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

Kunst
Band: 25 (1935)
Heft: 20
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: 20.01.2026

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

Handarbeiten

Shuhiille fiir das Tajdentud.

JIn _einer Handtajde liegen oft fo viele
tleine Gegenjtdnde wirr bdurdeinander, dafy es
duperft zwedmdfia ijt, das Tadentud hygienijd
in einemt fleinen Tdajdden gejonbdert aufau-

s

bewahren. C€s lajt (i) Jehr Tleiht und billig
herjtellen und cignet jid)y als Gefdent im Ver-
wandten- und Betanntentreife.

Cin wenig funitieidenes Hitelgarn, eventuell
in jwei Farbjdattievungen, find bdazu notwen-
dig. Wit Dbeginnen wmit jed)s Luftmajden und
liegen fie mit einer fejten Majde 3u einem
NRing Fufanumen.  Diefen fitllen wir didt mit
12 fejten Majdyen aus und arbeiten dann auf
diefe feften ETRajd)cn fortlaufend abwedjelnd
in die erfte Sdlinge cine fefte Majdye, in die
jweite Sdylinge 3wei, in die dritte eine, in die
vierte zwet und fo fort. Bei jeder folgenden
NReihe mufy wijden den 3wei fejten Majdyen
it eine Sdlinge je cine fejte Mafde 3uge-
nonmen werden. Die jweite Reihe wiirde daber
fo 3u arbeiten Jein: Jweintal eine fefte Majdye
in dbie davunter liegenden jwei Sdlingen, in
die Ddritte Sdlinge aber 3wei fefte  Majden
wfw.  Bei der dritten Neihe abwedfelnd drei-
mal fe eine fejte Mafjdye in die davunter [ie-
genden drei Sdlingen, in die vierte Sdlinge
dann jedesmal Fwei fejte  Majden.  Dadurd)
crweitert fid) die WArbeit laufend, aber inumer
an denjelben jedys Stellen. Beim  Hateln jte-
den wir die Yadel nuv in die obere Shlingen-
halfte ein, damit cin NRandden entjteht. So
nehmen wiv bei jeder weiteren NReihe eine fejte
Mafde 3u, bis der Durdmejjer bder Anbeit
10 cm grofy ijt. Von Ddiejemt Dedden miifjen
wir jwet Stiid anfertigen.  Dann  legen wir
beide aufeinander und Piteln jwei Drittel der
duBeren Rander mit fejten Majden Fujammen,
jo dafy cin Tajdden entjteht. Das lete Drit-
tel bleibt zum  Cinjteden wund  Herausnehmen
des Tajdentudyes offen. WAuf die feften Ma-
jder arbeiten wir nod) eine Reihe Stabden
und - davauf jum Wbjhluf  Maujezahnden.
Durd die Stabden wird cin entjpredend jdma-
les Bindden gejogen, deffen Enden Fu einer
Sdleife gebunden werden,

Zur Spargelzeit.

