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

Band: 22 (1932)

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 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: 25.01.2026

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


3tûu unb £muô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

©efjäfcelter ^3uIIooer.

Material: 35 gr bellbraune Moostuolle, 35 gr bunfelbraune Mooswoüe.
Die gäfeltecbnif BeftcTjt in fiufimafcbeitbogen. (4 fiuftmafdjcn, 1 f. M., bie f. M.

in bie Mitte bes barunterlicgeitben Stögens). Mit einem feinen gäfelbafeit beginnt ntan
am unteren 5Ranb bes Sorbertciis mit 152 £., fiätelt 3urüdgef)enb 44 Sogen, in jebe
3. MaJdje bes 5In[d)Iags bie f. M., bajtuifdjen 4 fi. Man ijiitelt 10 cm in buntctbrauner
Molle in bie gobe unb beginnt f)ier mit bem garbwedjfel. Dem Sdjnitt entfpred)enb
l)äfclt man bie ^fen Deile ein, bie bei jeber Dour [idj oerbreitern, wâbrenb bie buntlen
Deile fid) 3ufpitjen. SRad) weiteren 10 cm [inb bie braunen Deile fertig, unb man arbeitet
nur in fyeller Mode tueiter. Sad) 22 cm götje nimmt man jum Srmlod) bem Schnitt
entfprccf»enb ab, teilt nad) einigen weiteren Seihen bie filrbeit in ber Mitte jum Sus»
fdjnitt uttb arbeitet jebe Sdjulter für fid) fertig, babei an ber galsweite etoas abnehmen.
Das Südenteil toirb ebenfo gearbeitet, man lätjt aber ben galsausfchnitt fort unb
abeitct bis jut ooKen Gdjulterfyifije unb mafd)t ab. Die îlermel beginnt man am unteren
9?anb mit 100 M., tjiifelt hierüber (helle Molle) 34 Sogen, nad) 5 cm götje arbeitet
man bem Schnitt nad) ben bogigen oberen Sanb. 2. Sermel ebenfo. Sun beljätett man
bie hellen Deile (Sorber», Süden» unb filermelteilc) mit tieinen tpuntten in brauner
Molle, inbem man einen tleinen Sing oon f. M. in eine f. M. ber £. M. Sogen
bälelt. Die Sdjulter» unb 91<b[elnäf)te [djliefjen, bie Serntcl jufammennahen unb in bie

SrmlBdjer einfeuert. Die Scrntelbünbd)en hält man etwas ein unb bätelt barüber brei
Douren f. M. in brauner Molle, bann eine tpifotreilje in heller MoHe. Den gals»
ausfdjnitt behäfelt man mit einer Dour f. M. in heHer Molle, baran eine Dour St.
in bunfler MoHe, 1 Dour Sogen (4 £., 1 f. M.) helle Molle, 1 Dour Sogen buntle
MoHe, 1 Dour Sogen helle Molle. Sad) aujfen umfragen, heftet man bie fieifte
etvoas an. Der untere feftc Sanb toirb angeftridt. Mau fcblägt buret) bie unterfte Seil)e
bes l)3utIooers ca. 180 M. auf 4 Säbeln ober einen Sing unb [tridt in ber Sunbe 30
Seihen 2 I. 2 r. im Mcd)|el.

Ä l e i n e s Hors-d'oeuvre. Domaten
tuerben in Sdjcibctt gefd)nitten, mit Sals be=

ftreut unb nebeneinanbet in eine tiefe ffilas»
platte gelegt. Darübet giefjt man eine bidlid)
gerührte Sauce aus tueitig Oel, 3'leo"en[aft,
Sdjnittlaud) unb etroas Pfeffer. Dann gibt
man gaii3 bünn gefdjnittene Sabiesdjen unb
Surfen barauf, träufelt utieber Salatfauce bar»
über unb garniert mit bartgefod)ten, halbierten
Eiern unb Sarbellenfilets.

