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arbara ist fiinf Jahre alt. Die Mutter erlaubte ihr, zu

diesem Festchen einige Nachbarskinder einzuladen. Dar-

iiber hinaus darf Barbara den Tisch selbst decken und
Hausfrau spielen. Wie die Aeuglein leuchten! Lange vor der
festgesetzten Zeit ist die Arbeit getan, und nun driickt
Barbara ungeduldig immer und immer wieder ihr Nischen an
den Fensterscheiben platt. Wer kommt wohl zuerst? «Dr Jaagi
wird wieder der letzte sein, aber vielleicht kommt «'s Vreneli»
ein wenig frither.» Wiederum wird der Tisch gepriift, nach-
gesehen, '
sind !, .
Kinder kann man mit einer Einladung unendlich begliicken.
Nicht der Geldbeutel ist dabei ausschlaggebend, sondern der
Kontakt der Herzen. Kontakt von Schweizerkind zu Schweizer-
kind. Gerade in Zeiten der Not und Einschrinkung sind solche
kleine Gemeinschaftsfestchen von grossem Wert, niixhlich dann,
wenn mit Worten stiller Herzlichkeit F#dden gesponnen werden
kénnen. Kein Kind wird diese kleinen Freuden vergessen; cs
wird zudem lernen, dass «geben seliger sein kann denn nehmen»
und seine egoistische Einstellung zugunsten der Gemeinschaft
zurlickstellen, Heute sind es noch Kinder, spiter werden es
Miitter und Viter sein, die als Bilirger und Biirgerinnen in selbst-

verstindlicher Weise ihren Pflichten gegeniiber Heimat und
Staat nachkommen, nur weil sie es in der Jugend gelernt haben.
Darum wollen wir Miitter unseren Kindern diese kleinen Freu-

den nicht versagen. Eine frohe, sonnige Jugend garantiert liber- .

dies jeder Mutter, tiichtige, gesunde Menschen, die im Leben
selten versagen; nur soll die Freude wirklich als solche empfun-
den und nicht als Selbstversténdlichkeit hingenommen werden.

Illusion, Zutaten: 1 Pickli Vanille- und 1 Péckli Schokoladepud-
ding, 24 Wasser, 145 Milch, 1 Loffel geriebene Haselniisse.
Pudding wie liblich zubereiten; die Haselnlisse dem Vanille-
pudding zufiigen. Kleine Foérmchen mit kaltem Wasser aus-
spiilen und halb mit Pudding einfiillen. Kalt stellen. Wenn der
Pudding ziemlich steif ist, die andere Schokolademasse zufiigen
und 2 bis 3 Stunden erkalten lassen. Dazu kleine Biskuits ser-
vieren.

ob die bendtigten Spielsachen in greifbarer Néhe

ARBARA FEIERT 9EBURTSTAG

DIE BERNER WOCHE

Creme. Dazu nehmen wir Vanille-Puddingpulver. Zuerst wird
ein Essloffel Zucker braun gebrannt, dann mit Wasser/Milch
aufgefiillt. Zitronenrinde, fein gerieben hinzufiigen. Pudding-
pulver (d. h. die Hilfte eines Paketes) hineinrithren und wie
Gebrauchsanweisung weiter kochen. Bis zum Erkalten riihren,
um die Hautbildung zu verhindern. Diese Creme schmeckt vor-
ziiglich, wenn sie noch mit kleingeschnittenen Friichten (Aepfel
werden mit dem Schélmesser geschnitten) vermischt werden
kann.
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Maispudding. Zutaten: Mais, 2 Loffel Griess, Zucker, Zimt,
Zitronensaft und -schale, Milch. (Kann auch mit 2/, Wasser
und 14 Milch zubereitet werden.) Etwas Schokoladepulver,
Sultaninen oder Rosinen.

Mais wie {iblich einriihren. Griess zufiigen. Auf kleinem Feuer
kochen lassen, dann die anderen Zutaten langsam untermischen.
Eine Form mit kaltem Wasser ausspiilen, den dicken Brei ein-
filllen, erkalten lassen. Stiirzen und mit dem Rest der fliissigen
Schokolade verzieren. Dazu Hagebuttentee und kleine Biskuits.

Kastanien-Torte. Zutaten: 1 Pfund Kastanien, Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale, 1 Tésschen Haushaltrahm, 1 Prise Salz,
1 Tasse Mehl, 1 Péckli Backpulver und 2 Essloffel geriebene
Haselniisse. Die Kastanien weich kochen, schilen und durch die
Hackmaschine treiben. Mit Zucker, Vanillezucker, abgeriebener
Zitronenrinde wiirzen, dann die {ibrigen Zutaten beifiigen. Eine
Springform einfetten, die Masse einfiillen und im Ofen bei Kklei-
ner Hitze 50 Minuten backen lassen. Das Glacieren schenken
wir uns, dafiir stecken wir fiinf Kerzchen ein. Mit Lindenbliiten-
tee oder aber Schokolade (halb Wasser/Milch) servieren.  L.R.
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