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

Band: 20 (1930)

Heft: 21

Rubrik: Frau und Haus

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. 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. Siehe Rechtliche Hinweise.

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. Voir Informations légales.

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. See Legal notice.

Download PDF: 25.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


3tûu uttb S)mts
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNOSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

| Saison »Rezepte |
3llte unb neue ©rbbcemgepte.

Wie in a it ©rbbeeren für be it Winter
e i n m a dj t.

Sobalb bie 3«'! bet erftert ©artenfrüch'ie
gelommen ift, beginnt im §ausljalt bas <£in=

lodjen unb SBorforgett für ben Winter. So
leitet bies aber bei mandjen grüßten oott flatten
gef)t, fo gibt es bodj and) grudftarten, beten
Äonfeioierurtg ber §ausfrau fcpwere Sorgen
bereitet. 3u biefen „fdjwierigen grüßten" ge=

hört and) unfere wohlfchmedenbfte, einljéimifdje
©artenfrud)t, bie ©rbbeere. graft jebe §aus=
frau weif) ein fiieb baoon 311 fingen, bafj fo
oft (Erbbeeren beim ffiinmadjen garbe, gorm
unb ©efdjmad oerlieren. Dem ift jebodj feljr
leicht abguljelfen. frjai man. nicht oott Statur
bie garbe I)altenbe grüd)te, fo gebe man ein
wenig rote, ungiftige gar be tjinju, toeldje ben
©efdpnad nidjt beeinträchtigt — unb fcpon ift
bem Unanfeljnlichmerben abgeholfen.

©ange (Erbbeeren finb für ben Winter am
roohlfdjmedenbften, wenn fie gut gefäubert in
©läfer ober Dofen eingemacht werben. lieber«
reife grüd)te finb babei nach Wöglid)leit gu
oermeiben. Wan gebe gu 1/2 Kilogramm ©rb=
beeren 11/4 ©ramm 3itronenfäure, woburd) ber
©efc^tîtad erfrifdjt wirb. Stuf 5 Kilogramm
©rbbeeren bereitet man eine 3uderlöfung oott
1 Äilogramm 3uder unb 1 fitter Waffer, läjgt
bie fiöfung auftod)en, ablüljlen unb giefjt fie
bann über bte itt möglidift weiten, fladjen
Äod)topf gegebenen, enthielten 33eeren. Sie
werben Iangfam erwärmt, 24 Stb. äugebedr
auf bie Seite geftellt, in bie ©läfer gefüllt
unb im Sterilifierapparat bei 75 ffirab ©elfins
fterilifiert. Uebrigbleibcenber Saft toirb für fid)
in giäfdjchen gefüllt unb 20 SJÎinuten bei 90
©rab ©elfius erl)it;t. Siefer Saft gibt t)err=
lic^e Saucen gu ißubbings, füfgen Speifen ufto.
— ©ine gute ©rbbeertonfitüre ift fotgenbe:
Stuf 1/2 Äilogramm reife ©rbbeeren läutert
man 1/2 Äilogramm 3uder. Dann gibt man
bie ©rbbeeren in ben 3uder, giefgt biefen löffei«
toeife über bie Seeren unb Iä|t über Stacht
flehen. Slm anbern Dag läfjt man fie h«'Ö
toerben unb ftetlt fie im gleichen Dopf toieber
über Stacht auf bie Seite. Dann wiebertjolt
man bas hermachen noch einmal, ohne fie

gu rüfren unb läfgt ertalten. ©rft bann füllt
man bie ©rbbeeren in ©läfer unb todtt ben

Saft noch bidlich ein, beoor man ihn fait
über bie grüdfte giefgt. Die Oberfläche toirb
mit feinem 3uder beftreut unb bann gut gu«

gebunben. ©in ausgegeidfuetes ©rbbeergelee er«

hält man mit gohannisbeeten gufammen. Stuf
jebes Äilogramm ©rbbeeren rechnet man 1/2

