
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 30 (1940)

Heft: 50

Rubrik: Die Seite der Frau

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


EITE OER

ift intereffant
Sie 2R o b e ift ein launifch Sing, fagte man fcbon im

18. 3abrbunbert, alfo au einer Seit, in ber jebes Kleibungsftücf
fo gearbeitet mar, baß es rubig ein SRenfcbenalter überbauern
tonnte. 23or bem Kriege bat fich bas Geben biefem launifcben
fteinen Sing bermafeen angepaßt, bafe ein Kleibungsftücf gerabe
recbt für eine ©aifon ausgereist bat. Siefe Umftellung in ber
Sentart unb auch in ber Slusarbeitung rächt fid) foaufagen in
ber beutigen fcbted)ten Seit. Sie guten alten ©adjen, bas banb*
geroobene alte Geinen, bie guten foliben Stoffe bieten uns roie*
ber bie SRöglichteit ibrer Sßermertung. Sas ©aifonmäfeige, fura*
lebige 2Jtaterial aber ift nicbt mehr au oermenben. Sort, roo man
hoch nocb baran glaubt, mit fo einem fReften ein anberes Klei»
öungsftiicf au ergönaen, roirb man balb bie Erfahrung machen,
bafe es ficb nicht einmal ber 2lrbeit gelohnt bat.

Sie 23erroenbung non 21 eft en bat alfo nur bort
einen ©inn, mo biefe Seften mirfticb noch gutes baltbares 2Ra=

teriat abgeben tonnen. 3ft bas nicht ber gall, fo foil man lieber
aur Karte greifen unb ficb im Sabmen ber oom ©efefegeber ge=

gebenen SIRöglicbfeit einfleiben. Siebt oerroertbare Soften für
tfjaus unb ßeim bilben immer noch ein gutes Sobmaterial für
bie nationale 3nbuftrie unb geben alfo nicht oerloren.

Sie 2Robeberid)te ber lebten Seit geben ber Slobe*
laune neue unb mirflicb intereffante Smpulfe. 253as ift eigentlich
mobern, fragt man fich allgemein, unb im ©inne ber heutigen
©parpfocbofe mühte man antmorten, bah alles bas mobern ift,
roas fcbön unb finnreich' gefdmffen rourbe mit un3ulätiglicbem
ober 3ufammengefefetem DRaterial. Es ift mirflicb reiaenb au fe=

ben, mit roieoiel Entbufiasmus bie grau ihre Kleibung biefer
Stobetaune, biftiert burcb ben Krieg, anpafet. 2tuf ber ©trafee,
in ben Stobejournalen unb ben 23ribgenad)mittagen erblicft man
meiftens Schöpfungen biefer ©eiftesricbtung, mas, fo lange biefe
bas richtige 9Rah nicht überfchreiten, nur gutauljeifeen ift.

©pifeen, SB o 11 e unb 23 e la reft en bilben bas be=

liebtefte Staterial, bas aur Ergönaung ber Kleibungsftüde oer*
roenbet roirb unb bas bem Ktetbungsftiicf, and) tm befdjeibenen
Slafee oer-men-bet, oft ein gana anberes, fchöneres 2lusfeben
oerleibt.

23 e i 23 r ibge f p i e l ober Sadjmittagstee, mo bie Samen
ficb unter bem fritifchen ©efid)tspunfte bie SBelt gegenfeitig
oeranfcbaulichen, genügt es, burd) ©pifeenfragen unb ©pifeen*
manchetten bas einfache Kleib in ein befonberes Gicht au ftellen.
©ie bilben foaufagen ben pfochologifchen SSlicffang. grüber ha*
ben bie Samen beim Kartenfpiet mit oiel ©efcfeicf ein befonbers
mertoolles ©chmucfftiicf fo getragen, bah ieber Kritif über bas
„©efteibet fein" fchon oon oornberein jebe ©pike abgebrochen
mar, ba ja bas roertoofle ©tücf bie ©arantie abgab, bah bie
Same im ©tanbe fei fich and) teurere Kleiber au leiften. Siefe
finnige Pflicht hoben beute in grohem 2Rahe bie ©piken inne.
Reiften tonnen ficb bie Samen auf ©runb ber Sationierungs*
carte gleichoiel, es fommt nur barauf an, roie es getragen mirb,
nnb bas ift intereffant.

