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EITE DER

^Pirouetten
Sas neue gofer ift eingeaogen. Sas alte bat uns oerlaffen

unb Vbfchiefe genommen. 60 toie es eigentlich mar, hätte öer
Slbfchieb nicht fchlicht fein fönnen, man batte bas (Befübl, es
müßte nocb in tefeter Sefunbe bes Sil»efters ein Srubel ent=

fteben, etroas Säußergeroölmliches bötte ben gahresroechfel an«
aeigen foßen unb in toller gabrt bätte bas alte 3afer in bie
©roigfeit eingeben follen. 2tber nichts oon bem ift gefchehen.
Slufeig unb ftilt fcblug bie 3mölfte Stunbe unb feierlich leuteten
bie ©loden aum ©injug ins neue 3abr. 23ielleid)t mar es biefe
befinnlicfee 9tufee, bie einen allgemeinen greubentaumel folgen

ließ unb überall, mo man bie Slafe in irgenb einer feftlicben
Verfammlung neugierig fchnuppern ließ, überall mar bie Stirn«
mung freubig, ausgelaffen unb glich einer netten girouette auf
bem ©is

9t i cb t i g, bas ©is auf bem man tan3t, bat in ber fprich«
roörtlicben Sßebeutung einen gan3 beftimmten Sinn. Man tanat,
roenn es einem au gut gebt unb hütet firb, oon feinen Mit«
menfcben aufs ©latteis geführt 3U merben. Siefe Auslegung
mag moralpbilofopbifch ausfcblaggebenb fein, aber in unferem
Sinne ift es nicht. Sas ©is, non bem bier bie 9tebe ift, ift ein
Mittel aum 3n>ed. ©s ift ber gted, auf bem ficb bie Menfchen
forglos tummeln, ihre SHItagsbürben oergeffen, mo bie 3ugenb
im Sport ben Körper unb ©eift ftäblt, mo bas ruhige Saufen
burch ben Kunftlauf in bunter 9teibenfolge ergänat mirb unb
mo ber Heine Stußen« unb 3nnenbogen oeraüdt bie formootlen«
bete Pirouette bemunbert

2luch b a i ft bar M e n f ch nach g ana beftimmten
9t i ch 11 i n i e n g e f l e i b e t, aum Seil biftiert burch bie mo«
bernen Schöpfungen, aum Seil burch Öen au erfüllenben 3o>ed.
2ßie jebe Kleibung ber grau in ber 3ufammenfeßung ein ©an«
3es barftellt, fo ift auch ein ©nfemble aum ©islauf eine Vor«
bebingung biefes Sportes.

S e r 9t 0 d ift fura. Sehr roeit gehalten unb in ©Iode ge=

fcßnitten. Ser Schnitt ift fo befchaffen, baß bei ber Srebung bie
beftimmte roellenförmige SSemegung fpontan entftebt. Vei gal«
tenröden, bie auch aum ©islauf getragen merben, bilbet ficb
biefe tppifcße Sinie nicht.

Schluß bort „ßleitte b e e it ..."
bas Kleib in eine freunbticfeere gorm au bringen, aber beute,
mo an Material gefpart merben muß, mo bie 9teubefchaffung
nicht mehr eine ©inaelfrage ift, fonbern bie Stllgemeinbeit an«
gebt, ba muß man unbebingt billige Mittel unb 2Sege fucßen,
bem alten oerleibeten ober gar befcßäbigten Kleiöe eine neue
9tote au geben unb es roieber tragbar au machen.

Spißengarnituren 3äblen auch 3ü ben beliebten
Veßelfen. ©erabe in ber Scßroeia follte man biefem Material
Vorfcßub leiften unb überall bort oermenben, mo es bürcb am
beres erfefet roorben ift. Spifeen mirten immer nornebm, fie
mahnen an bas gute alte Material unb geben gemiß jeher grau
ben nötigen Spielraum unb Spißengefübl um ein Kleib au
mobernifieren. Sas Mittelalter mar gemiß feine oerroöhnte
3eit unb both finbet man geraöe in biefer burch Kriege unb
Unbill geplagten ©poche eine unbefchreibliche Siebe für Spifeen.
Vielleicht mollte man burch fie roenigftens bas Stußere netter
geftalten unb bie ffärte bes alltäglichen Sehens auf eine lieb=
reichere 2trt abfcßmächen. Sie Spifeen haben nicht nur gefleibet,
fie haben auch oieles, ja fogar febr bieles oerbeden müffen

Vera Möns.

