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Kursaal Bern
(/rtter/itt/JMrtgsÂ'onzérte ties Orchesters Karl Wüst,

täglich nachmittags und abends.
/''ami/iert-7'eeÄonzerte jeden Sonntag, ab

15 Uhr 30.
Dancing, allabendlich, im neueröffneten Kup-

pelsaal, Kapelle Johnny Kobel.
/Jouie-.S'piei stets nachmittags und abends.

Ehrung langjähriger Angestellter in der Land-
und Alpwirtschaft.

Auf Weihnachten konnte die Volkswirt-
Schaftskammer des Berner Oberlandes für
langjährige, treue Dienste folgende Diplom-
Urkunden üherreichen:

1. An Herrn Rudolf Heimann, 36 Jahre hei
der Burgerbäuert Faltschen bei Reichenbach.
2. An Herrn David Josi von Adelboden, 42
Jahre bei Herrn Robert Matti, Landwirt in
Boltigen i. S. 3. An Herrn Alfred Perren von
St. Stephan, 15 Jahre ebenfalls bei Herrn
Robert Matti, Boltigen.

Ehre diesen langen Dienstverhältnissen!

Berner Stadttheater. HWtens/jiefphm:
Sonntag, 3. Januar 1943, 14 Uhr: „Der ge-

stiefelte Kater", Weihnachtsmärchen mit Mu-
sik, Bühnenbearbeitung von Margret Haas.
19 Uhr: Premiere, ,,Die Walküre", Musik-
drama in drei Aufzügen von Richard Wagner.
Montag, 4. Januar, Tomb. S. 101, 102, 103,
104, 105: „Vor Sonnenuntergang", Schauspiel
in fünf Akten von Gerhart Hauptmann.
Dienstag, 5. Januar, 15 Uhr: „Der gestiefelte
Kater". 20 Uhr: Ab. 17, Tomb. S. 100, 107:
„Martha", Romantisch-komische Oper in vier
Akten von F. v. Flotow. Mittwoch, 0. Januar,
Ab. 17: „Ein Sommernachtstraum", Lustspiel
in !* Bildern von William Shakespeare, Musik

Vlendelssohn-Bartholdy. Donnerstag, 7. Ja-
nun«: Sondervorstellung des Berner Theater-

ns, zugleich öffentlich, Premiere „Dr. med.
' b Prätorius" von Gurt Götz. Freitag,

Ö. Januar, Ab. 15: „Der Bettelstudent" Ope-
rette in drei Akten von Carl MillÖcker, Neu-
Bearbeitung von Eugen Otto. Samstag, 9. Ja-
nuar, 15 Uhr: „Der gestiefelte Kater", 20 Uhr:
Tomb. S. 108, 109: „Maske in Blau", Operette
in drei Akten von Fred Raymond. Sonntag,
10. Januar, 14% Uhr: „Der Troubadour",

Oper in vier Akten von Giuseppe Verdi.
20 Uhr: Tomb. S. 110, 111: „Maske in Blau",
Operette in drei Akten von Fred Raymond.
Montag, 11. Januar : Volksvorstellung Arbeiter-
union: „Der lebende Leichnam", Drama in
12 Bildern von Leo Tolstoi.

Zubereitung von Quark aus geronnener Milch.
Speisequark ist sehr eiweissreich und sollte

deshalb möglichst an fleischlosen Tagen Ver-
Wendung finden.

Wenn die Milch bricht, so soll man sie voll-
ständig gerinnen lassen, d. h. so lange auf
schwachem Feuer ziehen lassen, bis das Milch-
wasser (Molke) vollständig von der Quark-
masse ausscheidet, dann schüttet man sie
durch ein Sieb. Die abgegossene Molke nicht
wegleereUj in Salatsaucen, Omelettenteig, Sup-
pen, Gemüse oder zum Kochen von Saucen-
kartoffeln verwenden. Ganz ausgezeichnet
aber schmeckt Kartoffelsalat, dessen Sauce
anstatt mit Bouillon- gder Gemüsebrühe durch
Molke bereichert und gestreckt wird. Schade
wäre es, wenn die Molke einfach weggeschüttet
würde, enthält sie doch einen beträchtlichen
Teil der Mineralsalze und dazu etwas Milch-
zucker.

Den im Sieh zurückgebliebenen Quark wenn
möglich mit etwas frischer Milch in einer
Schüssel gut zerdrücken, oder durch ein Sieb
oder Pass-vite pressen und bald verwenden.
Der Quark darf nicht zu trocken sein. Man
giesse so viel Milch oder Milchwasser bei, bis
die Masse zu einem dicken Brei verrührt ist.

