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WENN GASTE KOMMEN

Eine neue Serie.

Von Elisabeth Dank

I. Der Nachmittagstee

iel Sorgen gibt es! Man ist froh,

durch die notwendigen Erforder-
nisse des tdglichen Lebens mit Zeit,
Kraft und Geld halbwegs durchzukom-
men. Soll man sich Neues aufbiirden ?
Ja, wenn man so sorglos ware wie fri-
her. Damals war es nicht schwer, Gaste
zu bewirten. Aber heute | Wo man mit
jedem Rappen rechnen muss ! Und vom
rein Materiellen abgesehen : hat man in
unserer Zeit die rechte Lust zu Gesellig-
keit ? Sind Gastgeber und Gaste von
ihren eigenen Sorgen nicht oftmals so
erfiillt, dass ihnen die rechte Freude, der
Schwung zu Geselligkeit fehlt 2

Diese Gedanken sind, ausgesprochen
oder unausgesprochen, durchaus und oft-
mals vorhanden. Aber sie halten nicht
stand. Die heutigen Sorgen sind nicht
etwas, was mit einer plotzlich auftau-
chenden und ebenso plétzlich verschwin-
denden Katastrophe zusammenhéngt. Sie
scheinen uns auf lange Sicht nicht ver-
lassen zu wollen. Wir missen also mit
ihnen rechnen und unser Leben doch
leben, so gut und schén es nur irgend-
wie geht. Gerade !

Als fiir die Mehrzahl der Menschen die
Lebensbedingungen bedeutend leichter
waren als heute, die Sorgen nicht so
gross, die Freuden wenigstens verhalt-
nismassig erreichbar, war es nicht so
notwendig, sich mit diesem Problem aus-
einanderzusetzen. Heute liegt die Sache
ganz anders. Heute miissen wir uns um
die Freuden des Lebens im Kleinen wie
im Grossen bemiihen, sie hereinholen,
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soweit wir nur konnen. Fir uns und

andere. Fiir andere und dadurch auch
fiir uns!

Dass das gesellige Zusammensein in
dieser Hinsicht einer der wichtigsten
Faktoren ist, wissen wir. Die Kontinuitat
liebgewordener, altgewohnter Bekannt-
schaften pflegen, neue schliessen, die
unter Umstdnden den Keim zu wertvol-
ler Freundschaft in sich tragen — Anre-
gung, Bereicherung, Trost, Trostbringen,
Amisement, Flirt, sich aussprechen koén-
nen, das Herausgeholtwerden aus den
eigenen Sorgen - die Skala ist noch
lang nicht aufgezahlt. Mensch und
Mensch. Etwas kann immer daraus ent-
stehen.

Heute haben wir vom &ussern Rah-
men zu reden. Gewiss, die Zeiten sind
schwer, und man kann bei der Bewir-
tung von Freunden nicht wie friiher ein-
fach daran depken: Was wére nun das
Beste und Netteste ? Man muss schon
ein bisschen nachdenken, um in ver-
ninftig einfachem Rahmen ohne beson-
dern Aufwand die Freunde doch auch
mit materiellen Genlissen zu erfreuen.
In den allermeisten Fallen kamen sie
wohl auch ohne jegliche Bewirtung.
Aber Konversation und Zusammensein,
Gemiitlichkeit iberhaupt, kann sich viel
besser entfalten, wenn man auf die eine
oder andere Art — es muss ja nicht im-
mer ein grosser Tisch sein — miteinan-
der isst.

Heute wollen wir einmal vom Nach-
mittagstee und -kaffee sprechen. Die bei-
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Schulkinder” miissen mit doppelter Sorgfalt gendhrt
werden, sollen sie immer den Anforderungen des
Unterrichtes folgen kbnnen, Heute wissen wir, welch
grole Bedeutung die Zusammensetzung der Nahrung
fir das wachsende Kind hat.

ist das Wichtigste fiir die Erndhrung die Milch. Milch
allein trinken die Kinder aber nicht gerne, deshalb
mengt man Kathreiner Malzkaffee bei. Dieser ,Milch-
Kathreiner” ist ihnen ein willkommenes Getrink. Er hat
auch den Vorzug, daB die Milch dreimal leichter ver-
daut wird als sonst, denn ,Kathreiner" schmeckt nicht
nur angenehm, er verteilt die dicken Késeklumpen, die
gewBhnliche Milch im Magen bildet, in lauter feine
Fléckchen — wie Schnee.

