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25 JANRE SCUWEIZER SCAUL- DUV VOLKSKIDY

Schluss von Seite 5

gemeinden, der Schulfilmzentrale und der
Schmalfilmzentrale vor allem noch der sog.
Wandervortragsdienst, die Vorfithrung guter
Filme vor Erwachsenen und in der Schule im
ganzen Lande herum. Zwar fehlte und fehlt
es nicht an Versuchen von gewerblichen Un-
ternehmungen, den SSVK mit allen Mitteln
auszuschalten und zu bekdmpfen. Der Wan-
dervorfithrungsdienst hat in der Zeit seines Be-
stehens, also wihrend 25 Jahren, rund 30 000
Vorfiithrungen durchgefiihrt und darf mit Fug
und Recht fiir sich in Anspruch nehmen, mit
dem Mittel des Films an der Belehrung und
Bildung weitester Kreise und vor allem der
Jugend unentwegt gearbeitet zu haben.

In gleicher Weise haben sich die Kultur-
filmgemeinden seit 18 Jahren fiir den Kultur-
film eingesetzt. Auch sie hatten stets mit vie-
len Widerwiirtigkeiten zu kédmpfen. Und doch
haben die meisten der ortlichen Kulturfilm-
gemeinden durchgehalten und unentwegt ihre
Aufgabe erfiillt, die sie sich selbst auferlegt
haben. In jedem Winter werden in der

Schweiz mehrere hundert Kulturfilmveranstal-
tungen in 20 bis 30 Ortschaften durchgefiihrt
und von Zehntausenden von Zuschauern und
Zuhorern besucht. Sie erfiillen so eine grosse
und wichtige Mission inmitten eines allgemei-
nen Strebens nach Bildung und Aufkldrung.
Es ist daher zu hoffen, dass ein dem Eidgends-
sischen Departement des Innern eingereichtes
Gesuch um Bewilligung eines regelméssigen
Bundesbeitrags von den Behoérden in giinsti-
gem Sinne entschieden wird.

Die Schmalfilmzentrale kann ebenfalls mit
Befriedigung auf eine erfreuliche Entwicklung
zuriickblicken. Die Filmsammlung hat ihren
Bestand in den letzten zehn Jahren von 649
Filmsujets auf 1133 erhoht; die Zahl der Film-
rollen ist von 1568 auf 2759 angewachsen und
der Leihverkehr, der im Winter 1936/37 14 406
Rollen beschlug, wuchs im Winter 1945/46 auf
21952 Rollen an.

Die Schulfilmzentrale arbeitet seit einigen
Jahren eng zusammen mit der Schweizeri-
schen Arbeitsgemeinschaft fiir Unterrichts-

kinematographie. Bereits haben einige
— unter anderen die Stadt Bern — mit det
Schulfilmzentrale Pauschalvertrége iiber des
Verleih von Unterrichtsfilmen abgeschlossen
und es ist zu hoffen, dass sich iiber kurz ode
lang auch kantonale Erziehungsdirektione!
anschliessen werden; denn so Wie sich de
Film einen Platz im téglichen Leben erobe:
hat, ist im Begriffe, sich einen solchen auc
im Unterricht der verschiedensten Schultype:

zu sichern.
*

Der SSVK und seine Unterabteilung®
feiern in den nichsten Tagen das 25j
Bestehen. Durch tausend Schwierigkeiten b
der Weg aufwiirts gefiihrt. Viel uneigenniitzigt
Arbeit und stetes Bemiihen im Dienste d€
Kultur, unseres Volkes und der Schule ware
notwendig. Unter den zahlreichen Persnlich:
keiten, die am ganzen Werke unentwegt b&
teiligt waren, dankt es der SSVK vor allé
dem Zentralsekretdr M. R. Hartmann und se¥
nen Présidenten, dem verstorbenen Sekundar
schulinspektor Dr. A. Schrag und de
Nachfolger, Dr. Paul Marti, wenn e
auf festem Boden ins zweite Vierteljahr!
dert seines Bestehens blickt. —

Fir den
Monatsanfang...

