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Kleinigteiten fiir die Hausdfrau

et — die Sdyrdnte nadiehen.

it Riidficht auf den bHerannabenden Fritpling muB man
jeit die Gdrinte tontrollieren, fdubern und alles fiir ben Som-
ner verforgen, was im ndditen Winter nod) getragen werden
joll, Aber nichts {iberflitffiges aufbemwabren.

Go reinigt man Koffer.

Qederne RKoffer mwerden am beften mit einer einfacden
gduhcreme gefdubert. Nachher reibt man die Koffer (nach einer
qewiffen Wartezeit) natiirlih mit einem weiden Tuch ab und
(it die Roffer Dann in Dder frifden Luft fiir 24 Stunden {tehen.

Die Ndgel des Sduglings.

Die Nagel des RKleintindes follen immer mit einer feinen
Gandpapierfeile bearbeitet werden. Auf diefe Weife verbiitet
man, bag fih das Kind felbft Kragwunden beibringt.

Die Biirjte in der RKiidye.

Gine richtige Schubbiirfte fann in der RKiiche gute Dienite
{eiften, wenn man f{ie DeniiBt, um Keffel und Teller damit 3u
pugen. Mit einer folchen Biirfte befchddigt man audh die jhon-
fte Politur nicht. AuBerdem madht man fich felbft die WArbeit
{eidjter.

ﬁuigeiprungene Lippen.

Benn bei faltem Wetter die Lippen zum Auffpringen nei-
gen, muB man diefe nicht nur abends vor dem Jubettgeben,
jondern auch morgens vor dem erften 2usgang mit einer Creme
oder einer befonbderen Lippenjalbe behanbdeln.

Die drgerlidhen Wadsileden.

Bachsfleden, die von RKerzen ftammen, Eonnen am ein-
fadyiten befeitigt werden, indem man 3uerft mit einem Meffer,
ten iiberftehenden Wachs entfernt und nachher ein Lijdpapier
wuflegt und ein heifes Gifen auf das Lbfdpapier preft.

Der Steumpf um den Kopf.

~ Benn man eine febr ftaubige Hausarbeit zu tun hat, ift ein
iehr einfaches Mittel s3um Schup der Frifur, der Ohren und des
f)ﬂlfgs, einen alten Strumpf vorber fo berzurichten, daB man
ibn fiber den Ropf zieben fann. Nur fiir die Tafe und die Au-
gen wird eine Hffnung gelaffen.

Bapietiheren nur fiiv Papier.

R Benn man viel Papier zu jhneiden bat, follte man diefe
Stheren nur fiir Das Papier referviert halten, fonit madt man
;fad)ber bie Crfabrung, dah bdie betreffende Schere bei vielfil-
0er Berwendung fiir gar nichts mebr 3u gebraudyen ift.

Cin Rifien jo beffer.

ner Slf?erm man eine Matrae aufarbeiten [aBt, follte man im-

ok ebenfe‘n,.baﬁ eine barte Matvate gefunder ift als eine

3g e Audhy ein Ropftiffen recht bart, ift gefunder als 2 oder
pitiifen — fehr weich.

.

NRezepte

Kaje-Suppe.

300 g Schweizerfafe werden fein gerieben, eine Schicdht da-
von auf den Boden eines Porzellanfuppentopfes geftreut und
biinne gerditete Semmelfdhnitten darauf gelegt, dbann abwech-
jelnd mwieber eine Sdhicht Kdfe und eine Shicht Semmeljchnit-
ten, bis der Kife verbraudht und der Topf ein BViertel gefiillt ift.
Dann [aBt man in 80 g Vutter 1 Loffel feingebadie Bwiebel
pellbraun anlaufen, gibt 2 Loffel Mebl dazu und [t braun
werden. Alles wird mit langfam bdazugegoffenem fodhenden
Waifer (1%4—2 Liter) verfocht. Die Suppe wiirgt man mit
Bfeffer, Salz und Schnittlauch und gieht fie itber den JInbalt
des Guppentopfes, Dder eine furze Jeit im Ofen durdyziehen
muB, bevor die Suppe 3u Tijdh gegeben wird.

Brotjuppe mit verlorenen Eiern.

