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(Schluss von Seite 735)

dienenden alten Hotels Constantia. Stundenlang
staunten wir in die Pracht des Bergkessels von
Mountet, schauten zu den Winden des Obergabel-
horis und der Dent Blanche hinauf und bli
voller Zuversicht ab und zu zum Gendarme;
nalrothorns.

Die <Hotelklubhiittes war zum bers! da_un
und nur der Umsicht, der Routine un schweifte in fernste h-nn-n
wiirdigkeit des erfahrenen, alten Hiittenwartes und blieb bewundernd ruhen aul all den by
Viamin war es zu verdanken, zuletzt alle ten Gestalten der Wellisac Borso: Besontgs
ihren mehr oder wen chlafplatz
fanden. Unsere Zuvers ngen un-
s och auf

c Irhu sich Wolken und hebel. und
warmem Sonnenschei ossen wir die
der ;vrulhl\ullvu Kletterei, turnten

s Iten iiber den Bourr que, umschlichen
phi die

hon
s'ch Matlerhorn und Dent Blanch
s die vorgeriickle Stunde nicht
wir doch gleichen Tages
bu an lw wir vh-lm schon
nach einer Stunde Gipfel 4 Uhr
i, Btts, und i 10 Upr das mm-) i 7 ul m

Ruck nach unten tat
e war A et e i ht zu denken,
und 5o warlelen wir_denn_ noc
Stunden. Um sieben Uhr aber hiets
scholderi, Noch regnets: es; und die La

ringsum in Nebel und Wolken zehillt. D
umkehren kann man immer wieder! Und so mach- genden Bergerlebnisses ob
ten wir uns denn auf den Weg und schlugen auch unseres Wanc Iorv\r;,es noch einmal. Der Blick
gleich ein schiirferes Tempo an, als es sonst Gb- kehrt immer und immer mvlh‘r zuriick 7u_jenen
tih sefn nia 5 Vi Tagen, und_wohl

Tag wandern wir
der linken Talse

tag liessen wir
it aiiaem (uplel nieder. Schon zu Beginn des b eblickt. -

* * *

Aparte Spitze

fiir Einsiitze in Kleider, angezogene Shawlkrigli,
Manschetten oder ganze spitzenartige Blusen.

Diese Spitze kann in jeder beliebigen Breite
ohne Schwierigkeit ausgefiihrt werden und ist
deshalb fast von unbegrenzter Verwendungs-
moglichkeit.

Material: Hékelgarn Nr. 60 oder 70 DMC.
Stricknadeln Heureka Nr. 9/0. Fir die Ausfith-
rung siehe Zihlmuster.

Reizendes, kleines Ledertiischli

fiir Jungméidchen am Girtel zu tragen oder auch
als Zuckerséckli zu verwenden.

Material: Lederreste beige und rot, Innenfut-
ter dinner Wachstuchstoff in beige. Es konnen
selbstverstandlich auch Filz- oder Tuchresten
verwendet werden.

Arbeitsgang: Die Teile nach Skizze zuschnei-
den. Oberer roter Streifer auf unteres Teil kle-
ben. Jetzt die Riinder lochen. Jetzt die Teile mit
Kreuzstich in beide zusammenniihen. Das Bodeli
wird durch einen Karton verstirkt, gelocht und
mitgensint. _Jetzt Zierstich, auf einer Seite blau

{in, anbringen. Einc
Kleine ¢ Hi8y und doppelt durch
die angegg . ieh8h. Nach Belieben
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und hinterher haben Sie ein wenig
Lampenfieber. Die Einladung ge-
schah so recht spontan, aber je
niiher der Abend riickt, desto schwe-
rer sinkt der Mut. Und doch liegt
gerade in der einfachen Geselligkeit
die Briicke, um von Mensch zu
Mensch_einander niher kennenzu-
lernen. Die verflossenen Jahre haben
uns gezeigt, dass man zueinander auf
Besuch gehen kann, ohne dass un-
bedingt ein Geschen)

nem aparten Kelch kann dem Tisch
die Gediegenheit geben, die jedem
Gast sofort das Gefiihl von <Daheim»
vermittelt.

