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

Band: 23 (1933)

Heft: 10

Rubrik: Die Seite für Frau und Haus

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. 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. Siehe Rechtliche Hinweise.

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. Voir Informations légales.

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. See Legal notice.

Download PDF: 25.04.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
Das SBeben »oii rimbeii Dedctt, SWiifceii, $nnb=

iaftf)en.
Das 2Be6eit auf eilt« 9îingforni ift eine

leiste unb intereffante 9Irbeit. Den 93Jebring
fann mau fid) in ben oerfdjiebeneii CSröfeen

felbft Ijerftellen, • inbem man iijn entweber in
feÇr (tarier ükippe ausfcljaeibet ober aus bütt»
item S0I3 mit bei- Saubfäge ausfägt. ©r ift
ungefähr 3 Zentimeter Breit. Der Sütitte ent»
lang [inb Södjer geBot)rt in einem 9lbftanb
001t etwa 1 Zentimeter. Sie Z®h' bei Söd)er
ntufj ungerabe fein. Die ffiröße bes 9iinges
rid)tet fid) uadj ber StrBeit, für bie man ihn
Braud)t. Äleine Itnterfätje 311m 93eifpiel fertigt
man auf einem 9iing non etwa 20 Zentimetern
Durd)meffer ait. gür SJiütjeit ober $anbtäfd)d)eu
Brauet es einen entfpredfenb größeren Üiittg.
Wait webt mit Saft ober bider SBoIIe. Duré
bie Söcher bes SRinges wirb mit Steppftid)
ein (tarier gaben gebogen. Dann Befpannt man
bie gornt. 9.Ratt nimmt einen langen, ftarten
gaben, führt il)it unter einen ber Steppftid)e
uad) außen unb burtB Ben tiäcbften redjts liegen»
ben Steppftid) gitriicE, baitn nad) bei entgegen»

Wochènspeisezettel für das

Frühjahr.
Sonntag.
9R i 11 a g s : Dapioîafuppe, giletbraten, 9föfti,

grüne ©rbfen, Söwen3ai)nfalat, 93isfuit=©rerhe.

9t b e n b s : Dee, falter ©raten (pom Sffitttag),
gemifdjter Salat, Äcmpott.

9.Roittag. ; •"

SR i 11 a g s : 9îeiscr-eme=Suppe, Äutteln mit
Ääfe, gebratene Äartoffeln Salat.

91 b e it b s : SRaggi's ©rbs mit Sago»Suppe,
ffiriefi=glammeri, fterilifiertes Ob ft.

Dienstag.
SR i 11 a g s- : ©iergerftenfuppe, Siebefteifd),

9iiibli, ©ffiggurfett.
9t b e n b s : §aferfd)Jeimfuppe, Znüebelroä^e,

Äaffee.

gefegten Seite bes Sîinges, fo baß er ben
SBebping in guoei §älften teilt. Stuct) ^ier fährt
man unter einen Steppftid) nad> außen unb
burd) ben nächften Iinfs liegenben Steppftid)
3uriid. Slun fnotet man ben gabenanfang in
ber SRitte mit bem Spannfaben 3ufammen unb
fpannt bie weiteren gäben iit gleicher äBeife,
ot)ite einen Änoten in ber SRitte 31.1 machen.
Der Spannfaben barf nur burd) bie Stepp»
ftidje geführt werben, niemals burd) bie Söcher.
3ft bie ©efpannung fertig, fo führt man ben
Strbeitsfaben sur SRitte, faßt bie Sefpaitnungs»
fäbeit eng jufammen unb fängt nun an 31t

weben, inbem man wie beim Stopfen einen
gaben aufnimmt unb ben nädjften liegen läßt
unb fo non ber SRitte aus, immer im Äreife
herum arbeitenb, bas Strahlennetj ausfüllt-.
3ft ber Sîing oollftänbig ausgefüllt unb bie
9frbeit fertig, fo fdjneibet man auf ber 9?üd=
feite bie Steppftidfe burd) unb löft Jo bie
9Irbeit uom 9?inge los. Durch- oerfd)iebenes
Sltaterial; Saft ober SLBotle, unb burd) oerfdjie»
bette garb3ufammettftellungen ergeben fich- gang
uerfdjiebene SBirîungen. ©rößere Äreisteile, bie
man 3U einer Dafcl>e »erarbeiten will, oerbinbet
man mit einem gel)äfe!ten Streifen ttttb l)äfelt
aucl) bie §anbgriffe betrau.

SRittwo^.
SR i 11 a g s : ßuftfuppe, Sauerbraten, Sals?

fartoffeln, Spinat.
91 b e-tx b s,: SRaggt's ffiricßfuppe, Ääfefd)iüt=

ten, Salat. -

Donnerstag.

