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

Kunst
Band: 17 (1927)
Heft: 33
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: 31.07.2025

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

Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

ber Topfe und Vafen.

im flachen Relchglafe!

Rote Marguerite in
Fahence-BVaje.

Weldhe Schinheiten bergen dod) ein paar Schwertlilien-

Dienfte. :
Fiillen vorzuziehen.

ftengel, die man felbft im YMoor gebrochen hat, eine Hand
boll gelber Sumpfootterblumen, wilbe Rofen, Primeln, Gloden-
blumen, bdie Schreeglbctchen und Krofus, alle Potentillaarten,
ja felbft bas jogenannte ,Untraut”, die Grdfer und Mooje.
Natitelich gehiven auch die Garvtenblumen Bieher, vorab bdie
edble Nofe, bag Qowenmaul, die Nelfe — dod) benfe man
bavan, baf die ,gefitllten”, d. §. die gesitchteten Blitten nicht
unbebdingt die fchonften find. e

©3 gehiet eben aud) sur Schinheit einer Pilanze, dap
man {ieht, wie fie gewadhjen ift, dap man die Konftruttion
ber Biveige, die Form ber Bldtter und ihre Cntwidlung aud

R Blumen im Haus.

©3 ift eine erfreuliche Tatjache, daf die Blume den Weg ing
Haus gefunden hat, und gwav in einev Weife, die mehr und mebhr
nicht nur guten Gejhymact, fondern felbit tiinftlevijhes Empfinden
percit. ©3 Detrifft died forwohl die Angwahl der Blumen ald aud)
IMMit Grauen dentt man an jene forb-
geflochtenen Schiffe und Wagen guriict, an die Schrecten !
Dlumen und Fiinftlichen Blattpflangen, an bdie fitjjigen Nippes
und bie unmbdglichen Bufettd mit Papiermandjetten. Wie veiz-
voller ift dod) ein frijher Strauf bon Kornblumen und Mohn in
ber einfachen Hohen Bafe oder ein Bitjchel leudhtenden Ensiansd

®lictlicherveife ift man dabon abgefommen, die Seltenbeit
einer Blume zu hodh) eingujchapen. Cin titnjtlid) gegiichteted Chry-
fanthemum, eine tropijhe Ovchidee mag am geeigneten Orte un-
jere Bewunbderung heraudfordern, an andever Stelle leiftet aber
eine Baje mit votem Wiefenflee, ein Glad mit IMavgueriten befjere
Die feimatlichen Blumen find jogar in den meijten

bie Sdrecden ber Draht-

Lupinus, eil langftielig in
hober Rriftallvafe.

bem Stengel verfolgen fann. Der zierlihe Stiel, der feine
Blumenfdjaft foll nicht in einer hohen, undurdfichtigen Bafe
berborgen werden. Die unmiglichiten Formen und Favben
follen nicht im gleichen Straup nebeneinanbderftecten.

Feldblumen, auf gleidhem Boben gervachien, Haben etwas
Berwandted unter {id), ebenfo Gartenblumen, Sumpfolumen
ufiw. Die Avten verfchiedener Milieus rwibderftreben einander.
Die Natur ift immer der grifte Ritnftler, denn ed gibt feine
Blume, die farbig niht rounderjchon zu dem Griin ifrer
Bldtter geftimmt exfdyiene.

Cinfachheit in der Jufommenitellung wie audy in der
Wahl der Bafe geugt vom beften Sefchmack, W.H.

Die 3mwiebel im Haushalt.

Die Jwiebel fpielt im Haushalt eine grofe
Bedeutung. Das alte Sprichroort: , Wer Jrotebeln
ifit, tennt de3 Doftord Hausnummer nicht”, Hat
viel fliv fich. Befonbere Prvicbelgerichte tverden
nun allerdingd nicht bon jedermann bertragen
oder genoffen. Robhe Jiviebeln haben nach alter
Grfahrung einen grofen Heile und Gefundleitds
toert, der befonderd bei Davmlatareh, Diarchie
und Ruhr in Cricheinung tritt. Sie vevanlafjen
den Magen. zur bermehrten Abjonberung bon
Berdauungdjajten, jo daff die Speifen befjer
perbaut werden. Jm Darm geht dann nicdhts
mehr in fchddigende Faulnid fiber. BVolltwertige
Magenfijte und Magenjdure ift auch biel eher
imftande, im Magendarmtanal jehadliche Krants
Beit8erreger abgutdten. Ruhrfranten mifcht man
feingefehnittene rofe Brwiebeln untex den Kaxtoffel~
ftoct. Die Heilung mwird eine viel rvafchere fein.
Qm  gefochten Buftand allerdbingd bitfien die
Bwiebeln einen grofien Teil ihred Heilwertes ein.
Wichtig find die Bwiebeln audh flir Nieventrante,
wifrend nervdfe Perfonen rohe Biebeln nicht
immer bertragen. A3 Huftenmittel ift Jriebels
faft ldngjt gejchipt Ein guted Huftenmittel exs
halt man, wenn man eine grdfeve Froiebel, der
man oben einen Declel abjchnitt, aushohlt und
die HIHlung mit pulberifiertem Kanbdidzucter fitllt.
Nach dret Tagen ift der Juder aufgeltt, die
Flitffigteit vom Brotebelfaft duvchtvantt. Téglich
geniefit man einen Teeldffel voll. Die gleiche
8mi§ber tann nodhmald mit Randisgucer gefiillt
tverden.

