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916 Die Berner Wod e

leicht Doch bilft. Das Rezept gebt nach der Melodie: ,2Auge um
Auge; Jabn um Jabn; Hut um Hut!” Warum namlich foll
fih nicht audy der Mann einmal jo einen mejchuggenen Greuel
auf die Glae fegen? Cben! Und {o werde ich mir nun alfo das
mit Schnittlauch werzierte Adrepbuch durch ein Claftit am Schd-
del Defeftigen und einberwandeln, als wdre das Ddie gropte
Gelbjtverftandlichteit, d. h. die neujte Hervenmode, diveft von
PBaris. Jch werde 3weifellos Furore machen; und meine Frau
KRradh). Sie wird faljdhliherweife behaupten, entweder fei idh
fomplett blem=blem oder bhabe einen jiinjtigen Tropenftih ge-
mifdht mit Sonnentoller eingefangen. Was mir aber volljtdndig
blut= und lebermurft fein wird. Jrgend jemand wird mir jdhon
recht geben und Ddann ift die ,2Anti=Tfhirbi-Liga” (2. T.L.)
bald gegriindet; vielleiht gewinne ich jogar den $Herzog von
Windfor oder 2Anthony Eden fitr die Schnittlaud)=2Adrepduch-
Mode und dann ift alles in Butter.

Nr. 33

Nodh etwas anderes modhte ich febr rvichtig bemerfen: Der
Mann mup ein bis drei Tage [chuften, bis er im Cife feines
Sdwangefichts einen neuen Hut fiir die Chegattin erarbeitet
bat. Soll er da nidht mitbeftimmen tonnen, ob fich nun die Frau
einen richtiggebenden Hut aufs Haupt 3u pflangen hat oder
einen Faftnadhts=Tjdhaber? Und iiberbaupt: SdhluBendlich ijt
dodh nach unferem Bivilgefegbuch der Mann das Haupt der Fa-
milie; er Darf bebaupten, das alleinige Selbjtbehauptungsrecht
3u befigen und das Haupt eines andern Familienhauptes
wenigftens gur Hauptiade nad eigenem Gutdiinten zu bededen.

Und jo lade idh) Denn alle Manner des Crdballs ein, der
A, T. L. beigutreten. Jeder wird den befcheidenen Jabhresbeitrag

durd) Berbilligung der weibliden Hutrednung fpielend heraus-

jhlagen. — Anmeldungen an die Redaltion der ,Berner Wo:
he” ober diveft an den @riinder der 2A. T. L., euren ergebenen
Slorian Flogersi.

Hausd und Heim

Gemiife, die nicht jeder fennt

$Hirjebrei.

125 g $irvfe wird mehrere Male iiberbriiht und dann mit
3% 1 Waffer langfam weich gefocht. Kurz vor dem nrichten
mijcht man 30—40 g frifche Butter, etwas Salz und nad) Be-
lieben wenig Fleifchertvatt oder Rabm darvunter. Der Brei fann
auch in Mildhwaffer gefoht und dann mit Juder und etwas
Banille gewiirgt werden.

Stadisgemiife.

Ca. 1 tg Stadhistnollen werden mit Hilfe eines fleinen
Biirfthens unter laufendem LWaffer gereinigt, in Salzwaifer
weid) gefodht und auf ein Sieb angerichtet. Nun bereitet man
aus Butter, Mebl, Briihwajfer und 2—3 Loffeln Tomaten=
piirée eine famige Sauce, wiirat jie mit etwas Pheffer und lapt
darin die Stachis auffochen.

Artifdyofen.

Der Boden der Artifchoten wird jo weit abgefhnitten, daf
das weiBe Fleifh durcdhicheint. Die Schnittflache reibt man mit
Bitronenfaft ab, entfernt die harten Blatter und jhneidet die
feften Gpien der Bldtterjhuppen mit einer Schere ab. Dann
focht man die Artijhoten in Salzwaijer halbweidh, was eine
gute halbe Stunde dauert. Man nimmt die Artifhoken aus dem
Kodwaffer (das mit 1—2 Loffeln Cffig gewiirat werden fann)
und 3ieht nun die Staubfaden heraus. JIn einer Mijdhung von
Butter und guter Fleifchbriibe wenden die Wrtifhoten fertig ge-
jhmort und jtehend angerichtet. Man fann dazu beife, braune
‘Butter oder eine hollandijche Sauce jervieren.

