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Die Berner Wode

Nr. 36

Haus und Heim

Fur Kidhe und Haus

Sur Reinigung von ‘Plattliboden in Kiiche und Korridor

nimmt man Geifenwaffer mit etwas Ehlor oder trdagt einen
dicen Brei aus Preifenerde und Cifig auf, ldHt ibn einige Jeit
liegen und wafcht ibn dann auf. Bon Beit ju Jeit werden die
Plattli gewidhit und geblocht.
) Jit ein Gericht in der Kafferolle angebrannt, gibt man eine
$Handooll Salz in die Kajferolle, gieBt fochendes Wajfer davauf
und [aBt dies gugebdedt fteben, bis das Walfer erfaltet ift. Das
Angebrannte [aBt fich dann leicht entfernen.

Wollftoffe und Flanelle werden wie neu, wenn man dem
Spiilwaffer etras Glyzerin (1 CBIBffel auf 10 [ Waffer) beifiigt.

Delfarbenflede aus Kleidern weichen am beften, wenn man
eine fleine, jchmale Biirfte in Terpentin taucht und, von dem
AuBenvande des Fledens nadhy dDer Mitte hin reibend, die betref:
tende Stelle Damit ausbiivitet. Malidiivzen, die Delflecte auf:
weifen, weiche man 24 Stunden lang in Terpentin ein und
wajde fie mit Seife und rveinem Wajfer aus.

Cierflecte verfchwinden aus filbernen Bejteden, wenn man
fie mit gefiebter Koblenajche puBt und in heigem Waffer jpiilt.

Berrujte Teppide beftreut man gleihmapig mit Salz und
jhiittelt Diefes nach einiger Jeit griindlidh) weg.

Jede braune Sauce gewinnt an Gefdmad, wenn fie mit
einer Mefferfpibe Senf tiihtig vervithrt rird.

Lorrat fiir den Winter

Preijelbeeren einmaden.

Preifelbeeren von vorzitglihem Gejdhmad erhdlt man,
wenn man 3u 1% fg erlfefenen Beeren Y5 [ roten Wein und
34 tg Bucer auf tleinem Feuer l[autert, die Beeren mit 3 Ge-
wiirgnelfen und etwas gangem Jimt dagu gibt und es zujams
men einfochen [apt.

Quittengelée. Vollig reife, gelbe, fehlerlofe Friihte werden
abgerieben, von Stiel und Bliite gefaubert, aber nidht gejchalt.
In BWiertel gejchnitten werden fie mit Wajfer bededt und lang-
fam weich gediinjtet. Hierauf richtet man fie auf ein Haarfieb
oder aufgefpanntes Tud) an, nimmt auf jedes RKilogramm des
abgelaufenen Saftes ebenfo {hwer Buder, ldutert ihn, gieht
dben Quittenjaft bingu und [aBt ibn rajh Eodhen, bis ein auf
einen Teller getraufelter Tropfen erftarrt. Jn Geléeglifer fiil-
fen und gut verjchlieBen.

®Gange Tomaten einfoden.

3um Garnieren von Braten im Winter fann man gange
Tomaten einfochen. Man judht dagu {hone, gleihmabige Friich=
te aus, die noch nicht u weich find, wajdht fve und jhichtet fie in
gut gejhwefelte, groe Gldafer ein. JNun bereitet man eine
jhwache Lojung von Salz und abgetodhtem, wieder abgetiihl-
tem Waffer, Ffiillt bdie Glafer damit, bindet fie felt mit einer
Schweinsblafe 3u und fodht fie 1 Stunde lang im Wafjerbad.

Bohnen in Salz. .

Die entfddelten Bobnen werden gebriibht, auf Bretter aus-
gebreitet und erfalten gelaffen. Jn ein gropes Gefdp legt man
Rebenbldtter, {chichtet die Bobnen [agenweife mit Salz ein,
gibt aufgefochtes, erfaltetes Wajfer dariiber und bejdwert die
Bohnen gut. Wenn das Walfer, wie bei Sauerfraut, anfangt zu
jhdumen, gieBt man es ab und gibt nochmals aufgetodhtes, er-
taltetes Wajfer Dariiber. Dies wiederholt man ein drittes Mal,
bis es nicht mebr jhaumt. Luftdicht abgejhloffen, balten fich
Die Bobnen Jebr gut. Bei Gebrauch miiffen fie gut gewdffert
werden.

$Heidelbeeren in Flajden,

2 tg gewafdene, moglichit frijdhe Heidelbeeren werden mit
etwa 3 0l Waffer aufs Feuer gefest, 3—5 Minuten gut durd=
gefocht, in eine Schiiffel gegoffen und noch wavm in vorer=
warmte, gang faubere Flajhen eingefiillt. Sobald diefe voll
find, werden fie mit neuen, gut ausgetochten Japfen verforft
und mit warmem Waffer abgewajhen. Die Japfen werden
noch mit Bindfaden feftgebunden oder mit Wachs iiberzogen.
Man bewabrt die Flajhen im Keller moglichit £ivhl, duntel und
liegend auf. Suder ift erft beim Gebrauch beizufiigen. €. R.

