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Zeichnungen von Anni Frey

Ich habe drei Leserinnen des
« Schweizer-Spiegels » gebeten,
aufzuschreiben, wie sie ihr Weihnachtsessen
gestalten.

Die häusliche Weihnachtsfeier und
auch das Weihnachtsessen ist vor allem

Tn meiner Kindheit reisten wir für die
Festtage immer zur Grossmutter in die

Stadt. Dort feierten wir Weihnachten mit
viel Tradition und grosser Feierlichkeit.
Für uns Kinder war das so schön, dass

wir kaum zu atmen wagten. Auch das
Essen war traditionsgetreu: ohne «Vogel»
(zum Beispiel Truthahn), Schinken und
Vacherin und ohne Pastete am zweiten
Weihnachtstag hat sich Grossmutter das
Festessen nicht vorstellen können. Heute
geht es in unserer Familie etwas anders zu.

Drei Punkte bestimmen bei uns das

Essen im allgemeinen : 1. Schmeckt es

uns zu Hause am besten. 2. Schätzen wir
die einfachen natürlichen Speisen mehr
als kunstvolle Gerichte, bei denen man
fast nicht mehr merkt, woraus sie bestehen.

3. Essen wir fleischlos. Das alles
gibt auch unserm Weihnachtsessen das

Gepräge.
Gerade an Weihnachten, da man

für Kinder etwas ungeheuer Wichtiges.
Geben wir uns alle immer wieder die
Mühe, herauszufinden, was für unsere
Familie und unsere Kinder das Schönste
ist.

H. G.

zwischen den Mahlzeiten gern viel Süs-

sigkeiten isst — und es einmal im Jahr
auch herzhaft tun soll — bringe ich kein
besonders üppiges Essen auf den Tisch.
Es besteht hauptsächlich aus Gemüse und
Obst als Gegengewicht zu den vielen Siis-
sigkeiten. Ich sehe darauf, dass auch die
kleinern Kinder von allem essen können.
Ausserdem möchte ich an Weihnachten
besonders wenig in der Küche, sondern
lieber viel in der Stube sein. Durch
vermehrten Verbrauch von Konserven und
durch geschickte Auswahl der Speisen ist
das leicht zu erreichen.

Selbstverständlich muss unser
Weihnachtsessen aber doch sehr festlich sein.
Wir ziehen uns alle, auch wenn keine
Gäste anwesend sind, sehr festlich an und
decken den Tisch so schön wie möglich.

Jedes Jahr denke ich mir als
Überraschung eine einfache, aber neue
Tischdekoration aus. Mit Tannästen, Christ-
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?eiclinungen von ànni ^i°s>

/e/i /?aàe eirei ^e^erinne» cêe^

« 5c/imeàsr^^ie^e/^ » ^sösten,
Fc/lrsiöen, mie 6ie i/lr /Dei/inac/itse^sn
Ae^tiâen,

Die /iáii^iic/is ^ei/înac/i^/eier rtnsi
smâ ^Dei/inac/it56LFS» list vor aüem

?n meiner Xinàûeit reisten wir kür àie
Destto^e irninsr?ur Drossnrnttsr in àie

8ts.àtà Dort ksisrten wir Weiünocütsn init
viel Iroàitian unà grosser Dsierlicüüsit.
Üur nns Kinàsr wor àos so scüön, closs

wir üounr ?u otnren woAten. rVucü àos
Dsssn wor troàitionsAstrsn: oüne «Vo^sl»
(?urn Beispiel Drntüoün), 8cüinüen unà
Voeüsrin nnà oüne kostete orn Zweiten
W^eiünocütstoA üot sicü Drossrnuttsr àos
Destssssn nieüt vorstellen üönnsNä Dents
Aeüt es in nnssrsr Dornilis stwos onàers ?u^

Drei ?unüts üsstirninsn üei nns àos

Dsssn iin oll^sinsinsn: l. 8cünrscüt es

nns 2n Donss orn üesten. 2. 8cüöt?sn wir
àie einkocüsn notnrlicüen 8psissn insür
als üunstvolls Dsricüte, üei àsnen rnon
kost nieüt insür insrüt, worons sie üests-
üsNä 3. Dssen wir klsiscülos, Dos olles
Aiüt oucü nnssrin Wsiünocütsessön àos

Dspro^e.
Deroàs on Weiünocütsn, ào inon

/ür Dinier nnFe/îeusr ^Dic/itiFe^.
Dsàen mir aiie immer miecier ciie
il^ii/ie, /ierau^^u/iniie/i, /ür umere
/^amiiie nnii îtmere Dinner às >5e/iomte
ist.

