
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 30 (1940)

Heft: 38

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: 07.03.2026

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


954 3fr. 38

' $au6 unb $etm

Sie Ptonate September unb Dftoher laffen mit ihrer Sülle
frifd>er ©emüfe her grau oolle ©ntfaltungsmöglicbfeit in ber 2tb=

roecbflung unb fcbmacfbaften Zubereitung. Sie ernften Zeiten
mahnen jebocb an bas" Haushalten unb noch mehr an bas Pus*
batten, mas ficher mancher guten Kocbmutter einen bicfen Strich
burcb bas SPocbenmenu gemacht bat. Sparen ift bie parole
unb aucb ailes mas in ber guten Hiebe oorfiebgebt, mirb bureb
biefes ©ebot biftiert. Plan fuebt bas ©ffen 3U oereinfacben unb
Speifen aufsutifrfjen, bie momöglicb bie ©emüfe* unb gleifcb*
platte sugleicb erfeßen. 3m Porbergrunb ftebt natürlich bas ge*
füllte ©emüfe.

©efütlteSomaten: Sie 2Irt fie 3U3ubereiten ift mir!*
lieb mannigfaltig unb man möchte faft fagen ©emeingut gemor*
ben. ©s ift eine Hiebe ohne gefüllte Somaten beute faum aussu*
benten unb boeb gibt es Pariationen, bie immerbin intereffant
anmuten.

1. Pacbbem man bie Somaten gereinigt bat, böblt man fie
oorfiebtig aus. Sie güllung macht man aus burcbgefiebtem'ïo*
matenmarf, fettem Scbroeinefleifcb, gut ausgebrücftenSPeggli, bie

man norber aufgeroeiebt bat, basu einige ©bampignons, fein ge*
batfte Peterfilie, Sals, Pfeffer unb etmus Zitronenfaft. Sie ge*

füllten Somaten merben in eine gut gebutterte Kochplatte ge*
fefet mit Paniermehl beftreut unb mit füßer Putter oerfehen unb
fo eine halbe Stunbe im beißen Ofen gebaefen.

2. 3n bie ausgehöhlten Somaten gibt man etmas Zucfer,
Sal3 unb Zitronenfaft. Pis Füllung nimmt man fein gemiegte,
gebämpfte ©bampignons ober auch locferes Dtübrei subem bann
eine Sauce gemacht mirb. Ptan beftreut fie mit Paniermehl unb
gibt Putterbrocfen auf.

3. Pus ben 3mei Prien bat fieb mit her Zeit eine brüte ent*
micfelt. Plan febneibet Somaten in Hälften, entfernt bie Kerne
unb fraßt bas gleifcb heraus. SPurftfleifcb, gebaefte ©hom*
pignons, fein gefebnittene unb gebräunte Ztniebeln unb mit So*
matenfaft getränfte Protfrumen merben gut oermifebt unb
momöglicb mit etmas gleifcbbrübe angefeuchtet. Samit füllt
man bie Somatenbälften, belegt fie mit Putter unb mürst fie
fräftig. So baeft man fie im beißen Ofen aus.

©efüllte Paprifa: Sie grünen Paprifa merben ge*
mafeben unb am Stielenbe ausgehöhlt. Sie Samenfrone mirb
entfernt unb man foil unbebingt trachten, baß auch alle Samern
ferne mirflieb herausgenommen merben. ©s gibt nämlich
auch unter ben grünen Paprifa Sorten, bie febr febarf finb unb
ba biefe Schärfe oon ben ©amen berftammt, fann es paffieren,
baß bei oberflächlicher Pusböblung ber febarfe Samen brin
bleibt unb bas ©ffen für einen milben ©aumen su roürsig macht.
Sen ©rfolg fann man fieb lebhaft ausmalen.

Sie Sülle mirb folgenbermaßen bergeftellt: fRinbfteifcb unb
Scbmeinefleifcb merben su gleichen Seilen recht fein gebaeft, eine
feingemiegte Zroiebet läßt man in Sett anlaufen unb gibt bas
gleifcb hinein, bann mirb mit Pfeffer, Sals, Paprifa, Sbpmian
unb Ptajoran gemüht unb siemlicb niet faure Sahne basu ge*
goffen. SPenn alles burebgebünftet ift, mirb bie güllung in bie
bereits bergeriebteten unb ausgehöhlten Paprifa gelegt unb biefe
mieber nebeneinanber in eine mit Putter betriebene Porsetlan*
fafferolle gelegt. Sie Zmifcbenräume merben ebenfalls mit ber
güllung ausgefüllt. Paniermehl unb geriebener Käfe merben
barüber geftreut. Stach ber halben Pacfseit follen fie mit einigen
Coffein faurem Pahm begoffen merben, mas mit Porficbt 3u
machen ift.