INit Dejonbderer Freude wird jedes Jahr die
Gpargelzeit begriigt, bildet dod) der Gpargel
oon Alters Dher das feinjte Gemiife. Dbdeffen
Wroma uniibertroffen ift. Wenn aud) Spargel
mit brauner VButter mandem Feinjdmeder als
die Defte aller Jubereitungsarten erfdeint, fo
fennen wir dod) nod)y eine gange Neibe von
Gpargelregepten, die aud) nidit 3u veradten
jfinb. €s gibt $Hausfrauen, bdie das Kodnnen
ihrer Kddin allein nad) dem Gelingen einer
Spargelfauce einfddgen. Nidt mit Unredt,
denn  wer eine f[dmige, eben vedt gewiirzte
Spargeljauce Derjtellen fann, der ijt Jider auf
dem Gebiete der RKodfunjt fein Neuling. Cs
muf immer frije Butter vermwendet werbden,
und war nidt u [parfam. Eigelb bdarf nidt
fehlen, ebenjo wenig ein paar Tropfen It
tronenfaft. Weiker Wein wird oft beigefiigt.
Die fertige Sauce mufy ziemlidy didlid) fein. Ju
den warmen Gpargeln fann aud) KRrduter-
mayonaife gereidht werden. Daf bas Spargel-
briihwafier nidht weggegofjen werden Joll, diirfte
allgentein befannt jein. Es wird bei Suppen-
oder Saucenjubereitung Berwendung finden. —
Bevor wir ein paar weniger befannte Spargel:
rejepte anfiihren, modten wir nody auf einige
allgemeine Regeln Dinweifen. Kann ber frijd)
gefaufte Gpargel nidt [ofort vermendet wer-
den, mufy man ihn ungejddalt in ein fauberes
Tud) einwideln, das vorher mit Taltem Wal-
fer angefeudytet wurbe. Cr wird dann an et
nent dunteln Ort aufbewabrt, wo er jid) bis 3u
adt Tagen frijd) erhdalt. Das Einlegen in
Whaffer ijt gang 3u vermeiden. Beim Spargel-
fdlen [odann werven Dhiufig Fehler gemadyt.
Das Wefjer muf ftels am Spargelinpfe ange-
jebt und dann abwirts gefiihrt werdben. Die
Gpargeljtiele enthalten mandymal Kiefelfdure,
und diefe Bitterfeit wiirde fid) dann beim Sdi-
len in entgegengefeter Ridtung dem Mejjer
mitteilen und Jo bden gangen Gpargel bitter
madien. Gang bittere Stengel erfennt man an
Heinen roftbraunen Fleden. Nad) ihrem Sdilen
wijde man das Mefjer ab, damit das Bittere
nidt auf den nddjten Spargel iibertragen wird.
— Nun erwdhnen wir nod) fury einige Spargel-
geridpte fiir den Familientijd. Es Dhandelt Tid)
vor allem wm Gpargeln in BVerbindbung mit
anbern Gemiifen ober, wie bei dem Spargel
wiirgeridt, mit Fleijd). Ju lehterem [dyneidet
man den geriifteten, von allen Harten Teilen
befreiten Gpargel in Stiide, fodit diefe in
jdwadgejalzenem Waifer weid) und erhift fie
dann in einer diden Sauce aus Butter, Miehl,
Gewiivy und CSpargelwafjer. JuleBt vermengt
man in Wiirfel gejdnittene Fleijdrefte darunter
und ridtet an. Redt wohljdhmedend ijt ein
Mijdygeridht von Spargeln und RKarotften. Man
todt Dbeide ujammen, auf gewohnte Weije ge-
vifftet, weid)y und ridtet {e in einer pifanten,
weien Sauce an.  Unbefannter, aber ebenjo
gut, Jind gefiillte Spargelfartoffeln. Wian fodyt
dazu einige Spargeln ziemlid) weid) und DHebt
Jie Deraus. JIm Gpargelwafjer Tod)t man nun
robe, gefdydlte, ausgehphlte RKartoffeln 10 bis
15 WMinuten. Nad) diefer Jeit Hebt man die
Rartoffeln aus der VBriihe, jtellt fie nebenein-
ander in eine gut gebutterte Form, Fillt fie
mit den grob gehadten Spargeln, filllt eine
didlidje, mit Ei verquirlte Mildauce dariiber
und lagt das Geridt braunlidy baden. Ein
Spargelauflauf mit Kartoffeln (lagenweife ge-
todte in CSdeiben geldnittene Kartoffeln und
weid)gefodyter, junger Spargel) diirfte befannter
fein. njtatt der Kartoffeln fann gefodter Reis
oder verfdnittene, frijde Tomaten verwendet
werden.  JImmer iibergiegt man das Geridt
mit 1 Taffe Spargelwafjer, in dem 1 bis 2
Cier und nad) Belieben geriebener RKije ver-
quitlt wurden. — Man fann aud) den weid):-

gefodyten, mit feiner Sauce vermengten Spargel
auf diinne Brofidnitten anridten. Juleht e
innern wir an_ den jdmadhaften Spargelfalat,
der 3u allen Kartoffeljpeifen, u Reis, Matfo-
roni und allen Fleijdgeridten fehr gut |dymedt.

