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

Band: 23 (1933)

Heft: 6

Rubrik: Die Seite für 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: 20.02.2026

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


Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

IUI MUM——MEl—

Beschäftigungsecke
Scrmpenfhirme aus papier
laffen [idj leid)t Ijcrftellen uttb auf bie oerfdjie»
bènften SIrten ausfhmüden. ÏRan oeräiert fte
mit Streifen non gummiertem papier ober
mit Sternen, §aIbmonbett, Stiexeden ober ijalb»

Jreifett in filbetnem, golbenem ober farbigem
papier. 3u* Stusfdjmüdung bes glatten Sam»
penfdjirms in ber 1'. Slbbilbung tjät man 3. SB.

Stierede aus rotem glängenbem papier fiir ben
tRanb genommen unb für bie Seitenbetoration
[oldje ftfjiefen SBierede Ijälbiert unb bie fid) er»
gebenben Dreiede fd>räg nebeneittember geliebt.
SBill man einen in galten gelegten Campern
fd)irm anfertigen, fo mufe man auf bie Qualität
bes Spapiers adjten unb ausbtüdlidj geeignetes
oerlangen, ba tnaitdje Sitten bafür 3U ft^matt»
fiitb unb leicht Inittern. SBitl man fold) einen
gefalteten Sdjirm 3ufd)neiben, fo foil man itjn
minbeftens 5 3®ütimetCr t)öt)er als bas ©efteli
jufdjheiben unb ben untern Umfang bes ©e»
[teils ätoei» unb einhalbmal als Sänge an»
nehmen. SBahrfdjeinlid) toirb es fidj babei äeigen,
bafj man oerfdjiebene Stüde spapier 3itfamnten»
ftüdeln mufj, um bie geroünfdjte Sänge 3U er»
halten. StRatf roäljle bie gtoei ober brei Stüde
bann fo, bah jebes gleid) lang ift, falte aber
erft jebes spapier, elje man fie Jufammentlebt.
SBeoor bas Spapier gefaltet toirb, muh es fertig

Küchen-Rezepte
Äoljl mit SR e i s. ©etoafdjener, serteilter

Äoljl uiirb in Sal3toaf[er rafth überbrüht, auf
ein Sieb gegeben unb geljadt. Dann Iäfjt man
23utter heife toerbett, [d)mort barin ben Äol)l,
fügt 1 Daffe geroafdjenen SReis, etroas Sohl»
toaffer unb gleifdjbtülje bei unb bünftet alles,
bis ber SReis toeidj ift. Surg oor bem Sin»
ridjten rührt man einige Söffet geriebenen Ääfe
ba3tt.

Sauer traut in SBein. 1 Äilogramm
getoafhettes, b. h- ntit hapern SBaffer über»
goffenes Sauertraut toirb gut ausgebrüdt, in
reithlid) Shtoeinefett aufs geuer gegeben unb
mit toenig SBaffer faft toeid) getodjt. 1/4 Stunbe oor
bent Slnrjd)ten fügt man 1/2 giafdje toeihen
SBein bei unb todjt nun barin bas Staut
troden ein.

grudjtfpeifcn tut SBinter.

S3irnbraten. 1 Spfunb getoafdjene, ge»
oierteilte S3irnen fept man mit 2 (Efjlöffeln
3uder unb 1/2 Siter SBaffer auf. Stadj
1/4 Stunbe Shmotens fügt man 1 tpfunb
roh gefdjäfte, itt SBürfel gefd)nittene Äartoffeln
bei unb Iöpt alles, mit letroas Salj getoürät,

betoriert fein mit ben aufgetlebten 3i«fßtmim.
SBeim galten legt man bas Stüd Sj3apier ge»
nau in bte §älfte unb brüdt ben S3rudj ntög»
lidjft feft mit bem Daumennagel. Dann öffnet
man bas papier toieber unb legt bie beiben
Äanten bes Rapiers in ben SBiittelbrudj, fo
bah bas ipapier in oier gleidje Detle geteilt
ift. SDtan paffe nun auf, bah jebe gälte in
ber gleichen SRidjtung toeiter gefaltet toirb. gebe
ber entftepenben SIbteilungen faltet matt toie»
ber in bie fjälfte unb fährt bamit fort, bis
bie Slbfdjnitte ungefähr 5 genümeter breit finb.
Dann beginnt bas. richtige in galten legen,
inbem man biefe 5 gentimeter breiten Slb»

