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

Kunst
Band: 26 (1936)
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: 10.01.2026

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

Soden it Hohlmujter in 3 verjdiedenen Grojen.

(Andere Grdfen dementjpredend abdndern.)

Sdhuh-Nr. 38. Material: 1 Knduvel Stridgarn H. C.

Nr. 30/8, Farbe nad)y VBelieben.

Ausfiihrung: WUnjhlag 68 Majden, 1 rvedt, 1 linis,

4 cm hod) ftriden.
Hohlmuijter:

holen.

2. Gang: 1 Majde lints, 1 Majde redyt, 1 Najde Tinfs,

1 Mafdye. redht, ufw.

Nad)y 4 cm Hohlmujter die erften und leften 16 Mafden
Dann
Majden Ferfe und Kdappden maden, nadbher die Rijtmajden
Pan madht 8 Rijtabnehmen, mit je einem Gang
LBon jeht ab werden alle
Sdlujzabnehnren
mit 5 Majden 3wifden den Whnehmen und madt wie ge-

des Ganges redt Jtriden, 2 cm Dod).

aufnehmen.
dagwifden. Nadher 11 cm gerade.
Miajden vedt gejtridt.  IMan  Deginnt  das

wohnt fertig.

Sdubh-JNr 32.
Cjtramoll H. C.

Ausfiihrung:
lints ftriden.

Hob

Material: 1

Imufter: 1. Gang: 1

2. ®Gang: gang redt.

1. ®ang: 1 Majde lints, 1 Umjdlag,
2 Majden lints ujammenijtriden, 1 Majde vedt, dies wieder-

Knduel
Nr. 14/6, Farbe nady Belicben.

Anjdlag 52 Majden, 4 cm Hod) 1 redht, 1

Majde redt, 2 Majden redt
aufammenjtriden, 1 Majde vedt, 1 Umjdlag, dies wiederholen.

mit Ddiefen 32

Stridgarn
Nr.

Ausfithrung:

lints fjtriden.
Hohlmuijter:

SHubh-Nr. 28.
30/8, Farbe nady Belieben.

Anjdlag 52 Majden, 3 cm hod) 1 vedt, 1

Material: 1 Knduel Stridgarn H.C.

1. ®ang: 1 Umjdlag, 2 Niajden redt 3u-

fammenfjtriden, dies wicderholen.

3. ®Gang: 1 Umjdlag, 1 Majde redt, 2 Majdhen redt Fujam- 3. Ganq:
menjtriden, 1 9Majde redt, dies wiederholen. I)olen.. 8:

4. Gang: gany redt. 4. Gang:

Nun wieder Deim erften Gang beginnen, ujw. 4 cm hod)y Hohl- Nun  wieder

mujter.

abnehmen maden, bis nody 52 IMajden

Sdyluabnehnren.

Dann die erften und leBten 12 Majden des Ganges redt
jtriden, 1 cm hod). Dann mit diefen 24 Majden Ferfe und Kdppden
ftriden, die Riftmajden aufnehmen und  in jedem 3.
Dleiben.
ftriden Dbis 3w einer FuBlinge von irfe 14 cm.
Es werden alle Majden vedt geftridt.

®Gang die Nijt-
Gerade vorwdrls
Nun fonumt das
Man  be=

das Sdlugabnelmen.

2. ®Gang: gan3 redt. )
1 iibergogenes Wbnehmen, 1 WUmjdlag, dies wieder:

gan3 redt.
Deim
mujter. . Dann die erften und leften 13 Majden des Ganges redt
jtriden, 1 cm Dhod) und nadyher mit diefen Majden Ferfe und Kdpp-
den ftriden, die Nijftmajden aufnehmen und in jebem 3. Gang die
Rijtabnehmen maden bis wieder 54 Majden find. Diefe gerade vor:
wdrts jtriden Dbis 3u einer FuBlinge von jirfa 10 cm.

1. ®ang Dbeginnen, ujw. 3 cm DHodp $Hohl

Dann fqlgt
Es werden nun - alle Mafden redht gejtridt.

ginnt mit dem  Ber-Abnehmen und madht wic gewobhnt fertig. Man beginnt mit dem Ser-Abnehmen und madht wie gewohnt fertig.

3 - 3 Pilggemiife. Geldabte, wenn ndtig ver- fieb. Kartoffelmehl oder Maizena riihrt man
Fur dle Kuche jdnittene  Pilze dampft man mit 1 gehadten mit 1 Talfe Waffer zu glattem Brei, den man
Sommergeridte. Jwiebel in veidlis Butter, Jalzt und pfeffert, unter tiihtigem Sdlagen bdem NRpabarberfajt

KRdafelattid. Gewajdener, 3erteilter Lat-
tid) wird furz in Saljwajjer iiberwallt und auf
ein Sieb gelegt. Dann legt man eine gebut-
terte Fovrm mit gefalzenen Tomatenjdeiben aus,
jhidtet lagenweife den Lattidy und geriebenen
Kdfe Dinein, iiberftreut bdie Tlefte Lattidjdyidt
mit Kdfe, Brojamen und VButterftiidden und
Diadt die Gpeife im Ofen 20 Minuten. Nan
ferviert dazu Nartoffeljtod oder Matfaroni.

