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eingetroffen : die Wohnungsknappheit der Stadte Bern, Thun
und Biel hat mit der Einschrinkung oder Einstellung der
Wohnbautitigkeit einer Wohnungsnot Platz gemacht, die noch
verschirft wird infolge des Baumaterialmangels. Die Gemein-
den Bern, Thun und Langenthal haben Wohnungsprojekte
vorbereitet, Biel hat mit knapper Not eine Vorlage zur Finan-
zierung eines summarisch aufgestellten Projektes vor dem Ge-
meindeparlament durchgebracht. Der Bund glaubt mit einem
fiinfprozentigen Subventionsversprechen vorderhand das Sei-
nige getan zu haben. Auch hier arbeitet die Demokratie leider
unnotig langsam, was sich natiirlich bitter rachen wird.

Der Vorstand erledigte seine Geschifte in fiinf Sitzungen.
Die beiden Mitglieder des Zentralvorstandes vertraten die Sek-
tion in drei Zentralvorstandssitzungen in Ziirich.

Die ordentliche Generalversammlung fand am 24. Mai 1941
in Bern statt. Sie erledigte die statutarischen Geschifte, geneh-
migte das schweizerische Aktionsprogramm, beriet iiber die
Wohnungslage im Kanton und beschlof} eine Konferenz bei
der Direktion des Innern betreffend akute Miet- und Woh-
nungsfragen anzusetzen, ebenso beim Zentralvorstand vorstellig
zu werden zur Einberufung einer schweizerischen Konferenz in
Bern zur Aussprache und Beratung der akuten Wohnprobleme.
Die Wohnungsmarktlage mahnte zum Aufsehen, und es wurde
die Abfassung eines orientierenden Berichtes iiber die Frage,
die Aufgaben und Moglichkeiten der Wohnungswirtschaft zu-
handen der Verbandstagung beschlossen im Sinne der Aktivie-
rung des Verbandes. Die Besichtigung der durch die Genossen-
schaft des Verwaltungspersonals errichteten Siedlung Lochli-
gut, unter der Fiithrung des Architekten, war lehrreich und
gab Aufschlufy iiber neue Wege des Terrainerwerbs und des
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Ubergangs in Eigenbesitz des einzelnen Genossenschafters so-
wie die Finanzierung.

Am 26. November 1941 fand bei der Direktion des Innern,
Regierungsrat Gafner, die nachgesuchte Konferenz statt, an
der fiinf Vorstandsmitglieder vertreten waren und bei der die
Bereitwilligkeit der Direktion des Innern sich zeigte, die Sek-
tion in Mieter- und Wohnbaufragen zu begriifien.

Am 19. Mirz 1942 veranstalteten wir in Biel mit Beiziehung
der interessierten Verbande (Grundbesitzer, Mieterverband,
Baugewerbe, Architekten und Einladung der Behérden) eine
offentliche Versammlung, an der Baudirektor und Nationalrat
Reinhard in Bern in duBerst interessanter Weise iiber das
Thema «Gegenwartsprobleme im Wohnungsbau» referierte.

Die beschlossene Statutenrevision konnte immer noch nicht
durchgefiihrt werden, indem die von der Sektion angeregte,
vom Zentralvorstand beschlossene einheitliche Regelung der
Beitrage noch auf sich warten 1ifit. Es liegen bestimmte Vor-
schldge bereit, ebenso die Erweiterung des Vorstandes.

Wir haben uns entschlossen, die diesjahrige Generalver-
sammlung nach Langenthal zu verlegen, wo die Resultate eines
Planwettbewerbes zur Erstellung billiger Wohnungen zur Be-
sichtigung bereitlagen. Drei Kurzreferate orientierten iiber:
Heutige Forderungen und Lésungen des stadtischen Wohnungs-
baues, die lindliche Wohnungsfrage fiir die Landarbeiter und
das landwirtschaftliche Dienstpersonal, die 1andliche Wohnbau-
frage fiir Industriebeschéftigte. Es fand anschlieBend eine Be-
sichtigung statt des schweizerischen Obstlagers und des groBen
Langenthaler Kaselagers.

Mit Riicksicht auf die vielseitigen Aufgaben, mit denen
sich die Sektion zu befassen hat, wurde der Vorstand erweitert.