Verwendung:
1. Als Brotaufstrich mit Beigabe von Gewürz

nach Beliehen: Salz, wenig Senf, etwas Zi-
tronensaft oder Essig und fein verhackte oder
geraffelte Zwiebeln. In diese Masse werden
zur Abwechslung, und, damit nicht alle Bröt-
chen dieselbe Farbe haben, beigemengt:
a— 1—2 Lsslöffel Tornatenpurée;
4- 1 Esslöffel heiss angebrühter Kümmel;
c— 2 Esslöffel fein verhackte Kräuter, Peterli,

Schnittlauch, Kerbel, Kresse, Cornichons,
Spinat usw.;

d- 1—2 Rettiche, geraffelt, oder Sellerie;
e- einige geraffelte Rüebli.

oder rohe, ausgehöhlte Tomaten zu füllen. Mit
einem grünen Salat oder mit Kartoffelrösti gibt
eine nahrhafte Mahlzeit an fleischlosen Tagen.

2. Für Birchermüesli ersetzt man den heute
fehlenden Rahm und die Kondensmilch durch
Beigabe von einigen Löffeln Quark, welcher
zuvor mit Milch glattgerührt wurde.

3. Anstatt Käse unter die Kartoffelrösti
mengen (Qberländerart).

4. Anstatt Käse oder Rahm mit etwas Milch
verrührt in die Suppenschüssel geben, Suppe
darüber anrichten. Dünne Suppen erhalten
dadurch mehr Geschmack und Gehalt.

5. An Salatsaucen, für falsche Mayonnaise
(siehe Fischrezepte Nr. 2) und in allen Saucen
an Stelle von Käse- oder Rahmzugabe.

6. Als Quarksüssspeise: 3—400 g' Quark,
2 3 dl Milch oder Milchwasser, 1 Messerspitze
Zimt oder Vanillezucker, 3—4 gestrichene Ess-
löffei Zucker.

Alles gut miteinander vermengen und in
Glasschalen servieren.

7. An rohe oder gekochte Früchte jeglicher
Art, auf ca. 250 g Quark: 1 kg Früchte, wenig
Zucker und geriebene Haselnüsse.

3. Quark-Kartoffeltätschli: 300 g Quark,
300 g kalte, geriebene Kartoffeln, 5 gestrichene
Flsslöffel Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und Muskat-
nuss, nach Beliehen 1 Esslöffel Kräuter ver-
hackt, Fett zum Backen.

Alles gut vermengen und sofort zu kleinen,
flachen Küchlein formen, in wenig heissem Fett
braten und zu grünem Salat oder Gemüse
servieren.

9. Quarkwähe: 400 g Quark, 4 dl Milch,
4 gestrichene Esslöffel Mehl. 4 gestrichene Ess-
löffol Zucke?, 1 Löffel Eipulver, eingeweicht
mit 2 hsslöfl'el Wasser, oder 1 Ei, ca. 500 g
Früchte, Kirschen oder Rhabarber, Beeren usw.

Milchwasser und Mehl zu einem Brei ver-
rühren, aufkochen und auskühlenTassen. TJn-
geweichtes Eipulver und alle andern Zutaten
daruntermengen. Diese Masse auf dem mit
Teig belegten YVähenbleoh gleichinässig ver-
streichen und Frücht« darüberstreuen. Mit
mittelgrosser Flamme ca. 30 Minuten backen.
Zubereitung des Teiges: siehe Beratungsecke
„Spinatgerichto II".

Aufbewahren!

Heute

<2/72 .CZ^i2<?/£j/<2<7

im KURSAAL BERN

Unsern Geschäftsfreunden und Kunden

V ,1

*
KIENER & WITTUN AG., BERN

Schauplatzgasse 23

Bei den letzton Kursen konnten nicht alle Anmeldungen
berücksichligt werden; wir blllen deshalb, sich rechlzeltlg
einschreiben zu lassen für die im Januar und April be-
ginnenden Kurse für Handel, Sekretariat, Verwaltung, Ver-
kehr (Bahn, Post, Telephon, Zoll, Polizei), Arztgehll-
ffnnen, Sprachen u. Kunstgewerbe. Diplom, Schulberatung,
Stellenvermittlung, Praktikum. Auskunft u. Gratisprospekte

Neue Handelsschule Bern
Spitalgasse 4 (Karl-Schenk-Haus) Telephon 216 50

Kursssl kern
«.les Orodvstors Kar! Wüst,

täglieb naobmittsgs und abends.
/'«mikten-Veekon^erke jeden 8onntsg, sb

15 klbr 3(1.

Danemg, allabendliob, im neuerökkneten Kup-
pelsaal, Kapelle doknn)- Koksl.

