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

Kunst
Band: 26 (1936)
Heft: 46
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: 01.12.2025

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

Etwas iiber die Kleidung.

SNonfeftion ober Mafjdneiderei ?

Die Konfeftion bhat in Dder neueven
Aeit eine Entwidlung genommen, die fie befd-
higt, den wverwdhntejten Wnjpriiden geredyt u
werden.  Bei der Konfeftion ijt das Nifito
geringer als Dei der IMafjdmneiderei: man fieht,
wie das Kleidungsitid Jift und wie es ge-
arbeitet ijt, wdbhrend Dbei der IMafidmneidered
der Gtoff ver{dmitten werden fann und al:
lexlei Jufdlligteiten eintreffen fonnen, aud)y Dei
der  gefdyidtelten  Sdyneiderin.  KNonfeftion it
in  gewijfem  Sinne audy billiger als  Mak-
fhneiderei. Die Wusgarnierung ijt vielfad) fo
gewdhlt, daf die MaBfdmeideret naditeht, weil
jie nidt diber die felben MbglidhEeiten ver-
fiigt.  Die  Nonfeftion arbeitet DHeute auf jo
viele Orofen, daf aud) Frauen, die nidt iiber
normale  Korperproportionen  verfilgen, etwas
finden.  Ende ber Gaijon Edmnen nidt felten
fehr preiswiirdige Stiide erftanden werbden, dod)
it es gut, wenn fid) bdie RKduferin Ddariiber
beraten ldjt, ob das Wusgewdbhlte der Fom-
menden modernen  Nihhung nod) ftandhalten
wird.

Die Mafidneidevei Dat felbjtver-
ftandliderweife  ihre grofen Vorziige.  Meift
jind die Stoffe, die man Fum Verarbeiten gibt,
befferer Qualitdt ale die Konfettionsjtoffe. Da
Maftleid tann indinidueller gejtaltet werden
und bleibt ldinger in der Form und linger
mobdern  als  das  SNonfeftionstleid.  Voraus-
jeBung ift, daf die Sdneiderin gute Fadhlennt-
niffe Defigt wund mit Gefdmad arbeitet. Hat
man eine gute Sduneiderin gefunden, o iiber-
laffe man ihr wvertrauensvoll die Wrbeit und
rede ihr nidt tmwmer drein.  Sie Tennt  die
Cigenart  der  Veltellevin und  wei, was ihr
fteht.  Es  gibt  Sundinnen, die eine Sduei-
derin jur Verzweiflung 3w bringen vermdgen
ud die glawben bejonders vornehnt ju wirken,
wenn fie diefe redht [dicanieren.

Was von der Sdneiderin gejagt wird, gilt
audy fiiv die Coiffeufe und die Modiftin.  Man
jude gang ruhig die MWieiftein, die einem ju-
jagt.  Daun  aber Dbleibe man Dbei ihr und
wedfle nidht fortwdhrend. Nad) Furzem wird
jie Jidh in die Gejhmadsridhtung und die Ve-
diirfnifje  ihrer  Kunbdin derart einleben, bdaf
diefe an ihr die Dbejte Beraterin finden wird.
(Aus  H. Lotter: ,Das Bud) der Hauswirt:
jdaft’.)

Fiir die Kiiche
3ue Wepfeliaijon.

Wpfel-Charlotte.
badenes Vrot wird in
Jduitten und in geniigend Butter oder Fett
goldgeld  gerdjtet.  JIn Sdheiben  gefdynittenc
Wepfel Jdhmort man fury mit einem Stiidden
Butter, Juder und cinem Glaje Weikwein oder
Mojt.  Jn cine gebutterte Fovm [didtet nvan
abwedjelnd  Brot und  Wepfel und jtreut ge-
wajdene  Sultaninen  dajwijden.  Die [efjte
Aepfeliicht beftrent man mit Juder wund dadt
das Gange 20--25 Minuten int Ofen.

