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Nr. 36 DIE BERNER WOCHE 913

Die Seite der Frau
BoUslrimipfe
für alle bie art falten $ühen leiben.

©rforbertiches Material: 15 g rofa imb
50 g meihe, toeiche SßoEe.

21uf einen 21nfchtag non 44 Mafchen
ftricft man mit mittelftarfen Seinnabeln
100 Souren gana recht, ftets abroedjfelnb
6 Souren toeih, 4 Sauren rofa. 3u Serfe
unb Sorfuh nimmt man nur bie toethe
2BoEe. Sie gerfe mirb in ber EBeife aus»
geführt, baff man auf ben lefeten 14 Ma»
fcben 28 Sauren ftricft, bann bie auf ber
fRabet befinbtichen Mafchen abfrfjlägt unb
aus ben fRanbmafcben 15 Mafchen auf«
nimmt, bie fRabet berüberftricf't unb toieber
auf ben lefeten 14 Mafchen bie anbere
ßätfte ber Serfe herftetit. 2luf fämtticfjen
46 Mafchen merben fobann noch einmal
60 Souren gana glatt recîjt geftricft. Son
ber 61. Sour an toerben bie 10. unb 11.,
bie 14. unb 15., 31. unb 32., 35. unb 36.
Mafrtje abgenommen; basfetbe mieberhott
fich in feber ameitfolgenben Sour, bis aEe
Mafchen aufgebraucht finb. Surch bie Iefe=

ten Mafchen aieht man ben Saben, nimmt
auf beiben Seiten fämtli^je fRanbmafchen,
je auf eine Stabel, unb ftricft fie aufammen.
21m obern fRanbe toirb ber Strumpf mit
einer in rofa SßoEe ausgeführten Sogen«
reihe — beftehenb aus 5 in eine Mafche
gearbeiteten Stäbchen, eine Mafche über»
gangen, eine fefte Mafche ufm. — abge»
fchtoffen.

Siefer Settftrumpf hat ben Sorteil, ei»

nett toärmenben Seinteil 3U haben unb
3ubem hübfcher ausaufehen, als bie üblichen
Settfchuhe. fR.

Vom Holunderstrauch

Obgleich fchon lange bei oielen megen
feiner fchmacfhaften Seeren beliebt, finbet
ber fchmarafrüchtige £>olunber noch 3it
tuenig Seachtung. 211s banfbarer Strauch
oerbient ber ^olunber in unfern ©arten,
faEs fie räumlich nicht gar 3U befcfjränft
finb, angepflanat 3U toerben. ©r finbet fei»
nen Slafe in einer ©cfe bes ©artens ober
oor einem ©erätefchuppen, einem StaEe
ober anbern Saulichfeiten, bie man ben
Stielen entstehen möchte, ©in tiefgrünbi»
ger, feuchter Soben fagt bem #olunber
befonbers 31t, je nährftoffreicher berfelbe ift,
befto üppiger toirb ber Strauch fich ent«
toicfeln. 3n fonniger Sage bebeeft er fich
alljährlich über unb über mit Slüten, boch
nimmt er auch mit einem halbfchattigen
Stanbort oorlieb, an bem er aber bei mei»
fern nicht fo reichtragenb ift. 3unge Sflan»
3en, bie in jeber Saumfehute erhältlich finb,
tuachfen in gut oorbereitetem ©rbreich in
toenigen 3ahren au ftarfen Süfchen heran,
bie toohl anfehnliche ©rträge liefern. Son
bem befannteften, getoöhnlichen, fchmaraen
^olunber gibt es einige 21barten mit gelb»
unb meihgrüner Selaubung. Sie toerben
als Sterfträucher häufig angepflanat, unb
bie Seeren finben biefelbe mirtfcbafttiche
Sertoenbung mie bie ber Stammart. £jo»
lunberbeeren liefern eine ausge3eichnete,
bei ©rlältungserfcheinungen befonbers hei»

lenbe Konfitüre, ein fehmaefhaftes Mus,
ein burftftiEenbes ©etränf unb ein belieb»
tes Kompott. Sah fogar aus .fjolunberblü»
ten eine erfrifchenbe Cimonabe hergefteEt
toerben fann, ift aEgemein befannt.

