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fritifcßen bürgern ober mürben fich baburcß CSinblicfe in ben
23erroaltungsbetrieb eröffnen, tote er fie auf anbere 2Beife nur
feiten fo umfaffenb geroinnen fönnte. Sollten aber bie Koften
einer folgen ©ratisabgabe au hoch fein, um buret) Vorteile ber
ermähnten 2lrt aufgemogen unb gerechtfertigt 3U roerben, fo
bliebe borf) 3U erroägen, ob nicht oielleicßt bas Saßrbuch iemeils
ant 1. 2tuguft ben jungen Staatsbürgern überreicht merben
tonnte. Srabitionsgemäß beginnt in ber Scßroeia eine politifche
ßaufbaßn in ber ©emeinbe, unb fann auch bort nicht jeber ge*
roähtt roerben — mähten unb ftimmen fann jeber. Baß es aber
ein jeber tue, baau gehört, baß fich einer für bie öffentlichen
2lngelegenßeiten intereffiere unb jene ©inblicfe in ben 2)erroal=
tungsbetrieb getan habe, bie ihm, mir fagten es fchon, gerabe
ein 2Berf mie biefes 3abrbuch erfcßließen fönnte. f). 28.

#auê unb #eim

man dHtteê in itnferm
£efîm?

Dies teefere Sßema ftanb über einem 23orfüßrungsabenb
in ber freunblichmeuaeitlicßen Kiiche bes ©teftriaitätsroerfs
Sern, ber fürstich oon Sri. IRina Scheurmann, ßeßrerin am
ftausßaltungsfcminar gifcherroeg, im SRaßmen bes bernifchen
hausangeftetftenoereins gegeben rourbe.

Sie ifReferentin führte erft einmal mit tebenbigen unb ge*
banftich Haren 2Borten ins ©runbfäßlicße unb ©igentümlicße
ber Xeffiner Küche ein: fie ift oerfchieben oon ber beutfehfeßroei*

serifchen, fo mie ©ebräuche unb Sitten, mie ßebensroeife unb
©baratter — fo mie bie ßieber unferer ßanbsleute jenfeits ber
2ttpen fich oon ben unfern unterfcheiben. Siefes ©egenfäßtieße
liegt meniger im anbersgearteten Speifejettet (fo im 23orßerr=
fchen oon Seigroaren, Mais, fReis) als im futinarifchen Srum
unb Sran. Sie Seffiner Küche ift pifanter, mannigfaltiger, ein*
fattreicher. Senn ber Seffiner legt großen 2Bert auf bie Mahl*
seit — unb roenn gefpart merben muß, bann fichertich auleßt in
ber Küche. Man mit! fich nicht nur ernähren, man roitt
e f f e n intereffant effen. So erfcheint hier mie überall als
Sorausfeßung bes ©utfocßeroKönnens bas ®uteffen=28o(ten

3n ber Seffiner Küche nehmen ©eroiirae, namentlich ©e=

mürafräuter (SRosmarin, ©afilifum, Xßpmian ufm.), bie ja mehr
unb mehr auch in ber beutfehfehroeiaerifeßen Kocbfunft auferfte*
hen, einen ©hrenptaß ein. 2lber „roeife mit ©eroiiraen umge*
hen", rät ein oon jeber Seffinerin befjeraigter ©runbfaß. So
fchreibt ein altüberlieferter Spruch (roörtlicb ins Seutfcße über*
feßt) oor: „Man nehme bloß ben Schatten einer 3bee oon
Knoblauch" — melch niiancierte Kunft, bie bes teffinerifeßen
Kochens! 3m übrigen gilt bies ja auch für unfere Küche: ein

©eroüra barf ben fpeaififcßen ©efehmaef einer Speife nur be*

tonen, nie aber übertönen.
©in Sppifcßes in ber Seffiner Küche ift bie gleifchauberei»

tung. Sie bei uns fo hoch im Kurs ftehenbe Steifchfauce führt im
fonnigen Sicino ein richtiges Schattenbafein. Ser Seffiner sieht
Schmorbraten, im Bunft gargemachtes fÇleifch oor: babei tritt
nur menig Saft, echter „Sugo" aus — ber SSiffen mirb aber

fetbftoerftänblich entfprechenb faftiger (roooon man fich im 23er*

(auf bes 2tbenbs anfjanb einer Koftprobe gerne überaeugen
ließ!). 21ls 23ratenfett bient ausfchließlich Oel, bas befanntliçh
leichter oerbaulich ift als irgenbein tierifeßes Sett.

