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

Kunst
Band: 27 (1937)
Heft: 20
Rubrik: Die Seite fur 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: 29.10.2025

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

Die Seite fiir Frau und Haus

Handarbeiten, Erziehungsfragen, Praktische Ratschlige, Kiichenrezepte

Auffrischen von Reisekérben

und -Koffern.

Frith genug vor Beginn der Reifeseit,
follte man Dbdie RKoffern und NReifeforbe,
Tajhen und Rudjdade griindlich nacdh et=
waigen Sdadaden unterfuchen, damit nicht
im legten Augenblid, wenn man fonit alle
$Hande voll 3u tun hat, Reparaturen vor=
genommen werden miiflfen. Nodh richtiger
ift es, Ddie Koffer ujm. nad jeder Reife
nachzufeben, und fie in tadellofem Ju=
ftande wegguitellen. Haufig bediirfen Kof-
fer und Korbe nur einer Auffrifchung, die
man felbft bewerfjtelligen fann. Bei Le-
derfoffern entferne man vorerjt die etwa
nod anbaftenden Babn- und $Hotelzettel
durdy Abwafdhen mit warmem Wajfer,
Danad die Fleden und Shmusitreifen mit
einem fdppden, das mit BWenzin immer
wieder befeudhtet wird. Samtliche Lebder-
teile werden mit einer guten, der Farbe
entfprechenden Sdubcréme redht gleich-
mafig und nidht 3u did eingerieben und
mit einem groBen, weichen Woll- oder
Gamtlappen poliert. Reifetdrbe, die immer
noch bdufig gebraudht werden, wenn bdie
gange Familie ins Ferienbduschen 3ziebt,
miiffen, wenn fie febr verftaubt und
fhmuBig find, mit beiBer Seifen- und
©obdalauge gefcheuert und nadber jebr
griindlich, am bejten in Jugluft und Sonne,
getrodnet werden. Haben die Kirbe feine
derartige Wafdye notig, jollte man fie auf
alle Falle gut anfeuchten, damit das durch
langes Gteben troden und jprode gewor-
dene Robrgefledht gefchmeidig wird, was
am beften mittels eines Jerjtdubers ge-
fhieht. BWerfaumt man bdiefe fleine BVor-
fichtsmaBregel, o rdacht fich bdas durch
Bredhen Ddes Robrgeflechts beim Trans-
port auf Der Reife. Vei grofen Korben
priife man befonders auch die am Bobden
befindlidhen $Holzleiften, die fih verbdlt-
nismaBig raid abnuBen, fie miiffen immer
fogleich repariert mwerden. $Hat aud) die
Farbe Der Reifefdrbe gelitten, fonnen fie
mit Ladfarbe aufgefrijht werden, wie man
fie 3um RLadieren der Werandambbel ver-
wendet. Sebr mitgenommene, weitgereifte
Korbe Dbeftreicht man am bejten gleidh-
mdBig mit einem biibjchen Goldbraun.
Hartgemwordene Lederriemen, die in diefem
Buftande leicht bredhen, beftreiche man
siemlich Did mit RQebderfett, wodurd) fie
wieder weich und {dhmiegfam werden.
Rudidde fdnnen gewafdhen werden, nur
miiffen fie febr rajdh und griindlich trod-
nen. Durdgejcheuerte oder fhlecht be-
feftigte Riemen miiffen gleidh in Stand
gefeBt werden; ein zerriffener Rudjad-
riemen fann eine {hone Bergfabrt emp-
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findlich {toren. Babdetafchen reibt man mit
einer Mifhung von MWild) und Waffer ab
und trodnet mit einem weichen Tud nadh,
Das gilt natitrlich fiir Wadpstudhtafdhen.
Gegeltudtajhen tlopft man gut aus, biir-
ftet fie und [akt fie gut ausliiften. €. R.

Allerlei gute Rezepte.

Sleiididiifiel fiiv beige Tage.

Cin Sdweinefilet bratet man auf ge=
wobhnte Weife und [aBt es erfalten. €s
wird in gleihmadBige Sdeiben gefchnitten
und biitbjh auf eine langliche Platte ge-
legt. MNun bereitet man Tomaten=, Blu-
mentobl=, Gurfen- und Bobhnenfalat, jedes
fiiv fih und gibt die Salate abwedielnd
um Ddas Fleilh. 3wifchenhinein legt man
Genf- oder Effiggurfen, garniert mit 3mwie-
Bbelfcheiben und Biichfenfardellen und reicht
eine Krautermayonnaife dazu.