Donke-.8piei stets naobmittags und abends.

kbruiig langjâbriger Angestellter in lier banil-
und iUpwirtscbsik.

iluk Weibnaebten konnte die Volkswirt-
sekaktskammer des keener Oberlandes kür
langjàbrige, treue Dienste kolgende Diplom-
Vrkunden llberreioben:

1. ^Vlì Herrn pudolk Ileimaim, 36 dadre dei
der Ilur^mdäuert paltseden dei Keiedendaed.
2. /Vn Ilerrn Davicl dosi von ^Vdeldoden, 42
dalue dei Herrn Kollert Natti, l^andwirt in
öolti^en i. 3. 3. ^Vn dlerri» ^Vlkrecl Serien von
8t. 8topban, 15 .labre vkenkalls bel Derrn
dotiert Natti» llolti^en.

Kdre diesen Innren Dielìstverdâltuissen!

kerner 8tsdttbester. k oc5enaptek/ikan:
8o»ntag, 3. danuar 1953, 15 Dkr: „Der ge-

stivkelte Kater", Weibnaebtsmäreben mit N»-
sik, kübnenbearbeitnng von Nargret Ilaas.
19 dldr: kremiere, ,»l)ie Waldüre', Nusid-
drums in drei ^ukr.ügen von kielisrd VVagner.
iVlontag, 5. danuar, Vomb. 8. 191, 192, 193,
164, 165: ,,Vor 8onnenunter^an^8edauss)iel
in kllnk ilkten von Oerbart llauptmann.
Dienstag, 5. danuar, 15 Dbr: „Der gestiekelte
Kater". 29 Dbr: Vk. 17, Vomb. 8.199, 197:
„Nartba", komantiseb-komisebe Oper in vier
iVkten von V. v. l'lutow. Nittwvvli, 9. .Isnusr,
^l>. 17: ,,l^in 3ommerlìaedtstraum", dustssuel
in 9 kildern von William 8bakespeare, iVlusik

dendelssodn-partdold^. Iloiìnersta^, 7. da-
m. : 3ondervorstelììin^ des llerner d'lìeater-

N8, xn^ìeied okkentlied, premiere ,,l)r. med.
d- prätorius" von durt (dotx. l'reita^,

6. danuar, rlb. 15: „Der Kettelstudent" Dps-
rette in drei /Vdten von dar! Nillöeder, I^en-
bearbeitung von linger: it to. 8amstag, 9. da-
nuar, 15 Dlir: „Der gestiekelte Kater", 29 Dlir:
1'omd. 8.168, 169: ,,Nasl<e in Llau", Operette
in drei Eliten von Kred kaz-mond. 8onntag,
19. danuar, 15^ klirr: „Der Vrnnbadour",

Oper in vier Eliten von Oiusepp« .Verdi.
29 kltrr: Vomb. 8.119, 111: „Naske irr klau",
Operette in drei àkten von Vred ka^mand.
Nontax, 11. dannar: VoldsvorstellunA i4rl)eiter-
union: ,,t)er lebende deiednam Drama in
12 Ilildern von deo pcdstoi.

Zubereitung von yusrlr aus geronnener Milcb.
8peisec>uarli ist sebr eiweissreieb und sollt«

desbalb mogliobst an kleiseblossn Vagen Ver-
Wendung kinden.

Wenn die Niled l»riedt, so sol! man sie voll-
ständig gerinnen lassen, d. kr. so lange auk
sedwaedem peuer xieden lassen, dis das Niled-
wasser siVloiive) vollständig von der (jnarli-
musse uusseiieidet» dunn seinlttet mun sie
dut'eb ein 8iek>. Die abgegossene rVlollte nivbt
vve^ieervil, in 3uiutsuueen, s)melettentvi^, 8us>-

sien, (^enìiise oder /nun t<oe6en von 8uneen-
kartoklvln verrviurderr. klanx ausge/.viclrnet
u6er se6meei<t l<urtoikelsuiut, dessen 8unee
unstutt niit pl>ìli!î.»n- oder (1emüsei)rü6e durel»
iVIolico 6ereielnrt und ^estreeiit >vir«l. 8e!ìu<ie
rväre es, tvenn die ^Ioll<e einkaell >veggesclrüttet
>vürde, entiiüit sie doei» einen !)etrüe6tiietlen
'peii der ^lineruisui/.e itiui du/.u et>vus Xlileil-
/.uei<er.

Den im 8ieb /.urüeligebliebenen <)»arl< rverrn
mü^Iie!» mit etwas friseker iVIiietì in einer
8etnlssel s?ut /.erdrücken, oder dureiì eir» 3iei>

oder puss-vite s»resseiì und i)uid verwenden.
Der D»ai'!< darl nrelrt /.» lrocken sein. -Vlan

giesse so viel lVlileb oder Uilelnvasssr bei, bis
die iVIusse ?.u einem dieicen Ilrei verrütnt ist.