Äilogramm oon ben Stielten befreite 3°=
hannisbeeren. Seibe Seerenarten gibt man in
einen grofjen Steintopf, bindet ihn 3© (teilt
ihn in lodjenbes Waffer, bis aller Saft heraus«
gegogen ift, filtriert ihn ohne Eßreffen, rechnet
auf jeben fiiter Saft 1 Äilogramm 3uder unb
locht bamit unter Schäumen in ettoa 1/4 Stb.
ein fd)önes ©etee. ©s toirb in ©läfer gefüllt,
nach bem ©rlalten jebod) erft gugebunbett. Die
Stüdftänbe toerben burdjgeftrichen unb mit bem
gleichen ©etoidjt 3"ä«t 3^ Watmelabe gelocht.
Die ©rbbeeren oerlieren am toenigfien bas
Stroma, toenn man fie als ungelöste Äonfitüre
tonferoiert. Stuf 1 tjtfunb butd) ein Sieb ge=

geftrichene ©rbbeeren gibt man gIeid)fd)tDer 3ut=
ter unb rührt nun betbes gufammen eine gute
Stunbe immer nach ber gleichen Seite. Wan
füllt bann bie Waffe in ©läfer, oetfdjliefjt
gut unb oertoenbet fie am Winteranfang. Er.

ffiefüllte Sellerie. ©leidjmäfgig grofge
Sellerie toerben gefd)ält, unten ettoas fladj
abgefdjnitten unb in Salgtoaffer toeich gelocht,

ohne bafg fie gerfallen, ttnterbeffen hol man
eine Heine Südjfe 3udererbfen in Sutter ge«

fchmort unb mit ettoas Stahm oerriihrt. ©rob
gehadten, gelochten Sdjinlen hol man eben«

falls rafd) in Sutter gedämpft. Stun ftellt
man bie Sellerie auf eine platte, bie mit
grünem Salat ausgelegt tourbe, füllt fie je
halb mit ben gudererbfen unb halb mit bent
Schütten, legt auf jebe Sellerie eine ©ier«
fdjeibe unb feroiert fofort.

I RpatenïscDes |
Äeine ©rashalnte ober Sieh*«» ben

Wunb.
©s ift eine toeit oerbreitete ©emohupeit,

beim Spagierengetten neben einem gelb Stehren
abgurupfett unb bie Äörner in ben Wunb gu
fteden. 3tehnlid)es gefdjieljt gern mit ©ras«
hatmen, bie man toegen ihres erfrifdjenben
©efäjmads gertaut. Diefe fitjeinbar hormlofe
Sadje hot ihre ©efaljten. Sticht nur, bah
gelegentlich bie ©rannen mit ihren Wiberhalen

G?#stS<5?*!©>G?#!©>GÏ*!©>G?#!©>Gï!#!t3<9?#£S>

I Spiel» una Bescfcäftiflunasecke |
<5?*^Sîî^Sîî^Gï!#s^SÎ^S®?#!©>G^t£>

beweglicher fftompelmann.
Dapetenmufter, eine alte Sîartonf<ha<htel, ein

wenig fjeichenpapier, ein ©n&djen Slunbfchnur
ober bidet gaben ergeben bag leicht gu bc»

fcfjaffenbe, faft toftenlofe Wateriat gu biefem, bie
Sieinen unb SlüerEieinftenbeluftigenben Spielgeug.
Silb A unb B geigt Sorber« unb Stüdfeite ber

gigur. Sin le^terer ift bie gorm ber gu geidh»
nenben Seile leicht erfichtlidj «nb tann in jeber
beliebigen ©röfje ausgeführt werben. Stumpf
mit Stopf unb Stappe, Slrme, Dber« unb Unter»
fdjenlel werben forgfältig aufgegeichnet unb auë»
gefchnitten. gür ©eficht unb §änbe ift eg am
hübfeheften auf ein Stüd 36'fh"®"bopier bie

gorm aufgugeidjnen unb in bie Umriffe, Wenn
möglich mit garbftift ober SEBafferfarben, eine

luftige SPhhfiognomie, fo gut eg eben möglich
ift, gu malen. Slber auch eine gang finber«
tumlidje Darftellung eineg ©efichteg mit Eßunften
unb Strichen ift bon guter SBirtung. giir SÖBamg

unb §ögtein liebt man auf bie nuggefcfjnittenen
Seite recht bunte Sapetenftüde, bie man bor ober
nach bem Stieben nach ber Startonform fäjneibet.

