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Mani Gatjdyet
er3ahlt o

Nein, ich stimme gar
nicht ein in das Chléhne
wegen der heutigen Ju-
gend und wigem Sport.
Unsere Jungmannschaft

ist sicher nicht schlech-
ter und nicht besser als wir selbst wa-
ren und iiber uns haben die alten
Jumpferen und verstindnislosen Schuel-
meischter auch geschumpfen. Dass mit
dem Sprt wytume ein Kult getrieben
wird, dass wir uns in der Stadt vertoi-
ben ab dene Modeduble, Daisy-Tiipfis
und Swing-Bajasse — henu, das sind
einewdg Ausnahmen und nicht Oppe
schlimmere als die jugendlichen Sumpf-
briider aus unserer guten, alten Zeit.

Verniinftigen Sport habe ich selbst
alleweil getrieben. Dafiir bin ich heute
noch so gesund, dass mich etliche ver-
kalkte Knochengestelle, aber auch ehe-
malige Sportfanatiker, darum beneiden.
\Den Kanonen frage ich nichts danach,

ob einer zwo Sekunden ehnder einen

Hoger herunter pfurret als der Andere,
ob der Fussball mehr in dieses oder #is
Loch béngglet wird, das ist mir grad
glych.

Die Jungmannschaft aller Genera-
tionen hat eben so Zeiten, wo sie sich
gar wichtig nimmt wund {bersiitinigi
Glimp in Gedanken, Wort und Tat
macht, grad wie die jungen Schifli in
der Hoschtet (nume dass wir ab den
Glmpen der Schifli in verziickte -Aus-
rufe fallen). Wir selber sind doch
mit den Jahren auch verniinftiger und
gsatzliger geworden.

Oemel ich bin richtig stolz darauf,
dass ich mit unserer Gatschet-Jung-
mannschaft so gut auskomme. Wir fah-
ren jetzt dann alle zusammen in die
Ferien. Vielleicht schicke ich Euch dann
auch eine Ansichtskarte. Aber fiir die
Ferien habe ich an Euch, liebe Liser,
noch einen grossen Wunsch:

Schreibt mir auf einem Chirtli, ob
Ihr diese Artikeli geldsen haebt und
ob’s recht war. So numen von der Re-
daktion das Honorar zu bekommen, isch
halt nid alls. Es wiirde mich gar griiiisli
freuen, wenn ich mir auch irgendwo ein

Bitzeli Sympathie erschrieben hitte. 50\

ein friintlechs und ermuetigends Char:'g
oder zweu wiirden mir meine Ferl
grad no einisch so schon machen. "t
dann grad no &ppis: Konntet Ihr Wt
wihrschafte, wiirklech gueti GSChaer
angeben, wo der anspruchsvolle, ab
ordeli zahlungsfihige Méni Gatsche
guet bedient wire fiir Ggofere, e}nen
Feldstecher, einen zumftig solide
Sportanzug, es paar Birgschueh i
einen Witterhuet (vielleicht auch einé
fiirs Liseli und 6ppe siisch Sécheli,
me i de Ferie bruucht). Aber es %Pnt .
Firmen sein, wo man auch die Birn€
wuche kennt, oder dmel Sinn hat
bodesténdigs, subers Wise und gS““r
Art. Aber ratet mir bitte aus elgenen
Erfahrung. (Ihr konnt an die Redakﬁoi_
vo der Bérnerwuche fiir mich schr®
ben, man schickt es mir dann) of

Auch Euch allen, und mir salb sy
wilnsche ich schéne, sonnige und SO
lose Ferien.

\

d\/;ue Jbeen

fiir ein Nachtessen

Die kleine Pastete:

