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

Band: 22 (1932)

Heft: 43

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: 04.01.2026

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


3rcm uttb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZÎEHUNGSFRAQEN, KUCHEN REZSEl^ IFS

^roktifdje SRatfdjläge

ff=s50c?ss3©G

pl3oergiftung.
Die fcßäblidje Wirfung bes ©enuffes giftiger

^ilje äußert fid) geroößnlicß nacß ein bis
uier Stunben. Auf Scßmcrsen in ben ©lie*
bern, in Wagen unb Darin folgt ©rbred)en,
bie Scßntet3en fteigern fid), ftartes Durftge*
fiil)l, öerätlopfen unb Oßnmadjtsanfälle ftellen
fid) ein, bis enblicß unter ber Abnaßnte ber
Öerjtätigteit unb heftigen Krämpfen ber Dob
eintritt. Vei einigen Bilsen, 3. V. bem Knol*
lenblätterfcßroamm, äußert fid) bie ©iftroirfung
erft nad) 8—40 Stunben, toobei bie Ausficßt
auf Silfe roegen ber bereits erfolgten allge»
meinen Vergiftung erßeblicß oerringert ift. Als
toirtfamfte Silfeleiftung in folcßen gälten W
bie ©ntleerung bes Wagens roie aud) bes
Darmes ait3ufeßen, ba ßierburd) ber größte
Deil ber ffiififtoffe entfernt roirb.

©inent octjaljeitrit Vraleit bas Sal) )u eut*
Siefen.

Sticht nur oerliebte Ködjinneu oerfa^en ein*
mal einen Vraten, bas tann aud) anbetn
paffiereit. Stun ift er besijalb aber itocß nidjt
ungenießbar geroorben, man muß nur seitig
genug eingreifen, ©in großes, fauberes Ducß
coirb in tiares Waffer getauft, bann briidt
man es aus unb legt es 3toei* bis bteifadj
auf ben Vraten, ftreut etroas Sal3 barüber
unb bebcdt es mit einem Dedel. Stacß etwa
einet ßalben Stunbe toirb bas Dud) entfernt,
unb man roirb bas iiberfcßüffige Sal3 in fleinen
Kriftallcn auf ber unteren Seite bes Dudjes
finben. ©in Wittel, bas gewiß einfad) nn3ii*
locnben ift.

I Kocb-Rezepte |
(^s=o(5£s=ö(5S5a£)GSs=£i<5£=5=£>^Ss=£)®S5=£)

Kürbis, in ©ffig unb 3'"*« eingemadjt.

3n ©ffig unb 3uder eingemadjt, ift ber
Kürbis feßr ßaltbar unb tann im Sßinter gute
Dienfte leiften. Wan fdjält suiei Kilo Kürbis.
Das roeicße innere Wart roirb ßerausgefcßabt,
ba es fid) nid)t 3ur Konferoierung eignet. Das
fefte Kürbisfleifcß roirb in Stüde gefdjnittcn
ooii ungefäßr brei 3<u<tùneter Sänge unb mit
einem Kilo 3"der unb Va 2iter Weitteffig
einige Winuten lang gefodjt. Seßt empfeßlens*
roert ift es, 3ur Verbefferung bes ©efdjmades
ein toenig 3't ober gW®« mit3ufod)en.
©s ift bas ©igenartige am Kürbis, baß er

ait fid) eigentlid) gan3 gefcßmadlos ift, aber oon
ben 3"9i^ien3ien, bie mitgetod)t werben, ben

Woßlgefißmad annimmt. Sobalb bie Kürbis*
ftüddjen tut3 aufgetodjt ßaben, werben fie mit
bem Scßaumlöffel aus ber 3uderlöfung ge=

nommen. Die Söfung fclbft coirb nod) fo
lange gefocßt, bis ber Saft Sirupbide ßat.
Dann roerben bie u>eid)getod)ten Kiirbisftiide
in ein ©las gelegt, unb fobalb ber bide

Saft ettnas abgefüßlt ift, toirb er barüber
gegoffett.