Altbadenes Sdhwarzbrot wird in AWiirfel gefdhnitten, mit
feingewiegter 3mwiebel in Butter gerditet, in die Suppenterrine
gelegt und mit Fleifchbriithe oder RKiimmelwaffer iibergoffen
Mit Schnittlauch und Bfeffer wird gewiirzt. Fiir jede Perfon
gibt man 3um Sdluf ein verlorenes €i binein.

Gebadenes Sauerfraut mit Ciergui.

Das Sauerfraut wird mit reidhlich Fett und einigen Loffeln
WeiBwein weicdhgefodht und dann in einer Porzellanform, die

. mit Butter ausgeftrichen war, loder aufgefchichtet. Man bereitet

einen redht {chaumig gequirlten Gup von 4 Liter faurer Mild,
2—3 Cidottern, 60 Gramm Mebhl, etwas Buder, einer Prife
Salz und einem Stdaubden Mustat, dem das 3u Shnee ge-
fblagene Ciweif untermijdht wird. Diefe Maffe wird iiber den
Kobl gefiillt und bei guter Oberbie gebaden.

Sauerfraut-Paitete.

Diefes Gericht ift bei richtiger Bubereitung gan3 vortreff-
lich. Mit Blatterteig, den man beim Konbditor beftellen fann,
wird eine Porgellanform diinn ausgefiittert. Von einem recht
faftig in WeiBwein eingediinfteten Sauerfraut fommt eine etwa
5 Bentimeter hobe Lage darauf, hierauf eine diinne Lage in
Scheiben gefdhnittener Kartoffeln und dann das faftig gebratene
Sleifd mit der furz eingefottenen Bratenfauce. Nun fommt
wieder eine 5 cm hohe Lage Kraut, die mit feinen Spedicheiben
reich belegt wird. So fommt die Paftete, mit einem Teigdectel
gefchloffen, in den Ofen 3um Baden, was hodhitens eine Stun-
De beanfprucht. Der Ofen mup febr bheif fein, des Blitterteigs
wegen, der fonft die Butter auslaht und 3ahe wird. Das Gericht
muB gleidh) nach Fertigitellung 3u Tifch gegeben werden, da der
Teigbedel fich fonft fentt.

Kodyvoridriften.

MWenn der MeBger 3u fettes Rindfleifch 3um Kochen liefert,
entferne man das Talg, fhneide es in Wiirfel, brate es aus und
vermende das in ein entfprechendes Gejchirr gegofiene, fliiffige,
fpdter wieder erfaltete Fett um Verbeffern von Suppen und
Sdmelzen von Gemiifen. Das ausgelaffene Talg bilt fich in
tithler Speifefammer aucdh im Sommer lange {hmadhaft, die
beim 2Ausbraten uriidbleibenden Grieben tonnen als jolde in
RartoffelfloBen vermendet werden.
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Weldher Hausfrau ift nicht {hon gelinde Verzweiflung bei-
gefommen, wenn das Rindfleifdh nidt weid werden
wollte auriredhten Jeit! — Ju jedem Rindfleild, fei es Koh-
oder Sdymoritiid, -gebe ih nacdh jabrelanger Praris einfad) ein
Stiid gewohnliches Glas mit in den Topf; man wird ftets {hon
miirbes Fleifh baben, felbft wenn das Stiid nidht jo befonders
3art war, oder das Feuer einmal ausfeste. Das Stiid Glas wird
Dann mwieder bherausgenommen und um ndditen Male ver-
wendet.

[unge Genuife

Die naditen Wochen bringen uns das berrliche Spargel-
gemiife, aber nicht immer erlangen wir fraftigen Stangenipar-
gel, dba find dDenn Regepte ficher willfommen, welche auch dem
diinnen Brudipargel Geltung verjdhaffen, 3umal wir aud fiir
den Abfall, die Schalen, noch BVerwendung wiffen.

Miidgeridht mit Spargel.

