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(Schluss von Seite 735)

dienenden alten Hotels Constantia. Stundenlang
staunten wir in die Pracht des Bergkessels von
Mountet, schauten zu den. Winden des Obergabel-
horns und der Dent Blanche hinauf und blickten
voller Zuversicht ab und zu zum Gendarmengrat
des Zinalrothorns,

Die «Hotelklubhiitte» war zum bersten beselzl,
und nur der Umsicht, der Routine und Liebens-
wiirdigkeit des erfahrenen, alten Hiittenwartes
Viamin war es zu verdanken, dass zuletzt alle
ihren mehr oder weniger behaglichen Schlafplatz
fanden. Unsere Zuversicht auf das Gelingen un-
serer Fahrt aufs Zinalrothorn aber sollte noch auf
cine harte Probe gestellt werden; denn mitten in
der Nacht brach ein ausgiebiges Gewitter los, so
dass unser Zuversichtsbarometer einen gewalligen
Ruck nach unten tat. Zur gewthnlichen Zeit eines
Aufbruchs war an einen solchen nicht zu denken,
und so warteten wir denn noch ein, zwei, drei
Stunden, Um sieben Uhr aber hiess es sich ent-
scheiden. Noch regnete es, und die Landschalt war
ringsum in Nebel und Wolken gehiillt. Dennoch:
umkehren kann man immer wieder! Und so mach-
ten wir uns denn auf den Weg und sehlugen auch
gleich ein schérferes Tempo an, als es sonsl ib-
lich sein mag.

Kurz nach Mittag liessen wir uns beim Stein-
mann auf dem Gipfel nieder. Schon zu Beginn des

Felsgrates ' lichteten sich Wolken und Nebel, und
in warmem Sonnenschein ge n wir die Freu-
den der prachtvollen Kletterei, turnten iibers
Rasoir, hangelten iiber den Bourrique, umschlichen
die ungeschlachte Sphinx und zogen uns auf die
michtige Bosse hinauf. Auch die Aussicht liess
nichts zu wiinschen iib Wenn auch noch Wol-
kenfetzen da und dort an Bergwiinden hinkrochen,
der Blick schweifte doch frei in fernste Fernen
und blieb bewundernd ruhen auf all den bekann-
ten Gestalten der Walliser Berze. Besonders o1
prisentierten s’ch Matlerhorn und Dent Blanche.

Leider lasst uns die vorgeriickle Stunde nicht
jede Musse; gedenken wir doch gleichen Tages
noch Zinal zu erreichen. So brechen wir denn schon
nach einer Stunde Gipfelrast aul. um gegen 4 Uhr
die Hitte und um 10 Uhr das Hotel in Zinal zu
erreichen.

Am andern Tag wandern wir iiber Grimentz,
St-Jean, Painsei, der linken Talseite entlang nach
Veriorin, das hoch iiber dem Rhonetal lieat. Michts
ist schoner, als nach grosser Fahrt ein Tal h'naus
zu bummeln. Auch diesmal genossen wir das
Glick des hinter uns liegenden Bergerlebnisses ob
unseres. Wanderweges noch  einmal. Der Blick
kehrt immer und immer wieder zuriick zu jenen
Spitzen, auf die wir vor einigen Tagen, und wohl
4uch vor Jahren gestiegen und von denen wir ins
Tal geblickt. — : e

* * *

Aparte Spitze

fur Einsétze in Kleider, angezogene Shawlkragli,
Manschetten oder ganze spitzenartige Blusen.

Diese Spitze kann in jeder beliebigen Breite
ohne Schwierigkeit ausgefithrt werden und ist
deshalb fast von unbegrenzter Verwendungs-
moglichkeit.

Material: Hikelgarn Nr. 60 oder 70 DMC.
Stricknadeln Heureka Nr. 9/0. Fir die Ausfith-
rung siehe Zahlmuster.

Reizendes, kleines Ledertischli

fir Jungmadchen am Giirtel zu tragen oder auch
als Zuckerséckli zu verwenden.

