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£>k ©emtflkfammlung beê ^rabo
3ur StugftetCung feiner -üDieifterroerfe im Äunftmufeum in @enf

Bis auf Sfabella oon Kaftilien unb Serbinanb non Bra»

gonieti auriid laffen fid) bie Mrfprünge biefer ein3igartigen
Sammlung öerfoigen. Die bebeutenbfte Sörberung unb Be»

reicßerung jebocb erfuhr fie unter unb buret) Sari V. Beim
Branbe bes Sdjloffes Betiro rtntrbe fie bann teilweife aerftort,
unb Spuren biefes Ungliicfes tragen ginige Stüde nod) beute.
So bas berühmte „Kart Y. bei Müßlberg" uon Xiaian, bas in
©enf au feben ift (es trägt bie Stummer 163), unb bas in feinem
untern Xeit etwelche — man möchte fagen: Branbwunben auf»

roeift. Doch unoerbroffeit tourbe weiter gefammelt, unb ein je»

ber fpanifebe König bat es fieb angelegen fein laffen unb sur
©bre gerechnet, bie wunberbare Sd)au immer nod) toeiter 311

oeroollftänbigen unb au bereichern. So ift fie benn, toenn auch

nicht 3ttr aaßlenmäßig größten, fo hoch 3ur fcßönften, wertooll»
ften Sammlung getoorben, bie mir beute fennen unb nennen.

Brabo beißt toörtticb „SBiefe" unb ift bie Beaeicßnung füt
öffentliche Bnfagen in bett fpanifeben Stäbten. Llnfer Brabo, bas
SJtufeo Bacional be Bintura 9 ©scultura, tourbe nach betti
Brabo be San Serottimo genannt, einem in bem König
Karl III. im 3abre 1783 bureb 3uan be Billanueoa ben Mu»
feumspalaft im Still bes fpanifeben Klaffiaismus aufführen ließ,
Bber erft im 3abre 1819 tourbe in biefent großartigen ©ebäube,
bas itt3toifd)ett nod) oergrößert toorben mar, bas heutige Mu»
feum eingerichtet, ein Centrum erften ÎJi ait g es oon Kunft unb
Kultur, bas feitßer aus bem geiftigen unb nationalen fieben
Spaniens gar nicht mehr wegaubenfen ift.

Befonbers reich ift ber Brabo an SBerfen fpanifeßer Mei»

fter; er beherbergt je über feebaig Bilber oon ©otja unb 23e»

lasquea unb über awanaig oon ©reco. Die großen Slämen finb
mit fed)3ig Silbern oon Stubens unb emunbawanaig oon oan
Dpd glänaenb oertreten. Stießt minber toürbig finb bas bie
italienifcben Schulen oon Staffael bis Xiepolo; oon Xtjian allein
toeift ber Brabo»Katalog oieraig ©etnälbe auf.

Unb nun, aum erften Male feit ihrem Befteben, ift ein Seil
biefer unfebäßbaren Sammlung, ihr fcßönfter, wertoollfter unb
tüicbtigfter Xeil, außer ßanbes au feben unb 3U bewunbern. ©s
ift unfebtoer 3U erraten, toas bas für bie fpanifebe Stegierung,
für ©enf unb für uns bebeutet.

SJlit nabe3u 200 Stummern nimmt bie Busftellung fämt»
lid)e Säle bes erften Stodwerfs int ©enfer Kunftniufeum in Bn=
fprud). Die Xreppe ift mit Xapifferien aus bem föniglicben Ba»
faft in Mabrib ausgetleibet. SJtit erlefenem ©efcbmad unb
außerorbentlicber Klarheit ift bas ganae reiche 9)taterial, bas
3ttr Verfügung geftanben bat, in bie oerfdjieöenen Säle oerteilt
toorben. SBenn nun bie Busftellung int Saal ber religiöfen
Malerei bie Scbulb naeßweifeu läßt, in ber ©reco gegenüber
Xiaiau unb Xintoretto fteßt, fo seigt auf ber anberu Seite ber
Saal ber Büdräts bie Bbbängigfeit auf, in ber Belasguea eben
biefent ©reco gegenüber fteßt. Unb febr beutlicß toirb einem
aud) ber ©influß, ben Belasquea ßinwieberum, im Berein mit
Slenibranbt, auf ©opa, feinen Bacßfolger, unb auf ben ganaen
3»tpreffionismus ausgeübt bat.

