
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 30 (1940)

Heft: 20

Rubrik: Die Seite der Frau

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen 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 règle 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
qu'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: 04.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, 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


Sie Serner © o rf) e 521

®ie @eife ber Jyrau

Sir. 20

2Cud) eine Heine SO^uftermeffe '

21m 27. 21pril aeigten ein paar grauen ihre Slrbeiten an
einer deinen „Siuftermeffe" in ben Säumen ties bernifcben
ßgceumclub. Kine oon ibnen fennen mir aus einem Sitbbe*
riebt über eine bernifebe Hanbfpmnèrin im Seffin in einer ber
testen Summern ber „Serner ©oebe". Sun batten mir ©e*
tegenbeit, Klifabetb Stämpflis Arbeiten in Sern su [eben. Sie
brachte oieterlei Stufter ibrer bunten, bartbgefponnenen Strid*
garne unb aeigte eine reiche Schau iijrer fertigen banbgearbei*
teten Stridfadjert. Sarte, deine Sbamls unb buftige Stüscben
aus feinft gefponnener ©olle ober Seibe, — man oernimmt
mit Staunen, baß fo ein ©ollbtüscben oft niebt mehr als
90 ©ramm roiegt! — mollig roarme unb roeiebe Sportmolle
für ©interjaden, unb gana befonbers intereffante bidfte Stricf=
rootle für Seifen. 2tuf fingersbiefen Hol3iiabeln ftrieft man biefe
Seden; mie fcbnell bat man ba ein langes Stücf fertiggebracbtl
Sas Sibönfte an all biefen ©ollgarnen finb bie garbert. Sie
©olle roirb im roben Haar gefärbt unb babureb entfteben tau*
fenb Stögticbfeiten ber garbmifebungen. Soll bie ©olle au
einem Sleib ober — für.eine Secfe — au einem Saume paffen?
Stan roiinfibe gur, alles ift möglich! Sa bie ©olle oom Sob*
auftanb bis 3um fertigen ©arn nur oon Hanb bearbeitet mirb,
merben bie einseinen Haare nicht serrupft unb bleiben febön
lang, mos biefe ©efpinfte, bie natürlich in jeher beliebigen Sicfe
beftellt merben fönnen, gana aufferorbenttieb baltbar macht,
©ir haben Stufen gefeben, bie febon mehr als 5 3abre getra*
gen unb rmat geroafeben mürben, ititb bie beute nod) ausfeben
mie neu. '21ber nicht nur bie garben merben gemifebt, fonbern
auch bas Stateriat. Suffer ber ©olle merben Saturfeibe, Kunft*
feibe, Seinen Unb Hafenbaare oerarbeitet, unb alle biefe Kte*
mente tonnen beliebig gemifdjt merben, mobureb neue rei30olle
©irlungen 3U erreichen finb. 3ebe grau, bie greube bat am
Striefen unb Serftänbnis für SOtaterialecbtbeit, mirb begeiftert
fein oon biefen ©arnen unb ben baraits entftebenben Strid*
arbeiten.

21n einem anbern Stanb ftellte grau Stilemann, Dftermun*
bigen, Samenmäfcbe aus. Sehr fd)öne banbgenäbte .Qembcben,
Hösdjen, Süftenbalter, Kombi, IRacbtbemben, Stranban3Üge
bat fie uns geaeigt, bie jebe oerroöbnte grau beglüefen fönnen.
©irflid) febön unb fo fein gefticbelt mie Klofterarbeiten finb biefe
banbgenäbten Sadfen. Seuer? — ©ar nicht, menn man bebend,
mas man bafür bat unb mie rounberbar bann auch alles fifet,
bettn altes mirb auf Staff gearbeitet, ©arum follten mir nicht
enbtid) einmal einen roirlliri) gut fifeenben Stranbanaug tragen?
gür bie roeniger oollen ©elbbeutet näbt grau 21ftemann ihre
Siobette auch mit ber Stafcbine.

21ud) bas eble Hanbroerl bes Söpfers mar oertreten.
grau Stäusli oom Sunbesrain 3eigte ihre hfibfiben Schalen unb
Safen unb roieber einmal eines ihrer befonbers gut gelungenen
Stoltaferoice. Sehr brauchbar febeinen uns bie ftadjen Henlel*
töpfe, in benen bie 5Jtai)onnaife angerührt unb gleich auf ben
Sifd) gebracht merben fann. ©ir roolten bod) immer unfere
Hausarbeit rationieren: Hier ift mieber eine gute gbee baau!

