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

Kunst
Band: 23 (1933)
Heft: 50
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: 22.01.2026

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

o

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

&

Handarbeiten.
Gehiikelter und geftrickter Schal.

e Wit einem Hanbgearbeiteten Sdal Iann man gevade jest Freude
madjen. |t er dod) ein beliebtes Nub- und Sdmuditiid um winterlichen
Gewande der groBen und fleinen Frauenwelt geworden. Sei es als warm-
Paltende Halsbinde ju IJade oder Mantel getragen, ober dann aud) in be-

fonders feiner und weider Uusfiihrung jur Befleidbung des Halsausidnittes

am Wolltleid, alfo gugleid feine WAusjdmiidung.

Man arbeitet den Shal jest gerne [drdg, er |Hmiegt i) aud) wicllich
o \ddn an und lagt |id gut Jdlingen. :

Das Mobdell ift mit Kettenmalden gehalelt, hin- und
hergehend; vedht weid) gearbeitet mit verhaltnismdpig grober Hadelnabdel,
ergibt Diefe Majdenart eine feine, interefjante Flade. RKettenmajde: ein-
ftechen in das vordeve Fad) der untern Mafdjenreihe, Garn Hholen, durdy-
siehen gugleid nod) durch die Majdhe auf der Hadelnadel, ohne nod) einmal
umgujdlagen.

Um einen [dhrdgen Streifen gu befommen, wird zum MWenbden eine Luft-
majde gemadyt, am Unfang der Nabel die erjte untere Majde ifibergangen,
bafiir am Ende dann in die Wendemajde des vorigen Ganges eine Ketten-
majde gearbeitet (obere Arbeitsprobe). — Dann find nod) zwei Mulfter-
Proben fiir gejiridte Sdals bdabei. Die erfte, dhrdg gejtridt, gerippte
Otridevei mit Lodligingen dajwijden. Die Sdragridtung wird erveidy,

inbem am Unfang der RNadel nad) der Randmajde das Jwijdenfad als
verjdrinite Majde aufgenommen wird, und am Enbe der Nabel die jwei
legten Majdyen vor der Randmajde ujammengejtridt werden. Die Rand:
mafjde lauft aljo immer ungejtdrt weiter. Fiir die Loghli: Borderfeite, 1 Um-
fdlag, 2 Majden verjdranit, Jujammenjiriden ujw. ; Riidjeite, alle Majden
und die Umidlage redts firiden. Der sweite geftridte Sdal hat
eine Spige gum Unfang, welde dadurd) entlteht, dap in ber Mitke
gweimal zwet Majden zujammengefivictt, dafiir beidjeitig am Rand, swilden
ber dritten und vierten Majde von aufen, eine Majdhe verjdhrntt auf
genommen wird.

Man tonnte diefe Stridart bis gegen die hintere Mitte bdes Sales
fortjegen und bdie gweite Halfte wieder mit der Spike anfangen. Dann mufp
man aber dafiit forgen, daf die beiden Teile mit geraben Reifjen aneinander
ftogen, bie dann mit Majdenitid) ujammengefiigt werden Idnnen. Man
nimmt 3u diefemt Jwede nod) dreimal ab in der Mitte ohne aufsunehmen
am Rand. Das Wujter Ionnte aber aud nur als Endoerzierung gemadt
werden und das gange Jwijdenftiid gerade geftridt fein.

Aud) der gerabe gearbeitete Schal behilt feinen Plak, als 'Gporiigl)ul,
als Gdal fiir Buben und Manner. Beifpielsweife, geftridt mit einem feinen
Wiirfelmufter, 1 x., 1 1. oder 2 v, 2 [, verfest nad) einem oder gwet Gangen,

quergejtreift, in froplider ober rubiger %arbensuiammgniteuung.

Kiichen-Rezepte

felniifje

Hafelnupbrdtden.
werden  abge|ddlt,

100" Gramm $Ha-

Qeber auf verjdiedene Art.
gehadt und mit

Panierte Kalbsleber. Seber witd

Jiir die Fejttage.

Braune Gewiirgplafden 2 gange
Eier, 3 Ciweige und 280 Gramm Juder werden
[haumig geriihrt. 280 Gramm mit der Sdale
geriebene Mandeln, 125 Gramm geriebene Sdyo-
folade, je ein Teeldffel Jimt= und Nelfen=
pulver werden bdazugegeben und alles gut ge-
wirft. Der Teig wird iemlid) diinn ausgerollt,
in Fdrmden ausgeftodien und Dbei mdiger
Hie gebaden.

