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Die Seite für Frau und Haus
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Auffrischen von Reisekörben
und -Koffern.

grüh genug cor Beginn ber Eteifeseit,
follte man bie Koffern unb Eteifeförbe,
îafchen unb Etucffäcfe grünblich nach et*
maigen Schüben unterfuchen, bamit nicbt
im leßten 2lugenblicf, menn man fonft aEe
.fjänbe ooE su tun bat, ^Reparaturen oor*
genommen merben muffen. Etoch richtiger
ift es, bie Koffer ufm. nach jeber Steife
nachsufehen, unb fie in tabeEofem gu=
ftanbe megsuftetlen. häufig bebürfen Kof*
fer unb Körbe nur einer 2Iuffrifcf)ung, bie
man felbft bemerffteEigen fann. Bei ße=
berfoffern entferne man oorerft bie etm a
noch anbaftenben Balm* unb hotelsettel
burch Slbmafchen mit marmem 2Baffer,
banacb bie gleiten unb Schmufeftreifen mit
einem ßäppchen, bas mit Bensin immer
mieber befeuchtet mirb. ©ämtliche ßeber*
teile merben mit einer guten, ber garbe
entfprechenben ©chuhcrème recht gleich*
mäßig unb nicht 3" bief eingerieben unb
mit einem groben, meichen Sßoll* ober
Samtlappen poliert. Steifeförbe, bie immer
noch häufig gebraucht merben, menn bie
gan3e gamilie ins gerienhäuschen sieht,
müffen, menn fie fehr oerftaubt unb
febmußig finb, mit heißer Seifen* unb
©obalauge gefcheuert unb nachher fehr
grünblich, am heften in gugtuft unb Sonne,
getroefnet merben. haben bie Körbe feine
berartige SBäfcbe nötig, follte man fie auf
aEe gäEe gut anfeuchten, bamit bas burch
langes Stehen trocfen unb fpröbe gemor*
bene fRohrgeflecht gefchmeibig mirb, mas
am beften mittels eines ßerftäubers ge*
fchieht. Berfäumt man biefe Keine Bor*
fichtsmaßregel, fo rächt fich bas burch
Brechen bes SRohrgeflechts beim Irans*
port auf ber fReife. Bei großen Körben
prüfe man befonbers auch bie am Boben
befinblichen ^olaleiften, bie fich »erhält*
nismäfsig rafch abnußen, fie müffen immer
fogleich repariert «merben. hat auch bie
garbe ber Eteifeförbe gelitten, fönnen fie
mit ßaeffarbe aufgefrifcht merben, mie man
fie sum ßaefieren ber Beranbamöbel oer*
menbet. Sehr mitgenommene, meitgereifte
Körbe beftreicht man am beften gleich»
mähig mit einem hübfeßen ©olbbraun.
hartgemorbene ßeberriemen, bie in biefem
guftanbe leicht brechen, beftreieße man
Siemlich bief mit ßeberfett, «moburch fie
mieber meich unb fchmiegfam merben.
Etucffäcfe fönnen geroafchen merben, nur
müffen fie fehr rafch unb grünblich troef*
nen. Surcbgefcßeuerte ober fchlecßt be*
feftigte Etiemen müffen gleich in Stanb
gefeßt merben; ein serriffener Etucffacf*
riemen fann eine fchöne 33 ergfahrt emp*

Autofahrunterricht
u. Theorie a. elektr. ge-
triebenen, vollständig
geschnittenen Demon-
strations-Chassls erteilt
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finblich ftören. 33abetafchen reibt man mit
einer ERifchung oon ERilch unb SBaffer ab
unb troefnet mit einem meichen Such nach,
bas gilt natürlich für SBachstuchtafchen.
©egeltuchtafchen Köpft man gut aus, Mir*
ftet fie unb läßt fie gut auslüften. ©. Ei.

