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1342 Sie Sern er SBorfje Sr. 50

aurf) bie Hilfslehrer mtb fjtlfsleîjrerinnen, sum ïeii bienftpflicb»
tig, mürben mit ben Struppen unb ben ©amariterbetacbementen
einberufen, ©ine meitere Scbmierigteit entftanb in ber Bereit*
ftetlung paffenber ßotatitäten. Sie üblich benüßten Surstofaie
roaren sum Seit mit Struppen belegt, anbere ermiefen fich in*
folge ber überaus großen Saßt non Sursteilnebmern als 3U

tiein, fobaß für ©rfaß geforgt merben mußte. Stroß allen biefen
©cbroierigfeiten mürben 11 ©amariterturfe mit 1150 Steilneb*
merinnen unb Steilnebmern, 9 Sranfenpftegefurfe mit 515 Seih
nebmerinnen unb 3ubem nbcb 2 Surfe für Siütter= unb ©äug*
iingspftege mit 55 Steiinebmeriunen burrbgefübrt. hoffen mir,
baß burcb bie große Beteiligung an biefen Surfen ber ©ebanfe
ber freimütigen hüfe nocb meiter im Bolfe oerbreitet merbe unb
baß aus ber großen 3abi ber Befucber ber Samariter* unb
Sranfenpfiegeturfe recht oiele fich für ben Sienft in ben ©arna*
riterbetacbementen ber Slrmee (Söi©21, ©anitäts3Üge ufm.) ober
für anbermeitigen freiroiiligen ©anitätsbienft sur Serfügung
fteiien merben. Sa bie Saibfrage narb Surfen immer nocb rege
ift, merben bie ©amariteroereine fofort nacb Seujabr mieberum
in alien Quartieren Surfe oeranftalten. Sas Ber3eicbttis ber
oorgefebenen Surfe mirb bemnäcbft oeröffentlicbt merben unb
fana aucb ab 15. Sesember oom ©efretär ber Sereinigung,
@. Bieber, ©cbläfiirain 11, Sern, be3ogen merben.

Gegen kalte Fiisse
am Schreibtisch, Nähtisch, .Klavier,
beim Lesen, im Auto empfehlen wir
unsere englischen

Angorafelle
Fr. 21.—

45.—

20.

55.

W anne Fuss-Säcke
Fr. 15.— 17.

20.-

Kiiulerwaaeiifelle
'>5

weiss Fr. 15.

i CO. M
Hubenliei'giilalz 10 Kern

Emmentaler Metzgerei
Schützengässli 5, beim Volkshaus, Tel. 2 56 00

Das Geschäft, das Ihren Besuch jederzeit belohnt.

Mit höflicher Empfehlung : M. Lenz

#auS unb £>etm

8JSBorfcbläge für ^efteffen
1. gläblifuppe, — Bil3Paftetcben, — gefpiettes Scbmeins*

filet, Bücbfenerbsti unb Brattartoffeln, — Bermiceües.
2. SRuffifcbe ©ier, — ©emüfefuppe, — fjubn mit meißer

©auce im Beisranb, ©nbioienfaiat,— Drangencrème.
3. ©agofuppe, — panierte gifdjfiiets, ©alafartoffelix, ©alat,

— Salbsragout mit ©bampignonsfauce, Bubeln unb fterüifierte
Bobnen in Butter, — grucbtfalat.

4. Steine hors=b'oeuoreplättli, — Xomatenfuppe, — ha*
fenpfeffer, Sartoffelftoct, Breifeibeeren ober 2lpfe(brei, Salat,
— ©isfaffee.

5. Sternlifuppe, — Büibfenfpargeln in ÜBtufcbeln, — Dtinbs*
braten mit Btabeirafauce, Brattartoffeln unb Blumentobi mit
Seife, — Slpfelftrubel.

6. Slößrbenfuppe, — ©ebaefenes hirn unb ©pinat, — 3ris
©tero, — ©efiillte Drangen mit Babrtt oergiert.

7. ©rape=fruits, — ©ifd;paftetcben, — foulet, Bratfar*
toffein, oerbämpfte Sarotten unb ©alat, — Bteringues.

