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EITE DER

SJlobegcbanfen
Bei ben großen Mobeßäüfern ber Scßroeis fonnte man in

j,egug auf bie neuen KoEeftionen ein getüiffes SIbtaften feft*

ftetlen, bo bie roegbereitenben Sireftioen ber großen auslänbi*

fcfjen Mobe3entren unb ibr entfcßeibenber (Einfluß auf bie ©nt*

œirflung bes fcßöpferifcßen Mobegebanfens 3um großen Xeil
ausgeblieben finb. Varis, ber Megroeifer für alle neuen Mobe*

fcböpfungen ber teßten Segennien, beftebt 3toar noch beute, aber

Me igüde ber 3been unb Kreationen ift nicßt in bem Maße oor*
banben toie früher, benn bie Vbroanberung ber Mobeinbuftrie
aus biefer Metropole blieb nicbt obne fictitlictje Stücfroirfungen.
ffioßl gaben ficb anbere Stäbte toie Verlin, Mien unb Surin
Me größte Müße, bie güßrung 'in ber Mobegeftattung su über*
nehmen, bocß bie nocß junge Srabition bebingte nur einen teil*
meifen ©rfolg unb bie Slufnaßme ber Mobelle blieb auf ein ge=

raiffes Maß befcßränft. Siefer Suftanb oeranlaßte nun bie

[(bœei3erifcben Mobeßäufer, toie im grüßjaßr, aus eigener
Kraft heraus bie entfprecbenbe Sticßtung ficb felbft 3U babnen
unb ben fcböpferifcben ©ebanfen auf eigene Vrt unb Meife 3U

geftalten. Saß eine geroiffe Vesießung mit Varis immer nocb
beftebt, betoeifen ja bie Vnftrengungen, bie gemacht toerben, um
ben tontaft über ßpon aufrecßtsuerßalten, roas aber niemals
bas erfeßen tonnte, roas Varis fonft an Schönheit unb ©eftal*
iung ber SSSelt su oergeben batte. Sie Mobelle unb Kollettionen
finb aber beutlicbe Sengen, baß bie Scßroeis aucb mit eigenen
littein etroas gefcbaffen bat, roas ficb in ber Moberoelt rußig
Wien laffen tann. Sie Mobe läuft ooraus, unb beoor man rieb*
% begriffen bat, baß bie grüßjaßrsfaifon 3U ©nbe gegangen
ift, bat man febon bie 'Sommenoobelle oor ber Sür. Unb roas
alles biefe

f cb ro e i 3 e r i f cß e n Möbelte
oorftellen, läßt ficb nicbt mit fur3en Morten abtun, unb aucb ein
bestriptioer Slbriß tann leiber nur einen Seilerfolg beftätigen,
ber aber einen Schluß auf bas gute große Stefultat suläßt. Sie
Wobefilßouette ift in ber fommenben Saifon recht intereffant.
3n erfter ßinie ift man oon ber übertriebenen gaffon abgefom*
men. So febr man fie fonft untertrieben bat, um bie gorm fo
oorteilbaft als möglich 3U geftalten, fo Diel nermeiöet man in
biefer Saifon eine su ftarf seießnenbe ßinie. ©s foil nicht meßr
betont toerben, als es unbebingt notroenbig erfeßeint, man oer*
fueßt bureß ^Raffungen, toefere ßinie, fatlenbe galten alles
Strenge aus bem MobeE 3U bannen unb jebe ausgefproeßen
förperlicße Betonung 3U oermeiben.

SasStacßmittagsfteib
äeiebnet fieß, roie gefügt, oor aEem barin aus, baß es, im ®e=
9_enfaß 30 bem noch aEgemein beliebten, enganliegenben
Schnitt, locfer, fogar febr locter ift, ber obere Seit fäEt blufig
«ab ber untere Seit ift in galten gehalten. Öfters fangen bie
elften feßon im Vtufenteil, unter ber Vaffe an unb faEen gans
gerabe bis 3um Saum. 3n ber SaiEe roirb bas Kleib nur bureß
emen ©ürtel sufammengeßalten, oon too aus ficb bie galten
barmortifcß oerteilen. Vei ben Seu£=pièces bat bie ßinie eine
setoiffe Mobififation erfahren. Sie finb im ®an3en noch 3iemlicß

^f'fte gearbeitet, roeifen aber sum Seit blufige ©ffefte auf.
Srmel ift im ©egenfaß 3ur aEgemeinen ßinie öfters noch

engantiegenb unb neben bem 3iemlicß roeiten Stocf, ber in gal*
® gelegt ober in ©obet fein lann, ift ber ßocßgefcßloffene Kafacf

*19 unb in ber 21rt ftärler betont, ©ena'u fo ibeenreieß unb
Mannigfaltig finb

bie V 1 u f e n nt 0 b e 11 e.

