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

Kunst
Band: 21 (1931)
Heft: 29
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: 31.07.2025

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, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Ring [dliefen.

1 Qftm.

Biiftenhalter.

Material: 3 Kndueli Spigengarn H. C.
RNo. 70 (Fil a Dentelles H. C. Jto. 70)
Rofe-Saumon 322 oder eine anbdere be-
liebige Farbe. 1 Bernerhdfli No. 4.

Ausfiihrung: 6 Luitmajden 3u einem

1. Tour: 24 €tdbli in den Ring arbeiten.
2. Tour: 3 X1 Gtabli, 1 Luftmajde, in
dbie vierte Majde 1 Stibli, 1 Litm., 1 St.,
1 £ftm., dann wieder 3 X1 St., 1 Ljtm.,
in die vierte Majde 1 St.,, 1 Ljtm., 1 &t,,

Bei den folgenden Touren madt man
immer bdie Gtdbli ins Lod), aljo:

3. Tour: 4 X1 Gt., Lftm., in das fiinfte
Lodli 1 Sth,, 1 Ljtm, 1 S, 1 Lifm.
Die Aufnehmen miifjen bei allen Touren
iibereinander 3u liegen fommen. Jm ganzen
arbeitet man 18 Touren, dann wendet man
bie Wrbeit und Hafelt 30 X1 St., 1 Ljtm,,
wenden und uriidhafeln.
Wenden und 25 X1 St., 1 Lfm., wenbden
und uriidhdafeln. Wendben und 20 X 1 St.,
1 Lftm., wenden und uriidhdfeln. Wenben
und 151 G&t, 1
folgendermafgen uriidhiteln: 5 Lftm. ins
britte Lodli, 1 fejte Majde, 5 Lftm. ins
britte Lodli, 1 f. M. ujw. bis am Enbde

Litm.,

1 &t, 1 Lftm.

wenden  und

der Reihe. Das ijt nun die vordere Mitte.

Den gweiten Teil genau gleid) arbeiten und mit der gulet bejdriebenen
Tour beide Teile 3ujammenfafjen.

Nun folgen die beiden [dmalen Teile, die den Niidenjdhlufy bilber. Die
gerade Linie des vorderen Verbindungsitiides Dbildet die untere RKante.
Diefer entlang 3ahlt man am runden Teil 24 Stibli und beginnt hier mit
dem Sdhlufftiid. 24 X1 St., 1 Litm. ins Lod) wie gewohnt, wenden und
suriidhateln. Wenden und 23 X1 St., 1 Litm., wenden und Furiidhiteln.
I diefer Weife avbeiten bis 20 Tourven find und in jeder jweiten Tour
cine Majdye abnehmen, fo daf in der legten Tour nur nod) 14 Stabli
find. Mit 4 Ljtm. wenden und jedes Stabli und in jede Litm. der vor-
hergehenden Tour ein Doppeljtabli Hafeln, wenden und nod) 16 Touren
Doppeljtabli arbeiten, mit der gleiden Majdenzahl. Den Fweiten Schlufteil
ant andern Rand gegenjtandig arbeiten.

Um dem Gangen feften Halt ju geben, arbeitet man in Hine und Her-
gehenden Neihen von StEbli den untern Rand. Man beginnnt am Enbde
des Shlufpteiles und Hikelt quer in die Doppeljtadli je 4 St., in die dbavauf

folgenden gewdhnliden €t. Hatelt man je 2 St. Wenn man Fum Rund
fommt, arbeitet man je ins LQod) 2 St. Jweite Tour: 1 St, 1 Litm,,
bis am Ende. Dritte und vierte Tour gleid). Fiinfte Tour: immer 2 St.
ins od). 6. Tour: auf jedes St. 1 . M.

JNun folgt die AbjdhluBtour am gangen oberen Rand entlang, beginnend
aufen am Gdlufpteil. 8 Litn., 2 St. ujw. bis am Ende des 3weiten
Sdlujteiles. Wenben und alle die aus den Litm. entjtandenen Vgl mit
je 10 f. M. fiillen und 3wifden die beiden CStabli aud) je 1 f. M. arbeiten.

3um Sdliegen ndht man an das eine SAHlupjtiid 3wei 10 cm Ilange
Gtiide Clajtique an in paffender Farbe und am anbdern Ende Fwei Kndpfli.
Um bdie Grdfe, vejp. die Weite rvegulieven 3u Idnnen, ndht man aud) an
dert untern Rand ein Stiid Elajtique vom Anfang des Sdlupteiles iiber
bie Mitte bis gum WAnfang des andern Sdlupteiles. Jwei Seidbenbinder
bilben die Trdger.

Abtiirzungen: f. M = fejte Majde, Lftm. = Lujtmajde, St. =
Stibdyen.
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Sommerjpeifen.

Eierveis. Man Todht 2--3 Taffen gerei
nigten Neis in Saljwafjer obder Fleijdybriihe
weid), verriihrt ihn mit einem Stiid  Butter
und fitllt ihn in eine gebutterte Form. Dann
driidt man eine Yertiefung Hinein und fitllt
diefe mit 3-—4 mit Salz, Peterfilie und Fleijd-
extralt  verquirlten Eiern. Die Speife  wird
1y Std. im Wafferbad getodt, behutjam ge-
jtiicgt und mit einer Tomatenjauce oder einem
jaftigen Tomatengemiife ferviert.

