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Die Seite für Frau und Flaus
ÜWfcfor&vte», Prz/V^#«gj/rög"£w, Ptf/.cr/j/äg'c, .Oc^wrcezc'/»/*?

Liebesbrief heute
ioo Jahren

und vor

ßiebesbriefe! Ein fleines ßäcßeln fliegt
über bie Süge unferer jungen Mäbcben
unb jungen Männer! ßiebesbriefe — bas
flingt fo altmobifcb. Schreibt man bie ei*
gentlich mirflicb beute nocb? 3ft es nicht
oiel einfacher, man gebt ans Xelefon unb
ruft bie ßiebfte feines ffergens an? Man
mirb ficb munbern, mieoiefe ßiebesbriefe
notb beute, in unferer unromantifcben Seit
gefebrieben merben. Man mirb ficb nmn*
bern, menn man erfährt, baß burcb bie
Sabrbunberte binburcb ficb all bie Morte
erhalten haben, bie fcbcm einft ber ßiebfte
gur ßiebften fpracb — benn bie ßiebe ift
3eitlos unb international.

Kärglich hat eine große frangöfifcbe 3ei=
tung bie grage aufgemorfen unb an ihre
ßeferfchaft geftellt, ob man heute noch
mahre ßiebesbriefe fcfjreiben fönne. Ser
fcbönfte, ecbtefte ßiebesbrief ber beutigen
Seit follte prämiert merben. Man hatte
erft ein bißeben gmeifelhaft in ber [Rebaf*
tion gelächelt. Meinung ftanb gegen Mei*
nung, unb bie meiften batten ein menig
Engft, baß nielleicbt gar feine echten ßie*
besbriefe in ber Seit bes [Rabio unb Xele*
fons eingeben mürben. 2tber gang im ®e=
genteil: Xag für Xag brachte bie Ißoft
mehr SSrxefe, fie türmten ficb gu Raufen
auf bem fRebaftionstifcb, unb bie Scbiebs*
richtet feufsen: mer hätte bas gebaebt, baß
es noch fo oiet ßiebe in ber Melt gibt!

Schmer mar bie H3reisnerteilung — unb
boeb trug bie junge, 22jährige Marcelle
ben Ißreis baoon. 3brl8rief ift gang f(bliebt,
gang innerlich, er ift ohne fatfebe SRomantif
unb Sentimentalität, er ift fo gefebrieben,
mie eine jungoerbeiratete grau an ben
Satten febreibt, ber gum erften Mal auf
einige Xage oon feiner grau getrennt ift.

„Mein ßiebes! Es ift fo febmer, Sir
einen [Brief su febreiben. Su bift fo meit
meg, ich marte barauf, baß Su mich rufft.
2lber ba Su nun einmal Seinen ßiebes*
brief haben mußt, mie ein Eichhörnchen
feine [Rüffe für ben Minier anhäuft, hier
baft Su ihn. Sie Melt ift oerregnet, feit
Su meg bift. Maria bat bas ffühnchen
auch anbrennen laffen, fie fann überhaupt
nicht foeben, menn Su nicht ba bift. Uebri=
gens — ich fanb Seinen ffausroc!. >3<b

babe ihn in ben 2lrm genommen, geftern,
als ich einfcblief. 3cb habe fcblecbt gefcbla*
fen, ich habe febon alle Silben mit allen
fBitbern non Sir burebgefehen. Slber fie
gefallen mir alle nicht mehr. Sluch bie
nicht, über bie mir beibe fonft immer fo
gelabt haben. Su mußt halb mfeber nach
ffaufe tommen. Mirflicb — ber Sarten
martet auf Sich, Maria, bie Köchin, unb
Xroll, ber fjunb. geh — habe gieber, unb
mir ift fo bange. [Bleibe nicht länger fort
— es ift fo febmer, Sir bas in Morten
3u fagen

