
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 30 (1940)

Heft: 34

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: 10.01.2026

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


858 Sie B ern e r 2B o ch e
34

$auS imb #etnt
Metlei prafttfd)e Sßinfe für bcn $auêf)ûlt!

fionig für oiele 3wede. Boch oiel 3U wenig wirb bas ge=

funbbeitsförbernde ©r3eugnis ber fleißigen Bienen im #aus=
bait oerwenbet. Bicht allein, bah ber ifonig einen wohlfdmtef»
îenben Brotaufftrich öarftellt, bient er auch in hohem SBahe
als 3ufah 3'U- mancherlei ©peifen, .bie fonft mebr ober weniger
mit Sucter gewürst werben muffen. Berbauungsftörungen wie
©chlaftofigfeit taffen ficb oft burch biefen fühen ©enuh beheben,
gan3 abgefeben oon ber roobituenben Sßirfung, bie bei ©r=

täitungsfrantbeiten burcb bas Einnehmen oon in beider SDtilch

aufgelöftem ffonig ersielt mirb.
Blittel gegen gerötete f)änbe: Segen gerötete ßänbe emp»

fieblt es ficb, täglich breimal mieberboltes Baben in einer bei=

Üen Ataunlöfung. SBan giehe in ein SEßafcbbeden swei fiiter
heifjes Döaffer, unb töfte eine £>anöootl Alaun barin auf. Sas
Sßaffer muh fo beih fein, roie man es irgenb an ben ßänben
ertragen tann, unb biefe müffen bis sum Ausfühten barin ge»

halten roerben.
Sas Auffrifdjen melier Blumen. Blumen oerfdpönern bas

#eim, roelle Blumen hingegen erreichen bas ©egenteil, ©s ift
aber nicht nötig, fehlere gleich fortsuwerfen. SDlan follte ben
Berfucb unternehmen, fie aufsufrifcben. 3u biefem 3u>ede oer»
fürst man bie Blumen etwas am Stengel unb ftetlt fie bann
einige SDtinuten in beifees SBaffer, um fie bann erft wieber in
bie mit faltem DBaffer gefüllte Bafe 3U geben. Siefes einfache
Btittel wirb in ben meiften gälten sum ©rfolge führen. 3- B-

Betcrfilie, bie man einige Sage aufbewahren will, foil man
nicht in SEßaffer ftellen, ba fie bann leicht gelb wirb. SDtan be=

wahrt fie am heften swifdjen 3wei Seitern auf.
SruclfteUen aus Blüfchmöbetn laffen fiel) leicht entfernen,

wenn man bie ©teilen oorfichtig mit einem jschwamm anfeuchtet
unb ein heißes Bügeleifen für einige Seit barüber hält, ohne
jeboeb ben ©toff su berühren. Surch bie ffifee werben bie feuch=

ten ffaare wieber in ihre urfprüngtiche Sage gebracht.
©nge Schuhe weitet man, inbem man Brennfpiritus hinein»

gießt unb fie banach fofort ansieht, ©ie betmen ficb bann bem

gufj entfprechenb aus.
Brot bleibt länger frifch unb wirb nicht fo fdmell fchimmlig,

wenn man ein ©tücf Apfel in ben Brotfaften legt.
Blumenoafen follten nach jebem ©ebrauch gut gereinigt

werben. Sen Bieberfchlag an ©laswänben entfernt man burcb

Einfüllen Heiner Kartoffelftüdchen ober serbrüetter ©ierfchale
unb fräftiges llmfchütteln.

©ummigegenftänbe, bie längere 3eit nicht gebraucht wer»
ben, fette man oorbem Süßeglegen mit ©Ipserin ein. Sas ©ummi
behält bann feine ©efchmetbigfeit unb wirb nicht brüchig.

©chwere SDtöbelftüde laffen ficb mühelos fchieben, wenn
man unter alle gühe ein biefes DBoll» ober gilsftüd legt. BB.

Merlet SBacftoer?

Quatffutben. Sasu benötigt man 500 g Steht, 3 öl SDtilch

ober DBaffer, 15 g #efe, ©als, 100 Butter ober Sett unb 1 ©i.
Bon biefen 3utaten macht man einen guten Hefeteig, ben man
an ber DBärme aufgehen läßt, ©r wirb bann rafch unb nicht su
bünn ausgewallt unb auf 3wei Kuchenbleche mittlerer ©röhe
gelegt. Sarauf gibt man folgende Sülle: 400 g Quart, 2 öl
Bahm, 50 g SDtehl, eine Btefferfpifee ©als, 50 g 3uder, 2 ©ier
unb ca. 150 g ©ultannien werben sufammen uerrührt unb fürs
nor bem Baden auf ben Seig geftrichen. Sann wirb ber Ku=
eben im beifsen Ofen etwa 1 ©tunbe gebaden. SDtan tann ftatt
3ucfer unb ©ultannien 50 g Butter unb 20 g Kümmel oer»
wenden.

