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Küfttn-Rezepte

—
3îon ©. SU, 9îcm=?)orh.

(9îacï|bruc£ ber DriginaftStegepte OerBoten.)
S?on etttem jungen ©tabt»ä3eicner (Abonnent

ber „Serner äBoclje"), ber feit einigen Qaljren in
einem Bebeutenben »Remporter Çotel als ffodfj
angefteïït ift, werben uns in freunbltßer SBeife

ffüßen»9tegepte gugefanbt, bie gewiß Bon unfern
Bereiten üeferinnen mit Sntereffe entgegen-
genommen werben. ®er liebenëwûrbige Retn»
fkrter-älbunnent, bem Wir feine Ütufmertfamteit
tfiermit Beftenë Berbanten, fßreibt un§ bagu u. a.
folgenbeë :

SRew»f)örl, 15. IV. 1924.

„ §ier fenbe iß Sßnen ein paar Regepte.
äBenn Sie mir bie ©rlaubnië geben, fo werbe

iß mit großem SSergnügen ber „Serner SOSoc^e"

t)ie unb ba Regepte gufteden, fei e§ Bon Hors
d'ceuvres, Suppen, gtfß, glcifß, (ffnlb, Soeuf),
©epgel, SBilb, ©emüfe, ffartofteln, ®efjert§ etc.

81uß „American cooking" will iß Hißt Bergeffen.
Stießt baß ic£) unfere lieben Särnerfrauen unb

Üößter Beleßren will, oß nein, ober Biedeißt
gebe iß ißnen boeß ßie unb ba neue 8tegepte,
bie fie ßerjßaft probieren tonnen. ßß wttf miß
auß bemüßen, bie Regepte möglicßft Berftänbliß
niebergufeßreiben ; bin gwar tein großer „geber»
ßelb", ben ffoßlöffed aber Berfteße icß Beffer gu

feßwingen
SDtit freunblißem ©ruß

©. ff."

fllatrtge Uct-micclU (gibeli-Suppe).
2—3 fßerfonen.

fproportionen: ©ine ßalbe fein geßaette

gwiebel, eine tleine gange ffinte ffnoblaucß, eine

gange, frifeße, gefßälte, geßaette Somate, 250 ©r.
Sermicedt, einen ffaffeelöffel Pod frifeße, geßaette

fßeterfilie, Souidon.
traitement: ®ie ßalbe, fein geßaette gwtebel

laßt man in Sutter fcßön gelb anbämpfen, nut
ber tleinen gangen Qinte ffnoblaucß, ben ffnob»

laueß immer ein wenig in ben gwiebeln Ijerum»

rüßren. ©inb bie Qtoiebeln fcßön gelb gebämpft,
nimmt man ben ffnoblaucß heraus?, tut bie meßt

gu fein geßaetten tomaten bngu, läßt ein wenig
bämpfen, gießt bie nötige Souidon bagu, 1—1 fe

Siter, roenn bie ©uppe fod)t, fügt man bie 58er*

micedi bagu, aber nißt gu weieß toeßen laffen,
unb 2—3 SRinuten Bor bem Slnricßten gibt man
bie fßeterfilie bagu. ®ie ißeterfitie gibt ber gangen

©uppe einen feinen, woßlfcßmectenben ®uft. ®te

©Uppen nie ftar! folgen ober pfeffern.

lAttc «tan Du»wate« ißiilt.
SOtan ftedt äBaffer auf gum ffoeßen. Stimmt

bte „gftiege" bon ber tomate ïjetauê, mad)t oben

einen îteinen nidjt gu tiefen ©infdjnitt in bte

Spaut ber tomate. Säßt fie einige ©etunben tm
fodjenben Söaffer, nimmt fie Ejetauê unb ferait
fie in aller ©emütsruße.

Ilatage ptilanaife»
8—10 ffJerfonen.