Ser Oberteil fann aus gleirfjem Material gearbeitet
fein, ©r ift enganliegenb unb betont bie gigur. Ser lofe, glodige
9tod bebingt einen ftraffen, einer beftimmten Sinie folgenben
oberen Seil. Oft merben ftatt beffen Vullooer getragen, bie ben
fportlicßen 3med betonen, aber nicht tppifch bem Scbliitfchublauf
im befonberen enlfprecßen.

Sas Material ift bauptfäcblicb Samt ober fonft ein
roeicbfallenber SÜBolIenftoff. Sas fjauptaugenmerf ift immer an
bie SSefchOffenheit au richten, ein 3U fteifes Material eignet fich

gar nicht, unb bie hefte Scfmeifeerin mirb aus biefem feinen
entfprechenben 9lod für ben ©islauf machen fönnen. Sie garbe
ift oorroiegenb bem ©is angepaßt. 3n meiß unb blau finb bie
meiften Koftüme gearbeitet, baneben fiebt man auch anbere
Sfüancen, bie jeboch feltener finb.

Sie ©arnitur barf beim Schlittfchubfleib nicht fehlen.
3n erfter Sinie ift ber Velabefafe am Slodfaum ober auch fonft
am Kleib appli3iert. 3ft bie ©arnitur am Kteib mehr ein Ver«
fcbönerungsreguifit, fo ift ber Vriabefafe am 9fodfaum eine Slot«
roenbigfeit. Surch fein ©emicht erhält bie SBellenlinie am 9lod
fchon oon Vnfang an ihre urfprüngliche gorm im Kleinen. Sei
ber Srebung mirft fich natürlich bas ©emicht ftärfer aus unb
meitet ben 9tod, gibt ihm bie notroenbige Semegung bei jeher
Srebung.

3um Schlittfchubfleib gehören noch Müfee, frais«
tuch, fjanbfchube unb Strümpfe ober Soden. Siefe follen
affortiert unb in gleicher garbe geftridt fein. Vefonöers rei3üolI
finb geftridte 2Icceffoirs mit bunter Stiderei in alten Muftern,
roie man fie in ben Sergbörfern in oerfchiebener Sarftellung
begegnet. Oftmals finb nur bie fRänber bunt umhäfeit.

Sas fpiegelglatte ©is ift gefährlich, aber menn
man einmal gelernt hat es 3U beberrfcben, bann bietet es bie
greube, bie mir mirflich, roenigftens für eine fur3e Spanne 3eit,
im Vlltag genießen foUen. Man muß fich frei unb leicht fühlen,
mie im fieberen Schöning einer richtig geführten Virouette

Vera Möns.

sparen — aber mie?
Sparen, fparen ift bas Schlagroort biefes 2ötnters. Man

hört es überall. Stießt überall aber mirb es auf ein unb biefelbe
2öeife aufgenommen. Sie Herren ber Schöpfung beifpielsroeife,
geroöhnt, jebe neue Sage mit objeftioer Sachlichfeit au beurtei«
len, reagieren öarauf anbers als ihre beffern Hälften. Sie
3ammerliefe ftarrt mit fchidfalsergebener Miene refigniert in
eine fchmarae 3ufunft. 2Bas tut fie? Stichts. Sie jammert. Unb
bie an Sparpanif ©rfranften, mächtig ^erumrennenben, bie
nicht nur jebem, ber anhören ober nicht auhören mill, ©rfläruro
gen abgeben barüber, roas nun eigentlich au tun fei, fonbern
auch Sinnlofes tun, inbem fie gar nicht ober am fatfehen Ort
fparen? 2öie? Slun, man fann 3. iß. eine bübfehe Schate, ein
foftbares Seeferoice ober anberes in ben hinterften Schranf=
minfet fteden, aus gurcht, es fönnte etmas aerbrechen. Sann
legt man fich aor ©übe feines Sehens ruhig ins ©rab, ohne fich
ber ©egenftänbe je erfreut au hoben, aber mit bem ißeroußtfein
„ich befaß".

Ober man fann aus Sparfamfeitsgriinben fein nieblicßftes
Kleib erft tragen, menn es nicht mehr „fchabe" ift, meil es in«
amifchen unmobern rourbe ober Mottenlöcher aufmeift. Unb
man fann auch an ber ©leftriaität fparen, aufs ffeiafiffen oer=
aichten unb fich fchlotternb ins falte Vett legen, um oor Kälte
ftunbenlang mach au bleiben.

mc m
Pirouetten.