“~@efiillte’ Aubergines (Gierpilanse).

Man teilt die groBen Friihte Der Lange nad) und Hohlt fie
aus. Das Jnnere wird dann gewiegt und mit einer fleinen,
gewiegten Bwiebel in Del gedampft. Man fiigt diefer Fille
etwas gebadten Sdinten, allerlei gebadte Fleifchrejte, wenig
gwiegte Peterfilie, Salz und Pfeffer bei und fiillt jie in die
ausgeboblten Aubergines. Sie werden in eine grofe, gebutterte
Form geftellt und unter geitweiliger 3ugabe von Fleifchbriihe
im Ofen 30—40 Minuten gebraten. Die uriidbleibende Briihe
fann mit wenig glattgerithrtem Mehl und 2—3 Liffeln rotem
Wein 3u einer {amigen Sauce verfodt werden, die man iiber
die 2ubergines anrichtet.

Riirbisgemiife.

Cin tleiner, gejchdlter, von den Kernen befreiter RKiirbis
wird in gleihmapige Stiide gefchnitten, die man mit einer ver-
{hnittenen Jrwiebel in heipem Fett leicht durchbraten (dBt. Nach
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einigen Minuten fiigt man 3—4 in Sheiben gefchnittene To-
maten, eine Taffe Fleifchbriihe oder Salzwaffer und etwas Pfef-
fer bei und {dhmort alles gugededdt, bis der Kiivbis weidy ift. Die
Briihe wird mit ein wenig gerditetem Mehl gebunden. Man
vicdhtet das Gemiife an und iiberftreut es mit gerditeten Bro-
famen.

Bajtinafenbratlinge.

5—6 Pajtinaten werden gejchdalt und in tleine Wiirfel ge:
{chnitten. Man focht fie in €alzwaffer weid, Gt fie auf einem
Sieb vertropfen, gevdriidt fie Dann in einer Seiiffel zu Brei
und rithrt 1—2 Cplsffel Mebl, 1 CBloffel Brofamen, eine
Mefferipipe Curry-Pulver und 1—2 Eier dazu. Wenn die
Maffe did genug ift, formt man davaus auf mebligem Brett
leine Krofetten und bratet fie beidfeitig in bheifem Fett
tnufperig.

Fendel im Ofen.

Bon Den Fencpeltvpfen fhneidet man die harten Stengel
ab, balbiert die Kipfe der Linge nad, reinigt fie unter laufen-
Dem Wajfer und briibt fie 10 Minuten in Salzwaiffer. Das
vertropfte Gemiife fegt man nebeneinander in eine gebutterte
Form, legt Butterftiidden davauf und (Bt es im Ofen weid
fhmoren. €. R.

Allerlei prattifche Winke fiir den Haushalt

Bflege der Hiande. €s gehdrt weder viel Jeit nodh Geld
dazu, um feine Hiande zu pflegen. Man bade diefelben Hfter
in beigem Walfer, dDamit fich dDie Boven dffnen. nfchliegend
fhaume man die Hiande mit Seife gut ein, gieBe in Ddiefen
Sddyaum etwa einen Teeldffel Glyzerin und reibe die Hinde gut
durd), nun trodne man Ddiefelben, obne abzuwafdhen ab. Wer
taglich fo werfabrt, wird fchone, weidhe und weipe Hanbe haben.

Wie pret man eine Jitrone aus? Cs ijt nidt gleidhgiiltig,
wie man eine Jitrone auspret. Wil man, worauf es ja an:
tommt, jeden Tropfen des Saftes gewinnen, mui man folgen:
dermagen verfabren: Man rolle die Frucht auj der Tifdhplatte
unter der leicht aufgedriidten Hand fo lange hin und bher, bis
fie weich geworden ift. AnjchlieBend jhneidet man fie der Linge
nad) durd) und driidt fie dann gut aus. Man bedient fich bazu
am befjten der Jitronenpreffe.

Bunte Stidereien. Wudhy die dlteften Gobelinarbeiten laffen
fih gut in falter Perfillauge wajchen, man fpiilt fie in Cilig=
waffer, vollt fie in Tiider feft ein, und (Gt fie ausgebreitet fers
tig trodnen. Ton lints platten. u vermeiden it das Wringen

“und Aufhingen wabrend des Trodnens.