Allerlei gute Rezepte.
gleifchfchüffel für fteifee läge.
©in Schmeinefilet bratet man auf ge*

mohnte 3Beife unb läßt es erfalten. ©s
mirb in gleichmäßige Scheiben gefebnitten
unb hübfeh auf eine längliche Blatte ge*
legt. Etun bereitet man lomaten*, Blu*
menfohl», ©urfen* unb 33obnenfaIat, jebes
für fich unb gibt bie Salate abroechfelnb
um bas gleifcb. gmifebenbinem legt man
Senf* ober ©ffiggurfen, garniert mitgmie*
belfcijeiben unb Bücbfenfarbellen unb reicht
eine Kräutermaponnaife basu.

hufm mit ©hampignons.
gmei junge kühner merben gereinigt,

ausgenommen unb jebes in oier Seile ge*
fchnitten. Sie merben mit gehaefter Beter*
filie, Sats unb gehaeften Schalotten be*
ftreut unb in Del ober Butter gebaefen.
ERan beftäubt bie kühner mit ERebl unb
gibt 3;—4 ßöffel Xomatenpûrée basu, bas
mit rotem EBein angerührt mürbe. 3Benn
bas gleifch halb meich ift, fügt man einen
leEer ooll gerüftete, halbierte ©hampi*
gnons bei unb bämpft aEes noch ca. 20
ERinuten.

Berbecfte ©ier.
4 ©igelb merben oerguirlt unb mit 2

Seetöffeln Kapern, einigen gehaeften Büch*
fenfarbellen, Schnittlauch, einer Brife 33a=

prifa unb ben fchaumiggefchlagenen ©imetß
oermengt. 3n eine mit 33utter gut beftri*
ebene gorm fcßlägt man forgfältig 5 ©ier,
fo baß eines neben bem anbern liegt,
überfüllt fie mit ber ©iermaffe unb bäcft
bie ©peife 10 ERinuten im heißen Ofen.
Sie ©ier merben mit grünem Salat fer*
oiert.

Bananenreis.
200 gr befter Eteis mirb mit guefer,

Sfpfelroein unb menig SBaffer meichgefocht
unb mit etmas gitronenfaft gemürst. Sann
fchneibet man 3—4 Bananen in ©eßeib*
chen, mengt fie unter ben Sieis, füEt ihn
in ausgefpülte, große Baffen unb läßt ihn
erfalten. S er Eteis mirb geftürst unb mit
himbeer* ober SBeinfauce feroiert.

Kohlgericht.
3n SBürfel gefchnittenes, mageres Etinb*

fleifch bratet man mit reichlich gmiebel*
jeßeiben unb bem nötigen Sals in gett
fchön an. Unterbeffen brüht man oerle*
jenen SBirfingfoßl in ©alsmaffer einige
ERinuten, gießt bas SBaffer ab unb gibt
ben Kohl sum gleifch. ©ut sugebeeft fchmort
man aEes sufammen noch Va ©tunbe.
SoEte bas ©ericht su trocfen fein, gibt man
iöffetm eife Kohlbrühmaffer basu. ER an
fann 2—3 oerfefmittene lomaten mitfochen
laffen.

JRhabarber-Kaltfchale.
garte Bhabarberftenget merben unge*

gefchält in Stücfe gefchnitten unb inguefer*
mafjer, bem etmas gitronenfchale beige*
fügt mürbe, meichgefocht. ERan ftreicfjt ben

Elhabarber burch ein ßaarfieb, focht ihn
mit etmas ERilch nochmals auf, sieht ihn
oom geuer unb oerguirlt ihn mit 1—2

©igelb. ERan richtet über einige serbröcfel*
te gmiebaef ober ftafelnußmafrönti an

©. SR.

Bern in Blumen.

Schon ber ©ebanfe an bie herrlichen Bin*
men=garben erfüEt bas ^ers mit monni*
ger greube. Balb finb mir nun fo meit.
Sie Bunbesftabt mirb oon nah unb fern
riefigen Befuch erhalten.

ßiebe grauen unb löchter moEt glir
bem geft bie Krone auffefeen, bann er*

fcheint in unferen farbenprächtigen Ber*
ner*Irachten, es foE ja eine SBerbung
fein für unfer fchönes Bern.

©ure ERitmirfung bürfte unenblich fiel
beitragen am ©rfolg mitsuhelfen.

2Kfo auf sum Blumenfeft
aber „in ber B e r n e r * I r a ch t ".

Das Veilchen.
3ch bufte gern in eines ERägbleins ©las,

Ser grühlingsbote bei ber ERenfchenblüte,

Sie fjimmelsbulb in meinem 2luge las

llnb ©rbenfehnfucht, bie oerborgen glühte.