Sür bas Saucengemüfe, bas auf bem beutfchfchmeiaerifchen

©ßtifch roahre Orgien feiert, bringt man im Seffin feinen ©e=

fehmaef auf — mie übrigens auch im ßanb ber oerfeinerten
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©ßfuttur, Sranfreich, unb itt feiner lateinifchen Sct)roefternation
3ta(ien nicht. Satfäcßlich nimmt bie Meßlfauce einem ©emüfe
bas tppifeße 2lroma, bas ihm erhatten bleibt, roemt es nach bem
fRttual ber romamfehen Küche nur mit ©rünem in 23uiter ge*
bämpft mirb. Oft hört man für bie Sauce ptäbieren, fie fei
roirtfchaftticher, roeil fie ein ©emüfe „ftreefe"; bem muß entge*
gengehalten roerben, baß fie ißrerfeits bas ©emüfe oerteuert
Sür ober roiber Saucengemüfe ift mohl nicht auleßt ©efehtnaefs*
fache — immerhin fann unb foil ber Menfcß aurn gefeßmaef*
oollen ©ffen e r 3 0 g e tx merben. —

fRach ber theoretifeßen ©infüßrung leitete ein befeßmingtes
Seffiner ßieb, oon ben frifeßen, jungen Stimmen ber f)aus=
ßaltungsfeminariftinnen gefungen, melobiös aum praftifeßen
Seil bes 2lbenbs über, aum

Scßaufocßen.
2lffiftiert oon 6 ihrer Schülerinnen, säuberte Sri. Scheurmann
eine roiiraig buftenbe ßerrlicßfeit oon tppifeßen Seffiner 5J3lätt=

eßen, fo „ffaffifeßen" Seigroaren* unb Sleifcßgericßten, ßeroor.
2tucß bas aeitgemäße billige ©intopfgerießt — mie bie Seffiner
Saftenfpeife (Käfefuppe) unb bie 23ufecca — fam au feinem
fRecßt. Man lernte, baß 311m guten ©elingert bes fRifottos oorab
bie richtige fReisart beiträgt (IRaturreis; jebetifalls nie glafierten
fReis oerroenben), unb baß er nicht bie bei uns ortsüblichen
20 Minuten, fonbem bloß 12 Minuten gefoeßt fein mill. Sie
23olenta ißrerfeits oertangt grobförniges Mais unb mehr Koch*

seit als man ihr ßieraugegenb gönnt, nämlich eine gute Stun*
be; fie foil trocfen fein unb etroas brenatig — nicht oerbrannt!
— febmecfen (alfo auch hier mieber 5Riiaticen!).

fRacß einigem teffinerifch=eigenftänbigen „Sotce" fteltten fiel)

als alte 23efannte aus bem lefeten 2Beltfrieg aroei seitgemäße
Kuchen oor, bie äußerft feßmaefhaft, nahrhaft unb billig finb unb
faft fein Meßt brauchen: ber golbiggelbe Maisfucßen unb ber

Kartoffelfucßen; basu fam ein (uftig=buftiges f)irfebisfuit: ein

aemöhntießes ©leicßfchroer, bei bem lebiglicß an Stelle oon
Meßl bie fiirfeflocfen treten, unb bas ßerauftellen fich heute feßr
empfiehlt, ba unfer ßanb einen reichen 23orrat an fjirfe an*
gelegt hat.

So ift einem in sroei ausgefüllten Stunben ein Stücf fuli*
narifcß 2lnbersartiges, gutes 2Ïnbersartiges, nahegebracht mor*
ben, bas uns Seutfchfcßroeiaern gefchmacflicß bureßaus entfprießt
unb bas unfern autoeilen etroas pßantafielos geßanbßabten
Speifeaettel roertooll su erweitern, fauniger au geftalten oer*

mag. ©• M.
SInfchließenb einige oon Sri. fRitta Scheurmann bearbei*

tete fReaepte:

S e f f i n e r Saftenfpeife (Käfefuppe):
4 ßanbooll 23rotbünfli

50 g Käfe, in Scßeibcßen
1 Stoiebel, in Streifen
1% l 23ouillon.

Sie Si'tnfli roerben lagenroeife mit bem Käfe in jebem Suppen*
teller angerichtet, bie golbig gebräunte Smiebel über bie Si'tnfli
gegeben unb bas ©anae mit foeßenber 23ouillon iibergoffen.