Das neue Jahr ist eingezogen. Das alte hat uns verlassen
und Abschied genommen. So wie es eigentlich war, hätte der
Abschied nicht schlicht sein können, man hatte das Gefühl, es
müßte noch in letzter Sekunde des Silvesters ein Trubel ent-
stehen, etwas Außergewöhnliches hätte den Jahreswechsel an-
zeigen sollen und in toller Fahrt hätte das alte Jahr in die
Ewigkeit eingehen sollen. Aber nichts von dem ist geschehen.
Ruhig und still schlug die zwölfte Stunde und feierlich leuteten
die Glocken zum Einzug ins neue Jahr. Vielleicht war es diese
besinnliche Ruhe, die einen allgemeinen Freudentaumel folgen

ließ und überall, wo man die Nase in irgend einer festlichen
Versammlung neugierig schnuppern ließ, überall war die Stirn-
mung freudig, ausgelassen und glich einer netten Pirouette auf
dem Eis

Richtig, das Eis auf dem man tanzt, hat in der sprich-
wörtlichen Bedeutung einen ganz bestimmten Sinn. Man tanzt,
wenn es einem zu gut geht und hütet sich, von seinen Mit-
menschen aufs Glatteis geführt zu werden. Diese Auslegung
mag moralphilosophisch ausschlaggebend sein, aber in unserem
Sinne ist es nicht. Das Eis, von dem hier die Rede ist, ist ein
Mittel zum Zweck. Es ist der Fleck, auf dem sich die Menschen
sorglos tummeln, ihre Alltagsbürden vergessen, wo die Jugend
im Sport den Körper und Geist stählt, wo das ruhige Laufen
durch den Kunstlauf in bunter Reihenfolge ergänzt wird und
wo der kleine Außen- und Jnnenbogen verzückt die formoollen-
dete Pirouette bewundert

Auch da i st der Mensch nach ganz bestimmten
Richtlinien gekleidet, zum Teil diktiert durch die mo-
dernen Schöpfungen, zum Teil durch den zu erfüllenden Zweck.
Wie jede Kleidung der Frau in der Zusammensetzung ein Gan-
zes darstellt, so ist auch ein Ensemble zum Eislauf sine Vor-
bedingung dieses Sportes.

D e r R o ck ist kurz. Sehr weit gehalten und in Glocke ge-
schnitten. Der Schnitt ist so beschaffen, daß bei der Drehung die
bestimmte wellenförmige Bewegung spontan entsteht. Bei Fal-
tenröcken, die auch zum Eislauf getragen werden, bildet sich

diese typische Linie nicht.

Schluß von „Kleine Ideen ..."
das Kleid in eine freundlichere Form zu bringen, aber heute,
wo an Material gespart werden muß, wo die Neubeschaffung
nicht mehr eine Einzelfrage ist, sondern die Allgemeinheit an-
geht, da muß man unbedingt billige Mittel und Wege suchen,
dem alten verleideten oder gar beschädigten Kleide eine neue
Note zu geben und es wieder tragbar zu machen.

Spitzengarnituren zählen auch zu den beliebten
Behelfen. Gerade in der Schweiz sollte man diesem Material
Vorschub leisten und überall dort verwenden, wo es durch an-
deres ersetzt worden ist. Spitzen wirken immer vornehm, sie
mahnen an das gute alte Material und geben gewiß jeder Frau
den nötigen Spielraum und Spitzengefühl um ein Kleid zu
modernisieren. Das Mittelalter war gewiß keine verwöhnte
Zeit und doch findet man gerade in dieser durch Kriege und
Unbill geplagten Epoche eine unbeschreibliche Liebe für Spitzen.
Vielleicht wollte man durch sie wenigstens das Äußere netter
gestalten und die Härte des alltäglichen Lebens auf eine lieb-
reichere Art abschwächen. Die Spitzen haben nicht nur gekleidet,
sie haben auch vieles, ja sogar sehr vieles verdecken Müssen

Vera Mons.

Der Oberteil kann aus gleichem Material gearbeitet
sein. Er ist enganliegend und betont die Figur. Der lose, glockige
Rock bedingt einen straffen, einer bestimmten Linie folgenden
oberen Teil. Oft werden statt dessen Pullover getragen, die den
sportlichen Zweck betonen, aber nicht typisch dem Schlittschuhlauf
im besonderen entsprechen.

