
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 36 (1946)

Heft: 20

Artikel: Der Schlüssel

Autor: Jemelin, Erika

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-643448

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen 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 règle 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
qu'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: 19.11.2025

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

https://doi.org/10.5169/seals-643448
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


Von Erik

Der Posthalter des kleinen
Dorfes in den Bergen oben
kramte ihn aus einer dunklen
Lade hervor und zwinkerte,
während er ihn mir in die Hand
legte, mit lustigen Augen:

«Lange Zeit ist vergangen seit
jenem Sommer...»

Und er hatte recht, lange Zeit
war vergangen. Ich merkte es,
als ich den schmalen Waldpfad
hinan stieg und auf den Wind
horchte, der in den Wipfeln sang.
Ich fühlte es auch, als ich die
hellen Sonrienkringel gewahrte,
die fröhlich über meinen Weg
tanzten und goldener waren, als
ich es je gedacht. Alle jene Dinge
fand ich wieder, die mich damals
mit Entzücken und einer nie-
gefühlten Freude erfüllt, und die
viele Jahre unangetastet auf dem
Grunde meines Herzens geruht
hatten. Nicht vergessen, ach nein,
aber zugedeckt vom Alltag, von
der Hast der Tiefe. Nun war ich
ausgezogen, sie von neuem zu er-
obern, endgültig und so, dass sie
mir niemals verloren gehen
konnten.

Alles war noch da, was zu je-
nem Sommer gehört: die greisen
Lärchen am Bergeshang, der
Gesang des Windes, der von den
Gipfeln herunter kam und einem
neckisch und voll Uebermut
durch die Haare fuhr, der Kuk-
kucksruf und dann das Hüttchen,
das dunkelbraune, das mit la-
chenden Fenstern im bunten
Teppich der Matten stand und
auf irgend etwas zu warten
schien.

Ob es sich zu erinnern ver-
mochte an jene längst vergan-
genen Tage, da das Lachen mit
der Sonne erwacht und des
Nachts noch durch die Träume
gegeistert war? Ob es noch jener
beiden gedachte, die Hand in
Hand durch die Blumenmatten
geschritten waren, stundenlang
dem Lied des Bergbaches ge-
lauscht und das Glück ihrer Zwei-
samkeit im Blick getragen hatten?

Ja, viele Jahre waren ver-
gangen seit damais, das mochte
wohl wahr sein. Aber als ich
mich mit hochgezogenen Knien
an die sonnseitige Hüttenwand
setzte, war sie warm und ver-
traut wie einstmals, und irgend-
wo im Gestein oben erklang
Glockengebimmel.

Und so war es mir vergönnt,
alles wiederzufinden, alles ausser
Michael...

Warum nur zögerte ich, den
alten Schlüssel ins Schloss zu
stecken und die niedere Türe zu
öffnen? Ich wusste es ja, das
Schloss war rostig und würde
stöhnen und- seufzen wie je und
je, aber auch diese Töne gehörten
zu jenen vergessen geglaubten
Dingen, die nun mit einemmal
zu neuem Leben erwachten. Also,
der Schlüssel würde sich noch
eine Zeitlang wehren, aber
schliesslich würde die Türe doch
aufspringen, die Türe zum ein-
stigen Paradies. Ach, er war nicht
himmelblau oder rosenrot, dieser
Himmel, aus dem wir einmal mit
leichten Füssen hinausgegangen
waren, und zu dem zurück wir
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niemals mehr den Weg gefunden
hatten. Dunkel waren die Wände
vor Alter und Russ, und wenn
man auf dem Herd ein Feuer
anfachen wollte, gab es viel
Rauch, Geknister und schwarze
Hände, bevor sich endlich ein
richtiges rotes Flämmchen her-
vorwagte und einen hellen
Schimmer auf. die alten Balken
warf.