Sie momentan am meiften beliebte gorm ift bie ©ßemifebtufe,
bie, je naeßbem, œoraus fie ßergefteEt ift, meßr ober roeniger
ftreng roirft. Saneben gibt es außerorbentlicß niete Variationen,
bie ficb nur in geroiffen Dticßtlinien ber ©ßemifeblufe anfcßlie*
ßen. So finb faft aEe ßocßgefcßloffen unb ein großer Seil ift auf
eine Vaffe gearbeitet. Sie Vtufe fäEt locfer unb auch ber türmet,
ob fur3 ober lang, roirb locfer gehalten. Sie enganfcßließenbe
Vlufe, bie man früher fo oft berounbert bat, fommt aus ber
Mobe unb roirb in biefer Saifon in ben KoEeftionen meßt su
feßen fein. Vielfach toerben noch galten unb groncen sur Ve=

reießerung unb Sppifierung ber einseinen Mobelle eingearbei*
tet, bie oiel basu beitragen, bas Suftige beroor3ußeben unb 3U

betonen. Seßr oiel Spißen ober Sticfereien helfen bie llni*
mobeEe befonbers aus3U3eicßnen, bie babureß eine ausgefpro*
eßen elegante Stote erhalten. Sas tppifeße Kleib bleibt natürlich

ber Sailleur,
ber oorroiegenb in Scßneiberform gearbeitet, fieß bureß bie neue,
befonbers lange Sacfe ausseießnet. V. M.

gleifcftfofe £age
3rgenb eine 3eitung oeranftaltete irgenb einmal einen

Mettberoerb auf bie Vreisfrage: Mie muß eine grau ißren
Mann beßanbeln, um auf bie Sauer mit ißm ausfommen 3«
fönnen? Mit bem erften Vreis tourbe eine ber fümeften 21nt=

roorten ausgeseießnet, bie lautete: „Man füttere bie Veftie gut!"
Vei Öffnung bes ben Stamen ber oermeintlicßen ©infen*

berin entßaltenben llmfcßtages fteEte fieß übrigens heraus, baß
es fieß um einen feltenen gaE befonbers ftarer Selbfterfenntuis
eines Mannes ßanbelte.

„Man füttere bie Veftie gut." Sas roirb immer feßroieriger,
benn Veftien finb im aEgemeinen Dtaubtiere unb biefe finb am
heften mit gleifcß 3U füttern. Sie Scßroeiserfrauen toerben nun
aber ißren feßleeßteren fjälften oorläufig stoeimal in ber Mocße
unb fpäter oieEeicßt ß'ie unb ba eine gan3e Mocße lang fein
gleifcß Dor3uroerfen ßaben. ©etoiß, man maeßte bas feßon frü*
ber, aber jeßt ift es obrigfeittießes ©ebot unb bas änbert bei
Veftien, insbefonbere bei f(ßtoei3erifcßen, bie Sache roefenttieß.
grüßer fonnte man fieß oorßer auf einen fleifcßtofen Sag 3U=

fammen einigen, inbem man an bie Vernunft bes Mannes
appeEierte, auf bie er befonbers ftols ift; benn roer roäre nießt
barauf meßr E0I3, roas er fieß einbüßet su befißen, als barauf,
roas er befißt.

Vber bie Vernerfrauen ßaben toieber einmal ©lücf mit
ihren Mußen. Siefe ßiefige fpecies beftiarum läßt fieß befannt*
ließ oerßältnismäßig leießt auf Vegetarier geroößnen. ©s finb
gutmütig tolpatfcßige ©efeEen, bie 3toar ungern naeß ber Vfeife,
aber umfo lieiber naeß bem fRübli tansen, roenn man mit Siebe
unb Verftänbnis barauf ausgebt. 2Ilfo, laßt fie benn tansen naeß
bem fftübli, unb laßt ße barob oergeffen, baß fie eigentlich Ve=
ftien finb, bie mit gleifcß gefüttert roerben möchten.