Kdafeeier. Wus Butter, Mehl, Fleijdbriihe
und  Gewiiry todt man eine Sauce und rviihrt
15 Taffe voll gewiegten Sdhinfen und ebenfo-
viel geriebenen Kdfe dazu. Dann ridtet man
die Halfte der diden Sauce aup eine tiefe
Platte an, legt 5--6 CSpiegeleier darauj und
gieht den-Nejt der Sauce Jorgfdltig Ddarviiber.

Fifdrollen. Wus ecinigen Kartoffeln be-
veitet  man  cinen gewdhnliden Kartoffeljtod
(Nartoffelbrei) und  vermifdht ihn mit ge-
wiegten, gefodtem  Fijd) (Rejtenverwendung),
2 Eiern, Salz, Pfeffer und 2—3 Loffeln ge-
viebenem RKdfe. Wus diefer Majfe formt man
fingerlange ‘Rollen, wendet fie in  Brofamen
und  badt Jie in Fett dwimmend goldbraun.
Tomatenfalat wird dazu |erviert.

Sdintenplatte. Sarbellen werden ein-
3eln in diinne Sdeiben von rohem Sdyinten
gerollt, gierlidy auf eine mit Salatbldttern aus-
gelegte  Platte gelegt und mit Hartgefodyten
CEiervierteln garniert. Man reidht dagu Mayo-
naife oder irgend eine falte, pitante Sauce.

Polnifde VBrotden. Gleidmagige
Brot{dnitten werden mit Butter bejtriden und
je ur $Hdljte 1. mit gehadtem Cigeldb und
Sdnittlaud), 2. mit gewiegtem Sdyinfen und
RKalbsbraten und 3. mit aufgerolliten Sardellen
und gehadtem CEiweil garniert.

KRartoffelfalat mit Wepfeln. 6
bis 8 in der Sdale gefodite Kartoffeln werben
gefdyalt wund mit 2 gejddlten, gan3 fein ge-
jdnittenen Wepfeln vermengt. Aus etwas Senf,
1 vohen Cigelb, wenig Fleijdextrait, 2 Lof-
feln Olivendl, 4 Loffeln Jaurem Rabhm, einer
Prife Juder, Saly und wenig Efjig riihrt man
eine Gauce und vermijdt damit Kartoffeln
und Aepfel.

Piivjfide im Ofen. Gefddlte, halbierte
Pfirjijde dampft man mit wenig Wafjer und
Juder weid) und Tegt fie in eine gebutterte
yornt. Dann traufelt man Rhum oder Maras-
tino Ddariiber, dedt mit 3—4 gang fjteif ge-
idlagenen und mit Juder vermengten CEiweil
und jtellt die Speife in den Ofen, bis fie
braunlid) ift. Man ferviert jofort.

Apriftojencréeme. CEin Teller voll ent-
jteinte Aprifofen werden 5 Minuten mit Juder

gefod)t und durd) ein Sieb gerieben. Wus den
Steinen [dlagt man die Kerne und reibt [ie
mit Wafler ganz fein. Den Saft davon, der
durd Prefjen durd) ein Tud) gewonnen wurbde,
gibt man 3u den Wprifofen, Jowie Juder, 20
Gramm  aufgefodyte, aufgeldjte Gelatine und
einige Coffel gejdlagenen Rabhm, fiillt in aus-
gejpiilte fleine Formen, laht auf Eis erjtarren
und jtiirgt die Maffe forgfdltig. .

Tomatengemiije mit Blumen-=
fohl. Geddlte, ver|dnittene und von Dden
Kernen befreite Tomaten dampft man mit Salz
in einem Gtiid Butter 1/, Std. Unterdefjen
fod)t man einen gewajdenen, aber mdglidijt
gany gelajjenen Blumenfohl in geniigend Salj-
wafjer weid). Dann ridtet man die Tomaten
auf eine tiefe Platte an, legt den Blumeniohl
darauf, iibergielt ihn mit viel in Butter ge-
rijteten Brojanen und ferviert [ofort.

Gefiillte Gurien. Die gejddlten, der
Linge nad) verjdnittenen Gurfen werden obhne
Kerne iiber Nadyt in Cjjig gelegt. Fleifdrejte
aller WArt werden gewiegt, mit in Butter ge-
jdmorter 3wiebel, 1 Cigelb, Gewiir und grii-
nen, gebadten SKrdutern vermengt und in Ddie
vertropften Gurien gefiillt. Dieje werden wieder
sujammengetlappt, mit Faden umwidelt und
dann jorgfdltig rumd BHerum in VButter an-
gebraten. Mt wenig Fleijdbriihe oder Mild
werden fie weidgejdmort und dann angeridytet.
Die Vriihe verdidt man mit Mehl und ridtet
jie iiber die losgebundenen Gurien an.
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