Material: Lederreste beige und rot, Innenfut-
ter diitnner Wachstuchstoff in beige. Es konnen
selbstverstdndlich  auch Filz- oder Tuchresten
verwendet werden. 3

Arbeitsgang: Die Teile nach Skizze zuschnei-
den: Oberer roter Streifen auf unteres Teil kle-
/ben. Jetzt die Rander lochen. Jetzt die Teile mit
Kreuzstich in beide zusammennihen. Das Bodeli
wird durch einen Karton verstirkt, gelocht und
mitgendht. Jetzt Zierstich, auf einer Seite blau
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und hinterher haben Sie ein wenig
Lampenfieber. Die Einladung ge-
schah so recht spontan, aber je
ndher der Abend riickt, desto schwe-
rer sinkt der Mut. Und doch legt
gerade in der einfachen Geselligkeif
die Briicke, um von Mensch zu
Mensch einander ndher kennenzu-
lernen. Die verflossenen Jahre haben

uns gezeigt, dass man zueinander auf = |

Besuch gehen kann, ohne dass un-
bedingt ein Geschenk mitgebracht
werden muss, und die Hausfrau fand
Wege, sich dem Besuch zu widmen,
ohne einen ganzen Nachmittag in
der Kiiche zu stehen und sich ab-
zuhetzen.

Die Tischordnung

ist nicht so unwichtig, denn man
muss darauf achten, dass z. B. bei
Familienanléssen Onkel Karl nichf
ausgerechnet neben Tante Emma, die
einander nicht «riechen» konnen, zu
sitzen kommt. Gerade hier soll man
schon die Hand der Hausfrau spiiren,

die schlicht und weise, jedem Gast

seinen Platz anweist. Die Tischkart-
chen sind hier der grosse Retter. Man
kann einfache, weisse Kéartchen nel
men, und auf jeden den Namen di
Gastes schreiben. Ein kleines Bl
chen zeichnen oder mit Klebe
garnieren. (Die Kleberli sind in alls
Papeterien erhiltlich). Hat man ab
einen Epheuhag in der Nihe, werde:
einige schone Blatter stibitzt,
nun erhalten die Kéartchen ein fi
sches, griines Gewand.

Die Blumen

sollen sos gestellt werden, dass sie

niemanden stéren. Man achte darauf,
dass zwischen den Tellern und vis-
a-vis geniigend Raum zur Unterhal-
tung. da ist, ohne dass ein Gast oder
beide Halsakrobatik treiben mussen.
Es brauchen auch nicht immer Ro-
sen, Nelken oder sonst kostspielige
Blumen zu sein; einige Margriten

in einer niederen Vase hiibsch ange-
ordnet, wirken oft freundlicher und\/
einladender. Ueberhaupt gebe man

den weiten, niederen Schalen den
Vorzug; sie lassen sich viel bess

placieren und fiigen sich schmel

chelnder ein als hohe Vasen. Sog
nur eine wunderschéne Rose ii

Seitenteil rot

nem aparten Kelch kann dem Tisch
die Gediegenheit geben, die jedem
Gast sofort das Gefiihl von «Daheim»
vermittelt.

Die Hausfraw

selbst darf nun einmal nicht die

Mahnung zu wenig, dann darf sie
nicht erstaunt sein, wenn einfach
keine Stimmung aufkommen will
und es einen fast frostelt. Warum
darf sie nicht das schonste Kleid an-
ziehen? Der Grund ist einfach. Je-
der Gast wird sich so schén als mog-
lich machen, um der Hausfrau die
Bare zu erweisen. (Darum sollen wir
auch nicht im Pullover und Sport-
jupe ins Theater oder an ein Kon-
zert gehen!) Das gute Kleid ist viel-
leicht aber nicht so elegant, wie das-
jenige der Gastgeberin. Was passiert
nun, wenn die Hausfrau in ihrer
Staatsrobe daherrauscht? Der Gest

. Wird sich sofort in sein «Schnecken-
| bduschen> zuriickziehen, er fihlt lei-
| der ganz zu Unrecht Minderwertig-

keitsgefﬁhle, und die Spannung ist
da. Oft weiss man aber nicht, war-
Um es bei Miillers doch sooo gemiit-
l{Ch war, wihrend man bei Meiers
richtig «fror».

Schonste sein! Beherzigt sie diese

Das Tischdecken

ist gar nicht schwer. Vor allem sol-
len die Teller spiegelblank sein, nicht
dass ein Gast in die Versuchung ge-
rét, seinen Teller mit der Serviette
auszuwischen, was eine Beleidigung
fir die Hausfrau ist. Zuerst kommen
kleine Messer und Gabeln (oder
Fischbesteck), nachher grosse Messer
und Gabeln, Suppenlffel, oben Des-
sertloffel. Man achte darauf, dass die
Schneide des Messers gegen den
Tellerrand gerichtet ist. Reicht man
ein kaltes Hors d'ceuvre, dann folgt
die - Suppe nachher; serviert man
aber heisse Pastetli, Aufldufe usw.,
dann kommt die Suppe vorher. Wein
oder Wasser wird erst beim Haupt-
gericht getrunken.