8. ©eröftete ©riesfuppe, — Beriorene ©ier auf gehaltenen
fBrotfcbnitten mit Stomatenfauce überfüllt, — SBienerfcbnißel,
oerfebiebene ©emiife unb gehaltene Sartoffelftiingeli, — Brem
nenbe Omietten. 3t.

Uhren, Bijouterie
Trauringe
immer vorteilhaft in grosser Aus-

wähl heim Fachmann

W. Rösch
Bern, Marktgasse 44

Foulards
Eeliarpeii
Handschuhe
Strümpfe

sind stets beliebte Festgeschenke
für Damen, Herren und Kinder.
Profitieren Sie von unserer gros-
sen Auswahl.

Weihnachtsgeschenke
von

Hossmanii Hupf
Waisenhausplatz 1 — 3
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auch die Hilfslehrer und Hilfslehrerinnen, zum Teil dienstpflich-
tig, wurden mit den Truppen und den Samariterdetachementen
einberufen. Eine weitere Schwierigkeit entstand in der Bereit'
stellung passender Lokalitäten. Die üblich benutzten Kurslokale
waren zum Teil mit Truppen belegt, andere erwiesen sich in-
folge der überaus großen Zahl von Kursteilnehmern als zu
klein, sodaß für Ersatz gesorgt werden mußte. Trotz allen diesen

Schwierigkeiten wurden 11 Samariterkurse mit 1130 Teilneh-
merinnen und Teilnehmern, 9 Krankenpflegekurse mit 313 Teil-
nehmerinnen und zudem noch 2 Kurse für Mütter- und Säug-
lingspflege mit 55 Teilnehmerinnen durchgeführt. Hoffen wir,
daß durch die große Beteiligung an diesen Kursen der Gedanke
der freiwilligen Hilfe noch weiter im Volke verbreitet werde und
daß aus der großen Zahl der Besucher der Samariter- und
Krankenpflegekurse recht viele sich für den Dienst in den Sama-
riterdetachementen der Armee (MSA, Sanitätszüge usw.) oder
für anderweitigen freiwilligen Sanitätsdienst zur Verfügung
stellen werden. Da die Nachfrage nach Kursen immer noch rege
ist, werden die Samaritervereine sofort nach Neujahr wiederum
in allen Quartieren Kurse veranstalten. Das Verzeichnis der
vorgesehenen Kurse wird demnächst veröffentlicht werden und
kann auch ab 15. Dezember vom Sekretär der Vereinigung,
G. Rieder, Schläflirain 11, Bern, bezogen werden.

kîìltv Dàv
am Lckreibtlscll, Igâlltiscll, ILluvier,
beim Lesen, im àto einstellten wir
unsere enAÜscllen
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Ii. 13». 17.
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1VVI88 I,'. 13.
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Lmmontsls« IVIekMsei
Lcbiitiengässli 3, beim Volllsbsus, ?el. 2 36>lZO

Oni (sezebslt, cls5i Ikren kssucb jecisrieît belolint.

d^Iit siösiiciier

Haus und Heim
^Vorschläge für Festessen

1. Flädlisuppe, — Pilzpastetchen, — gespicktes Schweins-
filet, Büchsenerbsli und Bratkartoffeln, — Vermicelles.

2. Russische Eier, — Gemüsesuppe, — Huhn mit weißer
Sauce im Reisrand, Endiviensalat, — Orangencreme.

3. Sagosuppe, — panierte Fischfilets, Salzkartoffeln, Salat,
— Kalbsragout mit Champignonssauce, Nudeln und sterilisierte
Bohnen in Butter, — Fruchtsalat.

4. Kleine Hors-d'oeuvreplättli, — Tomatensuppe, — Ha-
senpfeffer, Kartoffelstock, Preiselbeeren oder Apfelbrei, Salat,
— Eiskaffee.