3cb füffe heimlich ERägbleins meiße fjanb,

ERein Dbem bleibt ihr lange noch
oerbunben,

llnb äuge ftiE ins Keine ERärchentanb

Ser ERäbchenftube, mo ich heimgefunbeti.

3ß alter Sietifer.

I.OCABJ5ÎO HOTEL PEITALOZZIH
Das heimelige alkoholfreie Familienhotel. Zimmer v. Fr. 2.50, Pension v. Fr. 7.— an. Familie Maurer.
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^.uKrisäen von Leisekörben
unâ -XoKern.

Früh genug vor Beginn der Reisezeit,
sollte man die Koffern und Reisekörbe,
Taschen und Rucksäcke gründlich nach et-
waigen Schäden untersuchen, damit nicht
im letzten Augenblick, wenn man sonst alle
Hände voll zu tun hat, Reparaturen vor-
genommen werden müssen. Noch richtiger
ist es, die Koffer usw. nach jeder Reise
nachzusehen, und sie in tadellosem Zu-
stände wegzustellen. Häufig bedürfen Kof-
fer und Körbe nur einer Auffrischung, die
man selbst bewerkstelligen kann. Bei Le-
derkoffern entferne man vorerst die etwa
noch anhaftenden Bahn- und Hotelzettel
durch Abwäschen mit warmem Wasser,
danach die Flecken und Schmutzstreifen mit
einem Läppchen, das mit Benzin immer
wieder befeuchtet wird. Sämtliche Leder-
teile werden mit einer guten, der Farbe
entsprechenden Schuhcreme recht gleich-
mäßig und nicht zu dick eingerieben und
mit einem großen, weichen Woll- oder
Samtlappen poliert. Reisekörbe, die immer
noch häufig gebraucht werden, wenn die
ganze Familie ins Ferienhäuschen zieht,
müssen, wenn sie sehr verstaubt und
schmutzig sind, mit heißer Seifen- und
Sodalauge gescheuert und nachher sehr
gründlich, am besten in Zugluft und Sonne,
getrocknet werden. Haben die Körbe keine
derartige Wäsche nötig, sollte man sie auf
alle Fälle gut anfeuchten, damit das durch
langes Stehen trocken und spröde gewor-
dene Rohrgeflecht geschmeidig wird, was
am besten mittels eines Zerstäubers ge-
schieht. Versäumt man diese kleine Vor-
sichtsmaßregel, so rächt sich das durch
Brechen des Rohrgeflechts beim Trans-
port auf der Reise. Bei großen Körben
prüfe man besonders auch die am Boden
befindlichen Holzleisten, die sich verhält-
nismäßig rasch abnutzen, sie müssen immer
sogleich repariert werden. Hat auch die
Farbe der Reisekörbe gelitten, können sie
mit Lackfarbe aufgefrischt werden, wie man
sie zum Lackieren der Verandamöbel ver-
wendet. Sehr mitgenommene, weitgereiste
Körbe bestreicht man am besten gleich-
mäßig mit einem hübschen Goldbraun.
Hartgewordene Lederriemen, die in diesem
Zustande leicht brechen, bestreiche man
ziemlich dick mit Lederfett, wodurch sie
wieder weich und schmiegsam werden.
Rucksäcke können gewaschen werden, nur
müssen sie sehr rasch und gründlich trock-
nen. Durchgescheuerte oder schlecht be-
festigte Riemen müssen gleich in Stand
gesetzt werden: ein zerrissener Rucksack-
riemen kann eine schöne Bergfahrt emp-

àuìofàuntsri'ichf
u. lìorie a. elelctr. ^e-
tnebenen, voNstUnUiA
Ze8cknittenen Demon-
strst!ons-0>iî>ss!s erteilt

8.MMK

kindlich stören. Badetaschen reibt man mit
einer Mischung von Milch und Wasser ab
und trocknet mit einem weichen Tuch nach,
das gilt natürlich für Wachstuchtaschen.
Segeltuchtaschen klopft man gut aus, bür-
stet sie und läßt sie gut auslüften. E. R.

Allerlei Aure Le?epre.
Fleischschüssel für heiße Tage.
Ein Schweinefilet bratet man auf ge-

wohnte Weise und läßt es erkalten. Es
wird in gleichmäßige Scheiben geschnitten
und hübsch auf eine längliche Platte ge-
legt. Nun bereitet man Tomaten-, Blu-
menkohl-, Gurken- und Bohnensalat, jedes
für sich und gibt die Salate abwechselnd
um das Fleisch. Zwischenhinein legt man
Senf- oder Essiggurken, garniert mit Zwie-
belscheiben und Büchsensardellen und reicht
eine Kräutermayonnaise dazu.

