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SFrau und Haus

PRARTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPYR

Die Arbeit der Frau im Haus.
Jn der Nr. 31 der ,Berner Wode”
bradyten wir Jlujtrationen nebjt einer bde-
tallierten Anleitung, wie wir unfere un-
mobdernen RKleider mit wenig Geld und mit
eigenen  $Hinden umarbeiten,
fonnen. Einige unjerer WAbonnentinnen Haben
Proben unternommen, an Hand der Bor- |
lagen, Umdnderung ihrer Garberoben vor-
gunehmen. €ie werben uns feiner Jeit iibe:
den Erfolg beridyten.

Sdyauen wir uns einmal unfere leftjahrigen
Hiite an.
Werftag eine Umdnderung vornehmen ? Wir
laffen die Form umpreflen und garnieren
mit Band oder Blumen.
einmal einen Hut guredyt zu madyen.

Linls der alte Hut; redts der abgednderte
Hut.

mobdernifieren

Nun zu unferen Hiiten.

RKonnen wir da nidht fiir den

Probieren wir
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Pilzgeridte,

Borbereitung. Von den unendlid) vie-
len ‘PilzJorten fommen verhiltnismdipig wenig
auf den Marft. Der Stadter wird im all
gemeinen nidyt oiel mehr fennen als: Eier-
Jwdmme, Pfifferlinge, Griinlinge, Reizler und
die vornehmeren Cteinpilze, Champignons und
Mordyeln.

Das A und J ihrer Jubereitung ijt eigent-
lidy ihre Vorbereitung. Sie miiffen fehr forg-
faltig gewajden werden, um aud) wirflid) gan
jandfrei auf den Tijd) ju fommen. Pfifferlinge
und ihre einfaden Genoffen werdben wverlefen
und an bden Gtielenden bejdnitten. Bei bden
Gteinpilzen und Champignons trennt man bdie
grofen von Dden fleinen. Leftere befreit man
von Dden fandigen Gtielenden und biirjtet fie
im Waffer. Die grofen teilt man in Kopf
und Gtiel, zieht von dem Hut die Haut abd
und fdabt Ddas [dwammige Futter Heraus.
Dann wdjdt man jie mehrmals und fdneidet
fie in Gtide. Champignons miiffen in Efjig.
ober Jitronenwafjjer gelegt werben, damit Jie
den zarten Gejdmad behalten.

Wl man Pilze trodnen, [o reinigt man
jie ohne Wafjer und entfernt bdie Jandigen
Enben der Stiele. Die fleinen Pilze lakt man
gang, die grofen werden in Sdeiben gejdnit-

ten. Wuf Brettern oder Bledyen trodnet man
fie an Dder Luft. Man Tfann fie aud) bei
gany jdwader Hie in den DOfen fdyieben.

LVor dem Gebraud) weidt man fie jwei Stun-
den ein und verwendet das Wajfer ur Ju-
bereitung.

Man verwendet Pilze 3u Suppen, als Ein-

und  Beilagen und audy Fur Garnitur. Sie
find nidht nur wobhljdmedend, fondern aud
durdy ihren CiweiBgehalt fehr nahrhaft. Man

barf fie nidht zu lange Todyen, da fie dann
jhwer verdaulid) find. Ferner diirfen nur frijde
Pilze zur Nahrung verwendet werben: [don
3wdlf Ctunben alte Pilze find nidht felten
geJundheitsjdadlidy. Pilzgerichte foll man nidht
wieder aufwdrmen.

Pilgfauce. 400 Gramm frijde, vorbe-
reitete  Steinpilze  werden weidygetodht und
tleingehadt. Bon  Butter  und Mehl
wird eine Mehlfdhwie bereitet und allmahlid
mit Pilzwafjer, etwas Fleijdbrihe (Maggi)
und ein Adptel Liter Jaurer Sahne verdiinnt.
Nadpem bdie Sauce gut durdhgefodt ijt, wer-
ben bdie Pilze und etwas geriebene Iwiebel

hingugetan und mit Salz, Pfeffer, Juder ab-
gefdymedt.

Pilgauflauf mit Kartoffeln Mit
der gewiinjdhten Menge RKartoffelmus vermifdt
man ein ober jwei Eier, geddampfte, feinge-
hadte Pilze, ftreut Peterfilic dajwifden und
it bdas Geridht in gut ausgefetteter Form
eine Dhalbe Gtunbde Dbaden.

Melonen.

€s ift nod) gar nidht jo lange fer, da wuf:
ten nur folde Menfden etwas iiber Melonen,
bie viel im Giiben gereift waren. $Heute ijt
das Cridyeinen der Melonen ‘auf unjeren Marften
nidts JNeues mehr, Deute geht man jogar
jo weit, fie einjumaden. Jwei Sorten von
Melonen gibt es: Die aufen griine Walfer-
melone, Dderen Fleijd) rot und Dderen RKerne
fhwary find. Gie lat fidy nidt einmadien,
weil ihr Saft beim Aufjdyneiden Herausquillt.
Die anbere, die Judermelone, Hat eine fdhone,
gelblie Sdyale, die fie wie mit einem Ne
umfpannt.  Jhr Fleild), ein Mittelding 3wi-
fdhen BVanane und Birne, bdod) niemals o
teigig wie Ddiefe Deide es fein fdonnen, ijt von
fojtliem Wroma, [iif und nahrhaft. Diefe
Melone ijt gur Konjervierung geeignet.