Und dann die Stube. So niedrig
war sie, dass Michael nicht auf-
recht über die Schwelle hatte
treten können; aber auf dem
Ofen hinten stand eine alte, ge-
mütliche Petrollampe, und durch
die Fensterchen winkte der Berg.
Dieser Berg, der unser Freund
geworden war: der uns bei
Sonnenaufgang im Schimmer des
ersten Lichtes gegrüsst und über
dessen Haupt sich Nacht für
Nacht ein dunkelblauer, sternbe-
stickter Himmel gebreitet hatte.

Manchmal erwachte man vor
Tag und hörte die Sensen durchs,
taunasse Gras flitzen. Man ver-
suchte im Frühdämmerlicht den
in die Deckenbalken eingekerbten
Spruch — Du bist meine Zuver-
sieht — zu entziffern und hörte
im Wald unten einen frischen
Morgenwind durch die Wipfel
singen. Und dann schloss man
nochmals die Augen und lächelte;
weil alles so unwahrscheinlich
schön und wie sanftes Träumen
war...

Hinter dieser verschwiegenen
Türe würde ich endlich Michael
wiederfinden. Den Gefährten je-
ner Tage, die so fern schienen
und weit, als seien sie in einem
andern Leben geschehen. Hier
allein konnte sein Lachen, das
verloren geglaubte, auferstehen,
und all jene Zärtlichkeit, die
durch seine Stimme geklungen,
aus seinen Blicken geleuchtet und
viel zu tief gewesen war, als dass
sie hätte mit Worten ausgedrückt
werden können.

Hier endlich, nach Jahren der
Einsamkeit, würde ich Michael
wieder begegnen. Michael, dem
Mann, der einmal an einem neb-
ligen Novembertag in einen dunk-
len Zug gestiegen war und mich
zum Abschied geküsst, der viele
Briefe geschrieben und von einem
Leben erzählt hatte, das glück-
lieh sein würde und schön wie
ein einziger Sommertag. Michael,
den meine Seele geliebt und den
ein unbegreifliches Schicksal mir
für immer entrissen hatte. Woll-
ten wir nicht Hand in Hand wie
in jenen sonnigen Tagen unsern
Weg gehen und alle Hindernisse
lachend meistern? Waren wir nicht
bereit, zu kämpfen Seite an Seite
für ein GJück, das hell war und
voll guter Zuversicht?

Aber dann war Michael doch
eine andere Strasse gegangen.
Allein, ohne Abschied zu nehmen
und so, als ob wir niemals zu-
sammengehört hätten; denn der
Tod hat wenig Zeit, sich um die
Wünsche der Menschen zu küm-
mern, und Mitleid ist ihm fremd.

Viel Zeit war seither verflossen,
der Posthalter hatte recht. Mochte
auch das Lied des Windes sich
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Der Bostkalìer des kleinen
Dortes in den Bergen oben
kramte ikn sus einer dunklen
Dads ksrvor unci Zwinkerte,
wâkrsnd sr ikn inir in die Nsnd
legte, mit lustigen àgen:

«Dangs Zeit ist vergangen seit
jenein Sommer...»

Nnd er katts reckt, lange Zeit
war vergangen. lck merkte es,
sis lck den sckmslsn V/sldpkad
kinsn stieg unci sut den V/ind
korckts, der in den ^Viplsln sang.
Ick küklts es suck, sis lck dis
kellen Lonnsnkringsl gev/skrte,
Z is kröklick üker meinen IVeg
tanàn und goldener waren, als
ick es ze gedackt. álie jene Dings
kand ick wieder, dis rnick damals
rnit Entzücken und einer nie-
gsküklten Brsude erküllt, und die
viele dskrs unsngstsstst gut dem
Orunds meines Herzens gerukt
ketten. Nickt vergessen, ack nein,
aber Zugedeckt vom Alltag, von
der Nest der Liste. Nun wer ick
ausgewogen, sie von neuem wu er-
obern, endgültig und so, dess sie
mir nismsls verloren geben
konnten.