Tischkdrtchen

Man sucht natiirlich die schénen,
grossen Epheublitter aus, schneidet
je auf der Seite einen kleinen Schlitz
und steckt das Kértchen hinein.

Die Serviette wird so gefaltet, in-
dem man eine Hélfte zuriicklegt,
nachher nochmals die Spitze der
Serviette in die Hand nimmt und in
die Stoffalte legt. Die Serviette wird
etwas gerollt, und das Kértchen, wie
Abbildung zeigt, hineingesteckt.

ETWAS USSES

ZUM KAFFEE

Feine Haferflockenschnitten. Zutaten: 250 g Knorr-Hafer-
flocken, 150 g Butter, 150 g Mehl, 50 g Haselniisse oder gerie-
bene Mandeln, 2 Eier, % Tasse Milch, 2 Teeldffel Vanillezucker.
Alle Zutaten werden zum Teig gut durchgeknetet, dieser gut
halbzentimeterdick ausgewallt, in gleichmaissig grosse Recht-
ecke geschnitten, auf ein gut gebuttertes Blech gesetzt und
in mittlerer Hitze goldgelb gebacken.

Nusshdufchen. Zutaten: 200 g Zucker, 200 g geriebene
Baumniisse, 2 Eiweiss, 1 Loffel Kirsch, halbe Niisse zum
Garnieren. Die Niisse werden mit dem Zucker zweimal
durch die Mandelmiihle gedreht, und zum steifen Eischnee
gegeben. Mit einem Loffel setzt man nussgrosse Hiufchen
davon auf ein gefettetes Blech, legt auf jedes einen halben
Nusskern und béckt sie bei schwacher Hitze.

Schokoladencake: - 1 Tasse gesiisste Kondensmilch ver-
mischt man mit 2 Essloffel Kakao, 1 Tasse gemahlenen Hasel-
niissen, 1 dreiviertel Tasse Mehl, 1 Ei, 1 Essléffel Oel und
ein Péckli Backpulver. Zuletzt zieht man 2 Essloffel ge-
hacktes Dorrobst unter die Masse, fiillt sie in eine gefettete
ldngliche Form und bickt zirka 35 Minuten bei Mittelhitze.
Hat man keine Kondensmilch, verwendet man zusammen-
gesparten 'Rmhrn, der mit 2 Essloffel Zucker vermengt wer-
den muss.

Kracherli: Schokoladeflocken ldsst man mit ganz wenig
Wasser schmelzen, fiigt eine kleine Dose gesiisste Kondens-
milch bei, sowie eine kleine Tasse gemahlene Haselniisse,
so dass eine dicke Masse entsteht. Diese streicht man auf
kleine trockene Bikuits, in Vierecke gebrochenes Knécke~
brot oder Zwieback und lidsst sie zirka 8 Minuten auf
ungefettetem Blech in schwacher Hitze trocknen.

Sparcake: 250 g gelbes Erbsmehl, von dem sicher jede
Hausfrau einen kleinen Vorrat hat, vermengt man mit
100 g Sultaninen, dem Saft und der geriebex{en Schale einer
Zitrone, 1 halbe Tasse Zucker, 1 bis 2 Tassen Milch und zu-
letzt einem Pickli Backpulver. Die Masse wird in eine ge-
fettete Form gefiillt und eine Stunde in mittlerer Hitze ge~
backen.

Siisse Kugeln. In eine erwédrmte Schiissel gibt man ein
Pickli Kastanienflocken, 100 g Schokoladepulver oder Schoko-
ladeflocken und 50 g gemahlene Niisse. Dazu riihrt man 500 g
erwidrmten Birnendicksaft, und ruhrt alles grﬁndlich durch-
einander. Man lisst die Mischung 2 Stunden stehen und formt
dann daraus mit Hilfe von zwei Kaffeel6ffeln kleine Kugeln,
die man in gemahlenen Niissen wendet. Man legt sie auf eine
gefettete Platte und lisst sie an der Kiihle trocknen. Die
Kugeln werden in kleine Pralinékapseln gelegt.

Zitronenbonbons: Man {ibergiesst 250 g feinen Zucker mit
5 Essloffeln Wasser und dem Saft von zwei schénen Zitronen.
Auf gelindem Feuer rithrt man die Masse zirka 10 Minuten,
bis sie Faden z'iehtA Nun rithrt man ein nussgrosses Stiick
Butter darunter, vermengt alles griindlich und gibt die Masse
auf eine grosse, mit Butter ausgestrichene Platte. Solange

_die Masse noch zdh ist, schneidet man sie in Vierecke und

stellt sie kurz an den Durchzug. Diese Bonbons halten sich,
in Pergamentpapier eingewickelt, sehr lange. IR
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