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PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNG S FRAG EN, KÜCHEN REZEPTE
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SHuftratlons» utib Seflprobeit aus bcm trcfflldjcn Hod)bud): „So ift bas Hodjett leidjter",
001t Elfe fReinfjarbt. (grandh'fdje Sertagsljanblunq, Stuttgart). Das Hodjbud) bringt aud) 5Ke=

äeptc »on ©erid)ten aus uer)t^tebcnen fiänbem. Sefonbers lobenswert ift biejanfhaulidje Darfte&ung,
oon ber obige Silber ben Sladjweis erbringen.

| ßyateniscfces |
Seiten im Schlafzimmer.

Die Jtage bes Sdjtafäimmers ift eine ber
widjtigften unb wirb bod) am roenigften be*

ad)tet. 2Bäf)renb ber talten 3nhws3®'i ober
werben bie meiften Sünben begangen, fieiber

benn ber SRenfd) f)ält fid) meistenteils in
teinem 3'ormer ununterbrochen fo lange auf
wie im Sdjlafäimmer. SBäljrenb bes Tages
wirb ber Sfufentljaltsraum f»äufig gewedjfelt.
Stus biefem ©runbe ift bie §t)giene bes Schlaf*
jimmers feljr widjtig.

3unäd)ft bie gtage: Reisen ober nid)t? Die
grauen Hagen barüber, bafj fid) im uitge*
ijeijten S^Iafjimmer ifjr Steint oerfd)led)tere.
Die ffiefidjtsfjaut werbe rauf), unb bie 3ottI;eit
oeriiere ficf). Die ErHärung liegt tatfäd)Iid) in
ber Temperatur bes Sdjlafraumes. ©tunbfät;*
lief) fei besfjalb gefagt, bafj bie Temperatur
bes St^Iafjimmers oon nidjt abgehärteten Ißer*
Ionen nidjt unter swölf ©rab liegen follte.
Das tältere Sdjiafäimmer trägt oft bie Sdfulb
baran, bafj bie SRafe fid) rötet. Der Stem,
ber ber Slafe unb bem SRunbe währenb bes

Sdjtafes entftrömt, bewirft, bafj fiel) bie Slafen*
fpitje im 3U falten Saum erfältet. Stud) burd)
3U faites Sßafdjen fann biefe golge eintreten.
Sittel) f)ier ift laues SBaffer beffer als faites,
befonbers wenn bie içjaut nidjt in früher 3u=
genb abgehärtet würbe.

SRatt mufj fid) alfo währenb bes Sdjfafes
oor Hälte fdjütjen. Die gröfjte 3"')' ber
Sdjnupfeitfälle hoben ifjre Entftel)ung währenb
bes Sdjlafes. Deshalb follte man bas ©efidjt
burd) Einreiben mit Safeline fd)üljen. Die Hätte
fann bann nidjt fo gut an bie §aut h^ran.
Üfud) fetthaltige §autcreme fann oerwenbet wer*
ben. SJiorgens mäfdjt man bann bas ©efidjt
warm ab, um bas gett wieber 3u entfernen
unb bie iftoren nidjt 3U oerftopfen. îllsbann
frottiert man orbentlidj nach unb wirb niemals
beit sarten Teint oerlieren.

©rnnbfätjlich fei gefagt, bafj ber Sdjlaf bei
geöffnetem genfter ber gefünbefte ift — audi
im SBinter. Die 3ugeitb follte nie .anbers
félafeit uitb fid) bereiten abhärten. Ülnberfeits
aber wirb es ftets ratfam fein, bafj man bas
Sd)laf3immcr etwa gegen 9lad)inittag hoist unb
bann nad) bcm ©ntflciben bas genfter eine

§anbbrcit weit öffnet. Die Temperatur wirb
oerfdjlagen, bie fluft aber rein bleiben. Stuf
biefe Sltt ift bas Reisen filr bie, bie nicht
abgehärtet genug finb, um fait 311 fdjlafen,
anzuraten; fonft aber follte tuait feitteswegs
bereit unb bas genfter wäf)tenb ber 9iad)t
offen laffeit. O. R.