21us bem ßaben ihres Stannes an ber Kefflergaffe ftellte
grau Hofer feböne, geheißte unb lädierte Schalen unb Seucbter
aus, auch allerlei nieblicbe gebred)felte Holafadjen sum Se*
malen. H0I3 ift immer febön unb labt fieb fo oietfacb oerroenben.
©arum haben mir aud) noch nie baran gebaebt, baff man beim
Srecbfler nette, glatte Holatelter haben fann, roelcbe als Unter*
fäbe unter beibe Statten bie heften Sienfte leiften?

211te biefe grauen ftellten aus, toeil fie etroas oerbienen
möchten, mäbrenb ihre Stürmer an ber ©renae fteben ober franf
finb. ©er mit Überlegung einlauft, fann mandjes SWal mit bem
Sauf eines ohnehin nötigen ©egenftanbes einem beörängten

Stenfcben aus einer Sotlage helfen. 2tuber bem angenehmen
Seroufftfein, einer fid) tapfer einfet3enben grau weitergeholfen
3U haben, freut uns ja meift ein fo erroorbenes Stüd umfomebr,
med es eben gebiegene, perföntiebe ©ertarbeit barftellt. S. g.

9Tid)t nur ßum Sefen: auch 311m Dltadjen
Sübli-Stüesli.
4—6 gehäufte Kbtöffel Haferfloden in 8—12 Kbtöffet ©af=

fer einweichen. 21uf ber Sirdjerraffel 6—12 fauber gemafebene
Karotten barüber raffeln unb ben Saft oon 1—2 Zitronen unb
2 Kbtöffel guder bamit oermifdien. 9tad) Setieben noch etmas
Drangenfaft ober Sahnt bin3ugeben.

Sehr febmadbafte, leicht oerbauliebe unb überaus Iraftfpen*
benbe Sobfoft=Speife, bie allen Kittbern wöchentlich mehrmals
oerabreiebt merben foflte. — 21ucb als Seffert geeignet! 3n
fleine ©lasfcbalen oerteilen mit Sananen ober 2lnanasfcbeiben
unb Scbtagrabm garnieren!

Üäfe-Omeletten
aus Haferflödlein. 6 Kblöffel robe DJtitd), 6 Kbtöffet feine Hafer*
ftoden, 6 Kbtöffet geriebener Kmmentaler*!Säfe merben mit
3 Kiern in einer Scbüffel gut oerflopft. Stan gibt oon bie*
fer SOtaffe entfpredjenbe Sortionen in beibes gett unb bädt fie
beibfeitig forgfältig 3U Omeletten, bie man mit grünem Salat
feruiert.

Hafetfloden-Spfelfüdjlein.
2 Kbtöffet Suder merben mit 2 Kiern febauntig gefcblagen,

bann fügt man 8 Kbtöffel feine Haferfloden büt3U unb mifebt
mit einem Sfunb leicht ge3uderten Slpfelfcbeiben. Son biefer
Sfifcbung, bie man turae Seit 3ugebedt fteben labt, bädt man
in heißem gett beibfeitig runbe Küchlein, bie mit etroas Suder
beftreut, beib feroiert merben.

Spfelbratünge.
(gür 4—6 Serfonen): 200 g Haferfloden, lf/2 ïaffen Slilcb,

2 Kier, 50 g Sîanbetn, Sal3, 750 g Sipfel, 75 g Suder, Stmt,
gett aurn Saden.

Sie Haferfloden merben 1 Stunbe in ber Stilcb eingemeicbt.
Sie feingebobelten Gipfel, bie gebadten Stanbeln, Suder, Stmt
unb Kigelb baact gegeben. Sulefet roirb ber Kierfdmee barunter*
geaogen unb bie Sîaffe mit einem Kbtöffet ins beibe gett ge=
feböpft unb gebaden.

@erftenf(oden-Scf)(eimfuppe.
Siefe munberbare Scbleimfuppe unterfebeibet fid) nicht 0011

einer ©erftenfuppe, meltbe ftunbenlang getoebt mürbe unb ift in
20 Stinuten berftellbar.

1 Saffe ©erftenfloden, .1 fiaucbftengel, fein gefebnitten,
1 Souiltonroürfel, 1 Stüd frifebe Sutter, IV2 1 ©affer, Sal3.

Sen gemafebenen unb feingefebnittenen ßaucbftengel (ßängs*
unb Querftreifen) in ber Sutter bämpfen (ber fiaueb mub grün
bleiben unb foil nicht anbräunen), bie ©erftenfloden noch leicht
mitbämpfen, mit li/2 ßiter ©affer ablöfcben, falßen, 1 Souillon*
roürfet beifügen unb ca. 20 Slinuten auf deinem geuer lochen
In ffen.

