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

Kunst
Band: 25 (1935)
Heft: 32
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: 07.08.2025

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
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Handsrbeiten
Gabeljpiten.

Gabelbdrddyen grob oder fein itber Haar:
nadeln gearbeitef, tonnen 3u jierlidgen Spiken
veraibeiter werden. BVorerjt das einfade Gabel-
borddien, wo immer nur 1 fefte Mafde ge-
nalt wird nad) jedem Wenden.  Beim  Ab-
Giteln [dnnen die Sdlingen gedreht oder offen
gejaRt werden; wan tann Grippden ufammen:
fajjen, Witot oder BVogen anfiigen.

Cine fraftigere Wirtung erhalten die Gabel-
bodden, wenn in der Mitte allemal 2 fejte

ity

Wiajdyen gearbeitel werden oder audy eine fejte
Majdye und cin Stibden. Ein joldes Spifen=
ligden tonnte ofhne weiteres Jutun angendaht
werden als Jwijdenjaf oder Spife, audy tonnte
nman  nur o einfeitig abhdateln.  Bei  Abhdfeln
fann man die Spifje gerade behalten, fann fie
aber aud) gut gur Rundung einhiteln. Die
Gabelfpife it dann Haltbar und gut in Dder
Wiafde, wenn die Fadenjtdrie ridhtig jur Gabel-
breite gewdhlt ift, die Gpife darf nidht zu
groRlddierig werden, die Sdlingen jollen beim
Fertigitellen gui  gehalten werden. Jum Be-
Gateln fann man etwas feineres Material ver-
wendei.

REX) ° .o
Fir die Kiiche
Verjdicdene Cimmadresepte.

Pflaumenmus
Hritdte

Die

(nady  Bauernart).
werden Galbiert, ausgejteint wnd auf
ndBigem  Fewer  weid  getodht.  Man n
fleiRig wneiihren. Werm das Mus  anfangt
Did i werben, nufy das Feuer nod) teiner ge-

madt werden.  Wian fiillt dann das Mus in
fleine, | glajicrte  Topfe und  ftellt fjie einige

Stunden i den warnten Bratofen. Dabei bil-
det Jidy oben eine fefte Krujte, die den Jnbalt
vor dent Verderben [dyift.

Cingelegter Kitvbis. Man [ddlt den
RNitrbis wnd Jdneidet ihn in mittelgrofe Stiide,
die man 12 Stunden lang in nidt 3u jdarfes
Salzwajjer legt. Sie miifjen jugededt werdert.
Damn ldkt nan jie auf einem Siebe abtvopfen,
redhiet auf jedes Kilo Kiivbis cin Hhalbes Kilo
Juder mit Weinelfia, fiigt cinige gange Jehen
Jngwer, cinige Yelfen wund - Jiteonenjdale, Jo-
wie einen Gul Weeal oder Nhum hingu, fodt
Do Niivbis fn dicfem Saft glajig wund jtellt
i 24 Shuden lang beifeite. Dann wird der
Saft vom Nirbis abgegofien, wod) einmal auf-
gelohf, die Gewiirge entfernt und darauf der
Niirbis - Stetutdpfe oder Gldfer gelegt. Der
Saft wird lanwarm  daviiber gegojjen.  Man
verbindel die Gefdafe mit Pergament.

Rhabarber-Varmelade. Es wer=
den fo oiele RNbabarberjtiele in tleine Stid-
dyen gejdnitien, bis nman davon 1 | Hat. Von
3 fitgen Orangen veibt man an 750 g Juder
die Sdale ab, fddlt jie dann und Jdmneidet

fie, obne weige Haut und Kerne, in Ddiinne
Sdyeiben.  Mhabarber, Juder und  Orangen-
fheiben gibt man in cine irdenc  RKafferolle

und fodit alles unter jorgfdltigemt Riihren und
Abjhdwmen Jo lange, bis ein Tropfen auf
cinent Teller vafd) ju Gelee erftarrt. Die Mar:
melade fitllt man in gefdwefelte Gldfer, ldkt
Jie ertalten, Dededt fie am andern Tag mit
in Mbpum  getranttem  Papier wund bindet die
®ldafer auf gewohnte Art 3u. R.

Srudtlitore und Friidtejyrup.

Frudtlifor. Um einen guten Frudt-
litor  hevzujtellen, it Feinjpivitus mit” 90 0

Altohol ndtig. Der Wlfohol jieht in Verbin-

dung mit den Sonnenjtrablen den aromati:
[hen Stoff aus den Friidhten. Frijdbereitete

Litdre bhaben tmnter cinen wnangenebmen Bei-
gejdmiad, der fidh nady Tdngerem Lagerin wvers
fliidtial. Wil man den frijdberciteten Lifor
mdglidjt bald teinfen, o famn man den Bei-
gejdmiad durd)y Crhifen jum Verjdywinden brin-
gen.  Wtan jtellt dic verforften wnd verjdniir-
ten Flajden in cin Wajjerbad, erhilt das Whaj-
jer auf 50° R und ldgt die Flajden zirta
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2 Chunden bdarin  jtehen bei  gleidybleibender
Temperatur. Die zum Verjd)[uR dienenden Ko
fenn miifjen vor Gebraud) mit Deifem Waffer
abgebritht werben, da fonjt der Xitor Tleidt
vor den ungebrithten Korfen cinen unangeiel:
ntent Gejdymad annimmt.