Malter Sreutßarbt.

£fto|)foftpiatten auf ben £ifcf)!
Ser Krieg nimmt aueß uns „in bie Kur". 3a, man barf bas

bei richtigem Verhalten gan3 roörtlicß oerfteßen. Sie 3ufußr ift
abgebroffelt, bie Stationen auf ben Sebensmittelfarten roerben
fleiner, mancher bangt im ftiEen —, aberunfer Votf als ©anses

m
Modegedanken

Bei den großen Modehäusern der Schweiz konnte man in

bezug auf die neuen Kollektionen ein gewisses Abtasten fest-

stellen, da die wegbereitenden Direktiven der großen ausländi-

scheu Modezentren und ihr entscheidender Einfluß auf die Ent-
Wicklung des schöpferischen Modegedankens zum großen Teil
ausgeblieben sind. Paris, der Wegweiser für alle neuen Mode-
schöpfungen der letzten Dezennien, besteht zwar noch heute, aber

die Fülle der Ideen und Kreationen ist nicht in dem Maße vor-
Handen wie früher, denn die Abwanderung der Modeindustrie
aus dieser Metropole blieb nicht ohne sichtliche Rückwirkungen.
Wohl gaben sich andere Städte wie Berlin, Wien und Turin
die größte Mühe, die Führung in der Modegestaltung zu über-
nehmen, doch die noch junge Tradition bedingte nur einen teil-
weisen Erfolg und die Aufnahme der Modelle blieb auf ein ge-
wisses Maß beschränkt. Dieser Zustand veranlaßte nun die

schweizerischen Modehäuser, wie im Frühjahr, aus eigener
Kraft heraus die entsprechende Richtung sich selbst zu bahnen
und den schöpferischen Gedanken auf eigene Art und Weise zu
gestalten. Daß eine gewisse Beziehung mit Paris immer noch
besteht, beweisen ja die Anstrengungen, die gemacht werden, um
den Kontakt über Lyon aufrechtzuerhalten, was aber niemals
das ersetzen konnte, was Paris sonst an Schönheit und Gestal-
tung der Welt zu vergeben Hatte. Die Modelle und Kollektionen
sind aber deutliche Zeugen, daß die Schweiz auch mit eigenen
Mitteln etwas geschaffen hat, was sich in der Modewelt ruhig
schm lassen kann. Die Mode läuft voraus, und bevor man rich-
H begriffen hat, daß die Frühjahrssaison zu Ende gegangen
ist, hat man schon die Sommermodelle vor der Tür. Und was
alles diese

schweizerischen Modelle
vorstellen, läßt sich nicht mit kurzen Worten abtun, und auch ein
deskriptiver Abriß kann leider nur einen Teilerfolg bestätigen,
der aber einen Schluß auf das gute große Resultat zuläßt. Die
Modesilhouette ist in der kommenden Saison recht interessant.
In erster Linie ist man von der übertriebenen Fasson abgekom-
men. So sehr man sie sonst unterstrichen hat, um die Form so

vorteilhaft als möglich zu gestalten, so viel vermeidet man in
dieser Saison eine zu stark zeichnende Linie. Es soll nicht mehr
betont werden, als es unbedingt notwendig erscheint, man ver-
sucht durch Raffungen, lockere Linie, fallende Falten alles
Strenge aus dem Modell zu bannen und jede ausgesprochen
körperliche Betonung zu vermeiden.