S?*ii9S^f) Stf^stS)

I Äiid)c«s5RcäC|)tc. |
9Î 0 f c tt 10 1) l m i t H a ft a it i e tt. 9îof)c Ha*

ftanicit werben etwas gefdjält unb in SBaffer
weich gefodjt. ffierilftctcr 9fofcnfof)l brüht matt
in êal3waffcr 20 ÎOtinuten. Dann werben bie
Haftanieit gcfdjlilt, bets 9fofenfol)Iwaffer abge
goffen unb Haftanien unb 9iofenfol)l 3ufammett
itt rcid)lid) SButter gebäntpft. ÜDiatt fügt etwas
iblusfat uitb einige fiöffcl ä5ouilIonwürfclbrüI)e
bei unb ridjtet itad) 10 ffllinuten ait.

SR 0 t f a b i s im Ofen. Der gehobelte Ha*
bis wirb mit beut nötigen Sal3 itt gett 1/4 Stb.
gefdjmort. Dann fdjneibet matt in ber Sdjalc
gctodjtc Hartoffeln in Sdjeibcit, fdjidjtet fie
abwechfelitb mit bent Habis iit eine gebutterte
goritt, legt SButterftüddjen bastoifdjett unb bar*
auf uitb bädt bie Speifc im Ofen 30 Sülin.
Sffiürfte aller SJlrt fdjntedett am beften basu.

©ebämpfter Hohl- Oer Hot)l wirb
äertcilt, bie SRippeit entfernt unb in Sals*

waffer rafd) überbrüht. Dann Iäfct man eine
Öaitböoll geljadte 3f'ebel in SButter bräunlich
werben, fügt ben oertropften Hof)l bei unb läjjt
iljn 3ugcbedt bämpfett. Dünn gefchnittene Sped*
ftreifen röftet man rafcf> an unb legt fie auf
ben angeridjtetcn Hohl-

9i e h P f 0 f f e r. §iet3u eignen fiel) am beften
SBlatt, SBruft, §als unb SRippen. SOÎan ntufî
biefe Stüde, befonbers wenn fie 3er[d)offen, blu*
tig, ober wenn ftellenweife burd) ben Ed>ufe
Staate eingebrungett finb, gehörig nad)fef)eit unb
wafdjett. Dann fdjneibet man bas gieifd) in
paffenbe Stüde, wenbet fie in Söleljl, bratet fie
in Sped unb Sutter gelbbraun, giefjt fodjeitbes
Sal3waffer ba3U, unb gibt einige SDZittuten fpä*
ter, nadjbent man forgfältig abefdjäumt, etwas
3itronenfd)aIe, Spfeffcr, SRelfen, einige fiorbeer*
blätter, 2 feingef^nittene 3®tebelit unb etwas
Effig barait. 3u9«ït«dt wirb bas gieifd) weich
gefodjt. Einige 3*it oor bent Sllnridjten gibt
man nod) ein ©las toten SBein 3U ber Sauce.

Das Hocpen im SBafferbab.

Es gibt eine gan3e SReihe Speifen, bie [ehr
leidjt attbtennen, unb bei beten 3"bereituttg

bie §ausfrau ftets forgfältig aufpaffen mug.
bie ©efahr bes Einbrennens oermeibet bie oor*
fidjtige Hausfrau jebod), wenn fie ben Topf
mit bem 3U3ubereitenben ©edd)t in einen grö*
feeren mit Sffiaffer gefüllten Topf ftellt. Dabei
barf jeboch ber Soben bes Heineren Topfes
nidjt unmittelbar mit bem Soben bes grö*
fjetett Topfes in Serüljrung ftehen, fonbern
burch ein Dral)tgeftelf mufj es ermöglicht wer*
ben, bafj ber Heinere Topf gleidifam hohl 'w
SüBafferbab fteht.

