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

Kunst
Band: 25 (1935)
Heft: 2
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: 10.12.2025

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

Eine neue Handarbeit

Sehr felten wird eine neue Stidart erfunden.
Wenn fie nun nidit nur newartig ift, fondern
i) audy leidpt und fduell ausfithren [igt, wie
die abgebildete, o ijt fie doppelt willfommen.
Diefe neue Stidart fitllt den Grund fehr Jdnell,
man wdhlt bdeshalb irgenbdein grofes Miujter
und wendet fie an Dbei grofen Gegenjtdanden,

die fonjt bei anbderer Wrbeitsweife ju lange Jeit
sunt Verzicren braudten, um Beifpiel Vett-
iiberwiirfe, Kijfen, Deden, BVorhange. Man muf
einen diden WArbeitsfaden dazu Haben und dem-
entfpredyend lofe gewobenes Material. Nur ein
gany einfader Stid) wird wdhrend der gangen
Wrbeit benufgt: Man jtidht die Nadel von der
linfen Geite nad) rvedts durd) und madyt einen
einfadgen Vorderjtid)y von etwa 8/, Jentimeter.
Diefer [iegt f[elbjtverftandlid) auf der redyten
Geite auf. NMun |iiht man wieder die Nabdel
nady vedts Dhindburd), in Turzem Wbjtand 3um
erffen. BVorderftidhy und madt nun —  Furiid-
gebend um erften Vorderftid)y — einen furgen
Steppftid) riidwdrts, darvan anjdliefend wie-
der einen langen Vorderftid) und einen furgen
Ritdjtidy ujw. Jeht zieht Vi) alfo eine ununter-
brodjene Fadenveihe auf der redpten Seite auf
dent Mujter entlang. Jtun Tommt das Bejon-
deve diefer Handarbeitsart: Man [dneidet alle
Vorderftide in der Mitte auf und erhdlt fo,

denmt Umri dbes Nujters folgend, eine Reihe
tleiner Fadenbiijdjel. Die Riiditide Dalten fie

am Stoffe feft, jo daf {ie beim Gebraud)y nidt
herausgezogen werden. — Je linger die Vor-
derjtide find, dejto grdfer werdben die Bitfdjel.
Es it Dbeffer, von Ddiinnever Wolle den Faden
doppelt 3u nehmen beim Ndhen, als 3u dide
Wolle ju verwenden, dadurdy werden die Enden
bujdyiger.

Klcinere Teile des Mujters fann

man gang ausfiillen mit diefemt Stidh, indbem
man imt Kreife ober in didyten Reihen arbeitet.
Hat man viel Jeit zur Verfiigung, fo fann
man in diefer Weile das gange Mujter ausfiillen
und erzielt fo  eine teppidahulidge Wirfung.
Man muf auf einen ftarfen Kontraft der Farben
adten, jtart leuditende Farben auf einem weifen,
gelben oder [dmwarzen Hintergrund, oder weife
Gtiderei auf farbigem Material. WAud) regen=
bogenfarbige Wolle ift zum Stiden Jehr ge-
eignet. Den Saum der Handarbeit fann man
cbenfalls mit ein oder jwei NReihen Stidered
verzieren.
(Cltevn=Beitichrift, Vevlag Ovell Fiihli, Biivich.)

Fisch-Kochrezepte

Felden.

Filets nad Briifjfeler Art. Die ge-
jalgenen Filets werden in eine ldnglide, gebut-
tecte Gratinplatte gelegt; frijde, in feine Sdei=
Gen gefdnittene Champignons in frijder Butier
Jautievt und die Filets damit Debedt, bejtreue
das Gange leiht mit frijd) geriebenem, weidem
Brot und etwas geriebenem RKije, betvdufelt
das Gange mit jerlaffener Butter, bade e¢s
jdhon geld im Ofen; vor dem Servieren wird
nod)y mit etwas Jitronenjaft abgefdymedt und
leidt mit gehadter Peterfilie bejtreut.

Shnitten nad englijder Art. Die
Felden von den Graten Idjen, enthduten, wiir-
sen, in G tauden und in frijden Brotbrifel
(mie-de-pain) panieren, in Butter braten, an-
vidten, mit Rrduterbutter belegen, mit Salz=
tartoffeln garnieren.

Sdnitten nad Hausfrauwen Art.

Die ausgeldjten, entgrateten und mit Saly und
Pieffer gewiirzten Sdnitten in falter Mild

wenden, mit Miehl bejtduben, durdy zeridlagenes
€t ziehen, in Butter braten. Wuf Krdauterbutter
anridyten.

Sedt.

SRoteletten nadg Chollet. Kleine
Sotelettefdormden mit Butter ausitreidyen, mit

Sedtfarce, welde mit Rahm ausgejdlagen
wurde, - gefilllt, podyiert, erfalten Iajfen, pa=
nieren, in  Vutter Dbraten, Tomatenjauce mit

Rahmt  aufgejdlagen gejondert jerviert.

