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Nt

a Fuefer hat fir den Hof des neu renovier-

jen Berner Rathauses eine Brunnenfigur ge-
daflen, die in ihrer zierlichen Schénheit wie-
fr einmal mehr das grosse Kénnen unseres
fner Kiinstlers beweist. Diese in Bronze her-
whlte Figur wurde, um allen Einflissen der
feing standhalten zu kénnen, in einer Ber-
s Werkstatt feuervergoldet. Das Verfahren
fr Feververgoldung “hat gegeniiber dem che-
lich-elektrischen den Vorteil, dass es viel so-
o ist und kommt deshalb Uberall da in. An-
v ding, wo der Gegenstand obdachlos ist.
i Dss Wesen der Feuervergoldung besteht
i, dass man auf den zu vergoldenden Ge-
gstand Quecksilber-Goldamalgam auftragt und
tlnge erhitzt, bis das Quecksilber verdampft
ik sind hierbei noch mehrere Nebenarbeiten
wheachten, so dass man die ganze Arbeit in
"gende Teile zerlegen kann:
i I.In das Gelbbrennen. Das ist die Herstel-
g einer vollkommenen metallischen Ober-
ite an dem zu vergoldenden Gegenstande,
nit einem Bad von Salpetersdure, um die
hydschicht zu I6sen, erreicht wird.
| 1.Das Anquicken, d. h. das Ueberziehen des
#enstandes mit Quecksilber. Das Quecksilber
iehe Losung von salpetersaurem Quecksilber-
jil in Wasser; man stellt diese Fliissigkeit
¥ indem man Quecksilber in Salpetersaure 16st.

3 Das Amalgamieren, das bedeutet das Auf-
des Amalgams in so gleichmaéssiger
€|s.nur moglich. Das Goldamalgam ist
Vefb{ndung zwischen Quecksilber und
das in ganz feine Teile zerschnitten im
gl:i hZU_.S'a.nde zusammengegossen  wird.
- einc ma.ssuge' Auftragen geschieht, indem
e ii: mit Quickwasser benetzte Messing-
% das Amalgam wegfiihrt, das man
. " Kleinen Stiicklein auf den Gegenstand
Fhagen hatte,

; Das Abrauchen ist das Verflichtigen des
ey Melgam enthaltenen Quecksilbers durch
oo Y etwa 130140 Grad.
Umsonst macht man dem Verfahren
h un":fgoldung den Vorwurf, dass es ge-
sy 9esundheitsschadlich sei, denn die
giframpfe' die dabei ausstrémen, sind
Bilen e I\gl Deshalb wird das wie Alchimie
gebrad;-‘rfahren nur noch da in Anwen-
+ Wo die andern nicht geniigen.

. "Suep
ich

Haushalten in

ist keine Kleinigkeit. Wenn man aber das
Gliick hatte, einen 6monatigen Haushal-
tungskurs im Bertha - Trissel - Haus, am
Fischerweg 3 in Bern besuchen zu kénnen,
dann erscheinen die Schwierigkeiten schon
weniger gross. Mit Freuden haben denn
auch die 16 Schillerinnen am 20. Oktober
den geladenen Gdasten gezeigt, was sie alles
in dieser kurzen Zeit gelernt haben. Sei
es im Gartenbau oder in der Erndhrungs-
lehre, in der Kochtheorie oder in der
Materialkunde, iberall ging man von den
heute gegebenen Wirtschafisverhdltnissen
aus und trachtate, sich in allem nach der
Decke zu strecken. Eingehende Material-
kenntnisse erleichtern den Einkauf, und
die Heranziehung von Hilfsmitteln [&sst
manche Entbehrung weniger fiihibar er-

“scheinen. So wurden denn vor allem beim

Kochen die neuesten kriegswirtschaftlichen
Anreqgungen in Anwendung gebracht, und
manche der anwesenden Hausfraven hat
selbst tiichtig vom Vorgetragenen profitiert.
Eine Ausstellung von neuzeitlichen Gebdcken
und Speisen zeigte so richtig, wie man auf
never Grundlage mit beschrdankten Mitteln
eine nahrhafte und schmackhafte Kiiche
fihren kann. Siissspeisen aus Obstmehl,
Konzentraten und Eipulver sahen ebenso
verlockend aus, wie die nahrhaften, das
Fleisch ersetzenden Gerichte mit Hilsen-
friichten, die in der reich mit Fleisch und
Fett versehenen Kiiche bis heute recht
stiefmitterlich 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 moglichst wenig
Zucker, und beim Waschen der Kleider
fanden Regenwasser, Atsud von Efeubldttern
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 schénen Handarbeiten vervollstandigte
den Rahmen des hauswirtschaftlichen
Schaffens.

(Alle Rezepte st aus der A llung im

Bertha-Trissel-Haus. — Photos E. Thierstein)

Omeletten: 100 g Mehl, 1 Lfl. Trockenei,
3 Lfl. Wasser, 1 dl Milch, 1 dl Wasser, Salz.
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Erbsen-Croquetten: 150 g passierte Erb
sen, !/, Sellerie, 1 Lauchstengel, 2 Ribli,
2 Tomaten, Zwiebeln, Griines, Salz, Mus-
kat, mit Tomaten servieren.’

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

Dérrobstigel: 600g Dérrobst, 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 di Birnenkonzentrat,
500 g Frichte.

Fruchtbrot: !/, Pfd. Dérrobst, !/, Tasse
Haferflocken, 1/, Tasse Zucker, 50 g geh.
Niisse, 100 g Obstmehl, !/, Zitronensaft,
1/, Lfl. Zimt, Nelkenpulver, Kakao, 1 Tasse
Milch, 50 g Sultaninen, '/, Pdckli Back-
pulver.
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