Denn bat fid) ber Befucßer, aunäcßft oon ber ©röße unb
SBucßt beinahe erbrüdt, bie bort unmittelbar 31t ißm fprid)t,
nach mehrmaligem Befucß etwas an bas kocbgebirgs=Klima
gewöhnt, fo werben ißm langfam bie mannigfachen Beaiebun»
gen aufgeben, toie fie 3toifd)en biefen leucbtenben ©eities be»

ftanben, bie fieß nun bort auf fo engem Staum aufammenge»
funben haben. Das aber ift bie außerorbentlicße ©etegenßeit,
wie fie oorbetn nie beftanb unb tooßl aud) fo fcßnell nießt wieber
geboten ift, btefe ausertoäblten Stüde in folcßer 3aßl beifam=
men 3U finben. ©s toäre, möchte man fagen, eine >Sünbe gegen
ben Seift ber Schönheit unb Kunft, biefe ©elegenßeit ausau=
laffen. Unb ein wahrer Berluft für jebett Kunftfenner ttnb Kunft»
liebßaber. ©in toaßrer Berluft! 2B.

de retour de Paris"
©tue na^eju oeruidjtenbe ÛJiobe-iîritit

©s muß ja augegeben toerben: Unfere männliche Slttgfb
rößre, 311 beutfeß 3plafter, ift ein aiemlicß läppifcßes SItöbelftüd.
Slber was fieß unfere heißgeliebten Damen beutautage auf ißre
gebauertoelltert Häupter ftiilpen, bas geßt unbebingt auf (eine
Kuhhaut meßr.

„Der f)ut fft bie nienfcblicbe Kopfbebedung." 3a, Scßmar»
ren: „Bebedungl" Da (lebt irgenbtoo auf ber oberften Stirn»
runaei ober am fßinterfopf, too fieß bas ©roß» beato. meiftens
bas Kleinhirn befinbet, fo ein eigenartiger ©egenftanb, oott
'beut man nicht weiß, ob er eigentlich bortßin gehört ober oief»

meßr 3U kaufe in bie Bafe ober oerfeßrt auf bie öefetampe.
Bon Bebedung feine Spur! Das fpielt atoar bei unfern heutigen
mitteleuropäifchen Klima=Berhältniffen, too fid) bie kaartottraeln
nach Sonne feßnen, feine große Slolle. Slber kut follte bod)
immerhin auch in SJtitteleuropa ttoeß kut bleiben, unb toas fieß
bie oereßrten ©attinnen gegenwärtig auffeßen, oerbient biefen
Sîatnen eßrlidiermeife tiicßt meßr. Da treffen unfere bernbeut»
feben „Xfcßirbi" unb „Xfihäber=@iipfi" für befagte ©ebilbe oief
beffer 3».

Xatfächlicß, matt fießt bie feltfamften Dedel! 3d) babe feßt»
hin einen begegnet, ber faß affurat aus wie ein umgefebrtes
kühn mit Sebent unb mit ettoas Beledig im Band). 2Beiß "

Xroft! Bîobern finb offenbar aud) bie breiten flachen ©elbfcßei»
ben (toie Kußflaben im Btonbfcßein) unb bie mit ben Meinen
Scßleierli. Das finb wahrfcheinlid) SButifcßträume für Braut»
ober SÜBittoenfchleier (tiebft genügenber Benfion). Buch fottber»
bares ©eflügel unb Brudjftüde attberer Biedrer fann man be»

obad)tett, alles fcßön um ben ©ttpf herum montiert unb gar»
niert. 3eber eßrlicße unb anftänbige kut, ber etwas auf fid) hält,
wirb fieß mit Bbfcßeu oon biefen grotesfen Mißgeburten feiner
©attung abwettben. ©in Kalb mit brei Köpfen unb oier
Sd)toän3en ift bireft ein Bormalfall bagegen.

Doch ba fönnen wir Männer lange hörnen unb föppeln:
„be retour be Baris", bie Mobe befiehlt, — ba nüßt alles nichts.
Mit Spott fann man weber bie ©efallfucßt, ttoeß ben kerben»
trieb umbringen. 3war, suerft, wenn bie Damen bie neuften
Mobelle befießtigen, ba erfeßreden felbft fie unb benfen: „Behüte
mid) ber kimmel!"; aber 3uleßt „be=hütet" fie boeß bie kütlerin,
unb man gewöhnt fieß ja fcßließlich an alles; fogar an einen auf
ben Kopf geftülpten ©onfitüren»©imer au Sr. 2.80 im betail,
wenn er nur mit Stoff überaogen unb mit einer Seber oerfeßen
ift unb 40 Sranfen foftet. Da fannft nir machen. Bur ftaunen.

