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Ks wird die Post sein, sagt Frau Steb-
1er und geht hinaus. Fritz Stehler be-
ginnt zu essen.

In der Köche hebt ein heimliches Flu-
stern und Raunen an. '.Vas war das nur?
Wann kam Lisebeth nicht zurück?

Endlich geht die Türe auf. Die Mutter
kommt herein, und hinter ihr, aus dem
Dämmer auftauchend, ein rankes, schlan-
kes Wesen: Marieli!

Fritz Stebler lässt die Gabel fallen,
dass sie klirrt. Ja, da stand sein Mei-
tschi, wahrhaftig. Und hat sie nicht
zwei lange, blonde Zöpfe im den Kopf ge-
winden, genau wie früher?

Hörbare Stille füllt die Stube. Aber
endlich poltert Stebler los:

"Donner und Dorla, was soll Jetzt das
sein? In drei Monaten werden dir kaum
solche Zöpfe gewachsen sein. Was ich an
deinçm Kopf sehe, ist nur ein Lugi-
wärchV.."

"Eh aber Vater, mach doch Jetzt nicht
so", beschwichtigt die Mutter, "sei es
Jetzt wie es will, das Meitschi hat
Zöpfe..."

Marieli kommt einen Schritt näher una
noch einen. Mitten in der Stube bleibt
es stehen. Unverwandt sieht es den Vater
an, ängstlich und schelmisch zugleich.

"Vater, du hast gesagt, ich dürfe
heimkommen, wenn ich wieder Zöpfe ha-
be... ich habe Zöpfe, Vater, gleich, ob

man ein wenig hat nachhelfen müssen...
ganz gleich, Vater... Uebers Jahr
braucht niemand mehr nachzuhelfen...
Vater! !1" Marieiis Stimme klingt weich,
aber die Augen blicken fest, fast trot-
zig zum Vater hinüber.

Der ist so übernommen, dass er an sich
halten muss, um nicht laut herauszula-
chen. Statt zu lachen, macht er ein bit-
terböses Gesicht und versteckt hinter

demselben doch nur seine Heiterkeit und
Freude an Marieiis gelungenem Streich. -
In diesem Auerenblick klopft es an die
Türe. Herein tritt Meieli. die neuge-
backene Schwiegertochter:

"Guten Abend miteinander! Eh der tau-
send, bist du da, Marieli? Und gar noch
mit Zöp- ?" Den Rest verschluckt sie und

sieht fassungslos von einem zum andern.
Aber sie fasst sich schnell, dunkel
ahnend, dass sie vielleicht hier den
Retter in der Not spielen könnte. Ganz
harmlos sagt sie:

"Hans und ich fühlen uns drüben im

Haus, an diesem Abend recht einsam,
wollt ihr nicht hinüber kommen und mit
uns Silvester feiern?"

Alles sieht gespannt nach dem Vater
hinüber. Der aber ist merkwürdig schnell
entschlossen.

"Also denn, so gehen wir!"
Da fliegt Marieli auf den Vater zu ind

umhalst ihn so kräftig, dass die fremden
Zöpfe ein wenig ins Wanken kommen. Vaf.hr
Stebler lässt es geschehen.

"Bist ein Nichtsnutz, Meitschi, Ja Ja,
das ist wahr!" Marieli aber lacht gar
froh, greift nach der Hammenplatte und
der Rettichschüssel.

"So kommt doch Jetzt, ich habe einen
furchtbaren Hunger... Wir bringen unser
Nachtessen gleich mit, Meieli."

Vater Stebler langt ins Ofenguggeli
und zieht eine Flasche Burgunder hervor:

"Habt ihr in eurem Jungen Hausstand
schon einen Zapfenzieher, Meieli? Oder
muss ich den Stöckliausre tsser mitbrin-
gen...?" Er war plötzlich aufgeräumt und
guter Dinge, wie large nicht.

"Vater, in unserem neuen Haushalt fin-
dest du im Augenblick weder Verzäpften
noch einen Zapfenzieher. Aber Gläser!
Gläser! Wenn du etwas zum H ine ing lessen
hast, wollen wir anstossen auf Marieiis
neue Zöpfe." F. Schm id-Marti.