So febreibt eine junge grau heute einen
ßiebesbrief, unb biefer [Brief ift in feiner
Särtlicbfeit, feinen fcblicbten Morten allen
grauen aus ber Seele gefproeben

Sie ßiteratur fennt in allen Sabrbun*
berten ßiebesbriefe, bie man als îlaffifcb
angefproeben hat. Xreue tfjänbe haben bie*
fe [Briefe gefammelt, haben bie pergilbten
SSIätter an ficb genommen, um fie einmal
ber [Racbmelt su überliefern. IBielleicbt finb
biefe Morte heute oeraltet, bie Sentimen*
talitäten überholt — aber bas Sefüiht ift
echt. Mie begaubernb unb lebensfprühenb
ift ein Ütusgug aus einem 23rief, ben
Etara Miecf an [Robert ©ebu*
mann febrieb, im Minter 1837, alfo oor
genau 100 3abren:

„ßieber [Robert, Sein [Brief hat mir eine
unausfprecbliche greube gemacht, ich be*
lam bas Sittern im gangen Körper oor

greube, als mir ihn [Rannt) einhänbigte.
Socb nun erlaube mir menigftens 3u 3an=
ten unb Sir su fagen, baß Su ein unge*
nügfamer Menfcb bift. Erft mollteft Su in
acht Mocben einen [Brief haben, bann in
nier Mocben, unb nun febreibe ich Sir in
brei Mocben, unb Su betlagft Sich! 3cij

glaube faft, Su millft mich im ooraus bie

errfchaft bes Mannes fühlen laffen —
fchon gut, ich benfe, mir merben uns oer*
tragen! 3m Ernft aber, bin ich ein
fleines Kinb, bas ficb 3um 2lltar führen
läßt mie sur Schule? [Rein, [Robert, menn
Su mich Kinb nennft, bas flingt fo lieb,
aber, menn Su mich Kinb benfft, bann
trete ich auf unb fage: ,Su irrftl' S8er=

traue mir ooltfommen. ffab ich Sir nicht
einmal gefebrieben Mot bricht Eifen';
hilft nichts mehr, fo fuebe ich [Ruhe in
Seinen liebenben Straten Eben fcfjout
ber Monb herein, /febönen Sruß' — nun,
lieber [Robert, nicht mahr, mir laffen es

beim Sitten unb Su nennft mich fortan
Seine treue Elara — nie anbers ."

5R. SR.

Im Gewitter
Sie Scbmalben fliegen bang unb tief
Sluf nächtlich, büftern Srünben hin,
Ein [Regenfcbauer braufet febief

Surchs ßanb baher; bas ßiebt entfcblief.

3cb aber, febauenb, hoffe gar:
Sen Schmers befiegt ber fefte Sinn;
3e bunfler ift bie Motfenfcbar,
3e fcbneller mirb ber fjimmel dar.

K. SR. Xanner.

Für die Küche
5 5Rieren-SRe3epte.

SRierenragout.
Eine Dchfenniere mirb enthäutet, mit

heißem Maffer übergoffen, in Scheiben
gefebnitten unb in Sutter gebraten. Sann
fügt man Sals, [Pfeffer, eine #anbooll
fterilifierie ober frifebe, gefebmorte [Bilge
unb 2 ßöffel Mebl bei, baß eine fämige,
bicfticbe Sauce entfteht. Man focht bas
[Ragout 14 Stb., mürgt es mit etmas Si=
tronenfaft unb richtet an. Es mirb 31t Kar*
toffelftocf, Käfereis ober Maffaroni ferniert.