Proportionen: ©ine ßalbe geßaette ffwiebel,
ein tiein Wenig geßaetten ffnoblaucß, einige gec«

brüette Pfeffertörner, gwei frifeße gefcßälte, nißt
gu fein geßaette ®omaten, gwei Dlübli, gwei
SîaBetë (weiße Rübe), ein ßalber ffnbtêîopf, einige
grüne Söhnen unb ©rbêli, eine ßalbe ©elterie-
wurgel, ein ganger Saucßftengel, 4—5 ffartoffeln,
bann eine fogenannte Siaifon, Befteßenb au§ fettem
©pect, ffnoblaucß unb peterfilte, welßeä man
gufammen gang fein ßaett. Stur eine Stußgröße
bon ©pect unb gang wenig ffnoblaucß unb einen

ffaffeelöffel Bod Peterfilie. 100 ©ramm Reis,
äBaffer ober Souidon. ©emüfc unb ffartoffel in
bierectige ©ßeibßcn feßneiben, bie Sötjnli in
4—5 Seile.

traitement: ®ie Swiebeln in Sutter fcßön
gelb bämpfen laffen, wenn gebämpft, ben geßaetten
ffnoblaucß, bie gerbrüetten Pfeffertörner unb ba§
©emüfe bagu. Säßt ba§ gange gufammen gut
bämpfen, wenn möglicß auf ftartem geuer, unb
immer mit bem ©patel bnrin rüßren. Segießt
mit äBaffer ober Souidon; eine ßalbe ©tunbe
Bor bem Ülnricßten gibt man bie ffartoffeln unb
ben Rei§ bagu, läßt immer fcßön langfam toeßen.

günf SRinuten bor bem Slnricßten gibt man bie

Siaifon bagu. ®iefe Siaifon gibt ber ©uppe einen

feinen, wunberbaren ©efcßmact.

Soupe au Cresson (ffreffom©uppe).

500 ©ramm in SBürfel gefeßnittene ffartoffeln
feßned im ©algwaffer toeßen laffen. äBenn getocßt,
einfacß mit bem SBefen berrüßren, gibt 1 Siter
gefoeßte SRilcß unb 100 ©ramm feine, frifeße
SBIätter ffreffon bagu, unb noeß 6 SRinuten toeßen
laffen. äior bem Stnrißten ftart toeßen laffen
unb mit 100 ©ramm frifeßer SButter binben.
©eßaette SßeterfiXie bagu geben. ®iefe ©uppe ift
feßr gefunb.

Purée au Cresson (ffreffowifIurée»©uppe).

250 ©ramm ©reffon, fein gewafeßen, wirb in
älutter gebämpft. äBenn gebämpft, aufgefüdt mit
1/2 Siter Slouidon, 150 ©ramm in ©eßeiben ger=
feßnittene ffartoffeln. äBenn getocßt, paffieren. 3«
naß ber ®tcte ber ©uppe 2—3 ®egititer getoßte
SRilß bagu tun unb mit älutter Binben.

Siatürliß tann man biefe Suppen auß in
tleinerem ober größerem Quantum maßen.

il Von der IRode

^arifet
Slugertblicflicf) fteßt bte lötcbc im 3ei=

ßen bes „Art nègre". nur ßaben
ntctttcßie formen unb aSergiiermtgien bie=
fer Slunfl bie Äleibung beeinflußt unb
utacben ber ägoptifßen (ïutanîbamen)
boße Ronfurreng; man ift auß ernfttiß
beftrebt, in ben (Seift ber tRegerïunft
einäubringen. Die nieten abftofienb bäfe=

tieften Darftellungen non ©oben unb Se=

tifßen bürften roof)I ftauptfäcftlidft nom
roiffenfiftaftiidfien Stanbpuntt aus inter»
elfterem, Sifter unter ben ©eräten unb
SBaffem ift manßes Sßiöne, oft eine feßr
eble ®eßanblung eeotifßer ^ofte gut
Ôérfteltumg mon tRubern, Seltnen, fiöf=
fein unb anberen ©ebraußisgegenftänben
311 feben.