3d) habe awar im Sinn, näcßften Sonntag, wenn ich mit
meiner beffern kälfte ausgehe, etwas ausauprobieren, bas oiel»
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Die Gemäldesammlung des Prado
Zur Ausstellung seiner Meisterwerke im Kunstmuseum in Genf

Bis auf Isabella von Kastilien und Ferdinand von Ara-
gonien zurück lassen sich die Ursprünge dieser einzigartigen
Sammlung verfolgen. Die bedeutendste Förderung und Be-
reicherung jedoch erfuhr sie unter und durch Karl V. Beim
Brande des Schlosses Retiro wurde sie dann teilweise zerstört,
und Spuren dieses Unglückes tragen einige Stücke noch heute,
So das berühmte „Karl V. bei Mühlberg" von Tizian, das m

Genf zu sehen ist (es trägt die Nummer 163), und das in seinem
untern Teil etwelche — man möchte sagen: Brandwunden auf-
weist. Doch unverdrossen wurde weiter gesammelt, und ein je-
der spanische König hat es sich angelegen sein lassen und zur
Ehre gerechnet, die wunderbare Schau immer noch weiter zu
vervollständigen und zu bereichern. So ist sie denn, wenn auch

nicht zur zahlenmäßig größten, so doch zur schönsten, wertvoll-
sten Sammlung geworden, die wir heute kennen und nennen,

Prado heißt wörtlich „Wiese" und ist die Bezeichnung für
öffentliche Anlagen in den spanischen Städten. Unser Prado, das

Museo Nacional de Pintura y Escultura, wurde nach dem
Prado de San Ieronimo genannt, einem Park, in dem König
Karl III. im Jahre 1783 durch Juan de Villanueva den Mu-
seumspalast Im Still des spanischen Klassizismus aufführen ließ,
Aber erst im Jahre 1819 wurde in diesem großartigen Gebäude,
das inzwischen noch vergrößert worden war, das heutige Mu-
seum eingerichtet, ein Zentrum ersten Ranges von Kunst und
Kultur, das seither aus dein geistigen und nationalen Leben
Spaniens gar nicht mehr wegzudenken ist.

Besonders reich ist der Prado an Werken spanischer Mei-
ster: er beherbergt je über sechzig Bilder von Goya und Ve-
lasguez und über zwanzig von Greco. Die großen Flämen sind
mit sechzig Bildern von Rubens und einundzwanzig von van
Dyck glänzend vertreten. Nicht minder würdig sind das die
italienischen Schulen van Raffael bis Tiepolo; von Tizian allein
meist der Prado-Katalog vierzig Gemälde auf.

Und nun, zum ersten Male seit ihrem Bestehen, ist ein Teil
dieser unschätzbaren Sammlung, ihr schönster, -wertvollster und
wichtigster Teil, außer Landes zu sehen und zu bewundern. Es
ist unschwer zu erraten, was das für die spanische Regierung,
für Genf und für uns bedeutet.

Mit nahezu 269 Nummern nimmt die Ausstellung sämt-
liche Säle des ersten Stockwerks im Genfer Kunstmuseum in An-
spruch. Die Treppe ist mit Tapisserien aus dem königlichen Pa-
last in Madrid ausgekleidet. Mit erlesenem Geschmack und
außerordentlicher Klarheit ist das ganze reiche Material, das
zur Verfügung gestanden hat, in die verschiedenen Säle verteilt
worden. Wenn nun die Ausstellung im Saal der religiösen
Malerei die Schuld nachweisen läßt, in der Greco gegenüber
Tizian und Tintoretto steht, so zeigt auf der andern Seite der
Saal der Porträts die Abhängigkeit auf, in der Velasquez eben
diesem Greco gegenüber steht. Und sehr deutlich wird einem
auch der Einfluß, den Velasquez hinwiederum, im Verein mit
Rembrandt, auf Goya, seinen Nachfolger, und auf den ganzen
Impressionismus ausgeübt hat.