©trief m olle ift nach ben tarifer ^Berichten Srumpf.
ibrer £üife erfekt man (Stoffe, ergänat Kleiber unb appli*

3tert 5ftotraenbigfetten, bie bem betreffenben Kteiburtgsftücf eine
befonbere Sote oerleiben. 2tucb ohne befonbere Anregungen ift
es ber grau in ungäbligen 23ariationen gegeben, ©trictmolle in
23erbinbung mit ©toff, finnreieb au oermenben. Sas ©triefen ift
besbalb aud) 2Robe geroorbert. Sacbbem man im 23orjabr in
allen grauenfreifen für unfere ©olbaten tapfer unb ausbauernb

bas Sotroenbige mit 23egeifterung geftrieft bat, ift in biefem
3abre bas ©triefen für ben eigenen ijausbebarf eine Sotroen*
bigfeit. 2llte motlene Sacken merben aufgetrennt unb man ftrieft
mit bem neu erroorbenen 2RateriaI bas, mas unentbehrlich 3U

fein fdjeint. 2llle Kombinationen in SBolIe unb Stoff finb aus
biefem ©runbe immer etmas inbioibuelles, unb je netter unb
praftifcher eine- foldje Kombination 3ur 23otlenbung gebracht
mirb, um fo moberner ift fie, unb bas ift mirflicb intereffant.

Seiare ft en haben ihren befebränften 23erroenbungs=
freis. ©ie bienen meiffens um eine gorm au betonen ober ihr
ein befonberes Ausfeben au geben. Eine altmobifcbe Selaedjarpe
ift febon ein nettes ©tücf Setamaterial, bas in atlerbanb 3Saria=

tionen 23ermenbung finben fann. Kann man es nicht als Kru*
gen* ober 2Rantefapplifationen gebrauchen, fo ift ficher b-araus
eine nette 2Binterfappe au machen.

grüber hörte m-an bie grauen fagen, ich habe
roieber nichts 3um 2lnaieben, ober, ich habe fein Kleib. Siefe
ftereotppe 2tusbrucfsform bes 20. 3ahrhunberts bat ficb über*
lebt unb beftebt momentan gar nicht. 3m ©egenteil, roohin man
fommt unb mobin man blieft, bat man ben Einbrucf, bah alle
Samen oiel, febr oiel Kleiber haben, aber -alte. 2Ran erblicft
barin fogar einen befonberen 23orteil, fich oieleir alter Kleiber
au rühmen, grüber bat man baoon nicht gefprodjen, heute ift
man über fie froh unb ift gefellfchaftlich oollmertig unb fcheinbar
bochmobern gefleibet, roenn man in einem neuen Kleib aus
-alten Seften au 23efudj erfcfjeint — unb bas ift febr, febr inter*
effant. / ; 23era üRons.

f
Sangeê Seben für bie Strümpfe

2Belche oon uns grauen fennt nicht jenen entfefelidjen 2lu=

genblicf, menn man ruhig unb oergnügt im gefelligen Kreife
beieinanber ift unb plöfelidj ein faum hörbarer Knap erfolgt,
bem jenes geheimnisoolle fRiefeln am Sein folgt. Sann ift roie*
ber einmal eine Gaufmafdje gerutfdjt — bas neue, gute Saar
Strümpfe ift oerborben.

SBarum haben unfere Strümpfe eine fo furae Gebens*
öauer? 2BeiI man fie in ber SRegel nicht richtig behanbelt.
Strümpfe oerlangen nämlich Serftänbnis für bie 2Bebart unb
Sttafchenfeftigfeit. 2Ran barf feinesfalls mit ihnen achtlos um*
gehen. Sefonbers bie „neuen" ©trümpfe finb überempfinölich.
2Benn man fie gleich) anaiebt, nadjbem man fie eben getauft bat,
barf man fich nicht munbern, roie fchnell fie Eaputt gehen. fReite
feibene unb funftfeibene ©trümpfe roollen oor bem erften 2tn=

gieben immer turae Seit in lauroarmem 2Baffer gemeicht mer*
ben, um bie gäben elaftifcher au machen unb Appretur au ent*
fernen, ©trümpfe, bie nicht oorgeroeicht mürben, betommen im
SRegen hähliihe glecfe; auherbem laffen fie fich nicht glatt über*
aieben unb merfen galten.

