
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 31 (1941)

Heft: 8

Rubrik: Die Seite der Fau

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: 30.11.2025

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


fi^l-ÈgjgJpEITE DER

stufen
Boe emige ©efeß ber Stbmechflung in ber Bamengarberobe

macht firfj nun auch bei ben neuen Stufen geltenb. Bie neuen
Sölobelle bes grühjahrs erfcßeinen etmas früher als fonft unb
bringen mirflich eine gülle neuer oermirflichter 3been mit firf).
Sie fßlufe ift ein Kleibungsftücf, beut oon jeber grau, fei fte an
ben ßurus ober an bas Einfache gemötmt, gan3 befonbere 2luf=
merffamfeit gefrfjenft tnirb, ba fte meitaus bie größte Sermen»
bungsmöglicbfeit aufmeift. Sicht nur im grühling unb Sommer,
ber Seit ber leichten unb buftigen Kleiber, fonbern auch im
ßerbft unb ©inter fann fie in oerfcbiebenen Kombinationen
getragen merben. Sie ift aber auch nicbt an eine beftimmte
lagesgeit gebunben, roas man oon anberen ©arberobeftücfen
nicbt behaupten fann, baburcb ermöglicht fie, eine oietgeftattige
Slbtoechflung in bie Stöbe ber grau gu bringen. Sie fann nom
Storgen bis in ben fpäten Sfbenb hinein getragen merben, ohne
je unpaffenb gu erfcßeinen. 2lucß oom materiellen Stanbpunfte
ift ber Stufe ein befonberer Slafe einguräumen, benn fie foftet
meit meniger als ein gan3es Kleib, nüßt aber mie fcßon er»
mahnt 3ur ©eftattung ber ©arberobe um oietes mehr. Baburcb
ift es auch oerftänblicb, baß bie oerfcbiebenen Stobebäufer ge=
rabe ber Stufe eine fpegieüe Sfufmerffamfeit mibmen unb ihre
Solteftionen reich mit Stufenmobetlen geftalten. Sont gefcßäft»
ließen Stanbpunfte ift bas abfotut gerechtfertigt, meit auch ber
Umfaß entfprechenb größer in Stufen ift, als in fertigen Klei»
bern. Subem ift für bie Kreation ber Stob eile auch eine ent»
fprechenbe Sorgfalt an ben Bag gelegt morben, ba ein nicht»
anfprechenbes StobeE unoerfauft in ber Kolleftion 3urücfbteibt.
Solche ©rtraoagan3ert fann fich aber in ber heutigen Seit feine
girma teilten.

Bas Statrial, aus bem biefe Stufen hergefteEt merben, ift
unter gang befonberer Susmaßl oorhereitet unb hergefteEt
morben. Su ben eingelnen StobeEen, bie gerniß eine lange
Sorbereitungsbauer burchgemacht haben, ift auch bas Staterial
auserfehen morben unb 3toar nur fotehes, bas su bem. entfpre»
cheniben StobeE paßt unb biefes in ber ©irfung betont. Ber
SReicßtum unb bie Sietgeftaltigfeit tritt in ben neuen StobeEen
gang befonbers ßeroor. So finbet man fehr fchöne Stufen, fo»
moht aus SaummoEe», als auch aus ©oEe», Seiben» ober
Spißengemeben. Sei biefem Staterial ift bureßmegs bas ßeüßte,
Saftige unb Schmeichelnbe betont. 3ebes StobeE fteEt in feiner
5Irt ein fteines Scßmucfftücf gum übrigen Kteibe bar, unb in
biefem Sinne hat man biefe Stufen buchftäbtich gefeßaffen. 3"
ber heute fo fchroeren 3eit, too eine Steuanfcßaffung an Kleibern
oon oerfchiebenften gaftoren erfchmert mirb, foE bie Stufe ein
getragenes unb oieEeicßt altes umgearbeitetes Kleib als ein
gang neues in Erfcßeinung bringen. 3m grühjaßr mirb man
eine gang befonbere Stusmaht gu feßen befommen unb 3toar in
Seihe unb Kunftfeibe, uni ober gemuftert. 2lber auch bie
Spißenblufen merben ficher ihre führenbe SteEung behaupten
tonnen, benn bie St. ©aEer Stiefereien geben fich alle erbenf»
tihe Stühe, mit ben fchönften Schöpfungen aufgumarten, unb
es ift gu hoffen, baß barin eine befonbere Überrafchung für bie
Samenmelt oorbehalten ift. 2tts Seußeit bringt St. ©aEen mie»
oer bie ©uipurefpißen, bie gu fo munberooEen StobeEen oer»
arbeitet merben, baß auch in biefer Saifon bie Saht ber 2In»
Mngerinnen unb Semunberer 3unehmen mirb.

