
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)

Heft: 15

Rubrik: Aus der Küche

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: 20.02.2026

ETH-Bibliothek Zürich, 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


Allerlei Gutes aus Hafergrütze und Haferflocken

Schokolade-Torte aus Kentaur-Rapidflocken:
120 Gramm Kentaur-Rapidflocken in 50 g But-
ter rösten und erkalten lassen. 2 Eier und 180 g
Butter schaumig rühren, 50 g Schokoladepulve r,
etwas Vanillezucker, 1 Brise Salz, 50 g geriebene
Mandeln, 50 g Sultaninen sowie ein Viertelliter
Milch, nach und nach beigeben. Die Haferflocken
und ein halbes Bäckli Backpulver darunter mi-
sehen und in einer Springform bei mittlerer Hitze
40—50 Minuten backen. 'Nach Abkühlen mit
einem Guss aus 150 Gramm Puderzucker, 50 g
Kakao und ein Drittel Diter Milch garnieren.

Haselausstorte mit Kentaur-Hafergrütze: 100
Gramm Kentaur-Hafergrütze und 50 g Haferflok-
ken über Nacht in einem halben Diter Milch ein-

weichen. 150 g Zucker, 50 g Butter, mit zwei
Eigelb schaumig rühren, 100 g gemahlene Hasel-
nüsse und etwas Zitronensaft dazu geben und
zuletzt den steif geschlagenen Schnee darunter-
ziehen. In einer gut gefetteten und bemehlten
Springform bei mittlerer (Bitze während einer
Stunde backen. Nach Wunsch mit einem Guss aus
150 g Puderzucker und Zitronensaft oder Schoko-
lade, die zu einem dicken Brei verrührt werden,
bestreichen.

Kentaur-Schokolade-Müesü : 2 Esslöffel Ken-
taur-Rapidflocken, 2 bis 3 Esslöffel 'Rahm oder
Milch, geriebene Block oder Crémantschokolade
und einen halben 'geraffelter Apfel miteinander
vermengen.

durch ein Waschmittel weich ge-
machten Wasser ein (Soda, selbst-
tätige Waschpulver, Salmiak,
Borax). Nach dem Einweichen
wäscht man mit einem im Handel
gebräuchlichen, möglichst guten
Waschpulver oder mit Seife in
sauberm Wasser gut durch (fünf
Gramm Pulver pro Liter Wiasser).
Bei stark kalkhaltigem Wasser
wird die Dosis noch vermehrt. Die
'Hauptsache ist nun tüchtiges
Durchkneten der Wäsche, wobei
Schaum entsteht, ein Zeichen, dass
das Waschmittel seine Wirkung
getan hat.

Vom Reiben

,Für die stark verschmutzten
Stellen (Hemdkragen, Manchet-
ten der farbigen Hemden, Höschen-
böden, Achselbänder usw.) benutzt
man eine mit Seife eingeriebene
sehr weiche Bürste (Haarbürste,
nicht Reisbürste, die höchstens für
härene Küchenhandtücher zuläs-
sig ist.) Dann presst man jedes
Stück einzeln unterm fliessenden
Wasserhahnen durch, worauf man
es sofort wieder in frisches 'Was-
ser gibt, dem wiederum einige
Gramm Waschpulver zugesetzt
sind. Das Schlagen der Wäsche im
Eimer oder über dem sogenannten
Prätschbrett, wie es bei den Ber-
nern üblich ist, oder wie es die
Tessiner über 'Steine besorgen, ist
für die Kaltwäsche angezeigt, da es
die aufgeweichten Schmutzstellen
durchschlägt. Auch ein gewöhn-
liches Weilblechwaschbrett tut
gute Dienste. Wer dies nicht
kann, quetscht die Wäsche kräf-
tig durch, schwenkt und rollt sie
tüchtig auf und ab, was durch den
Stössel besorgt werden kann.