/tiles wer nock ds, was wu je-
nsm Sommer gekört: die greisen
Därcksn em Bsrgsskang, der
Ossang des V/indss, der von den
Oipkeln ksruntsr ksm und einem
nsckisck und voll Nsbermut
durck die Nssre kukr, der Kuk-
kucksruk und denn des Nüttcksn,
das dunkslbrsuns, des mit ls-
ckendsn Bsnstern im bunten
Lsppick der Matten stand und
aut irgend etwas wu werten
sckisn.

Ob es sick wu erinnern ver-
mockts an jene längst vergsn-
gsnen Lege, da des Decken mit
der Sonne erweckt und des
Naekts nock durck die Lräums
gegeistert wer? Ob es nock jener
beiden gedeckte, die Nand in
Nsnd durck die Blumsnmatten
gssckrittsn waren, stundenlang
dem Died des Bsrgbackes gs-
lausckt und das Qlück ikrer Zwei-
ssmksit im Slick getragen ketten?

da, viele dskrs waren vsr-
gangen seit damals, des mockts
wokl wakr sein, àksr sls ick
mick mit kockgewogsnsn Nnisn
an die sonnseitigs Nüttenwand
setzte, war sie warm und vsr-
traut wie einstmals, und irgend-
wo im Osstsin oben erklang
Olockengsbimmsl.

Nnd so war es mir vergönnt,
alles wisdsrwutindsn, alles ausser
Mickasl...

V/arum nur Zögerte ick, den
alten Scklüsssl ins Lekloss wu

stecken und die niedere Lürs wu

öttnen? Ick wusste es ja, das
Lckloss war rostig und würde
stöknsn und' ssukwen wie je und
je, aber suck diese Löns gekörten
?u jenen vergessen geglaubten
Dingen, die nun mit einemmal
wu neuem Debsn erweckten, ^.lso,
der Scklüsssl würde sick nock
sine Zeitlang wekrsn, aber
sekliesslick würde die Lürs dock
autspringsn, die Lürs wum ein-
stigen Bsrsdiss. â.ck, er war nickt
kimmelblau oder rosenrot, dieser
Himmel, aus dem wir einmal mit
lsiekten Müssen kinsussegangen
waren, und wu dem Zurück wir
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niemals mekr den tVsg gekundsn
kalten. Dunkel waren die ^Vänds
vor Mter und Buss, und wenn
man aut dem Nsrd ein Bsusr
ankacksn wollte, gab es viel
Bsuck, Osknistsr und sckwarws
Hände, bevor sick sndlick ein
ricktiges rotes Blämmcksn ksr-
vorwagte und einen kellen
Sckimmsr gut die alten Balken
wart.

Und dann die Stube. So niedrig
war sie, dass Mickasl nickt aut-
reckt über die Sckwelis kalte
treten können; aber aut dem
Oksn kinten stand eins alte, gs-
mütlieke Be trollamp e, und durck
die Benstsrcksn winkte der Berg.
Dieser Berg, der unser Brsund
geworden war: der uns bei
Sonnenaukgang im Sckirnmsr des
ersten Dicktss gegrüsst und über
dessen Haupt sick Nackt tür
Nackt sin dunkelblauer, stsrnbe-
stickler Himmel gebreitet kalte.

Msnckmal erwackte man vor
Lag und körte die Sensen durcks
tsunasse Oras klitwsn. lVlan ver-
suckte im Brükdämmerlickt den
in die Deckenbalken eingekerbten
Spruck — Du bist meine Zuvsr-
sickt — wu sntwikkern und körte
im IVsld unten einen kriscken
Morgenwind durck die IViptsl
singen. Nnd dann sckloss man
nockmals dis àgen und läckelts;
weil alles so unwskrscksinlick
sckön und wie santtss Lräumen
war-...