Huhn mit Champignons.
Zwei junge Hühner werden gereinigt,

ausgenommen und jedes in vier Teile ge-
schnitten. Sie werden mit gehackter Peter-
silie, Salz und gehackten Schalotten be-
streut und in Oel oder Butter gebacken.
Man bestäubt die Hühner mit Mehl und
gibt —4 Löffel Tomatenpüree dazu, das
mit rotem Wein angerührt wurde. Wenn
das Fleisch bald weich ist, fügt man einen
Teller voll gerüstete, halbierte Champi-
gnons bei und dämpft alles noch ca. 2V
Minuten.

Verdeckte Eier.
4 Eigelb werden verquirlt und mit 2

Teelöffeln Kapern, einigen gehackten Büch-
sensardellen, Schnittlauch, einer Prise Pa-
prika und den schaumiggefchlagenen Eiweiß
vermengt. In eine mit Butter gut bestri-
chene Form schlägt man sorgfältig Z Eier,
so daß eines neben dem andern liegt,
überfüllt sie mit der Eiermasse und bäckt
die Speise 1v Minuten im heißen Ofen.
Die Eier werden mit grünem Salat ser-
viert.

Bananenreis.
2VV gr bester Reis wird mit Zucker,

Apfelwein und wenig Wasser weichgekocht
und mit etwas Zitronensaft gewürzt. Dann
schneidet man 3—4 Bananen in Scheid-
chen, mengt sie unter den Reis, füllt ihn
in ausgespülte, große Tassen und läßt ihn
erkalten. Der Reis wird gestürzt und mit
Himbeer- oder Weinsauce serviert.

Kohlgericht.
In Würfel geschnittenes, mageres Rind-

fleisch bratet man mit reichlich Zwiebel-
scheiden und dem nötigen Salz in Fett
schön an. Unterdessen brüht man verle-
senen Wirsingkohl in Salzwasser einige
Minuten, gießt das Wasser ab und gibt
den Kohl zum Fleisch. Gut zugedeckt schmort
man alles zusammen noch Ve Stunde.
Sollte das Gericht zu trocken sein, gibt man
löffelweise Kohlbrühwasser dazu. Man
kann 2—3 verschnittene Tomaten mitkochen
lassen.

Rhabarber-Kaltschale.
Zarte Rhabarber-stengel werden unge-

geschält in Stücke geschnitten und in Zucker-
wasser, dem etwas Zitronenschale beige-
fügt wurde, weichgekocht. Man streicht den

Rhabarber durch ein Haarsieb, kocht ihn
mit etwas Milch nochmals auf, zieht ihn
vom Feuer und verquirlt ihn mit 1—Z

Eigelb. Man richtet über einige zerbröckel-
te Zwieback oder Haselnußmakrönli an

E. R.

Lern in Llninen.

Schon der Gedanke an die herrlichen Blu-
men-Farben erfüllt das Herz mit wonni-
ger Freude. Bald sind wir nun so weit.
Die Bundesstadt wird von nah und fem
riesigen Besuch erhalten.

Liebe Frauen und Töchter wollt Ihr
dem Fest die Krone aufsetzen, dann er-
scheint in unseren farbenprächtigen Ber-
ner-Trachten, es soll ja eine Werbung
sein für unser schönes Bern.

Eure Mitwirkung dürfte unendlich viel
beitragen am Erfolg mitzuhelfen.

Also auf zum Blumenfeft
aber „in der B e rn e r - T r a cht".

Das VeilcUen.

Ich dufte gern in eines Mägdleins Glas,

Der Frühlingsbote bei der Menschenblüte,
Die Himmelshuld in meinem Auge las

Und Erdensehnsucht, die verborgen glühte.

Ich küsse heimlich Mägdleins weiße Hand,

Mein Odem bleibt ihr lange noch
verbunden,

Und äuge still ins kleine Märchenland
Der Mädchenstube, wo ich heimgefunden.

Walter Dietiker.

Oss ksimsligs slkoliolinsis psmllisniiotsl. v. 2.SO, Pension v. p>. 7.— »n. IpamiU« IVIaunon.
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