Beefsteak mit Kräuterbutter. Für zwei Per-
somen braucht es: 2 Filetbeefsteak?-, 1 kleine Scha-
lotte, 1 Löffel Bratbutter, 2 halbfingerdicke Scheib-
chien frische Butter, 2 gestrichene Teelöffel voll
gehackte grün© Kräuter, etwas Salz, Ingwer oder
Pfeffer. Lassen Sie die Beefsteaks gleich vom Metz-
ger klopfen». Erhitzen Sie in einer "Bratpfanne die
Schalotten miit Butter, ie^en Sie die Beefsteaks
hinein und braten Sie diese rasch auf beiden
Seiten Dann fügen Sie Salz und Ingwer oder

den Wald hin. Es dunkelt früh. Der Wind
hat sich gelegt, Rauhreif hängt an Bü-
sehen und Bäumen. Der Himmel ist von
Sternenlicht übertaut. Aus totem Laub
streicht winterliche Kühle, Verlassen-
heit...
' Schwelgend gehen sie fürbas. Auf ein-

mal sagt Stebler:
"Puh! Es ist kalt. Koran, Mutter, wir

wollen heim, zum warmen Ofen."
Daheim, in der warmen Stöcklistübe,

ist es traulich und behaglich. Der grüne
Kachelofen strömt eine gute Wärme aus.
Der alte Büfettschrank spiegelt im Lam-
penlicht, die Beschläge funkeln. Die
Sumiswalderin tickt in die Stille.

Fritz Stebler setzt sich in den Lehn-
stuhl und greift nach der Zeitung. Dar-
über hinaus schielt er zuweilen nach
seiner Frau. Es ist ihm nicht ganz
wohl...

"Schön haben wir es doch Jetzt, gäll
Mutter." Lisebeth hebt ein wenig hilf-
los die Schultern und lässt sie er-
schöpft sinken:

"Oh Ja, manchmal fast zu schön..."
"Eh, was willst, man muss sich ins

Guthaben auch schicken/lernen."
"Eben Ja", entgegnet Lisebeth müde.

Fritz legt die Zeitung rasch hin und
sagt:

"Koran, Mutter, wir spielen ein wenig
Schwarzpeter." Er dreht die Stehlampe
an, sie setzen sich zum Tisch und spie-
len. Zwei Runden. Aber es ist ein laues
Spiel, einsilbig und einschläfernd.

Stebler schiebt die Karten zusammen
und gähnt. Er ist hungrig und müde,
trotz dem Guthaben.

Wir nehmen denk wohl zum Znacht ein
Hammenschnittli und Rettigsalat, wie an
andern Silvesterabenden auch? Oder was
meinst. T.isebeth?"

Gerade wie sie sich zum Essen setzen
wollen, klopft es.

FÜR KLEINERE FAMILIEN

Pfeffer bei und braten Sie die
Stücke nochnial auf jeder Seite
drei Minuten'. Inzwischen wälzen
Sie die Butter in den Kräutern.
Diese wird nach dein Anrichten
sofort auf die Beefsteaks gelegt
und sofort serviert.

Keiskrüstrhen mit Zunge belegt.
Dazu braucht man: 125 g Reis,
1 Ei, etwas Butler, 2 Löffel Reib-
käse, Salz, 1 Tasse Geflügel- oder
Kalibfleischresten, 3 bis 4 Sehet-
ben Zunge, '/* weisse Sauce,
1 Teelöffel grüne Kräuter. Man
kocht den Reis in reichlich Salz-
wasser weich und lässt ihn ab-
tropfer.'. Dann mischt man ihn mit
Käse und Ei und bäckt die Masse
im kiteinen gebutterten Förmchen
15 Minuten, iui Ofen. Inzwischen
hackt man das Fleisch grob, mischt

es mit Kräutern und der heissen
Sauce. Beim Anrichten stürzt man
den Reis auf eine warme Platte,
belegt mit einer Schicht vom ge-
hackten Fleisch und oben darauf
mit einer Zungenecheibe.

Gebratenes Täubehen mit Kar-
toffelstock. Die Täubehen kauft
man ausgenommen, wascht sie
schnell ab und schneidet sie am
Rücken auf. Dann reibt man sie
mit Salz ab und kann sie dann
ziemlich flach in heisse Butter
legen und braten. Dazu braucht
man bei jungen Tieren nur 12 bis
15 Minuten, bis sie weich sind.
Ein Meiner Kopf, ein dicker
Schnabel und weisse ßeinebem sind
bei der Taube Zeichen der Ju-
gend. Dazu wird Kartoffelstock
gereicht.
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ks wird die Post sein, sagt krau Sied-
lsr und gebt kinaus. kritz Siedler do-
ginnt Zu essen.