Wer rohe Broiebeln allein nicht geniefen tann,
effe fie mit feinen Rasjchnitten obder auf einem
Butterbrot in feingefhnittenen Scheibehen.

Jn der Riiche braucht man die Jwiebel ald
Wiirzmittel, indivelt inded auch, um die Speifen
berdaulicher und betdmmlicher su machen. Erbjens
fuppe wird 3. B. durch Broiebelzufap biel bvere
daulicher. lnterfuchungen Haben ergeben, dafy

ein ohne Jioiebeln getochted Fleifchtitct beifpiels.
weife fiinf Nithriverteinfeiten befit, mit Broiebeln
getocht aber acht. .

it Broiebeljaft veibt man gelb gewordene
Rlabiertaften ober anbere Glfenbeinjachen ab,
um fie wieder reinweify su machen. Mit Watte
oder Wolle wird nachpoliert. Lactlederteile reinigt
man vorteilfaft mit Groiebeln. Rangige Butter
unb vangiges Fett tocht man mit eineverichnittenen
Broiebel auf, um fie wieber braudjbar zu machen.
PWelcher mit Jroobeln ftrichet die fale ftet,
pa felbeft Haave wachfen”, fagt ein alted

o tdren alfo bie wicbeln aud) gegen
_v_.

"

machet
Rezept. !
Rapropfigleit gut.

Das Trocknen der Pilze.

SBilze terden bei und mit Recht gefhdist. Um
im Winter jolche bei der Bereitung bon fchrac-
Baften Gorten berwenbden au tonnen, trodnet
man fie auc) Hiufig, befonderd bie wertbollen
Sorten twie @gampignonﬁ, @teinpﬂ%e, Moufferons.
Aber auch die Phefferlinge, die Lotentrompete,
der Pevajolpils, der @elbling u. a. tonnen mit
Botteil getrocnet twerden. Zum Trodnen bers
wende man nux junge Pilze mit gejunbdem, feftem
leifch. Guerft werden diefe gritnbdlich gewajdjen,
yoobel man die anBaftenden Schmupteilchen und
bie Moofe entfernt. Nun ritftet man die Pilze
fite bag Trocknen gu. Man tann fie ungerjchnitten
obex zecjchnitten trodnen. Die nicht gerjhnittenen
$Pilze troctnet man im Jnterefje einer gleichmdfigen
Behandlung am beften fiiv fich. Beim Berjchneis
den folite man nach Mbglichleit gleich grofe Pilse
ftiicte fhneiden, Damit alle Gtiide ungefdhr gur
gleichen Beit troden twevden. Man fdhneidet Witr-
fel oper ©treifen. Die Dberhaut von Hut und
Gtrunt, dte Qamellen und Rihren entfernt man
am bejtenr. Morcheln rginigt man nur, aber
troctnet fie ungerteilt. Bielfach befteht die Mei-
nung, Pilze, die getrodnet werden follen, mitften
gebampjt oder blandhiert wetben. Das ift une

vidgtig. Man trodnet- auf. dbem warmen Ofen,
auf dem Herd ober in befonderen Trocenappas
raten, aber auch) im . Freien, nur dauert died
meift 3u lange unbd exjdhrt bei ungiinftiger Witte-
rung mancen Untexbruch. Jrm Freien getroctnete
Pilge find aber in dev Qualitit befjer. Sehr gute
Rejultate erzielt man mit dbem Trodnen auj dem
Dachbobden Bei Heifer Witterung. Trodenpilze
follten_bdie Naturfarbe behalten. Nach der Troct-
nung loffe man die Pilze nod einen Tag obex
gtoet an ber frifcen Luft liegen, bevor man fie
in Riften verpackt. —t.

Der elektrijdhe Zoafter.

A3 Toaften oder Bihen bvon Brotfchnitten
begeichnet man bdad tvodene Riften pon Brot,
ba3 in biefem Buftande. auberordentlich leicht
berbaulich und babher dem Magen fehr zutriglich
und betdmmlid) ift. Jn eingelnen. Lanbdern, Be.
fonders in Amerita und England, fehlen die ges
bithten Brotjhnitten nur felten auf dem Morgens
unbd Abendtifeh. Unfer fhroer verdauliched Byot
mit tenig Miihe unferm Magen utrdglich” zu
madjen, bilrfte fiir una bon ebenfo grofem Nupen
fein toie fiiv ivgenbein andered Bolf. Frither war
die Jubereitung von Riftbrot fehr umftandlich
tocil man dagu einen Glithroft bendtigte. Heute
fbernimmt dex ,Eletivifche Toafter” bie gange
Urbeit, ein Hitbicher clettvifher Ypparat, der an
fedem Gtectfontalt angefdhlofien twerden Fann und
cinfac) auf den gedeciten Tijch geftellt twird. Sop
tann man die Brotichnitten vhne Miihe und auf
die bequemite At rbiten. Der Stromberbrauch
entfpricht ungefihr 450 Watt, b. h. die BVetricha-
Loften Bettageq, wenn man den Apparat an das
Bichtney. anjchlieht, pro Mablzeit 5—7 Rappen,
find aljo auferordentlich geving. Auch in unjerm
Lande wird bdie . leichte Berbaulichfeit ded ge-
tbjteten Brotes immer mehr gewiirdigt; es findet
baer nicht nuv in der Rranfentiiche, fondern
auch sum Garnieven yon allerhand Platten veich-
lic) Berwendung. P. K.
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