©ugelhopf. SDtan oermifcht 1 Bfb. SDtehl mit 80 g 3u<^'
1 Seelöffel ©als, 1 Saffe Bahm unb 3—4 flöffeln SDtilch, 1

gelb, etwas gewiegter 3tamenfd)ate, 1 Söffet Del unb 20 0

mit wenig SDtilch angerührter fjefe. Alles wirb su einem glatt*"

Seig oerarbeitet, bem 50 g ©ultannien beigegeben werben,

wirb in eine gebutterte ©ugelhopfform gefüllt unb bei mittlere

ihifee eine fnappe ©tunbe gebaden. ©s ift beffer, wenn tna"

ben Baclofen nicht norwärmt.
©anbtorte. 250 g Butter unb 250 g gefiebtes SDtehl wD

man an einem fühlen Ort recht tüchtig und fügt unter händige*"

Bühren % Bfb. 3ucfer und 4 ©ier hinsu, immer ein ©i
3ucfer ahwechfelnb. 3uteht mifcht man unter ben Seig b?

Abgeriebene einer halben 3ürone unb 1 gehäuften Seetöfu

Badpuloer, füllt ihn in eine gebutterte, mit Brofamen ausfl^'

ftreute gorm unb bäcft bie Sorte 45 SDtinuten.

Schmel3brötchen. 4 ©ier werben mit 250 g Surfe" w'0
gerührt unb mit 180 g leicht gefchmoßener Butter unb et®"

gewiegter Sitronenfchale oermengt. Sann arbeitet man la""'
fam 190 g SDtehl unter bie SOtaffe, füllt fie in Heine, gefenf

Förmchen % ooll, überftreut fie mit wenig Surfer unb f®

fie bei mähiger ffifee goldbraun.
^ ^

gürftenbrot. 5 ©ier fchtägt man mit 250 g 3ucfer 'Wäh^f|•
20 SDtinuten, gibt 150 g gefdjälte, halbierte SDtanöeln, 2

gewiegte 3itronenfchale unb 150 g in SDtehl gewendete
finen, fowie 250 g SDtehl basu. Siefe SOtaffe füllt man in

gefettete ©afesform unb läßt fie leicht burchbacfen. ®enn '1

am ©rfalten ift, fchneibet man fie in % cm biete Berfrferfe

läßt biefe auf Bleche gelegt im Ofen nochmals %
baefen. Sie ffifee muh nur fchwach fein. j

Seebisfuits. 125 g fchaumig gefchlagene Butter oerm^''

man mit 4 ©iern unb 250 g 3ucter unb fchlägt bies mai)^;,
% ©tunbe. Sann fommen 500 g SBeisenmehl, 250 g,

meht, 20 g Badputoer unb ein Bädchen Banillin basu-

Seig wirb ausgerollt, mit einem ©lafe su runden BiüD"' s

äusgeftochen, mehrere fötale mit einer ©abel burchftochß" !;

im Ofen hellgelb gebaden. ©• '

2tuê ber guten ^üd)e
©pargeln in DJtufcheln. Büchfenfpargeln werben nbg'ß0^,

unb mit ber ©abel leicht 3erbrüdt. Sann bereitet man aus

ter, SJtehl, Bahm ober SOtilch unb etwas ©pargelwaffef,
gut gewürste, bidliche ©auce, sieht fie oom Sfeuer unb Uf

bie ©pargeln unb 2 ©igelb barunter. SDtan füllt bie SDtuu
jj

gebutterte SDtufcheln ober Heine Förmchen, überftreut jfe
Beihfäfe unb Butterftüdchen unb bädt fie im Ofen öräun

^
©ebadencs hirn. ©in gewäffertes, gehäutetes Kai&^j

focht man in gefalsenem, mit wenig ©ffig gefäuertem
einige SDtinuten, läßt es bann auf einem Brett erfüllen, f®,,
bet es in ©djeiben, paniert biefe in oerguirltem ©i unb ^
famen unb bädt das #irn beibfeitig fnufperig. ©s un"

Spinat ober grünem Salat feroiert. üc

Beispilaw. 3n 2 ©hlöffeln Butter fchmort man 9"®

3wiebel gelb unb gibt 250 g erlefenen Beis basu, b""
mitgebraten wirb. Bun fügt man 1 ßiter DBaffer unb
unb focht ben Beis weich, aber förnig. ©r wirb mit gef®

ten ©hampignoRS unb Biichfenerbfen oermifcht, gut erh©,
gerichtet und mit Beibfäfe überftreut. gC

Kartoffelpaftetchen. 400 g geriebene, am Sage noryß ^
föchte Kartoffeln oermifcht man mit 4 ©iern, 80 g 0""'^
©mmentalerfäfe, einigen ©hlöffeln Bahm, etwas ^
wenig Bfusfat. Sie gut oermifchte SDlaffe füllt man
terte görmchen und bädt fie im Reißen Ofen 40— 45 DK»
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Haus und Heim
Allerlei praktische Winke für den Haushalt!