_
Bie gorm ber Stufen ift genau fo ibeenreich unb mannig»

faltig mie bas Staterial, aus bem bie Stobetie hergefteEt mer»
oen tonnen. Bie momentan am meiften beliebte gorm ift bie

Ehemifebtufe, bie je naebbem, aus mas fie hergefteEt ift, mehr
ober meniger ftreng mirft. Baneben gibt es außerorbenttich
Diele Sariationen, bie fich nur in gemiffen Sichtlinien ber
Ehemifeblufe anfehtießen. So finb faft ade hoch gefcßloffen, unb
ein großer Beit ift auf eine Saffe gearbeitet. Sie Stufe fäEt
toefer unb auch ber türmet, ob furg ober tang, mirb locfer ge=

hatten. Bie enganfchließenbe Stufe, bie man früher fo oft be=

munbert hat, fommt aus ber Stöbe unb mirb in biefer grüß»
jaßrsfaifon in ben KoEefüonen gar nicht oertreten fein. Sielfacb
merben noch galten unb groncen 3ur Sereicherung unb Bppi»
fierung ber eingelnen StobeEe eingearbeitet, bie oiel bagu bei»

tragen bas Suftige ber Stufe ßeroorguheben unb bas Sorgefüßl
bes fommenben grühjahrs lebhaft oor bie Stugen gaubern.
SieEeicbt ift es oergönnt, baß mit bem Singug ber grühjahrs»
mobeEe auch bie roarme Sonne ihren Eingug hält unb bas neue
ßeben aus bem ©interfcßlaf empor trägt. Sera Stons.

Uttfer kalter tft im 2Cufnaf)me*(£;t:amen

in bie @efunbarfd)ule burd)gefattert

©alter mar nie ein beroorragenber Schüler. Schon in ben
erften geugniffen farn bies gum Susbrucf, inbem in ben Schul»
berichten regelmäßig 3U tefen mar: „©alter ift im Sechnen
fchmach; auch bie fchriftlichen Arbeiten im Stutterfprachunter»
rieht taffen fehr gu roünfchen übrig." Unb bann tarn bas 3ahres=
3eugnis mit ben üblichen Soten: niete 3toei, menige eins.

Sei Seginn bes oierten Schutjahres hatte bie Stutter bem
ßeßrer einen Sefuch ahgeftattet unb fich ertunbigt, mie bie 2tus=

fichten für ben Eintritt ins Srogpmnafium ftünben. f)öchft er»

boft unb betrübt berichtete fie bem Sater: „Bent bir, öerr S.
fagte mir, ans Srogpmnafium fei nicht gu benfen. SieEeicht,
oieEeicht lange es für bie Sefunbarfchute, aber auch bies fei
böchft ungemiß. Unb mir haben boch gebacht, Eöatter müffe
ftubieren!"

Unb bann tarn ber feßmarge Bag, an bem ber furge Se»

fcheib anlangte: „2Bie bebauern ufm. SBalter S. nicht auf»

genommen ..."
„Bas ift boch gor nicht möglich u n f e r ©alter! Er ift

boch inteEigent, minbeftens fo inteEigent mie feine Stitfchüter.
Sie ßeiftungen in ber Srimarfchute bemeifen gar nichts! Unb
bann b i e Schanbe!" Such ber Sater ift erboft: ,,©art', menn
er heimfommt! Ben merbe ich mir mal oornehmen!"

So unb ähnlich) mögen bie Äußerungen unb Urteile lauten,
bie oon Eltern getan merben, menn ihr Kinb bie in fie gelegten
Hoffnungen nicht erfüEt. Sa unb bort mirb man bie Schule
oerantroorttich machen. Satürlich gunächft bie Srimarfchule,
rnetihe bie Kirtber nicht genügenb oorbereitete, bann aber be»

ftimmt auch bie untere Stittelfchule, melche bie Sufnahmeprü»
fungen gu fdjmer geftatte. ©enn es glücfticherme'ife nicht über»
aE fo 3uget)t, menn es gotttob oiete, fehr oiele Eltern gibt,
melche ihrer Enttäufcßung nicht mit Schimpfen auf aEes Stög»
ließe ßuft machen, bann bürften boch uEe Säter unb aEe Stütter
betrübt fein, menn ihrem Kiribe jene Schuten oerfcßloffen blei»

ben, an bie fich fo oiete Hoffnungen fnüpfen. Hängt boeß fo un»
enbticß oiel baoon ab, ob ein Knabe bas Srogpmnafium, ein
Stäbchen bie Sefunbarfchute bureßtaufen fann! gaft aEe foge»

nannten „befferen" Serufe oertangen boeß minbeftens Sefun»
barfchutbitbung oon ihren Snmärtern, oon ben afabemifeßen
gang gu feßmeigen. Unb meldjer Sater, melcße Stutter münfeßte
nießt, — oieEeicßt nur im ©eheimen, aber eben boeß —, baß
ißr Soßn einmal ein Boftor ober 3ugenieur ober Sfarrer ober

Blusen
Das ewige Gesetz der Abwechslung in der Damengarderobe

macht sich nun auch bei den neuen Blusen geltend. Die neuen
Modelle des Frühjahrs erscheinen etwas früher als sonst und
bringen wirklich eine Fülle neuer verwirklichter Ideen mit sich.

