
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 30 (1940)

Heft: 32

Rubrik: Haus und Heim

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.11.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


©te tBerner 2B o <t> e

$auê unb $eim

811%\ 32

Sîatjcblage für ben ^>auêf)aït

einfach unb nichtig
SBie ungefcbidt manche Hausfrauen fittb. Sie finb nirfjt

Climat in ber Sage einen Stagel anftänbig in bie SBanb ein=

lufciilagen. Sod) bie grau mag fief) tröffen: SRancber SRann

J3n es auch nicht. Um aber gleich bei biefem Stagel 3U bleiben:
®6np ein Stage! einmal in ber SBanb gefeffen bat unb man ihn
IPäter entfernt, bann entftebt natürlich ein ßoeb. ©iefes Gocb

febr häßlich unb müßte befeitigt roerben. Slber tnie? ©er
jf'Pfacbfte SBeg ift ber folgenbe: SRan febneibet runb um bas
"o<b berum in ber ©röße eines mittleren ©elbftüdes ein Stüd
aus' ber ©apete heraus, ©iefes Stüd ©apete fegt man mit ber

j^itbnung nach unten" auf einen ©eller. Unb nun bemüht man
3 9an3 uorfiebtig bie Stefte non SRörtel unb Klebftoff 3U ent=

|^uen, — am beften mit etmas Sanbpapier. ©as Goch in ber
hfanb fetbft füllt man mit ein tuenig ©ips aus. 3"3toifd>en
uebt man rüdroärts auf bas gerettete Stiicf ©apete ein roenig
«tebpQpier unb pappt bann biefes runbe Stüd ©apete auf bie
"Utoifcben feftgemorbene ©ipsmaffe. 2ßenn man biefes Kunft=
ftiitf einigermaßen oorfiebtig macht, ift bas God) fpurfos oer=
itbtpunben.

Ober aber eine Hausfrau fomrnt in bie 23erlegenbeit, ein
©fas febneiben 3U foflen. ©as ift nicht fo einfach. SRan

|Püßte fd)on einen ©lasfebneiber haben. 2lber es gebt auch auf
rplgenbe Slrt unb 2Beife:_ SRan seiebnet erft einmal mit einem
warb ftift bie ßinie auf, 'in ber bas ©las gefdmitten ober ge=

•"Pfben raerbeti foil, ©ann macht man ein ©ifen beiß, naebbem
oorber an ber ©de, too ber Schnitt beginnen foil, eine

•eine Serbe mit einer geile eingerißt bat. Unb nun fährt man
3 bem ©fas mit bem beißen ©ifen an bem oorber gesogenen
wfttbftricb entlang. Stimmt man nachher bas ©tas in beibe
Uänbe, bann gibt es bem ©rud leicht nach unb bricht genau
"Pf ber ßinie, bie oorgeseießnet mürbe. Soft ein Stüd glafebe
Schnitten roerben, bann binbet man einen gaben ober ein
^üd Schnur um bie glafebe, naebbem man oorber biefe Schnur

i ®as mit Scbroefefputoer eingerieben bat. Siefe Schnur 3ün=

p/Pian bann an. SRan erreicht an ben fßranbftetten genau ben
9'eichen ©ffeft, ben man beim flachen ©las mit bem beißen

ersielte. 21-ucb hier läßt fieb bas ©las an ber SSrucbftelle,
auf biefe SBeife marfiert roorben ift, leicht abbrüden.

Stber man foltte biefes Kunftftüd nicht mit einer glafebe

j
3en, bie oorber fBensin ober petroleum enthalten bat. ©och

man aus einem foteben SSebälter bie teßten Spuren oon
etroieum ufro. entfernen, inbem man ein roenig Kalfmitcb
'Peingießt unb 5 bis 10 SRinuten einroirfen läßt. 3n ben mei=

gälten ift bann auch ber ©erueb oerfebrounben. 3ft boeb

s3 ein ©erueb oorbanben, bann roirb er mit ein roenig ©btor=
behoben.

c winigungsfragen finb immer fdjroierige Probleme für bie
^apsftau. Kteiberbürften roerben 3, 18. febr fcbnell febmußig.
3, eipfaebfte SRetbobe ber Steinigung beftebt barin, bie Klei=

einloten, übrigens auch bie Haarbürften upb bie Kämme, in

^ ®eden mit roarmem SBaffer 3u legen unb ein Sehnte!
^.PfPioniaf binsusufügen. SRan läßt bann biefe ©egenftänbe
38e Stunben barin. Stacbträgticb fpült man bie SBürften unb

Ptme nur in frifebem SBaffer ab, fdjüttelt fie unb trodnet fie
®'Pem fauberen ©ud).