D

2wiscüsn àsn lVloülzsiten ^srn viel 8üs-
siAÜeiten isst — nnà es sininol iin koür
oncü üerrüokt tun soll — ürin^s ieü üsin
ûesonàers üppiges Dssen ont àsn kkiscü,
Ds üssteüt üouptsöcülicü ous Deinnse nnà
Düst ols De^enAswieüt ?n àsn vielen 8ün
si^ltsiteNà Ieü seüe clorouk, closs oncü àie
üleinsrn Kinàsr von ollern essen üönnen.
Wusssràeni inöcüte icü on Weiünocütsn
ûesonàers wsniA in àer Xncüs, sonàsrn
lisüsr viel in àer 8tuüs sein. Dnrcü ver-
insürten Vsrüroncü von lvonssrvsn nnà
ànrcû ^sscüicüte iVuswoül àer 8peisen ist
àos lsicüt ?n srreicüsn.

8slüstvsrstönälicü innss unser Weiln
nocütsessen oüer àocû ssür ksstlicü ssin>

Wir ?isüen uns olle, oucü wenn üsine
Doste onwssenà sinà, ssür ksstlicü on nnà
àsclcsn àsn Discü so scüön wie inöAlicü,

àsàes koür àenûe icü inir ols Düen
roseünnA eins sinkocüe, oüer neue lüscln
àelcorotion aus. ü-lit Donnöstsn, Dürist-
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rosen, Misteln, kleinen und grossen Kerzen

lassen sich viele Variationen schaffen.

Ich habe auch schon hübsche Kerzenhalter

selber gemacht aus Karton (Stern
ausschneiden, vergolden, in der Mitte von
unten einen grossen Reissnagel einstos-

sen, von oben auf den Reissnagel ein
Kerzlein stecken) oder von halben bemalten

Fadenspulen oder aus halben vergoldeten

Nußschalen, die man zusammenklebt,

zum Beispiel drei mit der Öffnung
nach unten als Fuss und eine darauf mit
der Öffnung nach oben für das Kerzlein.

Wenn alle am festlichen Tische
versammelt sind, gibt es zuallererst einen
Musikvortrag von den Kindern.

Das Essen selbst ist jedes Jahr ein
wenig anders, doch gelten in unserer
Familie verschiedene Bestandteile als besonders

festlich und dürfen in irgendeiner
Form nie fehlen; darüber wachen die
Kinder streng. Das sind zum Beispiel
Ananas, Spargeln, Pastetchen, Schlagrahm.

Am Heiligen Abend haben wir oft
einen hübsch garnierten Gemüsesulzkopf
(mit verschiedenen gekochten Gemüsen,
rohen Tomaten, Cornichons, harten Eiern
und mit Agar-Agar, am Morgen vorher
hergestellt) mit Kartoffelsalat, oder eine
besonders grosse Salatplatte (vielerlei
rohe und gekochte Salate, gefüllte Tomaten,

Eier, kleine Sülzli) oder Pastetchen
mit Pilzen gefüllt und Salat oder Büchsen

- Spargeln mit irgendeiner
schmackhaften Sauce. In andern /
Haushaltungen käme nun erst das jtf
Hauptgericht, aber bei /
uns folgt schon gleich der *
Nachtisch : Ananas mit vv/V-
Schlagrahm oder eine Art
Vacherin, gemacht aus Me-
ringueschalen, Rahm, Bananen und
Mandarinen oder russische rote
Grütze (Beerensaft mit Kartoffelmehl zu
einer Art Creme verdickt, darf aber nicht
so dick werden wie die norddeutsche rote
Grütze) mit Schlagrahm.

Wichtig ist, dass das Wenige sehr

gut zubereitet und hübsch aufgetragen
wird. Die Lieblingsgerichte der Kinder,
die am Heiligen Abend nicht an die

Reihe kommen, folgen natürlich am
ersten oder zweiten Weihnachtstag.

***

T\as Problem des Weihnachtsessens war
-^für mich, eine Zusammenstellung zu

finden, die es erlaubt, sich
N. darauf zu freuen, ohne daran\ denken zu müssen. Ich

mache es so : In meinem Elternhaus war es

üblich, bei feierlichen Gelegenheiten
einen Schinken im Brotteig zu backen.
Daran erinnerte ich mich, als ich zum
erstenmal unser Weihnachtsessen bestimmen

sollte. Einmal scheint es mir bei
solchen Dingen immer gut, an eine Tradition

anzuknüpfen, zweitens besser, wenn
an Weihnachten immer wieder das gleiche

Gericht auf den Tisch kommt. Es
erhält dann ganz von selbst etwas
Weihnachtliches. Voraussetzung ist natürlich,
dass man das übrige Jahr hindurch auf
die gleiche Platte verzichtet.