Denn hat sich der Besucher, zunächst von der Größe und
Wucht beinahe erdrückt, die dort unmittelbar zu ihm spricht,
nach mehrmaligem Besuch etwas an das Hochgebirgs-Klima
gewöhnt, so werden ihn? langsam die mannigfachen Beziehn,?-
gen aufgehen, wie sie zwischen diesen leuchteirden Genies be-
standen, die sich nun dort auf so engein Raum zusammenge-
funden haben. Das aber ist die außerordentliche Gelegenheit,
wie sie vordem nie bestand und wohl auch so schnell nicht wieder
geboten ist, diese auserwählten Stücke in solcher Zahl beisam-
men zu finden. Es wäre, möchte man sagen, eine Sünde gegen
den Geist der Schönheit und Kunst, diese Gelegenheit auszu-
lassen, -Und ein wahrer Verlust für jeden Kunstkenner und Kunst-
liebhaber. Ein wahrer Verlust! W,

à ràui' à
Eine nahezu vernichtende Mode-Kritik.

Es muß ja zugegeben werden: Unsere männliche Angst-
röhre, zu deutsch Zylaster, ist ein ziemlich läppisches Möbelstück,
Aber was sich unsere heißgeliebten Damen heutzutage auf ihre
gedauerwellten Häupter stülpen, das geht unbedingt auf keine
Kuhhaut mehr.

„Der Hut -ist die menschliche Kopfbedeckung," Ja, Schmar-
ren: „Bedeckung!" Da klebt irgendwo auf der obersten Stirn-
runzel oder am Hintertopf, wo sich das Groß- bezw. meistens
das Kleinhirn befindet, so ein eigenartiger Gegenstand, von
-den? man nicht weiß, ob er eigentlich dorthin gehört oder viel-
inehr zu Hause in die Vase oder verkehrt auf die Leselampe,
Von Bedeckung keine Spur! Das spielt zwar bei unsern heutigen
mitteleuropäischen Klima-Verhältnissen, wo sich die Haarwurzeln
nach Sonne sehnen, keine große Rolle. Aber Hut sollte doch

-immerhin auch in Mitteleuropa noch Hut bleiben, und was sich

die verehrten Gattinnen gegenwärtig aufsetzen, verdient diesen
Namen ehrlicherweise nicht mehr. Da treffen unsere berndeut-
scheu „Tschirbi" und „Tschäder-Güpfi" für besagte Gebilde viel
besser zu.

Tatsächlich, man sieht die seltsamsten Deckel! Ich habe letzt-
hin einen begegnet, der sah akkurat aus wie ein umgekehrtes
Huhn mit Federn und mit etwas Pete-rlig in? Bauch, Weiß '

Trost! Modern sind offenbar auch die breiten flachen Gelbschei-
bei? (wie Kuhfladen im Mondschein) und die mit den kleinen
Schleierli, Das sind wahrscheinlich Wunschträume für Braut-
oder Witwenschleier (nebst genügender Pension). Auch sonder-
bares Geflügel und Bruchstücke anderer Viecher kann man be-
obachten, alles schön um den Gupf herum montiert und gar-
niert. Jeder ehrliche und anständige Hut, der etwas auf sich hält,
wird sich mit Abscheu voi? diesen grotesken Mißgeburten seiner
Gattung abwenden. Ein Kalb init drei Köpfen und vier
Schwänzen ist direkt ein Normalfall dagegen.

Doch da können wir Männer lange hörnen und föppeln:
„de retour de Paris", die Mode befiehlt, — da nützt alles nichts.
Mit Spott kann man weder die Gefallsucht, noch den Herden-
trieb umbringen. Zwar, zuerst, wenn die Damen die neusten
Modelle besichtige??, da erschrecken selbst sie und denken: „Behüte
mich der Himmel!": aber zuletzt „be-hütet" sie doch die Hütlerin,
und man gewöhnt sich ja schließlich an alles: sogar an einen aus
den Kopf gestülpten Confitüren-Eimer zu Fr. 2.86 im detail,
wenn er nur mit Stoss überzogen und mit einer Feder versehen
ist und 46 Franken kostet. Da kannst nix inachen. Nur staunen.