3uppa ©afalinga:
2 ßöffel Oel

% 3miebet
3 Söffet Mehl
2 t 28 äffer
2 ßöffel Sala
3 ßanbooll fReis
1 Stiicf fjartfäfe

30 g Käfe, gerieben.

Sas Oel mann roerben laffen, Mehl leicht bräunen, bie ftälfte
ber fein geßaeften Smiebet beifügen unb golbig anaießen laffen,
mit ber Slüffigfeit ablöfcßen, falaeit unb 10 Minuten lochen.
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kritischen Bürgern aber würden sich dadurch Einblicke in den
Verwaltungsbetrieb eröffnen, wie er sie auf andere Weise nur
selten so umfassend gewinnen könnte. Sollten aber die Kosten
einer solchen Gratisabgabe zu hoch sein, um durch Vorteile der
erwähnten Art aufgewogen und gerechtfertigt zu werden, so

bliebe doch zu erwägen, ob nicht vielleicht das Jahrbuch jeweils
am 1. August den jungen Staatsbürgern überreicht werden
könnte. Traditionsgemäß beginnt in der Schweiz eine politische
Laufbahn in der Gemeinde, und kann auch dort nicht jeder ge-
wählt werden — wählen und stimmen kann jeder. Daß es aber
ein jeder tue, dazu gehört, daß sich einer für die öffentlichen
Angelegenheiten interessiere und jene Einblicke in den Berwal-
tungsbetrieb getan habe, die ihm, wir sagten es schon, gerade
ein Werk wie dieses Jahrbuch erschließen könnte. H. W.

Haus und Heim

Was kocht man Gutes in unserm

Tessin?
Dies leckere Thema stand über einem Vorführungsabend

in der freundlich-neuzeitlichen Küche des Elektrizitätswerks
Bern, der kürzlich von Frl. Rina Scheurmann, Lehrerin am
Haushaltungsseminar Fischerweg, im Rahmen des bernischen
Hausangestelltenvereins gegeben wurde.

Die Referentin führte erst einmal mit lebendigen und ge-
danklich klaren Worten ins Grundsätzliche und Eigentümliche
der Tessiner Küche ein: sie ist verschieden von der deutschschwei-

zerischen, so wie Gebräuche und Sitten, wie Lebensweise und
Charakter — so wie die Lieder unserer Landsleute jenseits der
Alpen sich von den unsern unterscheiden. Dieses Gegensätzliche

liegt weniger im andersgearteten Speisezettel (so im Vorherr-
schen von Teigwaren, Mais, Reis) als im kulinarischen Drum
und Dran. Die Tessiner Küche ist pikanter, mannigfaltiger, ein-
fallreicher. Denn der Tessiner legt großen Wert auf die Mahl-
zeit — und wenn gespart werden muß, dann sicherlich zuletzt in
der Küche. Man will sich nicht nur ernähren, man will
essen, interessant essen. So erscheint hier wie überall als
Voraussetzung des Gutkochen-Könnens das Gutessen-Wollen

In der Tessiner Küche nehmen Gewürze, namentlich Ge-

wllrzkräuter (Rosmarin, Basilikum, Thymian usw.), die ja mehr
und mehr auch in der deutschschweizerischen Kochkunst auferste-
hen, einen Ehrenplatz ein. Aber „weise mit Gewürzen umge-
hen", rät ein von jeder Tessinerin beherzigter Grundsatz. So
schreibt ein altüberlieferter Spruch (wörtlich ins Deutsche über-
setzt) vor: „Man nehme bloß den Schatten einer Idee von
Knoblauch" — welch nüancierte Kunst, die des tessinerischen

Kochens! Im übrigen gilt dies ja auch für unsere Küche: ein

Gewürz darf den spezifischen Geschmack einer Speise nur be-

tonen, nie aber übertönen.
Ein Typisches in der Tessiner Küche ist die Fleischzuberei-

tung. Die bei uns so hoch im Kurs stehende Fleischsauce führt im
sonnigen Ticino ein richtiges Schattendasein. Der Tessiner zieht
Schmorbraten, im Dunst aargemachtes Fleisch vor: dabei tritt
nur wenig Saft, echter „Sugo" aus — der Bissen wird aber

selbstverständlich entsprechend saftiger (wovon man sich im Ver-
lauf des Abends anhand einer Kostprobe gerne überzeugen
ließ!). Als Bratenfett dient ausschließlich Oel, das bekanntlich

leichter verdaulich ist als irgendein tierisches Fett.
Für das Saucengemüse, das auf dem deutschschweizerischen