©efüllte Surfen, günf fur3e, bide
©urten toerben gefcßält, ßalbiert unb ausge*
ßößlt. 3 tieine Vrötd)en (Sßeggli) toerben in
große Würfel ge[d)nitten, in ßeißer Wild) ein*
geroeicßt, gut ausgebriidt unb mit geßadter
pterfilie 50 ©ramm geriebenem Käfe, 1 ©i
unb ettoas Sal3, Pfeffer unb Wusfat oet«
mengt. Diefe gülle gibt man in bie ©urten,
tlappt fie toieber 3ufanunen, binbet fie 3U

uitb fcßmort fie in Sutter mit einer Daffe
gleifcßbriiße meid). Dann ßebt man bie ©urten
ßeraus, löft bie gäben, todjt bie Sauce mit
ettoas Staßm auf unb gibt fie über bie ©urten.

Anftatt ber Srotfülle tarnt man eine garce
aus geßadtem gleifd), gemiegter 3^'cbel, 1 ©i,
©euilirs unb toenig Srofamen oerroeitben.

3 i t r 0 n e n K a 11 f d) a I e. 1/2 Siter Waf*
fer roirb mit Va Sflafd>e Weiß* ober Apfetroein
unb 150 ©ramm 3uder aufgetodjt. Drei ©i*
gelb unb 1/2 ©ßlöffel Weß! toerben in faltem
Waffer oerrüßrt uitb in bett tocßenbßeißen Wein
gegoffett. Watt gibt biefe Wifdjung burd) ein
Sieb, tut bie abgeriebene Scßale unb ben
Saft einer 3'ftone ßin3u unb ftellt fie fait.

DaIIi*H3ubbing. 30 ©ramnt ©elatine
roerben mit etroas Waffer aufgefeßt, burdjge*
focßt, burd) ein Sieb gegoffen unb, fobalb
ausgetüßlt, mit 1/4 Siter grudjtfaft unb bem

Sdjnee 001t brei ©fern oermengt, in eine gorm
gefüllt unb taltgeftellt.

§ i ni m e I f p e i f e. ©in Siter Saßite ober
Vollmilcß roerben mit 1/2 Vfunb 3uder, etroas
Sanille unb brei geßäuften ©ßlöffeln Weßl
aufgefod)t, fecßs ©igelb, mit etroas Waffer
oerrüßrt, quirlt man basu, fdjlägt bie ßeiße
©rente auf bem geuer unb gießt fie auf ge*
[cßmortes Obft.

Weinflammeri. 1/2 2iter Waffer,
V2 Siter Weißwein (Apfelmein), Saft unb
Scßale einer 3'trone, 150 ©ramm 3u<J®^ unb
etroas Sals roerben aufgetodjt. 80 ffirantnt
Wonbamin, mit brei ©igelb unb etroas Waffer
glatt gerüßrt, roerben ba3U getan, burdjgefodjt,

bann roirb ber Sdjnee oon 3 ©iern barunter ge*

3ogen, bie Waffe nodj einmal aufgetodjt unb
in eine gefpülte gorm 3Utn ©rfalteit gegoffen.

S a tt a n e n © r e m e. 6—8 Vananen roer*
ben gefcßält, burd) ein Sieb geftrießen unb mit
40 ©ramm 3uder, Soft oon 3u>ei Apfelftueit
ünb sroei ©ßlöffel Arraf oermeitgt. 3i"ölf
©ramtti ßeißgelöfte ©elatine roerben barunter
gemifeßt unb bie Speife 3um ©rfalten geftellt.
1/4 Siter Scßlagfaßne roirb in bie falte, bid*
fliiffige Waffe gerüßrt, bie man in einet (Sias*
fdjale 311m Anridjten erftarren läßt.