[Rietenfcbmatcen.
2 abgefebälte Meine [Brötchen (Meggli)

merben in 1 Xaffe heiße Milch eingelegt
unb nach % 6tb. auf fleinem geuer 311

einem biefen SBrei gefocht. Man läßt ihn
ausfühlen unb 0 errührt ihn mit eigroß ge*
fcbmolgener [Butter, 3—4 Eiern, 1 gehäute*
ten, gehaeften SRiere, 2 ßöffel faurem

[Rahm, Sals unb Ißfeffer. Sie Maffe mirb
in genügenb gett ober Del in einer flachen
IBfanne unter öfterem Menben 20 Min.
gebraten. Ser fiachgeftrichene, bräunliche
Kuchen mirb 3U grünem Salat ober Spinat
aufgetragen.

SRierenfchnitten.

3n Scheibeben gefebnittene [Riere mirb
in SButter gut angebraten, mit Mehl über*
ftäubt, gefalsen unb gepfeffert unb, menn
alles febön braun ift, mit 1—2 Xaffen Maf»
fer nerfoebt. Man läßt bas [Ragout % Stb.
febmoren, bäcft unterbeffen bünne [Brot*
febnitten fnufperig, legt fie nebeneinanber
unb richtet bas gleifcb barüber an. Sie
Schnitten merben fofort auf ben Xifcb ge*
geben. Xomaten», Kreffe*, [Rüßli* ober
Kopffalat paffen am beften basu

Saure [Rieten.
3n Scbeibcben gefebnittene [Riere mirb

mit 1 Eßlöffel Mehl in [Butter gebraten,

mit einer fmnöooll Specfmürfelcben, ge*

haefter Smiebel unb etmas [ßeterfilie per*

mengt unb mit 2—3 ßöffeln Effig ober

Mein unb 1 Xaffe IBouillonmiirfetbriibe
oerfoebt. Sie Mifcbung läßt man 14 Stb.
foeben unb mürst nach Bebarf erft 3uleßt

mit Sals unb Pfeffer.

Kalbsniere mit Xomaten.
3n genügenb [Butter bratet man einige

Smiebelfcheiben, legt eine in Scheiben ge*

febnütene [Riere barauf, bratet fie beibfeilig
unb belegt fie mit 3—4 frifeben, in Schei*
ben gefebnittenen Xomaten. Mit Saig unb

[ßfeffer gemürgt febmort man bie ©peife
gugebedt VeStb. Man ferniert fofort. 2luf
biefe ülrt läßt ficb ein feineres (Bericht be*

reiten, inbem man bie mit Xomaten ge*

bämpfte [Riere in eine feuerfefte gorm gibt,
mit 4—5 frifeben Eiern belegt unb bas

Sange folange in ben heißen Dfen ftellt,
his bie Eiroeiß feft gemorben finb.

E. SR.

Die Heine iur Irliu und Daus
^sà-sc/?^

I^iedesbrief àeure
loo /àen

urià vor

Liebesbriefe! Ein kleines Lächeln fliegt
über die Züge unserer jungen Mädchen
und jungen Männer! Liebesbriefe — das
klingt so altmodisch. Schreibt man die ei-
gentlich wirklich heute noch? Ist es nicht
viel einfacher, man geht ans Telefon und
rust die Liebste seines Herzens an? Man
wird sich wundern, wieviele Liebesbriefe
noch heute, in unserer unromantischen Zeit
geschrieben werden. Man wird sich wun-
dern, wenn man erfährt, daß durch die
Jahrhunderte hindurch sich all die Worte
erhalten haben, die schon einst der Liebste
zur Liebsten sprach — denn die Liebe ist
zeitlos und international.

Kürzlich hat eine große französische Zei-
tung die Frage ausgeworfen und an ihre
Leserschaft gestellt, ob man heute noch
wahre Liebesbriefe schreiben könne. Der
schönste, echteste Liebesbrief der heutigen
Zeit sollte prämiert werden. Man hatte
erst ein bißchen zweifelhaft in der Redak-
tion gelächelt. Meinung stand gegen Mei-
nung, und die meisten hatten ein wenig
Angst, daß vielleicht gar keine echten Lie-
besbriefe in der Zeit des Radio und Tele-
sons eingehen würden. Aber ganz im Ge-
genteil: Tag für Tag brachte die Post
mehr Briefe, sie türmten sich zu Haufen
aus dem Redaktionstisch, und die Schieds-
richter seufzen: wer hätte das gedacht, daß
es noch so viel Liebe in der Welt gibt!

