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

Kunst
Band: 24 (1934)
Heft: 24
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: 16.04.2026

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, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten.

Gehikelte Markttafche.

Material: /
Teppidhgarn $H. €. garantiert fod- und
ligtecht. )

3 Gtrangen.a 100 gr. dbunfelbraun 2144
2 Gtrangent a 100 gr. olive 2147
1 Gtrange a 100 gr oder 2142

Tednil:
Fejte Majdyen hateln, alfo nur das Hin-
tere Majdenglied fajfen.. Ant WMobell
wurbe nad) jeber Tour ber Faden ab-
gebrodjen und wieber vorn angefangen.

Anjdhlag:
Jn der Mitte den , Kern” mit 22 Luift-
majden in braun. Diefe Kette auf jeder
Geite mit feften Majden behifeln. Un-
ten fiiv die Rundbung aufnehmen.
Ausfiihrung:

4 Touren braun 2144. Es witd nur in
per Runbung unten aufgenommen, auj bei-
ben Geiten wird gerade gehddelt, um bdie
Form Defjer Derausgubringen. In Der 4.
FTour find 52 Majden.

2 Touren oder 2142, in bder 2. Tour jind
62 Majdyen.

2 Touren ovlive 2147. Jn ber erften Tour
werden 2 fefte Majdjen, 1 fejte Majde tief
geftoden, . h. in den 1. Oder-Gang; 2
fefte Majden 1 fefte Majde tief geftoden,

Praktische Ratschlige

Cine originelle Gicjanne.

Cine praftijhe und oviginelle Neubeit, es
ijt die patentierte Gieffanne aus Gummijtofy,
verfehen mit Brauje und Tragband. Diefelbe
it gujammenlegbar und wird in einem fleinen
Ctui verjorgt.

Gie it Jpesiell fiix die Friedhojbejuder prai=
tijd) gum Vegiehen der Pilangen. Die Gumumi=
Gieglanne witd um Fitllen leiht ins Waffer
getaudyt und durdhs Wafjer gegogen, nidht ein=
fady nur hinuntergefentt. Jum Wustrodnen wird
Jie an einem [dattigen Ort aufgehingt. Diefe
Neuheit Hat Deveits grofes Jnterelje gefunden.
Der niedere Preis ermbdglidht jedermann, feine
cigene  Giefanne in der Tafde mitzunehmen.
Mt einer fleinen Abdnderung it dieje Kanme
audy filr das Wuto zu gebrauden zum Fillen
des  Kiihlers.  Preis  Fr. 3.90.

Bejtellungen  bei  der  CErfinderin:  Fraulein
‘.gcntid), Steinhdlzliweg 1, beim Jieglerjpital,
Bern.

Fir die Kiiche.

Anleitung jum  Cinfieden von  BVutter.

Durd) das CEinfieden wird die Vutter von
Wajfer und  Mildeiweijtoffen  (,, Anieruhne’)
Defreit und dadurd) fiir eine Ilingere Lagerung
haltbar gemadt. Beint Einjieden jind folgende
‘Regeln 3u beadten:

1. Die Butter wirtd Dei giemlid) jtarfem
Feuer in einem Kodtopf gejdymolzen, weldper
sur Halfte oder Hodjtens u jwei Dritteln ge=
fitllt werden darf (Ueberfoden!). Das Ver-
dampfen des Wajfers vollzieht Jid) bei Siede-
temperatur der Butter. Das Steigen der Bui=
tev mufy Dei Tleiner Flamme jtandig diberwadt
werden, unter wiederholtem Wmriihren mit einer
Holzlelle. Wenn fajt Tein Wajjer mehr vor=
hHanden ijt, Dildet Jid) cine Sdaumdede, die
von Jelbjt jerjdallt, Jobald alles
Wafferverfdwunden ift. Sie ol aljo
nidt abgelddumt werden.

2. Nady einiger Jeit, wenn fidy der Niidjtand

(,,Anferuhme’) im Kodtopi geniigend gefelt
hat, wird die fliifjige, flave Butter heih in den
vorbehandelten Topj gefiillt. Dabei wird bdie
Butter durd) ein feines Sieb pafjiert, obder
cinfady vom Ridjtand |orgfdaltig abge-
gofjen (die ,WAnferuhme’ fann anderweitig ver-
wendet werden).

3. Das jur ufnahme Dder eingefottenen
Butter Dbeftimmte Gefdl (gewdhnlid) - glafierter
Steintopf) wird vor dem Cinfieden mit Heikem
Codawafjer gewajden, Hei nadgeipiilt und auf
einem faubeven Tud) umgefehrt abgetropft (nicht
mit einem Kiidenlappen austrodnen).

4. Feine Kbrnung des VButterfettes wird
durd) rafdes ADTihlen unter Umrithren er-
3ielt, grobe Krnung durd) langjames CErfalten-
laffen.  Nady dem Crialten ijt der Buttertopf
mit  Pergament wd [dwargem Papier Fuzu=
binben.
darf fiiv eine Wodje aujbewahrt werden. Durd)
dbas Lidht wird das Butterfett weil und talgig.

Fijdiilet nady Pringel.