Das Material ist hauptsächlich Samt oder sonst ein
weichfallender Wollenstoff. Das Hauptaugenmerk ist immer an
die Beschaffenheit zu richten, ein zu steifes Material eignet sich

gar nicht, und die beste Schneiderin wird aus diesem keinen
entsprechenden Rock für den Eislauf machen können. Die Farbe
ist vorwiegend dem Eis angepaßt. In weiß und blau sind die
meisten Kostüme gearbeitet, daneben sieht man auch andere
Nüancen, die jedoch seltener sind.

Die Garnitur darf beim Schlittschuhkleid nicht fehlen.
In erster Linie ist der Pelzbesatz am Rocksaum oder auch sonst

am Kleid appliziert. Ist die Garnitur am Kleid mehr ein Ver-
schönerungsrequisit, so ist der Pelzbesatz am Rocksaum eine Not-
wendigkeit. Durch sein Gewicht erhält die Wellenlinie am Rock
schon von Anfang an ihre ursprüngliche Form im Kleinen. Bei
der Drehung wirkt sich natürlich das Gewicht stärker aus und
weitet den Rock, gibt ihm die notwendige Bewegung bei jeder
Drehung.

Zum Schlittschuhkleid gehören noch Mütze, Hals-
tuch, Handschuhe und Strümpfe oder Socken. Diese sollen
assortiert und in gleicher Farbe gestrickt sein. Besonders reizvoll
sind gestrickte Accessoirs mit bunter Stickerei in alten Mustern,
wie man sie in den Bergdörfern in verschiedener Darstellung
begegnet. Ostmals sind nur die Ränder bunt umhäkelt.

Das spiegelglatte Eis ist gefährlich, aber wenn
man einmal gelernt hat es zu beherrschen, dann bietet es die
Freude, die wir wirklich, wenigstens für eine kurze Spanne Zeit,
im Alltag genießen sollen. Man muß sich frei und leicht fühlen,
wie im sicheren Schwung einer richtig geführten Pirouette

Vera Mons.

Sparen — aber wie?
Sparen, sparen ist das Schlagwort dieses Winters. Man

hört es überall. Nicht überall aber wird es auf ein und dieselbe
Weise aufgenommen. Die Herren der Schöpfung beispielsweise,
gewöhnt, jede neue Lage mit objektiver Sachlichkeit zu beurtei-
len, reagieren darauf anders als ihre bessern Hälften. Die
Iammerliese starrt mit schicksalsergebener Miene resigniert in
eine schwarze Zukunft. Was tut sie? Nichts. Sie jammert. Und
die an Sparpanik Erkrankten, wichtig Herumrennenden, die
nicht nur jedem, der zuhören oder nicht zuhören will, Erklärun-
gen abgeben darüber, was nun eigentlich zu tun sei, sondern
auch Sinnloses tun, indem sie gar nicht oder am falschen Ort
sparen? Wie? Nun, man kann z. V. eine hübsche Schale, ein
kostbares Teeservice oder anderes in den hintersten Schrank-
winkel stecken, aus Furcht, es könnte etwas zerbrechen. Dann
legt man sich am Ende seines Lebens ruhig ins Grab, ohne sich

der Gegenstände je erfreut zu haben, aber mit dem Bewußtsein
„ich besaß".

Oder man kann aus Sparsamkeitsgründen sein niedlichstes
Kleid erst tragen, wenn es nicht mehr „schade" ist, weil es in-
zwischen unmodern wurde oder Mottenlöcher aufweist. Und
man kann auch an der Elektrizität sparen, auss Heizkissen ver-
zichten und sich schlotternd ins kalte Bett legen, um vor Kälte
stundenlang wach zu bleiben.



46 St« ©«m

„Eber", roenbeft bu ein, „es gibt both boneben fo niete gute
Hausfrauen, bie finnnott su fparen oerfteben. Socb non ihnen
bört man immer 31t menig. „Sie befte Hausfrau ift ja bie, non
ber man am roenigften fpricbt."

Saoon mottte ich ja gerabe anfangen. Riete fteine Vorteile
tonnen mir ibnen abgucfen unb fie uns sunuße machen. Sieoiet
fann gefpart merben, menn „Sie Eft im Haus ben 3ünmer«
mann erfefet?" 3a, aucb, fofern biefe Eft am richtigen Ort ge«

braucht mirb. Sas bringt mich ba auf etmas Sichtiges. über
bas Kapitet „©teftriaität im Haushalt unb Pflege eteftrifcber
Hausinftattationen", bürfte biefe fchöne Senten3 mobt faum als
SRotto gefeßt merben.