Eßtisch wahre Orgien feiert, bringt man im Tessin keinen Ge-

schmack auf — wie übrigens auch im Land der verfeinerten
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Eßkultur, Frankreich, und in seiner lateinischen Schwesternation
Italien nicht. Tatsächlich nimmt die Mehlsauce einem Gemüse
das typische Aroma, das ihm erhalten bleibt, wenn es nach dem
Ritual der romanischen Küche nur mit Grünem in Butter ge-
dämpft wird. Oft hört man für die Sauce plädieren, sie sei

wirtschaftlicher, weil sie ein Gemüse „strecke": dem muß entge-
gengehalten werden, daß sie ihrerseits das Gemüse verteuert
Für oder wider Saucengemüse ist wohl nicht zuletzt Geschmacks-
sache — immerhin kann und soll der Mensch zum geschmack-

vollen Essen erzogen werden. —
Nach der theoretischen Einführung leitete ein beschwingtes

Tessiner Lied, von den frischen, jungen Stimmen der Haus-
haltungsseminaristinnen gesungen, melodiös zum praktischen
Teil des Abends über, zum

Schaukochen.
Assistiert von 6 ihrer Schülerinnen, zauberte Frl. Scheurmann
eine würzig duftende Herrlichkeit von typischen Tessiner Plätt-
chen, so „klassischen" Teigwaren- und Fleischgerichten, hervor.
Auch das zeitgemäße billige Eintopfgericht — wie die Tessiner
Fastenspeise (Käsesuppe) und die Busecca — kam zu seinem
Recht. Man lernte, daß zum guten Gelingen des Risottos vorab
die richtige Reisart beiträgt (Naturreis: jedenfalls nie glasierten
Reis verwenden), und daß er nicht die bei uns ortsüblichen
20 Minuten, sondern bloß 12 Minuten gekocht sein will. Die
Polenta ihrerseits verlangt grobkörniges Mais und mehr Koch-
zeit als man ihr Hierzugegend gönnt, nämlich eine gute Stun-
de: sie soll trocken sein und etwas brenzlig — nicht verbrannt!
— schmecken (also auch hier wieder Nüancen!).

Nach einigem tessinerisch-eigenständigen „Dolce" stellten sich

als alte Bekannte aus dem letzten Weltkrieg zwei zeitgemäße
Kuchen vor, die äußerst schmackhaft, nahrhaft und billig sind und
fast kein Mehl brauchen: der goldiggelbe Maiskuchen und der

Kartoffelkuchen: dazu kam ein luftig-duftiges Hirsebiskuit: ein

gewöhnliches Gleichschwer, bei dem lediglich an Stelle von
Mehl die Hirseflocken treten, und das herzustellen sich heute sehr

empfiehlt, da unser Land einen reichen Vorrat an Hirse an-
gelegt hat.

So ist einem in zwei ausgefüllten Stunden ein Stück kuli-
narisch Andersartiges, gutes Andersartiges, nahegebracht wor-
den, das uns Deutschschweizern geschmacklich durchaus entspricht
und das unsern zuweilen etwas phantasielos gehandhabten
Speisezettel wertvoll zu erweitern, launiger zu gestalten ver-
mag. G. M.

Anschließend einige von Frl. Rina Scheurmann bearbei-
tete Rezepte:

Tessiner F asten spei se (Käsesuppe):

4 Handvoll Brotdünkli
50 g Käse, in Scheibchen
1 Zwiebel, in Streifen
IVe l Bouillon.

Die Dünkli werden lagenweise mit dem Käse in jedem Suppen-
teller angerichtet, die goldig gebräunte Zwiebel über die Dünkli
gegeben und das Ganze mit kochender Bouillon Übergossen.

Zuppa-Casalinga:
2 Löffel Oel

^ Zwiebel
3 Löffel Mehl
2 l Wasser
2 Löffel Salz
3 Handvoll Reis
1 Stück Hartkäse

30 g Käse, gerieben.

