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DIE BERNER WOCHE

Nr. 43

Die SEITE DER FRAU

Ein paar gute Ratsehlige.

Bum CEntfernen von Fettfleden aus Sei-
de, Papier ufw nimmt man BPfeiffenerde.

Bon Obft oder Beeren befhmuste Han-
be reinigt man mit Weinfteinfdure.

Mauje laffen {ich leicht fangen, wenn
man Rofenhol3dl an den Koder jtreicht.

Sdmubige und verrupte Teppide be-
ftreut man did mit Salz und biirjtet fie
Dann griindlid ab. ;

Briichiger Linoleum reibt man mit einer
Mijchung von Del und Efig ab.

Angefdhnittene Jitronen bHalten ldngere
Beit, wenn man fie mit der Sdnittflade
in Gal3 legt.

Wil man Spigen, Voile oder BVorhinge
ftarfen, rithrt man die Stdrte nidht mit
Waffer, jondern mit Mildh an.

Betttijffen und Federbetten laffen feine
Federn durcdh, wenn man den Ueberaug
ftarft und beidfeitig biigelt.

Mit Tinte befledter Stoff legt man in
KRodwaffer von weiBen Bohnli.

Die Luft in Kranfengimmern lapt fich
verbeffern, wenn man Wadholderbeeren
an eine MNadel auffpieBt und iiber einer
Rerze verbrennt.

Meffing wird wie neu, wenn man es in
bie Brithe von Sauerfobl einlegt oder mit
einer Mifdbung diefer Brithe und Ajde
pubt. .

Qunitfeibe wird immer in gang trode-
nem 3uftande und nur auf der linten Seite

gebiigelt. Das Cifen darf aud) nidt 3u
beif fein.- 5 C.R.
Der letztjihrige Filzhut wird
aufgefriseht.

Nuch der beftitberjommerte Filzghut will
uns nicdt mebr redht gefallen, wenn er her-
porgenommen wird. Er bat Kniffe und
Beulen erbalten, die fein Ausfehen beein-
tradptigen. Um diefem Mangel abzubelfen,
legt man einen Koddedel auf eine Gas-
flamme, befeuchtet ein fauberes, weiBes
Tud, rollt es gu einer Wurft zujammen
und bindet die beidben Enden zufammen,
damit ein Griff entfteht. Nun legt man
bas Tud) auf den beiBen Dedel, liBt es
3ifchen und dampfen und fahrt dbann damit
iiber die verbeulte Stelle des Hutes. Dabei
drii€t man leidht mit der Hand das feudhte
Fud an den Filz. s muB immer wieder
befeuchtet und erbigt werden. Man mui
das Tud einige Minuten rubig auf dem
Filz liegen laffen, dDamit dbie Wdrme nidht
verdunftet. Auf diefe Weife fann der Hut
pricdtig aufgefrifht werden. Borber bat
man das Band oder die Garnitur entfernt

und alle Faden ausgegupft. Wenn der Hut.

wieder gut ausfiebt, fann er nun neu gar-
niert werden. €in bitbjhes Band oder eine
sierliche Teder fonnen Wunbder mirfen.
Cin Sdleier, der leicht iiber den Hutrand

gelegt wird, fiebt jebr mett aus und dedt

allfallige Mangel auf befte Weife. €.

Der Garten im Oktober.

Wenn Ddie Tage Ffiirzger werden, das
Laub fallt und die erften Nadbtfrote fich
einftellen, dann Ddentt der Gartenfreund
an den nabenden Winter und trifft feine
Borbereitungen. Dazu gehvrt das Cinwin-
tern des Gemiifes. €he man es aber in den
RKeller bringt, {oll es griindlidh gereinigt
und von allen fdlechten Bldttern befreit
werden. Wurzelgemiile, aljo Karotien und
Mobrriiben werden am beften in reinem
Gand im Keller eingefhlagen. Rofen-,
@riin= - oder Rrausfohl, Meerrettich,
Sdwargwurzeln und Winterjalat bleiben
im Freien. Auch Peterfilie fann man im
freien Rand Iaffen, mup fie aber bei jtren-
ger Kdlte mit Laub deden. 2Alle abge-
raumten Gemiifebeete werdben moglidhit
tief umgegraben, damit der Froft tief ein-
dringen und bdas Crdreidh lodern fann.
Topipflangen, bie ohne Topf im Freien
geftanden baben, fegt man nun in Topfe,
[aBt fie einige Tage drauBen ftehen und
ftellt fie bann in tiible, belle, froftfreie
Raume. Die Jimmerpflangen werden nur
nodh wenig gegofien, eine Ausnahme bil-
Den nur Ddiejenigen Stide, bdie Bliiten-
Enofpen geigen. Bei mildem Wetter Iafle
man moglidit frijde Luft in die Jimmer
und Ueberwinterungsraume, was febr
3um Gebdeiben der Pilanzen beitragt. Sind
Anzeichen fiir Nadhtfroft vorbanden, wird
der Blumenfreund Dablien, Gladiolen und
andere Blumen [dneiden, damit er {fidh
nod im Jimmer daran erfreuen fann. Die
Dablienfnollen, ebenjo die Begonien miif-
fen dann bald aus der Crde gehoben, ge-
put und in den RKeller gebracdht werden.
Cs ijt nody 3eit Tulpen und Hyazinthen

