Zeitschrift: Die Berner Woche in Wort und Bild : ein Blatt fur heimatliche Art und

Kunst
Band: 14 (1924)
Heft: 32
Rubrik: Frau und Haus

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

« Fraw und Haus »

Mie wird Fleijd zart und perdmudidy.
(Padhdrud verboten.)

Frild gefdladtetes robhes Fleild ift
3dbe und daher {dhwer verdaulid). Ueber-
haupt wird rohes Fleildy nur in gans
fein gejdyabtem Juftande vom Magen-
faft leiht aufgeldit, wahrend jdhon erb-
jengrofe Gtiidden dem Eindringen der
Verdauungsidfte weit mehr widerftehen
als gefodites oder gebratenes Fleild.
(Roftbeef!)

3ur Verminderung der Jdhigleit des
Fleifdes wendet man die ver{diedeniten
Mittel an. Profejjor Lehmann Hat im
hygienifden  Univerfitats-Injtitut  in
Wiivzburg die Wirflamieit diejer Mittel
mehrere Jabhre Hindurdy mit quierit {inn-
reiden Beih- und Kauapparaten unter-
judt. Denn vom gefundheitlidhen und
bfonomijdhen Standpunfte ift dies von
grofer Bedeutung. Jahes Fleifd ijt
jdhwer verdaulid), wird fiir die Erndbh-
tung gang ungeniigend ausgenuit, be-
deutet aljo direft Geldverjdhwendung.
Ferner werden wir jehen, dak man aud)
die zdheren und Dilligeren Fleijditiicde
duvdy geeignete INittel faft ebenjo zart
Deformumt wice die teuren (Lende, Filet),
was wieder pefunidren Vorteil bietet.
Freilidy wird das Fleild alter und ab-
gearbeiteter Tiere mnie |o zart werden
wie das von jungen und gqut gefiitterten.

Die Jabigteit hangt namentlidy bom
Bindbegewebsgehalt ab. Die Hautmus-
feln (3. B. der Wabde) haben 2smal
fo viel Binbegewebe wie das Filet, jind
daber audy bedeutend 3aher.

Frifd geldladtetes Fleifjd Toll man,
wenn irgend mbglidy, nie Jofort verwen-
den, denn aud nad) griindlidem Koden
pflegt es 3aher 3u fein als ,,abgehing-
tes. Die Verfude haben bewiefen, dak
abgehangtes Fleijd) um 40, fogar Dbis
50 Prozent an Jahigteit abnimmt, alio
nut halb Jo 3abe ift wie dasfelbe Fleijd)-
jtitd  in frifdem IJuftande. Das Wb-
hangen muB aber mindejtens 24 Stun-
den jtattfinden, und erft nady 48 Stun-
den it ungefahr bder Hihepunft von
Sartheit errveidt.

Die wirflamjte Methobe, die IJihig-
feit tofhen Fleildes zu vermindern, ift
das Gejrieren und Wiedberauftauen, und
swar wirft die Kdlte auf vorher [dhon
abgebdngtes Fleifdy ftarfer ein als auf
gang frijdes. Sdon nad) fedsitiindigem
Frieren werden die Musteln ungefdbr
um 50 Prozent zarter. Wir Haben bhier
alfo das fdnellite, bejte und billigjte
Mittel, um jedes Fleifd zarter, leidhter
verdaulidy und ausnufbarer zu madern.
Cs Jollte dabher im Winter das Fleijd)
ftets abends vorher vom Fleijder ge-
Holt werden und nidht erft morgens furz
vor ber Verwendung, damit es iiber
Nadt gefriert. Dadurd) wird es nidt
nur gefjundheitlid)y bedeutend wertvoller,
fondern durd)y die mnadherige Tiivzere
Kodzeit [part man aud)y Brennmaterial.
Die eingehenden Verfudye Haben ferner
dargetan, daB Froft gerade auf die 3d-
heven (alfo Dbilligeren) Fleifditiide viel
jtarfer einwirft als auf die {dhon an
und fiiv Jidy zarteren, fo daf leBtere nur
ungefdhr 30 Progent an IJdhigleit ab-

nehmen, erftere aber 50 Prozent. Mian
fann alfo durd) Gefrierenlajjen billiges
sibheres Fleildy fajt ebenjo 3art, wohl-
Jdymedend und verdaulid) maden wie die
teuren Gtiide. IPogen [parfame Haus-
frauen bieraus NuBen 3ziehen. ;