(Bereitungsdauer 114 Stunden.) Criorderlich: 500 Gramm
©Gpargel, 375 g gebadtes Fleifch, eine gemweichte Semmel, 1 Ei,
Sals, Pfeffer, eine Prife Mustatnup, 50 g Butter, eine fleine
gebadte Bwiebel, 40 g Mebl, 10 g Fleifch-Criratt, 30 fleine,
fitr fid gefodhte Salztartoffeln. Jubereitung: Wabrend man die
gefchdlten und in Stiidte gefchnittenen Spargel in leichtem Salz-
waffer gar fodht, bereitet man aus dem gebadten Fleifdh, der
‘Gemmel, dem €i, Salz, Gewiirz eine Farce und formt langliche
RKibBhen davon. Die fertigen Spargel werden aus dem Kod-
waffer genommen und die KIBe nun Ddarin gefodt, worauf
man beides, mit etwas Brithe bebdedtt, heif ftellt. Das Spargel-
waffer wird durchgegoifen, mit der aus der Butter, der Bwie-
bel und bem Mebh! bereiteten Meblfhwike feimig gemacht und
Fleifch-Crtratt darin durdgetodht. Man tut Spargel, Jleifch-
fl6Be und bdie fertigen Salzfartoffeln in die Sauce und lakt
alles in ibr heiB werden, bevor man das Mijchaericht anrichtet.

Cinfade Graupenjuppe mit Spargel.

(Bereitungsdauer 2% GStunden.) CErforderlidh: 2% Liter
Gpargelmaffer, 110 g Graupen, eine fleine Jwiebel, eine Re-
terfilienmurzel, 50 g Mebl, 40 g Butter, Salz, 125 g biinne,
gefchdlte, mweidhgefochte Suppenfpargeltiie, 15 g aufgelsites
Tleijh-Crtraft. Bubereitung: Die Graupen werden nebit Jwie-
bel, Beterfilienmwurzel und Mehl in der Butter 15 Minuten lang
gerditet, bas Spargelwaffer aufgefiillt und alles langfam 3wei
Gtunbden lang gefocht. Bwiebel und Peterfilienwurzel werden
entfernt, Fleifh-Crivatt mit Dber Suppe durdgefodht und
die Gpargelftiidden bineingelegt. — Die Wbfdnitte und Ddie
Sdalen von famtlihem in der Riiche vermenbdetem frifchem
Gpargel lafle man griindlich reinigen unbd wenn miglih in der
Gonne, fonjt im Ofen trodnen; wibrend des Winters bezw. bei
Mangel an @riingeug vermendet man die trodnen Spargel-
{chalen zur Wiirge der Brithen und des Fleildhes.

Spargel wird vom KRopf bis zum Fuk hin fein und vor-
fidtig gefchdlt, und das Harte wird abgefhnitten; nadhdem er
gewajchen und in Biindden gebunden ift, wird er in fochendem
Waffer und Salz gargetodht. Junger und dabei frijher Spargel
bedarf nur etmwa dreiviertel Stunbde 3um Koden, wibrend man
bet dlterem eine volle Gtunbde 3u redhnen hat. Man [GHt ihn bis
aulegt im Waffer unbd richtet ibn auf heiher Sehiiffel unter Hin-
aufitgen von gefdhmolzener, febr guter Butter, in einigen Ge-
genden unter Beftreuen von Jwiebadstrumen an. Man fann
auch naditebende Sauce dazu vermwenden.

Gpargeljauce.
Cin Gtiid Butter von WalnuBgroBe wird mit einem Cg-
[ffel Mebl ober ebenfo viel geftofenem Iwiebact iiber dem
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Feuer gefdhmwist, dann etwa 4 ChISTfel vom Spargelwaifer piy,
ugefiillt und aulegt mit swet Cigelb unter Hingufiigen pyy
wenig Juder und Jitronenfaft oder Ciiig abgeriihrt. Nagy 5.
lieben ein wenig Mustatbliite oder MNup. Man fann aug alles
unter einanbder rithren, aud) die gangen Cier anjtatt nur Gipotty
nehmen und es iiber lebhaftem Feuer bis vor das Koden pyip.
gen. Mit bem Salzen fei man vorfichtig, da die Butter pjt ge:
niigend falzt. Man ferviert die Sauce, welche red)t gebunpey
fein muf, balbd.

