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Das Amalgam wird mit dem Pinsel aufgeiragen und mit einer
Messingbürste verteilt Die Vergoldung dieser Figur beanspruchte
13 g Gold und 60 g Quecksilber.
Rechts: Zum Schluss legt der Bildhauer selbst noch einmal Hand
an sein Werk, mit einem Polierstahl den Glanz verfeinernd.

pe ttenc iUunitcitfiitnv
Die fertige Brunnenfigur im kleinen Hofe des Rathauses. - Rechts : Auf

Esse mit Gasflamme beginnt das Abrauchen, das zum Verdampfen des®

bers führt. Dieses Verfahren wird so lange weitergeführt, bis die ganzerig

gebrannt ist. Nachher wird diese mit Hilfe eines Essig bades zum Glänzenge

im kleinen fjofe öes itcutet* Jitttljttttfi

In den beiden Topf-
chen, die aus Ton
und Graphitgemacht
sind, wird das Amol-
gam durch Erhitzen
mit der Gasflamme
auf 120-130 Grad
hergestellt, Gold und
Quecksilber werden
dann zusammenge-
gössen

Links: Mit dem
Quickwasserwird
die Oberfläche
von der Oxyd-
Schicht befreit

(Photos
F. Wüthrich)

Dos Amalgam wirb mit bem Pinsel aufgetragen unb mit einer
tvlessingbürsts verteilt Ois Vergolbung bisser sigvr bsanspruckte
13 g Qalb unci àv g Quecksilber.
Kscbts: ?um Zcbluss legt ber kilbbouer selbst nocb einmal blanb
c>n 8ein >Vsr!<» mit einem k'c)!ier8tclbl clsn Qlan? verfeinern ci.

Die neue Krunnenfignr
Oie fertige Brunnenfigur im kleinen biafe bss Xatbausss. - ksclits:^'^!«
^sss mitQasflamms beginnt bas ^braucben, bas zum VerbampkrxietM
bers tübrt, Oieses Vertobren virb sa lange »eitergesUtirt, bis biega»«tiz

gebrannt Ist. blacbbsrvirb bisse mit blilfs eines pssigbabes zum Llênzeozi

im kleinen Hofe des Kerner Rathaus

In cien beicisn îopf-
eben, ciie aus l'on
unb Qrapbitgemackt
sinb, wirb cias ^mal-
gam burcb brbitzsn
mit clsr Qastlamms
auf 1M-130 Qrab
bsrgsstellt. Qolb vnci
Quecksilber werben
bann zusammenge-
gc>85en

binks: tvlit bsm
Quickwasserwirb
bis Qberfläcks
von ber Ox/b-
8cbicbt befreit

(?Kotos
f. Viitbrick,



H
IHax Fueter hat für den Hof des neu renovier-
l''|en Berner Rathauses eine Brunnenfigur ge-
idiallen, die in ihrer zierlichen Schönheit wie-
der einmal mehr das grosse Können unseres
faner Künstlers beweist. Diese in Bronze her-
gestellte Figur wurde, um allen Einflüssen der
Witterung standhalten zu können, in einer Ber-

0 Werkstatt feuervergoldet. Das Verfahren
fc Feuervergoldung hat gegenüber dem che-
liich-elektrischen den Vorteil, dass es viel so-
Her ist und kommt deshalb überall da in An-
pking, wo der Gegenstand obdachlos ist.
; Des Wesen der Feuervergoldung besteht
Jarin, dass man auf den zu vergoldenden Ge-
genstand Quecksilber-Goldamalgam aufträgt und
»lange erhitzt, bis das Quecksilber verdampft
I, Es sind hierbei noch mehrere Nebenarbeiten
(beachten, so dass man die ganze Arbeit in
ilgende Teile zerlegen kann:
; I. In das Gelbbrennen. Das ist die Herstel-
»g einer vollkommenen metallischen Ober-
Wie an dem zu vergoldenden Gegenstande,

le mit einem Bad von Salpetersäure, um die
îiydschicht zu lösen, erreicht wird.

2. Das Anquicken, d. h. das Ueberziehen des
sgenstandes mit Quecksilber. Das Quecksilber
steine Lösung von salpetersaurem Quecksilber-
ydul in Wasser; man stellt diese Flüssigkeit
#,indem man Quecksilber in Salpetersäure löst.