€. 30,5, & 159, K.518, SKal. 509. /3
Piund  Fluff= oder Seefijde ohne Grdte, in

ctwas  Waljer, Jitronenjdale, Karvotten und
Jwiecbeln 20 Minuten dimjten  lafjen.  Jum
Sodel: 50 Gramm Reis blandyieren, mit 5

Gramm Butter anddampfen, mit 1/g Liter Wal-
fer und 1 Teeldffel Nrduter weid) Ddiinjten
laffen. 100 Gramm Spargel [ddlen, in Stitde
dneiden, weid) dampfen. — Jur Sauce: 12
Grammt Mehl in 10 Gramm Butter weily rdjten,
mit 1/4 Liter Spargelwajjer aufgiefen, 10 Mi-
nuten foden lajjen, mit 1 Teeldffel Jitronen-
faft wiitgen. Beim  Wnridten den NReis auf
die Platte geben, dariiber den Fijd), dann den
Gpargel und die Sauce dariiber gieken.

Endivienaujlanf.

€ 10,2, §. 19,7, K. 134, SNal 278. Gin
Kopfialat oder 1/ Endivienjalat in Iodjendem
Wafjer einmal auffoden Iajjen, dann wiegen,
10 Gramm Butter, 12 Gramm Dehl weil
rbjten, mit 2 CRloffel Mild) aufgiefen, Ioden,
bis |id) der Teig von der Pfanne [dalt, den

i dber Kiide Joll hodjtens der Be- .

ujw. 2. Tour olive == 67 gewdhnlide felt
Majden. e emognite. fee
1 Tour braun 2144. (71 Majden.)

1 Tour olive 2147. 2 fefte Majdjen 1
fefte Majde tief geftodjent in den 2. oliven
Gang, 2 fefte Majden 1 fejte Mafde tief
geftoden, ujw.

1 Tour oder 2142. (82 Majdyen )

4 Touren braun 2144. 1. Tour = 84
Majdyen, 4. Tour = 100 Mafdjen.

1 Tour olive 2147. (108 Majden.)

2 Touren oder 2142, 2. Tour = 112
Mafdyen.

1 Tour bBraun 2144. 2 fejte Majden 1
fefte Majde tief geltodjen in den 1. Oder
Gang; im Wedyjel.

3 Touren olive 2147. Jn ber 3. Tour
find 123 Majden.

Der eine Tajdenteil wird am SHlufy mit
1 Tour braun abgehdtelt ohne Wujnehmen.
Dem weiten Tajdenteil wird mit braunen
fejten Majden der Rahmen angehdadelt ohre
Aufnehmen, 3 Touren, und mit Uberwend-
Jtichen an den 1. Teil angendht. Oben find
rund Herum 3 Touren fete Majdyen. Die
Trdager find 50 cm lang und aus 4 fadem
Garn geflodten. Jnnen wird die Tajde
ausgefitttert.

Die Farben Tonnen gang nady Belieben
gewdDhlt werben, indem in § C. Teppid:
garn 22 Tod)- und lidtedhte Farben erbdlt:
lid find. oo

Galat dagu, 1 Gigelb, etwas Pfeffer oder Mg
fatnuf, 1 Teeldffel Jitronenjaft, 1 fteifen Ci

jdhnee, in einer gefetteten Form oder Tafje
30 Minuten im Wajjerbad Todjen laffen.
Sartoffel diberbaden. .

€. 14,7, §. 21,5, K. 03,9, Kal. 520. 250

Gramm gefddalte, gefodyte Kartoffeln, in Sdei
Den [dneiden, [duppenformig in eine  Anflauf
form Tegen und mit folgender IMaffe  iiber-
giegen: 10 Gramm Butter mit 10 OGramm
Wiehl weil tdjten, mit 1/; Kiter IMild) auf
gieen, auffodjen laffen, 16 Gigeld, 14 Ci
jdnee  dazu geben, etwas gewiegten Dill, mit
5 Gramm geriebenem RKdje iiberjtrenen uni
im Rohr Daden.

Kurze Kodjeit!

Tomatengemiife. (Y4 Std.) Jn einem
groBen Gtiid Butter. jhmort man reife, ver
jdnittene  Tomaten, fiigt Sal3, Pfefjer 100

Gramm gebadten Scyinfen, 2—3 Loffel Brojw

men und etwas Sdnittlaud) bei wund ridytet an.

Gier mit Genffauce (10 Min) 6
Gier werden 8 Mimuten in Salywafjer getodt
Unterdeffen [d5t man Mehl in Butter braunen,
gibt Halb Mild, Hald Wajfer, 1 Voujllonwilrr
felden, 1 Qbffeldhen Senf, Gewiiry und Peters

jilie Binein, |Glagt die Sauce didlid) und ridytet

Jie focdhend Deify itber die gejdhilten, Dalbierten
Cier an. '
Gebadene Gier. (10 Min) Man ah
geniigend Fett raudheil; werden, [dlagt e
frijfes © Dinein und laft es unter leidtem
Webereinanderjdlagen mit der Schaufel 3u et
fnujperigen Kugel Dbaden. Wenn pro Perjor
1—2 Gier fo gebaden f[ind, jtreut man Teme:;
Gal3 oder Juder dariiber und jerviert zu Sald
oder Kompott. .
Finf-Minuten-Leber. Out g_ef}ﬂ};j
tete Ralbsleber wird in grofe Wiirfel ge]d)ﬂ[“
ten, die man mit Sal3 und Pieffer Dejtreut, M
IMehl wendet und mit einer in Scheiben QCI:
dnittenen Jwiebel in Butter unter fortwdhren
dem Rithren brit. Man gieht suleht e‘“‘i‘
Qbffel Fleifdbriibe an die Leber und ridtet ar
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