Vom Spülen

Jedes Stück wird sorgfältig auf
die erreichte Sauberkeit geprüft.
Unsaubere Stellen werden extra
eingeseift, mit der Bürste behan-
delt und geschwenkt. Die Weiss-
wasche wird durch ein leichtes
Bläuewasser gezogen. Der Baum-
wollwäsche setzt man vor dem
letzten Schwenken zur Desinfizie-
rung und Bleichung einige Tropfen
Javelle zu, der farbigen Wäsche
«(gegen Essig oder Salz. Wenn
Kinder- oder Babywäsche kalt ge-
Wäschen wird, muss diese nach
dem Trocknen geglättet werden,
uamit sie keimfrei gemacht wird.

Von der Bébéwâsche

Man
^

weicht sie 'kalt mit Sal-
uak ein. Reiben ist meist unnötig,
ean die Windeln sofort nach 'Ge-

eingelegt werden. Man
4VJeüoch die Wäsche dreimal

sauberes Wasser und reibt
vrvrrö?* wenig durch. Das

V* Nasser kann bei stark
schmutzten Windeln etwas Dy-orm enthalten; letztere müssen

n.®r sofort in sauberm Wasser
2®pspült werden. Die Windeln-*ach dem Trocknen heiss

aiifvL °kigen 'Rezepte stammen
«Frankreich. Da wir bei uns

ratend bessere und mehr
verfügbar haben, wird

ScL ^waschen bei uns keine
"Gierigkeiten bereiten.) i.

(£3 fleh ttiib iifler

e aueii

In aller Vernunft — aber den Vege-
tariern zum Trotz! Die Fleischsuppe,
nicht übermässig genossen, hat gar
nicht den gesundheitsschädigenden Ein-
fluss, den man ihr so gerne «in die
Schuhs» schieben möchte. Auf jeden Fall
leuchtet Vaters Gesicht immer, wenn
es einmal Fleischsuppe gibt — zuerst
die Suppe mit viel Schnittlauch und nach-
her die hübsch angerichtete Platte, mit
Gemüse.

Die Zutaten sind ; il gutes Stück
Fleisch, Rüebli, Zwiebeln, Lauch. Köhl,
Selleris, Tomaten, Peterli.

Will man eine gute Suppe, dann gibt
man das Fleisch in kaltes Wasser;
möchte man aber ein saftiges Stücklein
Fleisch, wird dasselbe in das heisse Was-
ser gelegt. Die Suppe wird erst nach der
halben Kochzeit gesalzen. Das Gemüse

wird gerüstet" und wenn immer möglich
ganz in die Brühe gelegt. So kann man
nachher eine hübsche Platte richten. Die
Tomaten werden erst 10 Minuten vor

Hier die Zutaten: Es guets Möckli Fleisch, Köhl,
Sellerie, Peterli, Tomaten, Zwiebeln, Rüebli, Lauch

wärmende Suppe mit viel fein-
gewiegtem Schnittlauch

dem Anrichten zugefügt. Mit Muskat,
etwas Paprika und — einigen Tropfen
Kognak — nach einem berühmten fran-
zösischen Koch — wird die Suppe ganz
extra gut! Recht viel Schnittlauch fein
wiegen, in die Suppenschüssel geben.
Ferner werden Weissbrotwürfeld (von ei-
nem Weggli) in wenig Butter geröstet
und auf den 'Schnittlauch gelegt. Die
Suppe darüber giessen und sofort auf-
tragen. Man achte darauf, dass beim
Herausschöpfen der Suppe das Gemüse
nicht «verfahrt» und unansehnlich wird.

