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unb #eim
@ £ouft

3m ©bilcbli inne, am Bltar,
(Es ©binb me 'bringt sur Boufi bar.
Si ©otte uf em Brm es treit,
f)et bs Bfdjöpli a, bs beimatled) ©bleib.
Sie lueigt ooll âîrnfcbt bas ©binbli a
U globt fed) fefcbt, ihm b'Breoi sba.
If b'ßüt fr) alli müüsliftill,
SBil me es ©hinbli fägne mill.

©äng, roenn i gfeh e Boufi fo
greut lang es mi im Färsen no.
II bünft's mi ou gäng hopplet -groeiht
SBe b'Sotte bs ©roanb oor fjeimat treit!

©. M. Banner=Befd)limann.

Sßenn ber $rteg an ben ^raueuuemu serrt
3eber Krieg bringt eine geroiffe Steroenfpannung mit fid),

eine Unruhe, bie bei einem empfinbtichen Menfchentpp fogar in
gurcht ausarten fann, and) bann roenn feine birefte ©efahr
(wobt. ©s ift nun in biefen Seiten angebracht, ben grauen
einige £)imoeife 3U geben, mie fie über biefe Momente ber
Surcht binmegfommen tonnen, Stehmen mir -gleich eine Beob*
ortjtung oorroeg: 3n oielen gälten ftellt fich hei grauen gurrfjt
ein, trenn fie beftimmte, fetjr fchroer oerbauliche Stahrungsmittel

fich genommen haben. Biefe Stabrungsmittel helaften ben
Magen, ben Blutfreislauf, sieben bas Blut -aus bem ©ehirn
unb machen biefes auf biefe Sßeife toeniger arbeits* unb
fontrollfähig.

Blfo:' Bie grau muh erft einmal ihren Speifesettel ton*
trollieren, ehe fie oon einer Berechtigung ihrer Slngftgefühle
ÎPricht. Mitunter lammt es oor, bah eine grau 3. B. Öipfel nicht
oertragen fann unb bireft niebergefchlagen unb melancf)otifch ift,
wenn fie 1 ober 2 Bpfel 3U fid) genommen hat.

Bber barüber hinaus ift es feinestuegs fo fchtoer, fich mit
ettoas ©itergie unb etroas Überlegung über bie gaftoren him
wegßufetjen, bie auf -einmal Bngft in einem grauenhersen, Be*
anruhigung unb fchlechte -Stimmung su erseugen oermögen.

Man muh fich 3um Optimismus unb sur f)offnungsfreubig=
feit stO'ingen. ©ine grau muh fich baran erinnern, bah bas ße*
6en für fie noch fdjmerer toirb, roenn fie in einer hoffnurtgslofen
®epreffion oerharrt. Biefe Stimmung ftecft fogar anbere Men*
jdien -an. ©s ift erforberlid), bah mir uns felbft gegenüber bie
Masfe tragen, als ob man oor nichts Bngft hätte. Biefe unter*
orücfte ober oerbrängte Bngft fönnte forift eines Bages 3U einem
^oroensufammenhruch führen. Bas hat man -bei oerfdji-ebenen
®^legenheiten erlebt.

gür eine grau -bebeutet es fchon eine grofje Erleichterung,
wenn fie fid) in einer ftilten Stunbe einmal gans allein aus*
weinen fann. Biefer ©ntfpannungsoorgang -ift entlaft-enb für
bas ©emüt unb beilenb für bie Stimmung. SBir haben es hier
gewiffermahen -mit einem S ich erh eits d entil ber Statur su tun.

gerner ift es aber auch roichtig, ein Kein roenig gatatift su
lein. Man braucht fich nur flar 3U madjen, bah man mit einer
idüechten Stimmung hoch bie Borgänge nicht änbert, bie fich
oaaufhaltfam an uns h-eranfchieben, bie uns eines Boges be*
weffen merben. Bber menn man fid) fagt, bah bod) im Bugen*
olicf nichts baran su änbern -ift, menn bas anbere, bas llnoor*
oerfebbare über uns hereinbricht — bann nimmt man bie 3u*
fünft fdjon -bebeutenb ruhiger auf fich- 3ft -erft einmal biefe
innere Stühe erseugt, bann fann bie oft fo lächerliche gurcht
m uns feinen Btafe mehr finben.