im Efalfe ober gtoifchen ben 3öhoen fteden
bleiben unb reigen, bie Stralflenpilglrantheit
wirb auf biefe Weife erworben. Sonft werben
nur fieute, bie mit Stall« unb Sdjeunenarbeit
befdjäftigt finb, baoon betroffen. Weift tritt
aud) bei ihnen bte Äranlheit oom Wunb aus
auf. Sernad)läffigte Wurtbhöhlen, namentlich
fcpleihte 3öhoe» bieten bem Iranlmachenben iflilg
einen befonbers leichten 3ugong. ®m häufig«
ften tritt eine allmählich entftehenbe brettharte
Schwellung am Unter« ober Cberliefer auf,
über ber bie ©efid)tsl)aut blaurot oerfärbt
ift. Stach einiger 3eit bricht bie iç>aut auf,
an einer ober mehreren Stellen, unb es bilben
fid) giftein, aus benen fich ein eigenartiger
©iter mit weifjlich«grauen, ftednabeltopfgro|en
Äörnchen entleert. Dies finb bie gufammen«
geballten tpilgfäben mit ihren Änötd)en. —
îludj bie 3uug«i Wagen, Darm, fiunge lönnen
befallen werben. Durd) Operation, ifiöntgeu«
beftrahlung, gob taffen fid) 3war bie golgen
ber ©efhwülfte befeitigen, aber wenn fiunge,
Wagen ober Darm befallen finb, wirb bie
Äranlheit bebentlid), unb [ebenfalls ift fie
©runb genug, obige ffiewolmheit fein 3U taffen.

Dr. N.

Wenn ©eficht unb Sjänbe ebenfatlg aufgeltebt
unb alle Seile, nachbem fie eine Qeitlang trodnen
gelaffen unb befcfjmert Worben finb, oorbereitet
würben, fo gehtg an bag gufammenfegen. Wit
einer biden 9?abel fiieht man am Dtumpf in ber
Scljultergegenb unb entfprechenb unten ein fiöchlein,
alfo 4. Die 8lrme unb Seine erhalten in ber
iRunbung beren 2, giemtich nahe beifammen.
9tun führt man ben mit einem guten, feften
Stnoten berfeljenen gaben bon ber SSorberfeite h^r
burch Slörper unb Slrm, flicht bei teuerem burch
bag baneben liegenbe fiöchlein, läßt ben gaben
über ben Dtüden laufen unb befeftigt ben anbern
8lrm ebenfatlg, um auf ber SSorberfeite ber gigur
gu bertnoten. Wit ben Seinen wirb eg gang gleich
gemacht. Sinb Slrme unb S3eine gut beweglich
befeftigt, Wobei ein wenig augprobiert werben
muh, ob ber gaben mehr ftraff ober lofe gu halten
fei, je nach &er «fP- Schwere beg berwen»
beten Sîavtong, fo lommt bie gugfehnur. Sie wirb
in ber Witte beg obern unb untern Ouerfabeng
berfnotet unb an ihrem ®nbe mit einem Slnopf,
einer Slugclperle ufw. berfelfcn. So ein felbftber»
fertigteg Qnppelmännchen erfe|t bag fchönfte, im
Saben getaufte Stüd unb h«t ben SBorteil, ba|
eg fûgufagen nidpg loftet unb in allen möglichen
Variationen alg ©igenprDbutt aufmarfchiert.

(Slug ,,®Iternseitfc£)riît.)

Frau und Haus
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^ Saison-Ue^epte

Alte und neue Erdbcerrszepte.

Wie in an Erdbeeren für den Winter
einmacht.

Sobald die Zeit der ersten Gartenfrüchte
gekommen ist, beginnt im Haushalt das Ein-
kochen und Vorsorgen für den Winter. So
leicht dies aber bei manchen Früchten von statten
geht, so gibt es doch auch Fruchtarten, deren
Konservierung der Hausfrau schwere Sorgen
bereitet. Zu diesen „schwierigen Früchten" ge-
hört auch unsere wohlschmeckendste, einheimische
Gartenfrucht, die Erdbeere. Fast jede Haus-
frau weiß ein Lied davon zu singen, daß so

oft Erdbeeren beim Einmachen Farbe, Form
und Geschmack verlieren. Dem ist jedoch sehr
leicht abzuhelfen. Hat man nicht von Natur
die Farbe haltende Früchte, so gebe man ein
wenig rote, ungiftige Farbe hinzu, welche den
Geschmack nicht beeinträchtigt ^ und schon ist
dem Unansehnlichwerden abgeholfen.