Rathreiner

Malzkaffee




Eine schwache Sauce?

Eine fade Suppe? Dann helfen Sie
mit Maggi’s Wiirze! Einige Tropfen
heben schon den Geschmack. Die

Suppe, die Sauce wird vollkommen,

MAGGI°
WURZE
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den nachsten Aufsdtze werden vom kal-
ten Biifett und vom einfachen kleinen
Abendessen handeln.

Wenn man mich fiir die nachmittag-
liche Besuchsstunde um Rat fragt, ob
« siiss oder gesalzen», so wiirde ich im
allgemeinen immer fiir das letztere oder
« gemischt » stimmen. Natirlich, wird
Schokolade serviert, so ist Gesalzenes
ausgeschlossen; aber das kommt ja sel-
ten vor. Schon bei Kaffee ldsst sich er-
wagen, ob man zugunsten jener Men-
schen, die Gesalzenes lieber als Siisses
haben (da belegte Brotchen zu Kaffee
wegfallen), nicht auch an irgendein
trockenes Salz- oder Kiimmel- oder Kése-
gebéack denken sollte. Bei Tee, der ja
schliesslich nachmittags am meisten ge-
trunken wird, wiirde ich immer zu etwas
Pikantem raten. Wenn man gern auch
etwas Siisses dazu serviert, kann man
sich ja fir beides auf je eine Sorte be-
schranken, vor allem auch quantitativ.
Neben den Gasten, die Stsses lieber
haben als Pikantes, werden sich auch
« Sandwich-Esser » iber die nachher ser-
vierten kleinen Kuchen zu 99 Prozent
restlos freuen.

Unter den heutigen Rezepten gibt es
ganz einfache und auch etwas kompli-
ziertere. Nichts jedoch, was man nicht
leicht und ohne viel Kosten herstellen
kann. Denn essen soll Menschen nicht
trennen. Zu hohe Kosten oder zuviel
Zeitaufwand konnen das Zusammenkom-
men oft verhindern.

Die Auswahl trifft die Hausfrau. Sie
kennt ihre Gaste und ihre eigenen Ge-
gebenheiten am besten. Natiirlich ist es
gut, sich bei der Auswahl das eine oder
andere vor Augen zu halten.

Zum Beispiel soll man nicht ein trocke-
nes Kasegeback wund nachher einen
trockenen Kuchen auftischen. Auch darf
die Hausfrau die Farbenzusammenstel-
lung nicht vergessen. Sardellenbutter
und Kasebutter sind ausgezeichnet -
aber in der Farbe nicht sehr voneinan-
der verschieden. Streicht man aber die
Brotchen mit Sardellen- oder Kasebutter
und nimmt als zweiten Aufstrich Toma-
tenbutter dazu, so erfreut das leuchtende
Rot sofort auf das angenehmste, ohne
dass die Kosten hoher geworden wiren
(in diesem Falle sogar im Gegenteil).
Auch sollte man bei belegten Brotchen



zwei oder drei Brotsorten nehmen. So
wird man ohne Mehrkosten von vorn-
herein verschiedenen Geschmacksrich-
tungen gerecht. Am praktischsten ist es,
das richtige Sandwichbrot zu kaufen.
Die Brotchen haben dann wvon vorn-
herein ihre nette runde oder viereckige
Form. Nimmt man anderes Brot, so emp-
fiehlt es sich, es in gleichmassige vier-
eckige Stlicke zu schneiden, damit nicht
unregelmassiges Aussehen den Gesamt-
eindruck beeintrachtigt.
Nun zu den Rezepten. Verschiedene

Aufstriche fiir Brstchen

Kéasebutter:

100 g Butter wird gut verriithrt und mit
50 g geriebenem Parmesan sowie etwas
Salz und Pfeffer vermengt. Das Ganze
wird passiert.