Sellerie fchüffel. Solje, gefdjälte Gel»
Icriefnollen uterben gerieben unb mit einer
ganb ooll fireffe, Salj, Oel, 3fo°nenfaft unb

ganj wenig gemiegtem finoblaud) oermengt.
Diefer Salat utirb in eine ©lasfd)üffel gegeben,
glattgeftridjen, mit bem fiöffel einige Ser»
tiefungen getnadjt unb in biefe fleine, runbe,
halbierte Domaten gebrüdt. Diefe Domatem
bedjer füllt man mit bider Statjonnaife.

Diätfpeife mit fi i r f d) e tt. 3®«' £öf=
fei gaferfloden uterben mit einer Daffc faltem
Maffer übergoffen unb 12 Stunben ftehen ge»

laffen; bann fügt man eine Daffe entftciiite
fd)Utaräe fiirjdjeit, jtoei fiöffel foitbenfierte Milch,
ben Saft einer halben 3'^""' "'tb Se»
lieben gewiegte gafelnüffc bei. Die Speife toirb
fait ober leid)t geutärmt gegeffen.

E l f ä f f e r Salat. 3" ber Gdjalc ge»

fodjte, fein gefd)iiittene fiartoffeln uterben mit
Maqonnaife, Sarbellen, fiapertt, tperljutiebeln,
gehadtem Sdjinfen unb etnias tpeterfilie oer»
mengt unb mit feinen, in ber Stühe utarin ge»
haltenen Sinbflcifd)fcf)eiben belegt.

fiai ter g i f <h- Ettoa 1 i/a fiilogramm
fiadjs utirb itt Murjelbriifje mit einem ©lafe
weifjetit Mein gar, aber nicht 3U uteid) gefod)t
unb in ber Stühe erfalten gelaffen. grifd)e
Sutter fnetet man mit allerlei feinen firäutern
unb beftreid)t bamit ben oertropften, auf eine
lange platte angerichteten gifd) unb garniert
redjt 3ierlid) mit Ißeterfilie, gehadtem Eiweifj
unb Eigelb, fiapern, Surfen, Storchein, lf3erl=
3utiebeln ufro.

Erbbeerfaltfdjale. 2—3 fiöffel fiar»
toffelntehl wirb mit wenig Maffer glatt ge»

rührt, in fodjenbes Maffer (1 11/2 fiitcr)
einlaufen gelaffen unb nach mehrmaligem Suf»

Sdjnittüberficht 3um UMooer.

lochen mit einem Deller burchgeprefiten Erb»
beeren permifçht unb gefüfjt. Man [teilt bie
Speife auf Eis ober in ben fieller unb rührt
fur3 oor bent Auftragen ein Dutjenb grofje
gan3e Erbbeeren barunter.

S h a b a r b e r c r e nt e. Stan fodjt 250 ©r.
ungefdjalten, in Stüde gefdjnittcnen Sf)abarber
mit einem ffilafe weifjem Mein unb 250 ©ramnt
3uder meid), rührt 2fiöffel glattgerührtes Matena
ba3U, reibt bie Stoffe burd) ein feines Sieb
unb läfjt erfalten. Daun fd)Iägt man bie Ereilte
mit 2 fteifen Eiweifj 1/2 Stunbe unb trägt auf.

firautftiele im Ofen. Stangolbftiele
werben abge3ogen, in fingerlange Stüde ge»
fdjnittcn unb in Salsuraffer 3icmlid> meidj ge»

fod)t. Dann legt ntau fie in eine gebutterte
gönn, ftreut fiäfe barüber, giefjt eine bidlidje,
uieihe Sauce barüber unb bädt bie Speife
im Ofen bräunlich.

gopfenfproffen. Die jungen Sproffeu
werben erlefen, gen>afd>en unb in Sutter mit
gati3 wenig Sal3U)affet gebämpft. 3'd«tit fügt
man ein fiöffelchen mit Milch glattgerührtes
Mehl bei unb legiert bas ffiemüfe mit einem
Eigelb.

