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

Kunst
Band: 26 (1936)
Heft: 14
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: 14.01.2026

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

Cleganter Danienpullover.
(Modell H. Moersdorff-Sderer A.-®., Jiirid).)

Material: 250 g Donna Nr. 2701
Marte ,,Spinnerin’’.
1 Rebdergiirtel.
1 Stitd Leder 32 <15 cm oder Anjtedbudjtaben.
3 fleine Kndpfe.
2 lange Stridnadeln JNv. 215,

Wafe: Pulloverlinge 50 cm, Oberweite 84—88 cm, duperc Wer=
mellange 58 cm, inneve Wermelldnge 45 cm. Um die ridtigen Mafe
3u erbalten, ijt o 3u avbeiten, Dah 14 Majden 5 cm ergeben.

Abtiirzungen: M = Majde, N = Nadel, v = redt, [ =
lint.

Stridmuijter: v Seite gang r jtriden, Riidjeite abwedjelnd 3 1t
L

oder  Farbe nady Wabhl,

3

Verberteil: Anjdlag 98 M == 36 cm. 6 N ganz v jtriden.
Dann im Mujter weiterarbeiten. Bon 8 cm Hidhe an am Anfang
und Enbde jeder 12. 9t 1 M verfdrantt aufuehmen. IMNit 118 M bis
32 cm Geitennahthvhe jtriden.

Wrmlod: Wuf jeder Seite 7 I abfetten und am WAnfang und
Ende der 3., 5. und 7. N je 1 WAbnehnten jtriden. WAuf 35 cm Ge-
jamthdhe mit einer I der Riidjeite enbden.

Quergejtreifte Pajje: “ 7 N gang r
1 9% 1 NI vom an 2 mal wiederholen.
ftriden.

Halsausjdnidt: 41 v, 16 M abfetten, 41 v. Nur nody mit
den lehten 41 W arbeiten, die iibrigen auf eine $Hilfsnadel nehumen.
At Anfang der nadjten 3 am Halsausfdnitt beginnenden N je 2 M
abfetten wund imt wagredten Streifenmujter  arbeiten.  Wm Wnfang
der folgendben 4 am Wusfdnitt beginnenden N je 1 WAbnehmen (trit-
fen.  Miit 31 W bis 49 cm Worderteillange weiterjtriden.

Adielfdragung: An Anfang jeder an der Avmiodjeite De-
ginnenden 9t 6 M abletten.

2. Wdhyjeljeite: gleid avbeiten.

NRivdenteil: WAnjdlag 98 Wk 6 VN gang v jtriden. Dann im
WNiujter weiterarbeiten. Von 8 cm Hdhe an ant Wnfang und Ende
jeder 20. 9t 1 Abnehmven ftriden. it 110 M bis 32 cm Seitennaht-
hohe ftriden

Wremlod: Wuf jeder Seite 4 M abfetten und am Anfang und
CEnde der 3. und 5. N je 1 Abnehneen jtriden. Wuf 34 cm Gejamthdhe
miit einer 9t dev Miidjeite enden.

Quergejtreifte Pajje:r - 7 Ny, 1 N[ 1 N,
vont [ an 3 mal wiederholen.

Sdligdgen: Y nod bis in die Mitte Jtriden. LUebrige M auf
cine  SHilfsnadel nehmen.  Wrbeit wenden. Bis 47 cm  Riidenldnge
in Stretfenmufter wetterarbeiten.

AWdhjelfdhragung: WAm Anfang jeder am Armlod) beginnenden
Jt 6 Wt abfetten. Die lehten 19 M fiir den Halsausfdnitt gevade ab=
fetten.

2. Wdhyfeljeite: gleid) avbeiten.

Wernel: Anjdhlag 22 M in Querjtreifen wie an den Pajfen ar-
beiten (mit 7 v N Deginnen) und ant Enbde jeder N 1 M aufjdyleifen.
Wenn 72 M auf der N find, auf jeder Seite mur nod)y anm Ende jeder
2. M1 M auffdleifen. Wenn 82 M auf der N jind, am Anjang und
Ende jeder 8. It 1 bnehnren jtviden. it 68 W bis 36 cm Linge,
in der Mitte gemefjen, weiterjtviden. WL 7 v N enden. Jhun im

jteiden, 1 9 1,
Nodmals 6 N v

Stridmujter weiterarbeiten und am  Anfang wnd Ende jeder 8. N
1 Abnehmen ftriden. INit 54 M bis 57 cm Wermelldnge, in der Mitte
gemeffen, arbeiten. 6 N v jtriden und abfetten.