Das Schöne unseres Schinkens im
Brotteig beginnt schon vierzehn Tage vor
Weihnachten. Ich gehe dann mit meinen

beiden grössern Kindern zum Metzger

und lese mit ihnen einen Schin-
ken aus. Wenn es dann auch nicht

v
"

* der gleiche Schinken ist,
yf der später auf den Tisch

kommt, so ist es doch
m einer im gleichen Gewicht.

Der Metzger besorgt das

M h Backen beim Bäcker. Ich bestelle
den Schinken fertig gebacken auf

punkt abends 7 Uhr des Weihnachtstages
ins Haus.
Damit sind wir beim zweiten Vorteil.

Ich erspare Arbeit in der Küche. Mir
scheint eben, an Weihnachten sollte die
Hausfrau möglichst wenig mit den Sorgen

belastet sein, die sie das Jahr durch
hat. Die Beilagen zum Schinken geben
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rossn, lVIistsln, lclsinen unà Zrosssn Her-
?en lassen sicli viele Variationen scliak^
ksn. Icla lial>s auelr sclron liülzsclis Derben-
lraltsr seldsr Zemaclit aus Xarton (8tsrn
ausscimsiàen, verZolàen, in àsr Glitte von
unten einen Zrosssn RsissnaZsl einstos-

sen, von oì>en auk àsn RsissnaZsl ein
lvsr^lsin stsclcsn) oàer von liallisn lzemal^
ten Baàsnspulsn oàer aus l>all>en verhol-
cletsn I^ullsclialen, clis rnan Zusammen-
lclslit, ?um Beispiel clrsi mit àer DkknunZ
nacli unten als Russ unà eins àarauk init
clsr DkknunZ nacli ol>sn kür «las IvsrDsin,

Msnn alle anr kestliclrsn Visclis ver-
sammelt sinà, Ziüt es Zuallererst einen
lXIusilcvortraZ von clen Rinàsrn.

Das Dssen ssllist ist jsclss lalcr ein
weniZ anàsrs, àvclr Zelten in unserer l?a^

nrilie verscliieàens Bsstanàtsils als üssorn
clsrs ksstliclr unà clürken in irZsnàsiner
Dorm nie kelilen; àarûlzer waclisn àis
Rinàer strenZ. Das sinà zum Beispiel
Ananas, 8parZeln, Baststclisn, 8clrlaZ-
ralim. Rm DsiliZsn Rlzsnà lialien wir okt
einen liülzscli Zarnisrtsn Dsmüsesulzlcopk
(mit verscliisàensn Zelcoclitsn Dsmüssn,
rolren Domatsn, Dorniclions, lrarten Disrn
unà init RZar ^.Zar, arn llclorZen vorlrsr
lisrZsstsllt) init Ivartokkelsalat, oàer sine
lzesonàers Zrosse 8slatplatte (vielerlei
rolis unà Zelcoclite 8alate, Zsküllts Voina^
ten, Bier, Icleins 8ülzli) oclsr Bastetclisn
init Bilzsn Zsküllt unà 8alat oàer Rückn
sen - 8parZeln init irZsnàsiner
sclimaclcliaktsn 8aucs. In anàern /
DauslialtunZsn lcäme nun erst (las

DauptZsriclit, aker l>si / i''
uns kolZt sclion Zleicli àsr
l^aclitiscli: Ananas init
8clilsZralim oàer eins àt
Vaclisrin, Zemaclit aus lVls-

rinZussclialsn, Ralim, Bananen unà
lVlanàarinsn oàer russisclis rots
Drütze (Reersnsakt init Rartokkelmslil zu
einer Vrt Lrsins vsràiclct, àark aüer niclit
so àiclc wsràsn wie àis norààsutsclis rots
Drützs) init 8cìilaZraliin.

