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NEUE AABTOFFELGEKICHTE * Albfit (tvilmlct
alt Grossrat

Pastetchen aus Kartoffelteig :

Links: Pastetchen aus
Kartoffelteig in Form-
chen. Rechts: Kartof-
felstockresten über
einer Fleischfarce als
Pastetchen gebacken

Mit dem gleichen Teig, den man für die
Fischpastete verwendet, legt man kleine
Förmchen aus, belegt sie mit Fleisch-
resten und deckt sie mit Teigdeckelchen
zu. Die Backzeit im Ofen beträgt ca. 25

bis 30 Minuten. Besitzt man keine ent-
sprechenden Förmchen, so kann man klei-
nere Konservenbüchsen, z. B. von Kon-
densmilch, verwenden, deren Rand man
oben glatt geschnitten hat.

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

Der Verstorbene stammte aus der See-
länder Gemeinde Tschugg, wo er inmitten
zahlreicher Geschwister aufwuchs. Früh
schon verlor er seinen Vater, ein Landwirt
und Weinbauer, doch die tüchtige Mutter
sorgte für eine mustergültige Erziehung
der Kinder. So wurde Albert, als der älte.-
ste der Knaben auf die Jahresschule der
Rütti geschickt, wo er in einem zweijähri-
gen Kurs in Theorie und Praxis zum fort-
schrittlichen Bauern erzogen wurde. Einige
Jahre im Welschland sorgten für weitere
Ausbildung. Hierauf erhielt er eine Stelle
als Werkführer 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 bewährte. In Utzigen lernte er
auch seine zukünftige Gattin Rosa Lüdi,
die jüngste 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 Tüchtigkeit unter
Beweis stellen konnte. Denn man war iii
der ganzen Nachbarschaft gespannt, wie
sich der junge Seeländer auf einem Ge-
treidehof des Emmentals bewähren werde.
Was man aber zu sehen bekam, nötigte
allen Achtung ab und die sympathische
und leutselige Art des Verstorbenen ge-
wann ihm bald die Zuneigung weitester
Kreise der Bevölkerung. Früh 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 für 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 ruhigen
Art wich der Verstorbene dem Kampf nicht
aus, wenn es galt, etwas Gutes durchzu-
bringen. Für Schule und Armenwesen
setzte er sich ein und für so manches, das
für die Organisation der Gemeinde not-
wendig war während den 40 Jahren, die
er dort lebte, denn in allen Aemterri
musste er in der einen oder andern Weise
mit seinem wohlüberlegten Rat und sei-
nem sichern Urteil mithelfen. Im Amt
Burgdorf schätzte man ihn besonders als
den Förderer des Obstbaus und wählte
ihn in die Kommission der OGG., die er
nach dem Tode von Vater Ramser bis zu
seinem eigenen Tode präsidierte.

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 Fülle verwen-
det man gedämpftes Sauerkraut und in kleine Stücke geschnittener gekochter Fisch
oder Fleischresten. Die Fülle legt man auf die eine Hälfte des Teiges, klappt die an-
dere darüber und verschliesst die Enden, indem man die Ränder anfeuchtet und
aufeinander presst. Die Pastete wird leicht mit Butter bestrichen und im Ofen ge-
backen.

Links aussen:
Brotwürfeli werden
in die Klösse gefüllt

Links:
Die fertigen Klösse

Rohe Kartoffelklösse :

Zutaten: 2V2 kg Kartoffeln, 40 g Griess, knapp V2 Liter Milch, 10 g Salz, geröstete
kleine Brotwürfeli.
Die Kartoffeln werden geschält und roh direkt ins Wasser gerieben. Inzwischen
lässt 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 Klösse (Kugeln), in deren Mitte
man einige geröstete Brotwürfeli gibt. Man kocht die Klösse im Salzwasser ca. 20
bis 30 Minuten. Anstatt Griessbrei kann man auch frisch gekochten heissen Kar-
toffelstock verwenden. Die fertigen Klösse werden entweder mit etwas Fett über-
gössen oder mit einer Sauce serviert. Man kann die Klösse auch in Scheiben
schneiden und in Butter überbraten.

^ Albert Tribe let
alt Orossrat

?Astetâen sus ILsrtoKelteiZ:

links: k'astekciien aus
karkokkslkeig in lörm-
clisn. ksclits: kariok-
ksiskockresksn üben
einer lisisclikarcs ois
f>ozkskcken gebacken

Mit bem glsicbsn Lsig, bsn rasn kür bis
Lisckpsststs verwendet, legt man kleine
Lörmcbsn sus, belegt sie mit Llsisck-
rsstsn unb clsckt sie mit Lsigbsckslcksn
zu. Ois Lackzsit im Oksn beträgt ca. 2S

bis 3t> Minuten. Besitzt man keine snt-
sprecbsnbsn Lörmcbsn, so kann man Klei-
ners Konssrvenbückssn, IZ, von Kon-
clsnsmilcb, verwenden, clsrsn Land man
oben glatt geseknitten bat.

tVm 8. Lebrusr vsrscbisb nscb längerem
Leiden, (Zocb zismlicb unerwartet, eins cler
bekanntesten unb markantesten Lsrsön-
licbksit (lss Lurgborker Zimtes, Herr Albert
Lribolet, (lsr sieb burek seine Lücbtigksit
unü seinen Linsstz kür (lis bsrniseks
Lanbwirtscbakt einen Flamen gssckskksn
batts, (lsr sueb spätern Osnsrstionsn nocb
bekannt sein bürkts.