Die Rindfleischplatte hübsch angerichtet — wer Lust hat,
serviere noch Preiselbeerenmarmelade dazu
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Merle! Kittes aus llàr^riàe uinl llsferlleâeii

Sàokàde-ü'orte au« Divntaur-Dapidtlovken:
120 Drsmm Dentaur-àpldtloâsn in 3V g Sut-
ter rösten und erkalten lassen. 2 Wer und 180 g
Duttsr sedaumig rübren, 30 A Lobokoiadepulver,
etwas Vanllle«:ueker, 1 Driss Kai2, 30 g geriebene
Mandeln, 30 A Sultaninen sowie à ViertelUter
MUeb naob und naob beigeben. Ois blaterkloeken
und à balbss Dàekli Daàpuiver darunter à-
sâsn und à einer Kpringtorm ksi mittlerer NitM
4V—3« Minuten baàsn. blaeb b>.bküblsn mit
einem <Z,us» aus 130 Diamm Duàrsuàer, 30 Z
Dàao uni «in Drittel Diter Mileb garnieren.

Hsseluusstorte mit llisntaur-Makergrûties: 100
Dramm Dentaur-DakergrütM und 50 A Daksrtlok-
Ken über àebt in einem bs.ldsn Diter Milob à-

weiebsn. 150 A Zueksr, 30 K Duttsr, mit xwsi
Digslb sobaumig rübren, 100 K gsmablens Dasei-
nüsse und etwas Zitronsnsatt dssu geben und
2ulst2t den steik geseblagsnen Kcbnse darunter-
Äsben. In einen Zut gstettstsn und bsmeblten
Kpringtorm bei mittleren lklià wàreud einer
Stunde bsàen. blaob Wunseb mit einem tluss «.us
130 S Dudersueker und Zätronvnsakt oder Keboko-
lade, <Zis su einem dicken Drei verrübrt werden,
bestrelcben.

Dentaur-Sekokolade-Müesii: 2 Dsslöktel Lien-
taur-Dapidtloeken, 2 bis Z Dsslötkel àbm <xler
Milâ, geàbene Dlook oder Dràantsobokolade
und einen balbsn 'gsrattsltsr àptel miteinander
ver-rnsn-^SN.

sureb à Wasebmittel wsieb ge-
wavdtsn Wasser à (Koda, selbst-
tätige Wasobpulvsr, Salmiak,
Sorax). blaeb dem Wnwsiebsn
âobt man mit einem im Dandel
Asdràuâiâsn, mögliebst guten
tVssebpulvsr oder mit Ksikv in
sauberm Wasser Zut dureb (tünt
(Zrsmm Dulver pro Diter Wasser).
Lei stark kalkbaltigem Wasser
vürd à Dosis nveb vermebrt. Die
Kaupìsaebs à nun tüobtiges
vurcbknstsn der Wàsebe, wobei
Sebaum entstebt, ein Zeiebsn, dass

à Wasolunittei seine Wirkung
xetan bat.

Vom Seiden

Mr <Zis stark versebmuàten
Stellen (Demdkragen, Maneket-
ten à àrbigen Demden, Döseben-
bàn, àdssitàâer usw.) benutzt
msn às mit Leite singeriebens
sà weiàe Sürsts (SÄnnbürste,
niât Seisbürste, à böobstsns tür
ickrene Kûebsnànâtûebsr zzuiàs-
sig ist.) Dunn presst msn zeâes
Stück einzeln unterm tliessenüsn
iVâsràknen âurà, woruuk mun
es sotvrt wieàr à trisvkes tVss-
ssr gibt> üsm wiscieium einige
Lrsnnn tVÄsebpuivsr zugesetzt
sinü. Des Lekiugen ôsr VVäsebs im
Limer oder über dem sogsnunnten
llrâtsobbrstt, wie es bei den Der-
ner» übüeb ist, oder wie es àtessinsr über Steine besorgen, ist
kür die Kultwüsebe sngeMigt, du es
à sutgeweiâtsn KebmutWtsUen
àrebseblûigt. ^.ueb eà gewobn-
liebes tVelibleebwusebbrstt tut
Mte Dienst«. IVer dies niobt
kson, gustsokt êe VVàsebe brüt-
tig dureb, sebwenbt und rollt sie
tüobtig uut und ub, wss dureb den
Wsssi besorgt werden kunn.