Filets-Beefsteaks,

richtig zubereitet, ist fiir je-
den Liebhaber etwas «Wun-
dervolles». Auf was wollen wir
achten. Beim Einkauf erstens
«Filets» verlangen und nicht
etwa Huftpldtzli nehmen, die
in einem andern Fall ganz
sicher auch ihren Dienst ver-
sehen. Das Filet darf nicht
diinn geschnitten sein. Also
vom Metzger nicht klopfen

lassen. Das ist sehr wichtig.
Zu Hause legen wir die Filets
auf einen gut gewaschenen
Holzteller und bestreichen
beide Seiten mit Salz, Pfeffer
und fein zerriebenen Kiichen-
kriutern. Zuerst wird die obere
Seite mit einem Kaffeeloffel
QOel begossen (mit dem Messer
verstreichen); nach etwa %
Stunde die untere Seite. Wenn
alle bei Tisch sind, gehen wir
in die Kiiche, geben das Fett
in die Pfanne und lassen es
rauchheiss werden. Wir heben
zu diesem Zweck unseren
Kopf so tief wie moglich tiber
die Pfanne; wenn die Hitze
unsere Haut reizt, dann ist

das Fett richtig heiss. Nun
legen wir das Fleisch hinein
und braten die untere Seite
auf grosser Flamme braun an;
wenden, nochmals  braten,
wiederum  grosse Flamme.
Nach 3—4 Minuten, je nach
Dicke des Filets, ist das Fleisch
%  durchgebraten (englisch
darf es nur halb durchgebra-
ten werden), herausheben, auf
eine vorgewidrmte Platte ge-
ben. Mit dem Riickstand, in
den wir eine zerdriickte Knob-
lauchzehe, fein gewiegte Zwie-
beln und Peterli geben, eine
sdmige Sauce aufkochen und
mit /2 Kaffeeloffel Mehl oder
einer Messerspitze Fécule bin-
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2 M. 1, 2 M. r. stricken. In der 10. Nadel jede zweite
Masche aufnehmen, bis man 60 M. hat. Nun auf der
linken ‘Seite 1 Nadel links stricken. Nun folgen (rechte
Seite) 20 M. 1., 18 M. r.,, 20 M. *, und je eine Rand-
masche. Linke Seite links usw. Seitlich jedes vierte
Rippli 1 M. aufnehmen. Am rechtsmaschigen Mittelstick
werden vom 20. Rippli an beidseitig wieder wie am
Vorderteil 2 M. zusammengestrickt, bis noch 2 rechte
M. bleiben. Nach 30 Rippli beginnt die Armkugel. Zu-
erst 3 M. abketten (beidseitig), dann 2, jetzt immer
1 bis noch 15 M. bleiben, Diese auf einmal abketten.

Krdgli: Anschlag 52 M. Ein gerades Stiick 11 Rippli
hoch stricken. Abketten.

Fertigstellung: Die Teile werden feuchtgelegt und
mit Matratzenstich zusammengeniht.

Miitzli: Dasselbe ist in festen Maschen gehékelt. Nur
hinteres Glied fassen. Man beginnt mit dem Bodeli
mit zwei festen Maschen, nimmt immer am Anfang und
am Ende der Nadel 1 M. auf bis zu 24 festen Maschen.
Nun folgen 8 Ginge ohne Aufnehmen. Nun wird in
gleicher Weise abgenommen wie aufgenommen.

Rand: 15 Luftm. anschlagen und 1 zum Kehren.
Nun immer am Anfang 1 M. aufnehmen, bis es 24 M.
sind. Nun folgen 8 Ginge ohne Aufnehmen. Dann wie-
der in gleicher Weise abnehmen wie man aufgenom-
men hat. Nun arbeitet man nochmals ein gleiches Teil
fiir die andere Miitzenhilfte.

Fertigstellung: Feuchtlegen und mit festen Maschen
zusammenhikeln, Kordel und Pompons aus gleicher
Wolle anfertigen und beim 5. Rippli des Bodelis durch-
ziehen und auf der Innenseite anndhen.

den. Ueber die Filets 6%
mit Schnittlauch bestreuet ™=
wer noch mehr tun will = ®
einem Spiegelei — aull
Nun wird Thnen sicher ®
Filet mehr missraten!

Gegen
Monatsende

aber...

einen pikanten Hackbrates

300 Gramm Hackfleisch W
mit einem verklopften B, 3
feingewiegten Zwiebel, F
terli und Schnittlauch ¥
mengt. Einen Ess]otfel Fani
mehl und noch soviel N
zufiigen, dass die Masse
zusammenhdlt, Salzen,

Bouillon zugeben, Paprika
Muskat-Wiirze. Ein El

hartgesotten und halbiert.
die Mitte driicken Wi
Vertiefung, in die wir di¢
legen. Die Masse 2 &W
Braten formen, mit Bindf
binden und wie {iblich bl
Nur wenig Fliissigkeit nean
damit der Braten nicht &
laugt wird. ‘




	[Für die Küche]