®enn nun bas SBaffer im äußeren Topf
3um Höchen gebrad)t wirb, fo wirb unfer ©e=
rieht gar, ohne bafj wir feboh ©efahr laufen
ba| bas Effen anbrennt, ba fid) SBaffer be*

fanntlid) nie über Ijunbert ©rab Eelfius er*
wärmt, foitbern oberhalb biefes Temperatur*
punîtes in gasförmigen 3ufta>© übergeht.
SBürbe ber Heinere Topf unmittelbar auf bas
geuer gefteltt, fo würbe burd) bie giamtne ber
Soben bes Topfes gans erheblid) über hatbert
©rab Eelfius hinaus erwärmt werben, wobei
fid) manchmal bas Einbrennen beim beften SBil«
ien nidjt oermeiben läßt. Sei fmnbert ©rab
Eelfius, alfo im SBafferbab, fann aber im ®e*
genfatj hierju feine Speife anbrennen. J. H.
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Illustrations- und Teziproben aus dem trefflichen Kochbuch: „So ist das Kochen leichter",
von Else Reinhardt. (Franckh'sche Verlagshandlunq, Stuttgart). Das Kochbuch bringt auch Re-
zepte von Gerichten aus verschiedenen Ländern. Besonders lodenswert ist dietanschauliche Darstellung,

von der obige Bilder den Nachweis erbringen.
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Heizen im Schlafzimmer.
Die Frage des Schlafzimmers ist eine der

wichtigsten und wird doch am wenigsten be-
achtet. Während der kalten Jahreszeit aber
werden die meisten Sünden begangen. Leider

den» der Mensch hält sich meistenteils in
keinem Zimmer ununterbrochen so lange auf
wie im Schlafzimmer. Während des Tages
wird der Aufenthaltsraum häufig gewechselt.
Aus diesem Grunde ist die Hygiene des Schlaf-
zimmers sehr wichtig.

Zunächst die Frage: Heizen oder nicht? Die
Frauen klagen darüber, daß sich im unge-
heizten Schlafzimmer ihr Teint verschlechtere.
Die Gesichtshaut werde rauh, und die Zartheit
verliere sich. Die Erklärung liegt tatsächlich in
der Temperatur des Schlafraumes. Grundsatz-
lich sei deshalb gesagt, daß die Temperatur
des Schlafzimmers von nicht abgehärteten Per-
tonen nicht unter zwölf Grad liegen sollte.
Das kältere Schlafzimmer trägt oft die Schuld
daran, daß die Nase sich rötet. Der Atem,
der der Nase und dem Munde während des

Schlafes entströmt, bewirkt, daß sich die Nasen-
spitze im zu kalten Raum erkältet. Auch durch
zu kaltes Waschen kann diese Folge eintreten.
Auch hier ist laues Wasser besser als kaltes,
besonders wenn die Haut nicht in früher Iu-
gend abgehärtet wurde.

Man muß sich also während des Schlafes
vor Kälte schützen. Die größte Zahl der
Schnupfenfälle haben ihre Entstehung während
des Schlafes. Deshalb sollte man das Gesicht
durch Einreiben mit Vaseline schützen. Die Kälte
kann dann nicht so gut an die Haut heran.
Auch fetthaltige Hautcreme kann verwendet wer-
den. Morgens wäscht man dann das Gesicht
warm ab, um das Fett wieder zu entfernen
und die Poren nicht zu verstopfen. Alsdann
frottiert man ordentlich nach und wird niemals
den zarten Teint verlieren.