Die Bluse ist ein Kleidungsstück, dem von jeder Frau, sei sie an
den Luxus oder an das Einfache gewöhnt, ganz besondere Aus-
merksamkeit geschenkt wird, da sie weitaus die größte Verwen-
dungsmöglichkeit aufweist. Nicht nur im Frühling und Sommer,
der Zeit der leichten und duftigen Kleider, sondern auch im
Herbst und Winter kann sie in verschiedenen Kombinationen
getragen werden. Sie ist aber auch nicht an eine bestimmte
Tageszeit gebunden, was man von anderen Garderobestücken
nicht behaupten kann, dadurch ermöglicht sie, eine vielgestaltige
Abwechslung in die Mode der Frau zu bringen. Sie kann vom
Morgen bis in den späten Abend hinein getragen werden, ohne
je unpassend zu erscheinen. Auch vom materiellen Standpunkte
ist der Bluse ein besonderer Platz einzuräumen, denn sie kostet
weit weniger als ein ganzes Kleid, nützt aber wie schon er-
wähnt zur Gestaltung der Garderobe um vieles mehr. Dadurch
ist es auch verständlich, daß die verschiedenen Modehäuser ge-
rade der Bluse eine spezielle Aufmerksamkeit widmen und ihre
Kollektionen reich mit Blusenmodellen gestalten. Vom geschäft-
lichen Standpunkte ist das absolut gerechtfertigt, weil auch der
Umsatz entsprechend größer in Blusen ist, als in fertigen Klei-
dem. Zudem ist für die Kreation der Modelle auch eine ent-
sprechende Sorgfalt an den Tag gelegt worden, da ein nicht-
ansprechendes Modell unverkauft in der Kollektion zurückbleibt.
Solche Extravaganzen kann sich aber in der heutigen Zeit keine
Firma leisten.

Das Matrial, aus dem diese Blusen hergestellt werden, ist
unter ganz besonderer Auswahl vorbereitet und hergestellt
worden. Zu den einzelnen Modellen, die gewiß eine lange
Vorbereitungsdauer durchgemacht haben, ist auch das Material
ausersehen worden und zwar nur solches, das zu dem entspre-
chenden Modell paßt und dieses in der Wirkung betont. Der
Reichtum und die Vielgestaltigkeit tritt in den neuen Modellen
ganz besonders hervor. So findet man sehr schöne Blusen, so-
wohl aus Baumwolle-, als auch aus Wolle-, Seiden- oder
Spitzengeweben. Bei diesem Material ist durchwegs das Leichte,
Duftige und Schmeichelnde betont. Jedes Modell stellt in seiner
Art ein kleines Schmuckstück zum übrigen Kleide dar, und in
diesem Sinne hat man diese Blusen buchstäblich geschaffen. In
der heute so schweren Zeit, wo eine Neuanschaffung an Kleidern
von verschiedensten Faktoren erschwert wird, soll die Bluse ein
getragenes und vielleicht altes umgearbeitetes Kleid als ein
ganz neues in Erscheinung bringen. Im Frühjahr wird man
eine ganz besondere Auswahl zu sehen bekommen und zwar in
Seide und Kunstseide, uni oder gemustert. Aber auch die
Spitzenblusen werden sicher ihre führende Stellung behaupten
können, denn die St. Galler Stickereien geben sich alle erdenk-
liche Mühe, mit den schönsten Schöpfungen aufzuwarten, und
es ist zu hoffen, daß darin eine besondere Überraschung für die
Damenwelt vorbehalten ist. Als Neuheit bringt St. Gallen wie-
der die Guipurespitzen, die zu so wundervollen Modellen ver-
arbeitet werden, daß auch in dieser Saison die Zahl der An-
Sängerinnen und Bewunderer zunehmen wird.