Haferflodenbisfuits.
500 g gemiegte Haferfloden, 125 g Sutter, 250 g Suder,

2 St'ifen Sanitleauder, 250 g Steht, 1 Säd'ti Sadpuloer, 21/2 bl
Sabm ober Stilcb-

Sutter unb Suder rührt man febaumig, gibt bie übrigen
Sutaten bei unb oermengt alles gut. Ser Seig mirb % cm bid
ausgeroatlt utxb in oerfd)obene Sierede gefebnitten unb in mäbi=
ger Hifee gelb gebaden unb mit Suderfirup überftrieben. Suder*
firup: 2 bl ©affer unb 250 g Suder merben 3um gaben gelocht
unb bie Sisfuits bamit beftrieben, ©
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Die Seite der Frau

Nr. 20

Auch eine kleine Mustermesse '

Am 27. April zeigten ein paar Frauen ihre Arbeiten an
einer kleinen „Mustermesse" in den Räumen des bernischen
Lyceumclub. Eine von ihnen kennen wir aus einem Bildbe-
richt über eine bernische Handspinnerin im Tessin in einer der
letzten Nummern der „Berner Woche". Nun hatten wir Ge-
legenheit, Elisabeth Stämpflis Arbeiten in Bern zu sehen. Sie
brachte vielerlei Muster ihrer bunten, handgesponnenen Strick-
garne und zeigte eine reiche Schau ihrer fertigen handgearbei-
teten Stricksachen. Zarte, kleine Shawls und duftige Bläschen
aus feinst gesponnener Wolle oder Seide, — man vernimmt
mit Staunen, daß so ein Wollblüschen oft nicht mehr als
90 Gramm wiegt! — mollig warme und weiche Sportwolle
für Winterjacken, und ganz besonders interessante dickste Strick-
wolle für Decken. Auf fingersdicken Holznadeln strickt man diese
Decken? wie schnell hat man da ein langes Stück fertiggebracht!
Das Schönste an all diesen Wollgarnen sind die Farben. Die
Wolle wird im rohen Haar gefärbt und dadurch entstehen tau-
send Möglichkeiten der Farbmischungen. Soll die Wolle zu
einem Kleid oder — für eine Decke — zu einem Raume passen?
Man wünsche pur, alles ist möglich! Da die Wolle vom Roh-
zustand bis zum fertigen Garn nur von Hand bearbeitet wird,
werden die einzelnen Haare nicht zerrupft und bleiben schön

lang, was diese Gespinste, die natürlich in jeder beliebigen Dicke
bestellt werden können, ganz außerordentlich haltbar macht.
Wir haben Blusen gesehen, die schon mehr als 5 Jahre getra-
gen und xmal gewaschen wurden, und die heute noch aussehen
wie neu. Aber nicht nur die Farben werden gemischt, sondern
auch das Material. Außer der Wolle werden Naturseide, Kunst-
seide, Leinen Und Hasenhaare verarbeitet, und alle diese Ele-
mente können beliebig gemischt werden, wodurch neue reizvolle
Wirkungen zu erreichen sind. Jede Frau, die Freude hat am
Stricken und Verständnis für Materialechtheit, wird begeistert
sein von diesen Garnen und den daraus entstehenden Strick-
arbeiten.

An einem andern Stand stellte Frau Allemann, Ostermun-
digen, Damenwäsche aus. Sehr schöne handgenähte Hemdchen,
Höschen, Büstenhalter, Combi, Nachthemden, Strandanzüge
hat sie uns gezeigt, die jede verwöhnte Frau beglücken können.
Wirklich schön und so fein gestichelt wie Klosterarbeiten sind diese
handgenähten Sachen. Teuer? — Gar nicht, wenn man bedenkt,
was man dafür hat und wie wunderbar dann auch alles sitzt,
denn alles wird auf Maß gearbeitet. Warum sollten wir nicht
endlich einmal einen wirklich gut sitzenden Strandanzug tragen?
Für die weniger vollen Geldbeutel näht Frau Allemann ihre
Modelle auch mit der Maschine.

Auch das edle Handwerk des Töpfers war vertreten.
Frau Mäusli vom Bundesrain zeigte ihre hübschen Schalen und
Vasen und wieder einmal eines ihrer besonders gut gelungenen
Mokkaservice. Sehr brauchbar scheinen uns die flachen Henkel-
töpfe, in denen die Mayonnaise angerührt und gleich auf den
Tisch gebracht werden kann. Wir wollen doch immer unsere
Hausarbeit rationieren: Hier ist wieder eine gute Idee dazu!

Aus dem Laden ihres Mannes an der Keßlergasse stellte
Frau Hofer schöne, gebeizte und lackierte Schalen und Leuchter
aus, auch allerlei niedliche gedrechselte Holzsachen zum Be-
malen. Holz ist immer schön und läßt sich so vielfach verwenden.
Warum haben wir auch noch nie daran gedacht, daß man beim
Drechsler nette, glatte Holzteller haben kann, welche als Unter-
sätze unter heiße Platten die besten Dienste leisten?

