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

Kunst
Band: 25 (1935)
Heft: 30
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: 01.08.2025

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

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten
Wltbetannte Spigentedniten.

Spifjen find immer cin [doner Sdmud, und
wiv Dbraudyen Deute Spiken wieder fitr gar
viele Gadyen, fitv Deden, fiir Wafde, als Klei-
perzier.  ©s  {ft cine vedit vergniigte Arbeit,
Gpifien felber 3u Jdhaffen. Spiljenarbeiten mup
man ja wohl i den Heimarbeiten ihlen, bdie
nidt von heute auf morgen fertig werben. Aber
wenn man [o in ungezahlten Stunden immer
wieder ecinwenig daran arbeitet, werden jie
gang unverfehens fertig, und man bat mit
wenig Mitteln ein wertoolles Ding gefdaffen,
das uns freut, jolange wir’s brauden. Wir
haben aufer Hiateln mandyerlei Spifentedynifen,
die faft vergefjen |ind, trodem fjie ebenjo jdone
Wirtung Dbringen und eigentlidy eher leidyter
3 arbeiten find. Da ift die Stridipife,
dbie mit feinem $Hdtel- oder Perlgarn oder
awdy mit Qeinenfaden gearbeitet, eine weidye,
leidte Spie wird.

Stridanweijung gur Spike der Mo-
delldede: WAnjdhlag 7 Majden.

1. ®ang: Rand majdeftriden, 2 mal wm=
fdlagen. 2 Majden verjdrantt jujammenitrit-
ten, 2 mal umjdlagen. 1 IMafde verjdranit
jtriden, 1 Umjdlag 2 Majden verjdrantt 3u-
fantmenjtriden, Tlelte Majde vedts jtriden.

2. ®ang: Randmajde abheben, 1 NMajdye
ftriden, Umjd)lag abjtviden, 1 Majdje verfdrantt
jtriden, aus dem Doppelumjdlag 1 redte und
1 linfe Majdye jtriden. 1 Majde jtriden, Dop-
pelumjdhlag als redyte und linfe Majdye abjtrit-
fen, Randmajdye abheben.

3. Gang: Alle Mafjden redts bis gur 4.-leb-
ten, bdiefe verfdrantt abjtviden, 1 Umjdlag,
2 Majden verjdrantt ujammenitriden, Ilefite
Majde redts (triden.

4. Gang: Randmajde abheben. 1 NMajde
redits, Umfdlag redts abjtriden. 1 Majde
verjrantt, bis um Sdluf der Nabel redis
ftriden, Randmajde abheben.

Nad) dem Wenden 3 Mafjden abletten und
mif den verbleibenden 7 Mafden wieder Dden
erften Gang abjtriden nad) den Angaben.

Der Rand der Dede ift mit fdhmalen Sdum-
den abgejdlofjen und die Spifen o angendbt,
daf immer ein Fad) des K[ndtdens gefakt ijt.
Die 3weite Dede it mit Sdiffdenfpife
gerandet, und 3war ijt diefe Spife nidt frei
gearbeitet, jondern vorweg dem Stoff ange-
fitgt. C€s wird mit 3wei Fiden gearbeitet, wie
man’s an der freien Sdiffden-Spilje bei offenen
Bogen aud) tut. Das Anjdliegen an den Stoff
wird fo gemadt: ijt ein Vogen fertig, wird der
Silfsfaden, der ja wm die linfe $Hand gelegt
ijt, mit der Hdfelnabel durd)y den GStoff ge-
Dolt. Durd) diefe Sdhlinge wird das SHiffden
gefdhoben, alfo Dder Sdiffdenfaden durdyge-
zogen und dann die Sdhlinge mit der linfen
Hand uriidgezogen; jekt fann der neue Bogen
gearbeitet werden. Fiir Kragen, Tafdentiider,
aud) an Wajdejtiiden ijt diefe WUrt Sdifiden-
IpiBe, grob oder fein, wie¢’s dann eben bdie
Wrbeit verlangt, ved)t geeignet, Baltbar und
gut 3u biigeln. Und man fann pradtig felber
SMujter erfinden, Gang an Gang fiigen, bis
die jdone Wirfung erreidyt ijt.

Fiir die Kiiche

Sommergeridyte.

