
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 33 (1943)

Heft: 4

Artikel: Der Zeitungsverkäufer

Autor: Graf, W.

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-634477

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: 10.08.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-634477
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


DER Z--EITUNGSVERKAUFER

Missnxutig trappelet Beyeler-Godi,
der Zeitungsverkäufer, beim Einnachten
auf seinem gewohnten Verkaufsplatz auf
und ab. Morrgeblatt! Sport-Toto! We-
nige derVorübereilenden schenken seinen

monotonen Hufen Beachtung. Das Ge-
schäft geht lausig, selten stellt sich ein
Käufer ein. Godi kennt den Grund. Die
Bise — dr Moskouer Föhn — wie er
den grimmen Wintergast nennt, führt

ihr strenges Regiment/Eilends streben
die Büroleute nach Hause. Beveler-
Godi steckt die starren ffände in die
warmen Tiefen seines Bähniermantels,
sein Stimmungsbarometer nähert sich
bedenklich dem Gefrierpunkt. Morrge-
blatt!

Wie Godi vergleichenden Betrach-
tungen seines Stehplatzes mit dem mol-
ligeren Plätzchen anderer mit grimmem
Humor nachhängen will, tritt aus der
nahen Telephonkabine ein junger Geck
auf ihn zu. ,,Dä chunnt mer grad rächt,
är chouft doch nüt", brürnmelet Godi

vor sich hin. Richtig, der junge Mann
kramt seinen Geldbeutel aus seiner Hin-
tertasche und wünscht lediglich einen
Franken zu wechseln. Ihm fehlt, das

Zwanzigrappenstück zum Telephonauto-
mat, vermutet Godi. Er aber ist durch
die vielen Wechselwünsche wegen des
nahestehenden Automaten gewitzigt ge-
worden.

,,.Jää," windet er sich scheinbar wi-
derwillig, ,,i sött eigentlech nid wachs-
le..." Noch immer merkt der junge
Mann nicht, wie der Hase läuft, er will
sich nicht zum Kauf einer Zeitung be-

wegen lassen. Beyeler-Godi ist ein ge-
wiegter Zeitungsmann. „He nu!" ent-
schliesst er sich, und zählt umständlich
das Münz in die dargestreckte Hand.
„Aber i giben Ech jitze gliieh e Ziitig,
i zahle se de usem eigete Sack!" Rasch
zieht er eine Zeitung aus seiner Tasche
und drückt sie dem verdutzten jungen
Mann in die Hand. Schon wendet sich
dieser zum Gehen, doch nach wenigen
Schritten kehrt er zurück. Verlegen zählt
er das Kleingeld in seiner Hand, murmelt
eine Entschuldigung, währenddessen er
dem Zeitungsverkäufer zwanzig Rappen

Roher Randensalat: 1 mittlere Rande und 1 grosser, sau-
rer Apfel gut waschen, rüsten, mit der Gemüseraffel raf-
fein und mischen. Salatsauce: 3 Esslöffel Essig, 4 Esslöffel
Milch, 1 Esslöffel Oel, Salz und Kräuter

für die grossmütig geschenkte Zeitung
zahlt.

,,Däm hani zeigt, wo clüre!" lacht
Beyeler-Godi auf den Stockzähnen.
Zufriedener mit sich und der Welt
schreitet er von neuem auf und ab.

Morrgeblatt VF. Gra/

Neu und unbekannt ist uns dieses Gemüse nicht, und
doch kennen die wenigsten seinen eigentlichen Wert
und seine vielseitige Verwendbarkeit. So lassen wir
denn hier ein Wort dem Wert der roten Randen
folgen:
Wir herrlich roten, doch sehr bescheiden billigen Randen
haben soeben auf dem fein gepflegten Tisch debütiert
und können zweifellos zu den Feinschmeckergerichten
eingereiht werden. Ja, auch in der Säuglings- und Kin-
derernährung (als roher Saft oder gekocht und geraf-
feit) und nicht zuletzt in der Diätküche spielen wir
eine wichtige Rolle.
Liebe Hausfrauen, erprobt nachfolgende Rezepte und
beurteilt unsere geschmackliche Güte; unseren Nähr-
wert haben Wissenschafter längst festgestellt und als
sehr wertvoll anerkannt.
Die Rezepte wurden uns in liebenswürdiger Weise zur
Verfügung gestellt von der Haushaltungsschule Bern,
Fischerweg 3 (Text H. Nyffeler).