ältaußes ©igenartige im tparifer
ttuuftgeiDerbe ift auf ben ruffifeften ©in»
flufs gurüctgufübren. Die oieten ungtücE»
iißen, natb 'fiaris geftüßiteten 3ariften
gaben nieftt nur bie Wuslagen ber groben
Autneiiere mit ißren unuergleicblM) betr»
Heften ©belfteinen bereichert; um leben
gu fönnen, baben oiele gu fftinfel, gebet
unb Wabe! gegriffen unb maußes Dri»
ginelle unb ©efßmiactoolle auf ben 93a=

rifet ibtartt getnorfen. —
Die tötobe ber groben, runben Stillen»

gläfer aus Scbllbpatt ober .§,orn, bie
cbinefifß=amerifanifcbien tlrfprungs ift,
geitigte neueftens für biefe Sülomftrum»
Wugengläfer auß paffenbe grobe ©tuis:
roeiebe SäcEe aus orientalifcften äRetall»
brofaten, mit Drudtnöpfen, unfißtbar
angebraßt ober mit äuberer ©olbftülfe.
Wucb bie frifeften tRiggaoeildjen, bereu
haute saison jetgt anbebt, inoilen fieb mo=
bernifieren. 3ftr tiefes ßila fovoie bas»

jenige ber gröberen ruffifeften Skileben
genügen nieftt meßr. Unb neben matten
fÇarmaoeildjen, fcbneeig=toeiben SteiTdjen,
fießt man neueftens rote Seileben
oiolett unb Diefrofa ßeroorgegangen ift.
mit einem neuen 5Rot, bas aus iRofa»
oiolett unb Diefrofa ßeroorgegangen ift.

Hl Srauenlebên.
=3S
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Seriöiilißcs oott ©leoitora Dufe.
Ueberaus gering ift bie Wnetboten»

Stusbeute, bie bie itatienifdje Sreffe beim
Dobe ber größten italienifßen Dragöbin
înarben ïann; feiten bat eine beim bell»
ften îîarnpenïidbt agierenbe Serfönlicß»
teit, bie bagu in ißrem Sleruf fo 3iem=
lid) ben gangen ©rbbati bereift bat, tßr
Srioatleben fo oerborgen 3U halten oer»
ftanben roie bie Dufe.

©inft pertraute bie Dufe einer greun»
bin an, ißre größte Utebc fei eigentlich
ber Dicbter=3omponift Strrigo Sotto ge=
tuefert, ber Schöpfer bes auß in Deuticß
lamb belanmtem aJcepfttftopfteles, oon bem
eine neue in oier 3abrgebmten entftan»
bene Oper „Sero" in ben näßften Da»
gen in ber SRiailäuber Sïala ihre ißre»
miere unter Dostaninis fieitung erleben
wirb. Dicfer habe fie noeß als armes
junges äRiäbßen teunen gelernt unb für
ißn allein ßabe fie fo etmas wie ©ifer»
fußt empfunben; feine fünftlerifße ©e»
ftalt habe fieft roie ein roter gaben burß
ihr ganges ßeben gegogen. Das Stuben
ten an D'Wnnungio mar tooßl oon Drau»
rigfeit, aber nießt oon ©rbitterung bureß»
fetjt: noeß einige 3eit naeß; ber Dren»
nung ließ bie Dufe eine ausldnbifdje
greunbin bie 2Boßnung feften, in ber fie
mit bem Dichter gufammen iit gloreng
gehäuft hatte unb too D'Wnnungios 33ü»
rfter unb tDtufitinftrurnente unberührt auf»
bewahrt waren. 3u ihrem greunbes»
treffe 3äf)Ite bie Dufe auß bem 23er»
liner 23antier SRenbelfobn, ber eine ber
Dufe nabefteßenbe italienifcftie 5Uinftleriu
geheiratet bat. Diefer legte bas beträdjt»
Hcftie Sertnögeu ber 3ünftlerin in
Deutfdjlanb an; ber krieg oernid)tete
auß biefe grüßt eines arbeitsfamen fie»
bens, ©ines Wbenbs, als bie Dufe einer
2luffübrung ber Draoiata beiwohnte,
tonnte fie bie Dränen nißt gurüdbalten.
Sie baßte an ben 3ufammenbruß ihrer
materiellen ©riften3, ber.fie fpäter gwaug,
bis gu ißrem Dobestage 3U arbeiten,
unb fagte: ,,©s ift traurig 3U feften,
wie mein fieben unnüß gemefen ift unb
uiemanbem gebient bat."