S e i s m it fi 0 hi- Spcdtoiirfeldjen unb
eine geljadte 3®i«bei bratet man bräunlid)
unb fügt bann einen fleinen, 3erteilten, ge»
uiafchencn unb in Streifen gefd>nittcncn Hohl»
fopf bei. Stan läfjt bies 10 Stinuten fdpnoren,
toäfd)t unterbeffen 1—2 Daffen Seis, gibt es
bann 311 bent fiot)I, giefjt etwas Safjtoaffer
ober finodjeitbrühe ba3U unb focht gut 3U»

gebedt unter 3eittoeiIigem Umrühren 20 30 Mi»
nuten.

Stil<h3arte Siilltife gaferflödfi
als Sefteu»Seraienbung.

Es gibt toohl fein befferes IJSrobuft, als
mit mil^ärten Stillvife gaferflödli, 3. S. 9te»

ftcu oon Spinat, 0011 fiartoffelpurée, gehadtem
glcifd), _3U [d)madl)aftcii Speifen 3U oertoanbelu-
— Diefe Seften werben je eiit3cln in einer
Sd)üffel mit einem Ei, Sal3 unb Muscat,
eoeiit. Domaten, einem Stäubd)cn Sicht unb
3ufatj oon Stillrifc gaferflödli 3ufammen ge»

rührt, löffelweife in SIätjd)enform, in gett
ober Sutier beibfeitig braun gebadeit, unb
fo feroiert.

Stillrife=3®ieb«d.
2 Eibotter würben mit 100 ffir. 3"rler locfer

gerührt, nad) ©efdpnad etwas abgeriebene 3'*
tronenfdjalc {>in3u getan, bann gibt ntan ben

Sd)nec oon 4 Eiern basu, 120 ffir. Millrife
mit 70 ffir. Stel)l gemifdjt unb leirfjt oer»

rührt in etwas Mild) uttb bünttgemad)ter Sut»
ter, eine ^ßrife Sal3 unb Sadpuloer. - Diefe
Stoffe wirb in einer Gdjüffel burdjeinanber
gerührt, alsbann auf einem mit Sutter aus»
geftrichenem Sied), gefdjnitten, aufgetragen, unb

langfant gebadett.

I ^raktifdje 9tatfd)Iäge 1

St 0 11 e n oetfd)winben aus tflolftermöbelm
wenn man in gugett unb Sitjcit foii3entricrte*
gorntalin einfpritjt.

Sei S d) w a b e 11 f ä f c r it oerftopft ntan b''
£öd)er mit El)Iorfalf.

3itronenfaft oertreibt g I ö h e. R-

Frau und Haus

Gehäkelter Pullover.
Material: 3S Kr hellbraune Mooswolle, 33 Kr dunlelbraune Mooswolle.
Die Häkeltechnik besteht in Luftmaschenbogen, (4 Luftmaschcn, 1 f. M,, die f. M.

in die Mitte des darunterliegenden Bogens). Mit einem feinen Häkelhaken beginnt nian
am unteren Rand des Vorderteils mit 152 L., häkelt zurückgehend 44 Bogen, in jede
3. Masche des Anschlags die f. M,, dazwischen 4 L. Man häkelt 10 era in dunkelbrauner
Wolle in die Höhe und beginnt hier mit dem Farbwechsel, Dem Schnitt entsprechend
häkelt man die hellen Teile ein, die bei jeder Tour sich verbreitern, während die dunklen
Teile sich zuspitzen. Nach weiteren 10 mir sind die braunen Teile fertig, und man arbeitet
nur in Heller Wolle weiter. Nach 22 cm Höhe nimmt inan zum Armloch dem Schnitt
entsprechend ab, teilt nach einigen weiteren Reihen die Arbeit in der Mitte zum Aus-
schnitt und arbeitet jede Schulter für sich fertig, dabei an der Halsweite ewas abnehmen.
Das Rückenteil wird ebenso gearbeitet, man lätzt aber den Halsausschnitt fort und
abcitct bis zur vollen Schulterhöhe und mascht ab. Die Aermel beginnt man am unteren
Rand mit 100 M., häkelt hierüber (helle Wolle) 34 Bogen, nach 5 am Höhe arbeitet
man dem Schnitt nach den bogigen oberen Rand. 2. Aermel ebenso. Nun behäkelt man
die hellen Teile (Vorder-, Rücken- und Aermelteile) mit kleinen Punkten in brauner
Wolle, indem man einen kleinen Ring von f. M. in eine f. M. der L. M. Bogen
häkelt. Die Schulter- und Achselnähte schließen, die Aermel zusammennähen und in die

