Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 32 (1942)
Heft: 40
Rubrik: Fir die Hausfrau

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen 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 regle 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
gu'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: 14.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, 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

Fiir die Hausfrau

Hausmittel bei leichter Erkdltung

Erkaltungen diirfen, auch wenn sie noch
so harmlos erscheinen, nie vernachlissigt
werden. Tritt Fieber hinzu, muss das Bett
gehiitet, und der Arzt gerufen werden.
Ausser dem Teetrinken leisten oft auch
die Wickel sehr gute Dienste. Es wer-
den z. B. Zwiebeln geschnitten, dann in
der Pfanne heiss gemacht, auf ein Tuch
gelegt und so heiss als méglich um den
Hals gewickelt. Gut mit einem wol-
enen’ Tuche zudecken,~denn “die- Ge-
fahr liegt mahe, dass durch die falsche
Behandlung der Wickelumschlige Frost-
schauer hervorgerufen” werden, die an
Stelle der Heilung, Schaden stiften.
Bei hartnickigem Husien ratet ein altes
Rezept: Eine Handvoll Islandisch Moos,
1 Viertel Pfund Kandiszucker, Fenchel,
was man mit {iinf Fingerspitzen fassen
kann. — Diese drei Sachen werden mit
einem Liter Wasser his zur Halfte ein-
gekocht, dann durchgeseiht und kalt
gestellt. Dreimal tédglich ist von der
Brithe ein Essloffel voll einzunehmen.
Immer beliebt 1st ein Zwiebelsirup (siehe -
Bild 1). Die Zwiebeln werden geschilt.

In die Pfanne kommt ein Liter Wasser,
etwas Kandiszucker, der Saft einer Zi-
trone, ein Loffel Honig und die Zwie-
beln. Den Saft bis zur dicklichen Be-
schaffenheit kochen, dann durchseihen
und wie Medizin trinken. Gute Dienste
leistet natiirlich der gut zusammenge-
stellte Brusttee aus der Apotheke.

Wenn es kalter wird, lieben wir mchr
wirmende Gerichte. Immer gut, beson-
ders fiir die fleischlosen Tage sind die
,,Au Gratin-Gerichte®. Hier drei davon:

Bohnen mit Wiirstchen

(Bild 2). 1 kg oder je nach Personen
1 Pfund Bohnen, waschen und entfi-
deln. In Salzwasser halbweich briihen.
Eine feuerfeste Form mit Oel auspin-
seln; dann eine Lage Bohnen, eine Lage
Bodenkohlrabenscheiben (mit demSchil-
messer geschnitten), wieder Bohnen. Zwi-
schen die Lagen ist viel feingewiegte
Zwiebeln, etwas Knoblauch und Peter-
li zu streuen. Mit rezenter, aufgels-
ster Bouillon iibergiessen. Im Ofen eine
halbe Stunde backen lassen. Mit klei-
nen Bratwiirstchen servieren und Kar-
toffeln. An Stelle der Bratwiirstchen
kann man auch 100 g Speck in Wiirfel

nuten aufziehen.

schneiden und direkt unter das G
richt geben.

Eine gute Apfelspeise

(Bild 3). Aepfel gut waschen, schila
und in Scheiben schneiden. Eine feur
feste . Form it flussigem Fett aw
pinseln. Eine Lage Apfelscheiben, dim
etwas Rosinen, geriebene Mandeln ul

Haselniisse, gemischt, zwei Esslifl
Obstkonzentrat, Zimt und wenn ma
hat, etwas Zitronensaft. Wiedern

Apfelscheiben. Dariiber eine diinne V¢
nillesauce aus Puddingpulver zbe
reitet. Im Ofen aufziehen.

Lauch au gratin

Bild 4. Lauch wird gut gewaschen
in fingerlange Stiicke geschnitten. It
leichtem Salzwasser schnell iiberbrihe
(Wasser zu Suppe verwenden).
feuerfeste Form mit Fett einreiben, dait
eine Lage Lauch, eine Lage gerichet
Kise. Ueber alles kommt eine Sau
14 g Trockenvollei wird 2 Std. ﬂ}lfge
lést, dann mit aufgelostem Bou}]]ﬂﬂ,
Wiirfel oder Bratensauce vermxs_ch'
etwas Mehl daruntergezogen und {iher}

den Lauch gegossen. Im Ofen IZOR;\H’
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