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

Kunst
Band: 24 (1934)
Heft: 52
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: 14.01.2026

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

'HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Spiel- und
Beschiftigungsecke

Cin Jeitverteeidb fiir Puppentinder.

Fiir fleine Puppentinder Ivnnen wir mit we-
nig  Miihe eine reizende Sdaufel anfeértigen.
Pappidadteln, die aus wei Teilen — Hiille
und DHerausiiehbarem RKRdjtden — Dbejtehen, fin-
den fid) in jedem SHaushalt. Sdlieklid audy
ein tellergrofes Gtiid Pappe und etwas Kleifter.

Auf die Pappe legen wir einen Teller und
siehen um deffen duferften Rand einen Blei=
|tftfreis. Diefen [dneidben wir fauber aus, fo
daf wir eine runde Pappidyeibe erhalten, die
wir mit der Gdjere halbieren. Die fo erhal-
tenen jwei Dhalben Pappteller Tegen wir gan
genau aufeinander und fladen bdie Rundung
mit der Sdycere etwas ab, damit das Sdaufel-
geriift bejfer im Gleidgewidt jteht. Jeht neh-
nen wir ein Kaftden gur Hand und dneiden in
die Dbeiden RQangswdande gleidmafpig, ein Drit-
tel von einer Geitenwand entfernt, bis Fum
Boden ein, worauf wir den Tiivzeren Teil des
Kiftdens nad) unten Iniden. So fleben wir
nun das Kajtden an die linfe Seite der geraden
Sdnittlinie der einen jugejdnittenen Pappform
an. IMit dem weiten Kajtden verfahren wir in
gleider Weile, nur daf wir es an die redte Cde
derfelben Form Heben. Wuf die gleide Art
fleben wir die weite Pappjorm an die anbdere
Seite der Pappidftdhen. Nad) dem Troduen des
Kleijters onnen wir die Sdhaufel aufjtellen
Damit fie nod) etwas Verzierung erhilt, jdhnei-
den wir an den Eden der Spife die Pappe fo-
weit Dhevaus, wie fie von dem Rdftden nidt
verbedt wird.  Einen fejten Stand geben wir
der Sdaufel, wenn wir nod)y unten 3wijden
das  Gdautelgeriift einen Pappitreifen THeben.

G, nun nehnen jwei fleine Puppentinder
Plak, und das Sdhauteln Tann losgehen.

F isch-Kochrezepte
Weide,

Shnitten nad Burgunder Wrt.
Die Filets der Lange nad)y auf eine gebutterte
Platte geben, mit Jwiebeljdeiben,  welde in
Butter gedampft ind, Dejtreuen. Miit gedampf-
ten Champignons wmgeben und mit etwas
Rotwein im Ofen podyieven. Den Fond mit
Mehlbutter binden, Jaucieven und glacieven.
Sdhnitten nad Provencer WArt.
Mit Tomaten und Knoblaud)y in Oel gebraten.
Sm Subd. Die [dpne Riidenfloge wird
nidt abgejdnitten. Der Sud wird nady der
Regel vorbereitet, die WAe[dhe in den [iedenden
Sud gegeben, zum langjamen Sodjen vom leb-
baften Feuer juviidgezogen, auf Serviette ange-
ridytet, mit Salzlartoffeln, Peterfilie und Ji=

tronenjdnitten umgeben und jerlajfene Butter
in einer Sdiiffel nebenbei gereidt.
Batben.

Abgefntten. JIn falten Fijdjud gefeht,
sum Koden gebradt, vom jtarfen Feuer u-
rviidgezogen, 3iehen lajfen, Dis der Fijd) gefodyt
ift; wird mit Kapern- oder Peterfilienfauce fer-
viert. )

Nad Thurgauer Art gebaden. Jn
Ctitde fdmeiden, mit Salz und Pfeffer einge-
vieben, tn Mehl gewendet, in erjdlagene Cier
getaudt, in Paniermehl gefehrt und gebaden.
Dazu Sauce Tartare.