Armlöcher einsetzen. Die Acrmelbllndchen hält man etwas ein und häkelt darüber drei
Touren f. M. in brauner Wolle, dann eine Pikotreihe in Heller Wolle. Den Hals-
ausschnitt behäkelt man mit einer Tour f. M. in Heller Wolle, daran eine Tour St.
in dunkler Wolle, 1 Tour Bogen (4 L., l f. M.) helle Wolle, 1 Tour Bogen dunkle
Wolle, 1 Tour Bogen helle Wolle. Nach außen umschlagen, heftet man die Leiste
etwas an. Der untere feste Rand wird angestrickt. Man schlägt durch die unterste Reihe
des Pullovers ca. 180 M. auf 4 Nadeln oder einen Ring und strickt in der Runde 30
Reihen 2 I. 2 r. im Wechsel.

Kleines Ilors-cl'oeuvro. Tomaten
werden in Scheiben geschnitten, mit Salz be-

strent und nebeneinander in eine tiefe Glas-
platte gelegt. Darüber gießt man eine dicklich

gerührte Sauce aus wenig Oel, Zitronensaft,
Schnittlauch und etwas Pfeffer. Dann gibt
man ganz dünn geschnittene Radieschen und
Gurke» darauf, träufelt wieder Salatsauce dar-
über und garniert mit hartgekochten, halbierten
Eiern und Sardellenfilets.

Sellerie schüssel. Rohe, geschälte Sel-
lerieknollen werden gerieben und mit einer
Hand voll Kresse, Salz, Oel, Zitronensaft und
ganz wenig gewiegtem Knoblauch vermengt.
Dieser Salat wird in eine Glasschüssel gegeben,
glattgestrichen, mit dem Löffel einige Ber-
tiefungen gemacht und in diese kleine, runde,
halbierte Tomaten gedrückt. Diese Tomaten-
becher füllt man mit dicker Mayonnaise.

Diätspeise mit Kirschen. Zwei Lös-
fei Haferslocken werden mit einer Tasse kaltem
Wasser übergösse» und 12 Stunden stehen ge-
lassen; dann fügt man eine Tasse entsteinte
schwarze Kirschen, zwei Löffel kondensierte Milch,
den Saft einer halben Zitrone und nach Be-
lieben gewiegte Haselnüsse bei. Die Speise wird
kalt oder leicht gewärmt gegessen.

Elsäs ser Salat. In der Schale ge-
kochte, fein geschnittene Kartoffeln werden mit
Mayonnaise, Sardellen, Kapern, Perlzwiebeln,
gehacktem Schinken und etwas Petersilie ver-
mengt und mit feinen, in der Brühe warm ge-
haltenen Rindflcischscheiben belegt.

Kalter Fisch. Etwa lì/sz Kilogramm
Lachs wird in Wurzelbrühe mit einem Glase
weißem Wein gar, aber nicht zu weich gekocht
und in der Brühe erkalten gelassen. Frische
Butter knetet man mit allerlei feinen Kräutern
und bestreicht damit den vertropften, auf eine
lange Platte angerichteten Fisch und garniert
recht zierlich mit Petersilie, gehacktem Eiweiß
und Eigelb, Kapern, Gurken, Morcheln, Perl-
zwiebeln usw.