Die Dufe hatte oiele greunbe, aber
fie felftft teilte fiß wenigen mit. 3ßre
große Seele offenbarte fiß ieboß in je»
ber ihrer §ianblungen, auß ber fleinften.

Sie mar eine tßerfönlißteit oon
heftigem unb ungebulbigem SBitlen. Sie
betlagte es noß in iftren fpäten 3aßreit,
baß ihre Stutter in einem föofpital ftattc
fterben muffen unb nun ift fie felftft in
einer nißt otel beffereit Umgebung,
einem SRiefenftotel ber ameritanifßen
SRaußi» unb iRußftabt ißittsburg oer»
fßieben.

!LûOen-KeTèptL

Bon C. K.. New-York.
(Nachdruck der Original-Rezepte verboten,)
Von einem jungen Stadt-Berner (Abonnent

der „Berner Woche"), der seit einigen Jahren in
einem bedeutenden New-Uorker Hotel als Koch
angestellt ist, werden uns in freundlicher Weise
Küchen-Rezepte zugesandt, die gewiß von unsern
verehrten Leserinnen mit Interesse entgegen-
genommen werden. Der liebenswürdige New-
Uorker-Abonnent, dem wir seine Aufmerksamkeit
hiermit bestens verdanken, schreibt uns dazu u, a.
folgendes -

New-Uork, 15, IV. 1324,

„ Hier sende ich Ihnen ein paar Rezepte,
Wenn Sie mir die Erlaubnis geben, so werde
ich mit großem Vergnügen der „Berner Woche"
hie und da Rezepte zustellen, sei es von Hors
à'amvrss, Suppen, Fisch, Fleisch, (Kalb, Boeuf),
Geflügel. Wild, Gemüse, Kartoffeln, Desserts etc.

Auch „àmrioun. ocàivg" will ich nicht vergessen.

Nicht daß ich unsere lieben Bärnerfrauen und
Töchter belehren will, oh nein, aber vielleicht
gebe ich ihnen doch hie und da neue Rezepte,
die sie herzhaft probieren können. Ich will mich

auch bemühen, die Rezepte möglichst verständlich
niederzuschreiben; bin zwar kein großer „Feder-
Held", den Kochlöffel! aber verstehe ich besser zu
schwingen,

Mit freundlichem Gruß
E. K,"

(Potage Ueràetti (Fideli-Suppe).
2—3 Personen,

Proportionen: Eine halbe fein gehackte

Zwiebel, eine kleine ganze Zinke Knoblauch, eine

ganze, frische, geschälte, gehackte Tomate, 250 Gr.
Vermicelli, einen Kaffeelöffel voll frische, gehackte

Petersilie, Bouillon.
Traitement: Die halbe, fein gehackte Zwiebel

läßt man in Butter schön gelb andampfen, nut
der kleinen ganzen Zinke Knoblauch, den Knob-
lauch immer ein wenig in den Zwiebeln herum-
rühren. Sind die Zwiebeln schön gelb gedämpft,
nimmt man den Knoblauch heraus, tut die nicht

zu fein gehackten Tomaten dazu, läßt ein wenig
dämpfen, gießt die nötige Bouillon dazu, 1—1 «

Liter, wenn die Suppe kocht, fügt man die Ver-
micelli dazu, aber nicht zu weich kochen lassen,

und 2—3 Minuten vor dem Anrichten gibt man
die Petersilie dazu. Die Petersilie gibt der ganzen
Suppe einen seinen, wohlschmeckenden Duft, Die

Suppen nie stark falzen oder pfeffern.