LQeber{dleife: Einen 215 cm breiten Streifen an einer furgen
Seite dDes LQederjtiides abjdmeiden. Fiir die ieinen Franfen in 2 mm
Abjtand 215 cm  tief einjdneiden. Fiv den Querftreifen die NRiid:
feite mad) oben nebmen.

Yusarbeiten: Die cingelnen Teile mit feudptem, aber fejt
ausgedritdtemt  Tud) und Dheifem Eifen forgfiltig - auf der Riidjeite
bitgeln.  Seiten-, WAdyfel- und Wermelnahte randmajdentief fteppen.

Die Werntel einfehen. Halsausjdnitt und Shliden mit einer Tour
fejter Mafden umbddeln. An der redyien SHlifdenfeite 3 Heine Oefen
mit  Quftmajden iiberfpringen. Kudpfden und  Sdleife anndbhen.

Fiir die Kiiche

Die Kiide im Feiihling.

Suppe von Korblitraut. Oul -
lefenes Nraut wird gehadt, mit Peterjilic und
Shnittlaudy in Butter gedampft, mit 2 Lojfeln
Gries vermengt wund unfer tidtigent Rithren
mit Bouillonwiicfelbrithe aufgefodt. Die Suppe
wird nady 20 Minuten {iber ein mit Mld
verrithrtes €t angeridytet.

Cievjdiijjel. Cinige jdone, frijde Eier
werden  3iemlid)y Havt gefodt, rajd) abgeliihlt,
gejehdlt wind Dder LQange nady Halbiert. Nun
Bt nan die Eigeld Deraus, vermijdht jie mit
allerlet gebadten Krdutern, wenig Rahm oder
Mild, etwas Oel, Sal, Pieffer und Jitronen-
Jaft und fitllt die Majje in die Eihdlften 3u-
vitd.  Eine  grofe, tiefe  Sdiiljel wird  mit

Sreffefalat ausgelegt wund die Eier davauf ge-
fet.

Spinatauflauf 1 Pfd. gewajdyener
Spinat wird in Salwajfer rafd) iiberwallt, auf
ein Sieb gegeben und gehadt. Unterdeffen
braunt man 2 gewiegte JFwiebeln in einigen
Loffeln Olivendl wund [dpt jie austiflen. Die
Swiebeln werden dann mit dem GSpinat, 3
bis 4 Cigelb, ctwas in Mild) eingeweidtem,
ausgedriidtem  Weikbrot, Salz, Pfeffer und
den [fhowmigen Ciweify vermengt. Die Malfe
wird in eine gebutterte, mit Brojamen aus-
geftreute Form gefiillt, mit Butterftiidden be-
legt und int Ofen 3ivfa 5> Std. gebaden.

Movdheln mit Spiegeleiern, NMebhe-
mals unter Taufendem Wafjer gewajdene Mor-
deln dampft man mit einer gehadten Jwiebel
in reidlidy Butter, jtaubt dann etwas Mehl

dariiber und fiigt Hald Mild, Halb Wajjer bel.
Gut gewiigt Todht man die Pilze weid). .Dle
Sauge muf didlid) fein. Diinne Brotjdnitten
badt man in Fett jhwinmend Inufperig, legt
fie auf eine erwdrmte Platte, vidhtet die Mor-
deln darauf an und belegt fie mit einigen
Gpiegeleiern, bdie man mit Sdnittlaudy be
ftreut.

Rhabarbercrene Gewajdene, unge
[ddlte Nhabarberftengel werden mit 1—2 Taf
Jen Waffer wnd dent ndtigen Suder jehr weid
gefodhyt und durdy ein Sieb gegeben. Die
Brithe wird aufgefodyt wnd mit 1—2 Loffelden,
mit MWajjer glatt geriihrtem Maizena verrihrt
Die Ddidlihe Créme wird vom Feuer gezogen
und mit 2 Eigelb und den 3u Sdhaum gejdlage
nen  Eiweif tiidtig geldlagen. Die erfaltete
Creme fann mit gebadten, gerdjteten Mandeln
Deftreut werden, E.R.
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