Sas 2lbgleiten ber 9Rafchen fann man oerhinbern, menn
man beim neuen ©trumpf unterhalb bes Knies mit feinem
©eibengarn in berfelben garbe bes Strumpfes ein paar 2Ral
burchfteppt. Sen ©tick barf man nicht au feft fpannen. ©trümpfe,
bie fo behanbelt merben, tonnen feine Gaufmafdje betommen.

23efonbers menn ber guft fchnell marm unb feucht mirb,
foil man feine ©trümpfe jeben Slbenb leicht in Effigmaffer burdj»
fpülen, ohne Seiben unb Kneten, nur in flarem 2fßaffer fchmen*
fen, nadjbem man oorher in leichtem ©eifenmaffer gemafchen
bat. Sie Sorbebingung 3ur Strumpfmäfche ift laumarmes 2Bnf=
fer. 3n bei&em 2Baffer roirb jeher ©eibenfaben aerftört. Er reifet
bann roie Sunber. 2tucb achte man barauf, bafe niemals oer*

M
Es ist interessant

Die Mode ist ein launisch Ding, sagte man schon im
18, Jahrhundert, also zu einer Zeit, in der jedes Kleidungsstück
so gearbeitet war, daß es ruhig ein Menschenalter überdauern
konnte. Vor dem Kriege hat sich das Leben diesem launischen
kleinen Ding dermaßen angepaßt, daß ein Kleidungsstück gerade
recht für eine Saison ausgereicht hat. Diese Umstellung in der
Denkart und auch in der Ausarbeitung rächt sich sozusagen in
der heutigen schlechten Zeit, Die guten alten Sachen, das Hand-
gewobene alte Leinen, die guten soliden Stoffe bieten uns wie-
der die Möglichkeit ihrer Verwertung, Das Saisonmäßige, kurz-
lebige Material aber ist nicht mehr zu verwenden. Dort, wo man
doch noch daran glaubt, mit so einem Resten ein anderes Klei-
dungsstück zu ergänzen, wird man bald die Erfahrung machen,
daß es sich nicht einmal der Arbeit gelohnt hat.

Die Verwendung von Resten hat also nur dort
einen Sinn, wo diese Resten wirklich noch gutes haltbares Ma-
terial abgeben können, Ist das nicht der Fall, so soll man lieber
zur Karte greifen und sich im Rahmen der vom Gesetzgeber gè-
gebenen Möglichkeit einkleiden. Nicht verwertbare Resten für
Haus und Heim bilden immer noch ein gutes Rohmaterial für
die nationale Industrie und gehen also nicht verloren.

Die Modeberichte der letzten Zeit geben der Mode-
laune neue und wirklich interessante Impulse. Was ist eigentlich
modern, fragt man sich allgemein, und im Sinne der heutigen
Sparpsychose müßte man antworten, daß alles das modern ist,
was schön und sinnreich' geschaffen wurde mit unzulänglichem
oder zusammengesetztem Material, Es ist wirklich reizend zu se-

hen, mit wieviel Enthusiasmus die Frau ihre Kleidung dieser
Modelaune, diktiert durch den Krieg, anpaßt. Auf der Straße,
in den Modejournalen und den Bridgenachmittagen erblickt man
meistens Schöpfungen dieser Geistesrichtung, was, so lange diese
das richtige Maß nicht überschreiten, nur gutzuheißen ist,

Spitzen, Wolle und Pelz rest en bilden das be-
liebteste Material, das zur Ergänzung der Kleidungsstücke ver-
wendet wird und das dem Kleidungsstück, auch im bescheidenen
Maße verwendet, oft ein ganz anderes, schöneres Aussehen
verleiht.

