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auch die Hilfslehrer und Hilfslehrerinnen, gum Teil dienftpflich=
tig, ourden mit den Truppen und den Samariterdetachementen
einberufen. Cine weitere Sdhwierigfeit entftand in der Bereit-
ftellung paffender Lofalitdten. Die iiblich beniiBten Kurslofale
waren gum Teil mit Truppen belegt, andere erwiefen fich in=
folge der iiberaus grofien Babl von Kursteilnehmern als 3u
tlein, fodaf fiir CrjaB geforgt werden mufpte. Trob allen diefen
Sdhmwierigfeiten wurden 11 Samariterfurie mit 1150 Teilnebh-
merinnen und Teilnebmern, 9 Krantenpflegeturie mit 515 Teil-
nehmerinnen und gudem noch 2 Kurfe fiir Miitter- und Sdug-
lingspflege mit 55 Teilnehmerinnen durchgefiihrt. Hoffen wir,
dafy durch die groBe Beteiligung an diefen Kurfen der Gedante
der freiwilligen Hilfe noch weiter im Volfe verbreitet werde und
baf aus der groBen Jabhl der Bejucher der Samariter- und
KRrantenpflegefurie recht viele fich fiir den Dienft in den Sama=
riterdetachementen der Armee (MSA, Sanitdtsziige ufw.) oder
fiir andermweitigen freiwilligen Sanitdatsdienft gur Berfiigung
jtellen werden. Da die Nadfrage nach Kurfen immer noch rege
ift, werden die Gamaritervereine fofort nach Neujabr wiederum
in allen Quartieren Kurfe veranjtalten. Das Berzeidhnis Dder
vorgefehenen Kurfe wird demndchit verdffentlicht werden und
tann aud) ab 15. Degember vom Sefretdr der Wereinigung,
@. Nieder, Schldflirain 11, Bern, bezogen werden.

* *
*

Die Berner Wodhe

Gegen kalte Fiisse

am Schreibtisch, Nihtisch, Klavier,
beim Lesen, im Auto empfehlen wir
unsere englischen

Angorafelle

Fr. 21.—
45—

Warme Fuss-Sicke
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. —

Fr. 15.— 17—

20,— 25.—
Kinderwagenielle

weiss Fr. 15.—
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& 00. 0.5

Bubenbergplatz 10 Bern

Emmentaler Metzgerei

Schiitzengissli 5, beim Volkshaus, Tel. 256 00
Das Geschiift, das lhren Besuch jederzeit belohnt.

Mit héflicher. Empfehlung: M. Lenz
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Hausd und Heim

8.Borfchldge fur Feftefjen

1. Fladlifuppe, — ‘Bilgpaftetchen, — gefpidtes Schweins:
filet, Bitchfenerbsli und Brattartoffeln, — Bermicelles.

2. Ruffifhe Cier, — Gemiifejuppe, — Hubn mit weier
Sauce im Reisrand, Endivienfalat, — Orangencréme.

3. Gagofuppe, — panierte Fijchfilets, Salztartoffeln, Salat,
— RKalbsragout mit Champignonsfauce, Nudeln und fterilifierte
Bobhnen in Butter, — Fruchtialat.

4, Kleine Hors=d'veuvrepldattli, — Tomatenfuppe, — Ha-
fenpfeffer, Kartoffeljtoct, Breifelbeeren obder Upfelbrei, Salat,
— Cistaffee.

5. Sternlifuppe, — Biichfenfpargen in Mujcheln, — Rinds-
braten mit Madeivajauce, Bratfartoffeln und Blumentohl mit
KRafe, — Upfelftrudel.

6. KIoBhenfuppe, — Gebadenes Hirn und Spinat, — Jris
Stew, — Gefiillte Orangen mit Rabm verziert.

7. Grape=fruits, — Filchpaltetchen, — Poulet, Brattar:
toffeln, verdampfte Kavotten und Salat, — Meringues.

8. @erifjtete Griesfuppe, — Berlorene Cier auf gebacdenen
Brotidhnitten mit Tomatenfauce itberfiillt, — Wienerjhnigel,
verfchiedene Gemiife und gebadene Kartoffelftangeli, — Bren-
nende Omletten. R.

*

Uhren, Bijouterie
Trauringe

immer vorteilhaft in grosser Aus-

wahl beim Fachmann

W. Rosch

Bern, Marktgasse 44

Foulards
Echarpen
Handschuhe
Strumpfe

sind stets beliebte Festgeschenke

fiir Damen, Herren und Kinder.

Profitieren Sie von unserer gros-

sen Auswahl.
Weihnachtsgeschenke

) von

Hossmann & Rupf

Waisenhausplatz 1 — 3
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Die Fifdhticye,

Fifd auf dem Roijt 3u braten.