Frauenarnelisschule Bern

Kapellenstrasse 4, Telephon 2 34 6x

Herbstkurse 1939

vom 28, August bis 22. Dexember

(Herbstferien vom 25. September bis 14. Okrober)
Tages-, Vormittags-, Nachmittags- und Abendkurse.
Unterricht: 7 bis 11 im September, vom 14, Oktober an 8 bis
12, 14 bis 18 und 19.30 bis 21.30 Uhr.

Unterrichtsficher: Weissnihen, Kleidermachen, feine Handar-
beiten, Handweben, Stricken und Hikeln, Lederarbei-
ten, Flicken und Maschinenstopfen, Glitten, Kochen
(biirgerliche, gepflegte Kiiche — feine Kiiche —-
Spezialkurse )

Prospekte verlangen. Anmeldungen an das Sekrerariat,
Schriftlichen Anfragen Riickporto beilegen.

Winterkurse 1940 in allen Fichern:
8. Januar bis 21. Mirz.

Die Vorsteherin: Frau F. Munzinger.

Walliser Aprikosen

Brutto S5kg 10kg 20 kg

la Qual. 5. 9.50 18.-
fla Qual. 4.- 7.60 14.-
Zum

Einmachen 3.50 6.50  12.-
Franco. Dondainaz, Charrat.

Desinfektionshaus

E°WOLFFERS

Kapellenstrasse 7, Bern
(Tel. 378 10) vernichtet
Motten, Wanzen, Mduse usw.

mit schriftl, Garantie. Billig.
Blausiure-Spezialist

seit 1912 gediegen, preiswert
Fabrik in RUBIGEN ? Bern+Tel.7.15.83

" Luft-u. Sonnentracknung
LIEBEFELD - Tel. 457 22

Der nichste Hut von

. A &/J%&///

Neuengasse 41, BERN

7
|

Andres & Wirz-Hiirbin, Bern

vorm. i
Buhler-Nostemor‘l
Kramgasse 76 Ii.

Tel. 35603

Anfertigung u. Miete simtlicher
| Schweizer-Trachten,

—

Nur die

W..

wird Sie mit ihren Vor-
teilen befriedigen.

Kdnig & Bielser
Nirschongraben 2, Boondmfldstrasss 21, Bora

Subventionen !

Die Bernischen Kraftwerke A.-G. gewihren auf allen in der Zeit vom
1. April bis 31. Oktober 1939 in ihrem Verteilungsnetz als neue Abonne-
mente zum Anschluss gelangenden

elekirischen Kochherden und
Heisswasserspeichern
sowie auf deren Installationen

Vergimstigungen

in Form von Barsubventionen und Gratisenergie. Die in Miete abge-
gebenen Apparate geniessen die nimlichen Vergiinstigungen.

Weitere Aufschliisse erteilen:

Bernische Kraftwerke A.-.

und deren konzessionierten Installationsfirmen

Gratisstrom !

%dmﬂ' gute Biicher in dein Haus,

Sie stromen eigne Krifte aus,
Und wirken als ein Segenshort
Auf Kinder noch undEnkel fort.

Wirkliche Gelegenheiten

bieten wir in
Brillanten, Gold-Bijouterien, Qualititsuhren, Silber-

bestecke, Prismen-Feldstecher, Photo-Apparate,
Kiinstler-Geigen, Handharfen, Grammophone, Niihma-

schinen, Velos, Koffer und Reiseartikel nsw.
zu ganz billigen Preisen. -

Mobiliar - Leihkasse, Bern

Kesslergasse 32




Bolftermobel, Die mit Gobelin ober NRips iibergogen find,
tlopft man erft, und bitrftet fie dann mit falter Perfillauge
Gtridy fiir Stridh ab. Mit Cifigwaffer fpiilt man fie auf die gleide
Weife nady und adytet dDavauf, dDaf nidht ju viel Waffer in bie
Bolfterung dringt. Das Gtauben beim RKlopfen vermeidet man,
indem man’ ein feudtes Tudy um den RKlopfer legt.