Ganze Erdbeeren sind für den Winter am
wohlschmeckendsten, wenn sie gut gesäubert in
Gläser oder Dosen eingemacht werden. Ueber-
reife Früchte sind dabei nach Möglichkeit zu
vermeiden. Man gebe zu stst Kilogramm Erd-
beeren Ichst Gramm Zitronensäure, wodurch der
Eeschiirack erfrischt wird. Aus 5 Kilogramm
Erdbeeren bereitet man eine Zuckerlösung von
1 Kilogramm Zucker und 1 Liter Wasser, läßt
die Lösung aufkochen, abkühlen und gießt sie

dann über die in möglichst weiten, flachen
Kochtopf gegebenen, entstielten Beeren. Sie
werden langsam erwärmt, 24 Std. zugedeckt
aus die Seite gestellt, in die Gläser gefüllt
und im Sterilisierapparat bei 75 Grad Celsius
sterilisiert. Uebrigbleibender Saft wird für sich

in Fläschchen gefüllt und 20 Minuten bei S0
Grad Celsius erhitzt. Dieser Saft gibt Herr-
liche Saucen zu Puddings, süßen Speisen usw.
— Eine gute Erdbeerkonfitüre ist folgende:
Auf ^ Kilogramm reise Erdbeeren läutert
man Vs Kilogramm Zucker. Dann gibt man
die Erdbeeren in den Zucker, gießt diesen löffel-
weise über die Beeren und läßt über Nacht
stehen. Am andern Tag läßt man sie heiß
werden und stellt sie im gleichen Topf wieder
über Nacht auf die Seite. Dann wiederholt
man das Heißmachen noch einmal, ohne sie

zu rühren und läßt erkalten. Erst dann füllt
man die Erdbeeren in Gläser und kocht den

Saft noch dicklich ein, bevor man ihn kalt
über die Früchte gießt. Die Oberfläche wird
mit seinem Zucker bestreut und dann gut zu-
gebunden. Ein ausgezeichnetes Erdbeergelee er-
hält man mit Johannisbeeren zusammen. Auf
jedes Kilogramm Erdbeeren rechnet man i/z
Kilogramm von den Stielchen befreite Jo-
hannisbeeren. Beide Beerenarten gibt man in
einen großen Steintopf, bindet ihn zu, stellt
ihn in kochendes Wasser, bis aller Saft heraus-
gezogen ist, filtriert ihn ohne Pressen, rechnet
auf jeden Liter Saft 1 Kilogramm Zucker und
kocht damit unter Schäumen in etwa ^ Std.
ein schönes Gelee. Es wird in Gläser gefüllt,
nach dem Erkalten jedoch erst zugebunden. Die
Rückstände werden durchgestrichen und mit dem
gleichen Gewicht Zucker zu Marmelade gekocht.
Die Erdbeeren verlieren am wenigsten das
Aroma, wenn man sie als angekochte Konfitüre
konserviert. Aus 1 Pfund durch ein Sieb ge-
gestrichene Erdbeeren gibt man gleichschwer Zuk-
ker und rührt nun beides zusammen eine gute
Stunde immer nach der gleichen Seite. Man
füllt dann die Masse in Gläser, verschließt
gut und verwendet sie am Winteranfang, kèr.

Gefüllte Sellerie. Gleichmäßig große
Sellerie werden geschält, unten etwas flach
abgeschnitten und in Salzwasser weich gekocht,

ohne daß sie zerfallen. Unterdessen hat man
eine kleine Büchse Zuckererbsen in Butter ge-
schmort und mit etwas Rahm verrührt. Grob
gehackten, gekochten Schinken hat man eben-

falls rasch in Butter gedämpft. Nun stellt
man die Sellerie auf eine Platte, die mit
grünem Salat ausgelegt wurde, füllt sie je
halb mit den Zuckererbsen und halb mit dem
Schinken, legt auf jede Sellerie eine Eier-
scheibe und serviert sofort.

^ kpgiemsOes ^

Keine Grashalme oder Aehren in den
Mund.

