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An einer Felswand bemerkte
ich einmal einen Baum, der
sich ganz oben am Rande fest-
klammerte und der sichi kaum
noch- halten honnte. So sehr
war ihm der Naéhrboden entzo-
gen, dass einige Wurzeln be-
reits in der Luft schwebten.
Aber er stand doch aufrecht
und griinte, so gut er konnte.
Er hielt sich tapfer auf sei-
nem gefihrlichen Platz. Ich
weiss nicht, wie es kam, aber
beim .Abstieg musste ich im-
merzu an diesen Baum denken
und <verglich ihn mit einem
Menschen, der iiber dem :Ab-
grund schwebt und mit Ent-
schlossenheit an seinem Platz
ausharrt. Es gibt viele Men-
schen in #hnlicher Lage. Da
ist der fleissige Kleinbauer, der
auf seinem Heimwesen TUn-
gliick hat, und iiber dem der
Zusammenbruch droht. Er sieht
um sich Nachbarn mit gesi-
cherter Existenz, mit gewal-
tigen, weitreichenden Wurzeln
und mit dichtem, langem Ge-

zweige. Oder es ist ein altes

Leben, das- unter sich bereits
den Abgrund des Todes splirt
und gleich daneben sieht man
das junge [Leben, das wvor
Uebermut kaum weiss, was es
anstellen soll, um die Festig-
keit der Gesundheit zu priifen
und. den Grad seiner Kriifte zu
messen.

Die Menschen, die mit Hab
und Gesundheit gesegnet sind,

sind leicht bereit, solche, deren
Besitztum ~verloren zu sein
scheint, in ihren Gedanken be-
reits abzutun und ihnen den
Platz, den sie noch halten,
streitig zu machen. Wie wenn
ein solches, vom Sturm ge-
priiftes Menschenkind, nichts
anderes wéire als ein solcher
Baum am Abgrund, der doch
bald fallen muss. Dies fiihlen
die Ungliicklichen und geraten
in eine frostige Stimmung der
Trostlosigkeit oder der Ver-
wiinschung der Nebenmen-
schen. Der Baum am Abgrund
hat seine eigene Mahnung. Er
setzt seine geringe Kraft zu
allen noch moéglichen Dienst-
leistungen ein. Er erfreut uns
durch sein stilles, tapferes We-
sen, er hebt das Erdreich vor
dem Sturz in die Tiefe, er gibt
Vbgeln Schutz und Wohnung,
er schiitzt den Fels vor dem

Zerbrockeln. Konnte der Mensch-

in gleicher Lage nicht durch
seinen freundlichen friedlichen
Sinn  alle entwaffnen, den
Uebermut der andern ziigeln
und durch seine Geduld anspor-
nen? Muss er unbedingt das
Ende, den Tod herbeisehnen,
da er noch im schénen Leben
sgriint?

Mag ein Leben iSchiffbruch
leiden, indem der Vermdgen-
stand erschiittert ist oder Un-
gliicksfille hereingebrochen
sind, mag die Arbeit etwa
durch den Kauf eines iibersetz-
ten Grundstiicks, durch Schul-
denlast, stetes rastloses Arbei-
ten ohne Blick in den Abgrund
verlangen, geht indes, trotz
grosser Sorgen, die Erziehung
der Kinder zu tapfern, guten
Menschen weiter, so wird man
doch aufrecht stehen bleiben,
wie der Baum am Abgrund,
der nicht fdllt, bis sein Tag
gekommen ist. Und sollte man
dennoch einmal stiirzen, wird
aus den Triimmern das Gliick
der Kinder spriessen und die
Zuversicht einer bessern Zu-
kunft. E. J.

s /¢Zutter bickt eine Pastete

:

g

Dies scheint zuerst ein etwas schwieriges Unterfangen, doch mit ein
wenig Geduld und viel Liebe zum Backen, wird es jeder Hausfrau gelingen, g

Eine gefiillte Pastete, einmal mit Fleisch, einmal mit Gemiise, schmeckt :
nicht nur gut, condern ist auch sdttigend. Zudem stellt sich der Preis nicht
so hoch, als wenn man eine Pastete kaufen muss. :

Den Teig arbeitet man aus 150—160 g Schweinefett (auch Kokosfett,
gemischt mit Butter, geht sehr gut), 450 g Mehl, einem Teeloffel Salz,
Liter lauwarmes Wasser. Dieser Teig
muss eine halbe Stunde ruhen, und zwar an einen kiihlen Ort stellen.

etwas Muskat, 1 Ei und etwa %
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Bild 1 veranschaulicht,xi
wie man den Boden, gut
% cm dick, ausrollit. Nach-
her legt man einen flachen
Teller darauf und schneidet
entweder mit einer schar-

fen Schere oder einem Mes-
ser den «vorigen» Teig weg.

Bild 2: Ein kleings, run-
des Schiisselchen wird mit
einem Seidenpapier ausge-
schlagen; nachher fiillt man
viele Papierschnitzel oder
Holzwolle ein. Aus dem Pa-
pier wird eine Kugel ge-
formt, welche nun mit der
glatten Seite nach oben, auf
den Teighoden gelegt wird.

Bild 3: Der Teigboden
wird auf ein gut gefettetes
Blech gelegt und der Teig- |
rand mit lauwarmem Was-
ser befeuchtet. Der {ibrig-
gebliebene Teig wird nun
soviel ausgerollt, dass er
lose fiiber die Papierkugel
gelegt werden kann. Hier
muss das [Fingerspitzenge-
fiihl uns sagen, wie dick
oder wie diinn man den Teig
ausrollen kann, ohne dass
er bricht. Der untere Rand
wird nun, was zuviel ist,
weggeschnitten wund der
Rand des {ibergestiilpten
Teiges wiederum mit Was- *
ser befeuchtet. Der Boden-
rand wird iiber den Kugel-
rand gelegt und fest ange-
driickt. Mit einer Gabel
kann man diesen Rand noc
garnieren. Vom Rest des
Teiges schneidet man Stre
fen und garniert damit die
Pastete.

Bild 4: Den Deckel be-
zeichnet man nur leicht mi
einem Messer. Er misst un
gefahr 7 cm im Durchmes
ser. Nun wird die Pastet
noch gleichmissig mit E
gelb bestrichen und in de
vorgewsirmten Ofen gescho
ben. Bei Mittelhitze back
lassen. Nach dem Backen
den angezeichneten Deckt
mit dem Messer herqus
schneiden und die Papier
kugel sorgfiltig entfernel:
Man muss diese Arbeit 1ang
sam machen, damit die P&
stete nicht verletzt wird.
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Bild 5 zeigt die fert
ungefiillte Pastete. Die Fill
lung kann z B. aus 350
Kalbfleischwiirfeli, 200 g 8
schnittenen, frischen Chi
pignons, 200 g Milken
200 g Britkiigeli bestebel:
Die Sauce soll mit ein
Giitschli Weisswein abge
schmeckt werden. :
diirfen einige Tropfen Z&
tronensaft, etwas Mushka
und Gewiirzpulver nich
fehlen.
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