Honig für viele Zwecke. Noch viel zu wenig wird das ge-
sundheitsfördernde Erzeugnis der fleißigen Bienen im Haus-
halt verwendet. Nicht allein, daß der Honig einen rvohlschmek-
kenden Brotaufstrich darstellt, dient er auch in hohem Maße
als Zusatz zu mancherlei Speisen, .die sonst mehr oder weniger
mit Zucker gewürzt werden müssen. Verdauungsstörungen wie
Schlaflosigkeit lassen sich oft durch diesen süßen Genuß beheben,
ganz abgesehen von der wohltuenden Wirkung, die bei Er-
kältungskrankheiten durch das Einnehmen von in heißer Milch
aufgelöstem Honig erzielt wird.

Mittel gegen gerötete Hände: Gegen gerötete Hände emp-
fiehlt es sich, täglich dreimal wiederholtes Baden in einer hei-
ßen Alaunlösung. Man gieße in ein Waschbecken zwei Liter
heißes Wasser, und löste eine Handvoll Alaun darin auf. Das
Wasser muß so heiß sein, wie man es irgend an den Händen
ertragen kann, und diese müssen bis zum Auskühlen darin ge-
halten werden.

Das Auffrischen welker Blumen. Blumen verschönern das
Heim, welke Blumen hingegen erreichen das Gegenteil. Es ist
aber nicht nötig, letztere gleich fortzuwerfen. Man sollte den
Versuch unternehmen, sie aufzufrischen. Zu diesem Zwecke ver-
kürzt man die Blumen etwas am Stengel und stellt sie dann
einige Minuten in heißes Wasser, um sie dann erst wieder in
die mit kaltem Wasser gefüllte Vase zu geben. Dieses einfache
Mittel wird in den meisten Fällen zum Erfolge führen. I. R.

Petersilie, die man einige Tage ausbewahren will, soll man
nicht in Wasser stellen, da sie dann leicht gelb wird. Man be-

wahrt sie am besten zwischen zwei Tellern auf.
Druckstellen aus Plüschmöbeln lassen sich leicht entfernen,

wenn man die Stellen vorsichtig mit einem Schwamm anfeuchtet
und ein heißes Bügeleisen für einige Zeit darüber hält, ohne
jedoch den Stoff zu berühren. Durch die Hitze werden die feuch-
ten Haare wieder in ihre ursprüngliche Lage gebracht.

Enge Schuhe weitet man, indem man Brennspiritus hinein-
gießt und sie danach sofort anzieht. Sie dehnen sich dann dem

Fuß entsprechend aus.
Brot bleibt länger frisch und wird nicht so schnell schimmlig,

wenn man ein Stück Apfel in den Brotkasten legt.
Blumenvasen sollten nach jedem Gebrauch gut gereinigt

werden. Den Niederschlag an Glaswänden entfernt man durch
Einfüllen kleiner Kartoffelstückchen oder zerdrückter Eierschale
und kräftiges Umschütteln.

Gummigegenstände, die längere Zeit nicht gebraucht wer-
den, fette man vor dem Weglegen mit Glyzerin ein. Das Gummi
behält dann seine Geschmeidigkeit und wird nicht brüchig.

Schwere Möbelstücke lassen sich mühelos schieben, wenn
man unter alle Füße ein dickes Woll- oder Filzstück legt. NR.

Allerlei Backwerk
Ouarkkuchen. Dazu benötigt man SW g Mehl, 3 dl Milch

oder Wasser, 15 g Hefe, Salz, löst Butter oder Fett und 1 Ei.
Von diesen Zutaten macht man einen guten Hefeteig, den man
an der Wärme aufgehen läßt. Er wird dann rasch und nicht zu
dünn ausgewallt und auf zwei Kuchenbleche mittlerer Größe
gelegt. Darauf gibt man folgende Fülle: 400 g Quark, 2 dl
Rahm, 50 g Mehl, eine Messerspitze Salz, SO g Zucker, 2 Eier
und ca. 150 g Sultannien werden zusammen verrührt und kurz

vor dem Backen auf den Teig gestrichen. Dann wird der Ku-
chen im heißen Ofen etwa 1 Stunde gebacken. Man kann statt
Zucker und Sultannien 50 g Butter und 20 g Kümmel ver-
wenden.