Will man einen groBeren Fifch auf dem Roft braten, fo
wird er nach dem Puben in 4 cm breite Stiide gefdhnitten, tlei-
nere Fifche Bt man ganz. Man [Gft ihn mit Salz und Pfeffer
eingerieben, einige Minuten liegen, wendet ihn in Del und brit
ibn auf dem NRoft auf beiden Seiten geld. Hat man feinen
Rojt, fo tann man die Sdyeiben der Fijche auch in der Brat-
pfanne mit reidhlich Oel im Ofen braten.

Bohmijder Karpfen.

Der RKarpfen wird durd) vorfidhtiges lebergiefen mit
ibmwadem, lauwarmem Weineflig blau gemadht, in reinem
Salzwaffer abgefoht und dann bheif auf den Tifdh gebracht.
Dazu reicht man zerlaffene Butter und Meervettich in Rabm.
der mit wenig Cffig und einer Mefferipite Juder gewiirat
wurde.

Geezungen nady Floventiner Art.

Die Seezungen werden abgezogen, in Filets getrennt, ge-
wiirgt und in Butter, WeiBwein und Fleifchbriihe weich gefocht.
Cing feuerfefte Form wird gebuttert, fingerhod) mit fertig ge-
fochtem Gpinat iiberdedt und darauf verteilt man die Fijdh-
jtitcfe. Sie werden mit einer Béhameljauce iibergoffen, mit
PBarmefjantdfe und Paniermehl itberftreut und im heifen Ofen
gebaden. “Man tann auf diefe Weife auch anderen Fifch ube-
reiten.

PBrovencer-Kabeljau.

Jit ein fdones Stitd Kabeljau in Salzwaffer abgetodt.
bebt man es auf dbas Brett und entfernt Haut und Grdten. JIn
eine Kafferolle gibt man gewiegte Peterfilie, gebadte Bitronen-
fchale, Bmwiebelringe und Scdhnittlauch, jowie einige Loffel Oli=
vendl. Der Fijch wird mit der Mifchung durcheinandergemengt,
tnapp Y% Gtd. langfam gedampft und angerichtet. Die Platte
wird mit Jitronenjdnigen garniert.

Ladsideiben.

Trifpen Rbeinlachs jdhneidet man in 1 cm dide Sdyeiben,
nachbem man ibn gefdhuppt und gewafhen bat. Diefe falzt
man, pfeffert fie leicht und [akt fie ¥4 Std. liegen. Nun werden
die Fifdbiheiben in Mebl, €i und Paniermehl paniert, beid-
feitig in beifem ett gebraten, auf heifer Platte angerichtet
und mit einer Remouladenfauce auf den Tijh gegeben.

$Hedt im Ofen.

Der 3ugeriiftete Hedht wird in paffende Stiide gejchnitten
und in eine Bratpfanne gelegt. 3u 1 tg Fifh qibt man 2 Lor=
beerbldtter, einige Bwiebelfdeiben, Salz, 50 g Butter, 1 Taffe
fauren Rabm und eine Prife Pfeffer. In diefer Brithe wird
ber Fild) gut 20 Minuten im Ofen gebaden und ovfters mit der
Gauce iibergoffen. Einige Minuten vor dem Anridien beftreut
man den Hedt mit Reibtdfe und Brofamen. Cr wird forgfiltia
auf eine ermdrmte Platte gelegt, die Sauce von den Lorbeer:
blittern und Jwiebelfdeiben befreit und mit Bitronenfaft ver:
viiprt. Sie wird iiber den Fifch angeridtet.

/////////////
%

Lieber Gotti

bitte schenke mir dieses Jahr wieder den neuen
Pestalozzikalender. Am letzten und an den
friheren Jahrgingen habe ich immer noch
die grosste Freude. Der Pestalozzikalender ist
mir ein guter Freund und Berater; er ist voller
lehrreicher und lustiger Sachen; ich mag es
nicht erwarten, bis ich den neuen Jahrgang
geschenkt bekomme.

Der Pestaloxzikalender ist Fr. 2.90 in Buch-
handlungen und Papeterien erhiltlich und beim

Verlag Kaiser & Co. A.-G. in Bern.
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Ja, auch Stoffe eignen sich zum Schenken — sehr
gut sogar! Da gibt es hundert Méglichkeiten, Freude
zu bereiten. Denken Sie nur an die Auswahl unserer
Stoff-Abteilungen — fir alle lasst sich da etwas
Willkommenes finden! Fir Damen, Herren und
Kinder gibt es

Kleider- und Mantelstoffe

in aparten Farben und Mustern
Hemdenstoffe, Flanelle und Finett-Bar-
chent filr Pyjamas, Schiirzenstofife

Wer fir Haus und Heim etwas schenken wiil, der

wdhle: Stoffe fiur Bett-, Tisch- und Kiichenwéasche
Vorhangstoffe, Mébel- oder Dekorationsstoffe !