©. tR. (aus 2Be. 2Be.)

Geflügel auf das ÄHer zu prüfen
211te ©änfe seigen biete £>aut, rauhe

Sühe unb harten, fnöthernen Schnabel.
3unge hingegen haben aarte fjaut, toei»
cheren Schnabel unb bie #aut an ben
giügelfpifeen reiht äuherft leicht. 211te ©n=
ten haben bie gleichen Merfmale toie bie
©änfe. Sei jungen ©nten ift ber Schnabel
im Serhältnis sum Kopfe länger als bei
alten. 211te kühner befifeen einen bieten,
rauhen Kamm, harte Sporen unb grobe
Schuppen an ben Sühen. 3unge kühner
haben gtänaenbe, glatte Schuppen, bie eine
frifche Sarbe auftoeifen. Sporen finb über»
haupt faum oorhanben, ber Kamm ift bünn
unb gan3 glatt unb bie KraEen finb fcharf
unb fpife. Ilm bas 211ter ber tfjähne 3U er»
fennen, ift man nur auf bie Sporen ange»
toiefen. Sinb biefe hart, lang unb fpifeig,
fo ift bas Sraten bes Sieres ausgefchloffen.
3m anbern Sali erreicht man in 2—2Va
Stb. noch einen guten Sraten. 21tte Sau»
ben aeigen eine fchöne, rote garbe an ben
rauhen Süfjen unb haben gar feinen
glaum mehr am Körper. 3unge hingegen
befifeen glatte, bläffere, meiefeere 3üfee unb
lange glaumfafern amifefeen ben gebern.
211te Srutbennen erfennt man an ftarten,
3iemlich langen KraEen, ben rauhen
Schuppen an ben güfeen unb ber fchtoie»
ligen #aut an ben Sohlen. Sie jungen
Srutbennen müffen mähig lange, toeich»
liehe KraEen unb glatte Schuppen an ben
Sühen haben unb auf ben Sohlen noch
fchtoielenfrei fein. ©. ?R.

Delikatessen

Somatengericht.
©emafefeener, gemiegter Spinat toirb

mit ettoas Sal3 unb Sfeffer in Sutter 10
Minuten gebämpft. Sann halbiert man
mittelgrohe Somaten, höhlt fie aus unb
füEt fie mit bem Spinat. Mit Sutterftücf»
eben belegt bämpft man bie Somaten auf
fleinem Seuer 20 Minuten, richtet fie bann
forgfältig an unb umlegt fie mit einem
ioeferen jRührei. Sas ®an3e toirb mit ge«
haeftem Scfeinfen überftreut.

Saudjgemüfe.
Son einem Sufeenb aarten Caucfeften»

geln fchneibet man bie grünen Slätter ab
unb fchneibet bie hellen Stengel in finger»
lange Stücfe. Sann täht man Sett heih
toerben, fcfjicfetet ben Caucb abtoechfelnb
mit ettoas Sala unb fReibfäfe hinein unb
täht alles leicht anbraten. Unter Sugabe
oon einigen Coffein SouiEontoürfelbrühe
febmort man ben Gauch 14 Stb. gut 3uge»
beeft, toenbet ihn bann einmal forgfältig
um unb focht toeiter, bis er toeich ift. Ser
angerichtete ßauch toirb mit toarmen
SSienerli umlegt.

fiebetreis.
V2 Sfö. Kalbsleber toirb in bünne

Scheibchen gefefmitten, in beiher Sutter
mit gehaefter Sntiebel rafch gebraten unb
mit einigen Coffein Steifcbbrübe ober
übriggebliebenem Sratenjus oerfocht. Sie
Ceber toirb unter fertiggefochten fReis ge»
mengt. Unterbeffen hat man einen SeEer
00E Steinpilae (auch anbere SEae) gerüftet,
oerfchnitten unb in reichlich Sutter ge»
fefmtort. Man richtet ben Seis an unb gibt
bie gut getoüraten Silae barüber. fRings
herum legt man einige gefchmorte Sorna»
ten.

