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

Band: 23 (1933)

Heft: 24

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: 31.07.2025

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

Handarbeiten
©etläfeelte fragen. Ser IjeHe Kragen ift im«

mer wiebcr Sdjmud für grauen«, Sftäbdjen« unb
Kinberlleiber. SWafcbinenftiderei, Spi|engewerBe unb
Ôeiminbuftrie (Raffen oielfältige Strien biefer non
ber gegenwärtigen Kleiberfitten beuorjugten Dinge.
Es finb aud) wirlliä) oiele jierlitije Sadjen fäuflid),
oom einfachen ipiqué« ober SJiouffelinefragen mit
gcäatftem Slattb, Bis 3ur reid) geturbelten Spitje.
2Cer tjanbar&eitsfreubig ift unb gern eigene Singe
fdjafft, ben wirb es gelüften, einen „eigenen" Ära«
gen für [ein Äleib 311 haben. So finb biefe (£nt=

würfe für gefädelte Kragen entftanben. Es ift triebt
eine neue 3bee, Spitjenlragen 3U pfeln. Unter
©rojjmutters Spitjen finb äBunberwerflein [oldjer
Sdjmudftüde, unb 3U meinem Kinbertleiberfcba|e
gehörten aud) ein paar fdjmale, runbe Äragen, bie
SJJutter mir gearbeitet Ijatte ; id) bünlte mid) ba=

rin ganj befonbers fd)ön angesogen.
3n einfadjften §äfelftid)en finb nebenftepnbe

Söiufter gearbeitet, befebeiben in ber SSiufterung;
müijeotles ütbää^Ien ift uermieben. 9We brei Spi«
|en finb in berfelben 3lrt gearbeitet; bie SBreite
ber Spitje angefdjlagen unb in §in« unb hergehen«
ben Sleiljen gearbeitet, babei oorweg bafür geforgt,
bafo fid) bie Spitje äur Äragenform runbet. (Stiegen
ber SRunbung ift 311 empfehlen, ein ißapiermufter
für ben Äragen 311 fdjneiben unb nad) biefer gorm
3U Ijäteln).

Erfte Spitje unten : ©runbftid) — 2 ßuftmafeben,
1 fefte SJlafdje, im folgenben ©ang in bie flüde
geftoeben — bajwifdien 2 Stäbdjenreiljen, oom auf«
fern SRanbe ber 6 Soppelftäbdjen, bann fdjmaler
werbenb, 6 einfadje Stäbchen unb 3ule|t nodj 2mal
fefte ®lafdjen, immer bie 2 fiuftmafdjen basmifdjen
gefegt. §ätelgarn 9er. 100, feine §äfelnabel.

3weite Spitje : Spitjengrunb — 1 £uftmafd)e, 1

fefte S£HaJd)e, im folgenben ©ang 1 gaäj ber fiuftma«
fd)e faffenb. Sie 3aden finb burd) Sluf« unb 3lbneh=
men am 9ianb gebilbet, bie grofjlödjerigen Äeile
3ur Erweiterung ba3wifd)cngefetjt. Ein 3lbfd)Iufjgang
am innern 9ianb bringt bie Spitje mit fieid)tig«
leit noch gan3 3ur notwenbigen Siunburtg.

OBerfte Spitje : Spitjengrunb — 2 fiuftmafdjen,
1 fefte SDÏafdbe, im folgenben ©ang 1 gad) ber
feften SUlafcIjc faffenb — sut ©lieberung ber Spitje
in 2 aufeinanberfolgenben ©ängen, 5 fiuftmafdjen,
eine fefte ©iafebe. 3ut Erweiterung nad) aufjen
finb 311 beiben Seiten ber loderen Seilung in 3lb«

[tänben oon 2 Sieiben eine Sîeilje nur bis 3um
äußern Srittel, eine 3weite bis in bie §älfte ber
Ärageni)5f)e gearbeitet, bann gelehrt unb wieber
nad) bem äußern Siattb gearbeitet, Heine finden
entfteben an biefen Äebrfteüen. §älelgartt Sir.
120 — 150 unb weiche, flieffenbe §ätelei ift für
bie beiben leiteten ÜKufter nötig, wenn bie SIrbeit
wirllid) fpitjenljaft werben foil. L. B.

Küchen-Rezepte
Siejeptc sut Seruicnbiutg unferer Sommerfrii(f)te.

Äirfcben auflau f. SJinn rührt 3 Ei«
gelb mit 80 ©ramm 3"der [djaumig, gibt
1 tpfunb geriebene, gefodfte Kartoffeln, 3itrouen=
fdjale unb bie fd)aumig gefdjlageiten Eiweifj
bas» unb oermengt bie SJtaffe mit 1 tpfunb
entfteinten Äirfcben. Sie wirb in einer ge«
butterten, mit SJteljl ausgeftreuten gorm ge«
baden.