Puf biefe SPeife fönnen gefüllt merben Surfen unb Karotten.

Zufcbriften aus bem ßeferfreis motten Sie richten an gräu*
lein Perta Schaffs, Pebaftion ber „Perner SPoche". 3ntereffante

Pesepte, bie uns sugeftellt merben, publisieren mir unter bem
Stamen ober unter Secfnamen ber ©infenberin.

$ebe $auêfrau etn Hemer ©eneralbtreHor
,,©s ift aber auch feine Spur Pertaß auf hieb! 3mmer oer*

gißt bu alles!" SPie oft hören mir grauen folebe Pormürfe, bie
uns nicht nur fränfen, fonbern nur 3u leicht auch 3U einer Ssene
mit Perger unb fogar Sränen merben.

Sas Scblimmfte ift, baß mir mirflieb irgenbeine Kleinigfeit
oergeffen haben. Stur erfebeint es uns gans unoerftänblicb, mie
bas eigentlich gefommen ift. Senn noch morgens hatten mir es

uns ja gans feft oorgenommen. 2lber natürlich fam mieber ein=

mal alles anbers. Sie Peforgungen, bei benen auch ber ge*
roünfcbte Kragenfnopf erftanben merben follte, fielen aus, benn
erftens hatte her 3üngfte eine ©rfunbigungsfabrt in ben Kohlen*
faften unternommen, bann fam bas Scbulfinb oon einer fleinen
famerabfcbaftlicben Prügelei mit einer Stiefenbeute nach Haufe,
bie gefühlt merben mußte, unb su guter ßeßt mar bei all ber
Stufregung auch noch ber SJtilcbreis angebrannt.

Sas ßeben ber Hausfrauen mit feinen taufenb fleinen
Pflichten, mit all ben unsäbtigen Sorgen unb lleberrafcbungen
bes Sllltags ift natürlich für „ach, mieber oergeffen" ein banf*
bares gelb. SPer oon uns möchte nicht nur 3U gern biefen fleinen
Schönheitsfehler ablegen, gerabe meil er troß ©eringfügigfeit
fo oiel Perger oerurfaebt? Pber mie?

Pergeßlich-feit ift ©ebanfenlofigfeit ober oielmebr Ptangel
an Konsentration. Pber hier fann ber SPille einfeßen. Plan muß
fieb nur unabläffig oornebmen, bie ©ebanfen immer beifammen
3u haben. 21m heften ift es, fich mehrmals am Sage in Stube su
fragen: SPas follte ich beute erlebigen? SPas ift mir aufgetragen
roorben?

Pußerbem gibt es ba febr praftifche fteine Hilfsmittel, bie
ber Pergeßlichfeit oorbeugen. SPie märe es sum Peifpiet mit ben

fleinen, fcfmeH gefebriebenen ©rinnerungssettetn, bie man etroa
auf bem Stäbforb, auf bem Schreibtifcb ober gar über bem Pett
anbringt, überall bort, mobin ber Plicf unbebingt fallen muß?
Ober oielleicht ein ïerminfalenber. SPenn fetbft bie oielbefcbäf*
tigten ©eneralbireftoren ihrem ©ebäcbtnis nachhelfen müffen,
marum follen bie übertafteten Hausfrauen folch ein Heines
Hilfsmittel oerfrfjmäben? Unb fetbft ber öielbelacfjte Knoten im
Safchentucb ift nicht su oerachten, um fich an etmas SPicbtiges
3U erinnern.

Pber miebtige Singe oergeffen ja bie grauen gar nicht, fon=
bern nur ärgerliche Kteinigfeiten. Sa mirb im Strbeitssimmer
bes ©bemannes megen fcbtechter ßuft troß Kälte bas genfter
geöffnet. Surcb anbere Prbeiten abgerufen, fommt mon nach
3toei Stunben in bas oöllig burcfjfättete Zimmer. Plan bat es

einfach oergeffen, unb als es einem mieber einfiel, mar es su
fpät. ©egen bas offengelaffene genfter aber hilft nun roeber ber
Serminfalenber ober ber Knoten im Safchentucb.

3n foteben gälten hilft nur bie SPecfubr. (Bleich nach bem
Oeffnen bes genfters ftellt man ben SPecfer auf 10 Ptinuten
fpäter ein. Pun fann fommen, mas mill. Kein überrafebenber
Pefucb, fein noch fo langes Selefongefpräch unb felbft ber plöß=
liehe ©chreef einer unbesablten Pechnung fann bie ©ebanfen fo
ablenfen, baß man bas Schnarren ber SPecferubr überhört.

