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

Kunst
Band: 26 (1936)
Heft: 48
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: 19.02.2026

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

Ein Hasden als  BVettjlajdeniibersug.
Diefer Ueberjug iiber die HeiBwalferlajde
aus Gummi ift Jpeziell fiir das Kleinfind be-

man amt Anfang 6 M ab (12 M). Bei den
folgenden 2 Reihen fjtridt man am Wnfang
und Ende 2 M zujanumen (8 W), Am Wn-
fang und Ende der nddjten 7 Reihen aber
nimmt man 1 W ju (22 W) und arbeitet dann
5 Reihen mit dev gleiden Majdenzahl. Vet

jtimmt, das an dem [lujtigen ,,Hasden’’ ge-
wify feine Freude Haben wird. Die Vorder-
feite ift in weiBer vierfadiger Wolle gejtridt,
die Ritdfeite ebenfo in Noja. Die vier Pfotden,
Wugen und Sdnurrbarthaare werden in NRofa-
Wolle eingejtidt. Die Lange von der Sdywans-
fpie Dbis KNopfende Detrdgt zirfa 25 cm. Der
Kopf pafgt gevade iiber den Flajdhenverfdluy.
Die Niidjeite des Ueberzuges it unterhalb des
Kopfes queriiber offen und  jum  JuEndpfen
cingeridytet.

AbEiirgungen: v == redite Majde, 1 = linte
NMajde, M = Majde. Als Anbhaltspunft fiir
die Grdfe dienen jolgende Mafe: 7 M erge-
ben ca. 215 cm und 9 NReihen cebenfalls 21/
cm.  Fiiv das weife Vorderteil [dlagt man
4 M an und jtridt Jie ab. 2. Reihe = 1 M;
3. Meihe = v M, am Anfang und Enbe der
Reihe Funehmen. 4. Reihe = 1 M. 5. Reihe
== wie 3. Reihe. 6. Neihe = 1 M; 7. Reihe
= wie 5. NReihe. 8. Reihe == 1 M. 9. Reibe
= 6 W anjdlagen, r bis u Ende jtriden. 10.
Reihe = 6 W anjdlagen, [ bis i Eude jtriden.
11. Reihe = v ftriden, am WAWnfang und Ende
sunehmen. 12, Meihe = 1 WM. Die 11. und
12, Neihe wird jed)smal wiederholt (36 M
jind auf der MNadel). Ohne weiteres Juneh:
men arbeitet nan 36 Reihen abwedjelnd eine
Reihe v und eine Reihe T M*. Dann folgen
jedys NReihen, bei demen man am Wnfang und
Cnde je 2 M Fufanmumenjtridt  (auj der Nabdel
find 24 M). Wei den nadyjten 2 Neihen fettet

deit nddjten 2 NReihen ninunt man wieder am
Wnfang und Ende ab (18 M). Nun beginnt
man  mit den Ofren. 1 v, 2 Fujamnienge-
jtridt, 4 v, 4 abfetten, 4 v, 2 3ujammenge-
jtridt, 1 r. Ndadite Neihe = r. Nddjte NReibe
=1, anfangs und am Ende Funehnren,
Niadite Reibe = v. Dann 7 Neihen ohne Ju-
nefnen v jtriden.  Folgende NReihe = 2 3=
jammenftriden, v weiter, die 2 leften M u=
Jammtenjtriden. Dann 1 Reihe v W und Ddiefe
lefjten Deiden Reihen wiederholen, bis alle Mia-
jden abgejtridt find. Den Faden am andern
Ophr fejtmadyen wund in gleider Weife  arbei-

ten. — Die Niidjeite jtridt nman in Roja ge-
naw gleid), bis bdie 36 Neihen fertig jind
(bei™).  Dann folgen 6 ‘Reihen vedts ge-

jtridt dann fettet man ab. Man [dligt wie-
der 36 M an und jtridt 4 Neihen r. €3 folgt
dic Kunopflodyreihe: 2 v, Faden um bdie Na-
del, 2 yujanumenjtriden, ™ 4 v, Faden um Ddie
Nadel, 2 aulanumtenjtviden ™, dies wiederholen
bis 3u den leften 2 M, 2 1, die nddjten Rei:
ben == r. Dann arbeitet man genau dem Vor-
derteil entipredjend weiter, die Ofren aber ab-
wedfelnd 1 MNeihe = v, die andere NReihe = 1.
Die beiben Teile werben mit dem Vorberteil
verbunden, Augen, Pfotdhen und Sdhnurvbart
eingejtidt, {ndpfe am Verjhlu angendht und
jum. Sdlufy ein Roja=Bindden um den Hals
gebunden. — Fiir die grofen Bettflajden rid-
tet man Form und GrdBe des geftridten cin-
fadpen Ueberuges nady den Bettflajden. & R.

Fiir die Kiiche
Pianntuden. ’

An  Jutaten Drauden wir fiir ein Biany
fudengerid)t, geredinet auf jede Perfon ein §,
etient CRlbfiel Mehl, 3y Tajje Mild) und eine
Spur Sal3. Die Pfannfuden werden in nidgt
3 viel Fett oder Butter biinn gebaden. Ein

geringer  Juja  von  Badpulver madt die
Piannfuden Tletdht und grof.