3
&
&
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Bern, Spitalgasse 17 - Tel. 21255
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Colin mit 3wiebeln.

Cin Gtiid Colin wird mit allerlei Krdutern in Salzwajfer
10 Minuten gefocht, auf ein Brett angerichtet und von Haut
und @raten befreit. Jn der Omelettenpfanne braunt man einen
Teller voll gebadte Bwiebeln in veichlich Fett, fiigt den Fijch
bei und bratet alles unter Giterem Benden goldbraun. R.

Wasd machen wir aus Hagebutten?

Die Hagebutten fonnen vor allem getrodnet werden. Hier=
3u nimmt man jowobhl die wilden als audy die griferen Gar-
tenbagebutten. 2m beften ift es, man mijcht beide. Man jdhnei-
det Die Stengel und die Bliitenfopfe ab, fchreidet die Friichte
der Ldange nacdh durch, {chabt die Samentorner und Borften
beraus und verteilt nun die Friichte auf ftarfe Papierbogen, um
fte in einem laumarmen Ofen 3u trodnen, wobei man fie dfters
ourcheinanderriibrt. Bon diefen getrodneten Hagebutten macht
man ein ausgezeichnetes Kompott, indem man fie fpiilt, iiber
Nadt in Waffer einlegt und dann langfam im Cinweichmaffer
mit dem notigen Buder, einem Glaje Waffer 1nd ebenfoviel

Die Berner Wode
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weiBem Wein weid) todht. Man hebt dann die Friichte aus dem
Gaft und focht diefen allein noch etwas dider ein. Cr wird iiber
die Hagebutten gegoffen. — 2Auf andere Art laffen fich die

“$Hagebutten auch vorteilbaft einmachen. Nach griindlicher Reini-

gung und CEntfernung nad obiger Angabe [t man die Hage-
butten einige Tage liegen, damit fie ein wenig weider werden.
Man weicht Jie dann in Waffer ein, gieBt fie ab und {ikergieps
fte dbann mit fochendem Judermaffer, indem man fie mebrere
Tage fteben [aBt. Dann gieht man den Saft ab, focht ibn nod-=
mals auf und gieft ihn wieder iiber die Friichte, dodh mup er
Didt fein und Faden ziehen. Man fann aucd) die gereinigten und
entfernten $Hagebutten jofort in den JBuderfirup geban und
darin einige Beit fieden, um fie dann in Cinmachgldafer 3u fiilz
[en. €in berrliches Kompott erbalten wir im Winter, wenn wi
dann diefe Hagebutten unter 3ufab von glattgeriibrtem Mais-
mebl, imt, Jitronenjdhalen und etwas Wein fury fochen und
durd) ein Sieb ftreichen. 2Auch die ausgefdhdlien Kerne braucht
man nicdht ungenut 3u laffen, fondern fann fie ebenfalls ver-
werten. Man trocnet fie auf dem Herd oder im Dfen. BVei Ge
braud) focht man fie langfam in Waffer 10 Minuten, paffiert
fie dDurd) ein feines Sieb und erbdlt o einen beilfamen, blut=
reinigenden Tee, der den Vorteil hat jebr billig 3u fein. SR.
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SCHWEIZERFABRIKAT

mit den vielen Vorteilen, als

Festgeschenk

noch zum alten Preis

Konig & Bielser

Hirsc' engraben 2
Beundenfeldstrasse 21
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Wischerei

Rindlisbacher
Sodweg 3a

empfiehlt sich bestens
Kilowdsche 60 Rp. Tel. 35403
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Phdtographin

Nauchfolgerin von
Marga Steinmann

Bern, Marktgasse 9
Telephon 367 91

Man lebt nur einmal!

Machen Sie eine Parapack-Kur. Sie spiilt
die Schlacken aus dem Korper, vertreibt
Rheuma, Gicht, Ischias, Neuralgie; stei-
gert auf natiirliche Weise das Wohl-
befinden.
Parapack-institut

und Inhalaterium

Martha Riesen, Bern
dipl. Krankenschwester

Laupenstrasse 1z — Telephon 2 4561
Verlangen Sie Prospekte

die enorme Einsparung an

Heizkosten
durch

gUPERHERMIT
Abdichtungen

an Henstern und Tiiren gﬁ:gcn
:/,ugluft, Regen und Schall.

SuU PERHERMIT AG., BERN

Telephon 3 80 60

Berlicksichtigt bei jeder Gelegenheit die inserierenden Geschéfte.
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