Einfach, gefund und gut

Sdnittlaudjuppe.

Feingebadte Bwiebeln mit Butter oder Oel anddampfen
und 2 Loffel Meebl leicht mitanvoften. Wit 1 Liter Walfer ab=
{6fchen und mit 1 Lorbeevblatt gut durchtohen. 3—4 Bouillon=
wiirfel bingugeben und iiber viel gefchnittenen Schnittlauch an-
richten. Rann mit etwas Rabm und einem rohverquiviten Ei
verfeinert werden.

Friiplingsfuppe.

Biel Lauch und wiebeln dampft man mit Oel an, dejtaubt
mit 1 2offel Mebl und (it alles gufammen nodh gut anfdhwit=
3en. Dann gibt man % fg in Stiide gejdnittene KRartoffeln hin=
3w und fitltt mit 1 0 Wafler auf, fiigt ein Stitdchen Lovbeerblatt
bingu und [apt etwa Y5 Stunde fochen. IJngwifdhen hadt man
eine gute Hand voll Kerbelfraut und etwa die Hilfte Sauer=
ampfer redt fein, paffiert nun die Suppe, [hmedt ab mit etwas
Gelleriefalz und ‘PBflangenwiivge und gibt erjt turz vor Tijdh
Die Krdauter und etwas Rabm hingu und richtet gleich an ohne
nodhmals aufzutochen, da fonft die beften Beftandteile erjtort
wiirden.

Polenta
wird miemals mit Mild) gefocht, jondern mit Waffer. 1 Liter
Waffer bringt man gum Koden mit etwas Salz, [aBt 250 g
Maisgrief einlaufen, dedt zu und (aHt bei tleinfter Flamme
gut eine halbe Stunde tohen. Nun gibt man ein Stiid Butter
jowie etwas rohe Milch Hingu und jchmelzt mit gebraunten Jwie=
beln und geriebenen RKdfe oder mit einer Tomatenfauce ab.

Gemiijeriihrei.

Wiege fein 1 Jwiebel, 2 harte Salattopfe, dagu Peterfilie
und Schnittlaud) und jalze nur wenig. Shlage 3 Eier, ver:
mifche fie mit 3 ChlGffel Rabm und dem Gemiife und brate es
langfam bei febr {hwachem Feuer.

Weljdes Mijdaemiife.

% Gellerie, ¥4 Kartoffeln, viel 3wiebeln, ettoas Knoblaud,
etwas Pflangenwiirge und Gemiifebriihe, Peterjilie und andere
Ritchentrdauter. Die Sellerietnollen und die Kartoffeln werden
gewafchen und in Wiirfel gefdnitten. Jh erbie veichlich el
und dampfe furge Jeit Jriebeln und Krduter, dann fiige ich
auerft die Sellevie gu und dampfe fie eine Weile vor, dann
fommen die RKartoffeln dazu und das Gange wird mit etwas
@emiifebritbe und Pflangenwiirze umgerithrt und weichge:-
dampft. Bor dem Anrichten mijdhe ich nacdh Belieben etwas fris
{chen Rabm darunter und beftreue mit Peterfilie.

Himbeertiich[ein bereitet man aus 75 Gramm fhau=
mig geriibrter Butter, 2 gangen Ciern, 50 Gramm Juder und
Mebl, mifcht alles zu einem Teig und badt ibn — nacdhdem
man ibn mit den geguderten Himbeeren vermijht hat — in jtei=
gender Butter, 3u tleinen Haufchen geformt, auf beiden Seiten
goldgelb. Mit BVanillegucter werden die beiffen RKiichlein beftreut
und gleidh gegeffen!






Als Notbredymittel, wo fhleunige Cntleerung bes Magens
angegeigt und feine geeignete rznet u befdhaffen ift, verab-
reihe man 1—2 GCRIGffel Kodfalz oder 1—2 Teeldffel Senf.

Blind gewordenes Glas: Brenneffeln werden in NRegen:
waffer getaudht und damit die Fenjter gereinigt und diefe dann
nacygefpiilt.

Gefrovene Fenfterfheiben werden {dhnell wieder tlar, wenn
man fie mit Salzwaifer abreibt.

Nuhilede.

Nupflece, die von griimen Muifdalen bheritammen, tann
man aus allen Stoffen durdy oorfichtiges Betupfen mit leichtem
Ehiorwaffer unb gritndlidhem Nadipiilen mit reinem Waifer
entfernen. Bon den Handen bringt man die hartnddigen Flede
nur mit Wajfer und Salmiaf weg.

MRobes Fleild) bleibt (anger frifh, wenn man es mit Cffig
einreibt. Ghenfalls Fifdy, den man in feudpte Tiider fchidat, die
mit Cffig getrdantt find.
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