Ich habe zwar iin Sinn, nächsten Sonntag, wenn ich mit
meiner besser,? Hälfte ausgehe, etwas auszuprobieren, das viel-
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leicht hoch hilft. Sas fKesept gebt nach ber fötelobie: „2luge um
2luge; 3abn um Sahn; Sut um Sut!" fffiarum nämlich foil
fich nicht auch ber fötann einmal fo einen mefchuggenen ©reuet
auf bie ©laße [eben? Eben! Unb fo roerhe icb mir nun alfo bas
mit Schnittlauch oeraierte ftlbreßbuch burch ein ©laftif am Scfjä»
bei befeftigen unb einbertoanbeln, als märe bas bie größte
Selbftoerftänblichfeit, b. h- bie neufte fferrenmobe, bireft oon
ffiaris. 3cb roerbe 3toeifellos gurore machen; unb meine grau
Krach. Sie wirb fälfcblicbermeife behaupten, entroeber fei icb

fomplett blem-blettt ober babe einen sünftigeti Xropenfticb ge=

mifcbt mit Sonnentotler eingefangen. 2Bas mir aber oollftänbig
blut» unb lebenuurft fein rairb. 3rgenb jemanb mirb mir fcbon
recbt geben utib bann ift bie „2tnti=Xfcbirbi=Siga" (21. X. S.)
balb gegrütibet; oielleicht geminne icb fogar ben ffersog oon
fffiinbfor ober 2lntbonp ©ben für bie Scbnitt[aucb=2lbreßbucb=
fötobe unb bann ift alles in fButter.

fJtoch etroas attberes möchte icb fehr richtig bemerfen: Ser
fötann muß ein bis brei Sage fcbufteit, bis er im ©ife feines
Schroangefichts einen neuen £>ut für bie ©begattin erarbeitet
bat. Soll er ba nicht mitbeftimmen tonnen, ob fich nun bie grau
einen richtiggebenben Sut aufs Saupt 3u pflansen bat ober
einen gaftnacbts-Xfcbäber? llnb überhaupt: Schlußenblicb ift
bocb nach unferem 3'iotlgefeßbuch ber fötann bas Saupt ber ga»
milie; er barf behaupten, bas alleinige Selbftbebauptungsrecbt
3U befißen unb bas Saupt eines anbern gamilienbauptes
toenigftens sur Sauptfacbe nach eigenem ©utbünfen 31t bebecfen.

Unb fo labe ich benn alle fötänner bes ffirbballs ein, ber
21. X. S. beiautreten. 3eber mirb ben befcbeibenen 3abresbeitrag
burch Söerbilligung ber roeiblicben Sutrecbnung fpielenb heraus-
fcblagen. — 2tnmelbungeu an bie fRebaftion ber „Serner fffio»
che" ober bireft an ben ©rüttber ber 21. X. il., euren ergebenen

glorian glogerai.

$au6 unb $eim
©emüfe, bie tücfü jeher fennt

Sirfebrei.
125 g Sirfe mirb mehrere fötale überbrüht unb bann mit

% l fffiaffer latigfam roeich gefocbt. Kurs oor bem 2tnricbten
mifcbt man 30—40 g frifcfje Sutter, ettnas Sal3 unb nach Se»
lieben tue ni g gleifchejtraft ober Stabtn barunter. Ser Srei tann
auch in fötilchroaffer gefocbt unb bann mit gucter unb etmas
Sanille geroürst toerben.

Stadtisgemüfe.
©a. 1 fg Stachisfnollen toerben mit f)ilfe eines fleinen

Sürftcbens unter laufenbem fffiaffer gereinigt, in Salsroaffer
roeicb gefocbt unb auf ein Sieb angerichtet. ötun bereitet man
aus Sutter, fötehl, Srübtoaffer unb 2—3 Düffeln Xomaten»
piirée eine fämige Sauce, toiirst fie mit ettoas Pfeffer unb läßt
barin bie Stacbis auffochen.

Srtifcbofen.
Ser Soben ber ftlrtifcßofen roirb fo roeit abgefcbnitten, baß

bas roeiße gleifch burchfcheint. Sie Schnittfläche reibt matt mit
3'itronenfaft ab, entfernt bie harten fBlätter unb fcbnetbet bie
feften Spißen ber Slätterfcbuppen mit einer Schere ab. Sann
focht man bie 2Irtifcbofen in Salsroaffer balbroeich, roas eine
gute halbe Stunöe bauert. Statt nimmt bie 2lrtifcbofett aus bem
Kochroaffer (bas mit 1—2 Düffeln ©ffig geroürat toerben fann)
unb siebt nun bie Staubfäben heraus. 3n einer fötifchutig oon
Sutter unb guter gleifcßbrühe toerben bie 2lrtifcbofen fertig ge»
fcbmort unb ftehenb angerichtet. Statt fann baju heiße, braune
Sutter ober eine boltänbifcbe Sauce feroieren.