Bei B rid ges piel oder Nachmittagstee, wo die Damen
sich unter dem kritischen Gesichtspunkte die Welt gegenseitig
veranschaulichen, genügt es, durch Spitzenkragen und Spitzen-
manchetten das einfache Kleid in ein besonderes Licht zu stellen.
Sie bilden sozusagen den psychologischen Blickfang, Früher ha-
ben die Damen beim Kartenspiel mit viel Geschick ein besonders
wertvolles Schmuckstück so getragen, daß jeder Kritik über das
„Gekleidet sein" schon von vornherein jede Spitze abgebrochen
war, da ja das wertvolle Stück die Garantie abgab, daß die
Dame im Stande sei sich auch teurere Kleider zu leisten. Diese
sinnige Pflicht haben heute in großem Maße die Spitzen inne.
Leisten können sich die Damen auf Grund der Rationierungs-
karte gleichviel, es kommt nur darauf an, wie es getragen wird,
und das ist interessant,

Strickwolle ist nach den Pariser Berichten Trumpf,
'brer Hilfe ersetzt man Stoffe, ergänzt Kleider und appli-

ziert Notwendigkeiten, die dem betreffenden Kleidungsstück eine
besondere Note verleihen. Auch ohne besondere Anregungen ist
es der Frau in unzähligen Variationen gegeben, Strickwolle in
Verbindung mit Stoff, sinnreich zu verwenden. Das Stricken ist
deshalb auch Mode geworden. Nachdem man im Vorjahr in
allen Frauenkreisen für unsere Soldaten tapfer und ausdauernd

das Notwendige mit Begeisterung gestrickt hat, ist in diesem
Jahre das Stricken für den eigenen Hausbedarf eine Notwen-
digkeit. Alte wollene Sachen werden aufgetrennt und man strickt

mit dem neu erworbenen Material das, was unentbehrlich zu
sein scheint. Alle Kombinationen in Wolle und Stoff sind aus
diesem Grunde immer etwas individuelles, und je netter und
praktischer eine solche Kombination zur Vollendung gebracht
wird, um so moderner ist sie, und das ist wirklich interessant,

Pelzresten haben ihren beschränkten Verwendungs-
kreis, Sie dienen meistens um eine Form zu betonen oder ihr
ein besonderes Aussehen zu geben. Eine altmodische Pelzecharpe
ist schon ein nettes Stück Pelzmaterial, das in allerhand Varia-
tionen Verwendung finden kann. Kann man es nicht als Kra-
gen- oder Mantelapplikationen gebrauchen, so ist sicher daraus
eine nette Winterkappe zu machen.

Früherhörte m an die Frauen sagen, ich habe
wieder nichts zum Anziehen, oder, ich habe kein Kleid. Diese
stereotype Ausdrucksform des 20. Jahrhunderts hat sich über-
lebt und besteht momentan gar nicht. Im Gegenteil, wohin man
kommt und wohin man blickt, hat man den Eindruck, daß alle
Damen viel, sehr viel Kleider haben, aber alte. Man erblickt
darin sogar einen besonderen Vorteil, sich vieler alter Kleider
zu rühmen. Früher hat man davon nicht gesprochen, heute ist

man über sie froh und ist gesellschaftlich vollwertig und scheinbar
hochmodern gekleidet/wenn man in einem neuen Kleid aus
alten Resten zu Besuch erscheint — und das ist sehr, sehr inter-
essant, / Vera Mons,

'

Langes Leben für die Strümpfe
Welche von uns Frauen kennt nicht jenen entsetzlichen Au-

genblick, wenn man ruhig und vergnügt im geselligen Kreise
beieinander ist und plötzlich ein kaum hörbarer Knax erfolgt,
dem jenes geheimnisvolle Rieseln am Bein folgt. Dann ist wie-
der einmal eine Laufmasche gerutscht — das neue, gute Paar
Strümpfe ist verdorben.

Warum haben unsere Strümpfe eine so kurze Lebens-
dauer? Weil man sie in der Regel nicht richtig behandelt,
Strümpfe verlangen nämlich Verständnis für die Webart und
Maschenfestigkeit. Man darf keinesfalls mit ihnen achtlos um-
gehen. Besonders die „neuen" Strümpfe sind überempfindlich.
Wenn man sie gleich anzieht, nachdem man sie eben gekauft hat,
darf man sich nicht wundern, wie schnell sie kaputt gehen. Neue
seidene und kunstseidene Strümpfe wollen vor dem ersten An-
ziehen immer kurze Zeit in lauwarmem Wasser geweicht wer-
den, um die Fäden elastischer zu machen und Appretur zu ent-
fernen. Strümpfe, die nicht vorgeweicht wurden, bekommen im
Regen häßliche Flecke: außerdem lassen sie sich nicht glatt über-
ziehen und werfen Falten.