150 alt

ge-

Gramm
feine  Sdpeibdyen

Wepfelpudding. 3 Goldreinetten jdnei-
det man in Wiirfelden und {aht jie mit Juder
Dejtrent und mit Jitronenjajt betviufelt jtehen.
Dann jdneidet man  Weikbrot in Sdeiben,
entfernt die Ninde und gibt das Vrot (jHwad) 1
Phund) mit 15 Liter MWMild) und cigrofy Butter
i cine Planme. W Tleinem Feuer Todt man
dic Majfe, bis fie fid) von der Bfanme Ibjt
und gibt jie in eine Sdifjel. Mun fiigt man
100 Gramm  Juder, gehadte Jitronenjdale, 2
bis 3 LBffel gemablene Mandeln, 1 Mefjer-

fpige Jimt, ecine Prife Salz und 5—6 CEigelb
nad)y und mnady Dbei, mengt bdie Wepfel dar-
unter und gibt nady und nad) die jhaumig ge-
{hlagenen Ciweify unter die Majfe. Sie wird
in eine gebutterte, did mit geriebener Brotrinde
ausgejtreute Form gefitllt und 1146—2 Stunbden
im Wajjerbad gefodht. Der Pudding wird ge-
ftiirgt, mit Juder und Jimt Dbeftreut und mit
ciner  Weinjdyaumjauce ferviert.

Wepfel=Auflauj Mit
Wein, einigen Loffeln  Juder
Jitronenjdale fodht man gefdydlte, Dhalbierte,
vom RKernhaus befreite Wepfel 3u Brei. Dann
rithrt man 50 Gramm Butter ju Rahm, gibt
nady und nady etwas IJuder, 3—4 Eigelb, den
Wepfelbrei, ecine Prije Sal und 4 geriebene
Hajelnumatiaronen daju, 3ieht die [daumigen
Ciweiy unter die SUIaiT?e, fullt fie in eine ge-
butterte Form und Dbadt fie im Ofen eine gute
halbe Stunbde.

Wepfel mit Hajerfloden. 1 grofe
Taffe Haferfloden werden miit 2 Tajjen Mildy
s Brei gefodht und erfalten gelajfen. Jn
Sdyeiben  gefdnittene  Wepfel Ddiinjtet man 10
Minuten mit Juder und einem Stiidden But-
ter.  Man qibt jie in eine gebutterte Form.
Ju den Haferfloden gibt man 2 CEigeld, einige
NRojinen, 3—4 Loffel gehadte Mandeln, Juder
und die Jdaumigen Ciwei. Man wverteilt die
Mijdung iiber die WAepfel, jtreut modmals Juder
und gehadte Wiandeln Ddariiber und badt bdie
Speife tm Ofen braunlid.

Rohtoftapfel. 6 Loffel NReisfloden und
4 Loffel gerdjtete Maisfloden vermijdht man
mit 2 Tajfen Nahm ober Mild), 2 zu Brei
aerdritdten Bananen und 3 geriebenen Aepfeln.

etwas  weifem
und gewiegler

Wan Jtreut 1 Loffelden Jimi bdariiber und
garniert mit jterilifierten Kirfden.
Wepfelfalat.  Cntfernte WAepfel und

Orangenjdpeiben werden lagenweife mit Juder
in eine Sdhiiffel gegeben und mit o viel Wein
iibergojjen, dafy die Friidte davon durdytrantt
jind. €s darf aber feine Brithe entjtehen. Man
Jerviert die Friihte erft nady cinigen Stm}?en.
E.R.

Cin paar gute NRejepte.

Kafeeter im Ofen. Jn eine gebutferte
Form gibt man cine Lage geriebener Kije und
jebt darauf 4—5 Cier, wie Spiegeleier. Nun
bejtreut man  die Cier wiederum mit  Kife.
1 Taffe fouren Rahm vermifdht nan mit Salz,
Pieffer wund Musfat und gieht ihn forgfiltig
iiber die Cier. Obenauf jtreut man Kidje wund
Butterwiirfelden und badt die Cier ca. 1/,
Stunde im Ofen. Man ferviert fic ju Spinat,
Kohl oder irgend einem Salat.

Benetianijder Reis. CEin  eigrofes
Stitd Butter wird erhift und 23 Faffen un-
gewajdener, gwifden 2 Tiidern geriebener Neis
dazu gegeben. Wenn die Kdrner glafig gewor-
den jind, fiigt man wenig Fleijdbriihe bei und
[dkt jie unter fortwdbrendem Niihren einfodyen.
Cs wird immer wicder Fleijdbrithe zugegofjen,
bis der Weis zlemlidh weidy ijt. Unterdejfen hat
man auj gewohnte Weife 2 Bratwiirjte nu-
Jperig gebraten wnd ein enthiutetes, in Sals-
wajfer gejdymortes Hirn in Wiirfelden gefdynit-
ten.  Die verfduittene Wit und das  Hirn
viihrt man unter den Reis, crhift alles gut
und feroiert den bergformig angeridyteten Reis
mit einer didliden Tomatenjauce.