5. Sternlisuppe, — Büchsenspargeln in Muscheln,— Rinds-
braten mit Madeirasauce, Bratkartoffeln und Blumenkohl mit
Käse, — Apfelstrudel.

6. Klößchensuppe, — Gebackenes Hirn und Spinat, — Iris
Stew, — Gefüllte Orangen mit Rahm verziert.

7. Grape-fruits, — Fischpastetchen, — Poulet, Bratkar-
toffeln, verdämpfte Karotten und Salat, — Meringues.

8. Geröstete Griessuppe, — Verlorene Eier auf gebackenen
Brotschnitten mit Tomatensauce überfüllt, — Wienerschnitzel,
verschiedene Gemüse und gebackene Kartoffelstängeli, — Bren-
nende Omletten. R.

llki vn, kijttàà
IlîìUliNKIà
immer vorreilkakr m ^ros8er
wabl keim Lsckmann

ìV. lîàl»
Lern, lVInrletAnsse 44
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®te

Sifrf) auf bem fRoft au braten.
5Bifl man einen größeren Fifcb auf bem SR oft braten, fo

toirb er nacb bem Pußen in 4 cm breite Stücfe gefefmitten, f(ei=

nere fÇifrfje läßt man gana. Man läßt ibn mit ©ata unb Pfeffer
eingerieben, einige Minuten liegen, roenbet ibn in Del unb brät
ibn auf bem SRoft auf beiben ©eiten gelb. ijat man feinen
SRoft, fo fann man bie ©cbeiben ber Fifcbe aueb in ber Prat*
Pfanne mit reirbtieb Oel im Ofen braten.

SBöbmiftber Sarpfeti.
Oer Sfarpfen roirb bureb oorfirbtiges Uebergießen mit

fcbtoacbem, taumarmem Pkineffig blau gemacht, in reinem
©ataroaffer abgeforbt unb bann beiß auf beti ïifcb gebracht.
Oaau reicht man aerlaffene Sßutter unb Meerrettich in SRabm
ber mit roenig ©ffig unb einer SIRefferfpifee 3ucfer geroiirat
mürbe.

©eeauugeu nach Florentiner Ritt.
Sie ©eeaungen merben abgeaogen, in giteto getrennt, ge=

miirat unb in Putter, Pßeißroein unb gteifebbrübe meieb gefoebt.
©in» feuerfefte Form roirb gebuttert, fingerboeb mit fertig ge=

foebtem Spinat iiberbeeft unb barauf oerteitt man bie Fifcb=
ftiiefe. Sie merben mit einer Pécbamelfauce iibergoffen, mit
Parmefanfäfe unb SPaniermebl iiberftreut unb im beißen Ofen
gebaefett. Man fann auf biefe Sffieife auch anberen Fifcb aube*
reiten.

SProoencet-Sabeljau.
3ft ein frbönes ©tiief Kabeljau in ©ataroaffer abgelocht,

bebt man es auf bas SBrett unb entfernt ffaut unb ©räten. 3n
eine Kafferotte gibt man geroiegte SPeterfitie, gebaefte 3itronen=
febate, Smiebetringe unb Schnittlauch, foroie einige ßöffet Dti=
oenöt. Der Fifth mirb mit ber Mifcbung burebeinanbergemengt.
fnapp % ©tb. tangfam gebämpft unb angerichtet. Sie tptatte
roirb mit 3itronenfcbnißen garniert.

Sacbsfcbctben.
Frifcben SRbeinlacbs febneibet man in 1 cm öiefe Scheiben,

naebbem man ihn gefebuppt unb geroafeben bat. Siefe fatat
man, pfeffert fie (eicht unb läßt fie Va Stb. liegen. SRun roerben
bie Fifcbfcbeiben in SIRebt, ©i unb Paniermehl paniert, beib=

feitig in heißem Fett gebraten, auf beißer Platte angerichtet
unb mit einer SRemoutabenfauce auf ben îifcb gegeben.

