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

Band: 21 (1931)

Heft: 49

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: 22.02.2026

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


3rou unb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN REZEPTE

| ^iidEjen=SRcäeptc. |
SBcil)itad)tcn in ber Jtiitfje.

yt u Î3 b r b t d> e n. 6 ©irocif; »erben ju
Schnee gefdjlagen unb mit 500 ©ramm feinem
3uder eine Stunbe gerûtjrt. Dann mifdjt man
375 (Gramm fein geroiegte §afelnufj!erne unb
125 ©ramm ebenfalls fein geroiegte SJtanbeln
batunter. Son biefer SJtaffe formt man läng»
lidje Stötten unb beftreidjt fie mit folgenbem
3udetgu|: 2 ©iroeifj, 125 ©ramm feiner 3uder
unb eine iflrifc Sanille »erben tüchtig mit»
einanbet gerührt, bis ber ©uf; fteif ift. Auf
einem Sied) »erben bie Srötdjen bei mäßiger
§il)c gebarten.

§ o 11 ä n b i f d} e 3B e i 1) n a dj t s I ü dj I e i it.
6 ^artgetodjte ©igelb »erben mit 60 ©ramm
feinem 3uder unb 170 ©ramm Sutter gut
oerrüljrt. Dann gibt man ein »enig Sal3,
gewiegte 3ittonenfd)ale, 280 ©ramm feines
SBcyeitmehl unb 5 ©ramm Sadpuloer basu
unb oerarbeitet alles 3U einem glatten Deig.
Danad) rollt man beit Deig auf einem Srett
in jerlaffencr Sutter, ftidjt Aedjtcde baraus,
beftreut fie mit Itriftalfjuder unb bädt fie bann
auf einem gut mit Sutter beftridjenem Sied)
langfam in einem nid)t 3U fieifjen Ofen. 3tad)
bem ©rlalten garniert man bie SAitte ber
Stud)ett mit Keinen, eingemachten griidjten ober
©elee.

3t e u c n b u r g c r I i. '/e Sfunb S0îel)l,
1/2 tpfunb 3uäeii V2 Deelöffel Steltenpuloer
»erben mit fo oiet rotem ober roeifoem Sßein
oerrührt, baf) ein rollbarcr Deig cntftcljt. ©r
»irb ausgerollt, 311 Sternen ausgeftpdjen, einige
Stunben ftetjen gelaffen, in beftridjenem Sied)
bei fd)»ad)cr §itje gebaden unb juletjt mit
Saniiieglafur übcrjtrid)en.

£j a f e I n u [; I e d c r I i. ©tan [erlägt 4 ©i»
roeif) äu Sdjnee, rüljrt 125 ©ramm 3"<fer,
180 ©ramm gemahlene §afelniiffe -unb eben»

fooiel ©tanbeln baju, rollt ben Deig auf
3udcr aus, ftidjt baraus oieredige Stüde,
läßt fie einen Dag fteljen unb bädt fie banni
in mäßiger §iljc.

11 (are t. ©tan gibt 3U 3 fiiter rotem
SBciit 1 fßfunb 3"det, 15 ©ramm 3i'"t uitb

.10 ffic»ür3nel(en, 1/4 fßfunb itanbis3Uder unb
et»as 9Jîacis, lodjt alles auf, Iäfet es einige
Stunben ftetjen .unb paffiert es bann in glafdjeni.

S u n f dj. 1 fiiter guter Sßein »irb aufgc»
todjt unb über 200 ©ramm 3"der, an bem
eine 3itrone abgerieben »utbe, gegoffen. Dann
todjt man 1/4 fiiter ftarfen Sdjroarätee, oer»
riitjrt iljit mit 2—3 fiöffeldjen Arrat unb etroas
3itronenfaft unb rüljrt itjn unter ben 38ein.
Das ffietränt »irb utöglict>ft tjeifj feroiert.