$Hubn mit Champignons.

Bwei junge $Hiihner werden gereinigt,
ausgenommen und jedes in vier Teile ge=
{dhnitten. Sie werden mit gebadter Peter=
filie, Salz und gebadten Sdalotten be-
ftreut und in Oel obder Butter gebaden.
Man beftaubt die Hiihner mit Mehl und
gibt 3—4 Loffel Tomatenpiirée dazu, das
mit rotem Wein angeriibrt wurde. Wenn
das Tleifch bald weich ift, fiigt man einen
Teller voll geriiftete, bhalbierte Champi=
gnons bei und dampft alles noch ca. 20
Minuten.,

Berodedie Cier.

4 Cigelb mwerden verquirlt und mit 2
Teeloffeln KRapern, einigen gehadten Biidh-
fenfardellen, Sdnittlauch, einer Prife Pa=
prifa und den jhaumiggefhlagenen Cimweif
vermengt. Jn eine mit Butter gut beftri=
hene Form jhlagt man forgfdltig 5 Cier,
fo baB eines neben bdem anbdern liegt,
iiberfiillt fie mit der Ciermajfe und bddt
dDie Speife 10 Minuten im beifen Ofen.
Die Cier werden mit griinem Salat fer-
viert.

Bananenreis.

200 gr befter Reis wird mit Juder,
Apfelwein und wenig Wafler weichgefocht
und mit etwas Jitronenfaft gewiirzt. Dann
fchneidet man 3—4 Bananen in Sdeib-
hen, mengt fie unter den Reis, fiillt ibn
in ausgefpiilte, groBe Taffen und lagt ibn
erfalten. Der Reis wird geftiirat und mit
$Himbeer- oder Weinjauce ferviert.

Roblgeridht.

JIn Wiirfel gefhnittenes, mageres Rinbd-
fleifch bratet man mit reichlich Bwiebel-
fcheiben und dem nbtigen Salz in Fett
fhon an. Unterdeffen briiht man wverle-
fenen PWirfingtohl in Salzwaffer einige
Minuten, gieBt das Waifer ab und gibt
den Kobl gum Fleifdh. Gut ugededtt {hmort
man alles 3ufammen noch Y% GStunde.
©ollte bas Gericht u troden fein, gibt man
[offelweife Koblbriibwaffer bdazu. Man
far;n 2—3 verfdnittene Tomaten mitfodhen
laffen.

Rbabarber-Kaltidale.

JBarte Rbabarberitengel werden unge:
gefdhdlt in Stiide gefhnitten und in Juder-
waffer, dem etwas Bitronenjdale beige:
fiigt wurde, weidhgefoht. Man ftreicht den
Rbabavber durcdh ein $Haarjieb, fodt ihn
mit etwas Milch nochmals auf, ziebt ihn
vom Feuer und verquirlt ibn mit 1—
Cigelb, Man richtet iiber einige gerbrodel-
te 3wiebad oder HafelnuBmatronli an,

€. R,

Bern in Blumen.

Sdhon der Gedanfe an die herrlichen Blu-
men=Farben erfiillt das $Herz mit wonni:
ger Freude. Bald find wir nun fo weit.
Die Bundesftadt wird von nabh und fern
riefigen Befud) erbalten.

Liebe Frauen und Todter wollt Jhr
dem Feft die Krone auffeBen, dann er
fheint in unferen farbenprdachtigen Ber:
ner=Trachten, es {oll ja eine LWerbung
fein fiir unfer {chones Bern.

Gure Mitwirfung diirfte unendlich viel
beitragen am Crfolg mitzubelfen.

Alfo auf zum Blumenfelt

aber ,in ber Berner-Tradt”

* * *

Das Veilchen.

I dufte gern in eines Magdleins Glas,
Der Friiblingsbote bei der Menfchenbliite,
Die Himmelshuld in meinem Auge las

Unbd Erdenfebnjucht, die verborgen gliibte.

Sch tiiffe beimlich Magdleins weife Hand,

Mein Odem bleibt ihr lange nodh
perbunber,

Und duge ftill ins fleine Marchenland
Der Madchenitube, wo idh heimgefunben.
Walter Dietifer.

LOCARNO HOTEL PESTALOZZIHOF

Das heimelige alkoholfreie Familienhotel. Zimmer v. Fr. 2.50, Pension v. Fr.7.— an.

Familie Maurer. ]
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