""©efüllte 2lubergines" (©iVrpflanse). "" " ' '

fötan teilt bie großen grüchte ber Sänge nach unb höhlt fie
aus. Sas 3ttnere roirb bann geroiegt unb mit einer fleinen,
geroiegtett groiebel in Del gebämpft. fötan fügt biefer gülle
etroas gehacften Schinfen, allerlei gehacfte gleifcbrefte, roettig
groiegte fßeterfilie, Sals unb Sfeffer bei unb füllt fie in bie
ausgehöhlten 2tubergines. Sie toerben in eine große, gebutterte
gorm geftellt unb unter seitroeiliger gttgabe oon gleifcbbrübe
itn Dfett 30—40 Statuten gebraten. Sie surücfbleibenbe Sriihe
fantt mit roenig glattgerübrtem fötehl uttb 2—3 Düffeln rotem
2Bein su einer fämigen Sauce oerfocht toerben, bie matt über
hie 2lubergines anrichtet.

Kütbisgemüfe.
©in fleiner, gefcßälter, oon ben Kernen befreiter Kürbis

toirb in gleichmäßige Sti'tcfe gefcßnitten, bie man mit einer oer»
fchnittenen Stoiebel in heißem gett leicht burcßbraten läßt. Stach

einigen fötinuten fügt man 3—4 in Scheiben gefchnittene Xo=

tnaten, eine Xaffe gleifcbbrübe ober Salsroaffer unb etroas fßfef»
fer bei uttb fcbmort alles sugebecft, bis her Kürbis roeicb ift. Sie
Sriihe roirb mit ein toenig gerottetem fötehl gebunben. Sitan
richtet bas ©emüfe an uttb iiberftreut es mit geröfteten Sro»
famen.

Saftinafenbratlinge.
5—6 Saftinafen toerben gefchält unb in fleine 'ftöürfet ge»

fchnitten. Sölatt focht fie in Salsroaffer roeicb, läßt fie auf einem
Sieb oertropfen, serbriicft fie batttt in einer Schüffei 311 Srei
unb rührt 1—2 ©ßlöffel fötehl, 1 Eßlöffel Srofamett, eine
fötefferfpifee ©urrp-Suloer unb 1—2 ©ier ba3u. Stöenn bie
fötaffe bicf genug ift, formt man baraus auf mehligem Srett
fleine Krofetten unb bralet fie beibfeitig in heißem gett
fnufperig.

gencßet im Ofen.
Son ben genchelföpfen fchneibet man bie harten Stengel

ab, halbiert bie Köpfe ber Sänge nach, reinigt fie unter laufen»
bem fffiaffer unb brüht fie 10 Sötinuten in Salsroaffer. Sas
oertropfte ©emüfe legt man nebeneinanber in eine gebutterte
gortn, legt Sutterftiicfcheu barauf unb läßt es im Dfett roeith
fchmorett. ©. fR.

2CUcrlci |)caftifc^e Hßtnfe für ben £>auê|)alt

Sflege ber Sänbe. ©s gehört roeber oiel Seit noch Selb
hasu, um feine f)änbe 31t pflegen, fötan habe biefelben öfter
in heißem fffiaffer, bamit fich bie Soren öffnen, ftlnfchließenb
fchäume matt hie #änhe mit Seife gut ein, gieße in biefen
Schaum etroa einen Seelöffel ©loserin unb reibe bie £>änbe gut
burch, nun trorfne man biefelben, ohne absutoafchen ab. fffiet
täglich fo oerfährt, roirb fchöne, roeiche unb roeiße Sänbe haben.

fffiie preßt man eine Sitrone aus? ©s ift nicht gleichgültig,
roie man eine gitrone auspreßt, fffiill man, toorauf es ja an»

tommt, jebeti Xropfett bes Saftes geroinnen, muß man folgen»
bertnaßen o-erfahren: fötan rolle bie grucht auf her Xifchplatte
unter her leicht aufgebrücften .ßaitb fo lange hin uttb her, bis
fie roeich geroorben ift. SKnfcbließenb fchneibet matt fie ber Sänge
nach burch unb briicft fie bann gut aus. Statt bebient fich- basu
am heften ber 3itronenpreffe.