Die Form der Blusen ist genau so ideenreich und mannig-
faltig wie das Material, aus dem die Modelle hergestellt wer-
van können. Die momentan am meisten beliebte Form ist die

Chemisebluse, die je nachdem, aus was sie hergestellt ist, mehr
oder weniger streng wirkt. Daneben gibt es außerordentlich
viele Variationen, die sich nur in gewissen Richtlinien der
Chemisebluse anschließen. So sind fast alle hoch geschlossen, und
ein großer Teil ist auf eine Passe gearbeitet. Die Bluse fällt
locker und auch der Ärmel, ob kurz öder lang, wird locker ge-
halten. Die enganschließende Bluse, die man früher so oft be-
wundert hat, kommt aus der Mode und wird in dieser Früh-
jahrssaison in den Kollektionen gar nicht vertreten sein. Vielfach
werden noch Falten und Froncen zur Bereicherung und Typi-
sierung der einzelnen Modelle eingearbeitet, die viel dazu bei-
tragen das Duftige der Bluse hervorzuheben und das Vorgefühl
des kommenden Frühjahrs lebhaft vor die Augen zaubern.
Vielleicht ist es vergönnt, daß mit dem Einzug der Frühjahrs-
modelle auch die warme Sonne ihren Einzug hält und das neue
Leben aus dem Winterschlaf empor trägt. Vera Mons.

Unser Walter ist im Aufnahme-Examen
in die Sekundärschule durchgefallen!

Walter war nie ein hervorragender Schüler. Schon in den
ersten Zeugnissen kam dies zum Ausdruck, indem in den Schul-
berichten regelmäßig zu lesen war: „Walter ist im Rechnen
schwach: auch die schriftlichen Arbeiten im Muttersprachunter-
richt lassen sehr zu wünschen übrig." Und dann kam das Jahres-
zeugnis mit den üblichen Noten: viele zwei, wenige eins.

Bei Beginn des vierten Schuljahres hatte die Mutter dem
Lehrer einen Besuch abgestattet und sich erkundigt, wie die Aus-
sichten für den Eintritt ins Progymnasium stünden. Höchst er-
bost und betrübt berichtete sie dem Vater: „Denk dir, Herr B.
sagte mir, ans Progymnasium sei nicht zu denken. Vielleicht,
vielleicht lange es für die Sekundärschule, aber auch dies sei

höchst ungewiß. Und wir Haben doch gedacht, Walter müsse

studieren!"
Und dann kam der schwarze Tag, an dem der kurze Be-

scheid anlangte: „Wie bedauern usw. Walter R. nicht auf-
genommen ..."

„Das ist doch gar nicht möglich ...unser Walter! Er ist
doch intelligent, mindestens so intelligent wie seine Mitschüler.
Die Leistungen in der Primärschule beweisen gar nichts! Und
dann d i e Schande!" Auch der Vater ist erbost: „Wart', wenn
er heimkommt! Den werde ich mir mal vornehmen!"

So und ähnlich mögen die Äußerungen und Urteile lauten,
die von Eltern getan werden, wenn ihr Kind die in sie gelegten
Hoffnungen nicht erfüllt. Da und dort wird man die Schule
verantwortlich machen. Natürlich zunächst die Primärschule,
welche die Kinder nicht genügend vorbereitete, dann aber be-

stimmt auch die untere Mittelschule, welche die Aufnahmeprü-
fungen zu schwer gestalte. Wenn es glücklicherweise nicht über-
all so zugeht, wenn es gottlob viele, sehr viele Eltern gibt,
welche ihrer Enttäuschung nicht mit Schimpfen auf alles Mög-
liche Luft machen, dann dürften doch alle Väter und alle Mütter
betrübt sein, wenn ihrem Kinde jene Schulen verschlossen blei-
ben, an die sich so viele Hoffnungen knüpfen. Hängt doch so un-
endlich viel davon ab, ob ein Knabe das Progymnasium, ein
Mädchen die Sekundärschule durchlaufen kann! Fast alle söge-

nannten „besseren" Berufe verlangen doch mindestens Sekun-
darschulbildung von ihren Anwärtern, von den akademischen

ganz zu schweigen. Und welcher Vater, welche Mutter wünschte
nicht, — vielleicht nur im Geheimen, aber eben doch —, daß
ihr Sohn einmal ein Doktor oder Ingenieur oder Pfarrer oder
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bann boch menigftens Banfbeamter ober Kaufmann merbe.
gaft fcbeint ibnen, ein Beil ber Seligfeit fei mit biefen — eben
„befferen" Berufen oerfnüpft.

ftier, in biefem ©lauben, baß nur ein „gehobener" Beruf
eine fcböne unb gefieberte gufunft biete, liegt ber grrtum, ben
mir lieber alle beim Gefen bes Borfteßenben minbeftens gefpiirt
haben, ©in grrtum, ber leiber nicht fo leiebt 3U nehmen ift, roeil
er in allguoielen Köpfen fteeft, ein 3rrtum, ber gu ber für oiele
©egenben unb befonbers für bie gefamte Sanbmirtfcbaft fo oer»
bängnisootlen Ganbftucbt geführt bat, ein grrtum, ber aueb bas
fjanbmerf in niebt geringem Blaffe beeinflußt bat.

