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enii unser Gärtner mit einer zu kurzen,

stumpfen Säge (las Holz aus
dem Garten zu Feuerungsholz herrichtet,
hat er doppelt so lang mit seiner Arbeit, als
wenn seine Säge scharf und lang genug
wäre. Jeder gute Handwerker hält darauf,
mit dem rechten Werkzeug zu arbeiten.

Unser Handwerk ist die Haushaltung, und
auch wir haben unser Handwerkszeug. Im
Besteckkorb in der Schublade des Küchenbüfetts

liegt z. B. das Werkzeug, mit dem
wir dreimal täglich Mahlzeiten herrichten :

Fleisch schneiden, Kartoffeln schälen und
Rüben putzen.

Es ist selbstverständlich, dass wir auf
unsern Esstisch nur tadelloses Besteck
geben. Sobald aber eine Gabel um einen Zinken

ärmer wird oder die Klinge eines Messers

in seinem Hefte zu wackeln beginnt,
wandert das Stück in die Küche. Es ist kein
Wunder, dass in (1er Haushaltung, wo das

Küchenbesteck aus lauter invaliden Stücken
besteht, dann, wenn einmal eine Hammelskeule

zu tranchieren ist, das Fleisch in
ziemlich zerfetzten Scheiben auf den Tisch
kommt, aus Mangel an einem richtigen
Tranchiermesser. Auch für die sparsamste
Hausfrau würde die Ersparnis an Zeit und
Aerger die Anschaffungskosten für
zweckentsprechendes Besteck zehnmal aufwiegen.

Die durchschnittliche Hausfrau hat heute
e i n rostfreies Messer (in möglichst neutraler

Grösse) in der Küche. Warum fangen

wir die allmähliche systematische
Umwandlung unseres Besteckes in solches
mit rostfreiem Stahl nicht in der Küche, und
zwar auf der ganzen Linie an Vielleicht
wissen Sie noch nicht, dass ein weiterer Vorteil

des rostfreien Messers für die Küche
darin liegt, dass beim Früchte- oder
Gemüseherrichten die Hände viel weniger
schwarz werden, und gleichzeitig auch das
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Gemüse rein bleibt Gerade jetzt, in der
Einmachezeit, ist das keine kleine Sache.

Wir wollen also wenn möglich rostfreie
Messer. Aber welches Besteck brauchen wir
eigentlich

Die speziellen Schälmesser sind ja allgemein

bekannt. Neben dem gewöhnlichen
sollten wir noch ein kürzeres haben, um
faule Stellen oder Kartoffelaugen
auszuschneiden.

Ob wir das Brot in der Küche oder bei
Tisch aufschneiden : für beide Zwecke gibt
es eigentlich nur ein Brotmesser, nämlich
das Sägemesser. Es ist verwunderlich, dass
das Sägemesser als Brotmesser so wenig
bekannt ist. Mit einem kurzen scharfen
Schnitt schneidet man damit das Brot
direkt auf dem hölzernen Brotteller in tadellose

Scheiben. Auch heikle Kuchen lassen
sich am besten mit dem Sägemesser schneiden.

Die Gefahr des Verbrückeins ist dann
relativ klein.

Zu jedem Küchenbesteck sollte ein breites,
biegsames Schäufelchen gehören, mit dem
wir kleines Gebäck oder Kuchen bequem
vom Blech entfernen können. Es eignet sich
ebenfalls zum Wenden von besondern
Omeletten oder leicht zerfallenden Beefsteak.
Mit dem gleichen Schäufelchen, aber in

schmal, können wir Tortenglasuren verstreichen

oder auch Teigschüsseln sehr sauber
ausnehmen.

Hüten wir uns davor, durch einen Haufen
Küchenbesteck uns zu viel Arbeit aufzubürden.

Denn je mehr Besteck, desto mehr
Arbeit, es rein zu halten. Folgende Stücke, wie
sie die Abbildung vorstellend zeigt, sind
noch kein Luxus : Ein Tranchiermesser, ein
Brotsägemesser, eine grosse und eine kleine
Fleischgabel, zwei Schäufelchen, ein gutes
Taschenmesser, ein Orangenmesser und zwei
Schälmesser.

Um das Besteck ordentlich aufzubewahren,
genügt ein dreiteiliger Besteckkorb. Die
scharfen Klingen werden geschont, wenn
wir die einzelnen Fächer mit starkem Fliesspapier

ausschlagen.
Es ist keineswegs so sicher, dass sich in

jeder Küche auch ein Wetzstein findet.
Stumpfe Messer stiften aber in der Küche
ebensoviel Unheil an wie scharfe; denn die
üble Laune der Köchin ist noch schlimme,r
als ein blutender Finger. Da, wo kein Wetzstein

vorhanden ist, gibt es manchmal in
der ganzen Haushaltung nur ein einziges
gutgeschliffenes Messer. Es kann vorkommen,

dass gleichzeitig der Hausherr das
Fleisch und die Köchin das frische Brot da-

„Zu jedem Küchenbesteck

sollte ein
breites, biegsames

Schäufelchen gehö-

en ."

mit schneiden möchten. Der Streit um das

Messer kann aber im kritischen Moment zu
einer angebrannten Sauce oder zu etwas
noch Schlimmerem führen.

Wenn wir uns über den alten Aberglauben

hinweg setzen wollen, dass spitze
Sachen dem Beschenkten Unglück bringen, so

wäre es vielleicht nicht so unangebracht,
gelegentlich einer jungen Braut statt einer
Onixschale aufs Klavier eine tadellose
Küchenbesteck-Ausstattung, natürlich rostfrei
und in bester Qualität, als Hochzeitsgescheuk
zu offerieren.
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