tfeebt im Ofen.
Ser augerüftete fteebt roirb in paffenbe ©tiiefe gefctjnitten

unb in eine Pratpfanne gelegt. 3u 1 fg Fifcb gibt man 2 ßor=
beerbtätter, einige 3miebe(fcbeiben, ©ata, 50 g Putter, 1 Paffe
fauren Pabm unb eine Prife Pfeffer. 3n biefer Priibe roirb
ber Fifrf) 20 Minuten im Ofen gebaefen unb öfters mit ber
Sauce iibergoffen. ©irrige Minuten oor bem Pnricbten beftreut
man ben #ecbt mit SReibfäfe unb Profamen, ©r roirb forgfättig
auf eine erroärmte Platte gelegt, bie Sauce oon ben ßorbeer=
blättern unb 3miebelfcbeiben befreit unb mit 3itronenfaft oer-
rührt, ©te roirb über ben Fifcb angerichtet.

Lieber (lötti
bitte schenke mir dieses Jahr wieder den neuen
Pestalozzikalender. Am letzten und an den
früheren Jahrgängen habe ich immer noch
die grösste Freude. Der Pestalozzikalender ist
mir ein guter Freund und Berater; er ist voller
lehrreicher und lustiger Sachen; ich mag es
nicht erwarten, bis ich den neuen Jahrgang
geschenkt bekomme.
Der Pe,s'/ö/ozziA(zfeKafer Fr. 2.90 i« 5«cA-

«»(/ Pa^>eter/«« «rAäWtcÄ Ac/'m

& Co. ^.-G. /« Zfar#.

Ja, auch Stoffe eignen sich zum Schenken — sehr

gut sogar! Da gibt es hundert Möglichkeiten, Freude

zu bereiten. Denken Sie nur an die Auswahl unserer

Stoff-Abteilungen — für alle lässt sich da etwas
Willkommenes finden! Für Damen, Herren und

Kinder gibt es

Kleider- und Mantelstoffe
in aparten Farben und Mustern

Hemdenstoffe, Flanelle und Finett-Bar-
chent für Pyjamas, Schlirzenstoffa
Wer für Haus und Heim etwas schenken will, der

wähle: Stoffe für Bett-, Tisch- und Küchenwäsche
Vorhangstoffe, Möbel- oder Dekorationsstoffe!

Jtufc/iaditfAC.

Bern, Spitalgasse 1 7 Tel. 2 12 55
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Die Fischküche.

Fisch auf dem Rost zu braten.
Will man einen größeren Fisch auf dem Rost braten, so

wird er nach dem Putzen in 4 cm breite Stücke geschnitten, klei-

nere Fische läßt man ganz. Man läßt ihn mit Salz und Pfeffer
eingerieben, einige Minuten liegen, wendet ihn in Oel und brät
ihn auf dem Rost auf beiden Seiten gelb. Hat man keinen
Rost, so kann man die Scheiben der Fische auch in der Brat-
pfanne mit reichlich Oel im Ofen braten.

Böhmischer Karpfen.
Der Karpfen wird durch vorsichtiges Uebergießen mit

schwachem, lauwarmem Weinessig blau gemacht, in reinem
Salzwasser abgekocht und dann heiß auf den Tisch gebracht.
Dazu reicht man zerlassene Butter und Meerrettich in Rahm
der mit wenig Essig und einer Messerspitze Zucker gewürzt
wurde.

Seezungen nach Florentiner Art.
Die Seezungen werden abgezogen, in Filets getrennt, ge-

würzt und in Butter, Weißwein und Fleischbrühe weich gekocht.

Eint feuerfeste Form wird gebuttert, fingerhoch mit fertig ge-
kochtem Spinat überdeckt und darauf verteilt man die Fisch-
stücke. Sie werden mit einer Bêchamelsauce Übergossen, mit
Parmesankäse und Paniermehl überstreut und im heißen Ofen
gebacken. Man kann auf diese Weise auch anderen Fisch z»be-
reiten.