Unb hier feilten mir oielleicbt gerabe heute einfeßen: ©s
allen Kinbern unb allen ©Itern immer unb immer mieber fagen
— nein, es ihnen ins Ohr ftbreien: Saß esnicßtbarauf
anfommt, m as man tut, fonbern mie man etmas
t u t. 2Bie heißt hoch jener Bers nom ©enießen unb ©ntbeßren?
„©in jeber Stanb bat feinen Segen — ein jeber Staub hat
feine Saft!"

Unb i>anb aufs fgerg! f>at nicht jeber oon uns geftaunt ob
bes Könnens eines einfachen fjaribmerfers? 3ft es nicht oft er»

greifenb, menn ein Bauer oon feinem Ganb unb non feinen
Bieren fpriebt? 2Ber hätte ba nicht febon etmas mie bleib emp»
funben, baß er nicht felbft eigenen ©runb unb eigenen Boben
bearbeiten barf? Unb gibt es nicht taufenbe oon Arbeiten, bie
in ihrem Berufe Bolffommenes leiften, bie ihrem Betriebe
unerfeßlieb 3U fein febeinen? Unb ift es nicht beffer, ein guter
Schreiner, ein oorgüglicber Blecbanifer gu fein als ein mittel»
mäßiger 3urift ober gar ein fcblecbter 2trgt?

Summe gragen! Senn bie 2Introorten finb borf) felbftoer»
ftänblich. Selbftoerftänbticb? 2Benn fie nur mirflieb fo felbftoer»
ftänblich mären! 2lber allguoiete benfen eben boeb anbers, auch

menn fie feine anberen Slntmorten erteilten als bie oon uns
gegebenen.

2fucb bierin, in biefem gangen gragenfompler ber Berufs»
mahl unb Berufseignung heißt es umlernen. 2Bir müffen mie»

herum lernen, jeben Beruf, jebe 2Irbeit 3U achten, fofern fie
gemiffenhaft, forgfältig unb fachgemäß oerriebtet mmb. 3eber
Stanbesbünfel muß befämpft merben. 2Bir müffen uns beflei»
ßen, in jebem Blenfcben guerft nur ben Blitmenfcben gu fehen
unb nicht ben fjerrn Sireftor, ben fjerrn Softor, ben 21ngeftell=
ten, ben fjanblanger. Unb mir müffen uns hüten, unfer Beneb»
men anberen gegenüber nach ber Stellung 3U richten, bie fie
im täglichen Sehen einnehmen.

Sas ift gar nicht fo felbftoerftänblicb, mie es febeinen mag;
benn allgufebr bat fieb ber gan3e Sauber bes tönenben Biteis
in meiten BoIfsfrf)irf)ten eingeniftet. Beginnen mir febon beute
bei uns felbft biefe ficberlicb gerabe einer bemofratifeben ©e=

finnung miberfprecbenbe ©inftellung gu betämpfen.
Unb nun finb mir meit oon unferem Bbema abgetommen.

Ober nicht? 3rf) glaube nein! Senn im Streben nach bem ,.hö»

beren", „befferen" Berufe liegt ein gut Beil jener fatfehen ©in»
ftellung gur SIrbeit. 2Ber fieb einmal gur übergeugung bureb»

gerungen bat, b-aß im Geben bas m i e ich meine 2lrbeit tue
bas allein SBefentlicbe ift, ber mirb auch einem oerfeblten Stuf»

nabmeepamen feine übermäßige Bebeutung febenfen. ©r mirb
einfehen, baß nicht bie burcblaufenen ober nicht burcblaufenen
Schulen allein ben tüchtigen Bienfrben ausmachen. Sas fagt
nichts gegen ben 2Bert einer guten Scbulbilbung. 2Bii möchten
bloß betonen, baß fie nicht überfebäfet merben follte. —^1—

!od^e tcÇ tiefe Sßocte?
Kümmelfuppe mit ©emüfe.
©inige Blätter SBirfingfobl, eine Setleriefnolle unb 2—3

Karotten merben gerüftet, flein gefebnitten unb mit 2 l Saig»
maffer aufgefeßt. 3n ein Meines Blullfäcfcben binbet man 10 g

Kümmel unb läßt biefes mitfoeben. 3n heißem gett bünftet man
fobann gebaeften Gauch unb Beterfitie, fügt 3—4 Söffel Blehl
bei, oerfoebt bies mit 1 Baffe ©emüfebrübe unb gibt biefe Bli»

febung gu ber übrigen Suppe. Ser Kümmel mirb entfernt unb
bie Suppe noch 10 Blinuten gefocht.

