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gaiiöiüirtljpdjafütdjB totietieilap ira litjnmp frara-Setlmifl.

©rfdjeint am erften (Sonntag jeben 3Jtonat§.

5t. ©allen 9iv. 8. 2tuguft ^909.

"^teue ^Toôm.
(Sing ber neueften „TOobenwelt").*)

iß a r i g.— ®g ^îtft ung aïïeg
niçhtg, wir muffen immer wieber
neibtog anerfennen, bafi bie ißa*
riferin einen unerreichbaren ©chief
im Strogen ber neuen ©chößfum
gen ber SJÎobe hat; bag liegt bei
ihr im 83Iute, fie erfafjt einen
neuen @til fo öotXftänbig, bafi
fie fogar bie Silhouette itjreg Sör=
ßerg ihm anjupaffen bermag.
@0 fragen wir ung heute wieber:
„2Bo finb eigentlich bie fiarfen
®amen geblieben?" 2Bir faljen
nur hüftenlol fdjlanfe ©bleiben;
bie ißräraffaeliten hatten ihre
hette greube an biefen SJtobeHen
fur ihre ©eftalten haben fönnen.
Slber aud) Slnljängerinnen für
bie SSerbefferung ber grauem
fieibnng fönnten jejjt an ben
SJÎobebamen eine Slugenweibe
haben, wenn fie glauben bürften,
baff bie fchlanfe ©illjouette ohne
merfbaren Staitteneinfchnitt auch
wirflicfj Statur Ware unb nicht,
wie eg iatfcichlich ber gatt ift,
buret) ein raffiniert gefdjicft fon=
firuierteg Sorfett erreicht würbe.

@0 überrafcht eg jeftf Wieber=

um, wie grofj bie ißariferimten
1. SofHlmJhitt langem .2. Steib mit am Saum aaf einmal Wirfen. ,3 IUI cid) ft

tteSevgtefjev. bvastertem sRott. maa)t ja bag fcijlanfe gonrreau
*) ©(fjuitte 8U btefeti 9tt)6. liefert bas ©cfjnittmufterateliev ber SMobentoett, Sertitt "W 35 >)3otS<

bamerftv. 38, portofrei 311m greife »cm r.oigf. fiir bett efcaeltteit ©ctjnitt (SRocf ober Kaitie).

VllMvirWMW Gratisbeilage der Mnieizer Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August s909.

Weue Woöen.
(Ans der neuesten „Modenwelt")

Paris. — Es hilft uns alles
nichts, wir müssen immer wieder
neidlos anerkennen, daß die
Pariserin einen unerreichbaren Schick
im Tragen der neuen Schöpfungen

der Mode hat; das liegt bei
ihr im Blute, sie erfaßt einen
neuen Stil so vollständig, daß
sie sogar die Silhouette ihres Körpers

ihm anzupassen vermag.
So fragen wir uns heute wieder:
„Wo sind eigentlich die starken
Damen geblieben?" Wir sahen
nur hüftenlos schlanke Sylphiden;
die Präraffaeliten hätten ihre
helle Freude an diesen Modellen
für ihre Gestalten haben können.
Aber auch Anhängerinnen für
die Verbesserung der
Frauenkleidung könnten jetzt an den
Modedamen eine Augenweide
haben, wenn sie glauben dürften,
daß die schlanke Silhouette ohne
merkbaren Tailleneinschnitt auch
wirklich Natur wäre und nicht,
wie es tatsächlich der Fall ist,
durch ein raffiniert geschickt
konstruiertes Korsett erreicht würde.