Bebt
biefe SBeife erhält man abfolut faubere SSürften. ©s

©in biefen fleinen gegebenen Hinroeifen roie mit allen

^
®®P in biefem Geben: ©s ift gar nicht fo febroer; -man muß

«r roiffen, roie es gemacht roirb.

'ICuê ber guten M0e
©omatenauflauf.
©erfebiebene gleifcbrefte roerben geroiegt unb mit 2 in

SBürfelcben gefebnittenen Seroelats, 1 Eßlöffel Sßaniermebl, 1

©i unb 2—3 ©ßlöffe! gleifcbbrübe ober 23ratenjus oermengt,
gefte, reife ©omaten taucht man rafcb in heißes SBaffer, siebt
bie Haut ab unb febneibet bie grüebte in Scheiben. Sie roäfferi=

gen ©eile roerben entfernt. 3n eine gebutterte, mit SSrofamen
ausgeftreute gorm febiebtet man lagenroeife bie ©omaten unb
bie "gleifcbmaffe unb gibt allerlei geroiegte Kräuter, roenig Sals
unb Pfeffer basroifdjen. SJtit IButterftüdcben belegt, bädt man
ben Sluflauf 20 SRinuten im Ofen unb gibt ihn su Sals= ober
fBratfartoffeln auf ben ©ifeb.

©efütlte ©urfen.
©intge ßöffel gemahlene Stüffe roerben mit 2—3 geriebe=

nen groiebad ober eingeroeid)tem, ausgepreßtem 93rot, nuß=

groß SSutter, 1—2 Eiern unb roenig Sals, foroie füßem ober
faurern Slabm oermengt. Sticht 3U lange, bide Surfen roerben
gefebält, ber Gänge nach halbiert, entfernt unb 10 SRinuten in
Salsroaffer gefacht. Sann füllt man fie mit ber Stußmaffe, legt
fie nebeneinanber in eine große Kafferotie, gibt einige ßöffel
gleifcbbrübe ober SRilcb unb IButterftüdcben basu unb fdjmort
bie Surfen, bis fie roeieb finb. SRit ber gleichen gülle fann man
Koblblätter ober ©omaten füllen.

Koblrübenfalat (roh).
Sßer Kohlrüben nicht mag, roirb fie ficher auf biefe Slrt febr

gern haben:
Selbe Kohlrüben roerben gefebält, mit ber Staffel gerieben

unb mit öl, Sitronenfaft unb nach ^Belieben etroas ©iü ober
Kümmel angemacht, ©ebadte SMerfilie fein -barüberftreuen.
(ÎBer fie einmal roh gegeffen bat, roirb fie nie mehr foeben!)

©ebadener Kohl.
S8on ben Stippen befreiter SBirfingfobl focht man in Sal3=

roaffer 10 SRinuten, richtet ihn auf ein Sieb an unb preßt ben
Kohl gut aus. Sann legt man eine gebutterte gorm mit bünnen
Spedfcbeiben aus, legt ben Kohl hinein, legt Spedfcbeiben bar=
auf unb übergießt bas ©anse mit 1—2 ©äffen faurern Stabm.
SRan bädt bas ©eriebt im Ofen 20 SRinuten unb gibt es mit
irgenbeiner Kartoffelfpeife auf ben ©ifd).

fiinfenflopfe.
SRan legt bie Ginfen über Stacht ein unb focht fie bann mit

roenig SBaffer recht roeieb. Sie roerben bureb ein Sieb gerührt
unb mit geroiegter Sroiebel, Sals, Pfeffer, Staniermebl unb
1—2 ©fern oermifebt. 2lus biefer SRaffe formt man fleine, flacb=

gebrüdte Kugeln unb bratet fie beibfeitig bräunlid). Sie roerben
mit oiel geröfteten Stoieb.elringen überftreut. St.

Spargeln in SRuf^eln.
SSücbfenfpargeln roerben abgegoffen unb mit ber ©abet

leicht serbrüdt. Sann bereitet man aus fButter, SReb! Stabm
ober SRild) unb etroas Spargelroaffer eine gut geroürste, bid=
liebe Sauce, siebt fie 00m geuer unb mengt bie Spargeln unb
2 Eigelb barunter. SRan füllt bie SRaffe in gebutterte SRufcbetn
ober fleine görmdjen, überftreut fie mit Dteibfäfe unb 58utter=
ftüdeben unb bädt fie im Ofen bräunlich.

