
Zeitschrift: Die Berner Woche in Wort und Bild : ein Blatt für heimatliche Art und
Kunst

Band: 17 (1927)

Heft: 27

Rubrik: Frau und Haus

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: 03.01.2026

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


3rau unb $)ous
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZ I EHUNQSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

©eftricfctes ^Inber&letbdjen

in gweteclet 3far6en è- ®- W® unb wetjï, für ba§ Sitter bon

etwa brei Surren, ©eöraitdjt werben ca. 100 g Uta SßoHe

îtnb 50 g weifje üöoße. fÇur ba8 Södlein oerwenbet man

grobe ©tüdnabeln, Stnfdjtog 92 SDÎafdjen. 1. (Sang: liia
SBoüe, 1. SOtafdje abgeben, 3X2 tinte jufammenftriden, 6X1

SOÎafdjc redftê ftricïen, nnd) jeber DJiafdje 1 Utnfdjiag, 6X2

tinïê jitfammenftriden, 6X1 9Jfafd)e itftu. 2. ©ang: gan^e

Sabet lints ftricfen. 3. ©ang: gan^e Sabcl récité ftricïen.

4. ©ang: gauge Sabcl ItnïS ftricïen. 5. ©ang une 1. ©ang.

®aS 3Jiufter breitnat ftricïen unb bor IScgitin beS bierten

Shifter^ bie weifje 28oàe eiuftricïen. $ür ben Sod beS ®leib=

d)enS wccljfelt man bie ffîode biermal. hierauf beginnt man

bas Sedieren unb ftrieft es mit fetnern Sabelit, Die Sîajdjen--

jaljl rebujiert man im 1. ©ang auf 80. Sou ba ait ftiicït
man alles redjtS ungefähr 52 Sippen. §ier ïettet man für
ben .ÇaiSauSfdjnitt 20 SJtafdjen ab. gür bie, Ijaibe Sldjfel

beregnet mau 10 Sippen. — DaS Südenteil wirb ibie

baS Sorberteil gearbeitet, nur beginnt man ben $atSauS«

fdjnitt erft uaclj 56 Sippen, uitb türjt bie Sidjfeiu entfpre=

d)cnb auf 6 Sippen. Sie beibett ©tüde werben auf ber

Seite fo wie oben ein ©tüd weit gufammengenälft utib ein

toafd)bareS Sattb als Serfd)iu§ an bie offenen Seite ber

Sldjfetn genäht. §aiSauSfd)nitt unb Slrtnlbd)er werben mit
einer feften SJajctje umpafelt.

Ütun ift fic mieber ba, bie fegöne Seit bec

83tumen unb griiegte, ber taugen Sage unb
(jeden Ütäcgte, bec roogenben ©etreibefelber unb
bunllen Sßälber, bec gülte beg «eben«, mogitt
man BlidCt. Slug ben Sirfegbäumen fegauen
nectifdj bie coten unb fc^roacaen geübte, fie

gtänjen (otett in bec Sonne unb fpiegetn fieg

gegenfeitig in iljeer fegmueten 3tunbung. S8en

überfäme ba niebt mieber eine alte Sinberfegn-
fuebt, einmat rnieber auf bie Seiter ju fteigen
unb einmat miebec mit toCtem SBageinut bie

obeeften unb geölten bec fügen grüegte bun ben

Smeigen ju potent 8tbec eben, man ift ja fegott

tn gagren unb fu bieleg fegiett fieb niebt megr.
üftan ift weit, tueit meg bon jenec Seit, ba mic

forglog buedj SBiefen unb ÜBätber manbecten,
ba ung bec Ütacgbar mitnabm auf feine ffir-
febeneente unb mic mit üJtunb unb §änben gat»
feu, bec 83äume Saft ju beccingecn. —