Am Haufigiten angewandt gur BVermin-
derung der Jdhigfeit wird das Koden.
Und dabet erjdeint diefe Methode eigent-
lidh gany widerfinnig, denn gefodies
Mustelfleifd) 3iebt fidh) zujammen, preht
MWalfer aus und wird dadurd)y didter,
die Ciweibtdrper gerinnen und werden
hart, — bdies alles vermebhrt natiiclich
die Feftigleit und Jdbhigeit. Dafiir aber
witd das wifden den Fleijdfalern be-
findlidye Bindegewebe in Leim aufgeldit,
die Fleifdbiindel zerfallen, das Fleild
witd Ioder und zart.

Am wenigften verdndert |id) beim Ko-
den das Hersfleifd, weldes einen fe-
jten, Tompaften Iusiel Ddarjtellt, Dder
jelbit nady 3weiftiindigem Koden fajt nody
gleidy feit ift. Wljo fiir Kranfe, Kinder,
alte  Leute, bildet es Tfeine geeignete
Gpeife. ‘

Nm zarteften von allen Organteilen,
bie man genielt, ift dbas Hirn.
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Lon unferem Abonnenten €. K., New-Yorf.

Wie erhilt man eine fraftige, flave Bouillon
und wie madht man eine tlave Suppe (Conjommé)?
Um eine frdftige, tlare Bouillon zu erhalten,
fept man folgended aufs Feuer; wenn moglich,
in einen tiefen iveiten Kochtopf.
Fitr 5 Liter Bouillon.

7 itex falted Waffer, 30 Gr. Gal3, 2 Kg. Ochfen-
tnochen, 1 Rg. Ohienfhrang, 2 Rg. Ochienfleifch,
1 Rg. Ralbstnochen, 3—4 Ritben, 2—3 Rabetsd
(weige NRitben), 250 Gr. Lauch, 3 Biviebeln, ein
Nigeli, 1 Bouquet Peterfilien, /2 Selleriervurgel.
Rochgeit: 3—4 Gtunbden.

Die Knochen und dad Fleijch fept man auf
mit dem falten Wafjer jamt dem Salz. Um das
Fletfch bindet man eine Schnur; bdiefelbe befeftigt
man an den Henfel der RKajjerole, damit Has
gefochte Fleifeh leicht BHerauszuheben ift, denn
bag biele Umberrithren in der Bouillon macht
fie tritbe. Wenn die Bouillon anfangt zu fochen,
fehdumt man gut und jorgfaltig ab, tut dbie Ju=
gemitfe und Geiviitze Hinetn, zieht dbie Rajjerole
vom Bollfeuer weg und jchaut, daff die Bouillon
nur langfam fodht. Dasd zu vajche Kochen jehadet
der Bouillon, fie wird tritbe, verliert an Gefchmadt,
und wird anftatt frdaftig, u falzig. Wdhrend
per Rochzeit der Bouillon immer gut abjdhdumen
und adytgebent, daf nicht zu vbiel Fett mitgeht.
Die BVouillon ungedectt (affen, man fept den
Decfel nur auf His die BVouillon focht, nachher
weg mit ihm. PHat die VBouillon nun genug
gefocht, paffiect man fie und zrvar duveh ecine
Serviette, oder fonft durd) ein feines, fauberes,
eifed Tuch. Wenn man die Bouillon aujberwvabhren
will, tut man fie tn einen irdenen Topf und
(aft fie exfalten. Wenn falt, in einen jauberen
gefchmact{ofen Eidboy oder fonft an einen fithlen
Ort ftellen.

Confommé (5 Riter).

Hievgu find notwendig: 5 Liter Bouillon,
1,500 Rg. mageres gehacttes Fleifch, 100 Gr. Riiben,
200 ®r. Lauch, tlein zerjchneiden.

Bum RKldven der Suppe: 2 Ciweifs. Kochzeit:
11/2 Stunbe.