Es ist eine weit verbreitete Gewohnheit,
beim Spazierengehen neben einem Feld Aehren
abzurupfen und die Körner in den Mund zu
stecken. Aehnliches geschieht gern mit Gras-
Halmen, die man wegen ihres erfrischenden
Geschmacks zerkaut. Diese scheinbar harmlose
Sache hat ihre Gefahren. Nicht nur, daß
gelegentlich die Grannen mit ihren Widerhaken

ê 5pìêl- una keschâttlgungseckè ^

Beweglicher Hampelmann.
Tapetenmuster, eine alte Kartonschachtel, ein

wenig Zeichenpapier, ein Endchen Rundschnur
oder dicker Faden ergeben das leicht zu be-
schaffende, fast kostenlose Material zu diesem, die
Kleinen und Allerkleinsten belustigenden Spielzeug.
Bild ^ und k zeigt Border- und Rückseite der

Figur. An letzterer ist die Form der zu zeich-
nenden Teile leicht ersichtlich und kann in jeder
beliebigen Größe ausgeführt werden. Rumpf
mit Kopf und Kappe, Arme, Ober- und Unter-
schenke! werden sorgfältig aufgezeichnet und aus-
geschnitten. Für Gesicht und Hände ist es am
hübschesten auf ein Stück Zeichnenpapier die

Form aufzuzeichnen und in die Umrisse, wenn
möglich mit Farbstift oder Wasserfarben, eine

lustige Physiognomie, so gut es eben möglich
ist, zu malen. Aber auch eine ganz kinder-
tümliche Darstellung eines Gesichtes mit Punkten
und Strichen ist von guter Wirkung. Für Wams
und Höslcin klebt man auf die ausgeschnittenen
Teile recht bunte Tapetenstücke, die man vor oder
nach dem Kleben nach der Kartonform schneidet.

im Halse oder zwischen den Zähnen stecken
bleiben und reizen, die Strahlenpilzkrankheit
wird auf diese Weise erworben. Sonst werden
nur Leute, die mit Stall- und Scheunenarbeit
beschäftigt sind, davon betroffen. Meist tritt
auch bei ihnen die Krankheit vom Mund aus
auf. Vernachlässigte Mundhöhlen, namentlich
schlechte Zähne, bieten dem krankmachenden Pilz
einen besonders leichten Zugang. Am häusig-
sten tritt eine allmählich entstehende brettharte
Schwellung am Unter- oder Oberkiefer auf,
über der die Gesichtshaut blaurot verfärbt
ist. Nach einiger Zeit bricht die Haut auf,
an einer oder mehreren Stellen, und es bilden
sich Fisteln, aus denen sich ein eigenartiger
Eiter mit weißlich-grauen, stecknadelkopfgroßen
Körnchen entleert. Dies sind die zusammen-
geballten Pilzfäden mit ihren Knötchen. ^
Auch die Zunge, Magen, Darm, Lunge können
befallen werden. Durch Operation, Röntgen-
bestrahlung, Jod lassen sich zwar die Folgen
der Geschwülste beseitigen, aber wenn Lunge,
Magen oder Darm befallen sind, wird die
Krankheit bedenklich, und jedenfalls ist sie

Grund genug, obige Gewohnheit sein zu lassen.
Or. N.

Wenn Gesicht und Hände ebenfalls aufgeklebt
und alle Teile, nachdem sie eine Zeitlang trocknen
gelassen und beschwert worden sind, vorbereitet
wurden, so gehts an das Zusammensetzen. Mit
einer dicken Nadel sticht man am Rumpf in der
Schultergegend und entsprechend unten ein Löchlein,
also 4. Die Arme und Beine erhalten in der
Rundung deren 2. ziemlich nahe beisammen.
Nun führt man den mit einem guten, festen
Knoten versehenen Faden von der Vorderseite her
durch Körper und Arm, sticht bei letzterem durch
das daneben liegende Löchlein, läßt den Faden
über den Rücken laufen und befestigt den andern
Arm ebenfalls, um auf der Vorderseite der Figur
zu verknoten. Mit den Beinen wird es ganz gleich
gemacht. Sind Arme und Beine gut beweglich
befestigt, wobei ein wenig ausprobiert werden
muß, ob der Faden mehr straff oder lose zu halten
sei, je nach der Dicke, resp. Schwere des verwen-
beten Kartons, so kommt die Zugschnur. Sie wird
in der Mitte des obern und untern Querfadens
verknotet und an ihrem Ende mit einem Knopf,
einer Kugelperle usw. verschen. So ein selbstver-
fertigtes Zappelmännchen ersetzt das schönste, im
Laden gekaufte Stück und hat den Vorteil, daß
es sozusagen nichts kostet und in allen möglichen
Variationen als Eigenprodukt aufmarschiert.

(Aus „Elternzeitschrift.)
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