Seidelbeevlilor. 7 Pfund $Heidelbee
ren werden i cinem Wefjing- oder Emailtop
mit wenig Waljer aufgetodit, bis die Fridte
sujanimenjallen.  Ein Haarjieb belegt man nod
mit einem feinen Tucdy und jdyiittet die Friidte
darauf. Den Saft it man  ablaufen, ohne
die Friidhte zu prefen.  Um den gewonnenen
Saft, der nod) etwas tritbe ijt, gany zu faren,
[apt man Hn nodmals durd) Filterpapier lae
fer. Auf einen Liter des fo gewoinenen Saf:
tes redmet man 350 g Juder. Wian fodt
Juder und CSait jo lange ujanumen, bis die
Flifjigteit tlar ijt. Dem ertalteten Sajt fiigt
man je nad) der gewiinjdten GStivte Ly bis
Ly | Feinfprit bei. Den fertigen Litdr Tiillt
man in Flajden, verforft diefe, und bewahut
fie Hihl wund liegend auf.

Sdhwarzer Johannisbeer[ildr.
Diefer Litdr zeidynet Jidy duvd)y feinen eigenar-
tigen, etwas Berben Gefjdmad aus, er findet

aber gerade Deswegen befonders wviele  Yiebs
Daber. 5 1 fdywarze Johannisbeeren werden
serdriidt und  mit 3 1 Weingeift  iibergofjen.

Dicfe MijGung fillt man in grofe, weithaljige
Glasflafden und verjdliegt bdiefe. IMan ftellt
fie etwa cine Wodye an die Sonne und p}‘g}sl
dann den Sajt ab. Die fo gewonnene Fliifjig-
feit vermifdit man mit 3 I Wajjer und 3 Pj.

Juder.  iebt man den Litdr fiik, fo darf man
audy 45 Pfund  Juder 3ujehen. Bor e
Cinfiilten in Flajden mujy der Lildr Filtriat

werden, nadher verforft man bdie Flajden umd
bewalrt jie HiHl und liegend auf.
Ruplitbr aus Vaumnijjen hers
geftellt. 10 -15 nidt gany rveife Wallniijle
werden in teine Stitde jerfdnitten. Man fiilll
bic Stiide in eine weithaljige Glasilajde
filgt nody etwas zerjdynitiene Orangenjdale bel
iibergieRt den Jubalt mit einem Liter Wein
geift wnd jtellt die Flajde 14 Tage an di
Sonne.  Der gelldrte Sajt wird mit 3/ Pid-
Suder und 15 1 Waifer verjelyt, die Mifdung
wird nodymals 14 Tage an die Sonne geftell
und dann filtriert in Flajden gefiillt, die verr
tortt fiihl aufbewahrt werden miifjen. .
Brombeerlitor. 1 kg |ddne, ret
Brontbeeren fiillt man in weithaljige Flajder
ein, gicgt auf bdiejes Quantum 2 1 Weingeil
daran wund [dkt dic Flajden einige Wodyen
an der Gonne jtehen. Hierauf gieht man_bt‘ll
Sajt dwrd) ein Tud), vermijht ihn mit emen
Suderforup, aus einem Pfund Suder und e
nent Glas Wafjer Heraeftellt, lift die Mijdund
wieder einige Tage ftehen und fitllt fic, nodmale
durd) ein Tud) pafjiert, i Flajden em.
Brombeerjyrup getodt Die e
werden it gany wenig Wafjer in einer Piank
auf das Feuer gefelt, bis jie sufanumenfallen
Dann werben fic ausgeprefjt wnd ber gewolr
nene Gaft per Liter mit einent Pund 3"}“\‘
vermifht. Die Mijdung wird cinmal {Illl‘J“'
fod)t. Langes Kodjen wiirde jur Heleebildund
fithren.
Brombeerfyprup ungefodt |
was falfem Waffer Bt man 10 g Weinjtet
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auj, gibt 1 kg erdriidte Brombeerel b%jc]ll
viihet une und It die WMijdung 24 On[\ﬂllll’h
jtehen. Den gewonnenen Saft gieft man ‘\)““

ein fefnes Tudy wnd vermijdt ihn per =0
mit 1 kg feinem Juder und riihrt 9"1(‘»1““:
In Flajden gefillf, [ikt man ihn 14 ”l;e‘r,
ftehen, giept ihn nodymals durdy und fiih!
fortt dic Flajden, die aufredyt jtepend,
aufbewahrt werden.
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