Das Abgleiten der Maschen kann man verhindern, wenn
man beim neuen Strumpf unterhalb des Knies mit feinem
Seidengarn in derselben Farbe des Strumpfes ein paar Mal
durchsteppt. Den Stich darf man nicht zu fest spannen. Strümpfe,
die so behandelt werden, können keine Laufmasche bekommen.

Besonders wenn der Fuß schnell warm und feucht wird,
soll man seine Strümpfe jeden Abend leicht in Essigwasser durch-
spülen, ohne Reiben und Kneten, nur in klarem Wasser schwen-
ken, nachdem man vorher in leichtem Seifenwasser gewaschen
hat. Die Vorbedingung zur Strumpfwäsche ist lauwarmes Was-
ser. In heißem Wasser wird jeder Seidenfaden zerstört. Er reißt
dann wie Zunder, Auch achte man darauf, daß niemals ver-
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fcbiebjütfarbige Strümpfe aufammen getoafcben toerben, ba fie
babiircf)' leichtf Streifen befommen. >23or allem aber niemals
Strümpfe lange Seit im SBaffer liegen taffen.

Sl.ajb bas Slufhängen ber Strümpfe toirb meift falfch ge=

hanbbabt. SJtan muß bie Strümpfe immer erft in ibre gorm
3ieben-mtb bann an ber Spiße aufbängen, nicht etma am oberen
Staub;-ba fie fonft bie gaffon oerlieren. ©etoafchene Strümpfe 3U

bügein ift überftüffig, toenn man bie Strümpfe atoifcben 3roei

grottierttichern getrorfnet bat. ©tans unb geftigfeit erbaiten fie,
menn man betn Spültoaffer einen Schuß ©ffig sufefet.

So gepflegt; fann man bie Gebensbauer ber Strümpfe er*
beblicb oerlängern. Der (Erfolg ift nirfjt nur bas gefparte Stabel*
gelb, fonbern ber Stot3 ber Hausfrau auf bie Äunft, SBerte 311

erbaiten,v •- - Stooa.

Siebte für btc $?éjïjett

28eifmarf)tsftollen. '1

500 g SJteßl, 4 g Sais, 10 g f)efe, 5 Deailiter SJtilch ober
Stahm, 50 g SSutter, 60 g Surfer, 50 g SBeinbeeren, 50 g Sut»
tanien, 50 g SJtanbeln, 50 g Orangeat ober Sitronat. Sultanien
unb SBeinbeeren merben gereinigt, SJtanbeln unb Sitronat toer=
ben gebarft unb gefrfmitten, alles aufammen oermifcht, mit et*

mas Stofentoaffer angefeuchtet, unb augeberft an einen toartnen
Ort geftelft.Das göfiebte SJÎehl gibt man in eine Deigfchüffel,
Sat3 ürib 3urfer ba3U. 3n ber iautoarmen SJtilch iöft man bie
liefe auf, rührt bamit bas SJtebt au einem Deige an, unb gibt
bie lei.cht flitffig gemachte SSutter baau. Der Deig roirb in ber
Schüffet gut gerührt unb geftopft, bann mit etroas SJtebt be»

ftäubt unb an einen toarmen Ort 3um Stufgehen geftettt. Stach

ca. brei Stunben oermifcht man bie anbern Sutaten forgfäitig
mit bem aufgegangenen Deig, gibt biefen töffetroeife in eine
längliche ober runbe Sgrfform unb ftettt ihn augeberft nochmals
eine halbe Stunbe an bie SBärme. Dann roirb er gebarfen (ca.
D/2 Stunben) unb noch toarm mit Surfer unb Simt beftreut.