Eqli.
Mit feinen Krdutern. CEine feuer
felte Platte mit gehadten Sdalotten und

- Champignons Dejtreuen, die Fijde darin ordnen,

mit Weiwein Dbegiefjen, JFitvonenjajt, gehadte
Peterfilie, podyieren. Den Fond mit einigen
Loffeln Sauce Allemande vermijden oder .mit
Mehlbutter binden. ) )

Gebaden (I.). Dazu etgnen fid) befonders
gut die Fleinen Fijdye; reinigen und abtrodnen,
mit Mehl Gejtdubt in dér Deifen Friture [dion
gelb, fnujperig gebaden. Beim Unridyten garniert
man fie mit Peterfilie und Jitronen, nad) Be-
Iigben fann man audy eine Oeljauce dazu fer-
vieren.

Gebaden (II.). Auf Deiden Seiten leidyt
einfdnetden, mit feinem Salz beftreuen, in Mehl
wenden, event. audy durd) Ei ziehen, obder mit
Semmelbrdfeln  beftreuen und  baden. Sauce
Remoulade dazu fervieven.

Filetsnad Neuenburger Art. Bon
groBen Cgli werden die Filets losgeldft, mit den
Graten, einigen Jwiebelringen, Peterfilie, Lor-
beerblatt belegt man eine pajjende Gratin-
platte, Tegt die gefalzenen Filets darvauf, iitber-
giegt fie mit etwas Weiwein und Ilaft fie
langfamt  podieren. CEine Julienne von Kopf-
jalat in Butter weid geddmpft auf die An-
vidtplatte verteilt und die Fijdfilets  darauf
gelegt mit der Weikwein-Sauce, die von bdem
Fond gemadt wird, {ibergogen, leidt mit Brijel
beftreut und im Dheifen Ofen oder Salamanbder
leidht iiberfruftet.

Nad Teljiner AUrt gebaden. Den
Fild in Filets [dneiden, in Ei und geriebenem
Brot panieven, in Butter mit gehadten Salbei-
Dlattern gebaden, oder folde in die Eier geben,
mit in Butter gebaderen Kartoffeln umlegen.

Hefegebick

Wiener Mandelgugelhopf. 120
Gramm  Butter; 120 Gr. IJuder; 140 OGr.
Mehl; 100 Gr. gejdilte geriebene Manbdeln;
20 ®r. Preghefe; 8 CEier; 4 Chlbffel IMild).

Butter und das Gelbe der Eier rviihrem, die
Prephefe mit dem Juder diberjtreut jerfliegen
lajfen, dann ju der Butter und den Eiern geben,
Mandeln, Mild) und Dehl dagu mijden und
den Teig flopfen. Jn eine gut gebutterte Form
fitllen; 14 Gtunde an einem warmen Ort auf-
gehen lajfen und dann bel mdhiger Hike bat-
fen. — Badjeit: 30—40 Minuten.

Hefenfrang 500 Gr. Mehl; 4 DI
Mild); 100 Gr. Butter; 100 Gr. Juder; 20
Gramm Prefhefe; 3 Cier.

Das  Mehl in eine Sdiiffel bringen, in
defien  Mitte die Brefhefe mit etwas IMild
anriihren, an der Wadrme aufgehen lafjen. Tn-
deflen werben die Butter mit dem Juder, den
Ciern und der Mild) gut miteinander gerithrt,
dbann unter das Miehl gegeben, jobald die Hefe
aufgegangen it und alles ujammen gefnetet,
Gis fid) der Teig von der Sdiffel Hjt. Nun
[t man den Teig wieder aufgehen, am beften

an etnem warmen Ort vom WAbend bis um
Porgen, nimmt ihn auf das Wirtbrett, madt
dret Teile daraus, formt fie lang und rund und
jlidyt eine 3Jiipfe Ddamit, Dderen Unfang und
Ende vereinigt wird, fo - daf fie einen Ring
bildet. IMan Dejtreicht ein  Kudenbledy mit
Butter, legt den Ring darauf und -lagt ihn
nod) einmal geben. Dann Dbejtreiht man ihun
mit Eigelb, bejtreut ihn mit grob gefdynittenen
Mandeln und badt ihn im Ofen. —  Badjeit:
50—60 Minuten.