In der Modo kokt sin ksimliedss klïi-
sisrn und kaunsn an. 'Vas var das n,«»?
lVsinin kam Idssbeik nickt zurück?

kndlted gebt 61s 'Mrs sup. vie Gutter
kommt verein, und dintsr idr, «us <1sm

VSmmsr auftauedsnd, sin rankes, sedlan-
kos -Vssen: seriell'.

kritZ Siedler lässi die Oadel fallen,
dass sie klirrt. da, da st«n<i sein »«st-
tscdi, vadrdafitg. lind kst sie niedt
zwei lange, blonde Tvpfe >»n den Kopf go-
wunden, genau vie prüder?

kürdars Stille füllt <Iis Siuds. »der
endlied poltert Siedlsr los:

"vonnsr und Vori«, vas soll jsizi <l«s
sein? In drei Monaten werden dir kaum
sol ode Tüpf« gevaedssn sein. 'Vas led an
dsinym Kopf seds, 1st nur sin dugi-
väred..."

"Kd «der Vater, maed doed 1«izi niedt
so", dosedviediigi dis Vuttsr, "sei es
jotZi vie es will, das »'ettsedi dat
Tüpfe..."

»»srielt konmt einen Sedritt nkider una
noek einen. Bitten in der Studs dloidt
es steken. llnvsrvsndi sisdt es den Vater
an, ängsiliek und sedelmised zugleied.

"Vater, du kast gesagi, led dürfe
doimkommen, wenn led wieder Tüpfe da-
de... led dads Tüpfe, Vater, gleied, od

man ein venig dat naeddelfen müssen...
ganz gleied, Vater... llsders dadr
drauekt niemand medr naedZudelfen...
Vater!!!" »sarislis Siimiis klingt vsiek,
«der die »ugsn dlieken fest, fast trot-
Zig 2um Vater kinüder.

ver ist so übernommen, dass er an sied
dalten muss, um niedt laut derouszula-
even. Statt Zu laedsn, msedt er ein dit-
terdüsos Kesiedt und versteckt dintsr

domseiden doed nur seine Heiterkeit und
kroude an Varisl is gelungenem Streied. -
In diesem »uesndliek klopft es an die
lürv. Herein tritt »«sielt, die neuge-
daeksns Sedvisgsrtoedisr:

"kuten »dend miteinander! il, der tau-
send, dist du da, »»arisll? lind gor noek
mit Typ- ?" Ven vest vsrsekluekt sie und
stedt fassungslos von einem zur andern,
»der sie fasst sied sednell, dunkel
adnsnd, dass sie vlellsiedt vier den
Vetter in der vot spielen künnte. Oanz
karmlos sagt sie:

"vans und led füdlen uns drüden im

kous, an diesem »dend reekt einsam,
wollt idr nlekt dinüdsr konmen und mit
ims Silvester feiern?"

»lies siedt gespannt naed dem Vater
dinüdsr. ver »der ist merkwürdig sednell
ontseklossen.

"»lso denn, so geben wir!"
va fliegt »»artelt auf den Vater Zu imd

àialst idn so kräftig, dass die fremden
Tkpfe sin venig ins Vanken kovmen. Vater
Stodlsr lässt es gssededen.

"kist «in Ktektsnutz, »ieitseki, ja 1«,
das 1st vadr!" Varioli «der laedt gar
frok, greift naed der kammenplatte und
der vsttteksekvssel.

"So kommt doed ^stZt, led kade einen
furektdsren Hunger... >V1r dringen unser
Kaedtssssn glsiek mit, »»stell."

Vater Stedler langt ins gfenguggeli
und 2 iedt eins klaseks kurgunder dervor:

"kladt idr in eurem jungen »ausstand
sedon einen Tapfsnzisdsr, »»eisli? Oder
muss led den Side kl iausre isser mitdrin-
gen...?" kr var plützliek sufgerSivrit und
guter vtnge, vie lanes niedt.