'Das Amalgamieren, das bedeutet das Auf-
L Amalgams in so gleichmässiger

t#
möglich. Das Goldamalgam ist

W
,^k'"dung zwischen Quecksilber und

ganz feine Teile zerschnitten im
?" ^stände zusammengegossen wird.

,7 ^»ige Auftragen geschieht, indem
Quickwasser benetzte Messing-

Ii ^ Amalgam wegführt, das man

,l Stücklein auf den Gegenstand
hatte

4 h

'tfeiti r ^'auchen 'S* das Verflüchtigen des
|jt,p_ 9® enthaltenen Quecksilbers durch^ etwa 130-140 Grad.
' Fçyj

^"^sonst macht man dem Verfahren
Mich ^?'9°ldung den Vorwurf, dass es ge-
t^il" gesundheitsschädlich sei, denn die
Sets) die dabei ausströmen, sind

wird das wie Alchimie
'®n nur noch da in Anwen-

i wo die andern nicht genügen.
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Haushalten in schwerer Zeit
ist keine Kleinigkeit. Wenn man aber das
Glück hatte, einen 6monatigen Haushai-
tungskurs im Bertha-Trüssel - Haus, am
Fischerweg 3 in Bern besuchen zu können,
dann erscheinen die Schwierigkeiten schon

weniger gross. Mit Freuden haben denn
auch die 16 Schülerinnen am 20. Oktober
den geladenen Gästen gezeigt, was sie alles
in dieser kurzen Zeit gelernt haben. Sei

es im Gartenbau oder in der Ernährungs-
lehre, in der Kochtheorie oder in der
Materialkunde, überall ging man von den
heute gegebenen Wirtschaftsverhältnissen
aus und trachtete, sich in allem nach der
Decke zu strecken. Eingehende Material-
kenntnisse erleichtern den Einkauf, und
die Heranziehung von Hilfsmitteln lässt
manche Entbehrung weniger fühlbar er-
scheinen. So wurden denn vor allem beim
Kochen die neuesten kriegswirtschaftlichen
Anregungen in Anwendung gebracht, und
manche der anwesenden Hausfrauen hat
selbst tüchtig vom Vorgetragenen profitiert.
Eine Ausstellung von neuzeitlichen Gebacken
und Speisen zeigte so richtig, wie man auf
neuer Grundlage mit beschränkten Mitteln
eine nahrhafte und schmackhafte Küche
führen kann. Süssspeisen aus Obstmehl,
Konzentraten und Eipulver sahen ebenso
verlockend aus, wie die nahrhaften, das
Fleisch ersetzenden Gerichte mit Hülsen-
früchten, die in der reich mit Fleisch und
Fett versehenen Küche bis heule recht
stiefmütterlich behandelt wurden. Anstatt
des immer seltener werdenden Reis wurde
Gerste verwendet, die einen vollwertigen
Ersatz dastellt, und auch auf die Kuchen

wurde nicht verzichtet; man stellte den

Kuchenteig ,einfach ohne Fett und mit
wenig Mehl her.

Sterilisiert wurde mit möglichst wenig
Zucker, und beim Waschen der Kleider
fanden Regenwasser, Absud von Efeublättern
und Seifenwurzeln richtige Verwendung.
Doch auch die Krankenpflege blieb nicht

vergessen, wobei vor allem die erste Hilfe
bis zum Eintreffen eines Arztes zur Dar-
Stellung gebracht wurde. Eine Ausstellung

von schönen Handarbeiten vervollständigte
den Rahmen des hauswirtschaftlichen
Schaffens.

(Alle Rezepte stammen aus der Ausstellung im
Bertha-Trüssel-Haus. — Photos E. Thierstein)

j
Erbsen-Croquetten: 150 g passierte Erb
sen, 1/2 Sellerie, 1 Lauchstengel, 2 Rübli,
2 Tomaten, Zwiebeln, Grünes, Salz, Mus-
kat, mit Tomaten servieren.

Gerste mit Servelats: 100 g Gerste, Ein-
weichwasser, 1 Cervelat, Grünes.

Dörrobstigel :600g Dörrobsl, 3Lfl. Zucker,
2 Lfl. Kirsch, 20 g Mandeln.

