Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 28 (1938)
Heft: 44
Rubrik: Die Seite der Frau

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: 19.11.2025

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 DER FRrAU

Was sich lieb {, das neckt sich

Gs ift ftets ein Gebot der Klugheit, ganz
gleidh, ob man fich durch eine Nederei ge-
troffen fitblt ober nidht, nicht ben Beleidia-
ten 3u fpielen. €s ijt fiir den Genedten
immer ein Glii€, wenn er Sdlagfertigfeit
genug Defist, um erfolgreid) parieren zu
fonnen. Hat er diefe Gabe nicht, fo bleibt
ibm nur dringend anguraten, die Maste
abioluter  ,Wurftigteit” voraujteden.
Gdnappt er namlidh ein, fo gonnt er ja
pem MNedbold den Triumph, gut gesielt
und getroffen 3u bhaben. Was fich liebt,
das nedt {ih? Ob das rihtig ift? GewiB
nidt in allen Fallen, denn nur 3u oft ijt
Nederei verftedte Boshaftigteit, oft ift fie
nur-eine mit einem Mantelden verfehene
Sorm des Webtunwollens. Liebenswiirdi-
ges, feines MNeden ift eine Kunit, die —
[eiber — mnur bdie wenigften verftehen.
Qiebenswiirdiges Neden fann nidht ver-
[egen, weil durch die Nederei ein Ton von
Woblwollen und Sympatbie bindurd-
jhimmert. Gar oft aber wird unter der
nedifchen Art irgend ein $Hieb verfleidet,
Der verlegt und beleidigt. Wer in einem
gtofen Familienfreis aufgewachien iit,
weiB, daB fih Gejdhwifter neden. Gr bhat
905 ‘Genedtwerden und felber Neden von
frith auf gelernt. Empfindlidhfeit gewdbhnt
man {ich ab. Shade ift es, wenn aus der
Necderei qgebdifige Worte entftehen, und
der Sdhritt dazu it ja nidht weit. Shwe-
rer ‘haben es in diefer Beziehung Men-
iden, die als Cinfpanner aufgewadien
find. Gerabe jie {ind es, die fich allerlei
Nedereien gefallen laffen miiffen, Denn es
Jobnt” jich bei ibnen, was der Nedbold
gar bald heraus bat. Im froblichen RKreife
bliitht bie harmioje Necerei. ,Cr” nedt fie
und ,Sie” nedt ibn, und unter dbem Ded-
mantel frohlicher Nederei, haut oft der
Gdimmer einer verfappten Liebeserfld-
rung bervor. Daraus ift das Spridhwort
entftanden: Was fich liebt, das nedt fidh. —
Cltern 1und Grzieher aber miiflen lich mer-
fen, baB das Kind in den meilten Fallen
nidt gern genedt wird. Es fithlt fidh ver-
let und verfteht die MNederei nicht. Cs
fann niht darauf antworten und nimmt
pie in jeinen Augen verlegenden Worte
itbel. Durdh unangebradhte Necdereien fann
ein Rind verjdhiichtert und verlest fein, es
wird miBtrauijch und verjchlieht fich gegen
den Medenden, dem es fich irgendwie nicht
gewachfen fiihlt. — Merfwiirdigermweife
find gerabe die emijigjten Necdbolde iiber-
aus empfindlich, fobald der Spieh umge-
brebt wird. Sie haben vor lauter Splitter-
fuden gans den eigenen, oft redt betricht=
lien Balfen vergeffen!

Was fich liebt, das nedt fich; aber alles
mit MaB und am ricdhtigen Blas. Nederei
ift bas Feuermert bder Riebe, fann aber
audy die verfappte Form der Gebiffigteit
und Rieblofigfeit fein. Darum iiberlege 3u-
erjt, wenn du einen Menfdhen nedjt, wa-
fum du es tuft und aus welder Gefin-
hung heraus dein nedifhes Wort fommt.

R.

* *
*

Ungeziefer anf Kakteen

Scbii-bvlitb fiir KRatteen ift vor allem die
ro_te Milbenfpinne, ein wingiges, rotes
Tierden. Sie befchidigt die Oberhaut der
ngtee, fd)gbt fie ab und iiberziebt fie mit
bunnep Taden. Pflangen, die von diefem
un'g;eatefer befallen find, haben ein gelbes,
flediges Ausiehen. Sie miiffen mit Seifen-
waffer (lauwarm) und einem weiden RVin-
fel abgemajdhen werden. Man fpiilt mit
fauberem Waffer nadh und [GBt an war-
mer_Gtelle, nicht an der Sonne, trodnen.
— Cs gibt aud eine Art Wolldufe, die die
RKatteen beimjuhen. lUnter bdem zarten
%Iqum verbirgt fich bdiefer gefdbrliche
eind Der Kafteen. Diefes Ungesiefer firbt
fich rof, wenn man es gerdriidt. s muf
mit einer nidht 3u {pigen Pingette entfernt
werben. Sdadhafte, das heifit eingefref-
jene Gtellen betupft man gang leidht mit
hocdhprogentigem Altohol. — Bei zu viel
3eucbtigfeit, befonders im Winter, fann
fich der RKafteenpilz einjtellen. Gefunde
Ratteen follen wabrend den Wintermona-
ten fein Waffer erbalten. Befiivdhtet man
ein [dadliches Austrodnen der RKafteen,
ftellt man einige fleine Tellerdpen wvoll
BWafler 3w ifden die Topfe. Nebermin-
terungsraume fiir Katteen follen durd-
{gpn;ttﬁd) 14 Grad R. meffen und miiffen
taglih wdbrend bder WMittagszeit geliiftet
werden. R.