WlclitiZ ist, àass àas WsniZs sslir
Zut zulzereitet unà liülzscli aukZetraZen
wirà. Die lûelzlinZsZsriclite àsr Ivinàer,
àis ani DeiliZsn Rlzsnà niclrt an àis

Rsilis lcommsn, kolZen natürlicli ain
ersten oàer Zweiten WsilinaclitstaZ.

l^ìas Brolzlsm àes Weilinaclitsesssns war
nncli, sins ^usammenstellunZ zu

kinàsn, àis es srlaulit, siclr
àarauk zu krsusn, oline àaran

X àsnlcen zu inüsssn. Icli

inaclis es so: In insinsin Rlternliaus war es

üülicli, del ksisrliclien DsleZsnlisiten
einen 8cliinlcsn iin LrotteiZ zu daclcen.
Daran erinnerte icli nricli, aïs icli zum
erstenmal unser Weilinaclitsesssn lzestim-
inen sollte. Rinmal sclisint es inir I>ei sol-
clisn DinZen inrinsr Zut, an eins Draài^
tion anzulznüpksn, Zweitens üssssr, wenn
an Wsilinaclitsn innnsr wisàsr àas Zlsi^
clis Dsriclit auk àsn lüscli Icoinint, Ds

srliält àann Zan? von sslüst etwas Wsili-
naclitlicliss. VoraussetxunZ ist natürlicli,
àass rnan àas üüriZs lalir liinàurclr auk
clis Zleiclis Blatts vsr^lclitet.

Das 8cliöns unseres 8cliinlcsns inr
RrottsiZ üeZinnt sclron vier^elin BaZe vor
Msilinaclitsn, Icli Zslis àann init meinen

lzsiclsn Zrösssrn Xinàsrn?um Vlst?-
Zer unà lese mit ilinen einen 8cliin-

5 lcen aus. Wenn es àann aucli niclit
i V / ^ àer Zlsicliö 8cliinlcsn ist,

àer später auk àsn Rüscli
lcommt, so ist es clocli
einer im ZIsiclisn Dswiclit.
Der lVIet?Zsr üssorZt àas

H Laclcen keim Läclcer. Icli lzsstslls
àen 8cliinlcsn kertiZ Zsbaclcsn auk

punlct alzsnàs 7 Dlir àes Wsilinaclitsta-
Zss ins Daus.

Damit sinà wir Izsiin Zweiten Vor-
teil. Icli erspare Vrüeit in àsr lvüclie, l^Iir
sclisint slien, an ^Vsilinaclitsn sollte àis
Dauskrau möZliclist weniZ mit àen 8or-
Zsn liölastst sein, àis sie àas lalcr àurclr
lrat. Die LeilaZsn ^um 8cliinlcsn Zel>sn
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ebenfalls wenig zu tun. Das Sauerkraut

wird zwei Tage vor
Weihnachten jeden Tag zweieinhalb Stunden

gedämpft. Am Weihnachtstag
wird es nur noch in Butter
aufgewärmt. Sauerkraut ist ja bekanntlich
eines jener wenigen Gerichte, die
aufgewärmt besser schmecken als

frisch. Das einzige, was am
Weihnachtstag selbst noch gekocht werden

muss, sind die Kartoffeln. Auf
eine Suppe verzichten wir. Zum
Nachtisch darf jeder von den Süs-

sigkeiten und Früchten, die das

Christkind ihm gebracht hat, essen
was er will. Das ist besonders für die Kinder
schön und hält sie zudem davon ab, sich
vor dem Essen mit den Datteln und
Feigen, den Gutzlis und Schokoladen den
Appetit zu verderben. Sie wissen ja, dass
sie gleich nach dem Essen dahinter
dürfen.

Der Tisch wird schon nachmittags
feierlich gedeckt. Den Baum zünden wir

um halb 6 Uhr an.
haben dann für die

Feier ungefähr

anderthalb

Stunden
Zeit. Wenn

punkt 7 Uhr der
Metzger läutet, dann

wissen wir : jetzt beginnt der zweite Teil
des Festes.

Noch einen letzten Vorteil hat dieses

Menü. Wie der Baum bis zum
Silvester in der Stube bleibt, so sorgen wir
dafür, dass der Schinken so gross ist, dass

davon genügend übrigbleibt, dass jeder
jeden Tag, bis zum Silvester, noch ein
ganz kleines Schnitzchen davon erhält,
als kleine Nachfreude. ***

TWTeihnachten ist bei uns in erster Linie
*" ein Fest für Flerz und Augen und

nicht für den Magen. Deshalb ist das
Menü für diese Tage in den Flintergrund
gerückt. Das hat auch den Vorteil, dass

unsere Hausangestellten nicht doppelt für

uns arbeiten müssen, sondern viel freie
Zeit haben, wenn möglich einen ganzen

Tag, um Verwandte zu besuchen.
Schön und gut ist unser Essen trotzdem

— wenigstens finden das alle
Beteiligten, auf deren Wunsch das

traditionelle Weihnachtsessen allmählich

festgelegt wurde. Die Hauptarbeit

ist zeitige Überlegung und
Vorbereitung.