Alle diese Frauen stellten aus, weil sie etwas verdienen
möchten, während ihre Männer an der Grenze stehen oder krank
sind. Wer mit Überlegung einkauft, kann manches Mal mit dem
Kauf eines ohnehin nötigen Gegenstandes einem bedrängten

Menschen aus einer Notlage helfen. Außer dem angenehmen
Bewußtsein, einer sich tapfer einsetzenden Frau weitergeholfen
zu haben, freut uns ja meist ein so erworbenes Stück umsomehr,
weil es eben gediegene, persönliche Wertarbeit darstellt. V. I.

Rezepte
Nicht nur zum Lesen: auch zum Machen

Rübli-Müesli.
4—6 gehäufte Eßlöffel Haferflocken in 8—12 Eßlöffel Was-

ser einweichen. Auf der Bircherraffel 6—12 sauber gewaschene
Karotten darüber raffeln und den Saft von 1—2 Zitronen und
2 Eßlöffel Zucker damit vermischen. Nach Belieben noch etwas
Orangensaft oder Rahm hinzugeben.

Sehr schmackhafte, leicht verdauliche und überaus kraftspen-
dende Rohkost-Speise, die allen Kindern wöchentlich mehrmals
verabreicht werden sollte. — Auch als Dessert geeignet! In
kleine Glasschalen verteilen mit Bananen oder Ananasscheiben
und Schlagrahm garnieren!

Käse-Omeletten
aus Haferflöcklein. 6 Eßlöffel rohe Milch, 6 Eßlöffel feine Hafer-
flocken, 6 Eßlöffel geriebener Emmentaler-Käse werden mit
3 Eiern in einer Schüssel gut verklopst. Man gibt von die-
ser Masse entsprechende Portionen in heißes Fett und bäckt sie

beidseitig sorgfältig zu Omeletten, die man mit grünem Salat
serviert.

Haferflocken-Apfelküchlein.
2 Eßlöffel Zucker werden mit 2 Eiern schaumig geschlagen,

dann fügt man 8 Eßlöffel feine Haferflocken hinzu und mischt
mit einem Pfund leicht gezuckerten Apfelscheiben. Von dieser
Mischung, die man kurze Zeit zugedeckt stehen läßt, bäckt man
in heißem Fett beidseitig runde Küchlein, die mit etwas Zucker
bestreut, heiß serviert werden.

Apfelbratlinge.
(Für 4—6 Personen): 200 g Haserflocken, 14/s Tassen Milch,

2 Eier, 50 g Mandeln, Salz, 750 g Äpfel, 75 g Zucker, Zimt,
Fett zum Backen.

Die Haferflocken werden 1 Stunde in der Milch eingeweicht.
Die feingehobelten Äpfel, die gehackten Mandeln, Zucker, Zimt
und Eigelb dazu gegeben. Zuletzt wird der Eierschnee darunter-
gezogen und die Masse mit einem Eßlöffel ins heiße Fett ge-
schöpft und gebacken.

Gerstenflocken-Schleimsuppe.
Diese wunderbare Schleimsuppe unterscheidet sich nicht von

einer Gerftensuppe, welche stundenlang gekocht wurde und ist in
20 Minuten herstellbar.

1 Tasse Gerstenflocken, .1 Lauchstengel, fein geschnitten,
1 Bouillonwürfel, 1 Stück frische Butter, 14/s l Wasser, Salz.

Den gewaschenen und feingeschnittenen Lauchstengel (Längs-
und Querstreifen) in der Butter dämpfen (der Lauch muß grün
bleiben und soll nicht anbräunen), die Gerstenflocken noch leicht
mitdämpfen, mit Is/e Liter Wasser ablöschen, salzen, 1 Bouillon-
würfe! beifügen und ca. 20 Minuten auf kleinem Feuer kochen
lassen.

Haferflockenbiskuits.
500 g gewiegte Haferflocken, 125 g Butter, 250 g Zucker,

2 Prisen Vanillezucker, 250 g Mehl, 1 Päckli Backpulver, 2s/z dl
Rahm oder Milch.

Butter und Zucker rührt man schaumig, gibt die übrigen
Zutaten bei und vermengt alles gut. Der Teig wird ^-2 cm dick

ausgewallt und in verschobene Vierecke geschnitten und in mäßi-
ger Hitze gelb gebacken und mit Zuckersirup überstrichen. Zucker-
sirup: 2 dl Wasser und 250 g Zucker werden zum Faden gekocht
und die Biskuits damit bestrichen. W.
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