©utrphuhn.
2 junge kühner, fauber augerichtet unb

getoafchen, merben in Stücfe gefchnitten.
3n einem grohen Stücf beiher Sutter
bämpft man 2 gebaefte gtf'ebeln unb 3
©hlöffet ©urrppuloer, 1 ©hlöffet Mehl,
etroas Sala unb gieht % 1 Sleifchbrühe
ba3U. 2Benn bie Mifchung aufgefocht ift,
legt man bie fjülmerftücfe hinein unb focht
fie barin toeich. Man richtet bas Sleifch auf
förnig gefochten fReis an unb paffiert bie
Sauce barüber.

Was kochen wir am Abend?

©in paar Sorfchläge für abtoechflungs»
reiche 2lbenbmabl3eiten.

1. Sitaomeletten unb ©urfenfalat.
2. Seroelatfatat unb Kartoffelröfti.
3. Seisring mit halbierten ©iern umlegt

unb Kopffalat.
4. Kalter 21uffchnitt unb Maffaroniauf«

lauf.
5. Spiegeleier auf So aft unb Somaten»

fauce.
6. 2Bienerli unb Krautftiele im Sacfteig.
7. fRubetn unb SeEeriefalat.
8. Käfe» unb Sœetfchgenfuchen.
9. Srotauflauf unb 21pfelbrei.

10. Sratmürfte unb Kartoffelfalat.
11. ©efüEte Somaten unb #örnli.
12. ©riehtätfch'li unb Sflaumenbrei.
13: Serlorene ©ier mit Senffauce unb

Kartoffeln in ber Schale.
14. ©ebaefene 3en>elats unb Kopffalat.
15. Schinfen unb panierte SeEeriefcheiben.
16. 21pfel= unb Sirnenfüechli.
17. Sil3Paftetchen unb Sohnenfalat.
18. fRaoioli unb Somatenfauce.
19. ©eroEte Omeletten im Ofen unb 2lpfe(=

fompott.
20. Käfefchnitten unb Salat.
21. Salami unb Spinattätfchli.
22. fRifotto unb Slumenfohlfalat.
23. Somaten mit ruffifchem Salat gefüEt,

Maponnaife unb Salat.
24. SRöfti aus rohen Kartoffeln unb ®ur=

fenfalat.
25. gleifchreftenfrofetten unb oerbämpfte

Somaten.
26. Käfeauftauf unb ©nbioienfalat.
27. Kalter 21uffchnitt unb ©emüferefte im

Sacfteig.
28. Mais im Ofen unb oerbämpfter Cattich-
29. ©ebratener Specf, Spiegeleier unb

Salat. fR.

Nr. z6 VIL LLKNLK VVOLHL 9-Z

vlk 8LIIK vk» kk^ll
livltstliinipke
für alle die an kalten Füßen leiden.

Erforderliches Material: 15 g rosa und
50 g weiße, weiche Wolle.

Auf einen Anschlag von 44 Maschen
strickt man mit mittelstarken Beinnadeln
100 Touren ganz recht, stets abwechselnd
6 Touren weiß, 4 Touren rosa. Zu Ferse
und Vorfuß nimmt man nur die weiße
Wolle. Die Ferse wird in der Weise aus-
geführt, daß man auf den letzten 14 Ma-
schen 28 Touren strickt, dann die auf der
Nadel befindlichen Maschen abschlägt und
aus den Randmaschen 15 Maschen auf-
uimmt, die Nadel herüberstrickt und wieder
auf den letzten 14 Maschen die andere
Hälfte der Ferse herstellt. Auf sämtlichen
46 Maschen werden sodann noch einmal
60 Touren ganz glatt recht gestrickt. Von
der 61. Tour an werden die 10. und 11.,
die 14. und 15., 31. und 32., 35. und 36.
Masche abgenommen: dasselbe wiederholt
sich in seder zweitfolgenden Tour, bis alle
Maschen aufgebraucht sind. Durch die letz-
ten Maschen zieht man den Faden, nimmt
auf beiden Seiten sämtliche Randmaschen,
je auf eine Nadel, und strickt sie zusammen.
Am obern Rande wird der Strumpf mit
einer in rosa Wolle ausgeführten Bogen-
reihe — bestehend aus 5 in eine Masche
gearbeiteten Stäbchen, eine Masche über-
gangen, eine feste Masche usw. — abge-
schloffen.