SRittags: Saueratnpferfuppe, gleifd)fud)eit
(aus ©efteitfleifd) oom Dienstag unb SRitt»
wod)), Schmar3wur3eln.

91 b e n b s : 9?-eisfuppe, Spiegeleier, Siöfti,
Salat.

greitag. - '
»

*

SRittags: ©emüfefuppe (aus Sieften), Ääfe»
fnöpfli; Salat.

9tbenbs: SRaggi's .9?utnfprb=Suppe, 9lpfel=
fùdjen,^ Äaffee.

Samstag. - f.- ;v;
SR i tt'a g s : ipanabefuppe, - Safffleifd), Äar»

toffèln in ber Schale) Spincit. - - ;

9lbettbs: Dapiofabrej, fterilifiertes Obft.

Kochrezepte.

©isfuit»©reme. * (gür 3 iperfoneii.)
60 ©ramm ßöffelbisfuits, - 1/2 £iter 9JIÎ14
2 De3iliter 9?af)m, 40 ©ramm Zuder uni
20 ©ramm Sanille3uder, 10 ©ramm SRofe

creme, 3 (Eier, 1 ©anilleftengel.
1/4 Siter SRilch mit bem Znder unb bei

93anille 3um Äodjen bringen, bie mit '/a ßiter

oerrührte SRaiscr-eme hineitttühren unb bas

©ange nodjmals aufloih-en. SRit ben itt Ys Sita
lalter SRild) o-erllopften ©iern binben, noi)
tnals unter beftänbigem Siührett bis nahe 011

bett Siebepunlt erhi^en unb, fobalb bie ©retro

bid 3U werben beginnt, fie in -eine lalte Sd)ii[[tl
feihen unb umrühren, bis fie einigermaßen ab

gefühlt ift, anfonft fie gerinnen würbe.
Die Creme über bie in eine oertiefte Sdjüfftl

aufgefdjidjteten ßöffelbisfuits anrichten unb toi
bem Seroieren mit bem oaniIlege3uderten Sia^i
üerjierert,

Äutteln mit Ä ä f -e. I/2 Äilo Äutteln,
20 ©ramm (ftarf nußgroß) 93utter, 1 Heine

Zwiebel, 1/2 Daffe Domatenpüree, 50 ©rann
(1/2 Daffe) geriebener Ääfe.

Die Äutteln in Stretfd)en unb bie Znoiebel

in feine Sd)eibd)en fchmeiben. Die leßtere mil

ber 93utter bämpfen, ohne fie garbe annehin«
3U laffen, bie Äutteln mit bem nötigen Salj

unb einer ißrife Ißfeffet hinäufüflefi unb einige

SRinuten mitbämpfen. Dann bie Domaten
pgebett, nodjmals miteinanber auffochett uni

3uleßt gut mit bem Ääfe oertttifdfen unb an-

rieten.
S a u er amp f e r f u p p e. 150 ©ran«

(1 ^anbpoll) entftielte Sauerampferblätter, 1

Sdfilbbrötcbeu, 50 ©ramm (li/o ® fluoß) Sut

ter, 2 ©ter,, 1 Degiliter fauern 9iahm, 70 ®:

(1 S8üfd)el) Äerbelfraut, 1 Siter gleifd)brnf>
Das 95rot mit ber gleifd)brühe oerfo^ei:

unb burd)s Sieb ftreiçhen. Die fauber
wafeßenen Sauerampferblätter grob oerwieg«
unb mit ber §älfte ber Sutter bämpfen. D«
bie oorbereitete Srüfie barangeben, mit Sei}

einer Ißrife Pfeffer unb wenig SRusfataf
wür3en unb ein-e hulbe Stunbe langfam fo#'
laffen. Äut3 nor bem 9fnrid>ten bie Supp
mit 2 ©igelben unb bem 9îahm binben, b®

nerwiegte Äerbelfraut unb ben 9feft ber ®utta

beifügen unb anrichten.

Safffleifd). s/4 Äilo 9iinbfleifd>, ««

heften non ber ßaffe ober §uft, 40 ©tatn* ;

(gut eigroß) 93utter, 2 Söffe! Olinenöl, 1

telgroße Zwiebel, 1 Ättoblauchginfen, '4
beerblatt, 2 ffiewütgnelfen.

Das gleifch-. quer burd) bie gafer in biifl'
Scheiben fdjneiben unb biefe beibfeitig mitw
beftreuen.

