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

Band: 25 (1935)

Heft: 30

Rubrik: Die Seite für 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 für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen 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 règle 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
qu'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 Zürich, 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 für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
Slltbetannte Sptijcntcdjnitcn.

Spitjen finb immer ein fdjöner Sdjmud, unb
roit braudjen tjeute Spitjen toiebet für gar
niete Sadjen, für 3)eden, für SMfdje, als Älei«
betsiet. Es ift eine redjt nergnügte llrbeit,
Spieen felbet 311 fdjaffeit. Spiijenarbeiten muß
man ja rootjl 311 bcn Heimarbeiten gätjlen, bie

nidjt non tjeute auf morgen fertig rnerben. Ülber
ruenn man fo in ungcsätjlten Stunben immer
ruieber eintnenig baran arbeitet, roerben fie

gan3 unoetfeljens fertig, unb man t>at mit
uicnig ÜJiitteln ein roertoolles X>ing gefdjaffen,
bas 'uns freut, folange tnir's brauchen. 2Bir
Ijaben auf;et £>äteln mandjerlei Spitjcntedjniten,
bie faft uergefjen fiitb, trojjbem fie ebenfo fdjöne
2Bir!ung bringen unb eigenttid): eljer leidjter
311 arbeiten finb. 35a ift bie Stridfpitje,
bie mit feinem §ätcl= ober tperlgarn ober
and) mit Ceinenfaben gearbeitet, eine ioeid>e,
leidjte Spiije toirb.

Stridanroeifung 3iir Spitge ber 9Jio=

betlbede: llnfdjlag 7 9Jtafdjen.
1. ©ang: 9tanb mafdjeftriden, 2 mal um«

fdjtagen. 2 9Wafdjen oerfdjräntt sufammenftrit«
ten, 2 mat umfd)Iagen. 1 9J}ajdje oerfdjräntt
ftriden, 1 Itmfdjta-g 2 9JZafdjen oerfdjräntt 3U=

fammenftriden, tetjte 99ia[dje rechts ftriden.

2. ©ang: 9îanbma[dje abgeben, 1 9Jlafdje
ftriden, Umfdjlag abftriden, 1 9Jla|dje oerfdjräntt
ftriden, aus bent Ooppelumf'djilag 1 redjte unb
1 Iinte 9Jiafdje ftriden. 1 99iafdje ftriden, Dop«
petumfdjlag. als redjte unb linte 99tafdje abftrit«
ten, 9ianbmafdje abgeben.

3. ©ang: 2111e 9Jîafdjen red)ts bis 3Ut 4.=Ietj=
ten, biefe oerfdjräntt abftriden, 1 Xtmfdjlag,
2 9Jlafdjen oerfdjräntt 3ufammenftriden, Ießte
Miafdje redjts ftriden.

4. ©ang: Dtonbmafdje abgeben. 1 9ftafdje
redjts, tlmifdjlag rcdjts abftriden. 1 9Rafdje
oerfdjräntt, bis sunt Sdjluß ber 9iabel redjts
ftriden, 9ianbmafdje abtjeben.

91adj bent 2ßenben 3 SKafdjen ableiten unb
mit ben oerbleibenben 7 TOaf^en toieber ben
erften ©ang abftriden naefj ben 2Ingaben.

Der SRa-nb ber Dede ift mit fdjmalen Säum«
djen abgefdjtoffen unb bie Spitjen fo angenätjt,
ba'f3 immer ein gadj bes Änötdjens gefaßt ift.
Die 3 to e i t e Dede ift mit Sdjiffdjenfpitjc
geranbet, unb 3toar ift biefe Spiße nidjt frei
gearbeitet, fonbern oottoeg bem Stoff ange«
fügt, ©s toirb mit 3tuei gäben gearbeitet, toie
man's an ber freien Sdjiffdjen«Spttje bei offenen
Sogen and) tut. Das 2Infdjitießen an ben Stoff
toirb fo gemadjt: ift ein Sogen fertig, toirb ber
Hilfsfaben, ber ja um bie Iinte Honb gelegt
ift, mit ber Hätelnabel burd) ben Stoff ge«
tjolt. Durdj biefe Sdjlinge toirb bas Sdjiffdjen
gefdjoben, atfo ber Sdjiffdjettfaben burdjge«
Sogen unb bann bie Sdjlinge mit ber Iinten
Hamb suriidgegogen; jeßt tann ber neue Sogen
gearbeitet roerben. gür Äragen, Hafcßentüdjer,
audj an äBäjdjeftiiden ift biefe 2lrt Sdjiffdjen«
fpiße, grob ober fein, roie's bann eben bie
Arbeit oerrangt, redjt geeignet, bjaltbar unb
gut 3U bügern. Unb man tann prädjtig felber
9Jiufter erfinben, ©ang an ©ang fügen, bis
bie fdjöne SBirtung erreidjt ift.