Grundsätzlich sei gesagt, daß der Schlaf bei
geöffnetem Fenster der gesündeste ist — auch
im Winter. Die Jugend sollte nie .anders
schlafe» uud sich beizeiten abhärten. Anderseits
aber wird es stets ratsam sein, daß man das
Schlafzimmer etwa gegen Nachmittag heizt und
dann nach dem Entkleiden das Fenster eine

Handbreit weit öffnet. Die Temperatur wird
verschlagen, die Luft aber rein bleiben. Auf
diese Ärt ist das Heizen für die, die nicht
abgehärtet genug sind, um kalt zu schlafen,
anzuraten; sonst aber sollte man keineswegs
heizen und das Fenster während der Nacht
offen lassen. G. K.

s?«s

^ Kiichen-Rezepte. ^

Rosenkohl mitK a st a nien. Rohe Ka-
stanicn werden etwas geschält und in Wasser
weich gekocht. Gerüsteter Rosenkohl brüht man
in Salzwasser 20 Minuten. Dann werden die
Kastanien geschält, das Rosenlohlwasser abge
gössen und Kastanien und Rosenkohl zusammen
in reichlich Butter gedämpft. Man fügt etwas
Muskat und einige Löffel Bouillonwürfelbrühe
bei und richtet nach 10 Minuten an.

Rotkabis im Ofen. Der gehobelte Ka-
bis wird mit dem nötigen Salz in Fett 1/4 Std.
geschmort. Dann schneidet man in der Schale
gelochte Kartoffeln in Scheiben, schichtet sie

abwechselnd mit dem Kabis in eine gebutterte
Form, legt Butterstückchen dazwischen und dar-
auf und bäckt die Speise im Ofen 30 Min.
Würste aller Art schmecken am besten dazu.

Gedämpfter Kohl. Der Kohl wird
zerteilt, die Rippen entfernt und in Salz-

wasser rasch überbrüht. Dann läßt man eine
Handvoll gehackte Zwiebel in Butter bräunlich
werden, fügt den vertropften Kohl bei und läßt
ihn zugedeät dämpfen. Dünn geschnittene Speck-
streifen röstet man rasch an und legt sie auf
den angerichteten Kohl.

Ziehpfeffer. Hierzu eignen sich am besten
Blatt, Brust, Hals und Rippen. Man muß
diese Stücke, besonders wenn sie zerschossen, blu-
tig, oder wenn stellenweise durch den Schuß
Haare eingedrungen sind, gehörig nachsehen und
waschen. Dann schneidet man das Fleisch in
passende Stücke, wendet sie in Mehl, bratet sie

in Speck und Butter gelbbraun, gießt kochendes
Salzwasser dazu, und gibt einige Minuten spä-
ter, nachdem man sorgfältig abeschäumt, etwas
Zitronenschale, Pfeffer, Nelken, einige Lorbeer-
blätter, 2 feingeschnittene Zwiebeln und etwas
Essig daran. Zugedeckt wird das Fleisch weich
gekocht. Einige Zeit vor dem Anrichten gibt
man noch ein Glas roten Wein zu der Sauce.

Das Kochen im Wasserbad.

Es gibt eine ganze Reihe Speisen, die sehr
leicht anbrennen, und bei deren Zubereitung

die Hausfrau stets sorgfältig aufpassen muß.
die Gefahr des Anbrennens vermeidet die vor-
sichtige Hausfrau jedoch, wenn sie den Topf
mit dem zuzubereitenden Gericht in einen grö-
ßeren mit Wasser gefüllten Topf stellt. Dabei
darf jedoch der Boden des kleineren Topfes
nicht unmittelbar mit dem Boden des grö-
ßeren Topfes in Berührung stehen, sondern
durch «in Drahtgestell muß es ermöglicht wer-
den, daß der kleinere Tops gleichsam hohl im
Wasserbad steht.