Das Oel warm werden lassen, Mehl leicht bräunen, die Hälfte
der fein gehackten Zwiebel beifügen und goldig anziehen lassen,

mit der Flüssigkeit ablöschen, salzen und 10 Minuten kochen.
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Sen Dîeft ber 3œiebel in Streifen gefcbnitten aufammen mit
bem Steis beifügen, ebenfalls bas Stücf Käfc unb weitere 15

Stinuten fochen. lieber bete geriebenen Käfe anrichten unb fofort
feruieren.

Kalbsbraten im S u n ft :

750 g Kalbsgelee ohne Knochen,
40 g Sutter ober 2 üöffel Del; Sala.

Sas gleifch mit ber Sutter ober mit bem Del ejnftreichen,
frfjroad) faljen unb augebecft roäbrenb einer Suutbe in mäjaig
beifaem Dfen aieben Iaffen. Kräuter, roie SRosmarin, Safilitum
ober Salbei unb Skcbbolberbeeren machen bas gleifch phonier.

Slaisfuchen:
1 Saffe Stais
1 Saffe tochenbe Stilch

% Saffe Sucfer
1 Xaffe Steh!
1 (Ei

Ser Stais toirb mit ber fochenben Stilch angerührt, mit ber
Sutter unb ben übrigen Sutaten oermifcht unb in eine befettete,
auspanierte Springform eingefüllt unb in mähig beifrem Dfen
golbig gebacfen.

40 g Scbofolabe ober
20 g Sultanien

1 Srife Sala
1 Sädfli Sacfpuloer

Die Berner Ulocbe
ift bie ältefte, heute noch beftehetvbe bernifche gamilieu-3eit-
fchtift. Seit 28 Sohren hat fie, ohne irgcnbwelche ftaottiche ober
private Subventionen in Stifprud) au nehmen, ihren Sielen unb
Aufgaben gerecht au werben verfucht. Unb monnigfochen @e-
fohrcn au Srotj ift es ihr immer wieber gelungen, äßirren einer
ereignisreichen, energiegelobenen Seit au überfteben: gütwahr
ein ootigültiger Seweis ihrer Safeinsberechtigung!

Die Berner Ulocbe
ift politifch unb tonfeffionell votlftänbig neutrat. Das will nun
nicht heiften, baft fie eine Stettungnahme au aftueUen bernifchen
ober eibgenöffifchen Dagesfragen ablehnt. 2Benn aber bie 3eit-
fchrift Snfidjten über bie fchwebenben Stoblcme oaterlänbifdjcr
Solitif unb Kultur barlegt, fo tut fie es, um ihrer fieferfchaft
burch eine fachliche, uon feinerlei Sntereffen getrübte Orientie-
rung bie Slöglichfeit ber Silbung eines eigenen Urteils au
bieten.

Die Berner Ulocbe
ftetlt fid) vorbehaltlos in ben Sienft bes Serner Solfes. Ser-
tiefung unb Serbreitung bernifcher (Eigenart, in Schrifttum unb
Kunft, ift ihr Srogramm. 5lm 20. Sanuar 1911, bem (Erfchei-
nungstagi ber erften Summer ber 3eitfchrift, fafiten bie ©tün-
ber beren Sufgabe in ben fotgenben SSorten 3ufammen: „Sus
ber glut bet täglichen (Ereigniffe möchte bie .Serner JBoche' bas
herausgreifen, was uns Schwerer, was uns Serner inteeeffiert.
Das verweift in erfter Sinie auf bas Urwüchfige unb Snge-
ftammte hin." Diefes Srogramm gilt heute wie ehebem.

Die Berner Ulocbe
fteuert 3Ubem einen wertvollen Seitrag 3ur tatfräftigen Stbcits-
befchaffung bei. ©ibt fie boch aüjährlich anfehnliche Summen
aus unb fchafft baburch Drudern, Sdjriftfteüern, Shotographen,
©raphifetn ufw. Srbeit unb Serbienft. Such unter biefem ®e-
fichtspunft ift es eine Dat praftifcher Solibarität, bie 3eitfchrift
bem Semer Solfe 3U erhalten.

