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DIE BERNER WOCHE

Nr. 52

Die SEITE DER FRAU

Das Reinigen von Teéppiden.

" Rleinére gewebte Teppide, namentlich
Bettvorlagen und dergleichen, werden oft
guer in der Mitte weidh und unanidhau-
ich, und es bilbet fich hier eine hodhjtehen-
de Falte, wobei die Gewebefdden der lin-
fen Seite meilt dDurchgeriffen und mwie ge-
brohen erfdheinen. Die Urfache Diefes

Uebelitandes ift beim Reinigen der Tep- -

piche 3u fuchen, und 3war ift die Art des
Rlopfens {huld. Gewshnlidh werden fie in
threr Mitte iiber die sum Klopfen beftimm-
te Stange gebdngt, an beiben berabhin-
genden Cnden gefaht und dann mit dem
Teppidflopfer bearbeitet. Hierin liegt der
Febler, denn durch das gleidhzeitige Jer=
ren und Klopfen werden die Gewebefdden
in der Mitte nacdh und nach dbriichig und
ausgezogen. Um Ddies 3u verbiiten, diirfen
fleine Teppicdhe iiberhaupt nidht mit dem
Klopfer in Berithrung fommen; es geniigt
fchon, fie titchtig auszuichlagen, wobei man
fie einmal am jdmalen, dann am breiten
Rand faht und dann glatt liegend griind-
lich biirjtet. GroBere Teppiche miiflen na-
titrlidh von Beit gu Beit geflopft werden.
Dabei ift nun 3u beadhten, daB man fie
wabhrend dem RKlopfen nie jtraff {pannt, o
bap bas Stiid iiber der Stange loder liegt
und nidht ausgeriffen wird. €in foldher Tep-
pid darf aud nicdht jedbesmal gleidh iiberge-
hangt werden, o dDaB nidht immer diefelbe
Gtelle auf der Stange liegt. Um die Falte
oder weidhe Gtelle fortzubringen, Die im
Lauf der Jabre in der Teppidhmitte ent=
ftanden ift, dburdyfeuchtet man fie von linfs
griindlich mit reinem Waffer. Nach dem
Trodenwerden haben {ich die Faden 3u-
fammenge3ogen, und die weicdhe Stelle ift
wieder hart geworden. Will man qgroBere
Teppicdhe entftauben, bewdbrt fich immer
wieder das gebraudhte Shmarsteefraut. €s
wird gleichmapig iiber Den Teppich verteilt
und nac einiger Jeit weggebiirftet. Cin
viel ibealeres NReinigungsmittel ift bder
trodene, weihe Sdnee. Man legt den
Teppich glatt darvauf und flopft ibn gut
aus. Die befte NReinigungsmethode fiir
alle 2Arten von Teppidhen ift und bleibt
aber der Staubfauger. Auch er jdhlieht
aber eine 3eitweilige Sdneereinigung
nidht aus. R.

RKlebemittel fiiv Porzellan.

Cine Art Fifhleim zum RKitten von zer-
brodhenem Porzellan ftellt man fich wie
folgt ber: Ctwa 2 CHBloffel Cifig fodht
man in einem feinen GefdB auf und 16t
brei Blatt weiBe Gelatine darin auf. Der
Leim ift fofort gebraudysfertig. Man be-
wadrt ihn in einem fleinen Flaihchen auf.
$Hartgewordenen Leim fann man wieder
flitffig ‘machen, indem man die Flajdhe in
heipes Wafler ftellt. - G.

Friibe Fenjterideiben.

Um tritben und farbig fdhimmernden
Feniterjdheiben ihre urfpriinglihe RKRliarheit
wieder 3u geben, reibe man fie mit fein

pulverifiertem Bimsitein ab, puBe mit ei-
nem weidpen, mit Leindl getrdantten Tud,
trodne mit einem Qeder und fpiile mit rei-
nem Wafler nady, bis die Sheiben die ge-
wiinfchte RKlarbeit haben. .

Was joll idh am Neujabrstag foden?
8 paffende BVorjdldage.

1. Bouillon mit i, -— CEhampignon-
{dnitten mit Rahmiauce. — PBoulet, Brat=
fartdffelchen, €ndivien= und Bohnenfalat.
—- Bermicelles.

2. Hors-d’oeuvre. — Fideefuppe, — Ge-
fitllte KRalbsrollen, verdampfiter Kobhl, Kar-
toffelftoc, Randenfalat. — Meringues.

3. Ginlauffuppe. — Spargeln mit Hol-
{andifher Sauce — $Hafenbraten, Rotfa-
bis, gebadene RKartoffelitengeldhen, Upfel-
purée. — RKaffeeglace. ‘

4. @rape-fruits. — PBilgomeletten. —
Rebpfeffer, ©pali, Endivienjalat.
Coupe Melba. ‘

5. @oldwiirfeljuppe. — Filets de fole
mit Weinfauce, Salztartoffeln. — Holjtein-
fhnigel, Crbsli und RKarotten. — Pudding
diplomate. 5

6. Bouillon in Taffen. — IJunge mit
Kapernfauce, Kartoffelftod, Selleriefalat.
— @efiillte Ente mit Kaftanien, Rojen-
fobhl mit Sauce, verjdhiedene Salate. —
Himbeerjchaum in Gldfern.