Diese gibt gar nicht, wie befiirchtet, viel Arbeit. Man kann den Teig
am Morgen fiir am Mittag, oder zu Mittag fiir am Abend vorbereiten und
stellt ihn dann unter eine Schiissel an einen kiithlen Ort. Zum Teig
braucht man: 250 g Mehl, 100 g Butter oder Fett, 1—2 Essloffel Kon-
densmilch, 1 Ei,von dem man 2 Essl6ffel zum Bestreichen zuriickbehaltet.
Das Mehl wird auf ein Brett gegeben und mit dem Fett vermischt. Dann
macht man in der Mitte eine Grube, in die man Ei und Milch giesst.
Dann wirkt man zuerst mit dem Messer und dann mit der Hand den
Teig sehr gut zusammen und verarbeitet ihn bis er glatt und goldgelb ist.
Eine halbe Stunde vor dem Essen rollt man zwei runde Platten aus,
legt die' eine auf ein leicht gefettetes rundes Blech und bestreut mit
Brotbréseln. Darauf verteilt man Kisestiicklein und Tomatenscheiben, die

man mit Salz wiirzt.
Dann wird der Rand mit
ein wenig Ei bestrichen,
die zweite Platte dar-
aufgelegt und festge-
klebt. Das Ganze wird
mit Ei bestrichen und
dann 25 Minuten im
Ofen gebacken.

Omelettenspeise

Man backt
1—2 Eiern, nach dem gewdhn-
lichen Rezept. Diese schneidet
man in Streifen und gibt sie
in eine feuerfeste Form. Diese
bestreut man mit Zimtzucker
und giesst soviel Milch evtl.
ungezuckerte
dazu, dass der Boden der Form
fingerhoch bedeckt
lasst die Speise zugedeckt ca.
10—15 Minuten diinsten. Es ist
gut, wenn man in der Zwi-
schenzeit einmal umriihrt. Die
Mileh wird dann sahnig. Will
man die gleiche Speise lieber
pikant,
Zimtzucker Tomatenmark und
Reibkése bei.

Omelette von

Kondensmilch

ist. Man

kurze

so fiigt man anstatt

Im Hotel Krone in Solothurn fand unter d.e
sitz des Verwaltungsratsprisidenten Hans Wi
die Generalversammlung der Aktioniire statt,
im ganzen 7777 Stimmen zur Vertretung gelangw
Stelle des verstorbenen, verdienstvollen Kassa “n
ters Rudolf Zangger wurde Emil Furrer als
des Verwaltungsrates neu gewdhlt.
sionierende ;
wurde sein Sohn, Rudolf Miiller, Fabrikant i
laufen, gewahlt.

Bei der Besprechung des Jahresberichtes i
Rechnungen pro 1945 wies Direktor G. Amst P
die 30jdhrige erfolgreiche Titigkeit der SZB
geschichtliche Riickblick bildete eigent}l"hhau g
Bestandteil der bernischen Eisenbahnpolitik b€ s =

Die gewaltige Entwicklung des Verkehrs S$€ 4
Jahre 1916 ging aus dem umfangreichen Z&

gehender und eindrucksvoller Weise vortrug. Im
punkt seiner Ausfithrungen stand auch der
wirtige Aufbau der Bahn, dem noch grossé

gaben bevorstehen. Auch die Neugestaltung .des :
hofes in Bern ist eine der Fragen, die der LOSUP " def !
immer harren. Das Rollmaterial, das wahre® def
Kriegszeit viel gelitten hat, muss weitgehen

Solothurn-Zollikofen-

Bern-Bahn

Ordentliche Generalversammlung der Aktiondr®

M

Verwaltungsratsmitglied Rudolf

und

i

der

instand gesetzt und erneuert werden. Trotz g leel‘
menden Konkurrenz durch das Auto beul'telltu
tor Amstutz die Lage als gefestigt, wenn 2
guten Jahre wohl ausbleiben werden.
Bei noch weiter gestiegenen Betrieb§91
zeigt die Gewinn- und Verlustrechnung emez
{iberschuss von Fr. 988400 (746 900). Nach A;n
Zinsen von 3% Prozent auf Anleihen von 2
Franken, Deckung der diversen {brigen
Tilgungen, Abschreibungen und Einlagen 12
fonds resultiert ein Jahresiiberschuss von
(202968) der zur Reduktion des Passivsaldos
zogen wird. _
Das vergangene Jahr zeigt eine erfolgrei¢ ‘i
der Direktion, unter deren Leitung die Beamten’ochte’t i
stellten und Arbeiter ihr Bestes zu leisten V ;
Hoffen wir, dass trotz der Konkurrenz
die SZB ihren wertvollen Beitrag an unseré
wirtschaft auch kiinftighin leisten wird.
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