VBohnen mit Tomaten Vobhnen wer-
den entfiddelt wnd gewajden. JIn einer grofen
Kafferolle Tkt man  in Wicfelden  gejdnit-
tenen Sped geld werden, fiigt 2 tleingejdmnittene
Jwicheln bei, iiberjtreut alles mit 1—2 Liffel
MWiehl und [Bjdht, wenn die SHweize braunlid)
ift, mit 1—2 Tajjen Wajjer ab. Nun fiigt
man die Vohnen, fowie cbenjo wviel wverfdnit-
tene Tomaten, Salz und Pieffer Dei, ver=
mengt alles gut und fodyt 3ugededt zirfa 1ih
Stumden.  Man  gibt das  BVohuengeridht  3u
Kartoffelvditi.

Reis mit Judererbjen. OGuter, ge-
wajdyener, griindlidy vertropfter Reis wird mit
1 gehadten Jwiebel in Butter gebrdunt, gut
verriihrt wund mit dem ndtigen Salzwafjer oder
leidyter Fleijdbrithe weidy gefodyt. Unterdeffen
bat man ausgehiiljte  Judererbfen in  Sals-
wafjer weid) gelodt. Sie werden abgegoffen und
unter den Neis geriihpl. Sollte diefer ju trof:
fen fein, gibt man ein in Heifem Wafjer auf-
geldjtes  Bouillonwiivfelden  dazu.  Koteletten
werden rings wum  den angeriditeten Reis ge-
[egt.

ftreut wenig Mehl Ddariiber und 2—3 fleine
Loffel Bouillon oder Mild). Jugebedt dampft
man die Pilze weid), zieht jie vom Feuer und
verquirlt fie mil einem Cigeldb und einigen
Tropfen  Jitronenjaft.  Unterdeffen Hat man
Nudeln weid) gefodyt. Sie werden angeridytet
und mit den Pilzgen tibergoijen. Vlumentohl oder
Bohnenjalat [dmedt Dejonders gut dagu.

GurieninRahmiauce. Gejddlte, ver-
fdnittene, von den Nernen Defreite Gurfen
werden mit veidlid) Jitronenfaft in Salzwaffer
weidy gefodyt. Dann Dereitet man aus Butter,
Mehl, wenig Briihwajjer, Rahm und Gewiirz
cine didlie Sauce. Man gibt die vertropften
Gurfenjdeiben Hinein, jdmort alles nod) Tz,
ridtet an und jtreut gehadte Peterfilie da-
ritber.  Mit Vratwiirjten und  Salztartoffeln
fernieven.

Tomaten mit Shintenfiille. Ge-
Todyter, gehadter Sdyinfen verriihrt man mit
allerfet gehadten KRvdutern, 1—2 Ciern, Brofa-
men, 1 Loffel geriebenem RKdje und wenig
Rahm oder Mild). Diefe Fiille wird in DHal-
bierte, ausgehdhlte Tomaten gegeben, die man
mit Butterjtiidden wmlegt, im Ofen oder auf
fleinem  Feuer garfdmort. Kartoffelitod oder
Nudeln ridtet man Dergformig an und legt die
Tomaten rings Herum,

Rhpabarbercreme. 1 kg Rhabarber
wird ungejddlt in Stiide geJdnitten und mit
15 1 Waffer und etwas Juder red)t weid) ge-
fodpt. Dann riihrt man ihn durd) ein Drabt-

beifiigt. Cr wird bann, immer fleifig riihrend,
aufgefodt, erfalten gelajjen und mit 2 Eigeld,
dem mdtigen Juder und den [Haumigen Ci:
weiy qut 1y Std. gefdlagen. E.R.

Hiusliche Ratschlige

Hautpflege im Somuer.

Gegen unjdjione, fettglangende (Y)eiid)tsf)ﬂuf
— eine hdufige Sommerplage — ijt von emem
Defannten SKosmetifer folgendes Verfahren emp:
fohlen worden: Man mijdt 100 g Talfjtein:
pulver und je 10 g buppe[tfofﬂeniaures'mw
tron und Borax, alles aufs feinfte pulnerti}eri,
gut ujommen.  Bon bdiefem Pulver |dyiittet
man 20 g in eine Flajde, welde 80 g dejtil
liertes Wajfer, 10 g Glyzerin, 5 g Konifdes
MWaffer und 5 ¢ Bengoetinftur enthalt. Die
Flajde wird verforft und gut umgedyiittelt, was
aud) vor dem jedesmaligen Gebraud) des Mit-
tels gefdehen muf. Diejes wird nod) wirffamer,
wenn man anjtatt Wafjer Dandelmild) ver:
wenbdet, Dergejtellt durd) feinjtes Jerftohen vor
10 g geldilten Mandeln, worunter einige bit-
tere fein Ionnen, und allmdahliden Jujal von
100 g bejtilliertem  MWajfer.  Diefe  Mijdpng
wird durd) Lefnwand gegofjen und durdge
preft.  Dann trdgt man jie mit einem fet
nen Sdwimmden auf, aud) fann man DoN
Seit u Jeit etwas dem Wafdwaljer ujehern:
Bei Anwendung diefes Mittels wird man aud)
im  Deiejten Sommer immer frijd und g
pilegt ausfehen. R.
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