Wie man Tomaten schiitt.
Man stellt Wasser auf zum Kochen, Nimmt

die „Fliege" von der Tomate heraus, macht oben

einen kleinen nicht zu tiefen Einschnitt in die

Haut der Tomate, Läßt sie einige Sekunden un
kochenden Wasser, nimmt sie heraus und schalt

sie in aller Gemütsruhe,

Potage Milanaise»
8—10 Personen,

Proportionen: Eine halbe gehackte Zwiebel,
ein klein wenig gehackten Knoblauch, einige zer-
drückte Pfefferkörner, zwei frische geschälte, nicht

zu fein gehackte Tomaten, zwei Rübli, zwei
Navets (weiße Rübe), ein halber Kabiskvpf, einige
grüne Bohnen und Erbsli, eine halbe Sellerie-
Wurzel, ein ganzer Lauchstengel, 4—5 Kartoffeln,
dann eine sogenannte Liaison, bestehend aus fettem
Speck, Knoblauch und Petersilie, welches man
zusammen ganz fein hackt. Nur eine Nußgröße
von Speck und ganz wenig Knoblauch und einen

Kaffeelöffel voll Petersilie, 100 Gramm Reis,
Wasser oder Bouillon, Gemüse und Kartoffel in
viereckige Scheibchen schneiden, die Böhnli in
4—5 Teile.

Traitement: Die Zwiebeln in Butter schön
gelb dämpfen lassen, wenn gedämpft, den gehackten
Knoblauch, die zerdrückten Pfefferkörner und das
Gemüse dazu. Läßt das ganze zusammen gut
dämpfen, wenn möglich auf starkem Feuer, und
immer mit dem Spatel darin rühren. Begießt
mit Wasser oder Bouillon; eine halbe Stunde
vor dem Anrichten gibt man die Kartoffeln und
den Reis dazu, läßt immer schön langsam kochen.

Fünf Minuten vor dem Anrichten gibt man die

Liaison dazu. Diese Liaison gibt der Suppe einen

feinen, wunderbaren Geschmack,

8oupe su Lressrm (Kresson-Suppe).

500 Gramm in Würfel geschnittene Kartoffeln
schnell im Salzwasser kochen lassen. Wenn gekocht,
einfach mit dem Besen verrühren, gibt 1 Liter
gekochte Milch und 100 Gramm feine, frische
Blätter Kresson dazu, und noch 6 Minuten kochen
lassen. Vor dem Anrichten stark kochen lassen
und mit 100 Gramm frischer Butter binden,
Gehackte Petersilie dazu geben. Diese Suppe ist
sehr gesund,

purée au llresson (Kressvn-Puree-Suppe).

250 Gramm Cresson, fein gewaschen, wird in
Butter gedämpft. Wenn gedämpft, aufgefüllt mit
V2 Liter Bouillon, 150 Gramm in Scheiben zer-
schnitten? Kartoffeln, Wenn gekocht, passieren. Je
nach der Dicke der Suppe 2—3 Deziliter gekochte
Milch dazu tun und mit Butter binden.

Natürlich kann man diese Suppen auch in
kleinerem oder größerem Quantum machen.

i> àr Mose

Pariser Neuheit«,.
Augenblicklich steht die Mode im Zei-

chen des „^rt nöZre". Nicht nur haben
manche Formen und Verzierungen die-
ser Kunst die Kleidung beeinflußt und
machen der ägyptischen (Tutankhamen)
hohe Konkurrenz: man ist auch ernstlich
bestrebt, in den Geist der Negerkunst
einzudringen. Die vielen abstoßend häß-
lichen Darstellungen von Götzen und Fe-
tischen dürften wohl hauptsächlich vom
Wissenschaftlichen Standpunkt aus inter-
essieren. Aber unter den Geräten und
Waffen ist manches Schöne, oft eine sehr
edle Behandlung erotischer Holze zur
Herstellung non Nudern, Helmen, Löf-
fein und anderen Gebrauchsgegenständen
zu sehen.

