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

Kunst
Band: 23 (1933)
Heft: 26
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: 21.02.2026

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 fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPT]

Handarbeiten

Leibdenphosdyen. Sobald als mbglid hort man
heute mit der Widelpadung des fleinen Kindes auf
und an Stelle bes Umtudes Tommt dann die Stram-
pelfiole, mit ober ofhne Beinlinge. Nebenftehend drei
Beipiele |olher Hdsden, wie jie als Eritlingsgripe,
braud)bar bis gu 112 Jahren, gearbeitet werden
Tonnen.

Geftridtes Hosden in geraber Form, an
awei Teilen geftridt. Das Modell ift unten ange-
fangen. Fiiv die Veindffnung werden zu beiden
Geiten jtarf ein Drittel aller Majden elajtijd ge-
ftridt, bie in der Mitte verbleibenden Majden fiir
pen Ber|hlup Dberedynet, jind glatt. Neben bdiefe
Gtelle fonnen am Riidenteil 3 Sodli fiir ben
Koopfidluly eingeftridt werden. Ein Umidlag, 2
Majden ujammenjiriden, geben bdas Knopflod,
bas nadher mit Knopflodijtid) gut ausgendht wird.
Die Shlupverridhtung fann aud) nadtrdglid) an-
gehdfelt werben. Hiohe des Hiosdens 24 bis 26
cm, gerippte Gtridevei, ofhne Berdnderung bder
Majdenzahl. Beim Geftdlthenanjal beidleitig 2
cm abfetten fiir das Armlod). Das Getdltden
ijt hier mit bderjelben Majdenzahl elajtijd) weiter-
geftridt, allemal nad) 6 Gdangen durd) 2 glatte
Reihen unterbroden. Stridt man das Geftaltden
in einer andeven Gtridart ober mddte man das-
felbe {dmdler Haben, dann nimmt man beim Ge-
[taltdenanjaly im erjten Gang verteilt eine WAnzah!
Majden ab. Fiir den Halsausjdhnitt werben
ein Drittel aller Majden abgefettet, die Wdjeln
nod) 4 cm weitergeftridt, dabdei Idnnen am Bor-
derteil wieder bdie Knopflddyer eingejtridt werben.
Die fertigen Hsdenteile werden |eitwdrts ujam-
mengefiigt. Armlod) — Adjel —Halstante behi-
felt, guerjt mit einem fejten Gang gut in die Form
gebradyt; am Wodell find alle Kanten, aud) bdie
r)ﬂietitganten, gulet mit fleinen, fladjen Bogen be-

ifel

Notwendiges Material: 150—200 g Wolle ober
weidjes Baumwollgarn.

Die Dbeiden andern Hivsden, ein Windelhvsden
mit Trdgern, und das Kleidden, mit angehitelter
Pafje (auf einfade Art, durd) Rundung der untern
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RKante, 3um Hivsden|dlufy geformt), jind aus Strid-
ftoff, Zrifot, gearbeitet. Cin guter Ausweg, wenn
man nidt die Jeit Hat, ganze Stiide von Hand
3u jtriden. Golde ITrilot|toffe geben ierlidhe, an-
genehme und redit praftijdhe Kinderbefleidbung, wenn
man verjteht, Jie gut geformt gu arbeiten und mit

Sandarbeit Haltbar und gefallig fertig 3u mad
Trifotreften befommt man ja jet in reicher W
wahl fiir wenig Geld. Es Idnnen aud) nody o
wendbare Jeile ausgetragener Tritotwdlde 1
Gtridileibung aui joldje Weife fiix Kinderfoi
ausgeniifgt werden. (Uud: Gitern Beitidhrift]

Praktische Ratschlige

BVom Vettenjonnen.

Bettenfonnen gehvrt eigentlidy jur Frithjahrs-
puete, nidht immer [kt es [id) aber damn
vornehnen, da Hat das Wetter aud) ein ge-
widhtiges Wort dagu zu jagen. Und Hat man
es aud) damals |dhon getan, fo miifjen bdie
Betten aufer der tiagliden Liftung je Haufiger
defto Deffer gang in die Luft, aud)y an die
Gonne gebrad)t werden. WAWm Deften legt man
die RKiffen in einem grofjen $Hof oder Garten
auf grofe Bretter oder man hangt ie wie Wajdye
an gefpannten Wajdefeilen auf. AllZu pralle
Sonne diivfen Federbetten nidyt befommen, da
jowohl das Jnlet, als audy bejonders * die
Federn darunter leiden. Man jonne daber die
Betten im Hodjommer in den Morgenjtunden
und nehme Jie in der Jeit der grdBten Hite
wieder Derein. Die Kiffen, die gejonnt werden,
miifjen aud) leiht geflopft werdben, da jid) da-
durd) Ddie jujammengepreften Febern wieder
auflodern und bdie Kiflen wieder Teidter und
wetdjer werden. Wber mur leidyt lopfen, allzu
derbes Klopfen madyt bdie Federn ebenfalls
briihig. Der Staudb wird am Jwedmdfigiten
von Jeit Fu Jeit mittels eines Staubjaugers
aus den RKifjfen entfernt. Sonne in tidtigem
Make Tonnen die Betten gar nidht genug be-
fomumen; Sonne ift der Feind alles Dumpfen
und aller Krantheitserreger.