Sunte Stiefereien. 2turh bie älteften ©obelinarbeiten laffett
fich gut in falter Serfitlauge roafchen, matt fpiilt fie in ©ffig»
ronffer, rollt fie in Xücßer feft ein, unb läßt fie ausgebreitet fer»
tig troefnen. Xon linfs plätten. 3u oermeihen ift bas fffiringen
unb 2lufhängett trährenb bes Xrocfnens.
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leicht doch hilft. Das Rezept geht nach der Melodie: „Auge um
Auge: Zahn um Zahn: Hut um Hut!" Warum nämlich soll
sich nicht auch der Mann einmal so einen meschuggenen Greuel
auf die Glatze setzen? Eben! Und so werde ich mir nun also das
mit Schnittlauch verzierte Adreßbuch durch ein Elastik am Schä-
del befestigen und einherwandeln, als wäre das die größte
Selbstverständlichkeit, d. h. die neuste Herrenmode, direkt von
Paris. Ich werde zweifellos Furore machen: und meine Frau
Krach. Sie wird fälschlicherweise behaupten, entweder sei ich

komplett blem-blem oder habe einen zünftigen Tropenstich ge-
mischt mit Sonnenkoller eingefangen. Was mir aber vollständig
blut- und leberwurst sein wird. Irgend jemand wird mir schon

recht geben und dann ist die „Anti-Tschirbi-Liga" (A. T. L.)
bald gegründet: vielleicht gewinne ich sogar den Herzog von
Windsor oder Anthony Eden für die Schnittlauch-Adreßbuch-
Mode und dann ist alles in Butter.

Noch etwas anderes möchte ich sehr richtig bemerken: Der
Mann muß ein bis drei Tage schuften, bis er im Eise seines
Schwangesichts einen neuen Hut für die Ehegattin erarbeitet
hat. Soll er da nicht mitbestimmen können, ob sich nun die Frau
einen richtiggehenden Hut aufs Haupt zu pflanzen hat oder
einen Fastnachts-Tschäber? Und überhaupt: Schlußendlich ist
doch nach unserem Zivilgesetzbuch der Mann das Haupt der Fa-
milie: er darf behaupten, das alleinige Selbstbehauptungsrecht
zu besitzen und das Haupt eines andern Familienhauptes
wenigstens zur Hauptsache nach eigenem Gutdünken zu bedecken.

Und so lade ich denn alle Männer des Erdballs ein, der
A. T. L. beizutreten. Jeder wird den bescheidenen Jahresbeitrag
durch Verbilligung der weiblichen Hutrechnung spielend heraus-
schlagen. — Anmeldungen an die Redaktion der „Berner Wo-
che" oder direkt an den Gründer der A. T. L., euren ergebenen

Florian Flogerzi.

Haus und Heim
Gemüse, die nicht jeder kennt

Hirsebrei.
125 g Hirse wird mehrere Male überbrüht und dann mit

^ l Wasser langsam weich gekocht. Kurz vor dem Anrichten
mischt man 30—40 g frische Butter, etwas Salz und nach Be-
lieben wenig Fleischextrakt oder Rahm darunter. Der Brei kann
auch in Milchwasser gekocht und dann mit Zucker und etwas
Vanille gewürzt werden.

Stachisgemüse.
Ca. 1 kg Stachisknollen werden mit Hilfe eines kleinen

Bürstchens unter laufendem Wasser gereinigt, in Salzwasser
weich gekocht und auf ein Sieb angerichtet. Nun bereitet man
aus Butter, Mehl, Brühwasser und 2—3 Löffeln Tomaten-
püree eine sämige Sauce, würzt sie mit etwas Pfeffer und läßt
darin die Stachis aufkochen.

Artischoken.
Der Boden der Artischoken wird so weit abgeschnitten, daß

das weiße Fleisch durchscheint. Die Schnittfläche reibt man mit
Zitronensaft ab, entfernt die harten Blätter und schneidet die
festen Spitzen der Blätterschuppen mit einer Schere ab. Dann
kocht man die Artischoken in Salzwasser halbweich, was eine
gute halbe Stunde dauert. Man nimmt die Artischoken aus dem
Kochwasser (das mit 1—2 Löffeln Essig gewürzt werden kann)
und zieht nun die Staubfäden heraus. In einer Mischung von
Butter und guter Fleischbrühe werden die Artischoken fertig ge-
schmort und stehend angerichtet. Man kann dazu heiße, braune
Butter oder eine holländische Sauce servieren.