Randensaft: Gut gewaschene und gerüstete Ran-
den werden mit der Bircherraffel geraffelt und
in einer Fruchtpresse oder in einem Geleetuch
gut ausgepresst. Der Saft wird mit Zitronensaft,
nach Wunsch mit wenig Salz und Kräutern ge-
würzt und dann als Randensaft oder Coktail
getrunken

Roher Randensalat mit Mayonnaise: 1 mittlere Rande
und 2 grosse, saure Aepfe! raffeln, 2 Esslöffel Sellerie,
2 Esslöffel Lauch, 1 Esslöffel Zwiebeln, % Esslöffel Kräuter,
alles fein geschnitten beifügen und mit einer Mayonnaise
mischen

Kriegsmayonnaise: 1 Kaffeelöffel Senf, 1 Kaffeelöffel Salz,
% Esslöffel Mehl, % Tasse Milch, 1 Esslöffel Oel oder
Fett, 1—2 Esslöffel Essig, 1 Eipulver. Alle diese Zutaten
sind in einer Messing- oder Emailpfanne auf kleinem
Feuer, unter ständigem Rühren zum Kochen zu bringen,
dann anrichten und kalt stellen

Gekochter Randensalat: Gewaschene Randen weich ko-
chen (4—5 Stunden auf dem Herd, 10 Stunden in der
Kochkiste). Die gekochten Randen schälen, in 2—3 mm
dicke Scheiben oder Stängeli schneiden und in einen
Steinguttopf füllen. Dazwischen streut man in Halbmonde
geschnittene Zwiebeln. Darüber giesst man folgende
Flüssigkeif: 1 Teil Wasser, 1 Teil Essig, 1 Prise Zücker,
Salz und 1 besteckte Zwiebel, alles zusammen aufkochen
und heiss über die geschnittenen Randen giessen. Die
Randen müssen von der Flüssigkeit bedeckt sein. Die-
ser Salat ist tischfertig und kann vier bis sechs Wochen
kühl aufbewahrt werden.

Randengemüse mit Hülsenfrucht-Beefsteaks: 1 Löffel
Fett, 1 grosse Zwiebel, 1 kleine Rande, 1 grosser sau-

rer Apfel, % Liter Wasser oder Bouillon, Salz. Die Ran-
den und der Apfel werden mit der Röstiraffel in Stän-
gell geraffelt und in Fett und Zwiebeln gedämpft, mit
Flüssigkeit abgelöscht und 1 Vi-1 Î4 Stunden gar gekocht.

Hülsenfrucht-Beefsteaks: 200 gr, Hülsenfrüchte (Bohnen,
Erbsen oder Linsen) 24 Stunden in kaltem Wasser ein-
weichen, dann 1 ki Stunden weichkochen und durch-
passieren. Das Hülsenfruchtpüree wird mit 100 gr. Mehl
gemischt, eine feingehackte Zwiebel und 1 Esslöffel fein-
gehackte Kräuter werden in wenig Fett gedämpft und
dem Püree beigemischt. Salz und Muskat zum Würzen.
Aus der Masse werden Beefsteaks geformt, die in nicht
zu heissem Fett goldig gebraten werden,

Alle Rezepte sind für 4 Personen berechnet. (Photos
E. Thierstein.)

05k ^-^IIUI»K8VckKAUfcN
iVlissnmti^ träppelet. Oe^elkr-tKocli,

cler XeitunAsverkiäuker, Keim Oionaekben
auk seinem Aewokntsn Verkariksplatx auk
und ak. >VIori'Avklat,f! 8porf-'Ioto! VVe-

ni^v ctvrVoiükereilenclen sekenken seinen

monotonen lìuken Oeavktun». Oas Oe-
sekäkt gekt kausiZ, selten stellt siok vin
Xäuksr ein. Oocli kennt cien Llruncl. Oie
Oise — cli' Noskouer Oökn — wie er
clen grimmen Winterest nennt, füllet

il>r strenges IlvAiment. Oilencls streben
die Oürolente naek Hanse. Iloveler-
Oodi steelit die starren I lande in die
warmen kieken seines lläknlermantels,
sein 8timmunAskarometer näliert siell
kedeidiliek clein Oekrivrpunkf. Vlorr^e-
l>Iatt!

^Vie Oodi ver^Ieiekendsn Oetraek-

tunken seines 8tokplatxes mit dem mol-
liieren Olätxeken anderer mit ^riinmen»
lluinor naekkänMN will, tritt aus der
naken "kglepkonkakinv ein junger (deck
auk ilm xu. ,,Oä eliunnt mer Arad räekt,
är elioukt dock nüt", krümmelet Ood!

vor siek I>in. Iliekti^, der .jun^e IVlann

kramt seinen Osldkeutel .aus seiner Hin-
tertaselnz uncl wünsekt lecli^Iielr einen
kranken xu weekseln. lkin keldt rias

/wanxiArapponstuck xnm d'elepkonauto-
u>at, vernnitet Oodi. Or aber ist durek
>lie vielen Weekselwünseku we^vr» des

>u>kestekenden /Vutoniaten Mvvitxi^t M-
worden.