Frau Erna. -

Kochrezepte

Frifdes Gemiife.

Spinat nad Wiel. Der gewajdpene,
von den Gtielen befreite Spinat wird mit e
nem GCtiidden Butter auf gang fleines Feuer
gejtellt, gugebedt und im eigenen Saft weid) ge-
jmort. €r wird mit Salz, Pfeffer und etwas
Fleijdextrait verrithrt, angeridtet und mit Eor
vierteln und gerditeten Brotjdeiben garniert.

Portulat. Jn einem Stid Butter rdjtet

man 1—2 Lbffel Brofamen gelblid), fiigt bdie

gewajdenen Bortulafblatter bei ebenjo etwas
trdftige Fleijdybriipe und jdmort das Kraut
I/, Std. Das Gemiife wird zuleft mit einen
Cigeldb vermengt.

Kohlrabi. Die fungen Knollen werden
gefdydlt, in Sdpeiben gejdnitten und in Saly
wafjer weid) gefodht. Wus den zarten Bldtten
Dereitet man ein Gemiife wie Spinat. Die
K[nollen werden in Butter geddampft, mit wenig
Mehl Dejtaubt, gewiirgt und mit Briihwaffer
und  Rahm verfodht. Sie werden angeridtet
und mit dem Blattgentiffe umlegt.

Peterfilien= Judererbien Unsye
Diilite Judererbien werden in Salzwalfer gefadl.
3n frijder Butter [dmort man gehadte Pefer
Jilie, fiigt die vertropjten Judererbfen bei umd
Jdwentt alles ujammen.

Blumentohl im Ofen. Ein mittelgrafn
Blumenfohl wird von den Blattern befreit un
unter laufendem = Waffer gewajden. CEr wid
in eine gebutterte Form gelegt, naddem u
20 Min. in Galzwajfer gefodyt wurbde, mit 9o
riebenem  Nije, Butterftiidden und Brofamel
iiberftraut und im Ofen braunlid) iberbaden

SNarottenreis. Junge Sarotten werdel
in Salzwaffer weid) getodt, gefdalt, in Sdeib:
den gejdnitten und in Butter gebdiinjtet. S
terbefjen fodit man Reis in Salzwafjer weid)
vervithrt ihn mit Butter und geriebenem K
und ridytet ihn lagenweile mit den Karotten an
Das Gange wird mit einer diden Tomater
fauce iibergojjen.

Saiferipargel. Sarter, junger Sparge
wird in Salzwafjer weid) gefodt und warn &
halten. Aus 1 Glafe Weikwein, 50 g Butlen
4 Eigelb, etwas Salz und Pfeffer fdldst ",“1‘;
int Waljerbade eine dide Sauce und iibergich
damit die warmgehaltenen, vertropften ©por
gelt. E.R.

Spargeljuppe Bon einem Bund Spr
geln fdneidet man nady dem RMiijten die Qﬂpff
ab und fodt die Spargeljtengel m.%outllgn;
oder Gemifjebrithe gang weid). Sie L Nt
durd) ein Haarfieb getrieben. JIn Butter ‘dlmnfc
man wenig Piehl gelb, giekt die GPﬂl‘ge”“?ﬁ;
dazu, fiigt bie Spargelfopfe und gehadie R“Lb
ter bei und Indjt die Suppe 3/ Std. Gte."’m
iiber 2 mit Rahm verriibrte Eigelb angeridie:

Pilzgeridt. .

Mordeljdnitten Die unter lauen “w
Wajfer mehrmals gefpitlten Mordyeln mEfmeI
in Butter mit gehadter Jwiebel, Sals eugtr
Prije Paprita und gewiegter Peterfilie
dedt 20—30 Min. gefdhmort. Kur3
Anridten fiigt man frijden Rabhm bei.
Mordyeln werdben auf bdiinne, gebadent fenet
fdnitten angeridjtet wnd mit gut geba
Spiegeleiern belegt.
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