Sarum? Seit burch SRißoerfteben unb fatfches Sparen«
motten bamit immer niet mebr Ungtiicf als ©utes angerichtet
mürbe unb immer noch mirb, troß intenfiner Eufftärungsarbeit.
ilnfere Seit, bie im Seichen bes Sparens fteht, täßt mehr benn
je ba3u nerfiibren, mal fchnetl eine tteine Reparatur am Rüget«
eifen, ßichtfchatter ober bem befeften Stecher fefbft oorsuneb*
men. Sehe aber, menn fie unfacbgemäfs unb ohne bie nötigen
Kenntmffe ausgeführt mürbe. Sie rafch fann ein Kurafcbtuß
unb bamit ein Rranb entftehen. Sie unmiffenöe Hausfrau, bie,
um ein paar granfen 3U fparen, fefbft ben ©teftrifer erfeßen
mottle, gehört bann nicht mehr 3U ben guten Hausfrauen, oon
benen man nicht fpricht; benn menn bas Ungtücf einmal ge«
fchehen ift, mirb fogar fehr oiet oon ihr gefprochen, ja fefbft in
ber Seitung berichtet.

Seshatb fchreib bir hinter bie Ohren:
gebterbafte ober aus Sparfamfeitsgrünben überhaupt nicht

ausgeführte Reparaturen tonnen für bas Haus unb feine Re«

mohner gefährlich m erb en.
Sie recbtseitige Reparatur burch ben ©feftrofachmann er«

fpart nicht nur ©efb unb Rerbruß, fonbern bemabrt auch oor
Körper« unb geuerfcbaben.

SSefchabigte Geitungsfcfmüre, Refeftigungen mit gemöfm«
liehen Stiften unb Rägetn, aerbroebene Schatter bebeuten eine
ftete ©efahr. Senfe baran, bah Erstrechnungen meift teurer finb
als fotehe für eine fteine Reparatur.

3mmer aber oertange Qualität, beim ©infaufen, bei 3n=
ftatlationen ufm. Sas Rittigfte ift fetten bas Refte. ©in teures
Raar Schuhe hält länger als ein billiges. Rur Qualität macht
fich besabtt.

Haft bu eine ©teftroreparatur im Haushalt 3U oergeben, fo
oertange forgfättige Erbeit unb Rtaterial mit bem Quatitäts«
seichen bes S©R. Sann rneifst bu, bah bu gut, beshatb billig
gefahren bift.

Sum Schtuh merte bir eines, beoor bu hanbetft: „®ut
fparen, beißt flu g fparen." ©Up.

Aufregung toïjnt fttfj ttidjf
SRanche Hausfrau hat fich fchon geärgert, am frühen SRor«

gen feftfteüen su müffen, bah bie ßampe in ber Küche ober im
Keffer bie ganse Rächt brannte, ©s lohnt fich aber nicht, fich

besmegen aufsuregen.
Riemanb regt fich barüber auf, menn an einem Ebenb eine

ober 3ttei 3t0aretten mehr als fonft geraucht merben. Unb both
foftet bas Rrennentaffen einer Campe nicht mehr als bas unb
meniger als ein guter Scbmeiser Stumpen. Ser bie Rechnung
bes ©teftri3itätsmerfs prüft, mirb feftftetten tonnen, bah 1 fSb,
bie taufenb Sattftunben entfpricht, im Hochtarif 50 Rp. foftet;
bas macht bei einer 40=Satt«ßampe ganse 2 Rp. pro Stunbe.
Koftet im Riebertarif bie fSb 3." 35. nur 25 Rp., fo foftet eine
Rrennftunbe nur etma 1 Rp.

Senn atfo bas Gicht in ber Küche 3. R. oon abenbs 10%
Uhr bis morgens 7 Uhr aus Rerfefjen brennt, fo betragen bie
Koften bes Stromes nur 8% Rp. ein Retrag, ber mahrtich feine
Eufregung rechtfertigt. ÜRan raffe fich atfo besmegen bie gute
ßaune nicht oerberben!

r 9B 0 ch e Rr. 2

(ginfa^e ^ejepte
(Eus bem trefflichen Rüchtein „Sparfame Küche" oon
3ba Schlächter, Satter=Goeptbien=Rertag, -Remagen.)