Rf.
C=53fi>«=5SS<?=aSfi)S=sSSC^S©®==SSC=aS«>

Selbftgcmaditer Datiiienbnum» ober Difdjfdjmurt.
Aus jicutlid) bidem Seibenpapier fdjneibct

man eine grofje Aujaljl oon [edjsedigen Sternen,
auf benen man Heinere fedjsedige Sterne aus
rotem ober blauem ©Iaii3papier auffiebt. 3lun
breljt mau lange fiamettafäben jufammen,
fdjnürt fie in einem Abftanb oon 5 ju 5 cm
ein unb leimt auf biefeit Sunt ten jcbesmal
einen Stern auf. hierauf fd>iteibet matt fidj
ein Sünbcldjcn fiamettafäben iit ber flänge 0011

3 cm, binbet biefe in Heilten Sü[d)eld)cn
je in ber ©iitte feft, fpreijt bie gäben nad)
allen Seiten auseiitanber, [0 bafj fie fternartig
ausfeljett, unb leimt biefe Sterne überall birett

_

unter bie ipapierfterne. SBir haben eine I)übfc!)e i

Sorbüre erhalten, bie ant Saum Ijübfd) ausfieljt
ober als ©intaljmung für ben Difdjläufer ge»
eignet ift. 2Benn man grobes ftodjfahs mit
Sßaffer 3U einem biden Srei rüljrt unb biefen
auf bie 3®6'0s bes Dannenbaums [treibt,
erfdjeint biefer ^übfd) überfc^neit. SBir tonnen
aud) Heine Dannenä»eiglein auf biefe Söeife
präparieren. 3Jtit golbenen ober farbigen San»
bertt befeftigt man bann baran Ijübfdje, oiel»
leidjt oon Äinbern felber ^ergeftellte Difdj»
fatten unb legt fie jebetn ©aft auf bie 311»

fammengefalteie Seroiette. Sergolbete 3tü[[e
je^eit immer Ijübfd) aus. SBenn »ir bie fiampe
übet bem ©fpjimmertifdj mit Sannengrün oer»
3iert haben, binben œit battit gäben feft, an
benen bie oergolbeten 3tüffe baumeln, ©ine
mtjfteriöfe Di[d)Beleud)tung (teilen »ir mit .fjilfe
oon Stepfein Ijet. SBir fudjen gleicfjgrofje, fd)öne
Ijeraus, bie feft fteljen, »eitn »ir ben Stiel
entfernt haben. Die gliege ftidjt man heraus
unb ftedt eine fie^e hinein, bie mit franfen»
artig gefctjnittenent, farbigem fßapier umraidelt
ift. Diefe Slepfel [teilt man auf je einen
Stent aus ©olbpapier unb pla3ieri fie oor
jebes ©ebed ober im llreis auf bie Difdjmitte.
Stuf gleite SBeife tann man Orangen oer»
»enbett. SBenn man ben Saum nidpt gerne
mit 3U oiel Sdjololabefadjen betjängt, fdjneibet
man etroa 2 Dutjenb tellergrofje Stüde aus
©olbpapier, legt auf jebes, fei es ein §äufd>en
3tuf)lerne, 3JîaIagatraaiben, ©tanbeln, Däfeli
etc., binbet fie 3U Säddien 3ufammen, frtpteibet
ben Slanb in granfett unb Ijängt fie mit ©olb»
faben an ben Saum auf. SBer nod) llaftanien
00m ôerbft aufberoaljrt l)at, îanit auf befannte
SBeife baraus Hörbdjen fabrisieren, fie oer»
golben unb in bie 3t»eige bes Dannenbaumes
Ijättgen. F.

J Spiels unb 33efdjäftfgungse(6e |
Srtircibtifd).

SBoIIt i^r eut^ biefeit Keinen Sdireibtifi^
tnadjen, fo ntüfjt if)t einige Strei(^l)ol3fd)ad)teIn,
etroas ijlappe unb eine gans roinsig Heine ipillett»
fd)ad)tel Ijabeit. SBie i()r in ber Stbbilbung feljt,
[iitb bie Streid)Ijol3f4adjteIn in 3»ei gleite
Steigen geteilt unb aufeittanbet feftgeleimt. Oben
brauf »irb auf beibe Sleiljen ein Stüd ißappe
geliebt, yiatürlid) laffeit fid) bie Sdjreibtifdj»
fdjublaben aud) rirf>tig aufsieden, fo bafj if)t
Schreibpapier unb anberes itt bie Schubtaben
legen lönnt. 3uted)tgebogene Stednabeln, bie