Simtterferti.
Sutaten: 600 g SJtebt, 400 g Surfer, 250 g gefchnittene

SJtanbeln, 15 g Sinti, 4 ©ier, bie fein geharfte Schate einer Si=
trone. Sitte Sutaten toerben 3U einem Deig oerarbeitet, biefer
einen halben Sentimeter bid ausgemattt, auGerferli gefchnitten
ober mit görmchen ausgeftochen, aufs SSterf) gelegt, mit ©igetb
überftrichen, unb in aiemtich frfnoach gehegtem Ofen gebarfen.

Stofinenbäufdjen.
125 g Hentauer=$aferfiorfen, 125 g Sßutter, 125 g Surfer,

2 ß-ier, 125 g SBeißmebt, 125 g Stofinen, ein halbes Göffetchen
ißarfpüföer,: eine tarife Sata. fButter, Surfer unb ffiier fchaumig
rühren, bie übrigen Sutaten barunter mengen (bie Stofinen ge=

toafchen unb oertropft), nußgroße Häufchen auf ein befettetes
®fecb fefeen unb biefe in mäßiger Difee barfen.

Sürcher Gerferli.
60 g SJtanbeln, 60 g Sitronat, 60 g Orangeat roerben au*

fammen gröblich geharft unb 500 g Surfer, 1 Stilo fjonig, 25 g

Simt, 7 g Steifen, 1 SJtusfatnuß, ein halbes ©las sbirfcbtoaffer,
hinlänglich erroärmtes SJtebt baaugegeben. 3Sei echtem SBienen*

honig ift fein Drieb erforbertich, bei ffaoanna ober fog. Gerferli*
bonig muß ein Deetöffelcben Driebfata augegeben toerben. 23e=

hnnbtung toie SSafter Gerferli.

Str. 50

#auslerfetli.
750 g ^Bienenhonig, 600 g Surfer, 200 g gemahlene SOtan*

beln, 1 Sitronenfchate, fein geroiegt, 10 g Stelfenputoer, 20 g

Simtpuloer, 1 ©löschen Sirfcbtoaffer unb 1 Sfilo marines SJtehl.
'SSehanbtung toie SSafler Gerferli, man fticht fie fleiner unb im
Quabrat aus.

St. ©alter Gerferli.
250 g Surfer, 500 g fjonig, 20 g Simt, 5 g Steifen, eine

halbe SJtusfatnuß, 625 g SJtehl, SBehanblung toie SBafter Gerferli.

®eraer Gerferli.
500 g Surfer, 500 g ffonig, 125 g Orangeat, eine halbe

Sitronenfchale, 7 g Stmt, 7 g Steifen, 1 Silo SJtebt. SSebanbtung
toie Sürcher Gerferli. Sum Stufforben bes Surfers nimmt man
ein halbes ©las SBein, ber f)onig tntrb aum focbenben Surfer
gegeben.

SSrunsli.
500 g Surfer, 500 g geriebene SJtanbeln, 90 g griebene, bit*

tere Schofolabe, 15 g Simt, 4 ttoeiß, 1—2 Göffel Kirfchtoaffer.
Surfer, SJtanbeln, Schofolabe, Simt toerben aufammen auf bas
SBirfbrett gegeben, unb mit ben au Schnee gefchlagenen ßntoeiß
unb bem Kirfch rafch 3U einem feften Deig oerarbeitet. Diefer
toirb auf Surfer 1 cm birf ausgetoellt unb mit beliebigen görm=
eben ausgeftochen. Die SSrunsli toerben auf einem betriebenen
33lecb im '©asbarfofen in fchtoacher f)iße ettoa 10—15 SJtinuten
gebarfen. ' 3. St.

Dtotfabis mit Sipfeln.
©ehobetter Slot* ober SBlaufabis toirb getoafchen. Dann

läßt man eigroß gett ober 33utter heiß toerben, fügt bas Kraut
bei, falat es unb legt 2 gefchätte, oerfchnittene faure Gipfel baau.
©ut augebeeft unb unter öfterem SBenben fchmort man ben 5ta=

bis ca. 1 Stunbe.