Hinter dieser versckwisgensn
Lürs würde ick sndlick Mickasl
wisdsrkindsn. Den Oekäkrtsn je-
nsr Lage, die so kern sckisnsn
und weit, sls seien sie in einem
andern Debsn gesckeken. Nier
allein konnte sein Dscken, das
verloren geglaubte, auksrstsksn,
und all jene Zärtlickkeit, die
durck seine Ltimms geklungen,
aus seinen Blicken gelsucktst und
viel wu tisk gewesen war, sls dass
sie katts mit Vortsn ausgedrückt
werden können.

Nier sndlick, nack lakrsn der
Binsamksit, würde ick Mickasl
wieder begegnen. Mickael, dem
Mann, der einmal an einem neb-
ligsn Novsmbsrtag in einen dunk-
len Zug gestiegen war und mick
xum ^.bsckisd geküsst, der viele
Briste gssckrisben und von einem
Debsn srwäklt kalte, das glück-
lick sein würde und sckön wie
ein einzißei' Lvrnrnei'isZ. ^Vliàsel,
den meine Lssls geliebt und den
sin unbegrsiklickes Lckicksal mir
kür immer entrissen katts. IVoll-
ten wir nickt Nand in Nand wie
in jenen sonnigen Lagen unsern
tVsg geben und alle Hindernisse
lackend meistern? IVarsn wir nickt
bereit, wu Kämpksn Leite an Leite
kür sin Olück, das kell war und
voll guter Zuversickt?

k.bsr dann war Mickasl dock
eins anders Strasse gegangen.
Allein, okne ^.bsckisd wu nekmsn
und so, sls ob wir niemals ?.u-
sammsngekört Kälten; denn der
Lod kat wenig Zeit, sick um die
IVünscks der Msnscksn wu küm-
mern, und Mitleid ist ikm krsmd.

Viel Zeit war ssitksr vsrklosssn,
der Bostkaltsr katts reckt. Mockts
suck das Died des V/indes sick
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Für den^3onntag
Gefüllte Tomaten auf neue Art

Gleichmässig grosse Tomaten halbieren, oder
den Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch ent-
fernen und für die Suppe verwenden. In jede
ausgehöhlte Tomate wird nun ein kleines Ei
geschlagen. Auf ein gefettetes Kuchenblech setzen
und im Ofen backen lassen. Salz extra dazu
servieren.

Gefüllte Omelette mit Spargeln
Zutaten: 5 gebackene Omeletten, 250 g Spar-

geln, 125 g Schinken, 250 g Pilze, 250 g Fleisch-
reste, 1 Teelöffel klein gehackte Kräuter, Salz,
etwa K Liter mit Spargelkochwasser bereitete
Buttersauce. — Die Spargeln werden in kurze
Stücke geschnitten und in Salzwasser weich ge-
kocht. Dann bereitet man aus dem Spargelwasser
eine weisse Buttersauce. Die Pilze werden im
eigenen Saft gedünstet. Die Fleischresten mischt
man mit Kräutern und einem Teil der Butter-
sauce, ebenso den Schinken und die Pilze. Man
nimmt aber immer nur soviel Sauce, dass man
eine streichfähige Masse erhält. Nun streicht
man auf die unterste Omelette das Fleisch, gibt
eine zweite darauf, streicht darüber den Schin-
ken, dann eine dritte Omelette, streicht darüber
die Pilze, auf die vierte gibt man wieder Fleisch
und deckt mit der fünften zu. Darauf gibt man
die Spargeln und giesst den Rest der Butter-
sauce darüber. Alle Zutaten müssen sehr heiss
gehalten und rasch angerichtet werden.

Brotpudding, nahrhaft und gut
Altes Brot ist einzuweichen, dann gut aus-

zudrücken. Die Masse wird nun mit geriebenen
Aepfeln, gehackten Nüssen, Zucker und Zimt
sowie einer Handvoll Sultaninen gemischt. Um
Zucker zu sparen, werden noch 3—4 Rüebli, an
der Bircherraffel gerieben, daruntergegeben. 3

Eier sind dem Pudding zuzufügen, ebenso ein
Esslöffel Mehl. Im Wasserbade K Stunden kochen
lassen. Das Wasser darf aber nicht sprudeln,
sondern soll gerade bis zum Siedepunkt ge-
halten werden. Mit Obstkonzentrat (Orangen-
aroma) servieren.