Wenn nun das Wasser im äußeren Topf
zum Kochen gebracht wird, so wird unser Ee-
richt gar, ohne daß wir jedoch Gefahr laufen
daß das Essen anbrennt, da sich Wasser be-
kanntlich nie über hundert Grad Celsius er-
wärmt, sondern oberhalb dieses Temperatur-
Punktes in gasförmigen Zustand übergeht.
Würde der kleinere Topf unmittelbar auf das
Feuer gestellt, so würde durch die Flamme der
Boden des Topfes ganz erheblich über hundert
Grad Celsius hinaus erwärmt werden, wobei
sich manchmal das Anbrennen beim besten Wil-
len nicht vermeiden läßt. Bei hundert Grad
Celsius, also im Wasserbad, kann aber im Ee-
gensatz hierzu keine Speise anbrennen, j. Ick.
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©oibgtcmben.
Das ©olb ftraglt feit 2>al)rtau|en«

ben feinen mag fegen ©Ian3 übet bie
Stielt nus. 3n ißoefie oerrooben erfdfeint
es in uralten Sagen, es finbet fi(b in
längft oergeffenen ägtjptifdjen ffirabftätten,
in benen es als ©efdjmeibe 3agrtaufenbe
überlebt gat. SÜBir böten aus alten Sagen,
toie febr cinjelne SJÎenfcEjen unb ganse
SBölter nach feinem SBefig trachteten, bö-
ren non fabelhaften ©olbfcgägen im 311=

tertum unb aud) in fpäterer 3eit. ©olb
roar im fpäten 17. Jfagrbunbert bas ge=
toöbnlid)e Dafclgerät in grantreiü) beim
§of, toie beim Stbel, ©oib ergoß fiel)
über bie Scgtoei3 aus ber SBurgunber»
beute.

Rn allen 3citen bilbete bas ©olb
ein SBertmeffer unb als folder erfbeint
es uns h^ute nod). 3n biefen unfidjern
3eiten tommt uns fein bleibenbet SBert
fo recht 311 SBetoußtfein. 2Bir befcgäfiigcn
uns toieber mebr mit ibm, mir trachten
banaeg, es 3U ertoerben in gorm neu»
Seitlicher S<bmudfad)rn. Dicfe übertreffen
an Siorncbmijeit unb bleibenbem SBert
alle uns fonft angebotenen. Die toh fliege
Dame befinnt fid) toieber barauf, toas
ihr an Sdjmud allein auflebt. Sie fdjnfft
fich mit ber SBagl eines Sebmudftüdes
einen bauernben SBett unb hebt sugleid)
bamit ihre ©rfdfeinung. SBir gaben es
toieber gelernt, ben matten ©Ian3 bes

©olbes unb fiine garbigteit als gelbes,
grünes ober toeifjes ©olb 3U lieben. Unb
mir genießen bas garbenfpiel3toeier ©olb»
töne an einem Stüd, ober ben 3®ei=
Hang non ©olb unb farbigem Stein
ober roafferbcllem Srillanten. SRing, Sais»
tette, SBrojcfje ober îlgrafic ober 9Itm=
banb finb bie §auptaufgaben ber ©olb»
fegmiebetunft, bie beute tniebet in toabr»
baft lünftlexifcher SBeife gelöft werben.

Scben mir uns 3uerft einmal bie
SRinge an. ©latt, non febönem ©benmag
erfdjeinen fie pans aus ©olb ober es ift
ein Stein in ihren Sdjilb gebettet. Siele
greunbe befigt neuerbings ber Siegel»
ring, ©r tarn gan3 f<bii<bt fein, oljne
jebe Serjierung Dräqer bes Steines fein,
ber in ihn nerfentt ift. Ober SReif unb
Scg'lb finb in ber gormgobung noneinanber getrennt, lunftoolle Slrbeit leitet
non bem SRing 3ur platte über, abgetrennte breiter roetbenbe gormen geben
in einen fRagnten ein, bie platte felbft ift recht» ober nieredig, bat abgeprägte
©den, ober biefe finb leicgt abgerunoet, anbere finb onal, breit ober geftredt,
enblid) g gen mir runbe, wie Spiegel toirlenbe gotmen. ©ranierung, Sie»