Verwendung:
1. AIs krotaukstricll mit keigabv von Dewürr.

nueiì ilelieiien: 8ui/.. weni^ 3enk, etwas /i-
tronensast oder pssix und kein verliaelite oder
^erakkeito /wie!»ein. in diese Nasse werden
xur /ViiweeiisIunA, uiìd, damit »»ieilt alle 15röt>

eiien dieseilte I'arlie Iia6en, ixuAemen^t:
tt— 1—2 kssiökkei ^omatensiurêe;
5- 1 Ksslükkel beiss angebrüllter Kümmel:
c— 2 Ussiökkel kein ver6aci<te trauter, peterii,

8elririttlaueb, Kerbel, Kresse, tlorniebon«,
8pinat usw.;

d- 1—2 idettieive. t»erakkelt, oder 8eilerie;
e- einige geraklelte küebli.

oder robe, susgeböblts Vomaten ?.u küllen. lilit
einem grünen 8alat oder mit Kartokkelrösti gibt
eins nakrbakte Uablr.eit an kleiseblosen Vagen.

2. pür pirekìermûesii ersetzt man den deute
keblrnden kabm und die Kondensmileb ilureb
keigabe von einigen Dökkeln «Zuarlc, wvleber
-uvor mit lVlileb glattgerübrt wurde.

3. Anstatt Käse unter die Kartokkelrösti
mengen <Dkerländerartj.

4. Anstatt Käse oder Kadm mit etwas ^iileiì
verrüdrt in die 8us>i>ensedüssel ^eden, 8uj>s»o
darüder anriedtei». Uünne 8us)pen erdalten
dadureb mebr Desebmaolc und Debalt.

5. ^Vn 8alatsaueen, kür kalsede Na^onnaisv
ssiebe Viselire/.epte lVr. 2) und in allen 8aueen
an 8telle von Käse> oder iladm/.u^ade.

9. âls yuarksüssspeise: 3—599 g (Zuark,
2—3 dl Niled oder Nileliwasser, 1 Nesserss»it/.e
/imt od»>r Vanille/.ueder, 3 - 4 «^estr^edene Kss-
lökkel Boeder.

.Vlies Ant miteina»ìder vermengen und in
(ìlassedalen servieren.

7. Vn robe oiler gekocbte Vrücbte jeglieber
aut ea. 256 s? s^uard: 1 d<5 prûelìte, wenis?

Xueder uiul ^vriedene liaselnüsse.
9 Yuarli-Kartotteltätscbli: 999 g I^uarb.

399 g balte, geriebene Kartokkeln, 5 gestriebene
ksslökksl ^lebl, l Ki, 1 Krise 8alr. und Muskat-
nuss, naeb kelivbe» 1 Ksslökkel Kräuter ver-
backt, bett ?.»m liaekv».

lVlles gut vermengen und sokort xu kleine»,
klaei»en Küedlein kormeri, in wemA deissem I'ett
braten und /.n grünem 8alat oder llemüse
servierein

9. yuarkwäbe: 599 g (^uark, 5 dl .Vlileli,
5 gestriebene Ksslnkkel Mekl. 5 gestriebene Kss-
lökkol Xuodvìì, 1 dökkel d!is>kdver, idn^ewvildit
mit 2 dsslökkvl Wasser, oder 1 pi, ea. 566
i'rüellte, Kirs«^den oder iìdadarder, ileeren usw.

Nilellwasser und Nedl xu einem Ilrei ver>
rüdren, aìlkdoeder» un<l ausdüdlon lassen. I^ln-
geweiebtes Kisuilver und alle andern Antaten
daruntermenge». Diese Nasse auk dem mit
Veig belegten VVäbvnbleeb gleiebmässig ver-
streielien und Vrüebte darükvrstreuen. illit
mittelgrossvr b'Iamine e». 39 Ninuten backen.
Aubereitung des Veigvs: siebe keratungsveke
,,3t>inatgeriebt« II".

.-Vukbewabren!

c?/??

im XUK5^I.

l^kizei'n OeZclisÜZdeDDclsD uncl

^ ll

Kiedick 6t 40., vcktt
5cbsup>atz:gs55s 23

Sei den >-titon Kerzen Ironnten nickt -die ^nmeiliunzsn
beriici-ziciuig« «erden! vir biilen -lezk-db, zick reciu-eitig
sinsclirsiben xe lassen kUr clie im Januar vn<l ^pril bs-
ginnenclen i<vrse kür l-lamlel. 5el<retaria». Verwaltung, Ver-
kelir (Sakn. l'ost. ^elspiion, ?oll. folirei). ^ritgelül-
sinnen, Zpraclien v. Xvnstgewsrbe. Diplom. Zckulberatung.
8te!Ienvermittlung. Praktikum. Auskunft u. Qratisprospekte

kssue ^isndslzzckulv Vvrn
Zpitalgasse 4 <Xar!-5ckenk-!1aus) l'slepkon 216 50
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