7. Fildhmayonnaife. — Gebratenes Och-
fenfilet, verdbampfte, fterilifierte Bobhnen,
Brattartoffeln. — Taubenragout, Kartof=
felitod und gemifchter Salat. — Brennen-
De Omeletten.

8. Ddfenfdhmwangiuppe. — Shwarzwur-
seln im Badteig und Mayonnaife.
Salm im Ofen, Salztartoffeln und Enbdi=
vienjalat. — Sdinfen im Brotteig, Crbsli
und Blumenfohl. — Cistaffee. R.

Ullerlei Gutes fiir die Fejttage.

Lebergerids.

1 Bfd. Kalbsleber wird in gleihmadBige,
fleine Gdeiben gefhnitten (etwa in der
BriBe eines Fiinflibers). Frifche, geriiftete,
in Sdeiben gefdnittene CEhampignons
fmort man mit 1 gebadten Bwiebel in
geniigend Butter Y4 Std., wiirgt mit etwas
Salzg und Preffer und gibt die Leber hin-
3u. Alles wird 3ugededt fnapp 10 Min.
gefocht, mit 2—3 Loffelhen LWeiwein
verriibrt und auf gebadene Weifbrotidhei-
ben angerichtet. Als Beilage gibt man grii-
nen Salat.

Rinderrollen.

Man jdneidet jhones, mageres Rind-
fleifh in 3iemlich bdiinne, gleichmaBige
Sdeiben, flopft fie gut und beftreicht fie
mit folgender Fiille: Cin groBes GStiid
frijhe Butter rithrt man zu Rabm, gibt
Sals, ‘Bfeffer, 1 Loffel Sardellenpaite
(itberall erbaltlich) und 1—2 Loffel Reib-
brot dazu. Auf die beftrichenen Fleifch-
{heiben fegt man je ein Stabden Sped,

widelt Das Fleifh zu Rollen und umbindet
diefe mit weifem Faden. Die Fleijchrollen
werden in beifem Fett angebraten und
mit einer Handooll gereinigten, verfdhnit-
tenen Pilzen, 1 3wiebel, wenig Kitmmel
und einigen Lbffeln Fleifdhbriibe ‘ober
Galzwaffer 1 Std. gejdymort. Man richtet
die Rollen an, entfernt die Faden und gibt
die todhendheiBe Sauce dariiber.

Garniette Koteletten.

Gut getlopfte Kalbs: und Schweinsto:
teletten. werden gefalzen, gepfeffert und
auf gewohnte Weife in geniigend %e}t ge=
braten. Man legt fie auf eine ermdrmte
Blatte, aibt auf jede RKotelette ein Spie=
gelei, focht Das Bratenfett mit etwas ver-
biinntem Tomatenpiirée auf und gieft
es iiber die Soteletten. Gie merhen 3u
Brattartoffeln und Gemiife ferviert.

Rijottofdyiifiel.

Mit einer gehadten BJwiebel werben 2
Tajfen erfefener Reis in Butter gelb ge-
pampft und mit 1 Liter Salzwaffer oab;-er
Bouillonmwiirfelbriithe gana langjam gpetd)
gefocht. Dann brdunt man -6ped?xpurfe[=
den, gibt in Sdeibden gefdnitternen
Sdinten ober Wurftwiirfelchen hq_au,
mengt dbas Fleifch unter den Reis .un-h fiigt
einige Qbffel Tomatenpuree bei. 'QIUes
wird gut untereinander geriihrt, angerid-
tet und mit geriebenem Kdfe iiberftreut.

Mifadojalat.

Gefchilte Gellerietnollen merbe'n in
Gdeiben gefdhnitten und Kartoffeln in Der
Gdale gefoht. Die Selleriefheiben ‘gpcbt
man in Galzwaffer weid). In eine Schiifiel
gibt man lagenweife Sellerie- 'urnb Rar-
toffelfcheiben, ftreicht Mayonnaife dagwi=
ihen, iiberzieht den Salat mit E))t-apnw
naife und garniert mit entfernten Oliven
und Ciervierteln. €. R.

*
¥ *

Befinnlides. -

Qieblofigfeit prunft gern mit Wabrheits:
liebe.

Wer wachsweid
bleiben.

Man ift nie zorniger auf einen anbdern,
als wenn man fiiblt, baB man fidh felber
3iirnen {ollte.

TWer fchnell vormirts fommen will, darf
nicht oiel riidmwdrts jdhauen.

Bon der Hoffnung reden nur die verddt-
lidh, welhe jie mit ibren tindijhen Wiin=
{hen verwedhfeln.

I will lieber fiir eine Qaft feine Kraft,
als fiir eine Kraft feine Laft haben.

Wer gute WMenfchen liebt, fann wenigitens
nicht gana verdorben fein.

Cs ift ein Febler 3u denfen, das Leben
{hulde uns etwas. Wir follen etwas bin=
einfegen; es ift ein RKapital, das wir ver=
3infen miiffen. Nur was wir herausidhla=
gen, das haben wir.

ift, fann {leicht fleben
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