Bllerbings muh eine grau fich gerabe in biefen Seiten oor
allen Betäubungsmitteln -unb oor Bltohol hüten. Senn nach

einer oorübergehenben Bäufchung über ben gegenroärtigen
Suftanb fefet bann unter -ben golgeerfcbeinungen biefer Be*
täubungsmittel eine Diel fchtimmere Sepreffion ein, ein 3uftanb,
gegen ben -auch mit ber beften Butofuggeftion nichts ansu*
fangen -ift.

9leue êEe^epte

Spinat-^aferflodenplähli.
80 g ffaferflocfen merben mit einer feingefchnittenen Smie*

bei, 125 g rohem, -geroafchenem unb geroiegtem Spinat, fotoie
etm-as Schnittlauch unb Beterfilie unb bem nötigen Sal3 gut
oermengt. Sann gibt man 1 Baffe Milch, in ber man 1—2 ©ier
serflopft hat, bei unb läht bas ganse .% Stunbe ftehen. Bus
biefer Maffe, bie bie Biete eines Dmlettentei-g-es haben muh,
merben im heihen gett -bünne Bläfeli gebaden.

Stoiebeln au gratin.
Schäle 450 g Swiebeln unb fchneibe fie in Scheiben.

Bämpfe fie -mit etmas öl ober gett in ber Bfanne halbmeid)
ohne fie ansubräunen unb fchidjte fie in eine ausgetriebene
©ratinform. Bühre nun 40 g Butter fdjaumig, oermenge 3 ©i=

gelb, 60 g -geniebenen ftäfe, fomie 60 g Kartoffelmehl -b-amit.

SJlenge 4 bl Milch barunter, fomie ben fteifgefchlagenen Schnee
ber 3 ©ier. ©ib ben ©uh über bie Smiebeln unb baefe bie mür*
3ige Speife im Ofen mährenb 30—35 Minuten. Sie mirb in ber
Buflaufform sn einem Kartoffelgeridjt ober su Mehlfpeifen
feroiert.

©riine Suppe.
2 fhanbootl ©emüfe — Spinat, ßömensahn, -junge Brenn*

neffeln unb anberes ©rünseug nach Belieben — merben fein ge*
h aeft unb mit 20 g Butter unb roenig S-als in einer sugebedten
Bfanne 10 Minuten lang gebämpft. Slun ftäubt man 20 g Mehl
barüber unb fügt bas nötige SB affermit etmas ®emüfe=©rtraft
bei, läht nochmal 10 Minuten fachen unb richtet über feinge*
fdjnittenen Schnittlauch an.

Slhabarberauflauf (fdjnell bereitbar).
gür 4—5 Berfonen 1 Bfunb Svhabarber gut mafchen, aber

nicht fdjäten, fonbern nur in feine Scheiben fchneiben mit etroa
150—200 g Suder beftreuen unb burchsiehen laffen. 1 fiiter
Milch (ober halb Milch, halb SBaffer) mit 1—2 ©iern, 100 g

gemahlenen Stüffen, 100 g feinen gloden, am heften ©erfte.
Sleis ober #irfe oermifdjen, bas Bbgeriehene oon 2 Sitronen,
fomie etmas Saft unb nach Belieben eine Mefferfpifee Sunt*
puloer beifügen. Slun mifd)t man ben Slhabarber barunter/füllt
in eine feuerfefte gorm unb bädt nur 10 Minuten in heihem
Ofen.

Batonettes-fiartoffeln.
©efchälte Kartoffeln merben in fleine 2 cm lange Stengel*

eben gefchnitten (neue Kartoffeln ungefchält). 3n gutem gett
(ober öl!) rafch anbraten unb sugebedt fertig braten laffen. Mit
oiel gehadter Beterfilie mifchen unb fdjnell auftragen. SB.