Provencer-Kabeljau.
Ist ein schönes Stück Kabeljau in Salzwasser abgekocht,

hebt man es auf das Brett und entfernt Haut und Gräten. In
eine Kasserolle gibt man gewiegte Petersilie, gehackte Zitronen-
schale, Zwiebelringe und Schnittlauch, sowie einige Löffel Oli-
venöl. Der Fisch wird mit der Mischung durcheinandergemengt,
knapp s/s Std. langsam gedämpft und angerichtet. Die Platte
wird mit Zitronenschnitzen garniert.

Lachsscheiben.
Frischen Rheinlachs schneidet man in 1 cm dicke Scheiben,

nachdem man ihn geschuppt und gewaschen hat. Diese salzt

man, pfeffert sie leicht und läßt sie ' h Std. liegen. Nun werden
die Fischscheiben in Mehl, Ei und Paniermehl paniert, beid-
seitig in heißem Fett gebraten, auf heißer Platte angerichtet
und mit einer Remouladensauce auf den Tisch gegeben.

Hecht im Ofen.
Der zugerüstete Hecht wird in passende Stücke geschnitten

und in eine Bratpfanne gelegt. Zu 1 kg Fisch gibt man 2 Lor-
beerblätter, einige Zwiebelscheiben, Salz, 50 g Butter, 1 Tasse
sauren Rahm und eine Prise Pfeffer. In dieser Brühe wird
der Fisch gut 20 Minuten im Ofen gebacken und öfters mit der
Sauce übergössen. Einige Minuten vor dem Anrichten bestreut
man den Hecht mit Reibkäse und Brosamen. Er wird sorgfältig
auf eine erwärmte Platte gelegt, die Sauce von den Lorbeer-
blättern und Zwiebelscheiben befreit und mit Zitronensaft ver-
rührt. Sie wird über den Fisch angerichtet.

lâbvr iiütti
Kitte sckenke mir clieses àkr vviecler cien neuen
?e8t4vlozzilcalender. ^.m letzten und nn den
trüberen .tukr^änKen kake ieb immer nock
<tie grösste breuUe, ver pestako??ikuIen6er ist
mir ein Auter I^reund und Lerater; er i8t voller
lebrreicber unci lustixer Lücken; ick inaA es
nickt erwarten, bis ick cten neuen .taKrAunA
ßiesckcnkt bekomme.
Der 2.Y» i» A»c/ì-

6c (7c>.

1c>, cucb 5tofss signsn sich Tum Zcbsnicsn — ssbr

gut sogar! Da giiot ss ßuncisrt h/iög!iciil<sitsn, 1'rsucis

TU Ssrsitsn. Osnicsn 5is nur cm ciis /4.usv/cch> unssrsr
Ztoss-^iotsiiungsn — für aiis iösst sich cio Etwas
VViiikomrnsnss kincisn! hür Oarnsn, blsrrsn unci

Xincisr giiat ss

Kleiltvk'- untt IVIanîelsîokke
im spsrtsm umci lVIkisisk'm

Usmösnstoikv, ^isnvllv untl Ssn
ciksnt ill»- Sekll^zrsnstysfa

Wsr kür biaus unci ßisim Etwas scbsnicsn wil, cisr

wäbiE: Stoffs für östt-, lisch- unci XücliEnwäschs
Vczrßsngstosss, I^Iötzel- ocksr Oslcorationsstosss!

a-Ws/iscktÄS.

kenn, 8pita!gs55s 17 lei. 2 12 SS
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Golîn mit 3roiebeln.

Sin Stiicî Soiin œirb mit allerlei Kräutern in Saljœaffer
10 Minuten gefocbt, auf ein 58rett angerichtet unb non Haut
unb ©raten befreit. 3n ber Omelettenpfanne bräunt man einen
Seller noil gebacfte Smiebeln in reichlich ©ett, fügt ben ©ifch
bei unb bratet alles unter öfterem Menben golbbraun. 5R.