""""Gefüllte Aubergines'(Eierpflanze). " ' ' '

Man teilt die großen Früchte der Länge nach und höhlt sie

aus. Das Innere wird dann gewiegt und mit einer kleinen,
gewiegten Zwiebel in Oel gedämpft. Man fügt dieser Fülle
etwas gehackten Schinken, allerlei gehackte Fleischreste, wenig
gwiegte Petersilie, Salz und Pfeffer bei und füllt sie in die
ausgehöhlten Aubergines. Sie werden in eine große, gebutterte
Form gestellt und unter zeitweiliger Zugabe von Fleischbrühe
iin Ofen 30—40 Minuten gebraten. Die zurückbleibende Brühe
kann mit wenig glattgerührtem Mehl und 2—3 Löffeln rotem
Wein zu einer sämigen Sauce verkocht werden, die man über
die Aubergines anrichtet.

Kürbisgemüse.
Ein kleiner, geschälter, von den Kernen befreiter Kürbis

wird in gleichmäßige Stücke geschnitten, die man mit einer ver-
schnittenen Zwiebel in heißem Fett leicht durchbraten läßt. Nach

einigen Minuten fügt man 3—4 in Scheiben geschnittene To-
maten, eine Tasse Fleischbrühe oder Salzwasser und etwas Pfef-
fer bei und schmort alles zugedeckt, bis der Kürbis weich ist. Die
Brühe wird mit ein wenig geröstetem Mehl gebunden. Man
richtet das Gemüse an und überstreut es mit gerösteten Bro-
samen.

Pastinakenbratlinge.
5—6 Pastinaken werden geschält und in kleine Würfel ge-

schnitten. Man kocht sie in Salzwasser weich, läßt sie auf einem
Sieb vertropfen, zerdrückt sie dann in einer Schüssel zu Brei
und rührt 1—2 Eßlöffel Mehl, 1 Eßlöffel Brosamen, eine
Messerspitze Curry-Pulver und 1—2 Eier dazu. Wenn die
Masse dick genug ist, formt man daraus auf mehligem Brett
kleine Kroketten und bratet sie beidseitig in heißem Fett
knusperig.

Fenchel im Ösen.

Von den Fenchelköpfen schneidet man die harten Stengel
ab, halbiert die Köpfe der Länge nach, reinigt sie unter lausen-
dem Wasser und brüht sie 10 Minuten in Salzwasser. Das
vertropfte Gemüse legt man nebeneinander in eine gebutterte
Form, legt Butterstückchen darauf und läßt es im Ofen weich
schmoren. E. R.

Allerlei praktische Winke für den Haushalt
Pflege der Hände. Es gehört weder viel Zeit noch Geld

dazu, um seine Hände zu pflegen. Man bade dieselben öfter
in heißem Wasser, damit sich die Poren öffnen. Anschließend
schäume man die Hände mit Seife gut ein, gieße in diesen
Schaum etwa einen Teelöffel Glyzerin und reibe die Hände gut
durch, nun trockne man dieselben, ohne abzuwaschen ab. Wer
täglich so verfährt, wird schöne, weiche und weiße Hände haben.

Wie preßt man eine Zitrone aus? Es ist nicht gleichgültig,
wie man eine Zitrone auspreßt. Will man, worauf es ja an-
kommt, jeden Tropfen des Saftes gewinnen, muß man folgen-
dermaßen verfahren: Man rolle die Frucht aus der Tischplatte
unter der leicht aufgedrückten Hand so lange hin und her, bis
sie weich geworden ist. Anschließend schneidet man sie der Länge
nach durch und drückt sie dann gut aus. Man bedient sich dazu
am besten der Zitronenpresse.

Bunte Stickereien. Auch die ältesten Gobelinarbeiten lassen
sich gut in kalter Persillauge waschen, man spült sie in Essig-
wasser, rollt sie in Tücher fest ein, -und läßt sie ausgebreitet fer-
tig trocknen. Ton links plätten. Zu vermeiden ist das Wringen
und Aufhängen während des Trocknens.
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