Ralbjletfd-Stew. 115 Pfund gutes
Kalbfletid; wird in Wiirfel gefdynitten, wobei
man Haut und Sehnen entfernt. Man wendet
pie Flefjdwiivfel fn einer Mifdung von IMehl,
Saly und Pieffer und bratet fie in geniigend

Butter Dellbraun. Man fiigt in Scheiben ge-
jdnittene Jwicbeln und entfernte Gurien, fowie
einen gehadten Calatfopf bei, verntengt alles
gut und giegt 2 Taflen Tleidte Fleildbriihe
oder Waljer dazu. Gut ugededt |dhmort man

das Flefjd) weid) und wiirgt uleht mit 1--2
Loffel Madeiva oder Sherry.
Rahmidijjel Gejdylagener,  leidt:

gefiiter Nahm wird lagenweije mit einer Mi-
jhung von geriebenent WeiB- und geriebenem
Sdywarzbrot in eine Sdiiffel gegeben und mit

Wiirfelden von Himbeergelee verziert. E.R.
Vo iisem Hansli.
Der  Hanjeli  Dbittet jede-n-Wbe fis |[dbne

Gebdttli. Er het vo der Grofmama es Helgebued)
itberdo, wo es Bild Ddrinne-n-ij§) vom [iebe
Gott.  Immer wiber luegt der Hanfeli das
Bild a. CEi Abe geit er im Nadthemmeli uf
d'Terraffe-n-ufe ga biatte. D’'MWama fragt, was
ity das oIl fi. Da jeit der Hanfelima: , Weild
NMama, der lieb Gott i dod) afe Gl en
alte Ma und ghort allwd niimme grad guet,
da will i lieber uf d'Terraffe-n-ufe ga bitte,
er verfdteits de Dbeffer!‘

Ct Mittag git es Chuttle Fum Wejfe. Der
Hanjeli mertt jofort, daf der Papa nid grad
Liebhaber vo Thuttle-n-ijd und madt halt o
Gididte. D'Mama feit, er DIl nume o @l
dervo dffe, es jig ja Fleijd und er battli
dod) immer fiiv nes Bileli Fleild). ,Ja na:
titvled)y  Fleijdy, feit der Hanfeli, aber emel
nid e gidnatleti Chutte!’’

*

Der Hanjelima hat griisli girn es Scwid-
Jdterli.  DMama feit ihm, es dofdti gviel
®dlb. Am Tag druf douft d'Mama e fdhdne
Winterhut. Si Jeht ne am Wbe-n-uf und 3eigt
ne em Papa. Der Hanjeli |dteit derndbe und
feit nitt. U einijd dyehrt er fedh wm umd geit
3u fiv Yjebahn und feit vor fedy ane: ,E o
¢ tiiive Huet da |i douffe, aber de zu me ne
Sdwdjdterli lingt es nid.!

D'Mama und der Hanfeli fige im Tram.
Bis-a-vis fit e Burefrou mit e me grofe
Chropf. Der Hanfeli ifd) gany jehtill und brav.
Plogledy feit er: ,Mama, warum [dlidt di
Frou das Weggli nid abe 2!

*

s anbers Mal im Tram fit ¢ alte Hor
mit e mene grofe, |Mbne Chinderballon. Der
Hanfelt ijd) voll Jnterejfe fiir di blaui (5})“9}3-
,Ou, Mami’, difdelet er uf einild, ,i htt
nie dinft, daf fo alti Manne no mit Ballon
fdpile.!

D'Tante Rofa ijdy uf Bjued) da gji und het
der gany Namittag vo der Nidyte erzellt, wo
gidyide-n-ijd). Am Abe wott p'Mama d'Mild
welle und merft, dah ji gidide ijd). Der Hansli
fdteit derndbe und [dtudiert: ,®all, di Wil
i balt jif o gfdide, wi der Tante ihres
Greti 2

Di Sdeidungsgididt jdpudt jogar no wyter
nadyddm me em $Hanjeli erflart het, dap PE":‘
Greti dbe jity niit meh mit jim Ma well 3tite
ha. €t Morge dunnt der Hanjeli vom Garte-
n=ine und feit empbrt: ,F la mi la [d)}‘lb‘
vom Peterli, er feit mer immer Haufel!

Es het glitet a der Tiire. D'Mama ijd) W
em W.C. und der Hanfeli geit em Bed 9&"
uftue. , Wartet e HIiY, feit er zum Bed,
L0 Mama muef nume no Waijfer ufe g, o
dunnt §i de.” R.
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