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

Kunst
Band: 23 (1933)
Heft: 10
Rubrik: Die Seite fur 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: 22.02.2026

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

~ Die Seite tiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Das Weben von vunden Deden, Miigen, Hand-
© tafden.

Das  Weben auf einer Ningfornt ift - eine
leihte und intereljante Wrbeit. Den Webring
tann man fidy in den verfdjiedenen  GrdBen
felbjt Derjtellen,  inbem man 1ihn entweder in
Jehr ftarfer Pappe ausjdneidet oder aus: diin-
nem - $Hol3 mit der Laubfige ausjigt.  Cr ift
ungefahr 3 Jentimeter Dbreit. Der Mitte ent-
lang find Lddjer gebohrt in einem Abjtand
von etwa 1 Jentimeter. Die Jahl der Loder
muf ungerade fein. Die Grofe bdes Ninges
vidhtet [id)y nad) der WArbeit, fiir die man ihn
braudht. RKleine Unterfafe jum VBeifpiel fertigt
nan auf einem NRing von etwa. 20 Jentimetern
Durdymejfer an. Fiir Miiken oder Hanbdtdjdden
braudt es einen entfpredjend gridferen .Ring.
Man webt mit Bajt oder dider Wolle. Durdy
die Loder des Ninges wird mit Steppijtid
ein ftarfer Faden gegogen. Dann bHefpaunt man
bie Form. Man nimmi einen langen, jtarfen
Faden, fithrt ihn. unter einen der Steppitidye
nad) auBen und durd) den ndadjten redhts liegen-
den Steppitidy uviid;. dain nad): der entgegen-

fo baf er Dden

gefetsten
Webring in gwei Halften teilt. Wud) hier fahrt
man  unter einen GSteppitid) nad)y auben und
burd) den ndditen linfs liegenden Gteppitid)

Seite des Ninges,

suriid.  un frnotet man den Fadenanfang in
per Mitte mit dem Spannfaden Fufammen und
jpannt die weiteren Faden in gleicher Weife,
obue einen RKnofen i der Mitte 3u maden.
Der Spannfaden darf nur durd) die - Stepp-
ftidge gefiihrt werden, niemals durd) die Lider.
3it. bie BVefpanmung fertig, fo fihrt man den
Arbeitsfaden gur Mitte, fafit die Befpannungs-
faben  eng ufammen und fingt nun an 3u
weben, indem man wie Dbeim Stopfen  einen
Faden aufnimmt und den ndadjten liegen Idft
und jo von der Mitte aus, immer im Kreife
Derum arbeitend, bdas Strahlennel = ausfiillt.
Sit der Ring wvollftandig ausgefiillt  und , die
Arbeit fertig, fo Jdneidet man auf der Niid-
jeite Die Gteppltidhe durdy und Idft o Ddie
Arbeit vom - Ringe Ios. Durd)  verfdiedenes
Material;. BVajt oder Wolle, und durdy ver|die-
dene Farbzujammenijtellungen ergeben fid) ganj
verjdhiedene Wirfungen. GrdBere Kreisteile, die
ntan 3 einer Tajde verarbeiten will, verbindet
man mit einent gehdfelten Streifen und DHitelt
aud)y die Handgriffe daran.

Wochenspeisezettel fiir das
Friihjahr. “ '

Sonntag.

Mittags: Tapiolafuppe, Filetbraten, Rditi,
guiine Erbfen, Liwenzahnjalat,” Bistuit-Creme.

Abends: Tee, falter Braten (vom Mittag),
gemijdhter Salat, Kompoit. o

Montag.

Mittags: Reisceme-Suppe, Kuiteln
RKife, gebratene Kartoffeln Salat.

mit

Abends: Maggi's Crbs mit Sago-Suppe,
Grieg-Flammeri, = jterilijiertes ODbit.
Dienstag. '
Mittags: @iergeiit-euiuppe, ‘Siedeflei|d),
_Riibli, Cljiggurfen. iif¥ i
Abends: Haferfdleimjuppe, IJwiebelwibe,

Kaffee.

Mittwod).

Mittags: Luftfuppe, Sauerbraten, Sal3-
fartoffeln, Spinat. e g, )
Abends: Maggi's Griekjuppe, Kdfefdnit-

ten, Salat. 5
Doinerstag. R

Mittags: Sauerampferfuppe, gle'iid)fud)»cn
(aus Reftenflei]dy vom Dienstag und Miti-
wod)), Sdwarzwurzeln.

Abends: Reisfuppe, Spiégeleier, ‘JIbiﬁ,

Salat. . 3 )
Breitag. - = B 5 :
Mittags: Gemiifejuppe (aus Rejten), Kafe-

fnopfli, Salat.. o
Abends: Maggi's Rumford-Suppe, Apfel-
© Tudjen,  RKaffee. b ;
Samstag. ~ i -
Mittags: Panabefuppe, Saftfleifd), . Kar-
; e bl A

toffelit. in der Sdale; Spinat.