VYon den Menschen

und vom Leben

Cs gebt im Leben, wie mit den Stiefeln.
Wenn bdie Gtiefel ausgetreten find und
endlidh) bequem paffen, ift man gezwungen
diefelben wegzumwerfen. Wenn man vom
Leben die Crfenntnis gewonnen und das-

felbe recht 3u leben gelernt bHat, wird man

abgerufen.

Ber fich felbjt feinen Wunfdh verfagen
fann, wird nie imftande fein, anbern viel
3u gemdbren.

Meift glauben Menfchen, denen es an
nichts fehlt, unfehlbar 3u fein.
Am Kleinen hangen und in Sorgen
bangen,
Das ift der Menfchbheit ndarrifjher Betrieb.
Bulest ift dir dbas Leben bingegangen,
Du fiebjt dich um, und weit nicht, wo es
blieb.

Das Leben ift ein Kampf, deffen Palme
fih im Himmel befindet.

Jedes Crdengliict, felbft das ebdelfte, hat
eine {dmerzliche Wunbde.

Der erfte Laut des Neugeborenen ift ein
Cinfprud) gegen das Leben, der leste des
Sterbenden ein Einfprud gegen den Tod.
Die Menfdhen wollen es eben immer an-
Ders haben.

. Die Sﬁenicben find immer anders, als
fie 3u fein jcheinen, und meift auch anbders,
als fie 3u fein glauben.

Makkaroni auf versehiedene Art.

Matfaroni mit Sauce.

Die Matfaroni werden in- Salzmwajfer
weid) gefodht und abgegoifen. Mit heiger
Butter vermengt, [aBt man fie auf tleinem
Feuer wieder heif werden. Aus Butter,
wenig Mebl und Fleifdhbriitbe fodht man
eine braune Sauce, wiirgt fie mit etwas
Senj, Salz, Bfeffer, Musfat und ganj
wenig Cffig, riibrt 2 Loffel Rabm obder
Mild) dagu und fiigt 3—4 Loffel gemwieg-
ten Sdinfen bei. Nun richtet man bdie
Matfaroni an und itbergieht fie mit der
didlichen, pitanten Sauce.

Rapm-Maftavoni.

Die auf gemwobhnte Weife gefohten Mat-
faroni werden mit 1—2 Taffen Rabm
verriibrt, rafd aufgefodht und mit fleinen,
gebadenen Brotwiirfeldhen iiberfiillt.

Matfavoni - mit Tomaten.

Cine groBe, in Sdeiben gejdnittene
Bwiebel wird in Butter angebraten, dann
fitgt man 2—3 gefchdlte, verfhnittene To-
maten bei, wiirgt mit Salz und Bfeffer,
jomie etwas Fleifhertraft, fodht alles %
Stb. und richtet itber weidhgefochte Mat-
faront an. Reibtdfe ,wird feparat dazu
feroieri.

Maftaroni mit Gehid.

Man fauft 3u 1 Bid. Mattaroni o Bfd.
Hadfleifh. s wird mit gewiegter Jwie-
bel, Gewiirz und wenig Fleildbriibe in-
Butter gut geddampft. Unterdeffen Eocht
man Mattaroni weid), riihrt das Fleifch
und ein Biidhsdhen Tomatenpiirée dazy,
rithrt mebrmals griindlich und ricdhtet nach
10 Minuten . an.

Matfaroni a la Demidoff.

2—3 gelbe Riiben, eine fleine Sellerie-
tnolle, 2 bdiinne, weiBe Lauditengel, eine
fleine, weiBe Ritbe und eine Jwiebel wer-
pen gejdhalt und in Stibden gefdnitten.
Alles aufammen wird mit reidhlidh Butter
gefdymort und mit einigen verfdnittenen,
eingemachten Pilzen und 1 Taffe Fleilc)-
britbe aufgefodht. Die Mifdhung wird mit
1 Glashen Mabdeira gewiirgt und lagen:
weife mit weichgefohten Matfaroni an-
gerichtet. Man ferviert dazu eine pifante
Tomaten- oder Triiffelfauce.

Dominifaner-Mattaroni.

Gingemadyte Pilze werben in Butter ge:
fhmort und fein gewiegt. Sardellenfilets
aus Biidhien {hneidet man in §rbeibcben
und mengt fie unter das ‘Bilapurég. Nun
focdht man Mataroni weich, verriihrt fie
mit der Mifdhung, ridhtet an und itbergiept
alles mit brauner Butter. :

Stragburger-Auflanf. )

n Wiirfel gefchnittene und leidht in
Butter gefdymorte Gansleber, gefhmorte
Champignons und in Scheibden gejdnit=
tener Robidinfen werden in einer didli-
den Rabmiauce aufgefodht und mit einem
Gigelb verquirlt. In eine gebutterte Form
gibt man lagenweife weidygefodte Mat-
faroni und Rabmfauce iiberftreut alles
mit Brofamen und Reibtdfe, traufelt But-
ter dariiber und badt die Speife im Ofen
braunlid. G. R
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