,,.lää," windet er siek sekeinkar wi-
derwilli^, ,,i sött ei^entlvek nid wäcks-
lv..." lXoeii immer insrkt der .jun^e
jVlann nickt, wie der Hase läult, er will
siek niât xum Kauk einer /eitun^ Ke-

we^en lassen. Ileveler-Oodi ist ein ^e-
wiv^tvr Zeitungsmann. ,,lle nu!" ent-
sckliesst er siek, und xsklt umstandliek
das IVIünx in die dargestreekte Iland.
,,/Vkvr i giken Oek jitxs glück e /iitig,
i xalile se de usem eigvte 8aek!" Oasck
xiekt er eine Zeitung aus seiner d'aseke
und drückt sie dem verdutzten junge il
Olann in die Iland. 8elmn wendet siek
dieser xum Oekvn, dock naek wenigen
8vkr!tten kekrt er xurüek. Verlegen xäldt
er das Kleingeld in seiner KIsnd, murmelt
eine Ontsekuldigung, wükrenddesson er
dem Zeitungsverkauker xwanxig Happen

koke»- Kandensalat: 1 mittlere Kande und 1 grosser, sau-
roi- äpfel gut waschen. rüsten, mit der (Zemüssraffel rot-
fein und mischen. 8alatsauce: 3 Lssiöffei Essig, 4 flösse!
h^llch, 1 Esslöffel Oel. 8al? und Kräuter

kür die grossmütig gesekenkte Zeitung
xaklt.

,,Oäm kani xeiKt, wo düre!" lackt
Heikler-Oodi auk den 8toekxäknen.
Zukrivdensr mit siek und der ^Velt
sckreitet er von neuem auk und ak.
iVlorrFsklatt! KO. <?r«/

t^isu un<t unbekannt ist uns dis5S5 LsmüZe n!cbt, un6
ciocb kennen die venigzten Zslnen eigsntbcben V^ert
unci seine vielseitige Vsrvenciborksit. 5o lassen vir
clsnn bier ein >Vort 6em V/ert 6er roten ktanclen
folgen:
'iVir berrlicb roten, ciocb sebr bescbsiclsn billigen itancisn
kaben soeben aus clsm fein gepflegten tiscb ciebutiert
un<t können xveiksllos xv den ^einscbmeckergerickten
singsreibt werden, to, aucb in der Zöuglings- und Xin-
dersrnäbrung (ols rober 8ost oder gskocbt und gerat-
feit) und nickt xuletxt in der Oiotkücbs spielen wir
sine wicbtigs Itolle.
tisbe i-laustrouen, erprobt nackkolgende Itexepte und
beurteilt unsers geZcbmocklicbs <3üte: unseren biöbr-
wert kaben ^Vissensekotter längst festgestellt und als
sekr wertvoll anerkannt.
Oie ltexepie wurden uns in liebenswürdiger Weise xur
Verfügung gestellt von der ktouskoltungssckvle kern,
fnsckerwsg Z k^ext Kl. ki/sfeler).

Kan<ten5c»st: (?vt gs^asckene gs5Ü5tets kan-
(ten werden mit der Vlrckerrassel gerätselt und
in einer 5ruck»prsz8e oder in einem (Zeleetuck
gut au5geprezst. Oer 5ait wird mit Titronsnsast,
nack >Vunzck mit wenig 8cà und !<röutern ge

2 ^zzlösfe! i.auck. 1 ^»lösfsl ?wiebe!n. ^zzläsfe! Kräuter.

Kriegsma/onnaize: 1 Kolseslässei 8enf. 1 Kaffeelöffel 8a!i.
^zzlöfsel /vtskl. ^ 'sazze /^ilck. 1 ^55>öffe! Osl oder

fett. 1—2 fszlöfkel fssig. 1 fipuîver. älle diese Zutaten
sind in einer Messing- oder tmallpfanne auf kleinem

Qekockter kandensalat: Qewascksne kanden weick ko-
cken —5 8tunden auf dem l-lsrd, 10 8tunden in der
Kockkists). vie gekockten kandsn sckälen, in 2—3 mm
dicke 8cksiben oder 8tängsll scknsidsn und in einen

geschnittene Zwiebeln, varüber giesst man folgende
flüssigkeit: 1 7eil Nasser, 1 l'eil fssig. 1 Krise Mucker,
8al? und 1 besteckte Zwiebel, alles Zusammen aufkochen

Kandengemüse mit ldülsenfrucht-öeefsteaks: 1 böffei
kett, 1 grosse 2Iwisbs!, 1 kleine Kande, 1 grosser sau

rer Zipfel, ^ l.iter Nasser oder koulilon. 8alz:. vie Kan-
den und der /^pssl werden mit der Köstirafset in 8tän-
gsii geraffelt und in fett und Zwiebeln gedämpft, mit
flüssigkeit abgelöscht und 1^-1^8tundsn gar gekocht.

hlülssnfrucht-kssksteaks: 200 gr. l-tülsenfrüchte (Lohnen.
Erbsen oder binsen) 24 8tunden in kaltem Nasser ein-
weichen, dann 1^ 8tunden weichkochen und durch-

ziu Heissem fett goldig gebraten werden,

/die Ksiropte sind fär 4 kersonen berechnet, (khotos
L. 'skierstsln.)
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