Briodes. 230 Gr. Mehl; 15 Gr. Hefe;
1 Tajje Mildy; 4 Cier; 140 Gr. Butter; 15 Gr.
Suder. '

IMNit dem erwdrmten INebl, der lauwarmen
IMild; und der Hefe einen BVorteig madyen, der
sum  Gehen warm geftellt wird. WAlsbann 3ur
Gaumig gerithrien Butter nady und nady Juder,
Cier und Miehl geben und die Majje Tuftig
viithren. 3t der Vorteig geniigend gegangen,
mengt man beides jujammen, [Hlagt dieje nody-
mals durd), filllt den Teig in eine mit Dbe-
buttertem ‘Papier ausgefiillte Form und jtellt
alles etwa 12 Stunden in einen Tihlen Raum.
LBor dem Cinjtellen in den BVadofen wird die
Nafjfe mil einem in Mehl eingetaudyten Miejjer
vont der Mitte aus itrahlenformig eingeferbt.
Im Anfang [oll die BVadofenhife ziemlid) ftarf
fein; in der leften Bierteljtunde muf fie finfen.
Badzeit 45 Minuten.

(UAus ,,Das Bud) der Hauswirtjdhaft von
$Hedwig Lotter, Hamed-BVerlag A.-G., Jiirid).)

Wie die Nihnadel entstand

Nadel und Faden, fagt der Spanier, ijt die
halbe Tradt. Tatlddlid DHaben die Nabeln
das. Weulere des Menjden mehr als irgendeine
andere  Crrungenjdaft der Jivilijation wverdn-
dert. Wir Tonnen uns faum vorjtellen, dah
es einmal eine Jeit gegeben DHaben mup, in
der man ohne Nahnadel ausfam, und jid) {roh-
dem fleiden fonnte. Man verwandie in jener
primitiven Jeit ecine Art Stednadeln, mit de-
nen die Gtoffe zujammengehalten wurben, die
die RKleibung des Menfden Dbildeten. Jweifel-
los war aud) die Stednabdel vor der Ndhnabdel
befannt; man vergleide nur die alte, deutjdye
Begeidynung , jpenell“ und die englijde ,,pins’
mit dem lateinijden , fpina’ oder ,jpinula’,
was Dorn Deit. Wls Vorbilder der Stednabdel
Baben die Dorne der wilden Rofe und der Kaf:
teen gedient; jie waren das Urbild, das man
fpiter in wver|{diedenen Materialien, wie Kno-
den, Kupfer 2. nadjubilden judhte. Nad) wei-
terem Fortjdritt in der Kunjt der Mietallbear-
Beitung begann man die Nabeln an einem Enbde
abjurunden. Vei Beginn der romijden Kaifer-
3eit war die Tedmif der StednabdelDerjtellung
{don  weit fortgeidritten. Sp Hhat man in
Pompeji  eine Sdadtel mit Stednadeln ge-
funden, die i) nidht allzu jehr von unfern Heu-
tigen Gtednabdeln unterjdeiden. Wud) die Sidjer-
heitsnadel it fdon uralt. Weil Romer und
Grieden damit ihre Gewdnder auf der Schulter
befeftigten, waren ihre Giderheitsnadeln weit
grofer als jeft die unjrigen. Crjt jpdater fam
man auf den Gedanfen, die Stednadel aus
Metall ju einer Nahnadel umzugejtalten, indem
man die Rundung Ddes einen CEndes Dejeitigte
und ftatt ihrer ein Qod) in die Nabdel bohrie.
Damit war die Nihnadel gefdaffen. Wer ihr
erfter BVerfertiger war, ift vdllig unbefannt, wre
wir ja {iberhaupt mur von Dden allermenigften
Gebraudisgegenjtinden den Crfinder fennen. Ci-
nen ganj primitiven Vorldufer atte die Ndh-
nadel allerdings [don -in prabijtorijder - Jeit,
es war ein plumpes, gejdniftes Jnjtrument, das
dazu bdiente, Felle mit Vajt und Tierfehnen
sujammenzuheften. - Nicht diefes Werfzeug” aber,
jondern die Gtednadbel war die Vorlduferin
der MNihnadel. Kam.
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