DasNachmittagskleid
Seichnet sich, wie gesagt, vor allem darin aus, daß es, im Ge-
Msatz zu dem noch allgemein beliebten, enganliegenden
schnitt, locker, sogar sehr locker ist, der obere Teil fällt blusig
und der untere Teil ist in Falten gehalten. Öfters fangen die
»alten schon im Blusenteil, unter der Passe an und fallen ganz
Made bis zum Saum. In der Taille wird das Kleid nur durch
einen Gürtel zusammengehalten, von wo aus sich die Falten
harmonisch verteilen. Bei den Deux-pièces hat die Linie eine
gewisse Modifikation erfahren. Sie sind im Ganzen noch ziemlich
M Taille gearbeitet, weisen aber zum Teil blusige Effekte auf.

er Ärmel ist im Gegensatz zur allgemeinen Linie öfters noch
enganliegend und neben dem ziemlich weiten Rock, der in Fal-
en gelegt oder in Godet sein kann, ist der hochgeschlossene Kasack
ng und in der Art stärker betont. Genau so ideenreich und

mannigfaltig sind

die Blusenmodelle.
Die momentan am meisten beliebte Form ist die Chemisebluse,
die, je nachdem, woraus sie hergestellt ist, mehr oder weniger
streng wirkt. Daneben gibt es außerordentlich viele Variationen,
die sich nur in gewissen Richtlinien der Chemisebluse anschlie-

ßen. So sind fast alle hochgeschlossen und ein großer Teil ist auf
eine Passe gearbeitet. Die Bluse fällt locker und auch der Ärmel,
ob kurz oder lang, wird locker gehalten. Die enganschließende
Bluse, die man früher so oft bewundert hat, kommt aus der
Mode und wird in dieser Saison in den Kollektionen nicht zu
sehen sein. Vielfach werden noch Falten und Froncen zur Be-
reicherung und Typisierung der einzelnen Modelle eingearbei-
tet, die viel dazu beitragen, das Duftige hervorzuheben und zu
betonen. Sehr viel Spitzen oder Stickereien helfen die Uni-
Modelle besonders auszuzeichnen, die dadurch eine ausgespro-
chen elegante Note erhalten. Das typische Kleid bleibt natürlich

der Tailleur,
der vorwiegend in Schneiderform gearbeitet, sich durch die neue,
besonders lange Jacke auszeichnet. V.M.

Fleischlose Tage
Irgend eine Zeitung veranstaltete irgend einmal einen

Wettbewerb auf die Preisfrage: Wie muß eine Frau ihren
Mann behandeln, um auf die Dauer mit ihm auskommen zu
können? Mit dem ersten Preis wurde eine der kürzesten Ant-
Worten ausgezeichnet, die lautete: „Man füttere die Bestie gut!"

Bei Öffnung des den Namen der vermeintlichen Einsen-
denn enthaltenden Umschlages stellte sich übrigens heraus, daß
es sich um einen seltenen Fall besonders klarer Selbsterkenntnis
eines Mannes handelte.

„Man füttere die Bestie gut." Das wird immer schwieriger,
denn Bestien sind im allgemeinen Raubtiere und diese sind am
besten mit Fleisch zu füttern. Die Schweizerfrauen werden nun
aber ihren schlechteren Hälften vorläufig zweimal in der Woche
und später vielleicht hie und da eine ganze Woche lang kein
Fleisch vorzuwerfen haben. Gewiß, man machte das schon frü-
her, aber jetzt ist es obrigkeitliches Gebot und das ändert bei
Bestien, insbesondere bei schweizerischen, die Sache wesentlich.
Früher konnte man sich vorher auf einen fleischlosen Tag zu-
sammen einigen, indem man an die Vernunft des Mannes
appellierte, auf die er besonders stolz ist: denn wer wäre nicht
darauf mehr stolz, was er sich einbildet zu besitzen, als daraus,
was er besitzt.

Aber die Pernerfrauen haben wieder einmal Glück mit
ihren Mutzen. Diese hiesige species bestiarum läßt sich bekannt-
lich verhältnismäßig leicht auf Vegetarier gewöhnen. Es sind
gutmütig tolpatschige Gesellen, die zwar ungern nach der Pfeife,
aber umso lieber nach dem Rübli tanzen, wenn man mit Liebe
und Verständnis darauf ausgeht. Also, laßt sie denn tanzen nach
dem Rübli, und laßt sie darob vergessen, daß sie eigentlich Be-
stien sind, die mit Fleisch gefüttert werden möchten.

Walter Treuthardt.