licfi rung ober anbere ©olbfdfmiebctünfte beben ben SReß biefer IRtngpartie.
Der Schilb mag felbft aus ©olb fein, ober aus einem farbigen ©belftein, ber
fi«h 3um Stbneiben eignet. Rarneole unb fiapis lajuli finb bie gebräud)Ii<bften.
Der Siegelring toirb mit Sotliebe mit bem gamilientnapren bes Drägers
ober ber Drägerin gefdjmüdt, an feine Stelle tritt beute oiclfacg bas ÏRono»
gramm in einfachen, Haren 3nitialen. Dod) ber 3<mber bes ©olbes umfpielt

llung
unserer Goldschmiede

VOM 21.-30. NOVEMBER

nicht toeniget oft ben Srillanten, bie farbigen heutigen Smaragbe unb
Rubine. ©s oerbinbet fid) in SBeiggoIb unb Sguamarin ober Diamante unb
ift allen fegönen §albcbelfteinen ein rnirlfamer Dräger. ffiraoierungen, feine
3ifelier=3lrbeit, fd)Iid)tcs ©lätten bes ©olbes finb biet üblich- Sei ber SBagl

ber ©olbfarbe ift ber Don bes Steines entfegeibenb, mit bem fie 3ufammen»
gefügt toirb. Sorgfällig oerarbeiiete SRinge mit frönen Steinen febmüden
SDiänner» unb grauenbänbe, oereb'ln bie §anb, geben ber Drägerin ein
eigenes ©acbet. Der erfahrene ©olbfcgnreb toirb in jebem gall 3um Spaffenben
raten, fin Stilgefühl bas 5Ri<btiae treffen. §alstctten finb beute obligatorifd),
febon bureb bie SÖiobe bes baisfreien Rleibes bebingt. Sie treten an Stelle
ber früher üblichen ©arnituren, geben ber Doilette bie legte Sßointc. SRut

aus SBertegengeit gat man 3um ipgantafiefcgmud gegriffen, in bem bas
Streben nach febönem Sd)ein leitenb ift. « Imitation is the sincerest
flattering; », lagt ein englifdjes Spriibtoort. ffis pafjt febr gut auf bie S3e»

3i'gung pon echtem, Joftbarem ©olbfegmud unb beffen Stacgagmung. Slber
bie Dame oon SBelt, bie fi<b mit toirllicgen, bauernben Sßertcn 3U umgeben
toünfcgt, toäblt nur ben echten Scgmud. Unb b'efe ÏBagl to-rb igt ja oon
ber mobernen ©olbfcgmiebetunft nicht fchtoer gemacht. Sie finbet breite ©lieber»
leiten, bie fid) anlegen, fcgmale Retten unb gan3 bünne, nur nod) flinien»
effelte gebenbe. ©s gibt Retten, gefegmeibig une Schlangen, anbere mahnen
an SRitterletten, toieber anbere gbgern toie breit getoobene ©olbbänber. ©eo»
metrifege 3epnungen roerben oon ihnen oertoirlbcbt. Donn unb mann fügen
fich golbgefagte Steine in lunftoollen Rafetten ober leicht burcgbrocgenen
SRabmen bem Silb ein. Diefe reiche Ülbtoanblung ber gorm toieberbolt (ich
im Slrmbanb, bas oft 3Ut §alstette paßt, als richtige Rette in SRingen ober
©liebern gearbeitet toirb. 91 tief) gier finb Steine in ©olb oerfenlt ober ragen
baraus betoot, ober febmüden em Sßenbentif.