Slbec feeuen motten mir ung gtcicgmogl übcc
bie aftjäbclidj mieberfegrenbe Sût bec Sticfcbcn-
eente. Sie fcgtnccîen aueg füg aug bem Korbe,
fie tocten aueg betfügrerifeg auf betn cunben
Settee mitten auf bent Sifcg. Unb je mebc mic
babon effen, beftu geügee mieb bag 83erlangen
banabb- Sag ifi boctj bag munbeebaefte bei ben
grüegten, bag fie ung niebt becteiben. Sßic effen
täglich ©ebbeeren, mic machen Kirfcgenfuren,
Scaubcnlucen, effen Pflaumen, Qcoetfe^gen,
83irnen unb Slepfet, abcc nie meeben mic fie
fatt. SBücbe bag bei anbecn ©peifen auch bec

galt fein? gft bag nicht ein Seiüjen, bag unfec
Körper attjäbetieb eine fotdje Ülegenerationglur
nötig bat, bag unfec 83lut fieg mit neuen, bünn»
ftüffigecen ©äften beebeffeen mug, bamit mic
bem SSintec etaftifeger unb miberftanbgfägtgor
entgegentreten (önnen

ÜJleine ©rofjmutter pflegte ju fagen : „ÜBcc
biet Kirfegen igt, brauegt feinen Strjt". Sicfcg
SBort gatte bamatg allgemeine ©üttigteit. Sic
Sanbteute nägrten fieg in ber Kirfcgenjeit gaupt»

mit Sîirfdjert, fie a§en nid^t öiei attbeieS
baneben. ©ecabe bag aber maegte bett grogen
ßefunb^eittic^en SCöerfc ber grüßte au8. @ie
bJotten niegt mit alten mögtiegen anbecn ©peifen

beefegnitten roerben. Sie butben feine unter*
georönete Stellung in unfeem ©peifejettet, menn
fie fieg in igrec ganzen grogen söetömmtiegfeit
augroicten foüen. Sltlg man anfing, bie ftiefegen
nur atg Sttacgfpeife, mentt bec ÜJtagen beeeitg
mit gteifeg, ©uppe, SUÎeglfpeifen unb anberetn
bollgeftopft mar, ju geniegen, ba bieHeicgt gaben
fie in biefec ©emeinfegaft rebelliert unb ba unb
bort Üfaucggrimmcn becucfacgt. Senn fie motten
ja reinigen unb fangen am natücticgften aller
Orte an, im ÜJtagen. Sort beginnen fie igee
Ütrbcit, fegen fie im Sann fort, fegmeiffen alten
ajatlaft aug unb begegnen aueg etroa gactnäcfU
gern äBtbecftanb. Sag ift bann bag iöaucggcim»
tuen, .pabt ja niegt Stngft bacob, tagt bietmegr
bie guten gcücgte gemägeen, gebt ignen sßeroe»

gunggfreigeit, inbem ige fie atg .pauptnageungg*
mittet beteaegtet unb egt möglicgft fein gteifeg
in biefec Seit ber Stirfcijenernte. SSBag ige für
fegöne Sficfcgeit auggebt, bag fönnt ige au an-
been ütagcunggmittetn fpacen. SBir finb ja in
ber geigen gagregjeit oft fo roenig jum ©ffen
aufgelegt. Ütuc gcücgte mögen mic, unfec ÜJtagen

gat ein Verlangen banaeg. ©egoeegen mir igm.
geg bin überzeugt, eg mürbe beffer um unfece
©efunbgeit ftegen, menn mic megr ben natiir-
liegen Üfebücfniffcn beg Sfücpecg folgen unb ign
niematg 511 ctroag jmingcu mürben, bag igm
im ©cunbe roibeeftegt. $ecc Dr. Öircgcc in
Sücicg fegeeibt im legtjägrigen gunigeft beg

„SBenbeputift": „,ÜBec aber ben magren Sßect ber
îtirfcgen tennt, ber mirb ju feinem löoltc fpre-
cgen: greuet eueg, nun fommt miebec bie Stic-

fegenjeit; nun fönnt ige bie ©cgäben beg SBin-
terg in eurem gnnern augbeffern ; effet Äicfcgen,
jeben Sag, bei jebec ÜJtagljcit, aber niegt jmi»
fegenginein. äöag ige für Sfirfigen auggebt, bag
fönnt ige an gteifeg, @iern unb ÜJtitcg ecfpaccn
unb überbieg eefpaet ige eg aueg megefaeg an
Ütcbeitgaugfatl bureg ©efranfung unb Stuggaben

für Pflege unb Slrjneien. @&t ige fîicfcgen, bann
mirb ber Sauer bolt gteube unb gegt mit
neuem ÜJtute an feine, für bag ganje tianb fo
gebeigtiege Ülrbeit. £>öct ige aber auf bie alten,
fegmarjen SBerteumbungen, unb efjt fie niegt,
fo füttt fieg fein Jgerj mit ©ram unb er brennt
©cgnapg baraug, fieg ju „tröften"."