Gugelhopf. Man vermischt 1 Pfd. Mehl mit 80 g Zucker,

1 Teelöffel Salz, 1 Tasse Rahm und 3—4 Löffeln Milch, 1 En

gelb, etwas gewiegter Zitronenschale, 1 Löffel Oel und 20 S

mit wenig Milch angerührter Hefe. Alles wird zu einem glatten

Teig verarbeitet, dem 50 g Sultannien beigegeben werden. Er

wird in eine gebutterte Gugelhopfform gefüllt und bei mittlerer

Hitze eine knappe Stunde gebacken. Es ist besser, wenn man

den Backofen nicht vorwärmt.
Sandtorte. 250 g Butter und 250 g gesiebtes Mehl rühr

man an einem kühlen Ort recht tüchtig und fügt unter ständiges
Rühren 1/2 Pfd. Zucker und 4 Eier hinzu, immer ein Ei un

Zucker abwechselnd. Zuletzt mischt man unter den Teig d"

Abgeriebene einer halben Zitrone und 1 gehäuften Teelofn

Backpulver, füllt ihn in eine gebutterte, mit Brosamen ausge-

streute Form und bäckt die Torte 45 Minuten.
Schmelzbrötchen. 4 Eier werden mit 250 g Zucker luM

gerührt und mit 180 g leicht geschmolzener Butter und etuu^

gewiegter Zitronenschale vermengt. Dann arbeitet man lang'

sam 190 g Mehl unter die Masse, füllt sie in kleine,
Förmchen 14 voll, überstreut sie mit wenig Zucker und ba

sie bei mäßiger Hitze goldbraun.
Fürstenbrot. 5 Eier schlägt man mit 250 g Zucker währe"

20 Minuten, gibt ISO g geschälte, halbierte Mandeln, 2 Loll

gewiegte Zitronenschale und 150 g in Mehl gewendete A

sinen, sowie 250 g Mehl dazu. Diese Masse füllt man in eu^

gefettete Cakesform und läßt sie leicht durchbacken. Wenn u

am Erkalten ist, schneidet man sie in V2 cm dicke Rechtecke r>

läßt diese auf Bleche gelegt im Ofen nochmals 14 Stun
backen. Die Hitze muß nur schwach sein. j

Teebiskuits. 125 g schaumig geschlagene Butter nern^n

man mit 4 Eiern und 250 g Zucker und schlägt dies wäb^,
14 Stunde. Dann kommen 500 g Weizenmehl, 250 g Kartell

mehl, 20 g Backpulver und ein Päckchen Vanillin dazw
Teig wird ausgerollt, mit einem Glase zu runden
ausgestochen, mehrere Male mit einer Gabel durchstochen^
im Ofen hellgelb gebacken. E. 1 '

Aus der guten Küche
Spargeln in Muscheln. Büchsenspargeln werden abgeg^,

und mit der Gabel leicht zerdrückt. Dann bereitet man aus

ter, Mehl, Rahm oder Milch und etwas Spargelwasser
gut gewürzte, dickliche Sauce, zieht sie vom Feuer und w

die Spargeln und 2 Eigelb darunter. Man füllt die Mwi ^gebutterte Muscheln oder kleine Förmchen, überstreut sie

Reibkäse und Butterstückchen und bäckt sie im Ofen drä"si,ch
Gebackenes Hirn. Ein gewässertes, gehäutetes Kalbs

kocht man in gesalzenem, mit wenig Essig gesäuertem
einige Minuten, läßt es dann auf einem Brett erkalten, s^d,
det es in Scheiben, paniert diese in verquirltem Ei und ^
samen und bäckt das Hirn beidseitig knusperig. Es w>r

Spinat oder grünem Salat serviert. as
Reispilaw. In 2 Eßlöffeln Butter schmort man

Zwiebel gelb und gibt 250 g erlesenen Reis dazu, der ^
mitgebraten wird. Nun fügt man 1 Liter Wasser und
und kocht den Reis weich, aber körnig. Er wird mit geM ^ten Champignons und Büchsenerbsen vermischt, gut erhiv '

gerichtet und mit Reibkäse überstreut. gs-

Kartoffelpastetchen. 400 g geriebene, am Tage oorye

kochte Kartoffeln vermischt man mit 4 Eiern, 80 g gene ^
Emmentalerkäse, einigen Eßlöffeln Rahm, etwas Z

wenig Muskat. Die gut vermischte Masse füllt man ì". ^
tê»'

terte Förmchen und bäckt sie im heißen Ofen 40— 43 M" ^
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