Mandeltdrtdhen, Unter 250 Gramm
leidyt geviihrte Butter gibt man 4 gange Cier,
4 Cigelb, 125 Gramm abgezogene, gemablene
PMandeln, 125 Gramm Nehl, 60 Gramm
Suder, etwas Jimt und Ddie fein gewiegte,
gelbe Gdale einer Jitrone. RKleine Tdrtden-
formen  werden mit Butter Dbejtriden, mit
Piehl Dbejtaudbt, Haldb mit der gut vermengten
Majle gefiillt und etwa 15 Stunde im Ofen
gebaden. ‘

Salgbregeln g Pfund leidytge[dmol-
gene Butter, 10 Loffel Dehl, 1 Kaffeeldffel
Salz und 1 €i werden 3u einem fejten Teig
verarbeitet. Man formt daraus fleine Kiigel-
den und badt fie in gefettetem Brezeleifen
gu Dellgelben WBregeln,

100 Gramm Griesuder [hwad) gerditet. Dann
[@ligt man 6 Ciweil u Gdnee, vermijdt
thn mit 200 Gramm Juder, 1 Teeldjfel
Jimt Jowie bden Niiffen. Mit einem ERIHTel
febt man fleine Haufden von der Malle auf
mit  Juder beftreute Papierbogen, driidt bdie
Haufden etwas flady und badt fie in lau-
warment Ofen Hellbraun.

Kleine Rahmplafden Aus 200 Gr.
glattgeriihprter Butter, 250 Gramm Mehl,
1 €i, 70 Gramm Pubderguder und 2 CEhlbffel
didem, jaurem Rahm wirft man einen guten
Teig, vollt ihn aus, jtiht mit einem Glafe
Plagden Ddavon, bejtreiht fie mit braunlid
erhipter Butter und jtreut BVanillezuder darauf.
Man badt die RahmplaBden im Ofen gelb.

Shofoladeniifden. 4 Ciweif wer-
den 3u fjteifem Sdmee ge[dlagen, Ddann eine
halbe Stunde mit 1o Pfund feinem IJuder
gerithrt.  Man  riihrt 1o Pfund gemahlene
Panbdeln, 60 Gramm geriebene Sdofolade,
/o Teeldffel Jimt dazu, vollt die Majfe auf
mebligem  Brett aus, Jtiht runde Plasden
aus und badt |ie auf vorbeveitetem Bled) bei
[hwader $Hike, Dbis Jie fidy leidt vom Bled
[Bfen. Man fann die Sdyofoladeniifden mit
einer BVanilleglajur iibergiehen. Rf.

einige Gtunden in Mild) gelegt. Dant [dneidel
man fie in handgrofe, jentimeterdide G'd)etben.
bejtaubt fie mit Wiehl, wenbdet fie in Ei, dant
in einer Mifdung von_Brojamen und gem’l
benem Rife und bratet fie rajd) beibfeitig. Mot
vidjtet auf diinne, gebratene Gpedideiben mtle’
gibt auf jede Qeberfdeibe in Butter gejdhmor!
Jwiebelringe, verdidt die Sauce mit wenig
Mehl und Rahm und reidht fie nebenher.

Ralbsleber mit SKrautern ﬁ;
ver[diedenjten Krduter werden gehadt in %ﬁ%ei“
gefdmort und mit einigen Loffeln weiBern fa
gefodht. n Mehl gewendete Leberjdeiben o
man rafd) gebraten. Man giept die Rm[“i{;if
Jauce dazu und laft das Fleijd unter L er 5
gem Begiehen auf Fleinftem Feuer gut I‘W
jiehen.  MNun richtet man Ddie RQeber an, il
viilbrt die Gauce mit wenig Mehl und o
fie iiber die R[eberfdeiben an.

. : 105
Qeber am Gpiep. Cped mit Kl ‘
leber werben in gleihmdfpige, Fleine Gd)?;?;;
gefdnitten. Dann  ftedt man fie af)meclgaut
an Gpiegden, den Gped immer gulebt, e
jie einen Mioment in Todjende Fleijdbriihe, e
Brojamen, Salz und Krduter dariiber
bratet fie auf dem Roft. T
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