©troas SSßaffer 3ufeßen.
SBenn man SRarmelabe für einen Kud)en oerroenben roilt,

empfiehlt es fid), ber SRarmelabe einen fleinen ®uß roarmes
Sßaffer susufeßen. 2luf biefe Söeife bat man bie Sicherheit, baß
bie SRarmelabe roäbrenb bes Spadens nicht oollfommen ein=
trodnet.
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Ratschläge für den Haushalt
einfach und wichtig

Wie ungeschickt manche Hausfrauen sind. Sie sind nicht
einmal in der Lage einen Nagel anständig in die Wand ein-
zuschlagen. Doch die Frau mag sich trösten: Mancher Mann
An es auch nicht. Um aber gleich bei diesem Nagel zu bleiben:
fAnp ein Nagel einmal in der Wand gesessen hat und man ihn
später entfernt, dann entsteht natürlich ein Loch. Dieses Loch
'si sehr häßlich und müßte beseitigt werden. Aber wie? Der
Einfachste Weg ist der folgende: Man schneidet rund um das
"och herum in der Größe eines mittleren Geldstückes ein Stück
Ms der Tapete heraus. Dieses Stück Tapete legt man mit der
Aichnung nach unten'auf einen Teller. Und nun bemüht man
UN, ganz vorsichtig die Reste von Mörtel und Klebstoff zu ent-
Auen, — am besten mit etwas Sandpapier. Das Loch in der
Wand selbst füllt man mit ein wenig Gips aus. Inzwischen
uebt man rückwärts auf das gerettete Stück Tapete ein wenig
Klebpapier und pappt dann dieses runde Stück Tapete auf die
'UZwischen festgewordene Gipsmasse. Wenn man dieses Kunst-
stück einigermaßen vorsichtig macht, ist das Loch spurlos ver-
schwunden.

Oder aber eine Hausfrau kommt in die Verlegenheit, ein
Aück Glas schneiden zu sollen. Das ist nicht so einfach. Man
Aßte schon einen Glasschneider haben. Aber es geht auch aus

Agende Art und Weises Man zeichnet erst einmal mit einem
àrbstift die Linie auf, m der das Glas geschnitten oder ge-
^chen werden soll. Dann macht man ein Eisen heiß, nachdem

An vorher an der Ecke, wo der Schnitt beginnen soll, eine
leine Kerbe mit einer Feile eingeritzt hat. Und nun fährt man

As dem Glas mit dem heißen Eisen an dem vorher gezogenen
Abstrich entlang. Nimmt man nachher das Glas in beide
Uände, dann gibt es dem Druck leicht nach und bricht genau
"uf der Linie, die vorgezeichnet wurde. Soll ein Stück Flasche
Aschnitten werden, dann bindet man einen Faden oder ein
Aück Schnur um die Flasche, nachdem man vorher diese Schnur
l was mit Schwefelpulver eingerieben hat. Diese Schnur zün-
A Man dann an. Man erreicht an den Brandstellen genau den

Aschen Effekt, den man beim flachen Glas mit dem heißen
.'son erzielte. Auch hier läßt sich das Glas an der Bruchstelle,
'o auf diese Weise markiert worden ist, leicht abdrücken.

Aber man sollte dieses Kunststück nicht mit einer Flasche
°chen, die vorher Benzin oder Petroleum enthalten hat. Doch

Au Man aus einem solchen Behälter die letzten Spuren von
etroleum usw. entfernen, indem man ein wenig Kalkmilch

Aoingwßt und S bis 10 Minuten einwirken läßt. In den mei-
Fällen ist dann auch der Geruch verschwunden. Ist doch

Am ein Geruch vorhanden, dann wird er mit ein wenig Chlor-
"'k behoben.

^ Neinigungsfragen sind immer schwierige Probleme für die
ousfrau. Kleiderbürsten werden z, V. sehr schnell schmutzig.