Bejtovter Spargel
wird wie folgt bereitet: Man jchneidet Den Spargel durdy yyp
tocht die Enden ab, wabrend man die Kipfe uriidlabt. Davay
[dBt man famtliche Spargel in Bouillon garfodyen unter Bujag
von Gal, febr wenigem JBuder, etwas Mustatbliite. Gejto.
fener 3wiebad und einige Cidotter dienen um Binbden der
Brithe, man tut beides furz vor Tijdh dazu.

Cs tommt febr baufig vor, daB die Hausfrau einen grofen
Tifh 3u verforgen und ufdllig fleine Portionen hat von diefem
und jenem jungen Gemiife. In foldem Falle fann fie rubig
3. B. Wurzeln, Crbfen und Spargel 3ujammen foden; leptere
werden etwa 10 Minuten erft allein abgefodt und dann mit
den anderen Gemiifen auf befannte 2Art in Fleifhbriihe oder
guter Butter gargemadt. Man fann, wenn fie gerade vorritig
find, auch fleine Koblrabi oder etwas Blumentohl mit dazwi
fhen fodyen; Deide Debdiirfen jedodh) ebenfalls des wvorberigen
Abtodyens.

¥ L, %

Achtung, Sommerjprofien.

Endlich {heint die Sonne! Sehnjiichtig redt man nadden
unfreundlichen Regen- und Nebeltagen fein Geficht den Stualy
len 3u, da ertont audy {hon der Sdredensruf: Borfidt! Jie
Sommerfproffen!

Ja, die erften Strablen der Friiblingsjonne find fiiv die
Sommerfproffen bder befte Bobden. JIn den erften Friiblings:
jonnentagen macen fie fich breit, um dann den gangen Gom:
mer {iber nicht 3u verjchmwinden, wenn man fie nicht fachmanniid
betampft!

Sommerfproffen und Leberflede find 2Ablagerungen von
buntlem $Hautfarbitoff (Bigment) in der Oberbaut. Man fann
den unangenehmen braunen Fleden nur duperlich su Leibe
geben. Als gutes Mittel hat fich Borar bewdbhrt, wenn man es
dem Wajchwafier zufest — allerdings ift das nur ein Borbeu:
gungsmittel. TWenn dagegen die Sommerfproffen bereits da
find, bann bilft es nicht mebr viel! Nun fann man aber heuﬁe,
wo alle Welt Freiluftfultur predigt, wo man an 6pnr"t im
Breien gewdhnt ift, nicht verlangen, daB man feinen Rorger
angftlich vor allen Sonnenftrablen verbirgt. Aljo mup man fid
auf andere Weife {hiiken. '

Begen Gommerfproffen bat fih eine Sdhywefeljduredinin:
Mifchung, die man fich in jeder Drogerie herftellen laffen fann,
febr bewdbrt. Man verlange: 10 Teile Glycerinfalbe, 1 Teil
fhwefeljaures Chinin, 2 Teile Ddejtilliertes TWaffer. Diejes Mit-
tel balt die ultravioletten Strablen pon den empfindlichen (12
fichtsteilen ab. Bereits in einem Krauterbudy aus dem Jahre
1551 finbet fich ein ausprobiertes Rezept: ,TWaffer aus S‘?ra‘l{f
und Wurzel vom Ldwenzabn gebrannt” — tiglich aufgeftr
den, jhiist die Haut vor Sommerfproffen.

$Hat man irgendwo einen befonbders haklichen ﬂe‘ber\'f_leff,
fo fann man ihn durd) vorfichtige Bebandlung mit Karbolfaure
entfernen, aber man muf aufpafien, daf teine Berbrennunger
und gikungen vorfommen. Am beften [aBt man es om mf
machen, dann tann nichts paffieren. Man tupft die fliiffige Kar
bolfdure mit einem Glasftibdhen auf den Leberfled und (aft fie
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antrodmnert. Hat fich die Stelle wider Crwarten dod) entziindet,
yann [ege man einen Verband mit fiiblender Jintfalbe auf, und
in wenigen Stunbden ijt alles wieder gut, und der Leberfled ift
peridymunder. e
JRarum wird die Nafe in der Sonne eigentlich immer
5ueri¥ rot? Ja, das ijt eine fonderbare Cridheinung! Sobald
5ie erften Gonnenitrablen fcheinen, fangt bei vielen Leuten die
Nafe an 3u gliiben. Die rote Nafe entjtebt durch Storungen im
plutereislauf der $HautblutgefiBe. Sie entjtehen bhauptiachlich
in der NafenfpiBe, weil diefe im Werbiltnis gum iibrigen Kor-