Für die Küche
Sommetgeridjtc.

Sdjintentomaten. 1/2 ißfb. getodjter
Sdiinten roirb mit etroas ißeterfilie unb Säjnitt«
laud) geroiegt. ©ine gorm fettet man mit
roenig Oel ein. Da Ijinein gibt man Iagenroeife
mit Sal3 unb Pfeffer beftreute Homatenfdjeiben
unb bie Sdjintenntaffe. Die tetjte Homatentage

roirb mit Sutterftüddjcn belegt unb mit et
nigen .Coffein Souillon übergoffen. Das ©eridjt
roirb 15—20 9Jîtn. im Ofen gebaden unb 311

Sal3= ober Srattartoffeln feroiert.

Sommerpaftetdjen. Äleine hafteten«
förmdjem legt man mit Äudjenteig aus, füllt
fie mit ©rbfen ober 99iaistörnern, bamit bet

Heig nidjt 3ufammenfällt unb bädt fie im Ofen

bräunlidj. 9tadj bem ©rtalten füllt man in

jebes ipaftetdjen je einen Cöffel 9ftajonaife, gibt

geijadten Stinten ober ein Stüd ©änfeleber
ober einige Siid)fenpil3e ober Honfifdj ober

Äreoetten barauf unb bedt mit flüffigem ©at
leririj (2Ifpit), bcn man erftarren läßt. 3" ben

tpaftetdjen gibt man Äopf« ober Homatenjalat.

Scfjaffleifdj. mit © u r en. ©in fdjönes

Stüd Sdjaffleifdj roirb auf gerooßnte ÏBeifc ge=

braten. 1/2 ®tb. oor bem îtnridjten gibt matt

in äBürfeldjen gefdjnittene ©urten, 2—3 Cöf«

fei 9ïîildj, 1—2 Cöffel ©ffig unb eine ijSrife

3uder. basu unb Iäfjt bie Sutten mitfdjmoren.
Sie roerben rings um ben Sraten angerichtet.

Ärautfalat. ©ine Hanbooll entftielte
Spinatblätter, etroas Srunnentreffe, îpeterfilie,

tpfefferfraut unb Sdjnittlaudj roerben 3ufammen

getjadt unb mit 9Jiat)onaife oermengt. Oer

taalat roirb mit geriebenen, mit 9)iaijonai[e oer«

rütjrten Äarotien oerjjiert.

©efüllte 3roiebeln. Son grofjen3"Jie=
bein fdjneibet man einen Dedel ab, Ijöljlt fie

forgfältig aus unb füllt fie mit gleifdjreften
ober einer tpitgfarce ober roeidjgetodjtem tReis.

9J!an ftellt fie nebeneinanber in eine gut gebut«

terte gorm, legt auf jebe 3ro^bel ein Sutter-

flöddten, gibt einige Cöffel fauten, mit Salj,

Pfeffer unb 9Jiustat geroürgten 9?afj-m ba3U util

Iäfjt bie 3roiebeln in mittlerer ^.itje bräuttliii
baden.

9? e i s ï I ö fj e. 2 Haffen geroafdjener SReis

todjt man in 9Jiitdj 3U einem biden Srei, bem

man ein Stüd Sutter, geroiegte 3'tronenfd)a|e
unb 3uèter 3ufügt. 2Ius ber ertalteten Waffe

formt man- mittelgroße Äugeln, roenbet fie in ®

unb Stofanten unb bädt fie in gett fdjroimmenb

Inufperig. ©etodjtes Obft aller 2Irt fc^medt

gut basu.

©efüllte Omeletten. 9Jian bädt ei-

nige biinne Omeletten, belegt fie mit gefodjten,

entfteinten Äirfdjen, tpflaumen, Sirnett ober

îlpritofen, rollt fie eingeln auf unb legt fie in

eine gebutterte gorm. 9lun reibt man 3 bis 4

Hafetnußinalronen auf bem 9ieibeifen, oermengt

fte mit 33aniIIe5uder, einigen £öffeln Satyrn 00er

OJÎili^ untb tnenig birffl^r
fenbe 9Raffe über bie gerollten Omeletten, b'e

man 20 99iin. im Ofen bädt unb bann fofott 1«

ber gorm feroiert.

9leue tpiljgerirbte.

S dj e 11 f i [ dj- m i t i 13 e n. ©in Sdjel''

fifdj roirb in sroei Hälften geteilt unb bie groß®"

©röte, audj möglidjft bie tieinen, entfernt.