©efüllte Stoiebeln.
Übriggebliebenes gleifch mirb mit 1 Seroalat ober 2 Srfjei»

ben Scbinfen bureb bie ^aefmafchine getrieben, gefalgen unb mit
2—3 Coffein Brofamen, 1 ©i unb etmas Btilcb oerrührt. Unter»

beffen hat man gleichmäßig große, gefebälte Sœiebeln in Saig»

maffer 10 Blinuten gefoebt. Sie merben gut ausgehöhlt, mit ber

gleifcbmaffe gefüllt, nebeneinanber in eine gebutterte gorm ge=

ftellt, mit Butterftücfcben belegt, mit etmas gleifcbbrühe über»

goffen unb im Ofen % Stb. gebaefen.
Kattoffeln mit ©bampignons.
Blan gibt in bie Bfanne ein eigroßes Stücf Butter ober

gett, läßt es heiß merben unb fügt in SBürfel gefeßnittene, rohe

Kartoffeln unb gerüftete, oerfchnittene ©bampignons gu gleichen

Beilen bei. Biit 2—3 Schöpflöffeln Bouillonroürfetbrühe über»

goffen, bämpft man alles gugebeeft 30—40 Blinuten. Suleßt
fügt man 'bas nötige Saig unb 1—2 Göffel Babm bei.

Bomatenbratlinge.
2lus einigen gefchmorten, gefalgenen Bomaten, eingemeich»

tem, ausgepreßtem Brot, etmas Knoblauch unb getoiegten gtoie»

befn, fomie 1—2 ©iern bereitet man einen giemlicb biefen Brei.
Saoon feßt man löffelroeife Meine Bratlinge in heißes gett unb

bratet fie beibfeitig fnufperig.
Bolenta mit Käfe.
^alb Blilcb, halb B3affer gibt man mit 1 Söffel Saig aufs

geuer, focht bies auf unb läßt fo oiel Blaisgrieß einlaufen, bah

ein giemlicb biefer Brei entfteht. Blan focht ihn unter fortroäb»
renbem Bühren 10 Blinuten unb richtet ihn lagenmeife mit ge=

riebenem Käfe an. 2llles mirb mit etmas beißer, brauner But»

ter übergoffen unb gu grünem Salat auf ben Bifcb gegeben.

Banben in Sauce.
2lus Butter, Blehl, Salgroaffer, einem Bouillonmürfel uni

etmas Senf focht man eine fämige, bräunliche Sauce. Sarin
focht man einige meiebgefoebte, in Scheiben gefebnittene Banben

auf unb ftreut reichlich gehaefte Beterfilie barüber. Bas ©emiife
mirb angerichtet unb mit bünnen, gebaefenen Brotfchnitten um»

legt.
Beispilam.
3n 2 ©ßlöffeln gett läßt man eine gehaefte, Meine Stoiebel

unb 1 Baffe Beis gelb merben, gießt 2—3 Baffen gleifch» ober

©emüfebrübe bagu unb läßt ben Beis roeieb fochen. 3«leßt fügt

man ben 3nhaft einer fleinen Büchfe ©bampignons unb einige

Göffel Büchfengucfererbfen bei unb richtet nach einigen Blinuten

an.
Stofati.
Blageres Binbfleifch mifcht man mit Sperfftreifen unb reibt

es mit einer Blifchung oon gemiegter Sroiebel, 3itronenfchale,
Beterfilie unb Saig ein. Sas gleifch mirb mit 2 Karotten ange»

braten, mit 1 ©lafe Botmein unb Bouillon übergoffen unb gu»

gebeeft 1 Stb. gefocht. Sie Sauce mit glattgerührtem Biel)!

oerbiefen. B.

(2tus bem trefflichen Büchlein „Sparfame Küche" oon

3ba Schlachter, 2Balter»Goepthien=Berlag, Bleiringen.)

©eflügelteften mit ©tbsli.
3n eine Bratpfanne bringt man Specfmürfeli, bratet fie

leicht an amb ftreut ein menig Blehl barüber. Sann gibt man

eine fein gehaefte 3n>iebel bei, eine Baffe ooll ©rbsli, etroas

gefebnittene Bomaten ober Bilge, etmas ©emürg unb ein toenig

gleifcbbrühe ober 2Baffer. Bach 30 Blinuten Kochgeit gebe man

bie ©eflügelreften bei.
3um 2Inrichten mirb fein gehaeftes ©rün barüber geftreut.