Sur  Bettjonnete miijfen aber aufer den
Kiffen audy die Matvagen und Deden Hinaus-

gebradyt werden, aud) diefe miifjen bdfters gut
geflopft werden, wenn man fie nidht mit einem
Staubjauger griindlid) Dbehandeln fann. IJum
Sdul vor der Deigen Sommerjonne faun man
Matragen und Deden mit einem leidten groben
Tud), wie einem alten Bettud) oder jo etwas,
gudeden; Ddies bdient aud um Sduf gegen
das Berblajfen der Farben, was Dbejonders bei
neuen ebergiigen in  Frage Ffommt.

Und wie herelich) |Hlaft Jids dann in einem
jo durd)jonnten Bett, das gibt lauter goldene
Sonnentrdume. L. B.

Kiichen-Rezepte

Minejiva. : ]
Unter bdiefer Vezeidynung verjteht man in
Stalien gewdhnlid) eine Suppe, die neben Neis
oder Gpaghetti alle der Jahreseit entjpredyen-
den Gemiile aufweift. Die nadijtehenden An-
gaben find aljo nidyt als Dbindend angufehen.
Die Hilfte einer Fleinen IJwiebel, verwiegt,
eine fleine RKarotte, in Streifden gejdynitten,
cbenfoviel von einer WeiRriibe, in Streifden
gefdnitten, gleidpiel GSelleriewurzel, in Streif-
den  gejdnitten, das gleide Quantum  Griin-
tohl, in Gtreifden gejdmitten, ebenjoviel vom
Weiken eines Laudes, in Streifden gejdnitten,
eine fleine Kartoffel, in Wiirfelden gejdnitten,
30 Gramm griine BVohnen, in. fleine Stiiddyen
gejdnitten, Cine Wiertelstajle griine Erbien,
ebenjoviel weife Bohnen, gewdijert, 1 Tomate,
entfernt, enthautet und in Streifden gefdnit-

ten, 40 Gramm Reis ober Spaghetti, Tehier
in  fleine Gtiiddjen gebroden, 1 SKnoblauf
sinfen, 1 fleines Jweiglein Bajilifum, 80 O
Trijden Sped, 40 Gramm geriebenen Parmejor
fife (1 Zaffe ooll), 115 Riter gleifdbrilt

Den Sped fein vermiegen und in der K
ferolle vergehen Iaffen, die Jwiebel barl
bitnften und mit der Fleijdbriihe  abIBfdH
Dann bie Gemiife je nady der Dauer i
RKodyeit, guleht den Reis oder die Spaghtl
und die Tomate Hineingeben und gar fod¥)
laffen. BVeim Unridten mit feingejdnittent’
Kerbel iiberjtreuen. Den RKife extra daj T‘g
vieren. Die bendtigte Fleifdbrithe Famn
aus Maggi’'s Bouillonmiirfeln Hergeftellt werd|
Suppe aus Kartofieln und Laud). }

400 Gramm Kartoffeln, gefddlt und in fleit
Stiide gefdnitten, 150 Gramm Laud (¥
Weike von 1—2 Gtengeln), fein geid)n}“?;‘{
30 Gramm (fhwad) eigroh) Butter, 2 Cige"|
1 Deziliter Rahm (wenn mdglidy jauer), 1 Lt
Fletld)briihe.

RKartoffeln und Laudy mit der Tyleiid)b,‘“b;
die Dbefannterweile aud) aus Maggi's %Dll‘“"'ﬁ
wiirfeln  Dergeftellt werden fann, aufs i‘fg‘h
geben und weidfodjen, was in etwa 45 o
nuten erveiyt fein wird. Dann durds G(Iﬁ,
jtreiden, nodymals auffoden und mit be!lbtll
gelben, dem Rahm und der Butter Dil tel;
Ctwas -feingejdnittenes Kerbelfraut oder Pete|
jilie Ddariiberjtreyer. : ‘
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