Rohkostplatten auf den Tisch!
Der Krieg nimmt auch uns „in die Kur". Ja, man darf das

bei richtigem Verhalten ganz wörtlich verstehen. Die Zufuhr ist
abgedrosselt, die Rationen auf den Lebensmittelkarten werden
kleiner, mancher bangt im stillen —, aber unser Volk als Ganzes



504 S t e Seiner © o dj e

macht fief) mutig an bie Sfrbeit, um feinem 23oben fo niel mehr
abguforbern, bag fein wirtlicher fDlartgel unb fein Schaben an
ber Sßolfsgefurtbheit entfteht. Sie ©infehränfungen an fief) fönnen
höchft beilfam werben, benn bie meiften non uns effen 3U reiefm

tief), ©s ift fein ©runb 3um klagen, wenn weniger Sett unb Öl,
weniger Sucfer, Seigmaren unb fReis in bie Küche tommen.
2fnbers märe es, wenn bas ©emüfe fnapp würbe. Sa fann nun
jeber mithelfen, ber ein 23lumengärtchen ober einen fchönen, ber»
3eit recht uratügen SRafenplag befigt. ©r befegneibet ein wenig
feine Hugenfreuben unb ftelft feinen gärtnerifchen ©brgeig auf
©emüfe unb Kartoffeln um.

©it muffen, um bas geglenbe etngufparen, heute mehr
©emüfe effen als fonft. So ift es an ber Seit, überbies auch an
ber '3ahres3eit, wieber einmal non ber fo oiel gepriefenen wie
gefchmähten fRohfoft 3U re'ben. fRohe 23flangenfoft führt bem
Körper alle ihre ÜRä'hrftoffe ungefchmätert 3U unb ermöglicht ihm
auch noch, fie beffer ausgunügen, inbem fie 3U grünblichem
Kauen nötigt unb ersieht. ©as fonft fanges Kochen in Sal3=
maffer erreicht, nämlich ein oollftänbiges 2Iuffcj)liegen ber Sei»
fen, bas teiften miel oollfommener unfere Söhne unb reichlicher
Speichetffug. Ser Speichel ift chemifch fo raffiniert 3ufammen=
gefegt, bag er ein Stücfchen ifRübfi nach 30 bis 40 Kaubewegun»
gen beffer für bie ÜRagenoerbauung norbereitet als oiertelftün»
biges Kochen in Salgmaffer.

•Rieht ieber oerträgt fRobfoft in gleicher SERenge. SRachen wir
bie ißrobe! ©rgängen wir ben täglichen Speifegettel mit einem
fRohfoftpfättchen urtb fchrämten wir bafür bas ©leifch etwas ein!
5Rach turger Seit werben wir bas SRag an fRohfoft herausgefun=
ben haben, bas uns frommt.

2lber mit Siehe mug bie fRohtoftplatte gubereitet fein. Sie
foil nicht nur gut fcfjmecfen, fortbern auch eine Sfugenweibe bie»
ten. Seber einigermagen fultioierte fülenfeh igt ia auch mit ben
Slugen. ©er einmal bei wirtlich fâchîunbiger Subereitung oon
fRo'hfoftplatten unb ©emüfefäften 3ufah, mug fich fagen, bag
biefe 2Irt SRohtoft etwas anberes ift, als was man fich fo in
Saienfreifen barunter oorftelft.

Sebe Köchin, fei fie nun bie Hausfrau fefber ober eine 2fn=

geftelfte, bie oon ben SBorteilen einer oitaminreiegen ©rnährung
übergeugt ift, wirb mit Vergnügen unb fpiefenb leicht bie täg»
liehe SRohfoftptatte 3ufammenfteIIen. ©runbfägfich foil biefe
breierlei Salate aufweifen: einen 23lattfafat, einen ©urgelfalat
unb einen ©emüfefruchtfatat. ©emüfefrüchte finb 3. 23. Somaten,
Surfen, Succhetti, 23eperoni ufw. Sum Slnmacgen nimmt man
unter normalen 23erbättniffen fRahm unb Sitrone; heute, wo
es an fRagm fehlt, fauft man fich mit SBorteil eine fiïfertige
Salatfauce, bie nicht fo oiet ötcoupons erfordert, ober man ftelft
fich fefber mit ©igefb, öt unb Sitronenfaft eine maponnaife»
artige, aber giemlich bünnffüffige ©ocgenration fRogtoftfauce
her. Saf3 fommt nie an bie fRohfoft, es wirb fonberibarerweife
auch gar nicht oermigt.