fdjnitte 3ur ijjälfte faltet unb ätoar biesmal
oorroärts unb rüdroärts. SIm beften probiert
man bas galten erft an einem Stüd anbern
Sßapiers aus. — 3ft bas galten fertig, fo
mup man ungefähr 2 3*mtimeter Dom obertt
Stanb entfernt auf ber innern Äarete jeber
gälte einen Ijälblreisförmigen Sinfdjnitt machen,
burih ben ber Dral)t bes ©eftells geht, litt»
gefä|r 4,5 geäWmeter 00m obern SRanb ent»

fernt, muh man w ber SRitte jeber gälte ein
ireisrunbes Sod) ausfdjneiben, burdj toeldjes
bann naihher eine Sdjnur gegogen toirb. Slttt
beften unb gleichmähigften laffen fi<h bie Sin»
fdjnitte unb Södjer machen, toenn man fich
einen fdjmalen Sßapierftreifen als SPtufter äu=
redjtfdjneibet unb itjn in jebe gälte äum Stach»
geidjnen legt. — 3P ber Sampenfdjirm 311 un»
burhfidjtig, um Sid)t hmburdjgulajjen, fo über»
biirftet man ihn mit Seinöl unb hängt ihn
24 Stunben 3um Drodnen auf. Dann über»
pinfelt man ihn mit toeihem Sd>el!ad. 3ft er
troden, fo fdjneibet matt eine gälte am ffinbe
fort, legt bie ffinben paffenb aufeinanber unb
leimt fie feft. Dann 3iel)t matt eine Schnur burdj
bie Södjer, legt ben Scfjirm feft über bas Se»
(teil unb binbet bie Sdjnur 3U. Damit fih bie
Sdjnur beffer burh bie Södjer fabeln läht,
Jantt man bas eine ®nbe mit ettoas SBadjs
3ufpipen. Die ©nben ber Schnur ïattn man
entroeber oertnoten ober eine spetle ober eine
Heine Quafte als Slbfdjluh anbringen. G. R.

Die SBoge.

©ine SBage für ben Äauflaben läht [tdj [ehr
leiht unb ohne ©elbausgaben Ijerftellen. SBir
brauhen bagu 3toei §oIäftäbd)en, oon benen toir

toeid) bämpfen. SRan fügt julept ein Stüd
S3utter bei unb übergiept bie angerihtete Speife
mit geröfteten SBrofamen.

Orange tt pubbin g. 4 ©igelb toerben
ntit 120 ©ramm 3nder fdjaumig gerührt unb
mit bem Saft oon 2 Orangen, bem fein ge»
toiegten ©elben einer Orangenfdjate, 70 ©ramm
SBtehl unb bem Schnee ber 4 ©itoeip oermifdjt.
Diefe SIRajfe füllt man in eine mit Sutter aus»
geftridjene, mit SReljl beftreute, oerfhliepbare
gorrn unb loht fie 1/2 Stunbe im SBafferbab.
3u bent geftüräten Stubbing feroiert man |ol»
gettbe Sauce: Das ©elbe einer Orangenfdjale
loht man in 1/2 £iter SRilh langfam 10 SRi»
nuten. Dann rührt man 1 Söffet glattgerührtes
SRaisena unb 2 Söffet 3nder hinein, läpt auf»
Iod)en, paffiert bie fämige Sauce unb oerquirlt
fie mit 1 (Eigelb.

Äaftanien mit SIepfeln. SRan fdjnei»
bet oon 1 tpfunb (hotten Äaftanien ein Sîiem»
hen ab, ïod)t fie bann in leiht gefalsenem
SBaffer toeih, fhält fie unb [djntort fie einige
ÏRinuteit tn Sutter unb 3nder. Sor bem
9Inrid)tett oermengt man bie Äaftanien mit
einem guten SIpfelbrei.