©ffigbirnert. 1 Kilogramm nod) etwas
ßarte Virnen ßalbieren, fcßälen, bas Kernßaus
entfernen unb in mit 3'tronenfaft serfeßtes
Waffer legen, roelcßes bie Virnen oollftänbig
bebeden foil. 3u biefer Waffe reeßnet man
500 ©rantnt 3'ider, 1/4 Siter ©ffig, Vi Siter
Waffer, ©eroürsnelfen, ^imt unb todjt bies
2 -3mal auf. geßt fornmen bie gefcßälten
Sirnen ßinein, bie fo lange todjen, bis fie
roeieß finb, oßne 3U serfallen. Sie roerben in
ein ©las gelegt. Dent 3"der[aft, ber nod)
etroas todjen foil, fügt man beim leßten liluf*
roalleit etroas ©elatine bei, gießt ißn über
bie Siriten unb läßt fie oollftänbig erfüllen,
beoor man fie oerbinbet. 3ft 3U roenig 3ot-
fertraft, fo muß fodjenbes 3uderroaffer
gegoffen roerben, benn fteßen bie Sirnen über
bem 3oder, fo roerben fie braun.

5reiüett=53efd)äftigung.

Set 33är auf ber Sdjau&el.
Diefer niebltcße Sät auf ber Sdjaufel roirb

bas ©ntjüden jebes fleinen Kinbes fein. Wan
befeftigt ißn an feinem Wagen ober Sett gerabe
in fReidjroeite. 3" feiner Anfertigung brauet
man ungefäßr 15 g oierfäbige Wolle, in roeiß,
rofa ober ßellblau, etroas Sanb, etroas feßroarse
Wolle unb Watte

Aacßfteßenb bebeutet : S Suftmafdje, f. W.
— fefte Wafcße, St. Stäbcßen.

Körper: Wit einem mittclftarlen beinernen
$äfelßafen maeßt man 20 S., bantt in jebe 1

St. unb ßäfelt bie ©nben 3u[antmen. 9tun folgen
itodb 4 Aunben St. 3">o Seginn jeber 9?unbe
ma^t man 2 S. Stadjbem man 5 Vunben St.
ßat, reißt man ben gaben ab.

Kopf: 1. SKunbe: Wadje 2 B. unb oerbinbe
fie burd) Durcß3ießen bes gabens. gn biefen
tieinen Kreis arbeite 10 St. Seginne jebe neue
Stunbe mit 2 S. — 2. Stunbe: 2 St. in jebes
St. ber oorßergeßenben Stunbe. — 3. Stunbe:
2 St. in jebes Stäbdjen ber oorigen Stunbe,
außer ben leßten 5 Wafdjen. 3n biefe leßten 5

Wafdjen 5 f. W. Sie bilben bas Kinn bes Sären.
— 4. Stunbe : ©leid) roie bie 3. Stunbe. — 5.
Stunbe : Stun beginnt man mit Abneßmen, inbem
man in jebe 3roeite Wafcße 1 St. arbeitet unb
in jebe f. W. toieber 1 f. W. — 6. Stunbe:
gleidj roie 5. Stunbe. Stun reißt man ben gaben
ab, aber fcßließt bas Bod) erft, roenn ber Kopf
geftopft ift mit ber Watte.

O ß r e n : Wan legt ben Kopf fladj 3ufammen.
Angefangen ßatte man bei ber Scßnause bes
Vären unb aufgeßört am trjinterfopf. Die feften
Wafdjen bilben bas Kinn. Wan fießt alfo, in
roelcßer Sticßtung ungefäßr bie Oßren fißen joDten.
Wan befeftigt alfo ben gaben an ber roeiteften
Stunbe, arbeitet bießt nebeneittanber 4 St. unb
3teßt ben gaben burd) bie Stunbe, um bem Oßr bie
reeßte gorm 3U geben. Dann arbeitet man mit
Kettenmafcßen über ben Kopf nad) bem paß ßin,
too bas anbere Oßr fein [oH unb maeßt es genau
roie bas erfte.

Arme: 8 B. oereinigt man 3U einem Kreis.
3n jebe fi. arbeitet man eilt St. 3 gabelt fünf
Stunben.