2öir gelangen Deshalb auch an Sie: Unterftüfeen Sie unfere
Seftrehungen, inbem Sie bie „Semer Sîoche" abonnieren, fei
es für Sie ober 3bre gamilie, fei es für Sermanbte, Sefannte
ober greunbe. (Empfehlen Sie bie 3eitfchrift weiter, wenn Sie
3hnen aufaßt! Seilen Sie uns mit, welche Senberungen, Söün=

fche unb Snregungen Sie für bie aufünftige Susgeftaltung oor=
fchlagen; benn nur fo ift es möglich, bie „Setner flöocbc" als
bas au wahren, was fie fein foil: eine bobenftänbig=bernifd)e
Solfsaeitfchrift!
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Den Rest der Zwiebel in Streifen geschnitten zusammen mit
dem Reis beifügen, ebenfalls das Stück Käse und weitere 15

Minuten kochen. Ueber den geriebenen Käse anrichten und sofort
servieren.

Kalbsbraten im Dunst:
759 g Kalbsgelee ohne Knochen,
49 g Butter oder 2 Löffel Oel; Salz.

Das Fleisch mit der Butter oder mit dem Oel einstreichen,
schwach salzen und zugedeckt während einer Sninde in mäßig
heißem Ofen ziehen lassen. Kräuter, wie Rosmarin, Basilikum
oder Salbei und Wachholderbeeren machen das Fleisch pikanter.

M ais k uchen:
1 Tasse Mais
1 Tasse kochende Milch

s/4 Tasse Zucker
1 Tasse Mehl
1 Ei

Der Mais wird mit der kochenden Milch angerührt, mit der
Butter und den übrigen Zutaten vermischt und in eine befettete,
auspanierte Springform eingefüllt und in mäßig heißem Ofen
goldig gebacken.

49 g Schokolade oder
29 g Sultanien

1 Prise Salz
1 Päckli Backpulver

vie ksnisr Äsche
ist die älteste, heute noch bestehende bernische Familien-Zeit-
schrift. Seit 28 Iahren hat sie, ohne irgendwelche staatliche oder
private Subventionen in Anspruch zu nehmen, ihren Zielen und
Aufgaben gerecht zu werden versucht. Und mannigfachen Ge-
fahren zu Trotz ist es ihr immer wieder gelungen, Wirren einer
ereignisreichen, energiegeladenen Zeit zu überstehen: Fürwahr
ein vollgültiger Beweis ihrer Daseinsberechtigung!

vie vîtntt Äsche
ist politisch und konfessionell vollständig neutral. Das will nun
nicht heißen, daß sie eine Stellungnahme zu aktuellen bernischen
oder eidgenössischen Tagessragen ablehnt. Wenn aber die Zeit-
schrist Ansichten über die schwebenden Probleme vaterländischer
Politik und Kultur darlegt, so tut sie es. um ihrer Leserschaft
durch eine sachliche, von keinerlei Interessen getrübte Orientie-
rung die Möglichkeit der Bildung eines eigenen Urteils zu
bieten.

vis ksmsr Äsche
stellt sich vorbehaltlos in den Dienst des Berner Volkes. Ver-
tiefung und Verbreitung bernischer Eigenart, in Schrifttum und
Kunst, ist ihr Programm. Am 20. Januar 1911, dem Erschei-
nungstag der ersten Nummer der Zeitschrift, faßten die Grün-
der deren Aufgabe in den folgenden Worten zusammen: »Aus
der Flut der täglichen Ereignisse möchte die .Berner Woche' das
herausgreifen, was uns Schweizer, was uns Berner interessiert.
Das verweist in erster Linie auf das Urwüchsige und Ange-
stammte hin." Dieses Programm gilt heute wie ehedem.

vis vsniîl Äsche
steuert zudem einen wertvollen Beitrag zur tatkräftigen Arbeits-
beschafsung bei. Gibt sie doch alljährlich ansehnliche Summen
aus und schafft dadurch Druckern. Schriftstellern, Photographen.
Graphikern usw. Arbeit und Verdienst. Auch unter diesem Ge-
sichtspunkt ist es eine Tat praktischer Solidarität, die Zeitschrift
dem Berner Volke zu erhalten.

Wir gelangen deshalb auch an Sie: Unterstützen Sie unsere
Bestrebungen, indem Sie die „Berner Woche" abonnieren, sei

es für Sie oder Ihre Familie, sei es für Verwandte, Bekannte
oder Freunde. Empfehlen Sie die Zeitschrift weiter, wenn Sie
Ihnen zusagt! Teilen Sie uns mit, welche Aenderungen, Wün-

sche und Anregungen Sie für die zukünftige Ausgestaltung vor-
schlagen; denn nur so ist es möglich, die „Berner Woche" als
das zu wahren, was sie sein soll: eine bodenständig-bernische
Volkszeitschrift!


	Haus und Heim