KRompott von Melone. Eine Hhalb-
reife Melone dneidet man in der Mitte durd),
[habt die Kerne Deraus, [ddlt bdie Melone,
Jdneidet fie in Gtreifen, legt bdiefe in eine
Terrine und iibergieht fie mit geldutertem
Juder, den man mit dem Saft von wei
Jitronen aufgefodyt hat. Nad) 24 Stunben
gibt man bdie Sdeiben in einen Topf und
fod)t die Melone in dem Juder weid).

Melonen in Juder. Die 3u verwen-
benden  Melonen miiffen reif, aber nidht u
weid) fein. Man [dalt fie, teilt fie in wei
$Halften, entfernt Kerne und  Fafern, bobhrt
entweder mit dem RKartoffelbohrer Kugeln aus
ober jdneidet Wiirfel, bringt diefe in fodjen-
des Waffer, laft fie einmal auffodyen und
Jdyredt fie in Taltem Waffer ab. Die Melonen-
ftiide werden mit einem gebriihten Tud)y ab-
getupft, in bie fehr fauber vorbereiteten Glafer
gegeben, mit geldutertem Juder iibergoffen und
gugededt. Nad) 24 Stunden [diittet man bdie
Melonenjtiide aus den Gldfern auf ein Sieb,
Todyt den Juderfaft auf, gibt fie in die Gldfer
guriid, gieht bden abgefiihlten Juder bdarauj,
dod) nur fo Hod), bDah nod) ein wei Finger
hoher Raum bleibt. Man bededt fie mit an-
gefeudytetem Pergamentpapier und verbindet bdie
Gldfer mit angefeudtetem Bindfaden.

Melone in E€ffig. Die Melonen bdiir-
fen nur DHalbreif fein; man fdhalt fie fein,

fdneidet fie in Teile, entfernt Kerne und das
Weidye, [dneidet fie in fingerlange Sdyeiben,
legt Ddiefe in einen irdenen Cinmadytopf, gieht
febr guten Weinefjig darauf und ldpt Jie,
gut jugededt, durdziehen. Nad) einigen Tagen,
wenn  der Effig eingeogen ijt, trodnet man
bie Ctiide ab und ot fie in newem Wein-
efiig, den man mit Wafjer verdiinnt Hat, und
Juder Galbweid). Auf 1 Liter Efjig redynet man
1 RQiter Walfer und 115 Pfund Juder. Die
abgetropften Stiide jdidtet man dann in jauber
vorbereitete Glifer, fodt den Efjigguder mit
einigen MNelfen, etwas Jitronenfdale auf und
gicht ihn  abgefiplt iiber bie WRelome. Dic
Jitronenjdyale muB man in einem Beutelden
von gebrithten alten Leinen mitfodyen. Die
Gldfer werdben mit angefeudtetem Pergament:
papier fejt jugebunden und an einem fiihlen
Orte aufbewabhrt.

Wie angebrannte Geridte wieder gqut gemadt
werden  fonnea,

Daf einmal ein Geridyt anbrennt, das fann
ber beften $Hausfrau pajfieren. Da heipt es
nun, nidt den Kopf verlicren. nody ijt nidt
alles verloren. Jum Beifpiel werden in einem
joldyen  Fall angebrannte Siilfenfriidhte durd)
ein Sieb gegoffen, dann lafle man die Friidte
in reinem, fodyendem Waffer und einem reinen
Rodygejd)irr etwa 10 Minuten auf dem Feuer
foden. Jun werden fie wieder abgegoffen und
mit ber erften Brithe fertig gefodht. Erbien
fann man dabei mit jer|dnittenen IMohrriiben,
Bobhnenjuppen mit epfeln mifdyen.

Angebrannte © emiife fditte man in ein
reines ®efdf und laffe fie 20 Minuten ohne
Walfer ausdbampfen, wonady fie mit frijd) 3u-
bereiteter Gauce weid) gediinjtet werben.

Bei angebranntem Vraten it die Sauce
fofort gan wegjunehmen und bdie wverbrannte
Krujte Jorgfiltig 3u  entfernen. Der Braten
wird mit 15 LQiter fodendem Walfer aufs
Feuer geftellt und mup etwa finf Minuten
auf Dbeiden Geiten fodyen; bdie Briihe wird
abgegoffen und Ddiefes Verfahren wiederholt.
Dann wirtd bder Braten abgetrodnet und in
frijem Fett gebraunt. Man madt eine neue
Gauce dagu, wobei man nady Belieben Fleifd)-
extraft, Mahm ober Wein verwendet und ridytet
mit diefer den Braten an.

Praktijde Neubheit.
Frau M. Weibel, Beundenfeldjtrape 43, Bern,
gatte in ber usjtellung im RKajino ihren Staub:
ehilter ,Atom” vorgefiihet, der das [dftige
Wus|diitteln der Flaumer und Staubtiider Fum
Fenjter Hinaus eriibrigt.
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