©inen möglid>ft genau paffenben Äo^tufj
mit 93utter ausftreich-en, bie gleifd)fd>nii}el p
Oel beftreichen unb famt ben ©ewür3ett lag®'

weife hiuefnlegen, inbem man jebe Sage w»

etwas fein perwiegten Zwiebeln beftreut un»

mit einigen SButterflöddien belegt; fo ort

bie leßte Sage. Zugebedt auf fchwachem S*
fchmor-en laffen, bis bas gletfd) gar uttb *
Saft 31t größter S^macE^aftigîeit erngefrx^t i|

Süßer Ä a r t o f f e I a u f I a u f. 500 ® j

tags 3UPor gelochte, g-efdfälte Äartoffeln
fein gerieben unb mit 100 ©ramm gerfafjen

93utter, 100 ©ramm gemahlenen SRattbeln, e®

ÜJrife Sal3 unb bem 9lbgeriebenen einer 3'"°"
oermifch-t. Dann gibt man 6 mit 150

Zuder fd)aumig gerührte (Eigelb bagu,

3uleßt bas feßr fteif gefhlagene ©iweiß batu'i

unb füllt bie SRaffe in -eine gebuttc *

Stofamen ausgeftreute gorm. Der 9i>f
wirb eine fnappe Stunbe im Ofen 9'
unb mit einer grudftfauce feroiert.
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Davàuriieiteii
Das Webe» vo» runde» Decken, Mützen, Hand-

taschen.

Das Weben auf einer Ringforni ist eine
leichte und interessante Arbeit. Den Webring
kann man sich in den verschiedenen Größen
selbst herstellen, indem man ihn entweder in
sehr starker Pappe ausschneidet oder aus dün-
nein Holz mit der Laubsäge aussägt. Er ist
ungefähr 3 Zentimeter breit. Der Mitte ent-
lang sind Löcher gebohrt ill einem Abstand
von etwa 1 Zentimeter. Die Zahl der Löcher
muß ungerade sein. Die Größe des Ringes
richtet sich nach der Arbeit, für die man ihn
braucht. Kleine Untersätze zum Beispiel fertigt
mau auf einem Ring von etwa M Zentimetern
Durchmesser an. Für Mützen oder Handtäschchen
braucht es einen entsprechend größeren Ring.
Man webt mit Bast oder dicker Wolle. Durch
die Löcher des Ringes wird mit Steppstich
ei» starker Faden gezogen. Dann bespannt man
die Form. Man nimmt einen langen, starken
Faden, führt ihn unter einen der Steppstiche
nach außen und durch den nächsten rechts liegen-
den Steppstich zurück, dann nach der entgegen-

îoààspeisesettel kür àus

k^rüüfkiür.

Sonntag.

Mittags: Tapiokasuppe, Filetbraten, Rösti.
grüne Erbsen, Löwenzahnsalat, Biskuit-Creme.

Abends: Tee, kalter Braten (vom Mittag),
gemischter Salat, Kompott.

Montag.

Mittags: Reiscreme-Suppe, Kutteln mit
Käse, gebratene Kartoffeln Salat.

Abends: Maggi's Erbs mit Sago-Suppe,
Grieß-Flammeri, sterilisiertes Obst.

Dienstag.

Mitta g s : Eiergerstensuppe, Siedefleisch,
Rübli, Essiggurken.

Ä b e n d s : Haferschleimsuppe, Zwiebelwähe,
Kaffee.

gesetzte» Seite des Ringes, so daß er den

Webring in zwei Hälften teilt. Auch hier fährt
man unter einen Steppstich nach außen und
durch den nächsten links liegenden Steppstich
zurück. Nun knotet man den Fadenanfang in
der Mitte mit dem Spannfaden zusammen und
spannt die weiteren Fäden in gleicher Weise,
ohne einen Knoten in der Mitte zu machen.
Der Spannfaden darf nur durch die Stepp-
stiche geführt werden, niemals durch die Löcher.
Ist die Bespannung fertig, so führt man den
Arbeitsfaden zur Mitte, faßt die Bespannungs-
faden eng zusammen und fängt nun an zu
weben, indem man wie beim Stopfen einen
Faden ausnimmt und den nächsten liegen läßt
und so von der Mitte aus, immer im Kreise
herum arbeitend, das Strahlennetz ausfüllt.
Ist der Ring vollständig ausgefüllt und die
Arbeit fertig, so schneidet mau auf der Rück-
feite die Steppstiche durch und löst so die
Arbeit vom Ringe los. Durch verschiedenes
Material, Bast oder Wolle, und durch verschie-
dene Farbzusammenstellungen ergeben sich ganz
verschiedene Wirkungen. Größere Kreisteile, die

»ran zu einer Tasche verarbeiten will, verbindet
man mit einem gehäkelten Streifen und häkelt
auch die Handgriffe daran.

Mittwoch.

Mittags: Luftsuppe, Sauerbraten, Sqlz?
kartoffeln, Spinat.

Abends: Maggi's Grießsuppe, Käseschnit-
ten, Salat. -

Donnerstag.

Mittags: Sauerampfersuppe, Fleischkuchen
(aus Restenfleisch vom Dienstag und Mitt-
woch), Schwarzwurzeln.

Abends: Reissuppe, Spiegeleier, Rösti,
Salat.