SSaê machen nur auë Hagebutten

Sie Hagebutten tonnen uor allem getrorfnet merben. Hier*
31t nimmt man fomobl bie raitben als auch bie größeren ©ar=
tenbagebutten. 2lm beften ift es, man mifcht beibe. Man frfjnet=
bet bie Stengel unb bie 58lütenföpfe ab, fcbneibet bie ©rüchte
ber Sänge nach burcb, fcbabt bie Samertförner unb Sorften
heraus unb oerteilt nun bie ©rächte auf ftarte tßapierbogen, um
fie in einem lautoarmen Ofen ju trodnen, mobei man fie öfters
burcheinanberrührt. 58on biefen getröctneten Hagebutten macht
man ein ausgeaeichnetes Kompott, inbem man fie fpiilt, über
»dacht in Maffer einlegt unb bann langfam im ©inroeichtpaffer
mit bem nötigen ©uder, einem ©lafe Maffer unb ebenfooiel

roeißem Mein roeich focht. Man hebt bann bie ©rüchte aus bem

Saft unb focht biefen allein nod) etroas bider ein. ©r roirb über
bie Hagebutten gegoffen. — 2luf anbere 2Irt laffen fich bie

Hagebutten auch oorteilbaft einmachen. fftacb grünblicher fRetrti*

gung unb ©ntfernung nach obiger 2lngabe läßt man bie Hage=
butten einige Sage liegen, bamit fie ein roenig roeicher merben.
Man roeicht fie bann in Maffer ein, gießt fie ab unb übergießt
fie bann mit fochenbem ©uderroaffer, inbem man fie mehrere
Sage ftehen läßt. Sann gießt man ben Saft ab, focht ihn noch=

mais auf unb gießt ihn mieber über bie ©rüchte, bocb muß er
bid fein unb ©äben sieben. Man fann auch bie gereinigten unb
entfernten Hagebutten fofort in ben ©uderfirup geben unb
barin einige Seit fieben, um fie bann in ©inmachgläfer 31t fiil=
len. ©in herrliches Kompott erhalten mir im Mititer, toenn roh
bann biefe Hagebutten unter Sufaß non glattgerührtem Mais-
nehl, 3imt, ©ilronenfchalett unb etroas Mein fura l'ochen unb
burch ein Sieb ftreichen. 21uch bie ausgefchälten Kerne braucht
man nicht ungenußt 311 laffen, fonbern fann fie ebenfalls tier-
roerten. Man trodnet fie auf bem Herb ober im Ofen. 58ei ©e
brauch focht man fie langfam in Maffer 10 Minuten, paffieri
fie burch ein feines Sieb unb erhält fo einen heilfamen, blüh
reinigenben See, ber ben öorteil hat fehr billig 31t fein. 5R.

SCHWEIZERFABRIKAT
mit den vielen Vorteilen, als

Festgesehenk
noch zum alten Preis

Hirse' engraben 2

Beundenfeldstrasse 21

mmmTTTTYYTB
Wäscherei ^

Rindiisbacher
Sodweg 3a

empfehlt sich bestens
Kilowäsche 60 Rp. Tel. 35403

HAAAAAAAAAAAAAAAAI

Photographin

/im;, /Vlar/cr^c/sse 9

7h/r/'/co« J67 9/

Man lebt nur einmal!
Machen Sie eine Parapack-Kur. Sie spült
die Schlacken aus dem Körper, vertreibt
Rheuma, Gicht, Ischias, Neuralgie; stei-
gert auf natürliche Weise das Wohl-
befinden.

Parapack-Insiitut
und Inhalatorium

Martha Riesen, Bern

Laupenstrasse 12 — Telephon 2 45 61

Verlangen Sie Prospekte

/sc^e'X

die enorm» Einsparung an

Heizkosten
durch

SUPERHERMIT
Abdichtungen

Fenstern und Türengege,

Zugluft, Regen uni -

rjCRN
SUPERHERMIT AG.. BERN

Telephon 3 80 C>»

Berücksichtigt bei jeder Gelegenheit die inserierenden Geschäfte.
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Colin mit Zwiebeln.
Ein Stück Colin wird mit allerlei Kräutern in Salzwasser

1V Minuten gekocht, auf ein Brett angerichtet und von .haut
und Gräten befreit. In der Omelettenpfanne bräunt man einen
Teller voll gehackte Zwiebeln in reichlich Fett, fügt den Fisch
bei und bratet alles unter öfterem Wenden goldbraun. R.