Vom Lpülen

ledes Ktüeb wird sorgküitig s-uk
à erreiebte Kuubsrksit gsprütt.
llnMubere Lteilen werden sxtru
àgeseitt, mit der Dürste bebun-
üÄt und gesobwsàt. Die tVelss-
vàscds wird dureb ein isiebtss
Lläuewusssr gezogen. Der Duum-
^elbvüsebs set^t mun vor dem
ietàii -Là'vvVàSn OSsìnLàe-
wng und Diàbung einige ktroptsnàà su, àr >Vâsoà
àgsgen Dssig oder Kà. Wenn
-kwder- oder Dabxwüsobs Kult gs-
^»sebsn wird, muss diese naob
aem Trocknen geglättet werden,
«Mnit à keimtrei gemuebt wird.

Von der Dêdêwâsâe

àn weiebt sie 'Kult mit Lui-
ein. Dviibsn ist meist unnötig,êl» die Windein sotort nueb tZe-

^"«b eingelegt werden, kànî í^âoeb die Wüsebs dreimal
^rob suubsres Wasser und reibtà wenig dureb. Das

v». Wasser bann bei starb
sebinutsiten Windeln etwas Dy-orin sntbaltsni letztere müssen

n.^ pokert ln sauberm Wasser
àD^Mt werden. Dlv Windeln
^èMtte^à ülrooknen beiss

Su°ì. âgen DeMpte stammen« l>êrsi«k. Da wir bei uns
)V»° nutend bessere und mebr
à^ànittel vsrMgdar kabsn.wird
8^,. ìwasebez-! bei uns keineàsrrgkeiten bereiten.) i.

Gs geit nüv über

e gueti ^^leischsttppe

In aller Vernunkt — aber den Vegs-
tariern sum ?rot2! Die b'lsisebsupps,
riebt übsrmässig genossen, bat gar
niebt den gssundbsitssebâdigenden Dm-
kluss, den man ibr so gerne «in die
Lebubs» sebiebsn möebts. Hut )sd«n àli
lsuobtst Vaters Dssiebt immer, wenn
es einmal Màobsupps gibt — Zuerst
die Kuppe mit viel Kebnittlaueb und naob-
ber die bübseb angeriobtsts Dlatte. mit
czsmüse.

Die Zutaten sind: 1 gutes Ltüek
Dlsiseb, Düedli, Zwiebeln, Dauod, Döbl,
KsUeris, lömstsn, Dsterli.

Will man eins gute Kuppe, dann gibt
man das Dleiscb in kaltes Wasser?
möobte man aber ein saktigss KtüLklein
DIsisob, wird dasselbe in das beisse Was-

ssr gelegt. Die Suppe wird erst naob der
balbsn Doebseit gesàsn. Das Demüss

wird gerüstet' und wenn immer mögiieb
gaiW in die Drübs gelegt. So kann man
naobbsr sine bübsebe Dlatts riebten. Die
?omatsn werden erst 10 ^/linuten vor

Hier die Zutaten: D» g.usts Möokii Meiseb, Wbl,
Sellerie, Detsrli, llbmatsn, Zwiebeln, Düsbll, Daueb

wärmende Kuppe mit viel kein-
gewiegtem Kebnittlaueb!

dem burlebtsn Aigetügt. kllt Muskat,
etwas Dsprlka und — einigen llbopken
«ognak — naeb einem bsrübmtsn trän-
sösisobsn Xocb — wird die Kuppe gsn«
extra gut! Dsobt viel Kebnittlaueb tein
wiegen, m à Luppsnsebüsssl geben.
Dernsr werden Weissbrotwürtsll (von ei-
nsm Weggll) in wenig Duttsr geröstet
und aut den Kebnittlaueb gelegt. Die
Kuppe darüber giesssn und sotort aut-
tragen. Man aebts darauk, dass beim
Dsrausseböpksn der Kuppe às Demüss
nlebt «vertabrt» und unansebnlicb wird.

Die Dindtlsisebplatts bübseb angerlebtst — wer Dust bat,
serviere noob Drsisslbssrenmarmslade daziu
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