Srotfpeife mit SIpritofen. lieber
Hadji eingelegte, gebörrte SIpritofen toerben reht

eines jn eine" grope°3mirnroIIe [teden. SBettitii

3U ftart ift, müffen toir es etroas äufpitjen. Sit Iii

entgegengefepte Seite bes Stäbdjens fhlagetti
mit einem SRagel ein Soh- ©tn ätoeites genau it

bie SDÎitte bes anbeten Irjoläftäbhens, bas als

SBagebalten Sertoenbung finben foÜ. 3toei gl#
grope Dedel ober Unterteile einer runben et»

oieredigen tpappfdjadjtel toerben mit gleidjlanjti
bünnen Shnüren oerfepen — bie runben mit brei,

bie oierdigen mit oier Shnüren — bie ott«

gufammengetnotet unb an ben SBagebalten gep«!'
toerben. Damit fie nidjt abrutfhen, mup »orjn

an beiben Seiten bes ÜBagebalfens eine W
eingefhniht toerben. Stun fteden toir eine gtoft

Stednabel burh t>äs mit bem Stagel eingefhlag®

Soh «m SBagebalten unb in bas in ber 3»'*®'!
ftepenbe Soläftäbdjett. Das fpipe ©nbe ber SfW

biegen toir hinter bem Saiten etroas um, •
bamit ift bie SBage fertig. Äleine Düten if
Serlaufen tonnen mir uns leiht aus buntem
Heben, unb als ©eroidjte oerroenben mit Ä#

H. Set.

toeidj" getoht mit SBaffer unb 3uto-
beffen bringt man 1/2 ßiter SRilh mW 125,'
3uder 3um Ro^ett, fügt 50 ©ramm
unb 300 ©ramm geriebenes Srot bei uttb

rührt bies auf bem geuer, bis fih ber

oon ber ipfanne löft. Sah bem StustäP

mengt man 4 (Eigelb, geljadte 3tWonenW
eine Sßrife Saig, gemahlene iïRattbeltt uttb »'

fdjaumigen Shnee ber Eiroeip barunter, P.
bie SRaffe in eine gebutterte, ausgeftreuteiP
unb îoht fie im SBafferbab 3/^ Stunbe.

Rubbing roirb geftürjt unb mit ben Stprw

umlegt.

Stpfelomeletten. 3" #
Iidjen Qmel-ettenteig gibt man 2 faute, in

bünne Sheibhen gefdjnittene, mit 3"äe( "

ftreute Slepfel unb bädt oon ber SRaffe "
biden l£iertud>en.

S r o t auf I a uf mit SI e p f etn.
feine Sheiben gefdjnittene Slepfel [dji^t',
abroehfelnb mit bünn gefdjnittenem, altoa'
S3rot in eine gebutterte gorm unb ftreut •

Jtüü^ett, 3üder unb gemahlene ^afelnüfie L
fhen unb barauf. SRan giept äulept em

^
^eifees 3ütomaf|er barüber unb bäüt ^ n

lauf im Ofen 1/2 Stunbe.

Die Heile à uinl Daus
i'.iixii'.ijl vt^..^, xn^^iisenib n^sen^^, ic0cn^n^L?7x

»»»»M>W»I^W»»»>»»»»»W»SW>^^>^^>>»»^^»W»«^^»»>»»^M»»^»»»«>»»»M«U«MsV««MaSI^«SSI^tIIINWI?MM!>III> IHI>M»N»»»»»»»M^«»e»»^W^

LesàâllÎAuiiAseàe
Lampenschirme aus Papier
lassen sich leicht herstellen und auf die verschie-
dènsten Arten ausschmücken. Man verziert sie

mit Streifen von gummiertem Papier oder
mit Sternen, Halbmonden, Vierecken oder Halb-

kreisen in silbernem, goldenem oder farbigem
Papier. Zur Ausschmückung des glatten Lam-
penschirms in der 1. Abbildung hat man z. B.
Vierecke aus rotem glänzendem Papier für den
Rand genommen und für die Seitendeloration
solche schiefen Vierecke halbiert und die sich er-
gebenden Dreiecke schräg nebeneinander geklebt.
Will man einen in Falten gelegten Lampen-
schirm anfertigen, so muß man auf die Qualität
des Papiers achten und ausdrücklich geeignetes
verlangen, da manche Arten dafür zu schwach
sind und leicht knittern. Will man solch einen
gefalteten Schirm zuschneiden, so soll man ihn
mindestens S Zentimeter höher als das Gestell
zuschneiden und den untern Umfang des Ge-
stells zwei- und einhalbmal als Länge an-
nehmen. Wahrscheinlich wird es sich dabei zeigen,
daß man verschiedene Stücke Papier zusammen-
stückeln muß, um die gewünschte Länge zu er-
halten. Mark wähle die zwei oder drei Stücke
dann so, daß jedes gleich lang ist, falte aber
erst jedes Papier, ehe man sie zusammenklebt.
Bevor das Papier gefaltet wird, muß es fertig