Gemiiserezepte — preiswert und abwechslungsreich

Es gibt eine ganze Anzahl billiger verkannter Gemiise, weil
sie meistens wenig schmackhaft zubereitet werden. Zu diesen
Gemiisen gehéren :

1. die Chrutstiele (Rippenmangold),
2. die weiBen Riiben (Riaben),
3. die Kiirbisse.

1. Die Chrutstiele

werden gewdhnlich an einer dicken, weiflen Sauce serviert. Es
gibt aber noch viele andere Zubereitungsarten :

«Chrutstiele» mit Tomaten

Das Blattgriin wird entfernt (kann zu einer Suppe verwendet
werden), die Stengel gewaschen, geriistet, in kleine Stiicke ge-
schnitten und in Salzwasser, welchem man etwas Milch bei-
gefiigt hat, weichgekocht. Eine Zwiebel wird fein gewiegt, im
Fett gediinstet, einige in Scheiben geschnittene Tomaten wer-
den beigefiigt und zugedeckt weichgekocht. Eine Viertelstunde
vor dem Anrichten werden die «Chrutstiele» mit etwas Salz,
einer Prise Pfeffer und, wenn moglich, mit etwas Bratenjus
den Tomaten beigegeben.

«Chrutstiele» au gratin

Die Stengel werden geriistet, gewaschen und in Salzwasser
weichgekocht. Eine gute, weille Sauce zubereiten und eine
feuerfeste Form mit einigen Butterflockli belegen. Abwechs-
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lungsweise werden die klein geschnittenen Stengel mit Sauce
und geriebenem Kise eingefiillt. Die oberste Lage Sauce wird
mit Kise und Butterstiicklein iiberstreut. In heifem Ofen iiber-
backen.

«Chrutstiele» mit falscher Mayonnaise

Die Stengel werden gereinigt, geriistet, in etwa 10 cm lange
Man
richtet sie auf eine vorgewédrmte Platte an. Die Platte kann, wie
bei den Spargeln, mit einer Serviette belegt werden. Zur
falschen Mayonnaise braucht man ein Eigelb, etwas Zitronen-
saft, drei Loffel Ol, feines Salz und ein wenig Senf (schaumig
riihren). Man stellt eine dicke, weille Sauce her, zu welcher, das

Stiicke geschnitten und in Salzwasser weichgekocht.

Gemiisewasser oder Fleischbrithe verwendet werden kann.
Nachdem die Sauce erkaltet ist, wird sie mit obiger Masse ver-
mischt und in die Sauciere angerichtet. Die «Chrutstiele»
schmecken auf diese Art fast wie Spargeln.

«Chrutstiele» mit Spinat

Die Stengel werden wie im vorhergehenden Rezept zu-
bereitet. Aus dem Blattgriin stellt man Spinat her und richtet
ihn in die Mitte einer runden Platte an. Am Rande derselben
werden die Stengel schén geordnet. Das Ganze kann mit einem
hart gekochten und in Scheiben geschnittenen Ei garniert
werden.



«Chrutstiele» in Salz eingelegt

In unserm Garten stand im vergangenen September eine
Menge schoner, breiter, weiller Krautstiele. Wir aflen viel und
auf mancherlei Art zubereitet, doch verleidete das Gemiise mit
der Zeit S6hnen und Téchtern.

Einen Teil der Krautstiele bewahrte ich samt den Wurzeln
im Keller auf und brauchte sie nach und nach ; mit den iibrigen
aber machte ich einen Versuch, dank dessen wir bis in den
April hinein jede Woche ein Gemiise hatten, das allen
mundete :

Die Krautstiele waschen, in etwa 2 cm lange Stiicke schnei-
den, schnell schwellen, mit Salz in Steinguttopfe schichten, ein
Tuch driiber legen und beschweren (das gleiche Verfahren,
wie bei Salzbohnen).

Nach einigen Wochen sind die Krautstiele mild siuerlich.
Sic werden 20—30 Minuten gekocht und konnen als Gemiise
oder noch besser als Salat verwendet werden. Mit saurem Nidel
sind sie sehr fein: entweder mit weillen Bohnli zu Salat ge-
mischt, ein andermal mit rohen Riibli, zart gehobelt, im Friih-
ling mit Gartenkresse oder kleinen Spinatblittli oder auch nur
mit fein geschnittenen Zwiebeln und Kiimmel.