©eflügelfräpfli.
Belg mirb ausgemallt unb hierauf oiereefige gormen auo»

gefebnitten. 3n bie Blitte ber gormen merben ©eflügelreften

unter 3ugabe oon ©emürg unb fein gebautem ©ritn gelegt-

Sann formt man Kräpffi unb baeft biefe im D-fen ohne 2lnftrid

frfjön braun.
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dann doch wenigstens Bankbeamter oder Kaufmann werde.
Fast scheint ihnen, ein Teil der Seligkeit sei mit diesen — eben
„besseren" Berufen verknüpft.

Hier, in diesem Glauben, daß nur ein „gehobener" Beruf
eine schöne und gesicherte Zukunft biete, liegt der Irrtum, den
wir sicher alle beim Lesen des Vorstehenden mindestens gespürt
haben. Ein Irrtum, der leider nicht so leicht zu nehmen ist, weil
er in allzuvielen Köpfen steckt, ein Irrtum, der zu der für viele
Gegenden und besonders für die gesamte Landwirtschaft so ver-
hängnisvollen Landflucht geführt hat, ein Irrtum, der auch das
Handwerk in nicht geringem Maße beeinflußt hat.

Und hier sollten wir vielleicht gerade heute einsetzen: Es
allen Kindern und allen Eltern immer und immer wieder sagen
— nein, es ihnen ins Ohr schreien: Daß esnichtdarauf
ankommt, was man tut, sondern wie man etwas
t u t. Wie heißt doch jener Vers vom Genießen und Entbehren?
„Ein jeder Stand hat seinen Segen — ein jeder Stand hat
seine Last!"

Und Hand aufs Herz! Hat nicht jeder von uns gestaunt ob
des Könnens eines einfachen Handwerkers? Ist es nicht oft er-
greifend, wenn ein Bauer von seinem Land und von seinen
Tieren spricht? Wer hätte da nicht schon etwas wie Neid emp-
funden, daß er nicht selbst eigenen Grund und eigenen Boden
bearbeiten darf? Und gibt es nicht taufende von Arbeiten, die
in ihrem Berufe Vollkommenes leisten, die ihrem Betriebe
unersetzlich zu sein scheinen? Und ist es nicht besser, ein guter
Schreiner, ein vorzüglicher Mechaniker zu sein als ein Mittel-
mäßiger Jurist oder gar ein schlechter Arzt?

Dumme Fragen! Denn die Antworten sind doch selbstver-
ständlich. Selbstverständlich? Wenn sie nur wirklich so selbstver-
ständlich wären! Aber allzuviele denken eben doch anders, auch

wenn sie keine anderen Antworten erteilten als die von uns
gegebenen.

Auch hierin, in diesem ganzen Fragenkomplex der Berufs-
wähl und Berufseignung heißt es umlernen. Wir müssen wie-
derum lernen, jeden Beruf, jede Arbeit zu achten, sofern sie

gewissenhaft, sorgfältig und sachgemäß verrichtet wmd. Jeder
Standesdünkel muß bekämpft werden. Wir müssen uns beflei-
ßen, in jedem Menschen zuerst nur den Mitmenschen zu sehen
und nicht den Herrn Direktor, den Herrn Doktor, den Angestell-
ten, den Handlanger. Und wir müssen uns hüten, unser Beneh-
men anderen gegenüber nach der Stellung zu richten, die sie

im täglichen Leben einnehmen.
Das ist gar nicht so selbstverständlich, wie es scheinen mag;

denn allzusehr hat sich der ganze Zauber des tönenden Titels
in weiten Volksschichten eingenistet. Beginnen wir schon heute
bei uns selbst diese sicherlich gerade einer demokratischen Ge-
sinnung widersprechende Einstellung zu bekämpfen.

Und nun sind wir weit von unserem Thema abgekommen.
Oder nicht? Ich glaube nein! Denn im Streben nach dem ,.hö-
heren", „besseren" Berufe liegt ein gut Teil jener falschen Ein-
stellung zur Arbeit. Wer sich einmal zur Überzeugung durch-
gerungen hat, daß im Leben das w i e ich meine Arbeit tue
das allein Wesentliche ist, der wird auch einem verfehlten Auf-
nahmeexamen keine übermäßige Bedeutung schenken. Er wird
einsehen, daß nicht die durchlaufenen oder nicht durchlaufenen
Schulen allein den tüchtigen Menschen ausmachen. Das sagt
nichts gegen den Wert einer guten Schulbildung. Wir möchten
bloß betonen, daß sie nicht überschätzt werden sollte. —l—

Was koche ich diese Woche?
Kümmelsuppe mit Gemüse.
Einige Blätter Wirsingkohl, eine Sellerieknolle und 2—3

Karotten werden gerüstet, klein geschnitten und mit 2 l Salz-
wasser ausgesetzt. In ein kleines Mullsäckchen bindet man 10 g

Kümmel und läßt dieses mitkochen. In heißem Fett dünstet man
sodann gehackten Lauch und Petersilie, fügt 3—4 Löffel Mehl
bei, verkocht dies mit 1 Tasse Gemüsebrühe und gibt diese Mi-

schung zu der übrigen Suppe. Der Kümmel wird entfernt und
die Suppe noch 10 Minuten gekocht.