Veine: 10 B. roerben 3U einem Kreis oer*
einigt. 3" ie&e 2- fommt 1 St., im ga^ett 7
Stunben. Die güße bilbet man, inbem man bie

unterften 2 Stunben umbiegt unb mit einer Stäß*
nabel etroas anßeftet.

Sdjaufel: 200 B-

3ft alles fertig geßälelt, fo ftopft man bie Deile
nidjt 3U feft mit Watte aus unb näßt fie oben unb
unten 3ufammen. Aud) bas floeß im §interfopf
roirb forgfältig 3ugeftopft. Dann befeftigt man belt

Kopf am Körper, roo bie feften Wafdjen anfangen
unb roidelt einige Wale ben gaben um ben jfjals
ßerum, um ißn [teifer 3U ntaeßen. Wit feßroarser
Wolle näßt man Augen unb Stafe ein, befeftigt
Arme unb Veine, binbet bas Vanb um ben Sals
3ur Scßleife unb 3ießt bie fluftmafcßenlette burd)
bie §änbe unb Stüdfeite ber Veine. G. R-
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Pilzvergiftimg.
Die schädliche Wirkung des Genusses giftiger

Pilze äußert sich gewöhnlich nach ein bis
vier Stunde». Auf Schmerzen in den Vlie-
der», in Magen und Darm folgt Erbrechen,
die Schmerzen steigern sich, starkes Durstge-
fühl, Herzklopfen und Ohnmachtsanfülle stellen
sich ein, bis endlich unter der Abnahme der
Herztätigkeit und heftigen .Trümpfen der Tod
eintritt. Bei einigen Pilzen, z. B. dem Knol-
lenblätterschwamm, äußert sich die Gistwirkung
erst nach 3—40 Stunden, wobei die Aussicht
auf Hilfe wegen der bereits erfolgten allge-
meinen Vergiftung erheblich verringert ist. AIs
wirksamste Hilfeleistung in solchen Fällen ist
die Entleerung des Magens wie auch des
Darmes anzusehen, da hierdurch der größte
Teil der Giftstoffe entfernt wird.

Einem versalzenen Braten das Salz zu ent-
ziehen.

Nicht nur verliebte Köchinnen versalzen ein-
mal einen Braten, das kann auch andern
passieren. Nun ist er deshalb aber noch nicht
ungenießbar geworden, man muß nur zeitig
genug eingreifen. Ein großes, sauberes Tuch
wird in klares Wasser getaucht, dann drückt
man es aus und legt es zwei- bis dreifach
auf den Braten, streut etwas Salz darüber
und bedeckt es mit einem Deckel. Nach etwa
einer halben Stunde wird das Tuch entfernt,
und man wird das überschüssige Salz in kleinen
Kristalleu auf der unteren Seite des Tuches
finden. Ein Mittel, das gewiß einfach anzu-
wenden ist.

^ koO-keaepte ^

Kürbis, in Essig und Zucker eingemacht.

In Essig und Zucker eingemacht, ist der
Kürbis sehr haltbar und kann im Winter gute
Dienst« leisten. Man schält zwei Kilo Kürbis.
Das weiche innere Mark wird herausgeschabt,
da es sich nicht zur Konservierung eignet. Das
feste Kürbisfleisch wird in Stücke geschnitten
von ungefähr drei Zentimeter Länge und mit
einem Kilo Zucker und Liter Weinessig
einige Minuten lang gekocht. Sehr empfehlens-
wert ist es, zur Verbesserung des Geschmackes
ein wenig Zimmt oder Ingwer mitzukochen.
Es ist das Eigenartige am Kürbis, daß er

an sich eigentlich ganz geschmacklos ist, aber von
den Ingredienzien, die mitgekocht werden, den

Wohlgeschmack annimmt. Sobald die Kürbis-
stllckchen kurz aufgekocht haben, werden sie mit
dem Schaumlöffel aus der Zuckerlösung ge-
nommen. Die Lösung selbst wird noch so

lange gekocht, bis der Saft Sirupdicke hat.
Dann werden die weichgekochten Kürbisstücke
in ein Glas gelegt, und sobald der dicke

Saft etwas abgekühlt ist, wird er darüber
gegossen.

