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» Fran und Haus

e

Bilder aus unferem
Botanijdyen Garten,

Bild linf3:

Palm=Stamm mit Frudyt=
ftiinden.

Jm  Hohen Raum bed
Palmenhaufjed TLommt - die
Balme Kentia forsteriana,
die man Bievzulande meift
nur alé Bimmerpalme fennt,
alljdhrlich um Bliihen und
~ Fruchten.

Bild vechts:
Mabdonnen=Lilie,

Jm ,Bauern - Girtchen”
s Dlithen zur Beit bdie tveife
© Qilie und bdie vote ,Brens
nende Liebe”, dasd fog. ,Je-
rufalemli”. Brei alte edle
PBflangen unjerer (Endlichen
| Daudgdrten,

Bon verjdwiegener Sdonheit.

sum Gehen, Horen, Sdmeden, Denten
angepriejen werden, die das Leben und
den Wufenthalt in Bern anziehend und
abwedslungsreid) geftalten, oder den Ge-
nup 3u vertiefen vermogen, geidhah bis-
ber feiner Crwidhnung des dod), meine
id), ungeheuer widhtigen Sdhonheits-
momentes, das fid) in unjern Frauen
und derer, die es werden wollen, wieder-
piegelt. Unbegreiflidherweife! - Von ge=
wijfen Lanbdesgegenden wird gefagt, dap
Jie der Sdyonbeit des weiblidhen Wien-
Jdhentums in bejonderm Make utrdglid
jeten und jddne Frauen hervorbringe.
Bom VBernbiet dagegen, das dod) in
diefer Hinficht jeden Vergleidh ausszu:
Halten vermag, aus dem von jebher frdf-
tige, fdhone IMenjdhen  emporblithten,
jhweigt die Jeitung — Jdhweigt Babeder.

Nidt, als ob anderswo es mangelte |

an Frauen, die den Liebreiz der An-

mut im Wntlig tragen, nein, es gibt |

deren, Gott fei Danf, iiberall begehrens:
werte. Modhten diefe ihr Hulbvoll An-
gefidht nicht von mir wenden, wenn id

heute WBernerinnen, die, aus dem Bobden |

unjerer Cigenart herausgewadijen, das
Geprdage unjeres Volfstums auj Stirne,
Mund und Wangen weifen, in Denfen
und  Fiihlen mit uns Herz und Sinne
teilen, wenn id) diejen Sdlag Hervor-
hebe. Bewunbdert dod), im Grunde ge-
nommen, der Mann jede Frauengeftalt,
weldye gefund, fdon und gut, ihres Le-
bens froh Dewupt it und minnewert
erfdheint. Daf dies, in_engerer Wabhl,
auf BVerner Frauen und Mddden 3u-
trifft, daB wir deshalb auf viele jtol3
jind, das jei froh gefagt!

Jwar nidt auf jene, die, unter An-
wendung von viel Weik und Rot ihren

herausgepuften Leib auf hoben Abjiken

Unter all ben fdonen Dingen, die | Pendeln, Ipagieren fiihren, um Bewun-

derung 3u angeln und den Tribut von

CManneraugen mit Ydhalem Ladeln loh-

nen.

Wohl aber auf jene Frauen und
Todter Jind wir ftol3, die das Ebenmak
ibrer Glieder in vernunftgemdahe Gewan-
dung Biillen und durch forperlidhe Pflege
gefund erbalten, deven Sdritt von Kraft
und Anjtand zeugt, aus deren Blid der

UAdel der Seele, die Freiheit des Gei-

ftes Tleudhtet.