So überrascht es jetzt wiederum,

wie groß die Pariserinnen
1. Kostümfmit langem 2, Kleid mit am Saum einmal wirken. Zunächst

Neberzieher. draviertem Rock. Macht ja das schlanke Fourreau
") Schnitte zu diesen Mb. liefert das Schnittmnsteratelier der Modenwelt, Berlin rV SS PotS-

damerstr. 38, Portofrei zum Preise von av Pf. fitr den einzelnen Schnitt (Rock oder Taillef.
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größer auëfelfenb, aber baë genügt nicht ptn mobegeredjten Stuêfelfen,

bap muff ber @töctetfd)ub Reifen. @o flottieren bie ®amen auf bettH
bar ht>hen ütbfäpn, unb icfc) babe fie int Serbadjt, baff eine ©intage
int ©dpi) and) nod) einen Zentimeter ^pöbje pgibt, benn bie ïteinen
güffchen mirîett rnerlmürbig fiarï im tpöhenburchmeffer. 2Ba§ tut man
nid)t aïteê, um baë SBunbermert bon (put in bie richtige balance p
bringen! ©ine p Heine ©eftalt mürbe lächerlich mir!en unter biefen
fRiefengebäuben, atfo muff man grofi fein ober bod) grofi fcbeinen.

2öir haben !aum je ein
fo farbenprächtige^ äRoben*
bitb gefehen, atë eë ber
grüne fRafen bon Stuteuit
am Sage be§ legten 9fen=
nenë bot, benn buntere
garben, at§ bie SRobe jejjt
beborpgt, finb nid)t mehr
benïbar. ®iefe garbem
freubigfeit mirtt in ber
ÜRaffe beëïfatb bor altem
fo ftarï, tbeit bie ganje
©eftatt ben einen. Eräf=

tigen Son aufmeift. 28er
mürbe gemagt ha^en/ f°
(ange e§ grau SRobe nicht
ertaubte, ein hellgrün ober
ein ïrâftigeë Sita für fein
©trafientoftüm tu mähten?
Itnb um biefe garben nod)

p betonen, auch ^en liefen»
hut famt ©arnitur, bie

tpanbfdphe unb bie ©trürn*
bfe genau im gleiten Son

p nehmen? SDRartdje ®a=
men taffen fogar bie gier=
tid)en §atbfA)ube auë bent

ïrâfttgen (Shantung, Suffor
ober Seinen beë Sîoftûmê
arbeiten, roenn fie nicht
meid)eë Stöttbteber in ber gleichen garbe borplfen. ©etbftberftänbtid)
ift aud) ber ©pihenftoff ober Étjiffon, ber bie Stufe formt, im gteidjen
Sone eingefärbt. (Rur bie ©imp, bie häufig mit bübfchem, Keinem 2tuë=

fdpitt gefertigt ift, jeigt ben ïteibfamen, gelblichen Son unb töft bamit
ben attp harten @egenfa| ber fdjarfen garben pm gteifcfjton beë

ipatfeë etmaë auf. ttnb roahrhaftig, maë fahen mir! ®er ©tehtragen
fcheint berfdjmunben. ®er fchlanfe tpatë hebt fid) frei auë bent per*
ïid^en, runben ober ectigen ütubfdpitt ber ©imp.

s}Svaïti)cf)er 53Ut)"en=

2(H5itg für ftnabett.
4. ft-ûltenîleibcfien mit

©pi&euMufe.
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größer aussehend, aber das genügt nicht zum modegerechten Aussehen,

dazu muß der Stöckelschuh helfen. So stolzieren die Damen auf denkbar

hohen Absätzen, und ich habe sie im Verdacht, daß eine Einlage
im Schuh auch noch einen Zentimeter Höhe zugibt, denn die kleinen

Füßchen wirken merkwürdig stark im Höhendurchmesser. Was tut man
nicht alles, um das Wunderwerk von Hut in die richtige Balance zu
bringen! Eine zu kleine Gestalt würde lächerlich wirken unter diesen

Riesengebäuden, also muß man groß sein oder doch groß scheinen.