Was machen wir aus Hagebutten?

Die Hagebutten können vor allem getrocknet werden, hier-
zu nimmt man sowohl die wilden als auch die größeren Gar-
tenhagebutten. Am besten ist es, man mischt beide. Man schnei-
det die Stengel und die Blütenköpfe ab, schneidet die Früchte
der Länge nach durch, schabt die Samenkörner und Borsten
heraus und verteilt nun die Früchte auf starke Papierbogen, um
sie in einem lauwarmen Ofen zu trocknen, wobei man sie öfters
durcheinanderrührt. Von diesen getrockneten Hagebutten macht

man ein ausgezeichnetes Kompott, indem man sie spült, über
Nacht in Wasser einlegt und dann langsam im Einweichwasser
mit dem nötigen Zucker, einem Glase Wasser und ebensoviel

weißem Wein weich kocht. Man hebt dann die Früchte aus dem

Saft und kocht diesen allein noch etwas dicker ein. Er wird über
die Hagebutten gegossen. — Aus andere Art lassen sich die

Hagebutten auch vorteilhaft einmachen. Nach gründlicher Reim-
gung und Entkernung nach obiger Angabe läßt man die Hage-
butten einige Tage liegen, damit sie ein wenig weicher werden.
Man weicht sie dann in Wasser ein, gießt sie ab und übergießt
sie dann mit kochendem Zuckerwasser, indem man sie mehrere
Tage stehen läßt. Dann gießt man den Saft ab, kocht ihn noch-
inals auf und gießt ihn wieder über die Früchte, doch muß er
dick sein und Fäden ziehen. Man kann auch die gereinigten und
entkernten Hagebutten sofort in den Zuckersirup geben und
darin einige Zeit sieden, um sie dann in Einmachgläser zu fül-
len. Ein herrliches Kompott erhalten wir im Winter, wenn wi?
dann diese Hagebutten unter Zusatz von glattgerührtem Mais
nehl, Zimt, Zitronenschalen und etwas Wein kurz kochen und
durch ein Sieb streichen. Auch die ausgeschälten Kerne braucht
man nicht ungenutzt zu lassen, sondern kann sie ebenfalls ner-
werten. Man trocknet sie auf dein Herd oder im Ofen. Bei Ge
brauch kocht man sie langsam in Wasser 1v Minuten, passier!
sie durch ein feines Sieb und erhält so einen heilsamen, blut-
reinigenden Tee, der den Vorteil hat sehr billig zu sein. R.

5LI-tWlll7llkk^öI?l!</W
mit äsn vislsn Vorteilen, sis

nock altsri k^sis

llîrsc engraben 2

Ssunrlenlelclstrasse 21

»fffffsffsfffffff»
Mncllislzm sikw

Sorlwkg 3s
kilowssvks 60 334V3

'/ b/u/à» F 67 9/

Mlan ledî nur einmal!
blacken Lie sine Parapack-Kur. Lie spült
Nie Lcblacksn aus clem Körper, vertreibt
lìbeurna, Lickt, Iscliias, bleuralZis; stei-
Aert auk natürliche Weise <las Wobl-
bekinäen.

l?snspse>T-InstUut
UNll Iohsl->tm ium

lVIsnîks Messn, Lern

baupsnstrasse 12 — 'Telephon 2 4z 6:
Verlangen Lie Prospekte

»I»MWWWSWW>W>^S>M>WM^

ew-p-r»"« --

üurck

kkri.ckìunge''
Penstern unà

/uplukr, Kegen rzLI?»^

g elepwn z l>"

SsrÜOksiOlntigt dsi jsclsr QSlsgsnbiSit clis irissrisrsinclsr, (ZssOlnÄlts.


	Haus und Heim