. 3u fteden, aud Stiefmiittercdhen fonnen ge-

pflanst werdben. Die Gartengerdte werden
nacdgefehen, griindlich gereinigt und vor
Roijt gefhiit. Reparaturen an Giepfan-
nen, Reden ufw. miiffen jest vorgenom-
men werden. Der Gartenjdhlauch erhalt fei-
nen Plas in einem frojtfreien Raum und
swar muB er [ofe aufgehdangt werden. Das
diirre Laub muB regelmdBig aus dem
Garten . entfernt werden, damit er audh im
Winter gepflegt ausfieht. Die Gartenms-
bel werden eingewintert und vorbher von
Regen= und Staubfpuren befreit. Man
dedt fie am beften mit Tiichern zu. Auch
bier werden allfdllige Reparaturen ausge=
fiiprt. Wenn alles vorgericdhtet und geord-
net ift, tonnen wir getroft den Winter ab-
warten und uns {hon jegt auf die erjten
Boten Ddes ndditiabrigen Friibjabrs freu-
en.

Was ich meinen Giisten aufstelle.

Bilzfupye. :

®rofe, beliebige Pilze werden gepust,
gewafhen und nidt 3u fein gebadt. Ju
einem ZTeller Bilze [Ght man eigroB But=
ter hei werden, gibt die gebadten Wilze,
etmas Salz und Bfeffer, owie 2 Loffel
gewiegte Peterfilie dagu und diinftet alles
10 Minuten unter diterem Wenden. Nun
giet man 1% Riter leichte Fleifchbriihe

Dagu, verdidt bdie Suppe mit gerditetem
Medl, verdiinnt mit 1 Taffe Waffer und
focdht alles nodhmals 30 Minuten. JIn der
Guppenidiiffel verritbrt man 1 Cigeld und
fleine gerdjtete Brotwiirfeldhen mit wenig
Mild) und richtet dDann die Suppe, fleiig
ritbrend, dariiber an. -

RKalbsrollen.

Mageres Kalbfleifch Bt man in diinne,
gleihmaBige Sdeiben [dhneiden. Dann
rithrt man 100 g Sdinfen (gebadt) mit
2—3 Loffeln Rabm, 2 Cigelb, Salz, Bfef-
fer, weicher Butter und 2—3 Loffel Bro-
famen 3u einem Brei, ftreicht ibn auf bdie
Sleijdhidheiben, vollt {ie auf, bindet {ie mit
weiBem Faden ujammen und bratet fie
mit einigen Sdyeiben Sped in heiBem Fett
leicht an. Man gieht 1 Taffe Fleijchbriihe
bazu und fdmort nun das Fleifdh redt
weid). Man entfernt die Faden, legt bie
Rollen zierlih auf eine langliche PRlatte,
garniert mit Peterfilie und gefchmorten
%ﬂmaten und iibergiept alles mit Der

auce.

Rofentohl mit Kajtanien.

Crlefener Rofenfohl wird in nidht 3u viel
Galwaffer % Std. gefodht und auf ein
Gieb gegeben.. Dann fdhneidet man einen
Teller voll {hone Kaftanien rings herum
ein, fodt fie in Wafler mit ganz wenig
Butter weich. und. {halt jie jorgfdltig. In
beiBer Butter dampft man 1 fleine, ver:
jchnittene Smwiebel, gibt den Rofentoh!l und
bie RKRaftanien bdazu, verriibrt alles, obne
baB das Gemiife zerfdllt, wiirgt mit etwas
Gletfhertraft und Mustat und diinjtet als
les gugededt 10—15 Minuten. Der Rofen:
fobl wird bergfdrmig angerichtet und mit
bleiftiftbiinnen, gebadenen SKartoffelften:
geldhen umlegt. ‘ 7

Gurfenjalat mit Krdutern.

Cine groRe, gefdhilte Gurfe wird mit
bem Ritftmefier blattdiinn gefchnitten. In
der Galatfdhiiffel verriibrt man 1 RKaffee:
[6ffel Senf mit allerlei gehadten Krdutern,
Galz, Bfeffer, Oel, Rabm und Jitronen:
faft. Gurfe und Sauce werden gut mitein
ander vermengt.

RKaffeepudding. :

Man bereitet 1% [ ftarfen, [dhwarzen
Raffee, (Bt 50 g Butter beif werden,
rithrt 150 g Mebl, ben Kaffee, 125 g Juf
ter, etwas Vanillezuder, 4 Cigelb und 3w
legt ben Schnee von 4 Eiweip dazu. Die:
fe Maffe fiillt man in eine gebutterte, mit
Mebl ausgeftreute Pubddingform und todt
fie 1 Std. im Walferbad. Der behutiam
geftiirgte Pudding wird mit Banillefauct
oder fterilifierten Friichten e‘inger-aé)ns}% |
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