Unb nicht nur in biefem einen gall mirb bie SPecferubr
sum Helfer. Sas Pterfmürbige ift, baß nach furser Zeit allein
fchon ihr Pnblicf sum ftummen Ptabner mirb. 3e öfter man fich

im Pnfang bes SPecfers bebient, befto fchnetler mirb es gefche»

ben, baß man an feine Pflichten benft, beoor er fein erinnern*
bes Schnarren ertönen läßt. So mirb ber SPecfer unmerUich sum
©rsieber.
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' Haus und Heim
Küche

Die Monate September und Oktober lassen mit ihrer Fülle
frischer Gemüse der Frau volle Entfaltungsmöglichkeit in der Ab-
wechslung und schmackhaften Zubereitung. Die ernsten Zeiten
mahnen jedoch an das Haushalten und noch mehr an das Aus-
halten, was sicher mancher guten Kochmutter einen dicken Strich
durch das Wochenmenu gemacht hat. Sparen ist die Parole
und auch alles was in der guten Küche vorsichgeht, wird durch
dieses Gebot diktiert. Man sucht das Essen zu vereinfachen und
Speisen aufzutischen, die womöglich die Gemüse- und Fleisch-
platte zugleich ersetzen. Im Vordergrund steht natürlich das ge-
füllte Gemüse.

.GefüllteTomaten: Die Art sie zuzubereiten ist wirk-
lich mannigfaltig und man möchte fast sagen Gemeingut gewor-
den. Es ist eine Küche ohne gefüllte Tomaten heute kaum auszu-
denken und doch gibt es Variationen, die immerhin interessant
anmuten.

1. Nachdem man die Tomaten gereinigt hat, höhlt man sie

vorsichtig aus. Die Füllung macht man aus durchgesiebtem'To-
matenmark, fettem Schweinefleisch, gut ausgedrückten Weggli, die

man vorher aufgeweicht hat, dazu einige Champignons, fein ge-
hackte Petersilie, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft. Die ge-
füllten Tomaten werden in eine gut gebutterte Kochplatte ge-
setzt mit Paniermehl bestreut und mit süßer Butter versehen und
so eine halbe Stunde im heißen Ofen gebacken.

2. In die ausgehöhlten Tomaten gibt man etwas Zucker,
Salz und Zitronensaft. Als Füllung nimmt man fein gewiegte,
gedämpfte Champignons oder auch lockeres Rührei zudem dann
eine Sauce gemacht wird. Man bestreut sie mit Paniermehl und
gibt Butterbrocken auf.

3. Aus den zwei Arten hat sich mit der Zeit eine dritte ent-
wickelt. Man schneidet Tomaten in Hälften, entfernt die Kerne
und kratzt das Fleisch heraus. Wurstfleisch, gehackte Chom-
pignons, fein geschnittene und gebräunte Zwiebeln und mit To-
matensaft getränkte Brotkrumen werden gut vermischt und
womöglich mit etwas Fleischbrühe angefeuchtet. Damit füllt
man die Tomatenhälften, belegt sie mit Butter und würzt sie

kräftig. So backt man sie im heißen Ofen aus.

Gefüllte Paprika: Die grünen Paprika werden ge-
waschen und am Stielende ausgehöhlt. Die Samenkrone wird
entfernt und man soll unbedingt trachten, daß auch alle Samen-
kerne wirklich herausgenommen werden. Es gibt nämlich
auch unter den grünen Paprika Sorten, die sehr scharf sind und
da diese Schürfe von den Samen herstammt, kann es passieren,
daß bei oberflächlicher Aushöhlung der scharfe Samen drin
bleibt und das Essen für einen milden Gaumen zu würzig macht.
Den Erfolg kann man sich lebhaft ausmalen.

Die Fülle wird folgendermaßen hergestellt: Rindfleisch und
Schweinefleisch werden zu gleichen Teilen recht fein gehackt, eine
feingewiegte Zwiebel läßt man in Fett anlaufen und gibt das
Fleisch hinein, dann wird mit Pfeffer, Salz, Paprika, Thymian
und Majoran gewürzt und ziemlich viel saure Sahne dazu ge-
gössen. Wenn alles durchgedünstet ist, wird die Füllung in die
bereits hergerichteten und ausgehöhlten Paprika gelegt und diese

wieder nebeneinander in eine mit Butter bestrichene Porzellan-
kasserolle gelegt. Die Zwischenräume werden ebenfalls mit der
Füllung ausgefüllt. Paniermehl und geriebener Käse werden
darüber gestreut. Nach der halben Backzeit sollen sie mit einigen
Löffeln saurem Rahm begossen werden, was mit Vorsicht zu
machen ist.