Schwer war die Preisverteilung — und
doch trug die junge, 22jährige Morcelle
den Preis davon. Ihr Brief ist ganz schlicht,
ganz innerlich, er ist ohne falsche Romantik
und Sentimentalität, er ist so geschrieben,
wie eine jungverheiratete Frau an den
Gatten schreibt, der zum ersten Mal auf
einige Tage von seiner Frau getrennt ist.

„Mein Liebes! Es ist so schwer, Dir
einen Brief zu schreiben. Du bist so weit
weg, ich warte darauf, daß Du mich rufst.
Aber da Du nun einmal Deinen Liebes-
brief haben mußt, wie ein Eichhörnchen
seine Nüsse für den Winter anhäuft, hier
hast Du ihn. Die Welt ist verregnet, seit
Du weg bist. Maria hat das Hühnchen
auch anbrennen lassen, sie kann überhaupt
nicht kochen, wenn Du nicht da bist. Uebri-
gens — ich fand Deinen Hausrock. Ich
habe ihn in den Arm genommen, gestern,
als ich einschlief. Ich habe schlecht geschla-
sen, ich habe schon alle Alben mit allen
Bildern von Dir durchgesehen. Aber sie

gefallen mir alle nicht mehr. Auch hie
nicht, über die wir beide sonst immer so

gelacht haben. Du mußt bald wieder nach
Hause kommen. Wirklich — der Garten
wartet auf Dich, Maria, die Köchin, und
Troll, der Hund. Ich — habe Fieber, und
mir ist so bange. Bleibe nicht länger fort
— es ist so schwer, Dir das in Worten
zu sagen

So schreibt eine junge Frau heute einen
Liebesbrief, und dieser Brief ist in seiner
Zärtlichkeit, seinen schlichten Worten allen
Frauen aus der Seele gesprochen

Die Literatur kennt in allen Iahrhun-
derten Liebesbriefe, die man als klassisch
angesprochen hat. Treue Hände haben die-
se Briefe gesammelt, haben die vergilbten
Blätter an sich genommen, um sie einmal
der Nachwelt zu überliefern. Vielleicht find
diese Worte heute veraltet, die Centimen-
talitäten überholt — aber das Gefühl ist
echt. Wie bezaubernd und lebenssprühend
ist ein Auszug aus einem Brief, den
Clara Wieck an Robert S chu-
mann schrieb, im Winter 1837, also vor
genau 100 Iahren:

„Lieber Robert, Dein Brief hat mir eine
unaussprechliche Freude gemacht, ich be-
kam das Zittern im ganzen Körper vor

Freude, als mir ihn Nanny einhändigte.
Doch nun erlaube mir wenigstens zu zan-
ken und Dir zu sagen, daß Du ein unge-
nügsamer Mensch bist. Erst wolltest Du in
acht Wochen einen Brief haben, dann in
vier Wochen, und nun schreibe ich Dir in
drei Wochen, und Du beklagst Dich! Ich
glaube fast. Du willst mich im voraus die

Herrschaft des Mannes fühlen lassen —
schon gut, ich denke, wir werden uns oer-
tragen! Im Ernst aber, bin ich ein
kleines Kind, das sich zum Altar führen
läßt wie zur Schule? Nein, Robert, wenn
Du mich Kind nennst, das klingt so lieb,
aber, wenn Du mich Kind henkst, dann
trete ich auf und sage: ,Du irrst!' Ver-
traue mir vollkommen. Hab ich Dir nicht
einmal geschrieben ,Not bricht Eisen':
hilft nichts mehr, so suche ich Ruhe in
Deinen liebenden Armen Eben schaut
der Mond herein, ffchönen Gruß' — nun,
lieber Robert, nicht wahr, wir lassen es

beim Alten und Du nennst mich fortan
Deine treue Clara — nie anders ."