Sen 23Iattfatat oermifcht man nebft ber Sauce noch mit
feingefefmittener Smiebet unb Knobtauch; er wirb auf eine groge
©lasplatte ober auf ©ingeltelfern ausgebreitet. Sann fefmeibet
ober hobelt man eine ©emüfefrucht, mifcht fie mit ber Sauce
(Somaten werben nur mit Sitronenfaft unb Sauce übergoffen)
unb legt fie als eglöffefgroge £>äufcgen in ben grünen Safat.
Sanach raffelt man eine ©urge! (fRübfi, Sellerie, fRanbe, fRet»

tich ufw.),-mifcht ebenfalls mit Sauce unb oerteilt fie gleichfalls
in fleinen üäufegen in ben 23lattfalat. Sulegt wirb bas ©ange
mit feingefefmittener 23eterfilie ober Schnittlauch beftreut. Sas
5Rot unb ©eig follte womöglich nicht fehlen; folche garbenwir»
tungen erhöhen bie ©gluft. ©ine fRogtoftplatte aus Kopffalat,
©urfen unb weigern fRettich 3. 23. fiefjt eintönig aus. 2In fich ift
fie nicht 3U beanftanben.

Sie fRohfoftplatte fteht bei jeber SRahtgeit am 2lnfang. 58er
gleich fröftelt, wenn er nicht 3uerft etwas ©armes in ben 5Dla=

gen befommt, mag als erftes einen Seiler Suppe effen. Sag man
bie IRobfoft gu fich nehmen mug, beoor man fich an Seignmren
Kartoffeln, gleifch ufw. gütlich tut, ift oon fBelang. ©ir fönnen
ja an uns fefber beobachten, bag wir bei ber althergebrachten
Speifenfolge oon Suppe, gleifch, ©emüfe, Kartoffeln unb Salat
ben legtern fehr nebenfächlich behanbeln

fjeute haben wir allen ©runb, eher gleifcg, Seigtparen,
SReis unb 23rot als -Rebenfacge gu behanbeln unb bafür bie 5foh=

foftplatte 3ur S3ièce be réfiftance 3U erftären. Sann braucht uns
oor nichts bange gu fein, mir werben immer genug gu effen ba=

ben, gumal wir noch grünblich tauen lernen. 33ita=jRatgeber.

Allgemeine Bestattungs-AG. Bern

besorgt und liefert alles bei Todesfall

Grosses Sarglager

Ueberfiihrungen mit Spezialauto im In-

und Auslande

Zeugbausgasse 27 Telephon 24777
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macht sich mutig an die Arbeit, um seinem Boden so viel mehr
abzufordern, daß kein -wirklicher Mangel und kein Schaden an
der Volksgesundheit entsteht. Die -Einschränkungen an sich können
höchst heilsam werden, denn die meisten von uns essen zu reich-
lich. Es ist kein -Grund zum Klagen, wenn weniger Fett und Öl,
weniger Zucker, Teigwaren und Reis in die Küche kommen.
Anders wäre es, wenn das Gemüse knapp würde. Da kann nun
jeder mithelfen, der ein Blumengärtchen oder einen schönen, der-
zeit recht unnützen Rasenplatz besitzt. Er beschneidet ein wenig
seine Augenfreuden und stellt seinen gärtnerischen Ehrgeiz auf
Gemüse und Kartoffeln um.

Wir müssen, um das Fehlende -einzusparen, heute mehr
Gemüse essen als sonst. So ist es an der Zeit, überdies auch an
der Jahreszeit, -wieder einmal von der so viel gepriesenen wie
geschmähten Rohkost zu reden. Rohe Pflanzenkost führt dem
Körper alle ihre Nährstoffe ungeschmälert zu und ermöglicht ihm
auch noch, sie besser auszunützen, indem sie zu gründlichem
Kauen nötigt und erzieht. Was sonst langes Kochen in Salz-
wasser erreicht, nämlich ein vollständiges Aufschließen der Zel-
len, das leisten -viel vollkommener unsere Zähne und reichlicher
Speichelfluß. Der Speichel ist chemisch so raffiniert zusammen-
gesetzt, daß er ein Stückchen Rübli nach 30 bis 4g Kaubewegun-
gen besser für die Magenverdauung vorbereitet als viertelstün-
diges Kochen in Salz-wasser.