Saftametimarmelabe.
Kaftanien geben eine febr gute SJtarmelabe, bie man auch

au oerfchiebenen füßen Speifen oertoenben fann. Sie ift fehr
einfach 3U bereiten, ©efchälte Slaftanien toerben in einem tiefen
Dopf mit gana toenig SBaffer aufgefefet. SJtan bringt aum Sîo*

eben, nimmt bie Kaftanien heraus unb fann nun bie l)aut leicht
abaiehen. Dann tut man fie in ben Dopf aurürf un'-b focht fie gar.
©teichseitig fchmetat matt ebenfooiet IBfunb Surfer auf bem

geuer. Die Slaftanien toerben bureb ein Sieh gebrürft, unb atoar
fotange fie heiß finb, fonft toirb es nie gelingen, unb mit bem
3urfer oermifcht. SJtan fügt eine halbe 2Sanitlefchote hiuau, rührt
gut um unb läßt amanaig SJtinuten fochen. SJtan füllt bie SJtar*
metabe roie jebe anbere in Döpfe unb oerfchließt fie erft am
folgenben Dag mit papier, bas man in Sfognaf taucht.

iBerta Schaffs.

{Schirme als Festgeschenk

sind beliebt und nicht rationiert. — Grösste
Auswahl — massige Preise.

Schirmfabrik R. LÜTHI, Bern
Bahnhofplatz — Schweizerhoflaube
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schiedMfarbige Strümpfe zusammen gewaschen werden, da sie

dadurch leicht: Streifen bekommen. Vor allem aber niemals
Strümpfe lange Zeit im Wasser liegen lassen.

Au.ch das Aufhängen der Strümpfe wird meist falsch ge-
handhabt. Man muß die Strümpfe immer erst in ihre Form
ziehemund dann an der Spitze aufhängen, nicht etwa am oberen
Rands da sie sonst die Fasson verlieren. Gewaschene Strümpfe zu
bügeln ist überflüssig, wenn man die Strümpfe zwischen zwei
Frottiertüchern getrocknet hat. Glanz und Festigkeit erhalten sie,

wenn man dem Spülwasser einen Schuß Essig zusetzt.

So gepflegt; kann man die Lebensdauer der Strümpfe er-
heblich verlängern. Der Erfolg ist nicht nur das gesparte Nadel-
geld, sondern der Stolz der Hausfrau auf die Kunst, Werte zu
erhalten... Nova.

Rezepte für die Feftzeit
Weihnachtsstollen, d

366 g Mehl, 4 g Salz, 16 g Hefe, 5 Deziliter Milch oder
Rahm, 36 g Butter, 66 g Zucker, 56 g Weinbeeren, 36 g Sul-
tanien, 36 g Mandeln, 56 g Orangeat oder Zitronat. Sultanien
und Weinbeeren werden gereinigt, Mandeln und Zitronat wer-
den gehackt und geschnitten, alles zusammen «ermischt, mit et-

was Rosenwasser angefeuchtet, und zugedeckt an einen warmen
Ort gestellt. "Das gesiebte Mehl gibt man in eine Teigschüssel,
Salz UM Zucker dazu. In der lauwarmen Milch löst man die
Hefe auf, rührt damit das Mehl zu einem Teige an, und gibt
die loscht flüssig gemachte Butter dazu. Der Teig wird in der
Schüssel gut gerührt und geklopft, dann mit etwas Mehl be-
stäubt, und an einen warmen Ort zum Aufgehen gestellt. Nach
ca. drei Stunden vermischt man die andern Zutaten sorgfältig
mit dem aufgegangenen Teig, gibt diesen löffelweise in eine
längliche oder runde Backform und stellt ihn zugedeckt nochmals
eine halbe Stunde an die Wärme. Dann wird er gebacken (ca.
IVe Stunden) und noch warm mit Zucker und Zimt bestreut.

Zimtleckerli.
Zutaten: 666 g Mehl, 466 g Zucker, 236 g geschnittene

Mandeln, 15 g Zimt, 4 Eier, die fein gehackte Schale einer Zi-
trone. Alle Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, dieser
einen halben Zentimeter dick ausgewallt, zu Leckerli geschnitten
oder mit Förmchen ausgestochen, aufs Blech gelegt, mit Eigelb
überstrichen, und in ziemlich schwach geheiztem Ofen gebacken.