Fruchtauflauf mit Kartoffeln : 2 Lfl.
Trockenei, 6 Lfl. Wasser, 1 Kflfl. Backpul-
ver in 1 Lfl. Mehl, 1 dl Birnenkonzentrat,
500 g Früchte.

Omeletten: 100 g Mehl, 1 Lfl. Trockenei,
3 Lfl. Wasser, 1 dl Milch, 1 dl Wasser, Salz.

Fruchtbrot: */t Pfd. Dörrobst, Tasse
Haferflocken, Va Tasse Zucker, 50 g geh.
Nüsse, 100 g Obstmehl, Vj Zitronensaft,
Va Lfl. Zimt, Nelkenpulver, Kakao, 1 Tasse
Milch, 50 g Sultaninen, V2 Päckli Back-
pulver.

I
Mzx Küster list tür ctsn klot cisz nsu rsnovisr-

gsmsr kstksuzsz sins krunnsntigur gs-
xliân, ctls in ltirsr disrlicksn Sckönkslt vrls-

à êinmsi mskr ctsz grozzs Könnsn unzsrsz
ÍAiN Xünztlsrz dsvvslzt, Oiszs in krorids tisr-
zêîisûie klgur wurcis, um sllsn Lintlüzzsn clsr

Wsmlig îisnciiisitsn ?u Icönnsn, in sinsr Lsr-
^srlcîtstt tsusrvsrgolclst. vsz Vsrtskrsn

à keuervsrgolclung kst gsgsnützsr cism cks-
W-slslctrizcksn cisn Vortsil, clszz s5 visl 50-

à iîi uncl lcommt 6sztisl>z üksi-sl! cis in ^n-
Wàgl tvo cisi- Qsgsnztsnci c>k>cisck>lc>z izt.

V/szsn cisf ksusrvsrgolclun^ ksztstit
Ws clsZZ msn sut cisn du vsrgolclsnclsn Ls-
Miânci Uusclczildsr-Qol^smslgsm sutti-sgt unci

«isngs srkitdt, kiz clsz Qusclczillosr vsrclsmptt
itüincl kisrksi nocti mskrsrs klsdsnsrlzsitsn
ibsscklsn, zc> clszz msn clis gsn/s ^rdsit in
î!z«>icis Keils dsrlsgsri ksnn:

i. in clsz Lsliztzrsnnsn. l)sz izt clis t-lsrztsl-
«z slnsr vollicommsnsn mstsllizcksn Oksr-
ià sn clsm du vscgolcisncisn Osgsn-tsncls,
à mit slnsm ösci von Sslpstsrzsurs, um clis
ii/ckckiclit du lözsn, srrsiclit wircl,

î, vâz àquiclcsn, cl. li. clsz Uslzsrdisksn clsz
i«zsn!>sn6sz mit Qusclczlllzsr. Osz Qusckzillosr
!lmsl,özung von zslpstsrzsursm Qusclczillssc-
ifài in Wszzsr,- msn ztsllt ciiszs Klüzziglcslt

msn Qusclczlllzsr in Sslpstsrzsurs lözt.

^ î)s! ^msigsmisrsn, clsz kscisutst clsz ^ut-
àî ^mslgsmz in zo glsiclimszzigsr

ili
lur màglicki, Osz Qolclsmslgsm izt

^ ^^inciung dwizclisri Qusclczlllzsr uncl

^ gsnd tsins Isils dsrzclinlttsn im

!» ^ ^zlsncls Tuzsmmsngsgozzsn wircl,
mgzzigs ^cuttrsgsn gszctiiskit, inclsm

Quiclcwszzsr Izsnstdts ^szzing-
^mslgsm wsgtulirt, clsz msn

dk°>
" ^slnsn 8tüclclsir> sus clsn Qsgsnztsncl

^?sn kslte,

^^ttcksn izt clsz Vsrtlücktlgsn clsz

àii-»n Snttisitsnsn Qusclczilizsrz clurcki
1Z0-140 Qrscl^
^âckt msn clsm Vsftslirsn

^ Voi-wui-t, clszz sz gs-
^^"^sitzzclnscllick zsi, cisnn clis

^nt clis clslssi suzztcömsn, zincl

^enclz ^ wircl clsz wis /xickimis
^<Iêi> ^ ìnrsn nuc nocli cls in ^nwsn-

s v,o clis snclscn nictit gsnügsn.
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Î8t Keine Kleinigkeit. >Venn mon ebs»' ctaz