Das Weihnachtsfest beginnt bei
uns am Heiligabend um 6 Uhr mit
dem Weihnachtsessen. Von da an
ruht die Arbeit. Auch die beiden
Hausangestellten sind frisch

angezogen und nehmen an diesem Tage das

Abendessen am festlich gedeckten Tische
mit uns ein, ganz gleich, ob Verwandte
oder Freunde dabei sind oder nicht.

Das Decken der Weihnachtstafel
wird um so schöner, je reiflicher es

vorbereitet wurde. Man suche lieber nicht
erst in letzter Minute nach einer
Dekoration, sondern überlege einige Tage
vorher — das geht so gut, bevor man
einschläft — wie man es dies Jahr
machen will. Ich gehe am liebsten von einer
bestimmten Farbenwirkung aus. Das
weisse Tischtuch ist der bestimmende
Untergrund.

Kerzenbeleuchtung gehört unbedingt
zum Weihnachtsmahl. Die hohen
schwedischen Kerzen sind schön in Form und
Farbe und eignen sich am besten für
Silberleuchter. Apart, aber teuer, sind die
honiggelben Kerzen von echtem Bienenwachs,

die noch dazu herrlich duften.
Letztes Jahr steckte ich weisse Kerzen in
Zinnleuchter und stellte neben jeden Teller

kleine Sträusschen Christrosen.

Einmal hatte ich einige Tage vorher
und als es besonders festlich werden sollte,
Mistelzweige samt den Beeren mit Silberlack

überzogen und im kalten Zimmer

60

sbenbslls wenig ?u tun. Oss 8susr-
kraut wird Zwei Osge vor VVeik-
nackten jeden Lag Zwsisinkslb 8tun-
den gsdsm^bt. Vm Msiknscktstsg
wird es nur nock in Lutter subgs-
wsrmt. 8susrkrsut ist ja beksnntlick
eines jener wenigen Osrickte, die
subgewsrmt ìrssser sckmecken sis
brisck. Oss sin?ige, was srrr Weik-
nscktstsg selbst iroeir gskockt wer-
àsn muss, sind die Lsrtobbeln. ^ub
sine 8up^>s verZicktsn wir. ?.um
I>lscktisck darb jeder von den 8iis-
sigksiten und drückten, dis dss

(lkristkinà iirrn gekrackt kst, essen
wss er wiii. Oss ist besonders bür àis Linder
seirön und kalt sis andern davon sir, siclr
vor dem Ossen rnit den Ostteln und Lei-
gsn, àsn OutZÜs nnà 8ckokolsden àsn
Appetit ?u vsràsrirsn. 8is wissen js, àsss
sis gleick nscir àsnr Osssn àslrintsr
àûrben.

Der Lisclr wirà sciron nsckmittsgs
beierlick gedeckt. Oen Lsnrn Zünden wir

nrn kslb 6 Odr sn.
irsirsn àsnn bür àis

Leier ungs-
bskr sn-
dsrtkslb
8tnnàsn

i^sit. Wenn
prunkt 7 Okr àsr
IVIetZger lautet, àsnn

wissen wir i jet?t beginnt àsr Zweite Veil
àes Lestes.

dloclr einen letzten Vorteil irst àis-
ses KIsnü. Mis àer Lsnrn dis ?um 8ii-
vsster in àer 8tni>e bleibt, so sorgen wir
dsbür, àsss àer 8clrinksn so gross ist, àsss

àsvon genügend übrigbleibt, àsss jeder
jeden Lag, dis ?um 8iivester, nock sin
Asn? kleines 8cknitZcken àsvon erkalt,
sis Kleins klsckbrsuds.

XV 7sidnsedten ist dsi uns in erster Linie
î" sin Lest kür Llsr? nnà Vugen nnà

niodt bür àsn klagen. Oeskalb ist àss
KIsnü bür àiess Lage in àsn Hintergrund
gerückt. Oss irst sued den Vorteil, àsss

unsere Hausangestellten iricirt doppelt bür

uns srdsitsn müssen, sondern visi brsis
?.sit lrsdeir, wenn mögück einsn ganZSN

Lag, nrn Verwandte ZU dssncdsn.
8cdön und gut ist unser Lsssn trot?-
dein — wenigstens binden dss süs Ls-
tsiiigten, sud deren Wunsck dss trs-
ditionsiis Meiknscktsessen sllmsk-
ücd bestgslegt wurde. Oie Osuptsr-
dsit ist ?eitige Überlegung und Vor-
dsreitung.

Oss Wsiknscktsbest dsginnt bei
uns srn Osiügsbend uns 6 Okr init
dein Msiknscktssssen. Von ds sn
rudt die Vrdsit. Vuck die beiden
Hausangestellten sind brisck snge-

?ogsn und nedinen sn diesem Vage dss

Vdsndesssn sm bestück gedeckten Oiscks
mit uns sin, gsnZ gisicd, ob Verwandte
oder Lrsunds dsdsi sind oder nickt.