man in bie Sdjublaben gut [)mein)teden lann,
geben ausgeseichnete ©riffe 311m SIuf3iehen ber
Sdjublaben. Slutt müfjt ihr bas ©an3e noch
braun anftreichett, bamit es ausficht, als »äre
es aus §013. Stuf bie Schreibtifdjplatte legt
ein oierediges Stüd fiöfd)papier unb einige
3urechtgefd)nittene Strcid>ljöl3er als SIeiftifte
unb geberljalter. Die Heine tpillenfdjachtel foil
bas Dintenfafs oorftellen, unb Tjabt ifir nod)
eine Heine runbe ijlappbüchfe, fo lönnt ihr fie
ebenfalls braun anftreidjen unb als ©apierforb
unter ben S^reibtifdj [teilen.

llaruffcll.
©Î a t e r i a I : 1 leere ©erberläfefchadjtel,

1 gabenfpuljle, 1 runbes $öl3chen, bas, ca.
4—5 mm bid, burdj bie gabenfpuljle gefdjoben

»erben lann. fiänge 18—20 cm. SBeifjes unb
farbiges Rapier, ©troas Sinbfaben.

Ausführung : Der Dedel ber rttnben
Schachtel »irb 3um Dach, bie Sdjadjtel felber
3um Soben bes Äaruffells. Die Schachtel fteht
auf bem 9?anb, ber Soben ift nad) oben ge»
richtet, ffir »irb mit einem roeifeeit papier
überllebt. Auf bie SJtitte ber gläcije »irb bie
gabenfpuhle aufgetlebt mit gutem fieim. 3"
biefe ftedt man bas Fjohsdjen, nadjbem man
es 3uoor ant oorfteljenben ©nbe sugefpitjt unb
eingelerbt hat- 3« ben Dedel ber Sdjadjtel,

bas Äaruffellbach, »irb in ber SJtitte ein Heines
fioch gebohrt, burch bas man bas Dach auf
bie §öl3<hen[pitie aufftedt. ^Die Seitenroänbe ber Schachtel [inb 3uerft
mit bunten Sllebformen ober ausge3adtem
©apier beliebt »orbeit, »as bem Äaruffell
ein fröl)lid)es Ausfefjen gibt.

geht »erben aus buntem papier bie Sd)iff»
djen gefaltet unb an eine Sinbfabenfdjlinge ge»
hängt, bie burch ein Heines fioch Beim Dedel»
ranbe gebogen unb in ber ©interbung feftge»
halten »irb.

Das fiatuffell »irb burch Drehen an ber
Spitje in Seroegung gefetjt, »obei bie Sd)iff=
d)en Ijod) auffliegen. Diefelben lönnen aud)
mit Sapierpuppen beoöllert roetben.

Aus ©Itern»3<it[^tift.

Frau und Haus
PK^KIIZLI'l? ek^ILttUNQLk-käOLl'I. -^^?e?7L

^ Küchen-Rezepte. â

Weihnachten in der Küche.

Nuß br öl chen. 6 Eiweiß werden zu
Schnee geschlagen und mit 500 Gramm feinem
Zucker eine Stunde gerührt. Dann mischt man
375 Gramm fein gewiegte Haselnußkerne und
125 Gramm ebenfalls sein gewiegte Mandeln
darunter. Von dieser Masse formt man läng-
liche Brötchen und bestreicht sie mit folgendem
Zuckerguß: 2 Eiweiß, 125 Gramm feiner Zucker
und eine Prise Vanille werden tüchtig mit-
einander gerührt, bis der Guß steif ist. Auf
einem Blech werden die Brötchen bei mätziger
Hitze gebacken.