Wir haben kaum je ein
so farbenprächtiges Modenbild

gesehen, als es der
grüne Rasen von Auteuil
am Tage des letzten Rennens

bot, denn buntere
Farben, als die Mode jetzt
bevorzugt, sind nicht mehr
denkbar. Diese
Farbenfreudigkeit wirkt in der
Masse deshalb vor allem
so stark, weil die ganze
Gestalt den einen
kräftigen Ton aufweist. Wer
würde gewagt haben, so

lange es Frau Mode nicht
erlaubte, ein Hellgrün oder
ein kräftiges Lila für sein

Straßenkostüm zu wählen?
Und um diese Farben noch

zu betonen, auch den Riesenhut

samt Garnitur, die
Handschuhe und die Strümpfe

genau im gleichen Ton
zu nehmen? Manche
Damen lassen sogar die
zierlichen Halbschuhe aus dem
kräftigen Shantung, Tussor
oder Leinen des Kostüms
arbeiten, wenn sie nicht
weiches Wildleder in der gleichen Farbe vorziehen. Selbstverständlich
ist auch der Spitzenstoff oder Chiffon, der die Bluse formt, im gleichen
Tone eingefärbt. Nur die Gimpe, die häufig mit hübschem, kleinem
Ausschnitt gefertigt ist, zeigt den kleidsamen, gelblichen Ton und löst damit
den allzu harten Gegensatz der scharfen Farben zum Fleischton des

Halses etwas auf. Und wahrhaftig, was sahen wir! Der Stehkragen
scheint verschwunden. Der schlanke Hals hebt sich frei aus dem
zierlichen, runden oder eckigen Ausschnitt der Gimpe.

Praktischer Blusen-
Anzug für Knaben.

4. Faltenkleidchen mit
Spitzenbluse.
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Uttb nun 5« ben Soiïetten, bie fid) unS bet biefer großen fbîobem

fcfpu fwäfentieren. ®te ^älfte aß ber Saufenben bon ©teganten trug
einen langen, langen neberjietjer, eng big an bie ©renjen ber $iöglicf)=
ïeit, fd)ïid)t tn ben Sinien unb bößig befa|toS bi§ auf bie nie festen®

ben Snopfberjierungen. ÏRerïwûrbig, höd)ft merfmürbig Slber wenn

ntan pnächft ben ©inbruci hotte, alg.Wirïten aß biefe bon ffopf.btë

p guff auf einen gdrbenton gefiimntten SDamen ungrajiög, fo muffte
man bod) batb erfennen, bajf aud) biefe neue Sftobe itjreg ifteipS im
einzelnen mie für bie ©efamtwirïung nid)t entbehrt. Sffiie fi|t baS aber

aud) aßeS unb mie ift eS gearbeitet!
2>aS ift pd)fte ©djneiberfunfi Ilnb mir werben biefe Ueberjieljer*

ïoftûme gewijf im SSinter bei unS gteid)faßS al§ Uniform feljen, beffen
bin id) fidjer.

SBarum t)üßten fid) aber bie ©leganten aße in biefe fd)Weren
©emänber? ®ie ©onne fd)ien bod) fo warm, baff bor aßem bie in
ber äftinberpht befindlichen, buftigen SEoitetten p boßer SBirïung ge=

langten, ©anj einfad) beê£»aïb, wenn eg grau ©onne erft jWei Sage
bor bem kennen einfiel, aud) mieber einmal bie armen, frbfteïnben

SftnfterOortage 51t einem £eM>i$, einer 2Sanö= ober Srufjeitbecfe. S3erfteinert aud) al§ STiä^tifc^becfc
ober ©alonläufer Oerioeitbbar. Driginat=.®ntttmrf oon ïftatïja StSefc^e, ^riebenau=58 erlin.