Gefüllte Gurken. Fünf kurze, dicke

Gurken werden geschält, halbiert und ausge-
höhlt. 3 kleine Brötchen (Weggli) werden in
große Würfel geschnitten, in heißer Milch ein-
geweicht, gut ausgedrückt und mit gehackter
Petersilie SO Gramm geriebenem Käse, 1 Ei
und etwas Salz, Pfeffer und Muskat ver-
mengt. Diese Fülle gibt man in die Gurken,
klappt sie wieder zusammen, bindet sie zu
und schmort sie in Butter mit einer Tasse
Fleischbrühe weich. Dann hebt man die Gurken
heraus, löst die Fäden, kocht die Sauce mit
etwas Rahm auf und gibt sie über die Gurken.

Anstatt der Brotfülle kann man eine Farce
aus gehacktem Fleisch, gewiegter Zwiebel, 1 Ei,
Gewürz und wenig Brosamen verwende».

Zitronen-Kaltschale, i/z Liter Was-
ser wird mit A Flasche Weiß- oder Apfelwein
und 150 Gramm Zucker aufgekocht. Drei Ei-
gelb und i/z Eßlöffel Mehl werden in kalten:
Wasser verrührt und in den kochendheißen Wein
gegossen. Man gibt diese Mischung durch ei»
Sieb, tut die abgeriebene Schale und den
Saft einer Zitrone hinzu und stellt sie kalt.

Dalli-Pudding. 20 Gramm Gelatine
werden mit etwas Wasser aufgesetzt, durchge-
kocht, durch ein Sieb gegossen und, sobald
ausgekühlt, mit 1/4 Liter Fruchtsast und dem

Schnee von drei Eiern vermengt, in eine Form
gefüllt und kaltgestellt.

H i m m e l s p e i s e. Ein Liter Sahne oder
Vollmilch werden mit 1/2 Pfund Zucker, etwas
Vanille und drei gehäuften Eßlöffeln Mehl
aufgekocht, sechs Eigelb, mit etwas Wasser
verrührt, quirlt man dazu, schlägt die heiße
Creme aus dem Feuer und gießt sie aus ge-
schmortes Obst.

Weinflammeri. 1/2 Liter Wasser,
1,2 Liter Weißwein jApfelwein), Saft und
Schale einer Zitrone, 150 Gramm Zucker und
etwas Salz werden aufgekocht. 30 Gramm
Mondamin, mit drei Eigelb und etwas Wasser
glatt gerührt, werden dazu getan, durchgekocht,

dann wird der Schnee von 3 Eiern darunter ge-
zogen, die Masse noch einmal aufgekocht und
in eine gespülte Form zum Erkalten gegossen.

Bananen-Creme. 6—8 Bananen wer-
den geschält, durch ein Sieb gestrichen und mit
40 Gramm Zucker, Saft von zwei Apfelsinen
ünd zwei Eßlöffel Arrak vermengt. Zwölf
Gramm heißgelöste Gelatine werden darunter
gemischt und die Speise zum Erkalten gestellt,
i/j Liter Schlagsahne wird in die kalte, dick-

flüssige Masse gerührt, die man in einer Glas-
schale zum Anrichten erstarren läßt.

Essig dir neu. 1 Kilogramm noch etwas
harte Birnen halbieren, schälen, das Kernhaus
entfernen und in mit Zitronensaft zersetztes
Wasser legen, welches die Birne» vollständig
bedecken soll. Zu dieser Masse rechnet man
500 Gramm Zucker, Liter Essig, ff Liter
Wasser, Gewürznelken, Amt und kocht dies
2—3mal auf. Jetzt kommen die geschälten
Birnen hinein, die so lange kochen, bis sie

weich sind, ohne zu zerfallen. Sie werden in
ein Glas gelegt. Dem Zuckersaft, der noch
etwas kochen soll, fügt man beim letzten Auf-
wallen etwas Gelatine bei, gießt ihn über
die Birnen und läßt sie vollständig erkalten,
bevor man sie verbindet. Ist zu wenig Zuk-
kerkraft, so muß kochendes Zuckerwasser nach-
gegossen werden, denn stehen die Birnen über
dem Zucker, so werden sie braun.