Das pbantafieoolie Scbmudfiüd in gorm einer Srofcge ober einer SHgraffe
tommt ber beutigen Sölobe mit igten Ulusfcg' itten, igten Scgärpen unb frei
flatbrnben Dütgem fegt entgegen. SBir begegnen ber SRabel mit einer SRetge

bligenber Steine, fegen ben ffiolbftab, ber in ber SOiitte einen grogen Stein
trägt unb betounbern auch freie SRacgb lbungen giftorifeget Scgmüdftüde biefer
Sürt. 3mmer tritt bas SBertooIle babei 3U Dage, ©olb unb SHine roirlen
babei 3ufammen. 2Bie in ben Dagen ber SRenaiffance unb bes SBarocf tommt
bas ©olb immer toieber feinem SBerte gemäfj sur ©cltung unb oerbinbet es
beloratioen 3®ai mit materiellem ©etoiegt.

Sinnfprucg.
Das „SBoKen" ift bas gunbament für all bein Dun unb Üaffen,
Drum fei bas erfte, bag bu mu'gt ben reegten SBorfag faffen.
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Goldgsauben.
Das Gold strahlt seit Jahrtausen-

den seinen mag schen Glanz über die
Welt aus. In Poesie verwoben erscheint
es in uralten Sagen, es findet sich in
längst vergessenen ägyptischen Grabstätten,
in denen es als Geschmeide Jahrtausende
überlebt hat. Wir hören aus alten Sagen,
wie sehr einzelne Menschen und ganze
Völker nach seinem Besitz irachteten, hö-
ren von sabelhasten Goldschätzen im AI-
tertum und auch in späterer Zeit. Gold
war im späten 17. Jahrhundert das ge-
wöhnliche Taselgerät in Frankreich beim
Hos, wie beim Adel, Gold ergoß sich

über die Schweiz aus der Burgunder-
beute.

In allen Zeiten bildete das Gold
ein Wertmesser und als solcher ersbeint
es uns heute noch. In diesen unsichern
Zeiten kommt uns sein bleibender Wert
so recht zu Bewußtsein. Wir beschäftigen
uns wieder mehr mit ihm, wir trachten
danach, es zu erwerben in Form neu-
zeillicher Schmucksachcn. Diese übertreffen
an Vornehmheit und bleibendem Wert
alle uns sonst angebotenen. Die wirkliche
Dame besinnt sich wieder darauf, was
ihr an Schmuck allein ansteht. Sie schasst

sich mit der Wahl eines Schmuckstückes
einen dauernden Wert und hebt zugleich
damit ihre Erscheinung. Wir haben es
wieder gelernt, den matten Glanz des
Goldes und st ine Farbigkeit als gelbes,
grünes oder weißes Gold zu lieben. Und
wir genießen das Farbenspiel zweier Gold-
töne an einem Stück, oder den Zwei-
klang von Gold und farbigem Stein
oder wasserhcllem Brillanten. Ring, Hals-
kette, Brosche oder Agraffe oder Arm-
band sind die Hauptaufgaben der Gold-
schmiedekunst, die beute wieder in wahr-
hast künstlerischer Weise gelöst werden.

Schen wir uns zuerst einmal die
Ringe an. Glatt, von schönem Ebenmaß
erscheinen sie ganz aus Gold oder es ist
ein Stein in ihren Schild gebettet. Viele
Freunde besitzt neuerdings der Siegel-
ring. Er kann ganz schlicht sein, ohne
jede Verzierung Träger des Steines sein,
der in ihn versenkt ist. Oder Reif und
Sch ld sind in der Formgebung voneinander getrennt, kunstvolle Arbeit leitet
von dem Ring zur Platte über, abgetrennte breiter weidende Formen gehen
in einen Rahmen ein, die Platte selbst ist recht- oder viereckig, hat abgeschrägte
Ecken, oder diese sind leicht abgerundet, andere sind oval, breit oder gestreckt,
endlich schen wir runde, wie Spiegel wirkende Formen. Gravierung, Re-
licfi runq oder andere Eoldschmiedckünste heben den Reiz dieser Ringpartie.
Der Schild mag selbst aus Gold sein, oder aus einem farbigen Edelstein, der
sich zum Schneiden eignet. Karneole und Lapis lazuli sind die gebräuchlichsten.
Der Siegelring wird mit Vorliebe mit dem Familienwappen des Trägers
oder der Trägerin geschmückt, an seine Stelle tritt heute vielfach das Mono-
gramm in einfachen, klaren Initialen. Doch der Zauber des Goldes umspielt
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nicht weniger oft den Brillanten, die farbigen herrlichen Smaragde und
Rubine. Es verbindet sich in Weißgold und Aquamarin oder Diamante und
ist allen schönen Halbedelsteinen ein wirksamer Träger. Gravierungen, feine
Ziselier-Arbeit, schlichtes Glätten des Goldes sind hier üblich. Bei der Wahl

