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

Kunst
Band: 20 (1930)
Heft: 33
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 fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen 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 regle 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
gu'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: 22.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, 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

Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN,

Spiel und Be|dhiftigung fiir Kinder.

Das luftige Fijdhen!

Das ift wieder einmal ein fro[)hcbeé Spiel! Und {o einfad) herzuftelen!

Cinige leere Fabenfpulen, eine alte Schubhjdachtel oder etwasd
dhnlihes, etwad Draht (oder — Haarnabeln).
ftabe. Dag ift alles, was ung ndtig fein wird. Und nun zur Arbeit!

Wie man’s zujammenbdaftelt: An eine jede Spule befeftigt
man zunddjt einen ditnnen Cijendraht. Died wird genau, {o wie e
Am oberen Teil, wird ber Draht zu
einem Ring B gefritmmt, deffen Deffnung etwa 5 mm Detrigt.

©p Dbereitet man ungefihr 20 Spulen, wombdglig 10 weiffe und

bie Figur I geigt, gemadt.

10 vote (Weih- und Rotfijche!).

Auf jede Spule wird eine fleine Ctifette geflebt, worauf man
entieder die Namen verjdhiedener Fijcharten oder aud) Nummern (1,

10, 50, 100, 1000) gefchrieben Hat.

An einem 0,80 m langen Stab T, aug diinnem Holy (3. B.
Hafelnupholz), befejtigt man nun einen {tarfen Faden F von 0,40 m
Linge, deffen untered €nbde einen Cifendrahthafen triagt (Fig. I, C).

€3 werden vier jolher Stiabe Hergeftellt.

Dag Spiel verfteht ficd) von felbft. Die Spulen,
die Fifdhe, werden in einem {fhonen ,Durdeinander” auf

Dag Spiel
pag Beifit:

Bier leihte Holz-

denn Boden bder Sdhadytel M gefept, jedod) jo, daf die ,RKdpfe” B

nach) oben geridhtet {ind.

Die Shadhtel wirdh nun auf einen Hhdheren Tijd) gelegt, und
die Gpieler, deren Kbpfe niederer alsd ber nbere Rand dex
Sdhadtel fein jollen, bemithen fich, jeder mit feiner Angel fo
rafd) wie mbglich bdie jhdnjten Fijdhe herausdzuziehen. Der befte Fang

(hdchite Nummer oder die edeljten Fijdharten) hat gewonnen.

G.R.

ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

RKRunjtausdriike in Kodbiichern.

Jede Wiflenfdaft, jede Kunjt, jeder Sport
hat befondere Fadausbdriide, die von WAupen-
jtehenden nidyt obhne weiteres ridhtig verjtanden
werden und einer Erfldrung bediirfen. Die durdy
die ,, Jifa’ voll und ganz in Der Reihe bder
Kiinjte anerfannte KodTunjt weift eine Reibe
jolder Wusdriide auf, bdie Jidh) in Vortrdigen
und Kodporfdriften immer wieder wiederholen.
Wir Taffen gur Orientierung die gebraudlidjten
Kunjtausdriide mit ihren ndheren CErilarungen
folgen:

Blandyieren = WAbbrithen, abfodjen von Fleifd),

Gemiijen, $Hiilfenfriidten 2c.

Legieren, abjiehen = Cinrithren von verquirltem

Ci in fertige Guppen und Saucen.
?Ibid)teicfen abldfden Sugiegen von faltem

Waffer
Beizen = CEinlegen von Fleifd) in CEjjig, Wein
1. (marinieren).

Consommé = Rlare RKraftbriibe.

Drefjieren = Juredtjdneiden von Gefliigel,
Gentiife, ‘&rud)ten ujw.

Fritiiren = Jn  Fett Yd‘)mimmenb gebadene
Speifen.

Glafieren = Ueberziehen von Fleijdipeifen mit
eingefodyter Brile oder von Torten, Bad-
wert mit irgend einer G®lafur.

gond = Die juritdbleibende Fliifjigleit bei
Braten.

Gratinieren = Baden in feuerfefter Form im
Ofen.

Mastieren = Uebergiechen bder Geridite mit
dider Sauce.

Panade = Cin in Butter gefodter Brojamen-

breis der fiir Puddings, Fiillen 2c. gebraudyt

wir

Panieren = Wenden der Speife in Ei ober
gejdymolzener Butter und Brofamen.

Rapieren Sdaben von Sped und rohem
Fleild.