Freizeit-Beschäftigung.

Der Bär auf der Schaukel.
Dieser niedliche Bär auf der Schaukel wird

das Entzücken jedes kleinen Kindes sein. Man
befestigt ihn an seinem Wagen oder Bett gerade
in Reichweite. Zu seiner Anfertigung braucht
man ungefähr 15 x vierfädige Wolle, in weiß,
rosa oder hellblau, etwas Band, etwas schwarze
Wolle und Watte

Nachstehend bedeutet: L — Luftmasche, f. M.
— feste Masche, St. — Stäbchen.

Körper: Mit einem mittelstarken beinernen
Häkelhaken macht man 20 L., dann in jede 1

St. und häkelt die Enden zusammen. Nun folgen
noch 4 Runden St. Zum Beginn jeder Runde
macht man 2 L. Nachdem man 5 Runden St.
hat, reißt man den Faden ab

Kopf: 1. Runde: Mache 2 L. und verbinde
sie durch Durchziehen des Fadens. In diesen
kleinen Kreis arbeite 10 St. Beginne jede neue
Runde mit 2 L. — 2. Runde: 2 St. in jedes
St. der vorhergehenden Runde. — 3. Runde:
2 St. in jedes Stäbchen der vorigen Runde,
außer den letzten 5 Maschen. In diese letzten 5
Maschen 5 f. M. Sie bilden das Kinn des Bären.
— 4. Runde: Gleich wie die 3. Runde. — 5.
Runde: Nun beginnt man mit Abnehmen, indem
nian in jede zweite Masche 1 St. arbeitet und
in jede f. M wieder 1 f. M. — K. Runde:
gleich wie 5. Runde. Nun reißt man den Faden
ab, aber schließt das Loch erst, wenn der Kopf
gestopft ist mit der Watte.

Ohren: Man legt den Kopf flach zusammen.
Angefangen hatte man bei der Schnauze des
Bären und aufgehört am Hinterkopf. Die festen
Maschen bilden das Kinn. Man sieht also, in
welcher Richtung ungefähr die Ohren sitzen sollten.
Man befestigt also den Faden an der weitesten
Runde, arbeitet dicht nebeneinander 4 St. und
zieht den Faden durch die Runde, um dem Ohr die
rechte Form zu geben. Dann arbeitet man mit
Kettenmaschen über den Kopf nach dem Platz hin,
wo das andere Ohr sein soll und macht es genau
wie das erste.

Arme: 8 L. vereinigt man zu einem Kreis.
In jede L arbeitet man ein St. Im ganzen fünf
Runden.

Beine: 10 L. werden zu einem Kreis oer-
einigt. In jede L. kommt 1 St., im ganzen 7
Runden. Die Füße bildet man, indem man die

untersten 2 Runden umbiegt und mit einer Näh-
nadel etwas anheftet.

Schaukel: 200 L
Ist alles fertig gehäkelt, so stopft man die Teile

nicht zu fest mit Watte aus und näht sie oben und
unten zusammen. Auch das Loch im Hinterkops
wird sorgfältig zugestopft. Dann befestigt man den

Kopf am Körper, wo die festen Maschen anfangen
und wickelt einige Male den Faden um den Hals
herum, um ihn steifer zu machen. Mit schwarzer
Wolle näht man Augen und Nase ein, befestigt
Arme und Beine, bindet das Band um den Hals
zur Schleife und zieht die Luftmaschenkette durch
die Hände und Rückseite der Beine. (1. ll
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