Kartoffetpaftete.
Übriger Kartoffetftocf, gteifchbaché, nach Retieben 1 Setter

oott abgebrühter Schmämme.
Rit bem Kartoffetftocf mirb ber Roben unb bie Saab einer

gorm ausgetrieben, bann bas Goch mit gteifchbaché ausgefüllt
unb hierauf mit Kartoffetftocf bebeeft. Sie gorm mirb in ben
Dorgemärmten Ofen geftettt unb bie Raftete braun gebaefen.
Statt 3U baefen fann bie Raftete auch im Safferbab gefocht

merben. Seroiert mirb fie mit Rratenjus ober Sauce.
Hacfbraten.
3n einem Katbsnefe ober Rergamentpapier gebraten, übri«

ges gteifch oon Rraten« ober Siebfteifch mirb fein gehaeft, mit
fein gehaefter 3miebet, gehaefter Reterfitie, Sals, Rusfat, Ra=
fitifum rafch gebämpft unb bann etmas ©ffig unb Raggimürse
beigegeben. Sann mifebe man altes in einer Schüffei unb fnete
baraus eine Surft, Hierauf rollt man bas gteifch in ein Katbs«
rte h ober ftatt beffen in ein feftes Rergamentpapier" unb binbet
feicht bie Surft mit einem feinen gaben. Hierauf mirb in eine
Rratpfanne etmas gett gelegt unb ber eingehüllte Rraten fchön

braun gebraten. Sann töft man bas Rapier etmas unb nimmt
es roeg, um bie Surft noch furse 3eit leicht braten su taffen.
3n Scheiben gefchnitten mirb 3us basu feroiert. Rit Reh ober
Rapier mirb ber Rraten faftiger bleiben.

Raccaronipaftete.
Kuchenteig, gteifchrefte mie gteifchbaché subereitet, meich

gefottene Raccaroni, fein geriebener Käfe, 1—2 ootte ©htöffet.
©ine gorm mirb mit Reig ausgelegt. Sabinein bringe man

bie Raccaroni Gage um Gage mit bem gteifchbaché unb bem
fein geriebenen Käfe. 3uteßt beeft man bas ©anse mit Reig
unb fefnebt bie Raftete in einen beißen Racfofen. Rachbem fie
fchön braun gebaefen ift, mirb fie geftür,3t unb mit einer Sauce
feroiert. (Sauce Holtanbaife.)

Schlafen- ober Surftgipfeti.
Übriger Kuchenteig, Scbinfen, Surftabfälle.
Ser Reig mirb ausgemattt unb in Quabrate gefchnitten.

Euf jebes Reigftücf mirb ein Häufchen gteifch gelegt unb ber
Raub mit Saffer angefeuchtet. Sann mirb ber Seig forgfättig
aufgerollt unb su ©ipfeti geformt. Siefe merben auf ein Racf«
blech gelegt, mit ©i angeftrichen unb fchön braun gebaefen.

Katbsbratenrefte
mit fransöfifcher Omelette.

Sie Refte oon Kalbsbraten merben in Sürfet gefchnitten.
Sann mirb eine fran3öfifche Omelette subereitet. Sasu feroiere
man eine Seifameinfauce.

Katbsbratenrefte mit ÜRatjonnaife
für belegte Rrötti.

5Ran bereitet eine mürsige fRaponnaife unb mifcht barun«
ter fein gehaefte Katbfteifchrefte mit oiet gehaeftem ©rün: Re»

terfifie, Schnitttauch. Sas Rrot mirb in Branchen gefchnitten,
bann bringe man barauf 1 Göffet ootl gteifch, beftreicht bas«

fetbe mit Rtaponnaife unb garniert abmechfetnb mit Somaten«
fcheibchen, ©orniebons, Rabieschen.

Hacfbeaffteaf.
gteifchrefte merben subereitet mie für Hacfbraten. Sann

formt man baraus bübfebe Kugeln unb preßt fie etmas flach-
Siefe Kugefn merben in ©imeiß unb Raniermeht gemenbet unb
hernach rafch gebraten. Sie merben entmeber mit einer Roma«
tenfauce ober Rtaponnaife ober mit Rratenjus feroiert.

gteifdjfudjen.
gteifch abfülle merben fein gehaeft. Unter 3ugabe oon fein

gehaefter 3œiebel, ein menig gett, ©emürs, etmas ©ffig, 1 Rrife
3ucfer unb Rafitifum mirb ein gteifchbaché bereitet, ©in Ku«
chenbtech mirb mit Reig belegt, bas gteifch barauf gelegt, bas
©anse mit Reig bebeeft unb mit ©i beftrieben. Sie ÜRaffe läßt
man im Ofen fchön braun baefen.
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„Aber", wendest du ein, „es gibt doch daneben so viele gute
Hausfrauen, die sinnvoll zu sparen verstehen. Doch von ihnen
hört man immer zu wenig. „Die beste Hausfrau ist ja die, von
der man am wenigsten spricht."