Kohl mit Reis. Gewaschener, zerteilter
Kohl wird in Salzwasser rasch überbrüht, auf
ein Sieb gegeben und gehackt. Dann läßt man
Butter heiß werden, schmort darin den Kohl,
fügt 1 Tasse gewaschenen Reis, etwas Kohl-
wasfer und Fleischbrühe bei und dünstet alles,
bis der Reis weich ist. Kurz vor dem An-
richten rührt man einige Löffel geriebenen Käse
dazu.

Sauerkraut in Wein. 1 Kilogramm
gewaschenes, d. h. mit heißem Wasser über-
gossenes Sauerkraut wird gut ausgedrückt, in
reichlich Schweinefett aufs Feuer gegeben und
mit wenig Wasser fast weich gekocht, 1/4 Stunde vor
dem Anrichten fügt man ffz Flasche weißen
Wein bei und kocht nun darin das Kraut
trocken ein.

Fruchtspeisen im Winter.

Birnbraten. 1 Pfund gewaschene, ge-
vierteilte Birnen setzt man mit 2 Eßlöffeln
Zucker und i/Z Liter Wasser auf. Nach
k/4 Stunde Schmorens fügt man 1 Pfund
roh geschälte, in Würfel geschnittene Kartoffeln
bei und läßt alles, mit etwas Salz gewürzt,

dekoriert sein mit den aufgeklebten Zierformen.
Beim Falten legt man das Stück Papier ge-
nau in die Hälfte und drückt den Bruch mög-
lichst fest mit dem Daumennagel. Dann öffnet
man das Papier wieder und legt die beiden
Kanten des Papiers in den Mittelbruch, so

daß das Papier in vier gleiche Teile geteilt
ist. Man passe nun auf, daß jede Falte in
der gleichen Richtung weiter gefaltet wird. Jede
der entstehenden Abteilungen faltet man wie-
der in die Hälfte und fährt damit fort, bis
die Abschnitte ungefähr S Zentimeter breit sind.
Dann beginnt das richtige in Falten legen,
indem man diese S Zentimeter breiten Ab-
schnitte zur Hälfte faltet und zwar diesmal
vorwärts und rückwärts. Am besten probiert
man das Falten erst an einem Stück andern
Papiers aus. — Ist das Falten fertig, so

mutz man ungefähr 2 Zentimeter vom obern
Rand entfernt auf der innern Kante jeder
Falte einen halbkreisförmigen Einschnitt machen,
durch den der Draht des Gestells geht. Un-
gefähr 4,2 Zentimeter vom obern Rand ent-
fernt, mutz man in der Mitte jeder Falte ein
kreisrundes Loch ausschneiden, durch welches
dann nachher eine Schnur gezogen wird. Am
besten und gleichmäßigsten lassen sich die Ein-
schnitte und Löcher machen, wenn man sich
einen schmalen Papierstreifen als Muster zu-
rechtschneidet und ihn in jede Falte zum Nach-
zeichnen legt. ^ Ist der Lampenschirm zu un-
durchsichtig, um Licht hindurchzulassen, so über-
bürstet man ihn mit Leinöl und hängt ihn
24 Stunden zum Trocknen aus. Dann über-
pinselt man ihn mit weißem Schellack. Ist er
trocken, so schneidet man eine Falte am Ende
fort, legt die Enden passend aufeinander und
leimt sie fest. Dann zieht man eine Schnur durch
die Löcher, legt den Schirm fest über das Ee-
stell und bindet die Schnur zu. Damit sich die
Schnur besser durch die Löcher fädeln läßt,
kann man das eine Ende mit etwas Wachs
zuspitzen. Die Enden der Schnur kann man
entweder verknoten oder eine Perle oder eine
kleine Quaste als Abschluß anbringen. Q. I/.