Nicht jeher verträgt -Rohkost in gleicher Menge. Machen wir
die Probe! Ergänzen wir den täglichen Speisezettel mit einem
Rohkostp-lättchen und schränken wir dafür das Fleisch etwas ein!
Nach kurzer Zeit werden wir das Maß an Rohkost herausgefun-
den haben, das uns frommt.

Aber mit Liebe muß die Rohkostplatte zubereitet sein. Sie
soll nicht nur gut schmecken, sondern auch eine Augenweide bie-
ten. Jeder einigermaßen kultivierte Mensch ißt ja auch mit den
Augen. Wer einmal bei wirklich sachkundiger Zubereitung von
Ro-Hkostplatten und Gemüsesäften zusah, muß sich sagen, daß
diese Art Rohkost etwas anderes ist, als was man sich so in
Laien-kreisen darunter vorstellt.

Jede Köchin, sei sie nun die Hausfrau selber oder eine An-
gestellte, die von den Vorteilen einer vitaminreichen Ernährung
überzeugt ist, wird mit Vergnügen und spielend leicht die täg-
liche Rohkostplatte zusammenstellen. Grundsätzlich soll diese
dreierlei Salate aufweisen: einen Blattsalat, einen Wurzelsalat
und einen Gemüsefruchtsalat. Gemüsefrüchte sind z. B. Tomaten,
Gurken, Zucchetti, Peperoni usw. Zum Anmachen nimmt man
unter normalen Verhältnissen -Rahm und Zitrone; heute, wo
es an Rahm fehlt, kauft man sich mit Vorteil eine fixfertige
Salatsauce, die nicht so viel Qlcoupons erfordert, oder man stellt
sich selber mit -Eigelb, Öl und Zitronensaft eine mayonnaise-
artige, aber ziemlich dünnflüssige Wochenration Rohkostsauce
her. Salz kommt nie an die Rohkost, es wird sonderbarerweise
auch gar nicht vermißt.

Den Blattsalat vermischt man nebst der Sauce noch mit
feingeschnittener Zwiebel und Knoblauch; er wird auf eine große
Glasplatte oder auf Einzeltellern ausgebreitet. Dann schneidet
öder hobelt man eine Gemüsefrucht, mischt sie mit der Sauce
(Tomaten werden nur mit Zitronensaft und Sauce Übergossen)
und legt sie als eßlöffelgroße Häufchen in den grünen Salat.
Danach raffelt man eine Wurzel (Rübli, Sellerie, Rande, Ret-
tich usw.),-mischt ebenfalls mit -Sauce und verteilt sie gleichfalls
in kleinen Häufchen in den Blattsalat. Zuletzt wird das Ganze
mit feingeschnittener Petersilie oder Schnittlauch bestreut. Das
Rot und Weiß sollte womöglich nicht fehlen; solche Farbenwir-
kungen erhöhen die Eßlust. Eine Rohkostplatte aus Kopfsalat,
Gurken und weißem Rettich z. B. sieht eintönig aus. An sich ist
sie nicht zu -beanstanden.

Die Rohkostplatte steht bei jeder Mahlzeit am Anfang. Mx
gleich fröstelt, wenn er nicht zuerst etwas Warmes in den Ma-
gen bekommt, mag als erstes einen Teller Suppe essen. Daß man
die Rohkost zu sich nehmen muß, bevor man sich an Teig-waren
Kartoffeln, Fleisch usw. gütlich tut, ist -von Belang. Wir können

ja an uns selber beobachten, daß wir bei der althergebrachten
Speisenfolge von Suppe, Fleisch, Gemüse, Kartoffeln und Salai
den letztern sehr nebensächlich behandeln

Heute haben wir allen Grund, eher Fleisch, Teigwaren
Reis und Brot als Nebensache zu behandeln und dafür die Roh-
kostplatte zur Pièce de résistance zu erklären. Dann braucht uns
vor nichts bange zu sein, wir werden immer genug zu essen ha-

den, zumal wir noch gründlich kauen lernen. Vita-Ratgeber
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