Davon wollte ich ja gerade anfangen. Viele kleine Vorteile
können wir ihnen abgucken und sie uns zunutze machen. Wieviel
kann gespart werden, wenn „Die Axt im Haus den Zimmer-
mann ersetzt?" Ja, auch, sofern diese Axt am richtigen Ort ge-
braucht wird. Das bringt mich da auf etwas Wichtiges. Über
das Kapitel „Elektrizität im Haushalt und Pflege elektrischer
Hausinstallationen", dürfte diese schöne Sentenz wohl kaum als
Motto gesetzt werden.

Warum? Weil durch Mißverstehen und falsches Sparen-
wollen damit immer viel mehr Unglück als Gutes angerichtet
wurde und immer noch wird, trotz intensiver Aufklärungsarbeit.
Unsere Zeit, die im Zeichen des Sparens steht, läßt mehr denn
je dazu verführen, mal schnell eine kleine Reparatur am Bügel-
eisen, Lichtschalter oder dem defekten Stecker selbst vorzuneh-
men. Wehe aber, wenn sie unsachgemäß und ohne die nötigen
Kenntnisse ausgeführt wurde. Wie rasch kann ein Kurzschluß
und damit ein Brand entstehen. Die unwissende Hausfrau, die,
um ein paar Franken zu sparen, selbst den Elektriker ersetzen

wollte, gehört dann nicht mehr zu den guten Hausfrauen, von
denen man nicht spricht; denn wenn das Unglück einmal ge-
schehen ist, wird sogar sehr viel von ihr gesprochen, ja selbst in
der Zeitung berichtet.

Deshalb schreib dir hinter die Ohren:
Fehlerhafte oder aus Sparsamkeitsgründen überhaupt nicht

ausgeführte Reparaturen können für das Haus und seine Be-
wohner gefährlich werden.

Die rechtzeitige Reparatur durch den Elektrofachmann er-
spart nicht nur Geld und Verdruß, sondern bewahrt auch vor
Körper- und Feuerschaden.

Beschädigte Leitungsschnüre, Befestigungen mit gewöhn-
lichen Stiften und Nägeln, zerbrochene Schalter bedeuten eine
stete Gefahr. Denke daran, daß Arztrechnungen meist teurer sind
als solche für eine kleine Reparatur.

Immer aber verlange Qualität, beim Einkaufen, bei In-
stallationen usw. Das Billigste ist selten das Beste. Ein teures
Paar Schuhe hält länger als ein billiges. Nur Qualität macht
sich bezahlt.

Hast du eine Elektroreparatur im Haushalt zu vergeben, so

verlange sorgfältige Arbeit und Material mit dem Oualitäts-
zeichen des SEB. Dann weißt du, daß du gut, deshalb billig
gefahren bist.

Zum Schluß merke dir eines, bevor du handelst: „Gut
sparen, heißt klug sparen." Elly.

Aufregung lohnt sich nicht
Manche Hausfrau hat sich schon geärgert, am frühen Mor-

gen feststellen zu müssen, daß die Lampe in der Küche oder im
Keller die ganze Nacht brannte. Es lohnt sich aber nicht, sich

deswegen aufzuregen.
Niemand regt sich darüber auf, wenn an einem Abend eine

oder zwei Zigaretten mehr als sonst geraucht werden. Und doch

kostet das Brennenlassen einer Lampe nicht mehr als das und
weniger als ein guter Schweizer Stumpen. Wer die Rechnung
des Elektrizitätswerks prüft, wird feststellen können, daß 1 kWh,
die tausend Wattstunden entspricht, im Hochtarif 50 Rp. kostet:
das macht bei einer 40-Watt-Lampe ganze 2 Rp. pro Stunde.
Kostet im Niedertarif die kWh z.' B. nur 25 Rp., so kostet eine
Brennstunde nur etwa 1 Rp.

Wenn also das Licht in der Küche z. B. von abends KU/e
Uhr bis morgens 7 Uhr aus Versehen brennt, so betragen die
Kosten des Stromes nur Rp. ein Betrag, der wahrlich keine
Aufregung rechtfertigt. Man lasse sich also deswegen die gute
Laune nicht verderben!

r W oche Nr. 2

Einfache Rezepte
(Aus dem trefflichen Büchlein „Sparsame Küche" von
Ida Schlachter, Walter-Loepthien-Verlag, Meningen.)