3 0 b a n 11 i s b e e 11 p r t e. Ein Sortenbled)
wirb mit ^Blätterteig ausgelegt. Sarauf werben
11/2 filter abgejupfte, gewafdjene, abgetrodnete
SBeeren geftreut, bie mit einer Sftifdjung oon
200 ©ramm 3üder, 150 ©ramm gefcplten,
gemahlenen SWanbeln unb 4 fdjauntigen Ei«
wei| bebedt werben. SJtit 3udet beftreut, bädt
mau bie Sorte in mittelfjeifjem Ofen etwa
1/2 Stunbe.

SKarmelabe oon 3*>ljaniisbeeren
11 b Karotten. Karotten werben gepufjt,

weidjgefodjt unb in Heine 2Bürfel gefdjnitten.
Ein ißfunb fSohannisbeeren, ein halbes ißfunb
Karotten unb ein ipfunb Äriftaihjuder werben
jufammen in ben Kochtopf gegeben unb 3U
bider Sliarmelabe geïod)t. ©ut 3ugebunben,
hält fid) biefe ootsüglid).

S t a d) e I b e e r t u d) e n. Ein SBuiterteig
wirb bereitet oon 180 ©ramm SButter, 180 ©r.
SJtehl, 1 Ei, 3 Efjlöffeln faurem 9ial)m unb
einer tarife Sal3- SJiit bem gut oerarbeiteten,
ausgerollten Seig wirb eine Springform aus«
gelegt unb ein Slanb ftehen gelaffen. Unter«
beffen I)at man gerüftete Stachelbeeren (un=
reife) mit wenig 2Ba[fer unb reichlich 3u<let
einmal auftod>en laffen, bod) fo, bafj fie nod)
ganj geblieben finb. Siefe läfjt man nun
etwas auslüden unb legt fie auf ben Kuchen.
Ein ©ufj oon 5—7 fteifen Eimeifj, gemahlenen
SJianbeln unb gewiegter 3itronenfchaIe lommt
bariiber. Sie Sorte wirb im mittelljeifjen Ofen

bräunlich gebaden. Slnftatt ben Stachelbeeren
lann man 3?habarBerftüdd)en oerwenben.

Si e i s mit iß f i r [ i <b e n. SJlan
einen guten, [üfjen Sieisbrei, prefjt ihn in
hol)e gorm, läjjt ihn gang erfalten unb JtüQ'
ihn. 3n3tmid)en läfjt man Çalbterte ißfnjube
in 3"derfaft weid) lodjen, Iäfjt fie erfalten

unb gibt fie über „ ben Sieisfopf.

31 e p f e l in © e I e e. SWittelgro&e, f#t;
lofe 3lepfel werben halbiert, gefd>ält unb nu

2Bein, SEBaffer, etwas 3imtrinbe, 3ttr0itenfajal
unb toei(§ geblinftct, o^nc bafe |te 3^"
fallen. Sann hebt man bie 3Iepfel aus

Saft auf einen Seiler, beftedt fie mit SJiat'ti '

ftiftchen unb fod)t ben Saft unter nohma''9

3ugabe oon 3u<ter eine ïnappe Çalbc Stun
Er wirb bann burd) ein gaarfieb über

5Iepfel gegeben. $fuf (Eis ober im
man bie Speife gan3 erfalten unb 0«»^.
unb gibt fie bann mit §imbeergeleeftuacpe

garniert 311 Sifd).

Die 8eite à Druu und Daus
xk^x^iseuL n vi8(u>i.X<u..

Duuâurboiteii
Gehäkelte Kragen. Der helle Kragen ist im-

mer wieder Schmuck für Frauen-, Mädchen- und
Kinderkleider. Maschinenstickerei, Spitzengewerbe und
Heimindustrie schaffen vielfältige Arten dieser von
der gegenwärtigen Kleidersitten bevorzugten Dinge.
Es sind auch wirklich viele zierliche Sachen käuflich,
vom einfachen Piqus- oder Mousselinekragen mit
gezacktem Rand, bis zur reich gekurbelten Spitze.
Wer handarbeitsfreudig ist und gern eigene Dinge
schafft, den wird es gelüsten, einen „eigenen" Kra-
gen für sein Kleid zu haben. So sind diese Ent-
würfe für gehäckelte Kragen entstanden. Es ist nicht
eine neue Idee, Spitzenkragen zu häkeln. Unter
Großmutters Spitzen sind Wunderwerklein solcher
Schmuckstücke, und zu meinem Kinderkleiderschatze
gehörten auch ein paar schmale, runde Kragen, die

Mutter mir gearbeitet hatte; ich dünkte mich da-
rin ganz besonders schön angezogen.

In einfachsten Häkelstichen sind nebenstehende
Muster gearbeitet, bescheiden in der Musterung;
müheolles Abzählen ist vermieden. Alle drei Spi-
tzen sind in derselben Art gearbeitet; die Breite
der Spitze angeschlagen und in hin- und hergehen-
den Reihen gearbeitet, dabei vorweg dafür gesorgt,
daß sich die Spitze zur Kragenform rundet. (Wegen
der Rundung ist zu empfehlen, ein Papiermuster
für den Kragen zu schneiden und nach dieser Form
zu häkeln).

