Zeitschrift: Die Berner Woche in Wort und Bild : ein Blatt fur heimatliche Art und

Kunst
Band: 27 (1937)
Heft: 24
Rubrik: Die Seite fur Frau und Haus

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 28.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Die Serte fiir Frau und Haus

Handarbeiten, Erziehungsfragen, Praktische Ratschlige, Kiichenrezepte

Liebesbrief heute -— und vor
100 Jahren

Liebesbriefe! Cin fleines Lddeln fliegt
iiber die Biige unferer jungen Mdadden
und jungen Mdanner! Liebesbriefe — das
flingt 1o altmodifch. Sdhreibt man Ddie ei-
gentlich wirflich beute noch? Jit es nicht
viel einfacher, man gebt ans Telefon und
ruft die Liebfte feines Herzens an? Pan
wird Jich wundern, wieviele Liebesbriefe
noch beute, in unferer unromantifhen Jeit
gefchrieben werden. Man wird fich wun-
dern, wenn man erfabrt, daB durcdh die
Jabrbunderte hindurch fich all die Worte
erbalten haben, die {hon einft der Liebite
3ur Liebjten {prach — Ddenn bdie Liebe ift
3eitlos und international.

Riir3lich bat eine groBe franzdiifhe Bei=
tung die Frage aufgeworfen und an ibre
Leferfchaft geftellt, ob man beute nod
wabre Liebesbriefe jhreiben fonne. Der
jchonite, echtelte RQiebesbrief der bheutigen
Beit follte pramiert werden. Man DHatte
erft ein biBdhen aweifelbaft in der Rebdat-
tion geldchelt. Meinung ftand gegen Mei=
nung, und die meiften batten ein wenig
Anglt, daB vielleicht gar feine edhten Lie-
begbriefe in dDer Jeit des Radio und Tele-
fons eingeben wiirden. Aber ganz im Ge-
genteil: Tag fiir Tag bradhte die Poit
mebr Briefe, fie tiivmten {ih 3u Haufen
auf Dem Redaftionstifch, und die Sdhieds-
richter feufzen: wer hatte das gedadht, dah
es nodh fo viel Liebe in der Welt gibt!

Sdhwer war die Preisverteilung — und
bodh trug die junge, 22jdbrige Marcelle
den Preis davon. Jhr Brief ift gang {dlicht,
gang innerlich, er ift ohne falfche Romantif
und Sentimentalitdt, er ift {o gefchrieben,
wie eine jungverbeiratete Frau an den
@atten fchreibt, der gum erften Mal auf
einige Tage von feiner Frau getrennt ift.

,Mein Liebes! Cs ift o [dhwer, Dir
einen Brief zu fhreiben. Du bift {o weit
weg, ih warte darauf, daB Du midh rufit.
Aber da Du nun einmal Deinen Liebes-
brief baben mupt, wie ein Cihhdrnden
feine MNiiffe fiir den Winter anbduft, hier
haft Du ihn. Die Welt ift verregnet, feit
Du weg Dift. WMaria bhat das Hithnden
auch anbrennen laffen, {ie fann iiberhaupt
nicht fochen, wenn Du nicht da bift. Uebri-
gens — i fand Deinen $Hausrod. Jdh
babe ibn in den Arm genommen, geftern,
als i einfdblief. Jh habe {hlecht gefdhla=
fen, ich babe {chon alle 2Alben mit allen
Bildern von Dir durdgefehen. 2Wber fie
gefallen mir alle nicht mebr. Aucd bdie
nicht, itber die wir beide fonft immer fo
gelacht haben. Du mupt bald wieder nadh
Hauje fommen. Wirtlih — Dder Garten
wartet auf Dih, Maria, die Kodhin, und
Troll, der Hund. Jh — habe Fieber, und
mir ift {o bange. Bleibe nidht langer fort
— es ift fo {dwer, Dir das in Worten
3u fagen . ..

©o jhreibt eine junge Frau heute einen
Liebesbrief, und diefer Brief ift in feiner
Bartlichteit, feinen jhlichten LWorten allen
Frauen aus der Seele gefprochen .

Die Literatur fennt in allen Jabrbun-
Derten Liebesbriefe, die man als flaffifch
angefprochen hat. Treue Hande haben die=
fe Briefe gefammelt, baben die vergilbten
Blatter an fich genommen, um fie einmal
der Nachwelt 3u iiberliefern. BVielleicht find
diefe Worte heute veraltet, dbie Sentimen-
talitdten iiberbolt — aber das @efiihl ift
eht. Wie bezaubernd und lebensipriihend
ift ein Auszug aus einem Brief, den
Clara Wied an Robert Schu-
mann {drieb, im Winter 1837, alfo vor
genau 100 Jabhren:

,Lieber Robert, Dein Brief hat mir eine
unausipredhliche JFreude gemadht, idh be=
fam das Jittern im gangen Korper vor