Tomatenbutter:
100 g Butter wird gut abgertihrt und
mit 1-2 Essloffeln gestisstem, gesalze-
nem Tomatenmark vermengt.

Krauterbutter:

Petersilie, Kerbelkraut, Estragon, Pim-

pernell, kleine Zwiebelchen werden ei-
nige Minuten lang iiberbriitht. Man l&sst
gut abtropien, dann werden sie ausge-
presst und ganz fein gehackt oder, noch
besser, im Morser gestossen. Dann gibt
man gut geruhrte Butter dazu, salzt nach
Geschmack und passiert das Ganze. Auf
100 g Krauter rechnet man 120 g Butter.

Haselnussbutter:

60 g gebrithte und geschialte Hasel-
niisse werden fein gerieben oder gestos-
sen, wobei man ihnen einige Tropfen
Wasser beifiigt, was das OUligwerden
verhindert. Man mischt sie mit 100 g
verrithrter Butter und passiert das Ganze.

Meerrettichbutter:
30 g geriebener Meerrettich wird ganz
fein gehackt oder zerstossen, gesalzen,
mit 120 g Butter vermischt und passiert.

Biicklingbutter:

2 Biicklinge werden geputzt, entgratet,
fein gehackt oder gestossen und mit
150 g verrihrter Butter vermengt und
passiert.

Senfbutter:

11, Essloffel Senf mischt man mit 150 g
verriebener Butter.

Im Mittelpunkt der Ehe

steht seit Menschengedenken der Herd ...
frilher als offenes Feuer mit Rauch und
Qualm . . . heute als vollkommener, sau-
berer und bequemer Gasherd. Ja, ja, voll-
kommen! Bedenken Sie doch: der Gas-
herd ist stets startbereit und arbeitet von
einer Sekunde auf die andere mit Vollkraft;
er ermiglicht die feinste Hitzeabstufung,
von der intensivsten Siedehitze zur leich-
ten FortkochwHrme; er ist sehr sparsam
und einfach zu reinigen. Wenn Sie sich
diese Vorziige iiberlegen, wird lhnen die
Wahl |hres Herdes nicht mehr schwer
fallen:

Sie werden einen
Gasherd wihlen

)
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Sardellenbutter:
100 g Butter werden mit Anchovispasta
oder durchpassierten Sardellenfilets nach
Geschmack wvermischt.

Doppelte Sandwiches

Die nachstehenden Sandwich-Rezepte
werden gewdhnlich in zusammengeklapp-
ter Form zubereitet. Natiirlich spricht
nichts dagegen, den Belag auch auf ein-
fache, gebutterte Brotschnitten zu legen.

Butterbrot-Sandwich:

Das Ende eines Sandwichbrotes wird
abgeschnitten. Butter schaumig gertihrt
und dann aufgestrichen, worauf man die
Brotscheibe so diinn als mdglich ab-
schneidet. Dies wird wiederholt, bis man
genligend Brotscheiben hat. Man ent-
rindet, legt zwei Brotscheiben aufeinan-
der und schneidet sie in Vierecke oder
Dreiecke. Man kann weisses, braunes
oder Grahambrot verwenden. Wenn man
drei Brotscheiben aufeinanderlegt, kann
eine Scheibe braunes Brot zwischen zwei
weissen Scheiben sein. Das sieht hiibsch
aus.

Salat-Sandwich:

Frische Salatblatter werden gewaschen,
sorgfaltig abgetrocknet und zwischen
zwei diinne Butterbrotschnitten gelegt.
Auf jedes Salatblatt gibt man 1 Loffel
Mavyonnaise.

Gurken-Sandwich:
Statt Salatblattern werden frische, ge-
schalte Gurkenscheiben verwendet.

Schinken- oder Zungen-
Sandwich:

Zwischen zwei dinne gebutterte Brot-
scheiben legt man Schinken, Zunge, kal-
tes Rostbeef, Wurst usw. und darauf ein
wie oben beschrieben zubereitetes Salat-
blatt.