Manches Eigenartige im Pariser
Kunstgewerbe ist auf den russischen Ein-
fluß zurückzuführen. Die vielen Unglück-
lichen, nach Paris geflüchtet« Zaristen
haben nicht nur die Auslagen der großen
Juweliere mit ihren unvergleichlich Herr-
lichen Edelsteinen bereichert: um leben
zu können, haben viele zu Pinsel, Feder
und Nadel gegriffen und manches Ori-
ginelle und Geschmackvolle auf den Pa-
riser Markt geworfen. —

Die Mode der großen, runden Brillen-
gläser aus Schildpatt oder Horn, die
chinesisch-amerikanischen Ursprungs ist,
zeitigte neuestens für diese Monstrum-
Augengläser auch passende große Etuis:
weiche Säcke aus orientalischen Metall-
brokaten, mit Druckknöpfen, unsichtbar
angebracht oder mit äußerer Eoldhülse,
Auch die frischen Nizzaveilchen, deren
boute saison jetzt anhebt, wollen sich mo-
dernisieren. Ihr tiefes Lila sowie das-

jenige der größeren russischen Veilchen
genügen nicht mehr. Und neben matten
Parmaveilchen, schneeig-weißen Veilchen,
sieht man neuestens rote Veilchen
violett und Tiefrosa hervorgegangen ist,
mit einem neuen Rot, das aus Rosa-
violett und Tiefrosa hervorgegangen ist.

»i SrauLàden.
-^8
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Persönliches von Eleonora Düse.

Ueberaus gering ist die Anekdoten-
Ausbeute, die die italienische Presse beim
Tode der größten italienischen Tragödin
machen kann: selten hat eine beim hell-
sten Rampenlicht agierende Persönlich-
keit, die dazu in ihrem Beruf so ziem-
lich den ganzen Erdball bereist hat, ihr
Privatleben so verborgen zu halten ver-
standen wie die Duse.

Einst vertraute die Duse einer Freun-
din an, ihre größte Liebe sei eigentlich
der Dichter-Komponist Arrigo Botto ge-
wssen, der Schöpfer des auch in Deutsch-
land bekannten Mephistopheles, von dem
eine neue in vier Jahrzehnten entstan-
dene Oper „Nero" in den nächsten Ta-
gen in der Mailänder Skala ihre Pre-
miere unter Toskanrnis Leitung erleben
wird. Dieser habe sie noch als armes
junges Mädchen kennen gelernt und für
ihn allein habe sie so etwas wie Eifer-
sucht empfunden: seine künstlerische Ge-
stakt Habs sich wie ein roter Faden durch
ihr ganzes Leben gezogen. Das Anden
ken an D'Annunzio war wohl von Trau-
rigkeit, aber nicht von Erbitterung durch-
setzt: noch einige Zeit nach der Treu-
nung ließ die Duse eine ausländische
Freundin die Wohnung sehen, in der sie

mit dem Dichter zusammen in Florenz
gehaust hatte und wo D'Annunzios Bü-
cher und Musikinstrumente unberührt auf-
bewahrt waren. Zu ihrem Freundes-
kreise zählte die Duse auch den Ber-
liner Bankier Mendelsohn, der eine der
Duse nahestehende italienische Künstlerin
geheiratet hat. Dieser legte das beträcht-
liche Vermögen der Künstlerin in
Deutschland an: der Krieg vernichtete
auch diese Frucht eines arbeitssamen Le-
bens. Eines Abends, als die Duse einer
Ausführung der Traviata beiwohnte,
konnte sie die Tränen nicht zurückhalten.
Sie dachte an den Zusammenbruch ihrer
materiellen Existenz, der,sie später zwang,
bis zu ihrem Todestage zu arbeiten,
und sagte: „Es ist traurig zu sehen,
wie mein Leben unnütz gewesen ist und
niemandem gedient hat."

Die Duse hatte viele Freunde, aber
sie selbst teilte sich wenigen mit. Ihre
große Seele offenbarte sich jedoch in je-
der ihrer Handlungen, auch der kleinsten.

Sie war eine Persönlichkeit von
Heftigem und ungeduldigem Willen. Sie
beklagte es noch in ihren späten Jahren,
daß ihre Mutter in einem Hospital hatte
sterben müssen und nun ist sie selbst in
einer nicht viel besseren Umgebung,
einem Riesenhotel der amerikanischen
Rauch- und Rußstadt Pittsburg ver-
schieden.
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