2. Weile Riiben (Riben)
Sie werden im Herbst geerntet und helfen uns, im Winter
unsern Speisezettel zu bereichern.

Glacierte weile Riiben

Die Riiben werden in Scheiben geschnitten, mit Wasser zu
gleicher Hohe, etwas Salz, einem Loffel Zucker und einem
Stiicklein Butter weichgekocht. Anrichten, sobald das Gemiise
trocken, gar und schon glaciert ist.

Riiben mit weiBler Sauce

Frische weille Riiben werden in Viertel geschnitten, altere
in Scheiben. Sie werden in Salzwasser weichgekocht und zum
Vertropfen auf ein Sieb gebracht. Eine weille Sauce wird her-
gestellt und das Gemiise beigefiigt. Kurz vor dem Anrichten
gibt man einige Loffel siilen oder sauren Rahm dazu.

Gefiillte weiBle Riiben

Kleinere Riiben wihlen, riisten und in Salzwasser halb-
weich kochen. Mit dem Gemiiseloffel aushéhlen und mit
Fleischhaschee fiillen. Zum Haschee konnen alle moglichen
Fleischreste Verwendung finden. Die gefiillten Riiben in eine
feuerfeste Platte ordnen, zu halber Hohe Fleischbriihe gieBen
und mit Paniermehl tiiberstreuen. Im Ofen fertig kochen und
gratinieren. (Zwiebeln lassen sich auf dieselbe Art zubereiten.)

3. Die Kiirbisse
sind bei uns nicht sehr bekannt. In der welschen Schweiz und
im Tessin dagegen sind sie sehr geschitzt. Sie werden im Friih-
jahr ins Frithbeet oder in Topfe gesdt und im Mai ins Frei-
land, wenn moglich auf einen Komposthaufen, verpflanzt. Sie
miissen fleilig begossen werden.

Kiirbisse sind ein ziemlich fades Gemiise und nicht sehr
reich an Niahrstoffen. Sie sollen deshalb gut gewiirzt werden.

Gefiillte Kiirbisse

Die Friichte werden geschilt, halbiert, entkernt und in Salz-
wasser halbweich gekocht. Die Fiillung besteht aus Fleisch-
resten oder halbweich gekochtem Reis mit geviertelten To-
maten. Man ordnet die gefiillten Hilften in eine feuerfeste
Platte, gie3t etwas Fleischbriithe hinzu, bestreut sie mit Panier-
mehl und bickt das Gericht im Ofen fertig. Eine diinne
Tomatensauce dazu servieren.

Kiirbissuppe

1 bis 2 kg geschilter, von den Samen befreiter und in
Stiicke geschnittener Kiirbis in Salzwasser etwa eine Viertel-
stunde lang weichkochen. Das Wasser entfernen und die Masse
zu einem Brei rithren. Dann macht man aus Butter, Mehl und
Milch (statt Milch auch Fleisch- oder Gemiisebriihe) eine helle
Sauce, wiirzt sie und gibt den Kiirbisbrei sowie einige gekochte,
in Stiicke geschnittene Bohnen dazu. Unter 6fterm Umriihren
die Suppe noch eine halbe Stunde auf schwachem Feuer kochen
und sie warm servieren! Statt der Bohnen 148t sich die Kiirbis-
suppe zur Abwechslung mit gerdsteten Brotwiirfeln servieren.
Kiirbisgemiise

Den geschilten Kiirbis fein schneiden und halbweich
kochen. Das gut abgetropfte Gemiise in eine helle Gemiise-
sauce, die man mit Gemiisebriihe verdiinnt hat, geben, salzen,
mit gehacktem Dill oder einem andern Kiichenkraut wiirzen
und den Kiirbis zugedeckt fertig diinsten. Vor dem Anrichten
vier bis fiinf EBl6ffel sauren Nidel, den man eventuell mit
Paprikapulver verriihrt, dazugeben.

Oswald Schwarb - Ziirich

Baugeschidft
Béackerstraffe 220 Telephon 7 31 60

Fassaden-Renovationen : Neu-, Um-und Anbauten
Reparaturen . Lufischutzkeller . Plattenarbeiten
Zeitgemiéfye Preise . Fachménnische Ausfiihrung

Ziirich

W. GOBEL

ZURICH 4

LUTHERSTRASSE 6
(beim Stauffacher)
Telephon 38810

Elektrische Anlagen

Reparaturen jeder Art werden
prompt und fachgeméf aus-
gefiihrt
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