Freitag. l

Mittags: Gemüsesuppe (aus Resten), Käse-
knöpfli,' Salat.

A bends : Maggi's Rumford-Suppe, Apfel-
kuchen,. Kaffee. ^

' ' '

Samstag. - >

M i t t ä g s : Panadesuppe, Saftfleisch, Kar-
toffelü in der Schales Spinat. --- '

Abends: Tapiokabrei, sterilisiertes Obst.

koàrezispte.
Biskuit-Creme. (Für 3 Personen)

60 Gramm Löffelbiskuits, r/Z Liter Milch,
2 Deziliter Rahm, 40 Gramm Zucker und

20 Gramm Vanillezucker, 10 Gramm Mà
creme, 3 Eier, 1 Vanillestengel.

Liter Milch mit dem Zucker und d»

Vanille zum Kochen bringen, die mit >/). Lite,

verrührte Maiscreme hineinrühren und das

Ganze nochmals auskochen. Mit den in VnMa
kalter Milch verklapsten Eiern binden, noch

mals unter beständigem Rühren bis nahe u
den Siedepunkt erhitzen und, sobald die Crem
dick zu werden beginnt, sie in eine kalte SchW
seihen und umrühren, bis sie einigermaßen ab

gekühlt ist, ansonst sie gerinnen würde.
Die Creme über die in eine vertiefte SchW

aufgeschichteten Löfselbiskuits anrichten und m
dem Servieren mit dem vanillegezuckerten Rah»
verzieren.

Kutteln mit Käse. Vz Kilo Kutteln,
20 Gramm (stark nußgroß) Butter, 1 klem

Zwiebel, r/z Tasse Tomatenpüree, 50 Gram»

(r/z Tasse) geriebener Käse.
Die Kutteln in Streifchen und die Zwick!

in feine Scheibchen schneiden. Die letztere mi!

der Butter dämpfen, ohn« sie Farbe annehme»

zu lassen, die Kutteln mit dem nötigen Sah

und einer Prise Pfeffer hinzufügen und einig«

Minuten mitdämpsen. Dann die Tomaten
zugeben, nochmals miteinander auskochen u»i

zuletzt gut mit dem Käs« vermischen und w
richten.

S a u er amp f e r su p p è. 150 Gra«
(1 Handvoll) entstielte Sauerampferblätter,
Schildbrötchen, 60 Gramm (ir/z Ei groß) BB
ter, 2 Eier,, 1 Deziliter sauern Rahm, 70 Ei

(1 Büschel) Kerbelkraut, 1 Liter Fleischbrühe
Das Brot mit der Fleischbrühe verkoch«

und durchs Sieb streichen. Die sauber pl
waschenen Sau-erampferblätter grob verwieg»«

und mit der Hälfte der Butter dämpfen. Dam

die vorbereitete Brühe darangeben, mit Sah

einer Prise Pfeffer und wenig Muskalim!
würzen und eine halbe Stunde langsam koch«

lassen. Kurz vor dem Anrichten die SuM
mit 2 Eigelben und dem Rahm binden, da.'

verwiegte Kerbelkraut und den Rest der Butt«

beifügen und anrichten.

Sastfleifch. 8/4 Kilo Rindfleisch, «
besten von der Lasse oder Huft, 40 Gra«> ^

(gut eigroß) Butter, 2 Löffel Olivenöl, 1 ê
telgroße Zwiebel, 1 Knoblauchzinken, r/z Lm

beerblatt, 2 Gewürznelken.
Das Fleisch quer durch die Faser in du»

Scheiben schneiden und diese beidfeitig mit«
bestreuen.

Einen möglichst genau passenden Kochoß

mit Butter ausstreichen, die Fleischschnitzel »
Oel bestreichen und samt den Gewürzen lag»

weise hineinlegen, indem man jede Lage »
etwas fein verwiegten Zwiebeln bestreut »m

mit einigen Butterflöckchen belegt) so a«

die letzte Lage. Zugedeckt aus schwachem W'
schmoren lassen, bis das Fleisch gar und h«

Saft zu größter Schmackhaftigkeit eingekocht l>

Süßer K a r t 0 f f e l a u sl a u f. à
tags zuvor gekochte, geschälte Kartoffeln wen

fein gerieben und mit 100 Gramm zerlasse«

Butter, 100 Gramm gemahlenen Mandeln, /»
Prise Salz und dem Abgeriebenen einer Znw

vermischt. Dann gibt man 6 mit 1S0 Gra»

Zucker schaumig gerührte Eigelb dazu, «v
zuletzt das sehr steif geschlagene Eiweiß dmu«

und füllt die Masse in .eine gebuttc" '
Brosamen ausgestreute Form. Der 'WM
wird eine knappe Stunde im Ofen ge

und mit einer Fruchtsauce serviert.
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