Wusgezeidhnet jdhmeden Pfannfuden, in de
ren Teigmafje man gehadte Fleijd- und Sdin
tencejte, Sdmnittlaud) oder gemijdte, gewiegte
Krduter gemengt Bat.  Bfannfuden lajjen jig
iiberhaupt auf manderlet WArt und Weife fitllen,
sufammenvollen und tonnen in jdrige Streifen
ge[dnitten, nodmals iiberbaden werden. An:

deve empiehlenswerte Fiillungen jind Cham:
pignons und entfernte, in Vutter und Iitrone
gediinjtete  Oliven,  Gpinatrejte,  NRijottoreis,

SKompottrejte jowic Tomatenmus.

W Apfelpfanntuden 3w Dereiten, jdymort
man einige jaftige Wepfel, jdhdlt fie und dneidet
jie in feine Sdyeiben. Dazu gibt man Butter
und Juder und verteilt jie auf den Teig, du
in der Pfanne gebaden wird. Wngeridtet wer
den die Wpfelpfanniuden Dejtrent it Jude
und  Jimt.

Webriggebliehene Pfannfuden jdneidet man
in Gtreifen, fiillt jie mit Wpritojen= ober aw
derem Frudtmus in eine gebutterte Fovm, be
legt fie mit 3wiebad und Juder jowie einigen
VButterjtiidden und badt das Gange eine halbe
Stunde Tang. Aud) 3u Spinat ober anberen
Gemiifegerichten empfiehlt jid) diefes Gebid.

Gratin non Kalbsleber. 1 Pjund
Kalbsleber, 100 Gramm nagerer Sped umd
einige  Biidhfenfardellen werden 3ujanmen fein
gehadt. Dann wiegt man einige geriijlete Pily
und 2 -3 Shalotten und dampft beides i
Butter. Man gibt die Mijdung zu der Leber
majje, ebenjo 1 Loffel gehadte Jitronenjdplt,
23 Lbffel geriebenes Weilbrot, wenig Galy
und efwaz  Mustat. dMn rihrt man 50--60
Gramm Butter ju Nahm, gibt nady und nad
4 verquirlte Cier und cinige Loffel fitgen oder
jauren Rahm Dbei wund niengt nun alles mit:
einander. Man gibt die Majfe in eine gebut:
terte, mit Paniermehl ausgejtreute Fovm und
badt jie, mut Butterjtiiddyen belegt, 1 Shunde
im Ofen. Sic witd in der Form ferviert und
Senf- oder Tomatenfauce oder griiner Salat
dazu gegeben.

Sdyweizer Arbeit.

Wenn wir wiecder einmal von dber Nahmajdyine beridyten, fo geldieht cs
einerjeits mit Riidlid)t auf die in Luzern feit mehr als 40
Nahmajdinenfabriation und anderfeits in voller Wiirdiguna der wirtjdaftliden
Nofwendigteit, die Shweizer Jndujtrie tatfrdftiq zu unterftigen.
woll feine WArbeitsmajdyine geben, welde Jo allgemein verwendet wird und
weldje jo ofel Jnterefle verdient wie die Nahmajdine.
nm eine fleineve Mafdinenart Handelt, fo ijt die rationelle Fabrifation dev
Dic Anforderungen an eine
Nahmajdine werden immer hoher, dex feine Wedjanismus erheiidt grofte Prd-
jifionsavbeit, denn es wird von einer Nahmaldine nidt nur eine |dHwierige und
gleidmdfgige, Jondern aud) eine langjdhiige Wcbeitsleiftung verlangt.

Auf d:m Plage Lugern wurde im Jahre 1895 die Sdweiz. Niabhma-
{dinen=Fabrit A -G. gegriindet. Die Helvetia als edte SHweizer Nahmaldine
Bat fei her in Taufenden von Familien Cingang gefunden und mandyer
frau denfbar niiglidjte Dienjte geleijtet. €s lakt jid) Hwer ermefjen, welde qe-
walt'gen Anjtrengungen, wieviel Energie, faujmannijdes und tednijdes Wifjen
und Konnen wdbhrend dicfen vier Jahrzehnten ndtig waren, um das Unter-
nehmen trof der erdriidenden auslandijden Konfurveny zu der Heutigen Bliite

MNahniojdine dod) von jehr fomplizierter Natur.

3u bringen.

Tie Sdweiz. Nahmajdinen-Fabrit A -G. befakt fid) ausidlielih mit der
Daher die groken Crfahrungen im
MNahmajdinenbau und die in jeder Besichung erjttloffige BVollendung bder Hel-

Fabritation Dder Helvetia-Nahmajdyinen.

Jahren Dbejtehende
Es bdiirfte

Aud) wenn es fid nur

aus=

vetta-Nahmojdinen. Mehr denn je ift in Heutiger Jeit die Mahnung bevedyrigt :
B.

Sdaffet Wrbeit im Land!
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