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La page de la Femme

A Berne les 18 et 19 janvier

LE CONGRES DES FEMMES SUISSES ACCEPTE LE PROJET

D’INITIATIVE SUR L’EGALITE

et se prononce pour la solution libérale (dite de délai)

sur 'avortement

Des conférences d'une haute tenue,
des travaux de groupes ou de nom-
breuses suggestions ont été faites, qui
pourront étre reprises ultérieurement,
des résolutions d'une portée considé-
rable : c’est le premier bilan du con-
grés de Berne, tenu a l'occasion de
I’Année internationale de la femme sur
le theme « Collaboration dans I'éga-
lité ». A quoi s'ajoute ce qui est pro-
bablement le plus important : une meil-
leure prise de conscience par les fem-
mes elles-mémes des problemes qui
se posent a elles et de la solidarité qui
s'impose si elles veulent tenter de les
résoudre.

Les exposés des trois conférencieres
qui ont pris la parole samedi et diman-
che ont constitué une brillante démon-
stration de la valeur de I'apport fémi-
nin a la société. Mm¢ Bliinschy-Steiner,
conseilléere nationale, a souligné la
nécessité de revoir la répartition classi-
que des réles entre I'homme et la fem-
me pour qu’ils soient vraiment des
partenaires égaux dans la société de
demain. Une participation plus active
de la femme contribuera a I'améliora-
tion de la qualité de la vie.

Mme Bindschedler, membre du Comité
du CICR et professeur a I'Institut de
hautes études internationales a Gené-
ve, a expliqué comment une collabora-
tion dans I'égalité peut étre un fonde-
ment de la paix. Le « partnership »
entre 'hnomme et la femme, expression
des Droits de I'homme, pourrait étre
une préfiguration du « partnership »
entre les peuples.

Mme Jeanne Hersch, professeur de phi-
losophie a I’'Université de Geneéve, trai-
ta le theme « L’homme et la femme,
étres humains associés ». Elle a su
montrer et la valeur de la tradition, et
la liberté que doit avoir la femme de
choisir entre divers « modeéles », et
la nécessité d'une véritable égalité, et
les limites de celle-ci.

OUl A L’INITIATIVE
CONSTITUTIONNELLE
Le dernier acte du congrés aura été

'un des plus importants I’adoption
d'une série de résolutions dont la pre-
miere est le fameux projet d'initiative
qui propose l'introduction dans la cons-
titution fédérale d’un article 4 bis pro-
clamant I'égalité de I'hnomme et de la
femme dans la société, la famille, le
travail, I'éducation et la formation pro-
fessionnelle. Résolution qui fut la plus
discutée et qui fut finalement adoptée
a une majorité de prés des deux tiers
de l'assistance : par 682 voix contre
375. Les principaux arguments avancés
en faveur de cette initiative sont que
I'article actuel, « tous les Suisses sont
égaux devant la loi », est insuffisant
pour assurer une veritable égalité, en
particulier en ce qui concerne les rela-
tions entre les citoyens et que [linitia-
tive contribuerait a accélérer la marche
vers l'égalité dans tous les domaines.
Quant aux opposantes qui se recru-
taient surtout dans les milieux radicaux
et libéraux, elles ont fait valoir que
I'article existant suffit, en tant que prin-
cipe, et que c'est la législation qui doit
étre modifiee. Ce travail est déja en
cours.

Deux résolutions traitent de la création
d’'un organisme fédéral charge des
questions féminines.

AVORTEMENT : FORTE MAJORITE
POUR LA SOLUTION LA PLUS
LIBERALE

Une résolution sur un autre « point
chaud », I'avortement, n’a pas provoqué
les affrontements auxquels on aurait pu
s’attendre. La résolution proposée par
les Romandes et dont nous nous som-
mes fait I'écho samedi dans ces colon-
nes a été adoptée apres l'adjonction
de certaines nuances qui avaient été
préconisées par la majorité des asso-
ciations féminines. Elle recommande
la solution la plus libérale, celle du
delai, avec libre choix du médecin et
avec l'obligation d’'une consultation et
d'un délai de réflexion avant linter-
vention.

Tr. de Geneve

R.31



par ANNELISE

Apportez un peu de chaleur, de gaité et d’atmosphére autour de
vous en ces journées grises, tristes qui nous rendent si maussades.
Comment ? Tout simplement en passant un coup de fil a vos amis et
en les invitant a une petite soirée toute simple. Et pour que cette
réunion soit aussi agréable pour vous, elle ne devra demander qu’un
minimum de travail.

LA CONSIGNE SERA :

JOYEUSE REUNION AUTOUR D’UNE SAVOUREUSE SOUPE

AUX SAUCISSES

POUR CELA, IL VOUS FAUDRA

Un savoureux potage tels que potage
alsacien aux lentilles, minestrone, pota-
ge aux pois, potage du sachet aux pois
et jambon, créme de poireau, potage
aux pois jaune et lard, potage Parmen-
tier, etc.

Des restes de viande ou des saucisses
pour garnir le potage, par exemple
des viennes, des petites saucisses
d’Emmental, de Francfort, des petites
saucisses de porc, un saucisson, des
rondelles d’un saucisson bernois a la
langue, une saucisse au chou ou enco-
re des Schublig.