Dieser Bettstrumpf hat den Vorteil, ei-
nen wärmenden Beinteil zu haben und
zudem hübscher auszusehen, als die üblichen
Bettschuhe. R.

Vm» kànàsîtiînielî
Obgleich schon lange bei vielen wegen

seiner schmackhaften Beeren beliebt, findet
der schwarzfrüchtige Holunder noch zu
wenig Beachtung. Als dankbarer Strauch
verdient der Holunder in unsern Gärten,
falls sie räumlich nicht gar zu beschränkt
sind, angepflanzt zu werden. Er findet sei-
nen Platz in einer Ecke des Gartens oder
vor einem Geräteschuppen, einem Stalle
oder andern Baulichkeiten, die man den
Blicken entziehen möchte. Ein tiefgründi-
ger, feuchter Boden sagt dem Holunder
besonders zu, je nährstoffreicher derselbe ist,
desto üppiger wird der Strauch sich ent-
wickeln. In sonniger Lage bedeckt er sich

alljährlich über und über mit Blüten, doch
nimmt er auch mit einem halbschattigen
Standort vorlieb, an dem er aber bei wei-
tem nicht so reichtragend ist. Junge Pflan-
zen, die in jeder Baumschule erhältlich sind,
wachsen in gut vorbereitetem Erdreich in
wenigen Iahren zu starken Büschen heran,
die wohl ansehnliche Erträge liefern. Von
dem bekanntesten, gewöhnlichen, schwarzen
Holunder gibt es einige Abarten mit gelb-
und weißgrüner Belaubung. Sie werden
als Ziersträucher häufig angepflanzt, und
die Beeren finden dieselbe wirtschaftliche
Verwendung wie die der Stammart. Ho-
lunderbeeren liefern eine ausgezeichnete,
bei Erkältungserscheinungen besonders hei-

lende Konfitüre, ein schmackhaftes Mus,
ein durststillendes Getränk und ein belieb-
tes Kompott. Daß sogar aus Holunderblü-
ten eine erfrischende Limonade hergestellt
werden kann, ist allgemein bekannt.

E. R. (aus We. We.)

KviÜiMl iwk às Mm» /,» pMvi»
Alte Gänse zeigen dicke Haut, rauhe

Füße und harten, knöchernen Schnabel.
Junge hingegen haben zarte Haut, wei-
cheren Schnabel und die Haut an den
Flügelspitzen reißt äußerst leicht. Alte En-
ten haben die gleichen Merkmale wie die
Gänse. Bei jungen Enten ist der Schnabel
im Verhältnis zum Kopfe länger als bei
alten. Alte Hühner besitzen einen dicken,
rauhen Kamm, harte Sporen und grobe
Schuppen an den Füßen. Junge Hühner
haben glänzende, glatte Schuppen, die eine
frische Farbe aufweisen. Sporen sind über-
Haupt kaum vorhanden, der Kamm ist dünn
und ganz glatt und die Krallen sind scharf
und spitz. Um das Alter der Hähne zu er-
kennen, ist man nur auf die Sporen ange-
wiesen. Sind diese hart, lang und spitzig,
so ist das Braten des Tieres ausgeschlossen.
Im andern Fall erreicht man in 2—2V2
Std. noch einen guten Braten. Alte Tau-
den zeigen eine schöne, rote Farbe an den
rauhen Füßen und haben gar keinen
Flaum mehr am Körper. Junge hingegen
besitzen glatte, blässere, weichere Füße und
lange Flaumfasern zwischen den Federn.
Alte Truthennen erkennt man an starken,
ziemlich langen Krallen, den rauhen
Schuppen an den Füßen und der schrote-
ligen Haut an den Sohlen. Die jungen
Truthennen müssen mäßig lange, weich-
liche Krallen und glatte Schuppen an den
Füßen haben und auf den Sohlen noch
schwielenfrei sein. E. R.

vvIÌIiîìt«88«N

Tomatengericht.
Gewaschener, gewiegter Spinat wird

mit etwas Salz und Pfeffer in Butter 10
Minuten gedämpft. Dann halbiert man
mittelgroße Tomaten, höhlt sie aus und
füllt sie mit dem Spinat. Mit Butterstück-
chen belegt dämpft man die Tomaten auf
kleinem Feuer 20 Minuten, richtet sie dann
sorgfältig an und umlegt sie mit einem
lockeren Rührei. Das Ganze wird mit ge-
hacktem Schinken überstreut.