Kartoffelpastete.
Übriger Kartoffelstock, Fleischhache, nach Belieben 1 Teller

voll abgebrühter Schwämme.
Mit dem Kartoffelstock wird der Boden und die Wand einer

Form ausgestrichen, dann das Loch mit Fleischhache ausgefüllt
und hierauf mit Kartoffelstock bedeckt. Die Form wird in den
vorgewärmten Ofen gestellt und die Pastete braun gebacken.
Statt zu backen kann die Pastete auch im Wasserbad gekocht

werden. Serviert wird sie mit Bratenjus oder Sauce.
Hackbraten.
In einem Kalbsnetz oder Pergamentpapier gebraten, übri-

ges Fleisch von Braten- oder Siedfleisch wird fein gehackt, mit
fein gehackter Zwiebel, gehackter Petersilie, Salz, Muskat, Ba-
silikum rasch gedämpft und dann etwas Essig und Maggiwürze
beigegeben. Dann mische man alles in einer Schüssel und knete
daraus eine Wurst. Hierauf rollt man das Fleisch in ein Kalbs-
netz oder statt dessen in ein festes Pergamentpapier'und bindet
leicht die Wurst mit einem feinen Faden. Hierauf wird in eine
Bratpfanne etwas Fett gelegt und der eingehüllte Braten schön

braun gebraten. Dann löst man das Papier etwas und nimmt
es weg, um die Wurst noch kurze Zeit leicht braten zu lassen.

In Scheiben geschnitten wird Jus dazu serviert. Mit Netz oder
Papier wird der Braten saftiger bleiben.

Maccaronipastete.
Kuchenteig, Fleischreste wie Fleischhache zubereitet, weich

gesottene Maccaroni, fein geriebener Käse, —2 volle Eßlöffel.
Eine Form wird mit Teig ausgelegt. Dahinein bringe man

die Maccaroni Lage um Lage mit dem Fleischhache und dem
fein geriebenen Käse. Zuletzt deckt man das Ganze mit Teig
und schiebt die Pastete in einen heißen Backofen. Nachdem sie

schön braun gebacken ist, wird sie gestürzt und mit einer Sauce
serviert. (Sauce Hollandaise.)

Schinken- oder Wurstgipfeli.
Übriger Kuchenteig, Schinken, Wurstabfälle.
Der Teig wird ausgewallt und in Quadrate geschnitten.

Auf jedes Teigstück wird ein Häufchen Fleisch gelegt und der
Rand mit Wasser angefeuchtet. Dann wird der Teig sorgfältig
aufgerollt und zu Gipfelt geformt. Diese werden auf ein Back-
blech gelegt, mit Ei angestrichen und schön braun gebacken.

Kalbsbratenreste
mit französischer Omelette.

Die Reste von Kalbsbraten werden in Würfel geschnitten.
Dann wird eine französische Omelette zubereitet. Dazu serviere
man eine Weißweinsauce.

Kalbsbratenreste mit Mayonnaise
für belegte Brötli.

Man bereitet eine würzige Mayonnaise und mischt darun-
ter fein gehackte Kalbfleischreste mit viel gehacktem Grün: Pe-
tersilie, Schnittlauch. Das Brot wird in Tranchen geschnitten,
dann bringe man darauf 1 Löffel voll Fleisch, bestreicht das-
selbe mit Mayonnaise und garniert abwechselnd mit Tomaten-
scheibchen, Cornichons, Radieschen.

Hackbeafsteak.
Fleischreste werden zubereitet wie für Hackbraten. Dann

formt man daraus hübsche Kugeln und preßt sie etwas flach.
Diese Kugeln werden in Eiweiß und Paniermehl gewendet und
hernach rasch gebraten. Sie werden entweder mit einer Toma-
tensauce oder Mayonnaise oder mit Bratenjus serviert.

Fleischkuchen.
Fleischabfälle werden fein gehackt. Unter Zugabe von fein

gehackter Zwiebel, ein wenig Fett, Gewürz, etwas Essig, 1 Prise
Zucker und Basilikum wird ein Fleischhache bereitet. Ein Ku-
chenblech wird mit Teig belegt, das Fleisch darauf gelegt, das
Ganze mit Teig bedeckt und mit Ei bestrichen. Die Masse läßt
man im Ofen schön braun backen.
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