Oss Decken der Wsiknacktstsbsl
wird um so scköner, je reiblicker es vor-
bereitet wurde, Klan sucks lieber nickt
erst in lstZter lVlinuts nsck einer Oeko-
ration, sondern überlege einige Lage
vorder — dss gekt so gut, bevor nrsn
einsckläbt — wie nrsn es dies Iskr ms-
cksn will. Ick gebe sm liebsten von einer
bestimmten Larbenwirkung sus. Oss
weisss Liscktuck ist der bestimmende
Untergrund.

LerZenbsleucktung gekört unbedingt
Zum Wsiknscktsmslrl. Ois koken sclrwe-
discken LerZSN sind sckön in Lorm und
Lsrbs und eignen sick sm besten lür
8ilbsrlsuclrter. k,part, sbsr teuer, sind die
koniggslbsn LerZSn von ecktsrn Lienen-
wscks, dis nock ds?u ksrrlick dulten.
OetZtes Iskr steckte ick weisss Ler?en in
^innleuckter und stellte neben jeden 1'sl-
lsr kleine 8trsusscksn Okristrosen.

Linmsl kstts ick einige Lage vorder
und sls es besonders bestück werden sollte,
KlisteOwsige ssnrt den Leeren mit 8ilber-
lsck überZogsn und im kalten Zimmer
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aufbewahrt. In der Mitte der Tafel lag
auf Silberpapier eine Spitzendecke, darauf
kam eine flache Glasschale mit den
silbernen Mistelzweigen und eines der
gleichen Zweiglein auf jede Serviette. Dazu
in Silberleuchtern schwachrosa Kerzen.
Wer keine Silberleuchter hat, kann
Mandarinen mit Silberpapier umwickeln,
kleine Kerzen hineinstecken und dies auf
Puppenteller stellen, damit die Kinder sie

nicht so leicht umwerfen. —
Ein anderer Weihnachtstisch ohne

Betonung der Mitte: man legt dicht hinter

den Tellern eine dicke Girlande von
frischem Buchs und verteilt darin kleine
Häufchen von roten Äpfeln, Mandarinen,
Nüssen, bunten Lebküchlein, Zimmet-
sternen usw. Wenn auch noch die Kerzen

in einer gewissen Strenge verteilt
werden, so hat man eine frohe Feierlichkeit

erzielt. — Für kleine Kinder ist
natürlich das Sternchenkleben wichtig.
Unsere Kinder klebten einmal auf jeden
Tellerrand, jedes Glas und schliesslich
noch auf die eigene Stirn eines.

Beim Tischdecken nehme man von
Anfang an Rücksicht darauf, ob man die

Speisen auf den Tisch stellen will oder
auf kleine Tische daneben. Letzteres ist
auf alle Fälle schöner.

Unser Menü an diesem Abend
besteht aus einer Tasse Bouillon, einem

Heringsalat als Hauptgericht und einer
Platte feinem Aufschnitt. Sind mehrere
Herren dabei, so ist ein Stück kalter Braten,

worunter Roastbeef der liebste,
angebracht. Dazu verschiedene Brotsorten
und Butter. (Oder statt Aufschnitt belegte
Brötchen.) Je nach dem Budget kann
man da von einfachen Wurstsorten bis
zu Kaviar, Hummer und Gänseleber
gehen. Dessert: alle Obstsorten der Saison,

Nüsse, Mandeln. Getränk: Tee oder
Wein.

Die Gutzi und ein Glühwein, ein
kalter Gewürzwein wie Bischof oder Hip-
pokrat oder Sirupe kommen erst später
am Abend nach der Bescherung.

\i:c
zum Dessert!
Eine Dose „Maronette" erlaubt
es Ihnen, Glace, Crème- und
Kompott- oder Rahm-Dessert
mit der feinsten Kastanienpurée
zu servieren, wenn Sie „Maronette"

kennen.

Verlangen Sie in einem guten
Geschäft eine Dose„M aronette".
Diese servierbereite Kastanienpurée

erspart Ihnen die lästige
Schälarbeit, Kochen usw. Sehr
gut und sehr preiswert.