Diefes  jdonften,  unverduferlichen
Sdmudes, den Bern — mit ebenbiir-
tigen Mdnnern — gemeinfam Hat, fei

Crwdhnung  getan, "als der anjpruds-
[ofen Sddnbeit, der wir in Haus und
$Hof, in Gajfen und Lauben oft be-
gegnen, die auf die Verge Jteigt und
den Eisbidel 3u Handhaben, im Winter
bie Gfier 3u meijtern verjteht. Sie ift
¢s, dDie das Leben und Treiben in Bern,
jo angiehend und anmutooll geftaltet
demjenigen, der mit ehrbarem, DHuldi-
gendem Blid Jid) der Vlumen 3u freuen
weily, die die Natur auf Verns VBobden
fo reidlidh ausgejtreut hat.

Wie avm und falt miite es jein
ohne diefes Gut [doner, geiftooller
Frauen und Mddden, welde das Le-
ben froh, lebenswert gejtalten, Haus und

‘Heim verfdonern und die Unverlellid)-

feit des DBausliden $Herdes hodyhalten.
Maddhen, welde in Judht und Ehrbar-
feit Freundin und Kameradin, Frauen,

‘die nidt allein Gattinnen, jondern Miit-

ter, Gejpielinnen ihrer Kinder jind, ihnen
den- Weg ins LKeben weifen, auf daj

e gewilfe Sdritte tun modgen. —

Heil den ehrwiirdigen Frauen, denen

das Wlter Gilberfloden ins Haar ge-

jtreut, weldye die WAufgabe ihres Lebens

geldft, ihre Seele geldutert, in den Han-
den getragen Haben und uriid Dbliden
mit dem Glange der Befriedigung. Ueber
diefe unfere Frauen geht das grofe,
jtille Leudyten des Gliides, das die Hei-
ligfeit Des Lebens um  fie gewoben,
jftrablt die Sdionbeit, die in ihnen rubt.
SHeinrid)y Frauenlob, der Jiingere.

Kuchen=-Rezepie.
Sparvgel au gratin.

Gdhner Spargel wird 20 Minuten gefocht
und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Jn-
soifchen  berveitet man folgende Sauce: Eine
Kohlrabe, eine Kavotte, 2 tleine Jrvicheln, 125 g
magerer Spect werden mit 3/s Liter Fleifchbrithe
/1 Gtunbde gefocht. fury bor Ablauf diefer Jeit
fiigt man ein Biindchen Peterfilie, Salz und
PBieffer zu, verrithut die Brithe ulept mit 1+ Litex
fithem Nabhm, bindet fie mit einem Hellen Schrif-
mefl, (dpt fie vecht dicf einfochen und {treicht
fie durch cin Sieb. Nun tird ein Teil diefer
Gauce auf den Bobden einer tiefen, Dfenhige
bertragenden Schiifjel gegeben, darauj legt man
eine Lage Sparvgel, fiillt wieder Sauce darviiber
und fihrt fo abwechielnd fort, mit einer Spargels
fchicht fchlieflend, bdie dict mit fein geviebenem
Weifibrot beftreut und mit zerlajjener Butter bes
trdufelt wivd. Der Ofen, in den man die Schitfjel
fchiebt, muf geniigend Oberhie Haben, um den
Spargel fchnell zu brduiten und ihn wie mit
ciner Ruufte iiberzogen, evicheinen zu lafjen.
Died fehr feine Gevicht wird ald Jwifchenfchitfjel
geveicht.

Gparvgel au gratin (andeve Art).

Hiegu nimmt man bdiinneven Spargel, puft
und fdjneidet ihn in 3 cm lange Stiickchen und
fodht ihn roeich. Man beveitet eine Crémefauce,
fchichtet den Spargel ofhne die Ripfe abroechfelnd
mit der Sauce in eine feuerfefte Sefhiifjel, belegt
bie Dberflade g[eid)maﬁi% mit den Rdpfen und
fitlt noch eine Schicht Sauce daviiber, befiebt
fie bicht mit Rafe oder geriebenem Brot, trdufelt
Bellbraun gemachte Butter dariiber und Idft
die Gpeife im Dfen fich in 10—15 Minuten
leicht briunen. ‘
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