"Vater, in unserem neuen »ausdalt tin-
dest du im »iigendliek veder Verzäpfton
noed einen Tapfen?tedsr. »der Oläser!
Oläser! lVenn du stvas Zimi »in«ingtesson
vast, vollen vir onstosssn auf »larielis
neue Tüpfs." k. Sedmld-lliarti.

kcekteak mit Krautcrbutter. kür zwei per-
sonien drauebt es: 2 kiletbeâìeà, 1 Kleids Leba-
»Ms, 1 kökkst kratkutter, 2 daldfingerdicke Lebvid-
«à, kàde Kutter, 2 geàiàene l'eeiökk«! voll
gekackt« grüne Kräuter, etwa-, Sal?, Ingwer àrlìkker. läse« Si« die keekàà gieied vom !d«t2-
«er Klopkem. Lrditxen Sie in einer liratpkanne die
svkâlQt-wn init. 8^ äis
ninein und braten Sie diese rased auk ìwiden
seilen Dann kügen Sie Sa!?, und Ingwer oder

den iVald kin. ks dunkelt frvd. ver tVind
I»i sied gelogt, ktaudreif dklnxt an KV-
seven und kärmien. vor kimmel 1st von
Ktsrnsnliekt üdertaut. »us totem l-sud
strsiekt vintsrlieds lîvdls, Verlassen-
kett...
' Sedveigend gekon sie fvrdas. »uf ein-

mal sagt Stedler:
"Pud! ks 1st kalt, «omm, »tuttsr, vir

vollen keim, ?um varmsn Ofen."
vakeim, in der varmsn Stückliste»«,

ist es traulied imd dsdaglied. ver grüne
Xaedelofsn strümt eine gute 'VSrms aus.
vsr alte vvfettsekrank spiegelt im Ism-
psnliedt, die keseklSgo Dinkeln. vis
Sunisvaldsrin tickt in die Stille.

krtt? Stedler sst?t sied in den lekn-
studl imd greift naed der Tsitimg. var-
über dinaus sekislt er ?uveilen naed
seiner Krau, ks 1st 1dm niedt gsn?
vodl...

"Sedün dadsn vir es doed .jetst, gäll
»»utter." dissdetd dsdt sin vsnig dilf-
los die Sekultern und lässt sie er-
sedüpft sinken:

"Od ^a, manekmal fast ?u sedün..."
"I?k, vas willst, man muss sied ins

Outdadsn oued sediekon/lernen."
"kden sa", ontgegnet dtssdetk mkido.

prit? legt die Tettung rased din und
sagt:

"Komm, Vuttsr, wir spielen ein wenig
Sedvar2p«tsr." kr dredt die Stedlompe
an, sie sst2«n sied ?um Used und spie-
lsn. ?.vsi Kunden, »der es 1st ein laues
Spiel, einsildig und einsedlüfernd.

Stedler sedisdt die Karton zusammen
und gkknt. kr 1st kungrig und müde,
trot? dem Outdaden.

Wir nedmen denk vodl ?um Tnaekt ein
kammenseknittli und kottigsalat, wie an
andern Silvesterabenden sued? Oder was
meinst, dissdetd?"

Oersdo wie sie sied zum kssen setzen
vollen, klopft es.

füll KI.ci»lINx I»«ll.IIll

i'kokker bei und braten Sie die
Stücke nocdmal auk jeder Leite
drei Idinuten. luzwiscden wälze«
Lie die Kutter in den Kräutern.
Diese wird naed dein .»»riebten
sokort auk die keek-tesks gelegt
und sofort serviert.

keiskrüstcken mit Tunge belegt.
Ilazu brauekt man: 125» g keie,
1 ki, etwas Kutter, 2 kükkei lieib-
käse, Lalz, l Dekiügel- oder
Kâkieisvkresten, 3 bis 4 Lebst-
ben Tungs, »/» I weisse Lauvs,
t lleelökkel grüue Kräuter. .Via»
koebt den keis in reieblick Lailz-
wasser weied und iäest ibn ad-
tropksm. Dann misebk man ibn mit
Käse und ki und bäckt die lVlasse
in keinen gebutterten körnicben
I!i VIinute» ini (lken. lnzwiseden
backt man da« kleisek grob, misckt

es mit Krautern und der ksissen
Lauee. keim »nricbten stürzt man
den kel« auk eine warme platt«,
belegt mit einer Lcbiekt vom ge-
backten Kleiscb und oben darauf
mit einer Tungenscbeibe.

t-ebratenes läubclicn mit Kar
tnlieistock. Die läudcben kaukt
man au-Mnommen, wasekt sie
«ebneil ab und «cbiieidet sie am
Kücken auk. Dann reibt man «i«
mit Lalz ab und kann sie dann
ziienàk Ulack in keisse Kutter
legen und braten. Dazu braiicdt
man bei jungen lieren nur 12 bis
15 Xlinuteir, bis sie weicli sind,
kin kleiner Kopf, sin dicker
Lcknadeil und weiss« keinoben sind
bei àr lande Teivben der du-
gend. Dazu wird Kartoffelstock
gereiekt.
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