Die Wage.
Eine Wage für den Kaufladen läßt sich sehr

leicht und ohne Geldausgaben herstellen. Wir
brauchen dazu zwei Holzstäbchen, von denen wir

weich dämpfen. Man fügt zuletzt «in Stück
Butter bei und übergießt die angerichtete Speise
mit gerösteten Brosamen.

Orangen pudding. 4 Eigelb werden
mit 120 Gramm Zucker schaumig gerührt und
mit dem Saft von 2 Orangen, dem sein ge-
wiegten Gelben einer Orangenschale, 70 Gramm
Mehl und dem Schnee der 4 Eiweiß vermischt.
Diese Masse füllt man in eine mit Butter aus-
gestrichene, mit Mehl bestreute, verschließbare
Form und kocht sie ffz Stunde im Wasserbad.
Zu dem gestürzten Pudding serviert man Fol-
gende Sauce: Das Gelbe einer Orangenschale
kocht man in i/z Liter Milch langsam 10 Mi-
nuten. Dann rührt man 1 Löffel glattgerührtes
Maizena und 2 Löffel Zucker hinein, läßt auf-
kochen, passiert die sämige Sauce und verquirlt
sie mit 1 Eigelb.

Kastanien mit Aepfeln. Man schnei-
det von 1 Pfund schönen Kastanien ein Riem-
chen ab, kocht sie dann in leicht gesalzenem
Wasser weich, schält sie und schmort sie einige
Minuten in Butter und Zucker. Vor dem
Anrichten vermengt man die Kastanien mit
einem guten Apselbrei.

Brotspeise mit Aprikosen. Ueber
Nacht eingelegte, gedörrte Aprikosen werden recht

eines /in eine'große/Zwirnrolle stecken. Wem c

zu stark ist, müssen wir es etwas zuspitzen. Jndd

entgegengesetzte Seite des Stäbchens schlagen«
mit einem Nagel ein Loch. Ein zweites genau r

die Mitte des anderen Holzstäbchens, das ab

Wagebalken Verwendung finden soll. Zwei glch

große Deckel oder Unterteile einer mnden M
viereckigen Pappschachtel werden mit gleichlanz«

dünnen Schnüren versehen — die runden mit drii,

die oierckigen mit vier Schnüren — die M
zusammengeknotet und an den Wagebalken gehätz

werden. Damit sie nicht abrutschen, muß vorff

an beiden Seiten des Wagebalkens eine M
eingeschnitzt werden. Nun stecken wir eine gch

Stecknadel durch das mit dem Nagel eingeschlG-
Loch im Wagebalken und in das in der Zwirn?
stehende Holzstäbchen. Das spitze Ende der M
biegen wir hinter dem Balken etwas um, »
damit ist die Wage fertig. Kleine Tüten ff
Verkaufen können wir uns leicht aus buntem Paff
kleben, und als Gewichte verwenden wir KnO

tt. Sck

weich gekocht mit Wasser und Zucker.
dessen bringt man 1/2 Liter Milch mit 125»

Zucker zum Kochen, fügt 50 Gramm BlB
und 200 Gramm geriebenes Brot bei und ff
rührt dies auf dem Feuer, bis sich der M
von der Pfanne löst. Nach dem AuskW

mengt man 4 Eigelb, gehackte ZitronenM
eine Prise Salz, gemahlene Mandeln und/
schaumigen Schnee der Eiweiß darunter, ff
die Masse in eine gebutterte, ausgestreutes?
und kocht sie im Wasserbad Z/4 Stunde, ff
Pudding wird gestürzt und mit den Apwff
umlegt.

Apfelomeletten. In einen geäs

lichen Omelettenteig gibt man 2 saure, in w

dünne Scheibchen geschnittene, mit Zucker »

streute Aepfel und bäckt von der Masse a

dicken Eierkuchen.

Brotauflauf mit Aepfeln- ^
feine Scheiben geschnittene Aepfel schich?

abwechselnd mit dünn geschnittenem, altbaa

Brot in eine gebutterte Form und streut Mi
stückchen, Zucker und gemahlene Haselnüsse d S

schen und darauf. Man gießt zuletzt ein

heißes Zuckerwasser darüber und bäckt den

lauf im Ofen ffz Stunde. ^
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