Eier-Sandwich:

Man kocht Eier hart. Das Weisse wird
tein gehackt. Das Gelbe wird passiert,
mit dem Weissen gemischt und mit
Mayonnaise oder Salatsauce angemacht.
Die Masse wird zwischen Butterbrot auf-
gestrichen, das in diesem Falle ganz be-
sonders diinn sein soll.

Meerrettich-Sandwich:
6 Esslotfel Butter werden schaumig ge-

OLIVE NOL... Talismandr

Schonheit!

Unziihlige Schonheitsmittel haben die Frauen
im Laufe derJahrhunderte benutzt. Dasmilde
und schiitzende Olivendl ist das einzige, das
den Priifungen der Zeit standgehalten hat.
Heuteistes der Olivenslgehalt von Palmolive,
der Sie veranlabt, dleser Seife den Vorzug zu

eben. Machen Sie sich die Erfahrung “der
ﬁahrhunderte zunutze! ... Palmolive-Seife
ermdglicht es Thnen, sich diesselbe Schon-
heltspﬂege zukommen zu lassen, die schon
3000 Jahren bekannt war.

Palmohve Seife wird in der Schweiz herge-

stellt und stets in einer olivengriinen
\\ Packung verkauft. Achten Sie auf

\ vor

\

rr.O.SO

Schweizer Fabrikat

\ das schwarze Band mit der
&_}Goldauhchﬂﬁ »Palmolive“,
Nichts hat sich geiindert,
nur der Preis. Die gleiche
Palmolive-Seife - die glei-
che Menge Olivendl - der
gleiche kostbare Balsam.

Palmolive S. A.,
Talstrafe 15

Ziirich,
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rihrt. Dann kommen 4 Essloffel geriebe-
ner Meerrettich, 1 Teeloffel Zitronensaft,
1 Essloffel geriebene Niisse und 1 Spur
Salz dazu. Die Masse kommt zwischen
zwel Brotscheiben und wird in verschie-
denen Formen ausgestochen. Am besten
eignet sich braunes oder Grahambrot
dazu.

Kartoffelstangenmit Kimmel:

Man nimmt gleichviel Butter und
Mehl, die man zusammen verreibt. Dann
gibt man das gleiche Mass gekochte,
passierte oder zerdriickte Kartoffeln aus-
gekihlt dazu und verknetet alles mit
einer Prise Salz zu einem glatten Teig.
Man formt kleinfingerdicke Stangen, be-
streicht sie mit geschlagenem Ei, be-
streut sie mit einer Mischung wvon Salz
und Kiimmel, schneidet sie in etwa 8 cm
lange Stiicke und backt sie auf bebutter-
tem Blech goldgelb.

Rezepie fir Backwerk, das zum Tee passt
Mirbeteig-Gutzli:
Man macht einen Teig aus 220 g Mehl,

140 g Butter, 50 g Zucker, 2 Eiern, 1 Mes-
serspitze Zimt und etwas abgeriebener
Zitronenschale. Man lasst den Teig eine
halbe Stunde ruhen, wallt ihn messer-
riickendick aus und streicht ihn mit ver-
schiedenen Foérmchen aus. Je zwei glei-
che Formen werden mit Marmelade zu-
sammengesetzt, an der Oberflache mit
Ei bestrichen, mit grobem Zucker be-
streut und hellgelb gebacken.

Schokoladegutzli:

Man macht auf dem Brett einen Teig
von 125 g Mehl, 125 g Zucker, 70 g ge-
riebener Schokolade, 1 Essléffel Butter,
1 Messerspitze gestossene Gewiirznelken,
etwas geriebener Zitronenschale und
1 Ei. Der Teig wird messerriickendick
ausgewallt, in verschiedene Formen aus-
gestochen und auf gebuttertem Blech
bei massiger Hitze gebacken.

Ein weiterer Artikel dieser Serie er-
scheint in der nachsten Nummer.
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