Holländische W e i h n a ch t s k ü ch l e i n.
6 hartgekochte Eigelb werden mit 60 Gramm
feinem Zucker und 17» Gramm Butter gut
verrührt. Dann gibt man ein wenig Salz,
gewiegte Zitronenschale, 230 Gramm feines
Weizenmehl und 5 Gramm Backpulver dazu
und verarbeitet alles zu einem glatten Teig.
Danach rollt man den Teig auf einem Brett
in zerlassener Butter, sticht Rechtecke daraus,
bestreut sie mit Kristallzucker und bäckt sie dann
auf einem gut mit Butter bestrichenem Blech
langsam in eurem nicht zu heißen Ofen, Nach
dem Erkalten garniert man die Mitte der
Kuchen mit kleinen, eingemachten Früchten oder
Gelee,

N e u e n b u r g c r l i. hp Pfund Mehl,
Ve Pfund Zucker, Vs Teelöffel Nelkenpulver
werden mit so viel rotem oder weißem Wein
verrührt, daß ein rollbarer Teig entsteht. Er
wird ausgerollt, zu Sternen ausgestochen, einige
Stunden stehen gelassen, in bestrichenem Blech
bei schwacher Hitze gebacken und zuletzt mit
Vanilleglasur überstrichen.

H a s e l n u ß I e ck e r l i. Man schlägt 4 Ei-
weiß zu Schnee, rührt 125 Gramm Zucker,
130 Gramm gemahlene Haselnüsse und eben-
soviel Mandeln dazu, rollt den Teig auf
Zucker aus, sticht daraus viereckige Stücke,
läßt sie eine» Tag stehen und bäckt sie dannj
in mäßiger Hitze.

Klaret. Man gibt zu 3 Liter rotem
Wein 1 Pfund Zucker, 15 Gramm Zimt und

,10 Gewürznelken, i/t Pfund Kandiszucker und
etwas Maris, kocht alles auf, läßt es einige
Stunden stehen .und passiert es dann in Flaschen,

Punsch. 1 Liter guter Wein wird aufge-
kocht und über 200 Gramm Zucker, an dem
eine Zitrone abgerieben wurde, gegossen. Dann
kocht man '1/4 Liter starken Schwarztee, ver-
rührt ihn mit 2—3 Löffelche» Arrak und etwas
Zitronensaft und rührt ihn unter den Wein.
Das Getränk wird möglichst heiß serviert.

kk.

Selbstgemachter Tannenbaum- oder Tischschmuck.

Aus ziemlich dickem Seidenpapier schneidet
man eine große Anzahl von sechseckigen Sternen,
auf denen man kleinere sechseckige Sterne aus
rotem oder blauem Glanzpapier aufklebt. Nun
dreht man lange Lamettafäden zusammen,
schnürt sie in einem Abstand von 5 zu 6 cm
ein und leimt auf diesen Punkten jedesmal
einen Stern auf. Hierauf schneidet man sich
ein Bündelchen Lamettafäden in der Länge von
3 cm, bindet diese in kleinen Büschelchen
je in der Mitte fest, spreizt die Fäden nach
allen Seiten auseinander, so daß sie sternartig
aussehen, und leimt diese Sterne überall direkt
unter die Papiersterne. Wir haben eine hübsche!

Bordüre erhalten, die am Baum hübsch aussieht
oder als Einrahmung für den Tischläufer ge-
eignet ist. Wenn man grobes Kochsalz mit
Wasser zu einem dicken Brei rührt und diesen
auf die Zweige des Tannenbaums streicht,
erscheint dieser hübsch überschneit. Wir können
auch kleine Tannenzweiglein auf diese Weise
präparieren. Mit goldenen oder farbigen Ban-
dern befestigt man dann daran hübsche, viel-
leicht von Kindern selber hergestellte Tisch-
karten und legt sie jedem Gast auf die zu-
sammengefaltete Serviette. Vergoldete Nüsse
sehen immer hübsch aus. Wenn wir die Lampe
über dem Eßzimmertisch mit Tannengrün ver-
ziert haben, binden wir darin Fäden fest, an
denen die vergoldeten Nüsse baumeln. Eine
mysteriöse Tischbeleuchtung stellen wir mit Hilfe
von Aepfeln her. Wir suchen gleichgroße, schöne
heraus, die fest stehen, wenn wir den Stiel
entfernt haben. Die Fliege sticht man heraus
und steckt eine Kerze hinein, die mit fransen-
artig geschnittenem, farbigem Papier umwickelt
ist. Diese Aepfel stellt man auf je einen
Stern aus Goldpapier und plaziert sie vor
jedes Gedeck oder im Kreis auf die Tischmitte.
Auf gleiche Weise kann man Orangen ver-
wenden. Wenn man den Baum nicht gerne
mit zu viel Schokoladesachen behängt, schneidet
man etwa 2 Dutzend tellergrohe Stücke aus
Eoldpapier, legt auf jedes, sei es ein Häufchen
Stußkerne, Malagatrauben, Mandeln, Täfeli
etc., bindet sie zu Säckchen zusammen, schneidet
den Rand in Fransen und hängt sie mit Gold-
faden an den Baum auf. Wer noch Kastanien
vom Herbst aufbewahrt hat, kann auf bekannte
Weise daraus Körbchen fabrizieren, sie ver-
golden und in die Zweige des Tannenbaumes
hängen. ID