Abends: Tapiofabrei, jterilijfertes Objf.

Kochrézepte.

Bistuit-Creme. ~ (Fir 3 Perfonen)
60 Gramm Rbffelbistuits, 15 Liter Mild,
2 Degiliter Rahm, 40 Gramm  Juder und
20 Gramm Banilleguder, 10 Gramm NMais
creme,” 3 Eier, 1 Vanillejtengel.

Yy ' Riter Mild mit dem Juder und da
Banille gum Koden Dbringen, die mit !/c Lita
verrithrte  IMaiscreme  Dineinriihren und Do
Gange nodymals auffodhen. Mit den in /g Litn
falter IMild) verflopften Eiern Dbinden, nod
mals unter beftdndigem Rithren bis nabe m
den Giedepunit erhifen und, fobald die Crem
did 3u werben beginnt, fie in eine falte Sl
feiben und wmriihren, bis fie einigermafen ab
gelithlt ijt, anfonjt lie gerinnen wiirde.-

Die Creme iiber die in eine vertiefte Seiiffd
aufge|didyteten Loffelbistuits anvidten undom
dem -Servieren mit dem vanillegezuderten Rah
verzieren. :

KRutteln mit Kdafe. Lo Kilo Kuttely
20 Gramm (jtarf nupgroB) Butter, 1 Ilein
J3wiebel, 1/ Taffe Tomatenpiivee, 50 Granmn
(Y2 Tafje) geriebener Kadfe.

Die Kutteln in Streifden und bdie Jwieh
in feine Gdeibden [dmeiden. Die leftere mi
der Butter dampfen, ohne fie Farbe annehuier
3u laffen, bdie SKutteln mit dem ndtigen Gl
und emner Prife Pfeffer hingufiigen und einiy
Minuten mitbampfen. Dann die Tomaten b
gugeben, nodymals miteinander auffoden m
sulebt gut mit dem Kéje vermifhen und v
ridyten.

Saverampferfuppe. 150 - Gram
(1 $Handooll) entjtielte Sauerampferblatter, !
Sdilobrdtden, 50 Gramm (114 Ci grop) Bk
ter, 2 Gier, 1 Degiliter fauern Rahm, 70 G
(1 Wiifdel) SKerbelfraut, 1 Kiter Fleijchbrille)

Das Brot mit der Fleifdbriihe verfode
und durds Sieb ftveiden. Die Jauber: g¢
waldenen  Sauerampferblatter grob vermieg
und mit der Halfte der Butter dampfen. Dam|
die. vorbereitete Briihe davangeben, mit Gl
einer  Prife Pfeffer und wenig Mustatmi
wiirgen und eine halbe Stunde langfam - fode
laffen.  Kurg vor dem WAnridten bdie Supy
mit 2 GEigelben und dem Rahm binbden, M
verwiegte Rerbelfraut und den Reft der Bult
Deifiigen und anridten.

Saftfleifd. 3/ RKilo -Rindfleifd ﬂﬂ
Deften vont der faffe oder Huft, 40 Gramt
(gut eigrop) Butter, 2 Loffel Olivensl, 1 mit
telgrohe ~3wiebel, 1 SKnoblaudgzinfen, 15 L
beerblatt, 2 Gewiirgnelfen. f
__Das Fleild) quer durd) die Fajer in dilmt
Syeiben [dneiden und diefe Dbeidfeitig mit &1l
Deftvewen.

Ginen - mbglidft genau paffenden Kot
mit Butter -ausitreiden, die Fletfd)dnitel i
Del Dbejtreidjen und jamt den Gewiivzen g
weife Dineinlegen, indem man jede Lage "‘b
etwas fein vermiegten Swiebeln Dbeftreut 1
mit einigen Butterflodden belegt; fo M
bie lefite Sage. 3ugededi auf |hmadem Fo
jdmorén " lafjen, bis das Fleijd gar und t.‘fr;
Saft 3u gropter Shmadhajtigheit eingefodt ¥/

Silfer KRartoffelauflanf. 500;5;‘1
tags guvor gefodyte, ge|dilte Kartoffeln mer |
feint gerieben und mit 100 Gramm 3erfaﬁ¢,“a’
Butter, 100 Gramm gemahlenen Emanhelm,“"n“
Prife Salz und dem Abgeriebenen einer 3|twm5
vermijht. Dann gibt man 6 mit 150 O]
Juder [haumig geriihrte Eigeld Ddazl, i
sulet das fehr jteif geldlagene Ciweil bﬂf“’:nﬂ
und fiillt die Maffe in eine gebutterte, o
Brojamen  ausgeftreute Form. Per ‘lﬁéf i
wird eine fnappe Gtunde im Ofen gevt
und mit einer Frudtfauce ferviert. :
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