Aus der Kiche

Objekttyp:  Group

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 35 (1945)

Heft 36

PDF erstellt am: 28.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Gefillte Tomaten

Der Einkauf. Frisches Gemiise wird nie auf Vorrat einge-
, da die didtische Wirkung von Frischgemiise sehr rasch
Iabmmmt und der Gehalt an Vitaminen zuriickgeht. Jede Haus-
{t_ifau weiss es, wie schnell z: B. grilner Salat welk wird und
;n_bht nur der Geschmack, sondern auch der Néhrwert zugrunde
igeht; Sollte es - trotzdem nicht unumgénglich sein, dass man
{Gemiise aufbewahren muss, dann in kiihlen, irdenenTopfen,
iber die man ein feuchtes Tuch breitet. Der Einkauf selbst soll
{nicht mit einem Netz, sondern Korb . geschehen. Das Netz
‘drﬂqkt die zarten Gemiisebldtter zusammen, es entstehen Druck-
len und Féulnisherde. Zu Hause sofort im Keller versorgen
cht noch lange in der Kiiche und Wirme herumstehen:

as Dampfen. Gemiise darf nie gekocht, d.h. ausgelaugt
n. Schon beim Zuriisten ist darauf zu achten, dass der
te Nahrstoffverlust entsteht, indem man sorgfiltiz Blatt
att verliest oder nur mit dem Schilmesser arbeitet. Das
i:lse'darf auch nicht unnétig lang im Wasser liegen bleiben.
hchst unter laufendem Wasser gut waschen; oder ¥ Stunde
zwasser geben (Blumenkohl), um kleine Wiirmer, Schngk-
Sw. herauszuholen. Im eigenen Saft, oder wenig Fett, gut
eckt, weichddmpfen. Kurze Kochzeit wihlen. Der Eigen-
Sthmack der Gemiise wird durch Zugabe einer Handvoll roh
Hwiegter Kriuter bedeutend erhoht. '

Gefiillte Tomaten, Zutaten: Pro Person zwei Tomaten, 50 g
| :-Eene!oener Kése, 1 Essloffel Trockenvollei, Muskat, Salz,
b« P?Dt!.ka, etwas Zitronensaft, gehackte Petersilie, ' ¢

Zucchetti-Spiessli ,

‘Gefillte Paprika

- Deckel abschneiden und die Tomaten aushd
fall fiir Suppe verwenden. Leicht mit Salz ausreiben. Kése mit
aufgeldstem Trockenvollei und iibrigen Zutaten y ischen, in
die Tomaten einfiillen. In eine feuerfeste Form setzen, etwas
Fleischbrithe zugeben und im Ofen braten lassen. Man kann

en: Den Ab-

‘aber auch die Omelettenpfanne nehmen und die Tomaten, gut

RN
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Zucchetti-Spiessli. Zutaten: Zucchetti, Wurst, Oel.
Zucchetti gut waschen. Zarte Zucchetti brauchen nicht ge-
schdlt zu werden. Die Wurst ebenfalls in Scheiﬂ‘p‘n schneiden.
Abwechslungsweise ‘einen Zahnstocher durchst

Omelettenpfanne kommt wenig Oel. Die Spies:
und weichdémpfen. Dazu Kartoffelsalat oder

zugedeckt, weichdémpfen (% Stunde).

Getiillte Paprika. Zutaten: Paprika, Reis, Hirse oder
Gewlirz, Zitronensaft. . \ L% ;
Bei den Peperoni ist zuerst der Stil mit Inhalt zu entfernen.

Nachher, leicht mit. Oel einpinseln (nicht salzen!). Die Fiillung

kann nun aus gekochtem Reis, Hirse oder Gerste (die beiden

letzteren wie Risotto zubereitet) gefiillt werden. Sehr gut ist
aber auch eine Pilz- oder Kéasefiillung. Dann werden die ge-
fiillten Paprika in kurzer Zeit weich geddmpft. Dazu gebackene

Kartoffeln, ohne Fett gebacken, servieren.