Sdinfentomaten. Yo PBfd. gefodter
Gainfen wird mit etwas Peterfilie und Sdnitt-
laud) gewiegt. Cine Fornt fettet man mit
wenig Oel ein. Da Dinein gibt man lagenweife
mit Sal3 und Pfeffer bejtreute Tomatenfdeiben
und die Sdinfenmalje. Die lete Tomatenlage

witd mit Butterftiidden belegt und mit o
nigen Loffeln Bouillon iibergofjen. Das Gerigt
witd 15—20 IMin. im Ofen gebaden und y
Salz= ober Bratfartoffeln jerviert.

Sommerpajtetden Kleine Paijteten:
formden legt man mit Kudenteig aus, fillt
jie mit Erbjen oder Maistornern, damit der
Teig nidt zujammenfdallt und badt jie im Ofen
braunlid. Jad) dem Crfalten Jfitllt man i
jedes Pajtetdjen je einen Loffel Majonaife, gibt
gehadten Gdyinfen oder ein Stiid Ganfeleber
ober einige Biidfenpilze obder Tonfild oder
RKrevetten davauf und dedt mit fliifjigem Gal:
leridy (Ufpi), den man erftarren laRt. Ju den
Pajtetden gidbt man Kopf- oder Tomatenjalat,

Sdhaffleifd mit Gurien. Cin [dones
Ctiid Shaffleijd) wird auf gewobhnte Weije ge:
braten. 1, Std. vor dem WUnviditen gibt man
in Wiirfelden gejdnittene Gurfen, 2—3 Lij:
fel IMild), 1—2 Loffel CEffig und eine Prije
Suder. dagu und ldgt die Gurfen mitfdmoren.
Sie werden rings um bden Braten angeridtet.

Srautjalat. Cine Handooll entjtielte
Gpinatblatter, etwas Brunnenfrefje, Peterfilie,
Piefferfraut und Sdnittlaud) werden Fufammen
gehadt und mit Mayonaije wvermengt. D
Salat wird mit geriebenen, mit Mayonaife ver-
rithrien Karotten wverziert.

Gefitllte Jwiebeln BVon groBen Jwie
Deln [dneidbet man einen Dedel ab, Hohit fic
jorgfaltig. aus und fillt jie mit Fleijdrejten
oder einer Pilzfarce oder weidgefodtem Reis.
Man ftellt jie nebeneinander in eine gut gebut:
terte Fovm, legt auf jede Jwiebel ein Butter
flodden, gibt einige Loffel fauren, mit Gl
Pfeffer und Mustat gewiirgten Rahm dagu und
lagt die Jwiebeln in mittlerer $Hige braunliy
baden.

Reistlofe. 2 Taffen gewajdener Reis
fodht man in Mild) 31 einem diden Brei, dem
man ein Stiid Butter, gewiegte Jitvonenjdale
und Juder ufiigt. Aus der erfalteten Mali
formt man mittelgroge Kugeln, wenbdet fie it Gi
und Brofamen und badt fie in Fett dhuimmend
fufperig.  Gefodhtes ODbft aller Art [dmedt
qut dazu.

Gefilllte Omeletten. Man badt e
nige ditnne Omeletten, belegt fie mit gefodten,
entjteinten  Kirjden, Pflawmen, Birnen oder
Aprifofen, tollt fie eingeln auf und legt fie M
cine gebutterte Form. FNun reibt man 3 bis 4
SafelnuBmalronen auf dem Reibeifen, permengt
fie mit Banillezuder, einigen Loffeln Rahm oder
Mildy und wenig Jimt und gibt diefe didflie:
fende Mafje iiber die gerollten Omeletten, dit
man 20 Min. im Ofen badt und danm fofort
der Form feroiert. E.R.

Jewe Pilzgeridte.

Sdellfijd mit Pilzen Gin Ghel
fild) wird in gwei Halften geteilt und die groher
Grite, aud) moglidjt bdie Ileinen, ?Iltfef,“t‘t
Nadypem ver Fijh Halbgar gefodyt ift, 3eht
man aud) die SHaut ab. Beliebige Pilse we
den geriiftet, wenn notig verfdnitten, in Butl
geddampft und mit etwas braunlider ‘3”“.“;
jauce verfodt. Jn eine gebutterte Form I
man lagenweife Fijd) und Pilze, ftreut fsg!,‘?é
men  Buttermitrfelden und geriebenen f”‘,
obenauf vnd badt die Speife im Ofen braul
i,

Mifdgeridt Man list Spedwirfdder
gelb werden, gibt verfdnittene, geriijtete G'tteenc
oder Gierpilze daju, ebenfo 2—3 verfdnt s
Tomaten und Gewiry und Todt alles ’efexl
20 Min. Julelt figt man gehadien SHN ki
und Pelerfilie bei und richtet die WiHidund
einen Neisring an.
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