Sarutn effen mir ffirfigen in ber nun torn-
menben fegönen Seit, aber befolgen mir ben
ütat beg erfahrenen Strjteg, ber am eigenen Seibe
bie SBogttat bon attjägrticgcn ;; grüegtefuren
erfahren gat.

8t. 18.

—o—

^üdjeureijepte.
©terfpeifen.

Somatenei à ta cocote.
gn einem fleinen ißfännegen mirb tteinge-

mürfettcr ©pect gebraten, je einen Scctöffet boü
babon gibt man tn eine beliebige Slnjagl görm-
egen. ©obann tomrnt in jebeg ein Kaffeelöffel
biefeg Somatenpurée, 1 @i unb ein rnenig ©atj,
bann mirb Stäfc barüber geftreut. Sie görmegen
im Dfen aufwiegen taffen, big bag ®i gar ift,
ca. 10 üJiinuten.

©otumbug»®ier
ÜJtan foegt eine beliebige Sogt, 6—10, ©ier

aiemtieg gart, fegneibet unten fo biet ab, bag
fie aufeeegt ftegen fönnen, unb fteUt fie auf
eine flacge ©cgiiffel mit breitem Ütanb. éorger
gat man unter beftänbigem, tropfenmeifen Su-
giefjen bon feinem Dtibenöl aug ca. 2 ©ibottern,
etroag ©cnf, @ffig, meigem Pfeffer unb einigen
Seetöffetn bolt Kapern eine biete ÜKagonnaife
gerügrt, bie man über bie ©ier giegt. Sen
Ütanb ber ©cgüffet garniert man mit tieinen
in 83utter gcröfteten 8®cig6rotfegnittd^en, bié
abmeegfetnb mit ©arbeiten unb geriebenem Sä je
belegt finb, unb fügt gin unb mieber ein
83üfcgelcgen in Söuttcr gebactener ^eterfitie ba-
ämifegen ein.

ÜK a g 0 n n a i f e
(üBatm guOecettet)

r f^üüet guteg Dtibenöl, 2 ©glöffet
jtg, 6 ©glöffet falte 83outtlon, ©alj unb ÜJfcffeg

merben tüfgt'g gerügrt, bag ©cfäg in fiebenber
8Baf£r gc|teüt unb biet gerügrt. Üiun lägt man
bte uJtatyonncnfe etfalten, ïûîjrt aber noc^ ein
paarmal, bamit fie reegt glatt mirb. Üiacg
gelteben rann jte mit @enf, Kräutern ober
Saötar gemifdgt merben.

Frau und Haus

Gestricktes Kinderkleidchen

in zweierlei Farben z, B. lila und weiß, für das Alter von

etwa drei Jahren. Gebraucht werden ca. 109 A lila Wolle

und 50 Z weiße Wolle. Für das Nöcklein verwendet man

grobe Stücknadeln, Anschlag 92 Maschen. I.Gang: lila

Wolle, l. Masche abheben, 3X2 links znsammenstricken, 6X1

Masche rechts stricken, nach jeder Masche 1 Umschlag, 6X2

links znsammenstricken, 6X1 Masche usw. 2. Gang: ganze

Nadel links stricken. 3. Gang: ganze Nadcl rechts stricken.