Maronettël
erhältlich überall, wo CHALET-KÄSE verkauft
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auklrswalrrt. In der Mitte der Kakel lax
auk 8i11rerpapisr eine 8pitzsndscks, darauk
kam sine klaclrs Olassclrals mit den sil^
kernen MistelzweiAsn und eines der ^lei-
clrsn ?.weiZlein auk jede 8ervietts. Dazu
in 8illzsrleuclitsrn sclrwaclrrosa Kerzen.
Wer keine 8illzsrlsuclrter lrat, kann Main
darinsn mit 8ilksrpapisr umwickeln,
kleine Kerzen Irineinstscken und dies auk

l?uppentsllsr stellen, damit dis Kinder sis

niclrt so leiclrt umwerken. —
Kin anderer 'iVeilrnaelrtstisclr olrns

LetonunZ der Mitts: man lsZt diclrt lrin^
ter den Kellern sine dieke Liirlands von
krisclrem Luclrs nnd verteilt darin kleine
Idäukclren von roten spieln, Mandarinen,
Müssen, kunten Dekkuclilsin, ^.irninett
Sternen usw. 'iVsnn auclr noclr die Ksr^

zen in einer Zewissen Ltrsn^e verteilt
werden, so liat rnan sine krolrs Ksierliclr-
Kelt erzielt. — Kür kleine Kinder ist na-
türlielr das 8ternclrsnk1s1rsn wiclrtiA.
Dnsers Kinder klekien einmal ant jeden
Kellerrand, jedes Lilas nnd sclrliessliclr
noclr auk die eigene 8tirn eines.

Leim Kisclrdscken nelrme man von
^.nkanA an Ikücksiclrt darauk, olz man die

8psissn ank den Kisclr stellen will oder
ank kleine Kisclrs danelren. Dstztsres ist
ank alle Kalis sclrönsr.

Dnssr Menü an diesem kklzsnd l>s-

stellt ans einer Kasse Bouillon, einem
ldsrinAsalat als KlauptAsrlclrt und einer
Blatts keinem ^.uksclmitt. 8ind mslrrsre
Klerren daksi, so ist sin 8tück kalter Bra^

ten, worunter Boastkesk der lislrsts, an-
Aökraclrt. Dazu verschiedene Lrotsorten
und Butter. (Oder statt ikuksclmitt ksle^is
Brötchen.) de naclr dem Budget kann
man da von einkaclren Wurstsorien his
zu Kaviar, Dummer und (iänsslelzsr
Zehen. Dessert: alle Olzstsortsn der 8aK
son, Klüsss, Mandeln. Lietränk: Kee oder
'iVein.

Die Outzi und sin Olühwein, sin
kalter Liswürzwein wie Bischok oder Dip^
pokrat oder 8irupe kommen erst spater
am ^Bsnd naclr der LssclrerunZ.

lVSZTI
Line Dose „IVlsronetts" erlanirt
es Urnen, Diaee, Lrènre- nnd
Xonrpott- oder Rnirnr-Dessert
nrit der keinsten Lastanienpnrêe
?.n servieren, wenn Sie „Vlnin-
nette" kennen.

Verlangen 8ie in sinein Anten
DeseiräkteineDose,,IVInr«nette".
Diese ssrvierlrereite Xastanien-
pnrse erspart Urnen die lästige
Lcirälarireit, Koelrsn nsw. Leirr
Ant nnd seirr preiswert.

Kîaroneltël
erbältliob überall, ^0 verkaukt
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Nach dem Essen wird schnell das

Geschirr gewaschen und versorgt, wobei
ein Kind hilft. Die andern sitzen in der
dunklen Stube und spielen und singen
Weihnachtslieder. Eines räuchert im
Treppenhaus mit Rottannenzweigen, und
Weihnachtsduft durchzieht das Haus.
Der Vater zündet unterdessen den Baum
an und dann ertönt das silberne Glöckchen
zur Bescherung. Der Hausvater beginnt
sie mit dem Lesen des Weihnachtsevangeliums,

es werden ein paar Lieder
gesungen und die Kleinen sagen Verschen
auf. — Und später, wenn sich die Spannung

etwas gelegt hat, darf der grosse
Hund unter dem Baum seine Weihnachts-
lclöpfer verzehren. « Denn der Gerechte
denkt auch an sein Vieh. »

Rezept für Heringsalat (für sechs

Personen reichlich) :

6 Bismarckheringe oder drei Rollmöpse,
H Pfund rote Rüben (Randen) gekocht,
^ Pfund gelbe Rüben, gekocht,

3^2 Pfund Suppenfleisch (davon die
Fleischbrühe zur Bouillon),

1 kleine Sellerie, roh oder gekocht,
1—2 Salzgurken,
2—3 hartgekochte Eier,

2 Apfel, roh,
1 Z,u>iebel, roh, Essig, Ol (Salz mit

Vorsicht).