Gefüllte Orangen-Körbchen
Orangen, wenn sie gross sind, halbieren, sonst

einen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch
entfernen. Die Orangenschalen sind oben mit
einem Messer oder einer kleinen Schere auszu-
zacken. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Dazu
den Saft von weiteren zwei Orangen geben. Einen
Löffel Zucker braun rösten, mit Milch ablöschen
und aufkochen lassen. Einen Kaffeelöffel Maizena
(oder Maispuder) auflösen, hinzufügen, ebenso
1 Esslöffel Kirsch. Nach dem Aufkochen vom
Feuer ziehen, das Fruchtfleisch und Saft dar-
unterziehen und kalt schlagen. Die Creme wird
noch mit einer, in dünne Scheiben geschnittenen
Banane gemischt und als Clou: eine Eischeibe,
bestreut mit Zucker und Zimt, aufgesetzt
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Sie erhalten dann diese reichillustrierte bernische Familienzeitschrift
jede Woche durch die Post ins Haus. Senden Sie den nebenstehenden
Bestellschein sofort ein.
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Oeküllte Tomaten auk neue Urt
Oisicbmâssig grosse Tomaten saldieren, oder

den Osckei absckneidsn, Das Orucbtklsisek ent-
kernen und kür die Luppe verwenden, In isde
susgsböblte ?omate wird nun sin kleines Ri
gesckiagen, àk ein gekettetes Ruckenbiscb ssttsn
und irn Oken bseksn lassen, Sal^ extra da?u
servieren.

Oeküllte Omelette mit Lpargeln
Zutaten: S gsbaeksne Omeletten, 25V g Lpar-

gsln, 125 g Lckinken, 250 g Oibe, 25V g Olslsek-
rests, 1 leslökkel Klein gsbackts trauter, Lai?,
etwa Oltsr mit Lpsrgelkocbwasssr bereitste
Outtsrssuce, — Oie Spargeln werden in kur^e
Ltüeks gsscknittsn und in Sal^wssssr wslck gs-
kockt, Osnn bereitet man sus dem Lpargelwasssr
eins welsss Outterssuce, Ois Oii^s werden im
eigenen Lakt gedünstet, Ois Oleisckresten misebt
man mit Hräutsrn unci einem ?sil der Outtsr-
sauee, ebenso den Lekinksn und dis OllTs, IVlsn
nimmt aber immer nur soviel Laues, dass man
eine strsickkäkigs IVlasss erkält, blun streicbt
man suk die unterste Omelette das Olslsck, gibt
eine xweits darauk, streicbt darüber den Lebin-
ken, dann eins dritte Omelette, streiekt darüber
die Oll^s, suk die vierte gibt man wieder Oleiseb
und deckt mit der künktsn 2U, Oarsuk gibt man
die Spargeln und gissst den Rest der Outtsr-
sauce darüber, k^lle Zutaten müssen sebr keiss
gebsltsn und rascb angsricktst werden,

krotpudding, nabrkakt und gut
âdtes Orot ist sin^uwsieben, dann gut aus-

Zudrücken, Ois lVIasse wird nun mit geriebenen
^spksln, gsbackten Hüssen, Zucker und Zimt
sowie einer Handvoll Sultaninen gemisekt. Om
Zucker ?u sparen, werden nock 3—4 Rüsbli, an
der Oirckerrakksl gerieben, daruntergsgeben, 3

Oisr sind dem Oudding 2U?ukügen, ebenso ein
Osslökksl IVlskl, Im XVssssrbsde X Stunden kocken
lassen, Oss V/asssr dark aber nlckt sprudeln,
sondern soll gerade bis ?um Siedepunkt gs-
baltsn werden, lVIIt Obstkon^sntrat (Orangen-
sroma) servieren.