4. Gang: ganze Nadel links stricken. 5. Gang wie 1. Gang.

Das Muster dreimal stricken und vor Beginn des vierten

Musters die weiße Wolle einstricken. Für den Rock des Kleid-

chens wechselt man die Wolle viermal. Hierauf beginnt man

das Leibchen und strickt es mit feinern Nadeln. Die Maschen-

zahl reduziert man im 1. Gang ans 80. Von da an stuckt

man alles rechts ungefähr 52 Nippen. Hier kettet man sür

den Halsausschnitt 20 Maschen ab. Für die halbe Achsel

berechnet man 10 Rippen. — Das Rückenteil wird wie

das Vorderteil gearbeitet, nur beginnt man den Halsaus-
schnitt erst nach 56 Nippen, und kürzt die Achseln entspre-

chend auf 6 Rippen. Die beiden Stücke werden auf der

Seite so wie oben ein Stück weit zusammengenäht und ein

waschbares Band als Verschluß an die offenen Teile der

Achseln genäht. Halsansschnitt und Armlocher werden mit
einer festen Masche umhäkelt.

Kirfchenzeit.
Nun ist sie wieder da, die schöne Zeit der

Blumen und Früchte, der langen Tage und
hellen Nächte, der wogenden Getreidefelder und
dunklen Wälder, der Fülle des Lebens, wohin
man blickt. Aus den Kirschbäumen schauen
neckisch die roten und schwarzen Früchte, sie

glänzen kokett in der Sonne und spiegeln sich

gegenseitig in ihrer schmucken Rundung. Wen
überkäme da nicht wieder eine alte Kindersehn-
sucht, einmal wieder aus die Leiter zu steigen
und einmal wieder mit tollem Wagemut die

obersten und größten der süßen Früchte von den

Zweigen zu holen! Aber eben, man ist ja schon

in Jahren und so vieles schickt sich nicht mehr.
Man ist weit, weit weg von jener Zeit, da wir
sorglos durch Wiesen und Wälder wanderten,
da uns der Nachbar mitnahm auf seine Kir-
schenernte und wir mit Mund und Händen Hal-
fen, der Bäume Last zu verringern. —

Aber freuen wollen wir uns gleichwohl über
die alljährlich wiederkehrende Zeit der Kirschen-
ernte. Sie schmecken auch süß aus dem Korbe,
sie locken auch verführerisch auf dem runden
Teller mitten auf dem Tisch. Und je mehr wir
davon essen, desto größer wird das Verlangen
danach. Das ist doch das wunderbarste bei den
Früchten, daß sie uns nicht verleiden. Wir essen

täglich Erdbeeren, wir machen Kirschenkureu.
Traubenkuren, essen Pflaumen, Zwetschgen,
Birnen und Aepfel, aber nie werden wir sie
satt. Würde das bei andern Speisen auch der
Fall sein? Ist das nicht ein Zeichen, daß unser
Körper alljährlich eine solche Negenerationskur
nötig hat, daß unser Blut sich mit neuen, dünn-
flüssigeren Säften verbessern muß, damit wir
dem Winter elastischer und widerstandsfähiger
entgegentreten können?

Meine Großmutter Pflegte zu sagen: „Wer
viel Kirschen ißt, braucht keinen Arzt". Dieses
Wort hatte damals allgemeine Gültigkeit. Die
Landleute nährten sich in der Kirschenzeit Haupt-
sächlich mit Kirschen, sie aßen nicht viel anderes
daneben. Gerade das aber machte den großen
gesundheitlichen Wert der Früchte aus. Sie
wollen nicht mit allen möglichen andern Speisen

verschnitten werden. Sie dulden keine unter-
geordnete Stellung in unserm Speisezettel, wenn
sie sich in ihrer ganzen großen Bekömmlichkeit
auswirken sollen. Als man anfing, die Kirschen
nur als Nachspeise, wenn der Magen bereits
mit Fleisch, Suppe, Mehlspeisen und anderem
vollgestopft war, zu genießen, da vielleicht haben
sie in dieser Gemeinschaft rebelliert und da und
dort Bauchgrimmen verursacht. Denn sie wollen
ja reinigen und fangen am natürlichsten aller
Orte an, im Magen. Dort beginnen sie ihre
Arbeit, setzen sie im Darm fort, schmeißen alten
Ballast aus und begegnen auch etwa hartnäcki-
gem Widerstand. Das ist dann das Bauchgrim-
men. Habt ja nicht Angst darob, laßt vielmehr
die guten Früchte gewähren, gebt ihnen Bewe-
gungsfreiheit, indem ihr sie als Hauptnahrungs-
Mittel betrachtet und eßt möglichst kein Fleisch
in dieser Zeit der Kirschenernte. Was ihr für
schöne Kirschen ausgebt, das könnt ihr au an-
dern Nahrungsmitteln sparen. Wir sind ja in
der heißen Jahreszeit vst so wenig zum Essen