â Spiel- und Beschästigungsecke ^

Schreibtisch.

Wollt ihr euch diesen kleinen Schreibtisch
machen, so müßt ihr einige Streichholzschachteln,
etwas Pappe und eine ganz winzig klein« Pillen-
schachte! haben. Wie ihr in der Abbildung seht,
sind die Streichholzschachtel» in zwei gleiche
Reihen geteilt und aufeinander festgeleimt. Oben
draus wird auf beide Reihen ein Stück Pappe
geklebt. Natürlich lassen sich die Schreibtisch-
schubladen auch richtig aufziehen, so daß ihr
Schreibpapier und anderes in die Schubladen
legen könnt. Zurechtgebogene Stecknadeln, die

man in die Schubladen gut hineinstecken kann,
geben ausgezeichnete Griffe zum Aufziehen der
Schubladen. Nun müßt ihr das Ganze noch
braun anstreichen, damit es aussieht, als wäre
es aus Holz. Auf die Schreibtischplatte legt
ein viereckiges Stück Löschpapier und einige
zurechtgeschnittene Streichhölzer als Bleistifte
und Federhalter. Die kleine Pillenschachtel soll
das Tintenfaß vorstellen, und habt ihr noch
eine kleine runde Pappbüchse, so könnt ihr sie

ebenfalls braun anstreichen und als Papierkorb
unter den Schreibtisch stellen.

Karussell.

Material: 1 leere Eerberkäseschachtel,
1 Fadenspuhle, 1 rundes Hölzchen, das, ca.
4—S mm dick, durch die Fadenspuhle geschoben

werden kann. Länge 18—20 cm. Weißes und
farbiges Papier. Etwas Bindfaden.

Ausführung: Der Deckel der runden
Schachtel wird zum Dach, die Schachtel selber

zum Boden des Karussells. Die Schachtel steht
auf dem Rand, der Boden ist nach oben ge-
richtet. Er wird mit einem weitze-n Papier
überklebt. Auf die Mitte der Fläche wird die
Fadenspuhle aufgeklebt mit gutem Leim. In
diese steckt man das Hölzchen, nachdem man
es zuvor am vorstehenden Ende zugespitzt und
eingekerbt hat. In den Deckel der Schachtel,

das Karusselldach, wird in der Mitte ein kleines
Loch gebohrt, durch das man das Dach auf
die Hölzchenspitze aussteckt.

Die Seitenwände der Schachtel sind zuerst
mit bunten Klebformen oder ausgezacktem
Papier beklebt worden, was dem Karussell
ein fröhliches Aussehen gibt.

Jetzt werden aus buntem Papier die Schiff-
chen gefaltet und an eine Bindfadenschlinge ge-
hängt, die durch ein kleines Loch beim Deckel-
rande gezogen und in der Einkerbung festge-
halten wird.

Das Karussell wird durch Drehen an der
Spitze in Bewegung gesetzt, wobei die Schiff-
chen hoch auffliegen. Dieselben können auch
mit Papierpuppen bevölkert werden.

Aus Eltern-Zeitschrift.
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