängt dick zu werden, ohne daß sie zum Kochen kommt
und' würzt sie mit 1 Löffelchen Zitronensaft. Die losgebundenen
Spargeln legt man auf eine Platte, die mit einer Serviette

/ausgelegt ist, und serviert dazu die Sauce. Anstelle der warmen
Sauce kann man auch Mayonnaise oder Vinaigrette geben.

Spargelauflauf.
Die gerüsteten Spargeln werden halbiert und in Salzwasser

ziemlich weich gekocht, indem man die untern Enden früher auf-
setzt als die Köpfchen, damit alles gleichmäßig weich wird. Nun
bereitet man aus Butter, Mehl, Spargelwasser, etwas Fleisch-
extrakt und dem nötigen Gewürz eine dickliche Sauce. Man legt
die Spargeln lagenweise mit der Sauce in eine gebutterte Form
und sorgt dafür, daß die Spargelköpfchen zuoberst liegen. Sie
werden mit dem Rest Sauce überzogen, mit einigen Löffeln
Paniermehl und Reibkäse überstreut und im Ofen 20 Minuten
gebacken. Bratkartoffeln schmecken gut dazu.

Spargel mit Omeletten.
Spargeln werden in Salzwasser weich gekocht und mit hei-

ßer, übriggebliebener Bratensauce übergössen. Alls wenig Mehl,
Milch oder Spargelwasser und 3—4 Eiern hat man einen Teig
gerührt und daraus einige dünne Omeletten gebacken. Diese
werden zu Rollen geformt und rings um die Spargeln gelegt.

Spargelsalat.
Zarte Spargeln hat man weich gekocht und in kleinere

Stücke geschnitten. Dann rührt man aus allerlei gewiegten
Kräutern, Senf, Ol, Rahm, Zitronensaft und Salz eine Salat-
sauce und gießt sie über die oertropften Spargeln. Der Salat
wird bergförmig angerichtet und mit Eiervierteln und Tomaten-
scheiden umlegt. Er paßt zu kaltem Fleisch.

Mailänder-Spargeln.
Man legt die weichgekochten Spargeln auf eine erwärmte

Platte, überstreut sie mit reichlich geriebenem Parmesankäse und
serviert dazu in der Saucenschllssel heiße, braune Butter.

Spargelbrötchen.
Von einigen altbackenen Weggli reibt man die Rinde leicht

ab, schneidet einen Deckel ab und höhlt sie sorgfältig aus. Spar-
gelköpfe kocht man weich und erhitzt sie in einer dicken, mit
Eigelb verrührten Buttersauce. Dieses Spargelgemüfe füllt man
in die Brötchen, bindet die Deckel mit Faden fest und bäckt sie

in heißem Fett schwimmend rasch knusperig. Man kann auch die
Brötchen nebeneinander in eine gebutterte Form stellen und im
Ofen backen. In diesem Fall läßt man die Deckel weg.

Spargeln auf polnische Art.
In einem großen Stück Butter dämpft man einige Löffel

gewiegte Kräuter, ebensoviel Brosamen und 2—3 hartgekochte,
gehackte Eier. Diese Mischung richtet man auf weichgekochte
Spargeln an. E. R.
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