Rosinenhäuschen.
123 g Kentauer-Haferflocken, 123 g Butter, 125 g Zucker,

2 Eier, 125 g Weißmehl, 125 g Rosinen, ein halbes Löffelchen
Backpulver, eine Prise Salz. Butter, Zucker und Eier schaumig
rühren, die übrigen Zutaten darunter mengen (die Rosinen ge-
waschen und vertropst), nußgroße Häufchen auf ein besaitetes
Blech setzen und diese in mäßiger Hitze backen.

Zürcher Leckerli.
66 g Mandeln, 66 g Zitronat, 66 g Orangeat werden zu-

sammen gröblich gehackt und 566 g Zucker, 1 Kilo Honig, 25 g

Zimt, 7 g Nelken, 1 Muskatnuß, ein halbes Glas Kirschwasser,
hinlänglich erwärmtes Mehl dazugegeben. Bei echtem Bienen-
Honig ist kein Trieb erforderlich, bei Havanna oder sog. Leckerli-

Honig muß ein Teelöffelchen Triebsalz zugegeben werden. Be-
Handlung wie Basler Leckerli.
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Hausleckerli.
756 g Bienenhonig, 666 g Zucker, 266 g gemahlene Man-

dein, 1 Zitronenschale, fein gewiegt, 16 g Nelkenpulver, 26 g

Zimtpulver, 1 Gläschen Kirschwasser und 1 Kilo warmes Mehl.
Behandlung wie Basler Leckerli, man sticht sie kleiner und im
Quadrat aus.

St. Galler Leckerli.
256 g Zucker, 566 g Honig, 26 g Zimt, 5 g Nelken, eine

halbe Muskatnuß, 625 g Mehl, Behandlung wie Basler Leckerli.

Berner Leckerli.
566 g Zucker, 566 g Honig, 125 g Orangeat, eine halbe

Zitronenschale, 7 g Zimt, 7 g Nelken, 1 Kilo Mehl. Behandlung
wie Zürcher Leckerli. Zum Aufkochen des Zuckers nimmt man
ein halbes Glas Wein, der Honig wird zum kochenden Zucker
gegeben.

Brunsli.
566 g Zucker, 566 g geriebene Mandeln, 96 g griebene, bit-

tere Schokolade, 15 g Zimt, 4 Eiweiß, 1—2 Löffel Kirschwasser.
Zucker, Mandeln, Schokolade, Zimt werden zusammen auf das
Wirkbrett gegeben, und mit den zu Schnee geschlagenen Eiweiß
und dem Kirsch rasch zu einem festen Teig verarbeitet. Dieser
wird auf Zucker 1 cm dick ausgewellt und mit beliebigen Förm-
chen ausgestochen. Die Brunsli werden auf einem bestrichenen
Blech im ^Gasbackofen in schwacher Hitze etwa 16—15 Minuten
gebacken. ' I. R.

Rotkabis mit Äpfeln.
Gehobelter Rot- oder Blaukabis wird gewaschen. Dann

läßt man eigroß Fett oder Butter heiß werden, fügt das Kraut
bei, salzt es und legt 2 geschälte, verschnittene saure Äpfel dazu.
Gut zugedeckt und unter öfterem Wenden schmort man den Ka-
bis ca. 1 Stunde.

Kastanienmarmelade.
Kastanien geben eine sehr gute Marmelade, die man auch

zu verschiedenen süßen Speisen verwenden kann. Sie ist sehr

einfach zu bereiten. Geschälte Kastanien werden in einem tiefen
Topf mit ganz wenig Wasser aufgesetzt. Man bringt zum Ko-
chen, nimmt die Kastanien heraus und kann nun die Haut leicht
abziehen. Dann tut man sie in den Topf zurück und kocht sie gar.
Gleichzeitig schmelzt man ebensoviel Pfund Zucker auf dem

Feuer. Die Kastanien werden durch ein Sieb gedrückt, und zwar
solange sie heiß sind, sonst wird es nie gelingen, und mit dem
Zucker vermischt. Man fügt eine halbe Vanilleschote hinzu, rührt
gut um und läßt zwanzig Minuten kochen. Man füllt die Mar-
melade wie jede andere in Töpfe und verschließt sie erst am
folgenden Tag mit Papier, das man in Kognak taucht.

Berta Schaffs.
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