9tadjbem ber gifdj ßalbgar getodjt ift, 3"'
man auch bie Haut ab. Seliebige tpilä«
ben gerüftet, roettn nötig oerfdjnitten, in
gebämpft unb mit etroas Bräunlidjet Sutten

fauce oertoäjt. gn eine gebutterte gotfL ®{

man Iagenroeife gifdj unb ^piljc, ftreut Sto| -

men Sutterroiirfeldjen unb geriebenen äo

obenauf unb bädt bie Speife im Ofen brau -

lidj.
93tifdjgerid|.t. ®ian läßt Spedroürfeg

gelb roerben, gibt ocrfdjnittene, gerüftete tote

ober ©ierpilge ba3U, ebenfo 2—3 oerjdjnitt
Homaten unb ©eroür3 unb todjt olles et

20 3Jîin. 3uletjt fügt man ge^adten Sdjtt
unb tpelerfilie bei unb rictjtet bie äütfdjung

einen 91eisring an.

Die 8eite à Druu und Daus

Danckardeiteu
Altbekannte Spitzentechnikcn.

Spitzen sind immer ein schöner Schmuck, und
wir brauchen heute Spitzen wieder für gar
viele Sachen, für Decken, für Wäsche, als Klei-
derzier. Es ist eine recht vergnügte Arbeit,
Spitzen selber zu schaffen. Spitzenarbeiten muß
man ja wohl zu den Heimarbeiten zählen, die
nicht von heute auf morgen fertig werden. Aber
wenn man so in ungezählten Stunden immer
wieder cinwenig daran arbeitet, werden sie

ganz unversehens fertig, und man hat mit
wenig Mitteln ein wertvolles Ding geschaffen,
das "uns freut, solange wir's brauchen. Wir
haben nutzer Häkeln mancherlei Spitzentechniken,
die fast vergessen sind, trotzdem sie ebenso schöne

Wirkung bringen und eigentlich eher leichter
zu arbeiten sind. Da ist die S t r i ck s p i tz e,

die mit feinem Häkel- oder Perlgarn oder
auch mit Leinenfaden gearbeitet, eine weiche,
leichte Spitze wird.

S t r i ck a n w e i s u n g zur Spitze der Mo-
delldecke: Anschlag 7 Maschen.

1. Gang: Rand maschestricken, 2 mal um-
schlagen. 2 Maschen verschränkt zufammenstrik-
ken, 2 mal umschlagen. 1 Masche verschränkt
stricken, 1 Umschlag 2 Maschen verschränkt zu-
sammenstricken, letzte Masche rechts stricken.

2. Gang: Randmasche abheben, 1 Masche
stricken, Umschlag abstricken, 1 Masche verschränkt
stricken, aus dem Doppelumschlag 1 rechte und
1 linke Masche stricken. 1 Masche stricken, Dop-
pelumschlag als rechte und linke Masche abstrik-
ken, Randmasche abheben.

3. Gang: Alle Maschen rechts bis zur 4.-letz-
ten, diese verschränkt abstricken, 1 Umschlag,
2 Maschen verschränkt zusammenstricken, letzte
Masche rechts stricken.

4. Gang: Rnndmasche abheben. 1 Masche
rechts, Umschlag rechts abstricken. 1 Masche
verschränkt, bis zum Schlutz der Nadel rechts
stricken, Randmasche abheben.

Nach dein Wenden 3 Maschen abketten und
mit den verbleibenden 7 Maschen wieder den
ersten Gang abstricken nach den Angaben.

Der Rand der Decke ist mit schmalen Säum-
chen abgeschlossen und die Spitzen so angenäht,
datz immer ein Fach des Knötchens gesatzt ist.
Die zweite Decke ist mit Schifschenspitze
gerandet, und zwar ist diese Spitze nicht frei
gearbeitet, sondern vorweg dem Stoff ange-
fügt. Es wird mit zwei Fäden gearbeitet, wie
man's au der freien Schiffchen-Spitze bei offenen
Bogen auch tut. Das Anschließen an den Stoff
wird so gemacht: ist ein Bogen fertig, wird der
Hilfsfaden, der ja um die linke Hand gelegt
ist, mit der Häkelnadel durch den Stoff ge-
holt. Durch diese Schlinge wird das Schiffchen
geschoben, also der Schiffchenfaden durchge-
zogen und dann die Schlinge mit der linken
Hand zurückgezogen; jetzt kann der neue Bogen
gearbeitet werden. Für Kragen, Taschentücher,
auch an Wäschestücken ist diese Art Schiffchen-
spitze, grob oder fein, wie's dann eben die
Arbeit verlangt, recht geeignet, haltbar und
gut zu bügeln. Und man kann prächtig selber
Muster erfinden, Gang an Gang fügen, bis
die schöne Wirkung erreicht ist.

ckie
Soininergcrichte.