A einfachste Methode der Reinigung besteht darin, die Klei-
A Asten, übrigens auch die Haarbürsten upd die Kämme, in
», Necken mit warmem Wasser zu legen und ein Zehntel

minoniak hinzuzufügen. Man läßt dann diese Gegenstände
gAe Stunden darin. Nachträglich spült man die Bürsten und

Mme nur in frischem Wasser ab, schüttelt sie und trocknet sie
einem sauberen Tuch.

g.,
Nuf diese Weise erhält man absolut saubere Bürsten. Es

Dm diesen kleinen gegebenen Hinweisen wie mit allen

UuA^ ìu diesem Leben: Es ist gar nicht so schwer; man muß
missen, wie es gemacht wird.

Aus der guten Küche

Tomatenauslaus.
Verschiedene Fleischreste werden gewiegt und mit 2 in

Würfelchen geschnittenen Servelats, 1 Eßlöffel Paniermehl, 1

Ei und 2—3 Eßlöffel Fleischbrühe oder Bratenjus vermengt.
Feste, reife Tomaten taucht man rasch in heißes Wasser, zieht
die Haut ab und schneidet die Früchte in Scheiben. Die wässeri-

gen Teile werden entfernt. In eine gebutterte, mit Brosamen
ausgestreute Form schichtet man lagenweise die Tomaten und
die Fleischmasse und gibt allerlei gewiegte Kräuter, wenig Salz
und Pfeffer dazwischen. Mit Butterstückchen belegt, bäckt man
den Auflauf 20 Minuten im Ofen und gibt ihn zu Salz- oder
Bratkartoffeln auf den Tisch.

Gefüllte Gurken.
Einige Löffel gemahlene Nüsse werden mit 2—3 geriebe-

nen Zwieback oder eingeweichtem, ausgepreßtem Brot, nuß-
groß Butter, 1—2 Eiern und wenig Salz, sowie süßem oder
saurem Rahm vermengt. Nicht zu lange, dicke Gurken werden
geschält, der Länge nach halbiert, entkernt und 10 Minuten in
Salzwasser gekocht. Dann füllt man sie mit der Nußmasse, legt
sie nebeneinander in eine große Kasserolle, gibt einige Löffel
Fleischbrühe oder Milch und Butterstückchen dazu und schmort
die Gurken, bis sie weich sind. Mit der gleichen Fülle kann man
Kohlblätter oder Tomaten füllen.

Kohlrübensalat (roh).
Wer Kohlrüben nicht mag, wird sie sicher auf diese Art sehr

gern haben:
Gelbe Kohlrüben werden geschält, mit der Raffel gerieben

und mit Öl, Zitronensaft und nach Belieben etwas Dill oder
Kümmel angemacht. Gehackte Petersilie fein darüberstreuen.
(Wer sie einmal roh gegessen hat, wird sie nie mehr kochen!)

Gebackener Kohl.
Von den Rippen befreiter Wirsingkohl kocht man in Salz-

wasser 10 Minuten, richtet ihn auf ein Sieb an und preßt den
Kohl gut aus. Dann legt man eine gebutterte Form mit dünnen
Speckscheiben aus, legt den Kohl hinein, legt Speckscheiben dar-
auf und übergießt das Ganze mit 1—2 Tassen saurem Rahm.
Man bäckt das Gericht im Ofen 20 Minuten und gibt es mit
irgendeiner Kartoffelspeise auf den Tisch.

Linsenklopse.
Man legt die Linsen über Nacht ein und kocht sie dann mit

wenig Wasser recht weich. Sie werden durch ein Sieb gerührt
und mit gewiegter Zwiebel, Salz, Pfeffer, Paniermehl und
1—2 Eiern vermischt. Aus dieser Masse formt man kleine, flach-
gedrückte Kugeln und bratet sie beidseitig bräunlich. Sie werden
mit viel gerösteten Zwiebelringen überstreut. R.

Spargeln in Muscheln.
Büchsenspargeln werden abgegossen und mit der Gabel

leicht zerdrückt. Dann bereitet man aus Butter, Mehl, Rahm
oder Milch und etwas Spargelwasser eine gut gewürzte, dick-

liche Sauce, zieht sie vom Feuer und mengt die Spargeln und
2 Eigelb darunter. Man füllt die Masse in gebutterte Muscheln
oder kleine Förmchen, überstreut sie mit Reibkäse und Butter-
stückchen und bäckt sie im Ofen bräunlich.

Etwas Wasser zusetzen.
Wenn man Marmelade für einen Kuchen verwenden will,

empfiehlt es sich, der Marmelade einen kleinen Guß warmes
Wasser zuzusetzen. Auf diese Weise hat man die Sicherheit, daß
die Marmelade während des Backens nicht vollkommen ein-
trocknet.
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