Freude, als mir ibn Nanny einhindigte,
Doh nun erlaube mir wenigitens 3u zan-
fen und Dir 3u fagen, daB Du ein unge:
nitgfamer Menfdh bift. Crit wollteft Du in
adht Wochen einen Brief haben, dann in
vier Wochen, und nun jdreibe ih Dir in
drei Woden, und Du beflagit Didh! Jd
glaube faft, Du willft mich im voraus die
Herrjdaft des Mannes fiihlen laffen —
fchon gut, ih denfe, wir werden uns ver:
tragen! ... Jm Crnjt aber, bin ih ein
tleines Kind, das fich zum Wltar filhren
[aBt wie 3ur Sdhule? Nein, Robert, wenn
Du midh Kind nennit, das flingt fo [lieh,
aber, wenn Du midh Kind Ddenfft, dann
trete ich auf und fage: ,Du irrft!” Ber-
traue mir oollfonumen. Hadb idh Dir nidt
einmal gefdrieben MNot bricht Eifen’;
BHilft nichts medbr, fo fude idh Rube in
Deinen liebenden Armen . . . Cben haut
Der Mond herein, fhonen Gruf’ — nun,
lieber Robert, niht wabr, wir laffen es
beim Alten und Du nennft midh fortan
Deine treue Clara — nie anbergst o
. R

Im Gewitter

Die Shwalben fliegen bang und t-ief
Auf ndcdhtlich ditftern Griinden hin,
Cin Regenfhauer braufet {hief
Durchs Land daber; das Lidht entfchlief.

Jd aber, fhauend, hoffe gar:

Den Shmers befiegt der fefte Sinn;

Je duntler ift die LWolfenihar,

Je {dhneller wird der Himmel flar.
K. R. Tanner.

Fir die Kiche

5 Nieven-Rezepte.

Nierenragout.

Cine Odfenniere wird enthdutet, mit
beiBem Wafler iibergoffen, in Sdeiben
gefdhnitten und in Butter gebraten. Dann
filgt man Sal3, Pfeffer, - eine Handooll
fterilifierte obder frifche, gefchmorte ‘Pilze
und 2 Loffel Mebhl bei, bah eine jamige,
didliche Sauce -entjteht. Man fodht das
Ragout ¥4 Std., wiirgt es mit etwas Ji-
tronenfaft und ridhtet an. €s wird 3u Kar-
toffelitod, KRdfereis ober Matfaroni ferviert.

Nierenjdmarren.

2 abgefdalte fleine Brotdhen (LWeggli)
werden in 1 Taffe heige Milch eingelegt
und nach % Std. auf fleinem Feuer u
einem Diden Brei gefodht. Man [akt ihn
austithlen und verriihrt ibn mit eigroB ge=
fhmolzener Butter, 3—4 Eiern, 1 gehdute-
ten, gebadten Niere, 2 Loffel faurem

Rabm, Salz und Breffer. Die Maffe wird
in genitgend Fett oder Oel in einer flachen
PBfanne unter ofterem Wenden 20 Min.
gebraten. Der fladhgeftrichene, braunliche
Kudhen wird 3u griinem Salat ober Spinat
aufgetragen.

Nierenidynitten.

Jn Sdeibhen gefdnittene Niere wird
in Butter gut angebraten, mit MWeh! diber-
ftaubt, gefalzgen und gepfeffert und, wenn
alles {chon braun ift, mit 1—2 Taffen Wai-
fer verfocht. Man (Bt das Ragout ¥4 Std.
{hmoren, badt unterdeffen diinne Brot-
fhnitten fnufperig, legt fie nebeneinander
und richtet das Flefh dariiber an. Die
Sdnitten werden {ofort auf den Tijdh ge=
geben. Tomaten=, RKrefles, NiiBli= oder
Kopfialat paffen am beften dazu .

Saure Rieven.
In Sdeibdhen gefdhnittene Niere wird
mit 1 CRloffel Mebl in Butter gebraten,

mit einer $Handvoll Spedwiirfelchen, ge
badter 3wiebel und etwas Peterfilie ver:
mengt und mit 2—3 Loffeln Effig ober
Wein und 1 Taffe Bouillonwiirfelbriihe
verfodht. Die Mifhung lapt man Y4 Std.
fochen und wiirgt nadh Bebdarf erft ulest
mit Salz und Pfeffer.

RKalbsniere mit Tomaten.

In geniigend Butter bratet man einige
JBwiebelfdyeiben, Tegt eine in Scheiben ge:
fchnittene Niere darauf, bratet fie beidfeitid
unbd belegt fie mit 3—4 frifhen, in Sdeir
ben gefchnittenen Tomaten. Mit Salg und
Rfeffer gemwiirat fhmort man bie Gpeife
sugededt 15 Gth. Man ferviert Jofort. 2Auf
biefe Art [kt fih ein feineres Gericht bes
reiten, indem man die mit Tomaten ge:
bampfte Niere in eine feuerfefte Form gibt,
mit 4—5 frijhen Giern belegt und Das
®ange folange in den beifen Ofen ftellt,
bis die Ciweif felt geworden find.
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