Die Hausfrau

selbst darf nun einmal nicht die
Schonste sein! Beherzigt sie diese
Mahnung zu wenig, dann darf sie
nicht erstaunt sein, wenn einfach

werden muss, und die Hausfrau fand
Wege, sich dem Besuch zu widmen,
ohne einen ganzen Nachmittag in
der Kiiche zu stehen und sich ab-
zuhetzen.

Die Tischordnung

ist nicht so unwichtig, denn man
muss darauf achten, dass z. B. bei
Familienanldssen Onkel Karl nicht
ausgerechnet neben Tante Emma, die
einander nicht criechen kénnen, zu
sitzen kommt. Gerade hier soll man
schon die Hand der Hausfrau spiiren,
die schlicht und weise, jedem Gast
seinen Platz anweist. Die Tischkiirt-
chen sind hier der grosse Retter. Mal
kann einfache, weisse Kirtchen neh.

sches, griines Gewand.

Die Blumen

sollen so gestellt werden,

niemanden storen. Man achte darauf,
dass zwischen den Tellern und vis-
a-vis genfigend Raum zur Unterhal=
tung da ist, ohne dass ein Gast oder
beide Halsakrobatik treiben miissen.
Es brauchen auch nicht immer Ro-
sen, Nelken oder sonst kostspielige
Blumen zu sein; einige Margriten

in einer niederen Vase hiibsch ange:

ordnet, wirken oft freundlicher und
einladender. Ueberhaupt gebe man
den weiten, niederen Schalen den
Vorzug; sie lassen sich viel besser
placieren und fiigen sich schmeis
chelnder ein als hohe Vasen. S0

nur eine wunderschéne Rose in- @l
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keine will
und es einen fast frostelt. Warum
darf sie nicht das schonste Kleid an-
ziehen? Der Grund ist einfach. Je-
der Gast wird sich so schén als mog-
lich machen, um der Hausfrau die
Bire zu erweisen. (Darum sollen wir
auch nicht im Pullover und ‘Sport-
jupe ins Theater oder an ein Kon-
zert gehen!) Das gute Kleid ist viel-
leicht aber nicht so elegant, wie da:
jenige der Gastgeberin. Was passiert
nun, wenn die Hausfrau in i

Staatsrobe daherrauscht? Der Gast

wird sich sofort in sein «Schnecken-
Miuschen. zuriickziehen, er fiihlt lei-

der ganz zu Unrecht Minderwertig-
kemgcfume und die Spannung

. Oft weiss man aber nicht, war-
s bei. Miillers doch sooo gemiit-
lich war, wiihrend man bei Meiers
tiehtig «frors

Das Tischdecken

ist gar nicht schwer. Vor allem sol-
len die Teller spiegelblank sein, nicht
dass ein Gast in die Versuchung ge-
rét, seinen Teller mit der Serviette
auszuwischen, was eine Beleidigung
fiir die Hausfrau ist. Zuerst kommen
kleine Messer und Gabeln (oder
Fischbesteck), nachher grosse Messer
und Gabeln, Suppenlitfel, oben Des-
sertlsffel. Man achte darauf, dass die
Schneide des Messers gegen den
Tellerrand gerichtet ist. Reicht man
ein kaltes Hors d'ceuvre, dann folgt
die - Suppe nachher; serviert man
aber heisse Pastetli, Aufléufe usw.,
dann kommt die Suppe vorher. Wein
oder Wasser wird erst beim Haupt-
gericht getrunken.

Tischkirtchen

Man sucht natiirlich die schonen,
grossen Epheublitter aus, schneidet
Je auf der Seite einen kleinen Schlitz
und steckt das Kirtchen hinein.