OeküIIte Orangen-Iiörkckvu
Orangen, wenn sie gross sind, bslbieren, sonst

einen Deckel abscknslden, Oas Orucktklsiscb
entkernen. Ois Orangsnscbslen sind oben mit
einem lVlssssr oder einer kleinen Lcksrs sus?u-
sacken, Oas Orucbtklsiscb klein scbneidsn, Oa?u
den Lakt von weiteren ?wsi Orangen geben, Oinsn
Oökksl Zucker braun rösten, mit Milcb sblöscben
und aukkocken lassen. Oinen Kskksslökkel lVlai^ens
(oder IVIaispudsr) auklössn, bin^ukügen, ebenso
1 Ossläkksl Kirsek, Hacb dem àkkocben vom
Oeusr sieben, das Orucktklsiscb und Lakt dar-
untsrü,ieben und kalt seklsgsn. Oie Lrems wird
nock mit einer, in dünne Lckeibsn gsscknittsnsn
Oanans gemisckt und als Llou: eins Oiscbeibs,
bestreut mit Zucker und Zimt, sukgesst?t.
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ksrtig werden (zt

nem IVeg. der ^okne Irost, ein so
^

trägt SMcklicke K-

nur scklsckt. ^ ^
gibt sick iVlüks, i? Mliielt
Verlorenem sr^skle
vergessen, ^

^ber dann kommt

Stunde, wo wsn - "
eines rostigen
vermeint, wo eine
erlosckens Seknsuckt

duktsndsn tVâlder ^te
den V/isssn einein

»e-

den —

und von ^gen ^u
^

ginnt, die so/cbo ->

es wie sanktes

block liegt
meiner Osnd, à h?
sciiwießen. Ià>scuwie^e.., ""'U, „
lick àngst em

uen îOurckt vor âer s ^re» ^ -
Kelt, die imstande ^ g

nock den letzten dek ^
Herren ^u rei^e ° ^

der Vergangenks^
so vsrwunderkck,
erbarmungslos ^
glücklicken ^ukunu zzî

und kür immer »us-

mockt kstte? â î-N c

Hein, ick v/ord ^üSk
ökknen, sondern den ^
den Rücken ?»ok ^gtte"^^
die krokkarbsnon
den IVald wnunte
greisen isssn
der kleinen, ^zzsleio
werdd das ^ ?ost^
wandern und die/^je^ §»>

alten Kcklüsse
ten Hände lscl>^nß^,
werde ick Zog ^ I

wenn er ^ ggmwer
sckwundsnsn .go ^ Fî>

àr Z-. Z!

rllcksckausn

unci rnir âer n ^ ^

ktbsckied singt- seWÄe^
das »üttcken Pà ÖMtoken ^A
den ?snstercke^ hegre^^
winkt und »

»n d^
weskalb fme g, msN

bleiben soll, -u
Scklüssel vesi

^donnis'en 5is Die Berner Woche
5!e srkavsn dann diese rsickiiluztnerte bernizcäe ^oniiiienTeibclirikt
jede Vocke darck die ?ozt ins I-iaus. 8enden 8is den nebsnstslisnden
öestsiisciisin sofort sin.

^bonnementsprsise okne Versickerung: dakr k^r. 5.—,
1/2 liakr I-r.?.50. < lakr «-r. IS.-.
Xut >lVunsck mit günstiger tlnfaii-Versickerung, Illr Kinder wird ein

laggsid von 2 kranken be^akit.

Sutickein °ut
cil bàiis sin ^bonnsm ,r i-b

Vacks" für iot'r
>nspruck auf t-ro»Is^" „betraä

IU -akisn: Mi, cin7°ki""^,,e
nakms irtick!!u,r-<,°n->°°

Ort 8tra55S: ^

I-aupenstrasss 7a. oe
?o5tcsiecl«t<onto >>> ^
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