Nad englijder Urt Sdnitten in CEi
und Brot gerollt, in Buiter gebraten, iibergoifen
mit Butter, Salztartoffeln.

Filditreifen gebaden Hedtfilets in
bletjtiftdide 10 Jentimeter lange Ctreifen [dynei-
den, mit Salz, Pfeffer, Oel und Jitronenjaft
marvinieren, eine Stunde 3iehen lafjen, die Stiide
eingeln in Mehl umfehren und eingeln in die
heige Friture geben. Sauce rvemoulade Ddajzu
fervieren.

Nad) Neuenburger Art gebaden.
Der Fild) wird in Oleijtiftdide Sceiben ge-

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Jdmitten, in nad)folgenden Badteig getaudt und
in der DheiRen Friture gebaden, mit Jitronen-
fdinigen ferviert.

Badteig: 2 DI Mehl, 15 DI. Olivendl, v,
DI Wajfer, 1 DI. Wethwein, eine Prife Salj.
Das Oel wird mit dem € und dem Saly
veht gut verjdlagen, mit dem Mehl 3u einem
glatten Teig verriihrt und der aujgefodite Wein
beif Ddagugegollen und fjehr [dnell gut durd:
etnander gerithrt. Der Teig darf midt lange
vor dem Gebraud) gemadit werbden.

Sarpfen,

Blau gefodt. Wird der Karpfen blau
gefodit, fo darf er nur [orgjdltig ausgewajden
und nidht ejduppt werden; in einem Sud ge-
fodt, gleid) wie Forellen.

Naje.

Gebaden JIn mbdglidit dinne Sdyeiben
(Tranden) fdneiden, faljen, in Mild) tauden,
in Piehl wenden, in bheipem Fett baden, mit
JBttronenjdynien jervieren.

Salin (Lads).

Nad Bajler Art. Die Tranden von
Lads werden gejalzen in Mehl umgedreht und
in einer Pfanne in Heiem Del oder VButter
jhdn geld gebraten, wenn angeridytet mit ei
ner mit Butter ubereiteten Jwiebeljhweize iiber-
gojfen, mit Peterfilie Dejtreut und mit Salz
fartoffeln ferviert. Nad)y Belieben etwas Heihen
Bratenjus auf die Platte geben.

Koteletten, Gefodter Salm, Cham-
pignons, Krebsjdwinze, Triiffel in Tleine Wiirfel
gejdnitten. Cingefedite Sauce Bédyame] mit viel
Cigelb binden, wiirzen, die vorgefdnittenen Wiir=
fel dajugeben, einnial aufgefodyt, auf ein Pla-
fond gejtridjen, erfalten Iajjen. Jn Koteletten
geformt, paniert, in DOelfriture gebaden, mit
gebadener Peterfilie und  Jitronen garniert.
Sauce Tomate oder Sauce Tyrolienne, falt,
a part jerviert.

Gebrateninder Pfanne Die Tran-
den werben gelalzen, mit Miehl bejtaubt und
in der Pfanne in Butter oder Oel fdhon geld
gebraten, auf der Platte angeridytet, mit brau-
ner Buiter iibergoijen.

Héusliche Ratschlage

Um  Gegenjtdnde aus VBronge zu reinigen,
beniift man verdiinnten Salmiafgeift. Damit
befeudytet man ein wollenes Léippden und reibt
die Brongegegenjtinve forglam ab. Kleinere
Gegenitinde trodnet man 3wijgen Sdgemelh,
bas jede Feudtigleit aufjaugt, groBere ftellt
man in Jugluft oder in die Ndhe des Ofens.

Sdwarze Meljergriffe veibt man ab und 3
mit etnem in Oel getaudten Leinenlappen ab.
Sind die Griffe jehr grau geworden, o frifdi
man jie durd) wiederholtes Bejtreidyen mit Cifjen=
vitriolldfung auf. Man muf dabei jehr vorfid-
tig au Werke gehen, da Vitriol giftig ijt.

Tintenflede entfernt man aus Wajdegegen-
jtanden, |olange fie nody frifd find mit 3J
tronenjajt, fofern fie lang jind, Bilft nur Klce
jal3, das aufgetupit und rajd mit Seifenwafjer
ausgewajden wird, weil bdie [darfe Subjtam
leiht Lodyer frigt. Sdyofoladeflede wverjdwin-
den, wenn man jie mit Glyzerin einveibt und
dann mit Spiritus auswajdt.

Geld gewordene Klaviertajten reibt man mit
einer Mildung aus  Spirvitus und Waijfer 3
gleiden Teilen ab. Wenn dies nidt mebhr Hilit,
jo empfiehlt es fidy, mit 1 Feil Chlortalf auf
4 Teile Walfer die Neinigung vorzunelhmen.
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