Lauchgemüse.
Von einem Dutzend zarten Lauchsten-

geln schneidet man die grünen Blätter ab
und schneidet die hellen Stengel in singer-
lange Stücke. Dann läßt man Fett heiß
werden, schichtet den Lauch abwechselnd
mit etwas Salz und Reibkäse hinein und
läßt alles leicht anbraten. Unter Zugabe
von einigen Löffeln Bouillonwürfelbrühe
schmort man den Lauch Std. gut zuge-
deckt, wendet ihn dann einmal sorgfältig
um und kocht weiter, bis er weich ist. Der
angerichtete Lauch wird mit warmen
Wienerli umlegt.

Leberreis.
V2 Pfd. Kalbsleber wird in dünne

Scheibchen geschnitten, in heißer Butter
mit gehackter Zwiebel rasch gebraten und
mit einigen Löffeln Fleischbrühe oder
übriggebliebenem Bratenjus verkocht. Die
Leber wird unter fertiggekochten Reis ge-
mengt. Unterdessen hat man einen Teller
voll Steinpilze (auch andere Pilze) gerüstet,
verschnitten und in reichlich Butter ge-
schmort. Man richtet den Reis an und gibt
die gut gewürzten Pilze darüber. Rings
herum legt man einige geschmorte Toma-
ten.

Curryhuhn.
2 junge Hühner, sauber zugerichtet und

gewaschen, werden in Stücke geschnitten.
In einem großen Stück heißer Butter
dämpft man 2 gehackte Zwiebeln und 3
Eßlöffel Currypulver, 1 Eßlöffel Mehl,
etwas Salz und gießt Ve l Fleischbrühe
dazu. Wenn die Mischung aufgekocht ist,
legt man die Hühnerstücke hinein und kocht
sie darin weich. Man richtet das Fleisch auf
körnig gekochten Reis an und passiert die
Sauce darüber.

à8 koàii wir.im Mrittl?
Ein paar Vorschläge für abwechslungs-

reiche Abendmahlzeiten.
1. Pilzomeletten und Gurkensalat.
2. Zervelatsalat und Kartoffelrösti.
3. Reisring mit halbierten Eiern umlegt

und Kopfsalat.
4. Kalter Aufschnitt und Makkaroniauf-

lauf.
5. Spiegeleier auf Toast und Tomaten-

sauce.
6. Wienerli und Krautstiele im Backteig.
7. Nudeln und Selleriesalat.
8. Käse- und Zwetschgenkuchen.
9. Brotauflaus und Apfelbrei.

1V. Bratwürste und Kartoffelsalat.
11. Gefüllte Tomaten und Hörnli.
12. Grießtätschli und Pflaumenbrei.
13: Verlorene Eier mit Senfsauce und

Kartoffeln in der Schale.
14. Gebackene Aervelats und Kopfsalat.
15. Schinken und panierte Selleriescheiben.
16. Apfel- und Birnenküechli.
17. Pilzpastetchen und Bohnensalat.
18. Ravioli und Tomatensauce.
19. Gerollte Omeletten im Ofen und Apfel-

kompott.
20. Käseschnitten und Salat.
21. Salami und Spinattätschli.
22. Risotto und Blumenkohlsalat.
23. Tomaten mit russischem Salat gefüllt,

Mayonnaise und Salat.
24. Rösti aus rohen Kartoffeln und Gur-

kensalat.
25. Fleischrestenkrotetten und verdämpfte

Tomaten.
26. Käseauflauf und Endiviensalat.
27. Kalter Aufschnitt und Gemüsereste im

Backteig.
28. Mais im Ofen und verdämpfter Lattich.
29. Gebratener Speck, Spiegeleier und

Salat. R.
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