aufgelegt. Nur Früchte mögen wir, unser Magen
hat ein Verlangen danach. Gehorchen wir ihm.
Ich bin überzeugt, es würde besser um unsere
Gesundheit stehen, wenn wir mehr den natür-
lichen Bedürfnissen des Körpers folgen und ihn
niemals zu etwas zwingen würden, das ihm
im Grunde widersteht. Herr vr. Bircher in
Zürich schreibt im letztjährigen Junihest des

„Wendepunkt": „Wer aber den wahren Wert der
Kirschen kennt, der wird zu seinem Volke spre-
chen: Freuet euch, nun kommt wieder die Kir-
schenzeit,- nun könnt ihr die Schäden des Win-
ters in eurem Innern ausbessern; esset Kirschen,
jede» Tag, bei jeder Mahlzeit, aber nicht zwi-
schenhinein. Was ihr für Kirschen ausgebt, das
könnt ihr an Fleisch, Eiern und Milch ersparen
und überdies erspart ihr es auch mehrfach an
Arbeitsausfall durch Erkrankung und Ausgaben
für Pflege und Arzneien. Eßt ihr Kirschen, dann
wird der Bauer voll Freude und geht mit
neuem Mute an seine, für das ganze Land so

gedeihliche Arbeit. Hört ihr aber auf die alten,
schwarzen Verleumdungen, und eßt sie nicht,
so füllt sich sein Herz mit Gram und er brennt
Schnaps daraus, sich zu „trösten"."

Darum essen wir Kirschen in der nun kom-
menden schönen Zeit, aber befolgen wir den
Rat des erfahrenen Arztes, der am.eigenen Leibe
die Wohltat von alljährlichen Früchtekuren
erfahren hat.

A. V.
—o—

Kiicheurezepte.

Eierspeisen.

Tomatenei à la cocote.
In einem kleinen Pfännchen wird kleinge-

würfelter Speck gebraten, je einen Teelöffel voll
davon gibt man in eine beliebige Anzahl Fürm-
chen. Sodann kommt in jedes ein Kaffeelöffel
dickes Tvmatenpurêe, 1 Ei und ein wenig Salz,
dann wird Käse darüber gestreut. Die Förmchen
im Ofen aufziehen lassen, bis das Ei gar ist,
ca. 1V Minuten.

Columbus-Eier
Man kocht eine beliebige Zahl, 6—10, Eier

ziemlich hart, schneidet unten so viel ab, daß
sie ausrecht stehen können, und stellt sie auf
eine flache Schüssel init breitem Rand. Vorher
hat mau unter beständigem, tropfenweise» Zu-
gießen von feinem Olivenöl aus ca. 2 Eidottern,
etwas Senf, Essig, weißem Pfeffer und einigen
Teelöffeln voll Kapern eine dicke Mayonnaise
gerührt, die man über die Eier gießt. Den
Rand der Schüssel garniert inan mit kleinen
in Butter gerösteten Wcißbrvtschnittchen, die
abwechselnd mit Sardellen und geriebenem Kä e
belegt sind, und fügt hin und wieder ein
Büschelchen in Butter gebackener Petersilie da-
zwischen ein.

Mayonnaise
<Warm zubereitet)

Olivenöl, 2 Eßlöffel
slg, 6 Eßlöffel kalte Bouillon. Salz und Pfeffes

werden tüchtig gerührt, das Gefäß in siedender
Wasstr gestellt und dick gerührt. Nun läßt man
die Mayonnaise erkalten, rührt aber noch ein
paarmal, damit sie recht glatt wird. Nach
Belieben kann sie mit Senf, Kräutern oder
Kaviar gemischt werden.
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