Enfin, selon des golts et I'envie des
lamelles de jambon cuit ou de langue,
des dés de bouilli ou de pain rétis,
du fromage coupé en trés fines tran-
ches ou rapé, des herbes aromatiques
hachées telles que persil et ciboulette.
Des pistolets bien croustillants, une

boisson pour les jeunes et les moins
jeunes, du café pour accompagner le
gateau, bien entendu fait maison, celui
qui a si bien réussi!

Vous cuirez le potage dans une ravis-
sante marmite, vous lui incorporez les
saucisses et les autres ingrédients,
vous attendrez qu’elle soit bien chaude
pour la servir directement dans la mar-
mite. Chaque hoéte servira a volonté.

LE POTAGE DOIT ETRE CHAUD,

LA BIERE FRAICHE (8 a 10°)
Composez une table gaie en utilisant
des serviettes de couleur assorties a la
nappe et une vaiselle multicolore. Don-
nez une note élégante, une autre fois
une note rustique, mais avant tout que
ce soit une soirée agréable.

Vous me verriez vraiment étonné, si ce
joyeux souper-potage n’était un immen-
se succes, et cela au milieu de ces
mois de I'économie !

COUPE DU VIGNERON

Pour 4 a 6 personnes.

4 jaunes d'ceufs

150 g de sucre

1 dI de vin blanc sec

3 cuillerées a soupe de jus de citron
un peu de zeste de citron répé

4 feuilles de gelatine

2 blancs d'ceufs

2 dl de créme fouettée

500 g de baies de raisin, blanc et noir

Travailler en mousse les jaunes et le
sucre, ajouter le vin, le jus et le zeste
de citron. Faire tremper la gelatine, la

324G,

presser, la faire fondre dans 3 cuille-
rées a soupe d’eau bouillante. Ajouter
ce meélange a la creme; laisser légére-
ment prendre au réfrigerateur. Monter
les blancs en neige, les incomporer
en méme temps que la créme fouettée,
a la creme. Laver les baies de raisin,
laisser égoutter avec soin, les ajouter
a la creme. Dresser dans de hautes
coupes et laisser prendre compléte-
ment, au réfrigérateur. Garnir les cou-
pes de baies de raisin, éventuellement
de feuilles, juste avant de servir .

Dans son grand dictionnaire de cuisine,
Alexandre Dumas nous donne la preu-

ve que le bon vin peut conduire direc-
tement au ciel :

Un amateur de bon vin tenait ce joyeux
raisonnement a son confesseur qui le
gourmandait pour son penchant a
I'ivrognerie et Iui prédisait qu’il ne
ferait jamais son salut, s’il ne s’en cor-
rigeait pas.

Mon pere, le bon vin fait du bon sang,
le bon sang donne la bonne humeur,
la bonne humeur fait naitre les bonnes
pensées, les bonnes pensées produi-
sent les bonnes ceuvres et les bonnes
ceuvres conduisent 'homme au ciel;
donc le bon vin doit me conduire au
ciel !

Ainsi soit-il, dit le curé abasourdi.

KARTOFFELN BRINGEN
NEUEN SCHWUNG !

Winter- und Frihjahrsmidigkeit ent-
steht durch Mangel an Sonne, Licht,
Warme, aber auch an wichtigen Vita-
minen und Aufbaustoffen. Diese finden
sich jedoch in der Kartoffel.

RIGI-BLITZHARDOPFEL

Dieses Schnellgericht flir eilige Haus-
frauen bringt Vitaminen C und jene
Gesundstoffen auf den Tisch, die uns
auch die Fruhjahrsmidigkeit tberwin-
den helfen. Wir benétigen fur 4 Perso-
nen 1 Kilo Kartoffeln, 1 Beltel weisse
Sauce, 1/2 Liter Milch, 30 g Butter,
50 g geriebenen Kése, Muskat. Man
kocht die Kartoffeln mit der Schale
gar, schalt sie noch heiss und schnei-
det sie in Tranchen. Unterdessen wird
die weisse Sauce mit Milch, Butter und
Muskat zubereitet. In einer Gratinform
verteilen wir (ber jede Lage Kartoffeln
gleichméssig weisse Sauce und streuen
zuoberst den Kase Uber die weisse
Decke. Das Gericht wird im vorgeheit-
zen Backofen auf 220° 15 Minuten lang
Uberbacken.

GOLDKARTOFFELN
A LA NEUCHATEL

Je ofter wir Kartoffeln auf den Meni-
zettelnehmen, um so mehr bieten wir
unserer Familie eine wahrhaft gesunde,
mit Vitalstoffen bereicherte Erh&hrung.
Fir 4 Personen richten wir 12 mittel-
grosse Kartoffeln, 3 Essloffel Ol, 150 g
in Streifen geschnittenen Speck, 200 g
Perlzwiebeln, 500 g Rohsenkohl, 1
Neuenburger Saucisson, 1 Prise Salz.
All Vorbereitung lassen wir die Sau-
cisson in 80° heissem Wasser eine
Stunde lang ziehen. Unterdessen din-
sten wir den Speck im &l glasig, geben
die geschélten rohen Kartoffeln dazu
und backen sie goldbraun. Wéahrend
den letzten 10 Minuten Kochzeit fligen
wir auch die Perlzwiebeln hinzu. Dann
legen wir die Kartoffeln rings um den
Rand eines vorgewarmten runden Top-
fes, geben als zweite runde Bahn nach
innen den Rosenkohl dazu, legen als
dritten Kreis die Perlzwiebeln und fiil-
len die verbleibende Zentrumscheibe
mit den Wurstscheiben. Dieses rassige
Meni wird der Familie herrlich min-
den.
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