Wie betomme idh Fleden aus Seidenftoffen heraus? €s
ilt gar nidht {hwer, Kaffee- oder Mildflede aus Seidenitoffen
au entfernen. Das Verfabhren, das angewendet werden muf, ift
nur iemlidh langwierig. Man bereitet fidh eine Lojung von
5 Teilen Glyzerin, der gleichen Menge Waffer und ein wiertel
Teil Salmiaf. Mit diefer Reinigungsmaffe bejtreidht man bdie
Fleden und (dpt fie 6—8 Stunden drauf liegen. Nad) WAblauf
Diefer Beit reibt man die Stellen mit einem reinen Tude ab,
verwendet vollig flares Waffer zum Wbreiben und prefit den
Stoff zwifden den Titdern. NMady) dDem Trodnen gibt man durd
vorfichtiges Auftragen von ftart verditnntem Gummi arabicum
den alten Glang wieber.

Mittel gegen Branbdfleden: BVeim Biigeln weifer Seide
tann man einen Brandfleden fofort entfernen, indem man ei-
nen Tropfen Wafferftofffuperoryd davauf gibt, und mit dem
Cifen dariiber biigelt. €s wurbde dies oftmals mit vollem Crfolg
ausprobiert.

Um  Bitronenfaft auf unbeftimmte Jeit zu fonfervieren,
[dBt man den ausgepreften Saft durdy ein reines Tudy laufen
und einmal auffochen. Danad fann er, in Flafden abgezogen
und gut verforft, an einem tithlen Ort aufbewabrt werbden.

Um Butter fiihl zu balten, bedede man die BVutterglode
mit einem naffen Frottierfled, Der moalidhit feft an der Glode
anliegt, Da das BVerdunften des Walfers einen fithlenden Cin-
flufy auf die Butter ausiibt.

Um ‘Butterfleden aus Papier gu entfermen muf man den
Fled ermdrmen und dann Bolus darauf ftreuen. Nady lAngerem
Riegenlaffen desfelben wird der Fled verfdhmunden fein.

Cifig put bie RKaffeetanne: Die braunen Fleden in Kaffees
und Teefanmen verfdwinden, wenn €Effig mit Salz vermifcht
auf die Fleden geftrichen wird.

@riinfpan (aBt fidh durd) eine Reinigung mit Effig immer
entfernen.

Sliegenfdmu wird von Mobeln mittelft Petrol entfernt,
fofern es fidh nidht wum bemalte Flacdhen banbdelt. Jn bdiefem
Falle wird warmes, nidt hHeifes Waffer mit etwas Petrol ge=
mifht verwendet werden miiffen.
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Kreouzwort-Ratsel

 Waagredt: 1. Spanifdhe Proving; 6. Stadt in Hollanb;
7. ctitel; 8. Straufenvogel; 9. Gpieltarte; 10. Gattungsbegriff;
12, Gilewort; 13. Friibling; 14. Hobes Gut; 15. Sobn Jfaats;
18. Roralleninfel; 20. Tiirtifher Fiirftentitel; 24. e, Streich;
25. Eebensb'u-n'b; 26 Der Spengler braudt es; 27. Hirnfdidel=
baut; 28. Bielgebrdudlide Enofilbe; 29. MNebenfluf der Donau;
31, and in %fvl;a; 35. Berbredyer; 37. Tonart; 38. Pevfonlicdhes
Giirwort; 40. Tierlaut; 42. Mannlidger Vorname; 43. Kleider-
ftoff; 44. $Heiltraut; 45. Fanggeriit; 46. Griedifder Buditabe;
47. Wagemutiger Wann,

Sentredt: 1 Spanifde Broving, 2. Ortsverdnderung;
3/ Mufitalifdes Wert; 4. Gefdh; 6. Infel bitl. won Auftralien;
10. Ureinwobhner Meritos; 11. Feldtelegraph; 15. Jwifdhenereig-
niffe; 16. Romifcher Sonnengott; 17, Gpieltarte; 19. Ausruf;
21, Frangdfifches Fiirmort; 22. Perfonlidhes Fitrmwort; 23. BVer=
fdyobenes Redhted; 28, Gewidt fiir Gold; 30. Tochter des Tan-
talus; 32. Biidtigungsmittel; 33. Fuf in der Tostana; 36.
Bornehm; 38. Tierprodutt; 39. Feierliches @edidht; 41. Name
vieler FliiBden.
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