Die Serviette wird so gefaltet, in-
dem man eine Hilfte zuriicklegt,
nachher nochmals die Spitze der
Serviette in die Hand nimmt und in
die Stoffalte legt. Die Serviette wird
etwas gerollt, und das Kirtchen, wie
Abbildung zeigt, hineingesteckt.
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ZUM KAFFEE

Feine Haferflockenschnitten. Zutaten: 250 g Kneorr-Hafer-
flocken, 150 g Butter, 150 g Mehl, 50 g Haselniisse oder gerie-
bene Mandeln, 2 Eier, % Tasse Milch, 2 Teelsffel Vanillezucker.
Alle Zutaten werden zum Teig gut durchgelnetet, dieser gut

in grosse Recht-
ecke geschnitten, auf ein gut gebuttertes Blech gesetzt und
in mittlerer Hitze goldgelb gebacken.

Nusshiiufchen. Zutaten: 200 g Zucker, 200 g geriebene
Baumniisse, 2 Eiweiss, 1 Loffel Kirsch, halbe Niisse zum
Garnieren. Die Nisse werden mit dem Zucker zweimal
durch die Mandelmiihle gedreht, und zum steifen Eischnee
gegeben. Mit einem Litfel setzt man nussgrosse Héufchen
davon auf ein gefettetes Blech, legt auf jedes einen halben
Nusskern und biickt sie bei schwacher Hitze.

Schokoladencake: 1 Tasse gesiisste Kondensmilch ver-
mischt man mit 2 Essloffel Kakao, 1 Tasse gemahlenen Hasel-
niissen, 1 dreiviertel Tasse Mehl, 1 Ei, 1 Essloffel Oel und
ein Piickli Backpulver. Zuletzt zieht man 2 Essloffel ge-
hacktes Dérrobst unter die Masse, fiillt sie in eine gefettete
lingliche Form und biickt zirka 35 Minuten bei Mittelhitze.
Hat man keine Kondensmilch, verwendet man zusammen-
gesparten Rahm, der mit 2 Essléffel Zucker vermengt wer-
den muss.

Kracherli: Schokoladeflocken ldsst man mit ganz wenig
Wasser schmelzen, fiigt eine kleine Dose gestisste Kondens-
milch bei, sowie eine kleine Tasse gemahlene Haselniisse,
so dass eine dicke Masse entsteht. Diese streicht man auf
kleine trockene Bikuits, in Vierecke gebrochenes Kniicke~
brot oder Zwieback und lasst sie zirka 8 Minuten auf
ungefettetem Blech in schwacher Hitze trocknen.

Sparcake: 250 g gelbes Erbsmehl, von dem sicher jede
Hausfrau einen kleinen Vorrat hat, vermengt man mit
100 g Sultaninen, dem Saft und der geriebenen Schale einer
Zitrone, 1 halbe Tasse Zucker, 1 bis 2 Tassen Milch und zu-
letzt einem Pickli Backpulver. Die Masse wird in eine ge-
fettete Form gefiillt und eine Stunde in mittlerer Hitze ge-
backen.

Siisse Kugeln. In eine erwirmte Schiissel gibt man ein
Piickli Kastani 100 g oder Schoko-
ladeflocken und 50 g gemahlene Niisse. Dazu riihrt man 500 g
erwirmten Birnendicksaft, und rithrt alles griindlich durch-
einander. Man liisst die Mischung 2 Stunden stehen und formt
dann daraus mit Hilfe von zwei Kaffeeldffeln kleine Kugeln,
die man in gemahlenen Niissen wendet. Man legt sie auf eine
gefettete Platte und lisst sie an der Kiihle trocknen. Die
Kugeln werden in Kleine Pralinékapseln gelegt.

Zitronenbonbons: Man {ibergiesst 250 g feinen Zucker mit
5 Essloffeln Wasser und dem Saft von zwei schonen Zitronen.
Auf gelindem Feuer rilhrt man die Masse zirka 10 Minuten,
bis sie Fiden zieht. Nun rilhrt man ein nussgrosses Stiick
Butter darunter, vermengt alles griindlich und gibt die Masse
auf eine grosse, mit Butter ausgestrichene Platte. Solange
die Masse noch zih ist, schneidet man sie in Vierecke und
stellt sie kurz an den Durchzug. Diese Bonbons halten sich,
in Pergamentpapier eingewickelt, sehr lange. B
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