Die Berner Wode 435

per nur mangelbaft durdblutet wird. €s fommt noch hinzu, dah
gerade die Nafe befonders dhlecht dran ift, weil die Haut, die
die Nafe bededt, febr ftraff gefpannt ift. Wenn alfo die Sonne
auf diefe ftraff gefpannte $Haut ftrablt, fo riiftet fich die Haut
3ur Abmwebr, {ie bildet reidhlich Pigment (aljo Sommerfproffen)
und rotet fich leicht!

Aljo: Wer im Frithjabr nidht mit einer roten, fommer:
fproffenbededten MNafe herumlaufen will, der fette fie immer
gut ein und laffe die Nafe ,fich in Portionen” an die Sonne
gemwohnen!

Neue Biicher

Gin Wanderfreund unjerer Ju-
gend.

Der ,Sdweizerijhe Bund fiir
qugendberbergen”,  der  iiber
20,000 Mitglieder 3ablt, bat fo-
chen ein neues ,Sdweizerijdes
qugendherbergen - Berzeidnis”
perausgegeben. Das handlide
Biihlein will der wanderluftigen
Jugend die BeniiBung Dder teils
einfachen, teils beffer ausgeftatte-
ten 201 Jugendherbergen erleich=
tern. Gie find in allen Lanbdes:=
gegenden 3u finden und das Ber-
widnis vermittelt Ddariiber alle
nitigen  Angaben in  tnapper,
flaver Form. €s fann zum be-
ideidenen Preife von Fr. 1.30 in
Budhandlungen, Papeterien und
Gportgefchdften, fowie bei jamt=
Gifien  Kreisgefchdftsitellen und
bei der Bundesgejhdftsitelle des
Ghweiz. Bundes fiir Jugend-
berbergen”  (Stampfenbachitraie
12, 3iirich 1), von jedermann be-
30gen werden.

»Direen”  (Bereitung, Lage-
ung, Rezepte), Brojdyiive, 24
Geiten, 7 Jllujtrationen und aus-
fiiprlihe Tabellen, in vierfarbi-
gem Umjchlag. Preis Fr. 1.20.
Berlag ,Clettrowirtihaft”,
Babhnhofplag 9, Biivich 1.

Heute muf man dem Dirren
on Friidhten und Gemiifen ver-
mebrte Aufmertfameeit {henten.
In Haushalt mit elettrijher Rit-
te ift die Cinrichtung Ddafiir jhon
wrbanden; denn griindlidhe BVer-
fude baben gegeigt, daf man auf
der Rodhplatte und vor allem im
dethriihen Badtofen mit Crfolg
Mrren tany.

Die anfylieBende Rezeptiamms-
lng fiber die Werwendung ge-
dbrter Friichte und Gemiife in-
teffiert ficher jede Hausfrau.

_Jn der peutigen Jeit, da das
Ohaffen von Borriten fitr. unfer
Y widtig ift, wird diefe Bro-
ihiire Her Hausfrau ein treuer
Helfer und Bevater fein.

Unser

Gesundheitsdienst

Wer sich bei der «Vita» auf Ableben fiir
mindestens 6000ZFranken : versichert, hat
ohne jede Gegenleistung Anspruch auf:

1.

Eine einmalige Vergiitang der Kosten fiir
eine lebenswichtige Operation bis zu 300 Fr ,
2.

Periodische iirztliche Beratungen, bei freier

Arztwahl,

3.
Die regelmiissige Zustellung des ,,Vita“-
Ratgebers, einer Vierteljahresschrift iiber
gesonde Lebensfithrung.

Schriften :
Der Gesundheitsdienst der «Vita»
Wie bleibe ich gesund ?
10X10 Gebote fir Deine Gesundheit
Grippe-Merkblatt
Das «Vita»-ABC fiir Kinder

Welche Schrift interessiert Sie besonders?

«Vita»

Lebensversicherungs-Aktiengesellschaft
in Zirich

Generalagentur Bern:
Fr. Wenger und P. Pfister
Hirschengraben 6. Tel. 298 42
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