Ltiictc kotte, sinsn àmonotigen tiuustiot-
wngztcucz im kscttio-'scvszst - tiouz> om
k^izckscvsg Z in kenn bezucksn können,
clann enzciisinen c!ie 8ckvienigkeiten sclion

vsnigsc gcosZà tvtii fceucisn Koben cienn

oucb clie là Zcblltscinnen om 2V. Oktober
<tsn geladenen Qäzten gezeigt, vas sie alles
in rtiszsr kurzen i^sit gelernt boben, 8ei

es im (Gartenbau oder in der ^rnölirangs-
tekre, in cisr l<ocktksoris oösr in öer
tvtoteriatkuncie, llbsroi! ging mon von clen

beute gegebenen >Virtzckotl5verkäitnizzen

ouz unö trocktzte, zick in ottsm nock -ter
Decks ?u strecken, kingsksnös t^oteriol-
Kenntnisse erisicktern clsn ^inkout, uncl

clie klsronàkung von kliltsmittsln lässt
moncks bntbekrung weniger suklbor er-
scksinsn, 5o vuräsn äenn vor ollem beim
l<ocken clie neuesten krisgswlrtsckaktlicksn
Anregungen in ^nvendung gebraclit. und
moncks äer onwesenclsn klausfrausn Kot

selbst tücktiq vom Vorgstrogsnsn profitiert,
bine Ausstellung von neuz^sitlicken (Zsböcken
und Speisen Zeigte so riclitig, vis man auf
neuer Orunälogs mit bssckränktsn lvlitteln
sine nokrkafts unä sckmockkaste Kücks
fükrsn konn. Züssspsissn aus Obstmskl,
Konzentraten unä ^ipulvsr saksn ebenso
verlockend aus. vie die nalirkaften. das

kleisck srsst^snäsn Oerickts mit klülssn-
srückten, die in der reicli mit fleiscli und
Kett versekensn Kucke bis Keule reckt
stietmütterlick bskanäslt wuräen. Anstatt
äss immer seltener wsräsnäsn Ksiz wvräs
(àerste vervendet, die einen vollvsrtigen
brsà äastsllt, unä ouck aus äis Kucken
wuräe nickt verdicktet; man stellte äsn

Kuckenteig .einsack okne kett unä mit
wenig lvtekl ksr,

Zterilisisrt wuräe mit möglickst wenig
Tucker, unä beim îoscksn äer Xleiäsr
fonäsnKsgsnwasssr,^ksuä von kfeublottsrn
unä 8eisenwurdsln ricktigs Vsrwenäung,
Dock ouck äis Krankenpflege blieb nickt

vergessen, vobei vor allem die erste ldilte
bis dum Eintreffen eines ^rdtss dur Dar-
Stellung gebrockt wuräe, kins Ausstellung

von sckönsn klonäorbeiten vsrvollstönäigts
äsn Kokmsn äss kouswirtsckoftlicksn
Zckoffens.

f^ile k^STSpts 5wmmen aus 6en Ausstellung im

Krbsen-Lroqvstten! 150 g passierte krb
sen, Zslleris, 1 bouckstengel, 2 Kübll,
2 'komoten, Twisbsln, Orllnes, 8old, klus-
kat, mit Tomaten servieren.

Oerste mit Servelots: 100 g Osrste, kin-
wsickwasssr, 1 Lsrvelat, Orunes.

Dörrobstigel:à<Zlîg Dörrobsl, Z l.fi, Tucker,
2 l.sl, Kirsck, 20 g k/lancieln.

krucktouflouf mit Kortoffeln - 2 I.fl.
Trockenei, à kfl, V/asser, 1 Kflsl, kackpul-
ver in 1 l.fl, fvlekl, 1 äl öirnenkondentrat,
500 g kruckts.

Omeletten! 100g tvlek>, 1 I.fl, Trockenei,
Z l.fl, Wasser, 1 äl k/lilck, 1 äl Wasser, 8old.

krucktbrot: kfä, Dörrobst, t/., g°osse

klofsrflocksn, '/z Tasse Tucker, 50 g gek.
klilsss, 100 g Obstmekl, Titronsnsast,
t/z kfl.Timt, t>lslksnpulvsr, Kakao, 1 Tasse
klilck. 50 g 8ultoninen, ^ päckli kack-
pulver.
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