Trandyieren = Jerlegen, [dineiden von Fleifd)
aller Art.

Candieren = Uebergudern.

Caramel = Gebrannter Juder.

Bain-marie = Bafferbad, in Iodendes Wal-
fer einjtellen.

Escalopes = Runbdge[dnittene Ctiide von

Fleild), Gefliigel, Fild) 2.

Fourniture = Jutaten u griinem Salat, Sup-

pen 2c.

Abflammen = CEntfernen der fleinen $Harden
von gerupftem Gefliigel.

Entrecote = Mittelvippenitiid des Rindes.

Cronstaden — Bedyerartige Teigformden mit
Ber|dyiedenem gefiillt. b.

Riidyenrezepte.

Bananenfiiedli. Nun die Wepfel rarer
und bdie Giidbfriidyte billiger werden, darf man
fhon einmal das Gonntagsdeljert von [olden
madjert.

Je mnady der Dbendtigten Portion wird eine
Wnzahl Bananen abgeddlt und ungef&f)t eine
Gtunde in DOrangenfyrup gelegt. Darauf Ildpt
man die Bananen ein wenig abiropfen, wdlzt
fie in € und geftogenem BWistuit. Darvauf badt
man fie in Butter, bis [ie goldgelb werden.
Die Kitedhli werden heil ferviert und nad
Belieben eine warme Frudtfauce dagu ge-
geben.

Orangenpudding. IJu diefem feinen
Deffert [dlagt man 160 Gramm IJuder, adt
Cigelb, die Sdyale einer mit Wiirfelzuder ab-
geriebenen Jitrone, den Gaft einer Jitrone
und einer Orange und 1y Liter alfoholfreien
Weihwein auf [dwadem Feuer 3u einer diden
Crente, die nidt Toden darf. Nun Idgt man
diefe unter Deftdndigem Umriihren wieder er-
falten, gibt 10 Gramm aufgeldjte Gelatine,
fowie den Gdnee von zwei CEiwei dazu und
filllt fie in eine Form. Dann ikt man Ddiefe

fteben und fjtiivgt den Pudding erft nad) einigy
Stunbden.
Fomate, die vitaminreidjte Frudt.

Tomatenfuppe 6 [ddne verfdnitten
Tomaten ~gibt man aufs Feuer, figt Saly
1 SQaudyftengel, Sellerieblatter unh wenig Piefin
bei und dampft die Tomaten zugededi 1o i
Dann  gibt man 1—2 Lbffel glattgeriihris
Mehl dagu, fiillt mit Waffer auf und paffiet
die Guppe nad) 1y Std. Kodzeit auf feinge
{dhnittene Brotjtiidden und geriebenen Kife

Tomatengeridyt von Kalbfleifd:
reften. Uebriggebliebener Ralbsbraten win
in feine Gdeiben gefdnitten. Diefe |didid
man abwedfelnd mit ver|dnittenen, gejalzenet
Tomaten in eine gebutterte Form, ftreut Bro
famen und Butterftiiddhen darauf und gieht 2
mit Mildy verrithrte Cier davitber. Man b
die Gpeife im Ofen braunlid). ‘.Ttubeln id)mef
fen gut bdagu.

Frijde Vicnen bis im 3ebtuar.

Birnenjorten gibt es fajt o viel als Aepfdl
und body vermift man meiftens unter ihnet
foldje, die in den Wintermonaten zur Ber
wendung geeignet |ind. Frilhbirnen gibt ¢
allerlei Arten in allen Gegenden, am meijtel
inbeffen  Herbjtbirnen.  Unter ihnen ijt Dit
Sortengahl fajt uner{ddpflid und bdody gibt
es hodjtens bis Degember gute, moblfcﬁmedenbe
Birnen. JIm Winter [dmedt eine Birne be
fonders gut, ja, da man beidyetbener gemnrbeﬂ
ift, braudt es nidt einmal eine bder Toft
liden, aromatifden Gbdeljorten zu fein. I8
lege Wirnen, bdie zur Jeit der Ernte nod
hart und ungenieBbar find (es gibt ver|die
dene folde Gorten) eingeln in iBap[er widle
es rtedht feft darum und fdidyte jie nun it
Kiften. Sie werden in einem Fiihlen Raume
aufbewahrt und ergeben nun im Winter eine
ausgegeidnete Tafelfrudyt, trofbem pielleidyt dit
Gdjale griin und 3ihe geblieben ift. E.Rf
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