S ch i n I e n t o m a t e n. r/z Pfd. gekochter
Schinken wird mit etwas Petersilie und Schnitt-
lauch gewiegt. Eine Form fettet man mit
wenig Oel ein. Da hinein gibt man lagenweise
mit Salz und Pfeffer bestreute Tomatenscheiben
und die Schinkenmasse. Die letzte Tomatenlage

wird mit Butterstückchen belegt und mit ei-

nigen Löffeln Bouillon Übergossen. Das Gericht
wird IS—20 Min. im Ofen gebacken und zir

Salz- oder Bratkartoffeln serviert.

S o m m e r p a st e t ch e n. Kleine Pasteten-
förmchen legt man mit Kuchenteig aus, füllt
sie mit Erbsen oder Maiskörnern, damit der

Teig nicht zusammenfällt und bäckt sie im Ofen
bräunlich. Nach dem Erkalten füllt man in

jedes Pastetchen je einen Löffel Majonaise, gibt

gehackten Schinken oder ein Stück Eänseleber
oder einige Büchsenpilze oder Tonfisch oder

Krevetten darauf und deckt nnt flüssigem Eal-
lerich (Aspik), den man erstarren läßt. Zu den

Pastetchen gibt man Kopf- oder Tomatensalat.

Schaffleisch mit Gurken. Ein schönes

Stück Schaffleisch wird auf gewohnte Weise ge-

braten, htz Std. vor dem Anrichten gibt man

in Würfelchen geschnittene Gurken, 2—3 Lös-

fel Milch, 1—2 Löffel Essig und eine Prise

Zucker, dazu und läßt die Gurken mitschmoren.
Sie werden rings um den Braten angerichtet.

Krautsalat. Eine Handvoll entstielte

Spinatblätter, etwas Brunnenkresse, Petersilie,

Pfefferkraut und Schnittlauch werden zusammen

gehackt und mit Mayonaise vermengt. Der

rsalat wird mit geriebenen, mit Mayonaise ver-

rührten Karotten verziert.

Gefüllte Zwiebeln. Von großen Zwie-
beln schneidet man einen Deckel ab, höhlt sie

sorgfältig aus und füllt sie mit Fleischresten

oder einer Pilzfarce oder weichgekochtem Reis.

Man stellt sie nebeneinander in eine gut gebnt-

terte Form, legt auf jede Zwiebel ein Butter-

flöckchen, gibt einige Löffel sauren, mit Salz,

Pfeffer und Muskat gewürzten Rahm dazu unl

läßt die Zwiebeln in mittlerer Hitze bräunlich

backen.

Reisklötze. 2 Tassen gewaschener Reis

kocht man in Milch zu einem dicken Brei, dem

man ein Stück Butter, gewiegte Zitronenschale
und Zucker zufügt. Aus der erkalteten Masse

formt man mittelgroße Kugeln, wendet sie in t!>

und Brosamen und bäckt sie in Fett schwimmend

knusperig. Gekochtes Obst aller Art schmeckt

gut dazu.

Gefüllte Omeletten. Man bäckt ei-

nige dünne Omeletten, belegt sie mit gekochten,

entsteinten Kirschen, Pflaumen, Birnen oder

Aprikosen, rollt sie einzeln aus und legt sie m

eine gebutterte Form. Nun reibt man 3 bis l
Haselnutzmakronen auf dem Reibeisen, vermengt

sie mit Vanillezucker, einigen Löffeln Rahm oder

Milch und wenig Zimt und gibt diese dickM-

sende Masse über die gerollten Omeletten, d>e

man 20 Min. im Ofen bäckt und dann sofort >«

der Form serviert.

Neue Pilzgerichte.

S ch ellf i s ch m it Pilzen. Ein Schell

fisch wird in zwei Hälften geteilt und die groW
Gräte, auch möglichst die kleinen, fiitfernt.
Nachdem der Fisch halbgar gekocht ist, M
man auch die Haut ab. Beliebige wen

den gerüstet, wenn nötig verschnitten, în BuM

gedämpft und mit etwas bräunlicher Butter-

sauce verkocht. In eine gebutterte Form g>

man lagenweise Fisch und Pilze, streut Bro! -

men Butterwürselchen und geriebenen ch-i

obenauf und bäckt die Speise im Ofen brau -

lich.

Mischgericht. Man läßt SpeckwürftM
gelb werden, gibt verschnittene, gerüstete
oder Eierpilze dazu, ebenso 2—3 verschnitt
Tomaten und Gewürz und kocht alles «
20 Min. Zuletzt fügt man gehackten Schn

und Petersilie bei und richtet die Mischung

einen Reisring an.
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