@tn guter SSerfaufer

3n Born mürbe ein Berfäufer oon Staubfängern auf bie
Boliseimache gebracht meil feine Breife fo niebrig roaren, bah
man annahm, es müffe mit feiner Sßare irgenbetroas nicht in
Drbnung fein, ©rfunbigung-en ergaben, bah man bem Mann
unrecht getan hatte: alles mar fogar in befter Drbnung. Bis er
bas SBachtlofal oerlieh, hatte er an ben Boliseifergeanten unb
an br-ei Bolisiften je einen Staubfauger oerfauft.

Nr. 25 Die Berner Woche 643

Haus und Heim

E Toufi
Im Chilchli inne, am Altar,
Es Chind me bringt zur Toufi bar.
Si Gotte uf em Arm es treit,
Het ds Tschöpli a, ds heimatlech Ehleid.
Sie luegt voll Ärnscht bas Chindli a
U globt sech fescht, ihm d'Treui zha.
U d'Lüt sy alli müüslistill,
Wil me es Chindli sägne will.

Gang, wenn ì gseh e Toufi so

Freut lang es mi im Harzen no.
U dünkt's mi ou gäng dopplet gweiht
We d'Gotte ds Gwand vor Heimat treit!

C. M. Tanner-Aeschlimann.

Wenn der Krieg an den Frauennerven zerrt
Jeder Krieg bringt eine gewisse Neroenspannung mit sich,

eine Unruhe, die bei einem empfindlichen Menschentyp sogar in
Furcht ausarten kann, auch dann wenn keine direkte Gefahr
droht. Es ist nun in diesen Zeiten angebracht, den Frauen
einige Hinweise zu geben, wie sie über diese Momente der
Furcht hinwegkommen können. Nehmen wir gleich eine Beob-
achtung vorweg: In vielen Fällen stellt sich bei Frauen Furcht
ein, wenn sie bestimmte, sehr schwer verdauliche Nahrungsmittel
Zu sich genommen haben. Diese Nahrungsmittel belasten den
Magen, den Blutkreislauf, ziehen das Blut aus dem Gehirn
"ud machen dieses auf diese Weise weniger arbeits- und
kontrollfähig.

Also: Die Frau muß erst einmal ihren Speisezettel kon-
trollieren, ehe sie von einer Berechtigung ihrer Angstgefühle
spricht. Mitunter kommt es vor, daß eine Frau z. B. Apfel nicht
vertragen kann und direkt niedergeschlagen und melancholisch ist,
wenn sie 1 oder 2 Äpfel zu sich genommen hat.

Aber darüber hinaus ist es keineswegs so schwer, sich mit
etwas Energie und etwas Überlegung über die Faktoren hin-
wegzusetzen, die auf einmal Angst in einem Frauenherzen, Be-
unruhigung und schlechte Stimmung zu erzeugen vermögen.

Man muß sich zum Optimismus und zur Hoffnungsfreudig-
keit zwingen. Eine Frau muß sich daran erinnern, daß das Le-
ben für sie noch schwerer wird, wenn sie in einer hoffnungslosen
Depression verharrt. Diese Stimmung steckt sogar andere Men-
schen an. Es ist erforderlich, daß wir uns selbst gegenüber die
Maske tragen, als ob man vor nichts Angst hätte. Diese unter-
drückte oder verdrängte Angst könnte sonst eines Tages zu einem
Nervenzusammenbruch führen. Das hat man bei verschiedenen
^olegenheiten erlebt.

Für eine Frau bedeutet es schon eine große Erleichterung,
wenn sie sich in einer stillen Stunde einmal ganz allein aus-
weinen kann. Dieser Entspannungsvor-gang ist entlastend für
das Gemüt und heilend für die Stimmung. Wir haben es hier
gewissermaßen mit einem Sicherheitsventil der Natur zu tun.

Ferner ist es aber auch wichtig, ein klein wenig Fatalist zu
win. Man braucht sich nur klar zu machen, daß man mit einer
schlechten Stimmung doch die Vorgänge nicht ändert, die sich

unaufhaltsam an uns heranschieben, die uns eines Tages be-
wessen werden. Aber wenn man sich sagt, daß doch im Augen-
blick nichts daran zu ändern ist, wenn das andere, das Unvor-
versehbare über uns hereinbricht — dann nimmt man die Zu-
kunft schon bedeutend ruhiger auf sich. Ist erst einmal diese
innere Ruhe erzeugt, dann kann die oft so lächerliche Furcht
ln uns keinen Platz mehr finden.