Oer Verstorbene stammte sus (ler Les-
lancier Osmsinbs Lscbugg, wo er inmitten
zablrsicbsr Oescbwistsr aukwucbs. Lrük
scbon verlor er seinen Vater, sin Landwirt
unü tiVsinbausr, (lock (lis tücbtigs Mutter
sorgte kür eins mustergültige LrziebunZ
(ler Kinder. So würbe Albert, als (ler alte-
sts (lsr Knaben suk bis üabrssscbuls bsr
klütti gescbickt, wo er in einem zwsijäkri-
gen Kurs in Lbsoris uncl Lrsxis zum kort-
sckrittlicksn Lauern erzogen würbe. Oinige
üakrs im IVslscblsnb sorgten kür weitere
Ausbildung. Lisrauk srbislt er eins Stelle
als Wsrkkübrsr in cler Anstalt Ltzigsn,
wo er (lsr verwitweten Lrsu <lss Vsrwsl-
tsrs Lieber zur Seite stsbsn musste. Ls
war (lies eins vsrantwortungsrsicbs Ver-
trsusnsstslle, in der sick Herr Lribolet
suks beste bswäbrts. In Ltzigsn lernte er
aucb seine zukünktigs Osttin Loss Lübi,
bis jüngste Locbtsr eines vortrskklicben
Lauern aus Lsimiswil, kennen.

So kam kenn Albert Lribolet im üskre
1903 nack Lsimiswil auk <lsn Lok seines
vor kurzer Tsit verstorbenen Sckwisgsr-
vstsrs, wo er bald seine Lücbtigksit unter
Lswsis stellen konnte. Osnn man war in
bsr ganzen Lacbbarscbakt gespannt, wie
sieb (ler junge Seelänbsr suk einem Os-
trsibsbok bss Lmmsntals bswäbrsn werbe.
IVss man aber zu ssbsn bekam, nötigte
allen /ccbtung ab unb bis sxmpstbiscbe
unb lsutssligs /trt bss Verstorbenen gs-
wann ikm balb bis Zuneigung weitester
Kreise bsr Bevölkerung. Lrüb scbon wib-
mets er seins àkmsrksamksit bsm Obst-
bau unb aucb in bsr Lkerbszucbt, bis scbon
von seinem Scbwisgsrvstsr betrieben wur-
bs, bsscbritt er neue Wegs. Lsbbakt war
sein Interesse kür bas lsnbwirtscbsktlicbe
Osnosssnscbaktswsssn unb er weigerte sieb
nickt, als man ibn in bis Leitung bsr Os-
nosssnscbakt Obsrburg-Lsimiswil bsrisk,
bis er bann jabrslsng besorgte.

Lrotz seiner krisblisbsnbsn unb rubigen
^rt wieb bsr Verstorbene bem Ksmpk nickt
aus, wenn es galt, etwas Outss burcbzu-
bringen. Lür Scbuls unb /lrmsnwsssn
setzte er sieb ein unb kür so manckss, bss
kür bis Organisation bsr Oemsinbs not-
wendig war wsbrsnb bsn 40 üsbrsn, bis
er bort lebte, denn in allen Aemtern
musste er in bsr einen ober andern IVeise
mit seinem woblübsrlsgtsn Rat unb sei-
nsm sickern Urteil mitbslksn. Im ^.wt
Lurgbork scbätzts man ibn besonders als
bsn Lörbsrsr des Obstbaus unb wäklts
ibn in bis Kommission ber OOO., bis er
nscb bem Lobe von Vater Lsmssr bis zu
seinem eigenen Lobe präsidierte.

links aussen:
?oststcken aus Kar-
lottellsig vsrclsn ab-
gsstocken. Anstatt
einer grossen s'a-
stets kann man

auck kleine tastet-
cksn ausstscksn,
vis unser kiici Zeigt

links:
Orosss lisckpastets

auk cism kisck
gebacken

sus XsrtoKelteiA:
/sus 250 g gskocktsn unb geriebenen Kartokksln, 200 s Msbl, 1—2 Lisrn, Salz unb
Muskat, wirb suk bsm Lrstt ein Lsig verarbeitet unb ausgerollt. /lls Lülls vsrwsn-
bet man gebämpktes Sauerkraut unb in kleine Stücks gsscbnittensr gskocbtsr Lisck
ober Llsiscbrsstsn. Ois Lülls legt man auk bis eins Lälkte bss Lsigss, klappt bis an-
bsre darüber unb vsrscbliesst die Lnbsn, indem man bis Länder anksucktst unb
auksinanbsr presst. Ois Lastete wirb leicbt mit Lutter bestricken unb im Oksn gs-
backen.

links aussen:
brotvürkeii vsrdsn
in bis klösss gekulit

links:
Ois fertigen klösss

Rotie XartoKsUllösse:

Kutatsn: 2Vs kg Kartokksln, 40 g Oriess, knapp V- Liter Milcb, 10 g Salz, geröstete
kleine Lrotwürkeli.
Ois Kartokksln werben gssckält unb rok direkt ins V/ssssr gerieben. Inzwiscbsn
lässt man bsn Oriess in bsr Milcb aukkocben. Ois Kartokksln werben aus bsm
kalten tVssser gezogen, in einem Lucb gut susgeprssst unb mit bem Orisssbrsi
unb Salz vermisckt. Lierauk kormt man grosse Klösss (Kugeln), in deren Mitte
man einige geröstete Lrotwürkeli gibt. Man kocbt bis Klösss in Salzwasssr ca. 20
bis 30 Minuten. Anstatt Orisssbrsi kann man suck kriscb gskocktsn ksisssn Kar-
tokkslstock verwenden. Oie ksrtigsn Klösse werben entweder mit etwas Lett über-
gössen ober mit einer Sauce serviert. Man kann bis Klösss aucb in Scksibsn
sebnsibsn unb in Lutter überbrstsn.
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