der Eoldfarbe ist der Ton des Steines entscheidend, mit dem sie zusammen-
gefügt wird. Sorgfällig verarbeitete Ringe mit schönen Steinen schmücken
Männer- und Frauenhände, vereinln die Hand, geben der Trägerin ein
eigenes Cachet. Der erfahrene Goldschmied wird in jedem Fall zum Passenden
raten, s in Stilgefühl das Richtige treffen. Halsketten sind heute obligatorisch,
schon durch die Mode des halsfreien Kleides bedingt. Sie treten an Stelle
der früher üblichen Garnituren, geben der Toilette die letzte Pointe. Nur
aus Verlegenheit hat man zum Phantasieschmuck gegriffen, in dem das
Streben nach schönem Schein leitend ist. « Imitation is ties «inogpgst
kialtarm>r », lagt ein englisches Sprichwort. Es paßt sehr gut auf die Be-
zphung von echtem, kostbarem Eoldsch-nuck und dessen Nachahmung. Aber
die Dame von Welt, die sich mit wirtlichen, dauernden Werten zu umgeben
wünscht, wählt nur den echten Schmuck. Und înese Wahl unrd ihr ja von
der modernen Goldschmicdekunst nicht schwer gemacht. Sie findet breite Glieder-
ketten, die sich anlegen, schmale Ketten und ganz dünne, nur noch Linien-
effeite gebende. Es gibt Ketten, geschmeidig wie Schlangen, andere mahnen
an Ritterketten, wieder andere gbtzern wie breit gewobene Goldbänder. Eeo-
metrische Zeichnungen werden von ihnen verwirklicht. Dann und wann fügen
sich goldgefaßte Steine in kunstvollen Kasetten oder leicht durchbrochenen
Rahmen dem Bild ein. Diese reiche Abwandlung der Form wiederholt sich

im Armband, das oft zur Halskette paßt, als richtige Kette in Ringen oder
Gliedern gearbeitet wird. Auch hier sind Steine in Gold versenkt oder ragen
daraus hervor, oder schmücken em Pendentif.

Das phantasievolle Schmuckstück in Form einer Brosche oder einer Agraffe
kommt der heutigen Mode mit ihren Ausschnitten, ihren Schärpen und frei
flatternden Tüchern sehr entgegen. Wir begegnen der Nadel mit einer Reche
blitzender Steine, sehen den Eoldstab, der in der Mitte einen großen Stein
trägt und bewundern auch freie Nachb ldungen historischer Schmuckstücke dieser
Art. Immer tritt das Wertvolle dabei zu Tage, Gold und St>ine wirken
dabei zusammen. Wie in den Tagen der Renaissance und des Barock kommt
dos Gold immer wieder seinem Werte gemäß zur Geltung und verbindet es
dekorativen Zweck mit materiellem Gewicht.

Sinnspruch.

Das „Wollen" ist das Fundament für all dein Tun und Lassen,
Dmm sei das erste, daß du mußt den rechten Vorsatz fassen.
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