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Er wihlt Sekt »brut« oder »nature«

Erquickung um Mitternacht fiir Ihn und seine Giiste

Er inkliniert fiir ein Katerfriihstiick!

Er schwérmt hin und wieder fiir Kaffee und Kuchen

Er braucht einen Happen zwischen Biiro und Abendbrot!
Er schiitzt heiflen Punsch oder Grog an kalten Tagen

Er nascht soo gern mal zwischendurch . . .

Beratende Odette
Kleines Seminar iiber das Harmonische Menii
und die richtige Beilage

Viele Beispiele, falsch — und richtig!

Die Beilage

Grundsatzfragen

Beratende Odette
Das festliche Jahr lduft so ab
Silvester
Hausfest im Fasching
Grofies Faschingsfest mit kleinen Mitteln fiir junge Leute
»Piinktchen« wird getauft
Anita verlobt sich im Mai
»Ihr« Tierkreiszeichen flimmert
Festliche Weihnachtsessen

Wieviel ist das?
Wieviel braucht man da?

Register

[13]