Das gehactte Fleifch, Lauch und NRitben und
bag Eiweify fept man in ein mdglichjt tiefes,
teites focdjgefchicr, alles fehr gut durcheinander
vithren. Das Eitveif nicht vithren. Dann jhiittet
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man bdie Bouillon langfam (fie darf nicht zu
heth fein), unter beftdndigem Rithren in den
fochtopf. Das Gange auf's Feuer, und pon Feit
3u Beit darin rithren, damit die Confommé nicht
ettoa anbrennt, dbas Peifit, dbafs das gehactte Fleifch
nicht an den Boden u figen fommt. Wenn bdie
Confommé focht, weg vom Bollfeuer und nur
langfam focjen laffen, und nicht mebhr vithren
darin, fonft tird fie tritbe. Reinen Deckel dazu
gebrauchen. Die Confommé fehr forgféltig be-
hanbdeln. Wenn genitgend gefocht, pafjieren.

Confommé de Bolaille

Die gleiche Behandlung wie bei der Conjommé,
nur bag man 3—4 Pouletd damit focht. Wenn
miglic) vermwendet man alte fogenannte Guppen-
hithner.

Garnituren fitr die Bouillon und

Confommé.

Bermicelled(Fideli), Nudeln, Alphabets, Sulienne
dbe [égumes, Tapioca, Reis, Brot in feine Scheiben
jchnetden und trodnen laffen. Peterfilie und
Gdnittlauch nie vergeffen, dasd gibt dem gangen
einen feinen ®efhmact. Jch evtvdhne fonjt feine
weiteven Garnituren mehr, 8 wiirde fonft zu
teit fithren, ald noch eine: A la Pavoise. Gin
langes Brot wird in Scheiben gejchnitten, nicht
su dicf; bdiefelben merben gerdftet. SJn einen
tedenen Teller gieft man ein wenig Bouillon
ober Confommé. Bwei Stiic bom gerditeten
Brot hinein legen, ein ganzed vohed €t darauf,
mit Rdfe beftveuen, und jhnell in einem Feifen
Ofent gratinieren (affen.

Cinige ,Americain Salabds’

Alice-Ropffalat. Ananas, Nitffe, Citronen,
Frenchdreffing. Auf ein jaubered Salatblatt wird
folgenbes abivechilungsiveife gelegt: die Ananas,
Gitronen twerden in ditnne Scheifchen gefchnitten,
fhon auf das Vlatt getifcht, die Niifje davitber
geftreut. Saucieren mit Frenchdrefjing.

Bandberbilt. Salade de Nomaine, Bicnen,
Orangen, BVananen, Citronen, Frenchdreffing.
Ditnne Scheiben von den pbengenannten Friichten
werden abwedflungsiweife auf ein Blatt bon
Homaine getifdht. Saucieren mit Frenchdrefjing.

Clopver Clut. RKRopflalat, Ananas, Baum-
dpfel, Paprifa, Mayonnaife. Ananasd und bie
epfel twerden in bditnne, lange Streifchen ge-
chnitten (Julienne). Mifchen mit Mayonnaife,
auf ein Galatblatt tun, beftreuen mit Paprita.

Frend) Dreffing (Salatfauce). Salz, Peffer,
Paprita, Effig und Oel.

Galz, PBfeffer, Paprifa roird im Effig aufgeldit
und mit Oel (Dlivendl) fertig gemacht.

Tiz!’rkncb Ratschia ﬁ
L@ akfische Raischlage )

Enailz und Lorzellan-Gegenjtdnde,
wie Walferleitungsbeden, Vadewannen,
Wandflieen, Waldtijde ulw. reinigt
man itbervafdend jdnell und gut durd
Abreiben mit einem in Petroleum ge-
taudyten Léappden. Befonders lakt {idh
bet emaillierten Badewannen der meift
fehr fefthaftende fjeifige Rand an den
Wanden auf dieje Weife leidht Defeitigen.

Setfenwafjer aus Sdimierjeife
ijt ein gutes Desinfeftionsmittel fiiv Klo-
jette, Wusguprobre ufw.; auBerdem
nimmt es den WUnlagen jeden Gerud.
Pean Tann es falt anwenden; bejjer it
es jedod), wenn das Ceifenwajjer Heil
Anwendung findet.

Der Gerud des Tomatenfrauts

ijt den Wmeifen widerlid), fie meiden
daber die Jtdhe diefer Bilanzen. Wian
gebraudyt abgenommenes Tomatenfraut
audy 3ur Bertreibung von Wmeifen.
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