Gefüllte Zwiebeln.
Übriggebliebenes Fleisch wird mit 1 Servalat oder 2 Schei-

den Schinken durch die Hackmaschine getrieben, gesalzen und mit
2—3 Löffeln Brosamen, 1 Ei und etwas Milch verrührt. Unter-
dessen hat man gleichmäßig große, geschälte Zwiebeln in Salz-
wasser 10 Minuten gekocht. Sie werden gut ausgehöhlt, mit -der

Fleischmasse gefüllt, nebeneinander in eine gebutterte Form ge-

stellt, mit Butterstückchen belegt, mit etwas Fleischbrühe über-
gössen und im Ofen Ve Std. gebacken.

Kartoffeln mit Champignons.
Man gibt in die Pfanne ein eigroßes Stück Butter oder

Fett, läßt es heiß werden und fügt in Würfel geschnittene, rohe

Kartoffeln und gerüstete, verschnittene Champignons zu gleichen

Teilen bei. Mit 2—3 Schöpflöffeln Bouillonwürfelbrühe über-

gössen, dämpft man alles zugedeckt 30—40 Minuten. Zuletzt
fügt man das nötige Salz und 1—2 Löffel Rahm bei.

Tomatenbratlinge.
Aus einigen geschmorten, gesalzenen Tomaten, eingeweich-

tem, ausgepreßtem Brot, etwas Knoblauch und gewiegten Zwie-
beln, sowie 1—2 Eiern bereitet man einen ziemlich dicken Brei.
Davon setzt man löffelweise kleine Bratlinge in heißes Fett und

bratet sie beidseitig knusperig.
Polenta mit Käse.
Halb Milch, halb Wasser gibt man mit 1 Löffel Salz aufs

Feuer, kocht dies auf und läßt so viel Maisgrieß einlaufen, daß

ein ziemlich dicker Brei entsteht. Man kocht ihn unter fortwäh-
rendem Rühren 10 Minuten und richtet ihn lagenweise mit ge-

riebenem Käse an. Alles wird mit etwas heißer, brauner But-

ter übergössen und zu grünem Salat auf den Tisch gegeben.

Randen in Sauce.
Aus Butter, Mehl, Salzwasser, einem Bouillonwürfel und

etwas Senf kocht man eine sämige, bräunliche Sauce. Darin
kocht man einige weichgekochte, in Scheiben geschnittene Randen

auf und streut reichlich gehackte Petersilie darüber. Das Gemüse

wird angerichtet und mit dünnen, gebackenen Brotschnitten um-

legt.
Reispilaw.
In 2 Eßlöffeln Fett läßt man eine gehackte, kleine Zwiebel

und 1 Tasse Reis gelb werden, gießt 2—3 Tassen Fleisch- oder

Gemüsebrühe dazu und läßt den Reis weich kochen. Zuletzt fügt

man den Inhalt einer kleinen Büchse Champignons und einige

Löffel Büchsenzuckererbsen bei und richtet nach einigen Minute»
an.

Stofati.
Mageres Rindfleisch mischt man mit Speckstreifen und reibt

es mit einer Mischung von gewiegter Zwiebel, Zitronenschale,
Petersilie und Salz ein. Das Fleisch wird mit 2 Karotten ange-

braten, mit 1 Glase Rotwein und Bouillon übergössen und zu-

gedeckt 1 Std. gekocht. Die Sauce mit glattgerührtem Mehl

verdicken. R.

(Aus dem trefflichen Büchlein „Sparsame Küche" von

Ida Schlachter, Walter-Loepthien-Verlag, Meirin-gen.l

Geflügelresten mit Erbsli.
In eine Bratpfanne bringt man Speckwürfeli, bratet sie

leicht an und streut ein wenig Mehl darüber. Dann gibt man

eine fein gehackte Zwiebel bei, eine Tasse voll Erbsli, etwas

geschnittene Tomaten oder Pilze, etwas Gewürz und ein wenig

Fleischbrühe oder Wasser. Nach 30 Minuten Kochzeit gebe man

die Geflügelresten bei.
Zum Anrichten wird fein gehacktes Grün -darüber gestreut.

Geflügelkräpsli.
Teig wird ausgewallt und hierauf viereckige Formen aus-

geschnitten. In die Mitte der Formen werden Geflügelresten

unter Zugabe von Gewürz und fein gehacktem Grün gelegt.

Dann formt man Kräpfli und backt diese im Ofen ohne Anstrich

schön braun.
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