Am Tage vorher alle Zutaten
erkaltet in kleine Würfel schneiden und
wie einen Salat anmachen. Am andern
Tage noch \V2—1 Pfund kalte, gekochte
Kartoffeln in kleinen Würfeln hineingehen.

Nach Beliehen eine Mayonnaise
darunter mischen, überhaupt lässt die
Phantasie dem Geschmack weiten
Spielraum. — Man kann Fleisch oder Hering
oder beides weglassen und hat dann einen
russischen oder italienischen Salat. Man
kann mit Kartoffeln oder Gemüsen strek-
ken. Da die roten Rüben stark färben, so
nehme man von ihnen weniger, wenn
man den Salat nicht so rot haben möchte.

***

elastisch
und doch

maschenfest!
Das ist das Neue, Einzigartige und
Wertvolle an Jsa- Lastic-Wäsche
(Patentiert). I mmer tadellos straffer
Sit}, weich, anschmiegend, aus edelster

Kunstseide und dazu die
Garantie, dass niemals Maschen laufen.

Jsa-Lastic-
Wäsche

Merken Sie sich genau diese Marke,
sie hält, was sie verspricht. Die vielen
schönen Modelle zeigt man Ihnen
in jedem besseren Wäschegeschäft.

Alleinhersteller:

Jos. Sallmann & Cie., Wirkwarenfabrik, Amriswil
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klack àsin Dsssn wirà scknell àas

Desckirr ^ewascken nnà versorgt, woksi
ein Xinà kilkt. Dis anàern sitzen in àsr
àunklen Links nnà spielen nnà singen
Wsiknacktslisàsr. Dines ränckert iin
Drsppenkans init kottannsnzwsigsn, nnà
iVsiknacktsànkt ànrckziskt àas Dans.
Der Vater znnàet nnteràesssn àsn Kanin
an nnà àann ertönt àas silksrns Dlöckcksn
znr kssckerung. Dsr Dansvatsr keginnt
8Ìs rnit àern Dsssn àss Weiknacktssvarn
gsliuins, S8 wsràsn sin paar lkieàsr ge-
snngsn nnà àis Xlsinsn sagen Verscken
auk — Dnà später, wenn sick àis Lparn
nnng etwas gelegt kat, àark àsr grosse
Dnnà nntsr àsin Kanin seine Weiknackts^
klöpker verneinen, « Denn àsr Dereckts
àsnkt anck an sein Vied. »

kszspt tnr Deringsalat (ànr seeks

Personen reicklick) :

^ 2lÌ5marc/i/îerinAs o2er oêrei 2ìoiào/?5S,
/^2 rats Aûàsn ^e/ios/ît,
^2 A-s/àe kitösn, Fe/^oc/lt,

^2 5/etnaê 2ie
D/e»c/iàrû/ês ^itr 2lonii/on^),

2 ^isine 5e/ierie, rc>/r o2er Le^as/ît,
2—2
2—2 /lart^s/roc/êts 2?isr,

2 ro/ê,
2 ^mieàs/, ro/î, D/ mit

2^or5Ìc/it2.

Vin Dage vorker alle Untaten sr-
kaltst in kleine iVnrksl sckneiàsn nnà
wie einen 8alat anrnacksn. Vin anàsrn
Dags nock —1 lDnnà kalte, gskockts
lvartoDsln in kleinen Würkeln kinein^
geksn, Dack kelisken eins Vlazionnaise
àaruntsr iniscken, nksrkanpt lässt àis
Dkantasis àsnr Dssckniack weiten Lpisl-
rauin, — Vlan kann Dleisck oàer Dsring
oàer ksiàes weglassen nnà kat àann einen
rnssiscksn oàer italienischen Lalat. Vlan
kann init Xartoktsln oàer Deinüsen strsk-
Kern Da àis roten Küken stark kärken, so

nekins inan von iknsn weniger, wenn
rnan àsn Lalat nickt so rot kaken niöckts.

^c^cHc

slsstiscl,
unc! c^oc^i

mgsekenfest!
V/erivO>>S Sri ^5S> ^.S5tic-VVs5cke

5ih, vvsîc^i, srizciimisgeDci, SU5 scisl-
8isr I^unsiZsi^S unc! cis^u ciis (^s-
rsniis, c!s55 niemsls ^ssciisn Isuisri.

^8a-I_Z8tîo-
Wä8eke

sciiÖnsri /^Ocîells isig! msn liiDsri
in jscism ìzS55Sren Ws8ciisgs5c!iä^.

/^IlSiniiEfZiSllSr':

^08. 8aIImgnn L Lie., Wlsl<vgsönfsbrili, Amsi8vil
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