E r d b e e r k a l t s ch a l e. 2—3 Löffel Kar-
toffelmehl wird mit wenig Wasser glatt ge-
rührt, in lochendes Wasser (1 1>j- Liter)
einlaufen gelassen und nach mehrmaligem Auf-

Schnittübersicht zum Pullover.

kochen mit einem Teller durchgepreßte» Erd-
beeren vermischt und gesüßt. Man stellt die
Speise aus Eis oder in den Keller und rührt
kurz vor dem Auftragen ein Dutzend große
ganze Erdbeeren darunter.

R h a b a r b e r c r e m e. Man kocht 250 Er.
ungeschälten, in Stücke geschnittenen Rhabarber
mit einem Glase weißem Wein und 250 Gramm
Zucker weich, rührt 2 Löffel glattgerührtes Maizena
dazu, reibt die Masse durch ein feines Sieb
und läßt erkalten. Dann schlägt man die Creme
Mit 2 steifen Eiweiß r/z Stunde und trägt auf.

Kraut stiele im Ofen. Mangoldstiele
werden abgezogen, in fingerlange Stücke ge-
schnitten und in Salzwasser ziemlich weich ge-
kocht. Dann legt man sie in eine gebutterte
Form, streut Käse darüber, gießt eine dickliche,
weiße Sauce darüber und bäckt die Speise
im Ofen bräunlich.

Hopfensprossen. Die jungen Sprossen
werden erlesen, gewaschen und in Butter mit
ganz wenig Salzwasser gedämpft. Zuletzt fügt
man ein Löffelchen mit Milch glattgerührtes
Mehl bei und legiert das Gemüse mit einem
Eigelb.

Reis mit Kohl. Spcckwürfelche» und
eine gehackte Zwiebel bratet man bräunlich
und fügt dann einen kleinen, zerteilten, ge-
waschenen und in Streifen geschnittenen Kohl-
köpf bei. Man läßt dies 10 Minuten schmoren,
wäscht unterdessen 1—2 Tassen Reis, gibt es
dann zu dem Kohl, gießt etwas Salzwasser
oder Knochenbrühe dazu und kocht gut zu-
gedeckt unter zeitweiligem Umrühren 20 30 Mi-
nuten.

Milchzarte Millrise Haserflöckli
als Resten-Verwendung.

Es gibt wohl kein besseres Produkt, als
mit milchzarten Millrise Haserflöckli, z. B. Re-
stcn von Spinat, von Kartoffelpüree, gehacktem
Fleisch, zu schmackhaften Speisen zu verwandeln.
— Diese Resten werden je einzeln in einer
Schüssel mit einem Ei, Salz und Muscat,
event. Tomaten, einem Stäubche» Mehl und
Zusah voll Millrise Haserflöckli zusammen ge-
rührt, löffelweise in Plätzchenform, in Fett
oder Butter beidseitig braun gebacken, und
so serviert.

Millrise-Zwieback.
2 Eidotter wurden mit 100 Gr. Zucker locker

gerührt, nach Geschmack etwas abgeriebene Zi-
tronenschale hinzu getan, dann gibt man de»

Schnee voll 4 Eier» dazu, 120 Er. Millrise
mit 70 Er. Mehl gemischt und leicht ver-
rührt i» etwas Milch und dünngeinachter But-
ter, eine Prise Salz und Backpulver. Diese
Masse wird in einer Schüssel durcheinander
gerührt, alsdann auf einem mit Butter aus-
gestrichenem Blech, geschnitten, aufgetragen, und

langsam gebacken.

^ Praktische Ratschläge A

Motten verschwinden aus Polstermöbelm
wenn mali in Fugen und Ritzen konzentriert^
Formalin einspritzt.

Bei S ch w a b e » k ä f e r n verstopft ma» d>''

Löcher mit Chlorkalk.
Zitronensaft vertreibt Flöhe. K
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