Auf diese Weise können gefüllt werden Gurken und Karotten.

Zuschriften aus dem Leserkreis wollen Sie richten an Fräu-
lein Berta Schaffs, Redaktion der „Berner Woche". Interessante

Rezepte, die uns zugestellt werden, publizieren wir unter dem
Namen oder unter Decknamen der Einsenderin.

Jede Hausfrau ein kleiner Generaldirektor
„Es ist aber auch keine Spur Verlaß auf dich! Immer ver-

gißt du alles!" Wie oft hören wir Frauen solche Vorwürfe, die
uns nicht nur kränken, sondern nur zu leicht auch zu einer Szene
mit Aerger und sogar Tränen werden.

Das Schlimmste ist, daß wir wirtlich irgendeine Kleinigkeit
vergessen haben. Nur erscheint es uns ganz unverständlich, wie
das eigentlich gekommen ist. Denn noch morgens hatten wir es

uns ja ganz fest vorgenommen. Aber natürlich kam wieder ein-
mal alles anders. Die Besorgungen, bei denen auch der ge-
wünschte Kragenknopf erstanden werden sollte, fielen aus, denn
erstens hatte der Jüngste eine Erkundigungsfahrt in den Kohlen-
kästen unternommen, dann kam das Schulkind von einer kleinen
kameradschaftlichen Prügelei mit einer Riesenbeule nach Hause,
die gekühlt werden mußte, und zu guter Letzt war bei all der
Aufregung auch noch der Milchreis angebrannt.

Das Leben der Hausfrauen mit seinen tausend kleinen
Pflichten, mit all den unzähligen Sorgen und Ueberraschungen
des Alltags ist natürlich für „ach, wieder vergessen" ein dank-
bares Feld. Wer von uns möchte nicht nur zu gern diesen kleinen
Schönheitsfehler ablegen, gerade weil er trotz Geringfügigkeit
so viel Aerger verursacht? Aber wie?

Vergeßlichkeit ist Gedankenlosigkeit oder vielmehr Mangel
an Konzentration. Aber hier kann der Wille einsetzen. Man muß
sich nur unablässig vornehmen, die Gedanken immer beisammen
zu haben. Am besten ist es, sich mehrmals am Tage in Ruhe zu
fragen: Was sollte ich heute erledigen? Was ist mir aufgetragen
worden?

Außerdem gibt es da sehr praktische kleine Hilfsmittel, die
der Vergeßlichkeit vorbeugen. Wie wäre es zum Beispiel mit den
kleinen, schnell geschriebenen Erinnerungszetteln, die man etwa
auf dem Nähkorb, auf dem Schreibtisch oder gar über dem Bett
anbringt, überall dort, wohin der Blick unbedingt fallen muß?
Oder vielleicht ein Terminkalender. Wenn selbst die vielbeschäf-
tigten Generaldirektoren ihrem Gedächtnis nachhelfen müssen,
warum sotten die überlasteten Hausfrauen solch ein kleines
Hilfsmittel verschmähen? Und selbst der vielbelachte Knoten im
Taschentuch ist nicht zu verachten, um sich an etwas Wichtiges
zu erinnern.

Aber wichtige Dinge vergessen ja die Frauen gar nicht, son-
dern nur ärgerliche Kleinigkeiten. Da wird im Arbeitszimmer
des Ehemannes wegen schlechter Luft trotz Kälte das Fenster
geöffnet. Durch andere Arbeiten abgerufen, kommt man nach
zwei Stunden in das völlig durchkältete Zimmer. Man hat es

einfach vergessen, und als es einem wieder einfiel, war es zu
spät. Gegen das offengelassene Fenster aber hilft nun weder der
Terminkalender oder der Knoten im Taschentuch.

In solchen Fällen hilft nur die Weckuhr. Gleich nach dem
Oeffnen des Fensters stellt man den Wecker auf 10 Minuten
später ein. Nun kann kommen, was will. Kein überraschender
Besuch, kein noch so langes Telefongespräch und selbst der plötz-
liche Schreck einer unbezahlten Rechnung kann die Gedanken so

ablenken, daß man das Schnarren der Weckeruhr überhört.
Und nicht nur in diesem einen Fall wird die Weckeruhr

zum Helfer. Das Merkwürdige ist, daß nach kurzer Zeit allein
schon ihr Anblick zum stummen Mahner wird. Je öfter man sich

im Anfang des Weckers bedient, desto schneller wird es gesche-

hen, daß man an seine Pflichten denkt, bevor er sein erinnern-
des Schnarren ertönen läßt. So wird der Wecker unmerklich zum
Erzieher.
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