N. R.

Im (Henàer
Die Schwalben fliegen bang und tief
Auf nächtlich düstern Gründen hin,
Ein Regenschauer brauset schief

Durchs Land daher; das Licht entschlief.

Ich aber, schauend, hoffe gar:
Den Schmerz besiegt der feste Sinn;
Je dunkler ist die Wolkenschar,

Je schneller wird der Himmel klar.
K. R. Tanner.

lür die Kûàe
S Nieren-Rezepte.

Nierenragout.
Eine Ochsenniere wird enthäutet, mit

heißem Wasser übergössen, in Scheiben
geschnitten und in Butter gebraten. Dann
fügt man Salz, Pfeffer, eine Handvoll
sterilisierte oder frische, geschmorte Pilze
und 2 Löffel Mehl bei, daß eine sämige,
dickliche Sauce entsteht. Man kocht das
Ragout ffvStd., würzt es mit etwas Zi-
tronensaft und richtet an. Es wird zu Kar-
toffelstock, Käsereis oder Makkaroni serviert.

Nierenschmarren.
2 abgeschälte kleine Brötchen (Weggli)

werden in 1 Taste heiße Milch eingelegt
und nach hh Std. auf kleinem Feuer zu
einem dicken Brei gekocht. Man läßt ihn
auskühlen und verrührt ihn mit eigroß ge-
schmolzener Butter, 3—4 Eiern, 1 geHäute-
ten, gehackten Niere, 2 Löffel saurem

Rahm, Salz und Pfeffer. Die Masse wird
in genügend Fett oder Oel in einer flachen
Pfanne unter öfterem Wenden 20 Min.
gebraten. Der flachgestrichene, bräunliche
Kuchen wird zu grünem Salat oder Spinat
aufgetragen.

Nierenschnitten.

In Scheibchen geschnittene Niere wird
in Butter gut angebraten, mit Mehl über-
stäubt, gesalzen und gepfeffert und, wenn
alles schön braun ist, mit 1—2 Tassen Was-
fer verkocht. Man läßt das Ragout Std.
schmoren, bäckt unterdessen dünne Brot-
schnitten knusperig, legt sie nebeneinander
und richtet das Fleisch darüber an. Die
Schnitten werden sofort auf Heu Tisch ge-
geben. Tomaten-, Kresse-, Nllßli- oder
Kopfsalat passen am besten dazu

Saure Nieren.

In Scheibchen geschnittene Niere wird
mit 1 Eßlöffel Mehl in Butter gebraten.

mit einer Handvoll Speckwürfelchen, ge-

hackter Zwiebel und etwas Petersilie oer-

mengt und mit 2—3 Löffeln Essig oder

Wein und 1 Tasse Bouillonwürfelbrühe
verkocht. Die Mischung läßt man sá Std.
kochen und würzt nach Bedarf erst zuletzt

mit Salz und Pfeffer.

Kalbsniere mit Tomaten.
In genügend Butter bratet man einige

Zwiebelscheiben, legt eine in Scheiben ge-

schnittene Niere darauf, bratet sie beidfeitig
und belegt sie mit 3—4 frischen, in Schei-
den geschnittenen Tomaten. Mit Salz und

Pfeffer gewürzt schmort man die Speise
zugedeckt h-zStd. Man serviert sofort. Aus

diese Art läßt sich ein feineres Gericht be-

reiten, indem man die mit Tomaten ge-

dämpfte Niere in eine feuerfeste Form gibt,
mit 4—S frischen Eiern belegt und das

Ganze solange in den heißen Ofen stellt,

bis die Eiweiß fest geworden sind.
E. R.
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