Allerdings muß eine Frau sich gerade in diesen Zeiten vor
allen Betäubungsmitteln und vor Alkohol hüten. Denn nach

einer vorübergehenden Täuschung über den gegenwärtigen
Zustand setzt dann unter den Folgeerscheinungen dieser Be-
täubungsmittel eine viel schlimmere Depression ein, ein Zustand,
gegen den auch mit der besten Autosuggestion nichts anzu-
fangen ist.

Neue Rezepte

Spinat-Haserflockenplätzli.
8» g Haferflocken werden mit einer feingeschnittenen Awie-

bel, 125 g rohem, gewaschenem und gewiegtem Spinat, sowie
etwas Schnittlauch und Petersilie und dem nötigen Salz gut
vermengt. Dann gibt man 1 Tasse Milch, in der man 1—2 Eier
zerklopft hat, bei und läßt das ganze Stunde stehen. Aus
dieser Masse, die die Dicke eines Omlettenteiges haben muß,
werden im heißen Fett dünne Plätzli gebacken.

Zwiebeln au gratin.
Schäle 450 g Zwiebeln und schneide sie in Scheiben.

Dämpfe sie mit etwas Öl oder Fett in der Pfanne halbweich
ohne sie anzubräunen und schichte sie in eine ausgestrichene
Gratinform. Rühre nun 40 g Butter schaumig, vermenge 3 Ei-
gelb, 60 g geriebenen Käse, sowie 60 g Kartoffelmehl damit.
Menge 4 dl Milch darunter, sowie den steifgeschlagenen Schnee
der 3 Eier. Gib den Guß über die Zwiebeln und backe die wür-
zige Speise im Ofen während 30—35 Minuten. Sie wird in der
Auflaufform zu einem Kartoffelgericht oder zu Mehlspeisen
serviert.

Grüne Suppe.
2 Handvoll -Gemüse — Spinat, Löwenzahn, junge Brenn-

nesseln und anderes Grünzeug nach Belieben — werden fein ge-
hackt und mit 20 g Butter und wenig Salz in einer zugedeckten

Pfanne 10 Minuten lang gedämpft. Nun stäubt man 2V g Mehl
darüber und fügt das nötige Wasser mit etwas Gemüse-Extrakt
bei, läßt nochmal 10 Minuten kochen und richtet über feinge-
schnittenen Schnittlauch an.

Rhabarberauflauf (schnell bereitbar).
Für 4—5 Personen 1 Pfund Rhabarber gut waschen, aber

nicht schälen, sondern nur in seine Scheiben schneiden mit etwa
150—200 g Zucker bestreuen und durchziehen lassen. 1 Liter
Milch (oder halb Milch, halb Wasser) mit 1—2 Eiern, 100 g

gemahlenen Nüssen, 100 g feinen Flocken, am besten Gerste.
Reis oder Hirse vermischen, das Abgeriebene von 2 Zitronen,
sowie etwas Saft und nach Belieben eine Messerspitze Zimt-
pulver beifügen. Nun mischt man den Rhabarber darunter, füllt
in eine feuerfeste Form und bäckt nur 10 Minuten in heißem
Ofen.

Batonettes-Kartoffeln.
Geschälte Kartoffeln werden in kleine 2 cm lange Stengel-

chen geschnitten (neue Kartoffeln ungeschält). In gutem Fett
(oder Öl!) rasch anbraten und zugedeckt fertig braten lassen. Mit
viel gehackter Petersilie mischen und schnell auftragen. W.

Ein guter Verkäufer

In Rom wurde ein Verkäufer von Staubsaugern auf die
Polizeiwache gebracht weil seine Preise so niedrig waren, daß
man annahm, es müsse mit seiner Ware irgendetwas nicht in
Ordnung sein. Erkundigungen ergaben, daß man dem Mann
unrecht getan hatte: alles war sogar in bester Ordnung. Als er
das Wachtlokal verließ, hatte er an den Polizeisergeanten und
an drei Polizisten je einen Staubsauger verkauft.
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