Bohnensalat it Then. . Zutaten: Bohnen, Thon, Salatsauce,

Mayonnaise, Tomaten.

Bohnen wie tublich weich diinsten. Viel Zwiebeln fein
wiegen sowie etwas Estragon und Bohnenkraut. Kopfsalat ent-
blittern und 'gut waschen. Nun gibt man kleine Hiufchen
Bohnensalat in. jedes Salatblatt, garniert .mit einer Scheibe
Thon und iiberzieht das Ganze mit Ersatz-Mayonnaise. Even-
tuell noch mit Tomatenscheiben hiibsch ausgarnieren.

elzi-‘ Blindenfreund-Kalender 1946
-In Bern, Preis Fr. 1.35.)
etel?linden:freund-Kalen,der . gemahnt
er Leser, dass es jenseits' deines
gxbges éine stille Welt der Nichtsehen-
Brépckzu welcher dieses Familienbuch
i schlagen mochte. Interessante
Blind, N die Geistes- und Berufswelt
ch, aber auch viele Erzihlungen,
ratione hilderungen und préchtige
B Gegen 0 bieten dem Kéiufer den vol-
gl eme“’ert Er unterstiitzt damit zu-
Sth “1¢ gemeinniitzige Organisation.
@ i:'?f’" l'fotln'e:uz-Kalender 1946
'kalelid'e gewohnt - bringt der Rotkreuz-
= T auch ’dieses J . o
Wogene ), ahr wieder eine gut
Augw i hd ausserordentlich reiche
ey I_%esto‘;?terh?altendem und belehren-
E Seine Anschaffung emp-

fiehlt sich, abgesehen vom guten Zweck,
fiir den er wirbt, also auch um dieses
seines mannigfaltigen Inhaltes willen. Da
der Erlos dem Schweizer Rotkreuzwerk
zugute kommt, sei der Kalender um so
mehr empfohlen. Fiir die gute Sache des
Roten Kreuzes durch die Tat einzustehen,
bringt jedem Ké&ufer dieses Kalenders
sicher hohe Genugtuung. !

Derv Schweizer Wanderkalender 1946

.Die 12. Ausgabe des Schweizer Wander-
kalenders enthdlt wiederum 8 farbige
Kinstlerpostkarten, wovon 7 nach Schmet-
terlingsvorbildern der Kinstlerin Pia
Roshardt. Die Wiedergabe der besten Auf-
nahmen - aus dem Photowettbewerb 1945
geben dem Wanderkalender seine charak-
teristische Note. Eine Reihe flotter Zeich-
nungen von Jugendherbergen vermitteit
dem Jungwanderer bildhafte Eindriicke
von einigen der nahezu 200 billigen Unter-
kunftsstitten, die iber das ganze Schwei-
zerland verteilt sind.

Dieser inhaltsreiche Kalender mit wert-
vollen Ratschligen flir. Wanderer und
Naturfreunde wird ‘in der nichsten Zeit
durch die Schuljugend aller . Gegenden
landauf und -ab zum Preise von Fr. 2.—
zugunsten des Jugendherbergenwerkes
verkauft. ' :

Schweizer Bauer Kalender 1946

Herausgegeben von der Oekonomischen
und gemeinniitzigen Gesellschaft des Kan-"
tons Bern, prasentiert sich der neue
Schweizer Bauer Kalender in ‘einer an-

. sprechenden graphischen Neugestaltung.

Der Inhalt umfasst wiederum eine Reihe
illustrierter Fachartikel, eine illustrierte
Jahresrundschau sowie etliche volkstiim-
liche Erzdhlungen. Den eingebauten land-
wirtscHaftlichen Arbeitskalender wird der

‘praktische Landwirt besonders schétzen.

Der vielseitige Inhalt und ‘die gewohnt
reichhaltige = Illustrierung gestaltet die
Brattig zu einem geschitzten Hausbuch
der Bauernfamilie,
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