Erste Spitze unten: Grundstich ^ 2 Luftmaschen,
1 feste Masche, im folgenden Gang in die Lücke

gestochen — dazwischen 2 Stäbchenreihen, vom äus-
sern Rande her 6 Doppelstäbchen, dann schmaler
werdend, 6 einfache Stäbchen und zuletzt noch 2mal
feste Maschen, immer die 2 Luftmaschen dazwischen
gesetzt. Häkelgarn Nr. IM, seine Häkelnadel.

Zweite Spitze: Spitzengrund — 1 Luftmasche, 1

feste Masche, im folgenden Gang 1 Fach der Luftma-
sche fassend. Die Zacken sind durch Auf- und Abneh-
men am Rand gebildet, die großlöcherigen Keile
zur Erweiterung dazwischengesetzt. Ein Abschlußgang
ain innern Rand bringt die Spitze mit Leichtig-
keit noch ganz zur notwendigen Rundung.

Oberste Spitze: Spitzengrund — 2 Lnftmaschen,
1 feste Masche, im folgenden Gang 1 Fach der
festen Masche fassend — zur Gliederung der Spitze
in 2 auseinanderfolgenden Gängen, 5 Luftmaschen,
eine feste Masche. Zur Erweiterung nach außen
sind zu beiden Seiten der lockeren Teilung in Ab-
ständen von 2 Reihen eine Reihe nur bis zum
äußern Drittel, eine zweite bis in die Hälfte der
Kragenhöhe gearbeitet, dann gekehrt und wieder
nach dein äußern Rand gearbeitet, kleine Lücken

entstehen an diesen Kehrstellen. Häkelgarn Nr.
120 — ISO und weiche, fließende Häkelei ist für
die beiden letzteren Muster nötig, wenn die Arbeit
wirklich spitzenhaft werden soll. L. L.

Rezepte zur Verwendung unserer Sommerfriichte.
K i r sch e n a u f l a u f. Man rührt 3 Ei-

gelb mit 30 Gramm Zucker schaumig, gibt
1 Pfund geriebene, gekochte Kartoffeln, Zitronen-
schale und die schaumig geschlagenen Eiweiß
dazu und vermengt die Masse mit 1 Pfund
entsteinten Kirschen. Sie wird in einer ge-
butterten, mit Mehl ausgestreuten Form ge-
backen.

I o h a n n i s b e e r t o r t e. Ein Tortenblech
wird mit Blätterteig ausgelegt. Darauf werden
l'/s Liter abgezupfte, gewaschene, abgetrocknete
Beeren gestreut, die mit einer Mischung von
2M Gramm Zucker, ISO Gramm geschälten,
gemahlenen Mandeln und 4 schaumigen Ei-
weiß bedeckt werden. Mit Zucker bestreut, bäckt

man die Torte in mittelheißem Ofen etwa
VZ Stunde.

Marmelade von Johannisbeeren
nd Karotten. Karotten werden geputzt,

weichgekocht und in kleine Würfel geschnitten.
Ein Pfund Johannisbeeren, ein halbes Pfund
Karotten und ein Pfund Kristallzucker werden
zusammen in den Kochtopf gegeben und zu
dicker Marmelade gekocht. Gut zugebunden,
hält sich diese vorzüglich.

S t a ch e I b e e r k u ch e n. Ein Butterteig
wird bereitet von 130 Gramm Butter, 130 Gr.
Mehl, 1 Ei, 3 Eßlöffeln saurem Rahm und
einer Prise Salz. Mit dem gut verarbeiteten,
ausgerollten Teig wird eine Springform aus-
gelegt und ein Rand stehen gelassen. Unter-
dessen hat man gerüstete Stachelbeeren (un-
reife) mit wenig Wasser und reichlich Zucker
einmal aufkochen lassen, doch so, daß sie noch
ganz geblieben sind. Diese läßt man nun
etwas auskühlen und legt sie aus den Kuchen.
Ein Guß von ö—7 steifen Eiweiß, gemahleneu
Mandeln und gewiegter Zitronenschale kommt
darüber. Die Torte wird im mittelheißen Ofen

bräunlich gebacken. Anstatt den Stachelbeeren
kann man Rhabarberstückchen verwenden.

Reis mit Pfirsichen. Man kocht

einen guten, süßen Reisbrei, preßt ihn in eine

hohe Form, läßt ihn ganz erkalten und stüyl

ihn. Inzwischen läßt man halbierte Pfirsiche

in Zuckersaft weich lochen, läßt sie erkalten

und gibt sie über.den Reiskops.

A e p f el in Gelee. Mittelgroße, fehles-

lose Aepfel werden halbiert, geschält und Mi

Wein, Wasser, etwas Zimtrinde, Zitronenschal
und Zucker weich gedünstet, ohne daß ste

fallen. Dann hebt man die Aepfel aus oe

Saft auf einen Teller, besteckt sie mit Maud -

stiftchen und kocht den Saft unter nochmalig

Zugabe von Zucker eine knappe halbe Stun -

Er wird dann durch ein Haarsieb über

Aepfel gegeben. Auf Eis oder im Kêr » o

man die Speise ganz erkalten und
und gibt sie dann mit Himbeergeleestuaa,-

garniert zu Tisch.
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