ißarifer mit itjren ©trafen p begfücfen, fo mufften bie für fütjle
SSitterung berechneten ®oflüme aud) in ber ©onne ftanbfplten. Sd)
hätte ja nun aßpgern gefeljen, roie eigentlich ber 3îocïabfd)tufs War unb

wie bie SStufen arrangiert erfdjienen, aber lieber litt bie Sßariferin
Dual, als baff fie ihre Soiïette burd) SluSjieljen be§ Heber§ieE»erê p
berangieren wagte. ®ajf bie Ueberjieljermobe übrigens auch aitf buftige
Soitetten übertragbar, lehrten einzelne Süß« unb iöoitefofiüme, benen

fid) gleidjfaßS ber lange ©ad gefeßte. ®ie Slbbtlbungen 1. u. 2 geigett
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Und nun zu den Toiletten, die sich uns bei dieser großen Modenschau

präsentieren. Die Hälfte all der Tausenden von Eleganten trug
einen langen, langen Ueberzieher, eng bis an die Grenzen der Möglichkeit,

schlicht in den Linien und völlig besatzlos bis auf die nie fehlenden

Knopfverzierungen. Merkwürdig, höchst merkwürdig! Aber wenn

man zunächst den Eindruck hatte, als. wirkten all diese von Kopf bis

zu Fuß auf einen Farbenton gestimmten Damen ungraziös, so mußte

man doch bald erkennen, daß auch diese neue Mode ihres Reizes im
einzelnen wie für die Gesamtwirkung nicht entbehrt. Wie sitzt das aber

auch alles und wie ist es gearbeitet!
Das ist höchste Schneiderkunst! Und wir werden diese Ueberzieher-

kostüme gewiß im Winter bei uns gleichfalls als Uniform sehen, dessen

bin ich sicher.

Warum hüllten sich aber die Eleganten alle in diese schweren

Gewänder? Die Sonne schien doch so warm, daß vor allem die in
der Minderzahl befindlichen, duftigen Toiletten zu voller Wirkung
gelangten. Ganz einfach deshalb, wenn es Frau Sonne erst zwei Tage
vor dem Rennen einfiel, auch wieder einmal die armen, fröstelnden

Mustervorlage zu einem Teppich, einer Wand- oder Truhendecke. Verkleinert auch als Nähtischdecke
oder Salonläufer verwendbar. Original-Entwurf von Matha Wesche, Friedenau-Berlin.

Pariser mit ihren Strahlen zu beglücken, so mußten die für kühle

Witterung berechneten Kostüme auch in der Sonne standhalten. Ich
hätte ja nun allzugern gesehen, wie eigentlich der Rockabschluß war und
wie die Blusen arrangiert erschienen, aber lieber litt die Pariserin
Qual, als daß sie ihre Toilette durch Ausziehen des Ueberziehers zu

derangieren wagte. Daß die Ueberziehermode übrigens auch auf duftige
Toiletten übertragbar, lehrten einzelne Tüll- und Voilekostüme, denen

sich gleichfalls der lange Sack gesellte. Die Abbildungen 1 u. 2 zeigen



Soitetten bon ber befdjriebenen 9Kobenfc()au; Ijter feljett wir bor altem
bag neue Hbftüm mit Stbbitbung 1. Seaci)tenBmert finb aud) bie tpüte,
bie gröfjer Wirten benn je, fid) aber burd) bie Semegung ber Srempe
allmählich jur betannten Stembranbtgorm entwidetn. ®ie fftotij, bie

bor einiger $eit burd) bie 3eitungen tief, baff bie ißariferinnen fid)

nidjt baju berfteljen würben, fo -grofse §üte wie bie beutfcpen ®amen

ju tragen, ift botlftänbig wibertegt. Sotdje ättonftra würbe man in
Sertin wirttid) taum ju tragen wagen, Stumen unb gfrüdjte in übers

reicher gütle gieren fie; eS finb nid)t nur befdjeibene Süfdjet bon
Sirfdjen ober Johannisbeeren, nein, grofje Steffel, 5ßfirfidje unb ber*

gleichen bermifd)en fid) mit riefigen Sanbfcpteifen jur tputgarnitur, ber

fid) nod) häufig tangwattenbe Sanbenben gefetten.
2Ser tein Softüm trug, beffen $oitette geigte meift nod) bie teidjt

anfteigenbe ©mpiretinie, gemifd)t mit einer neuartigen ®raperie, bie

bie @toff=gntten beS StocEcê ganj unten nahe bem Saum pfammen=
rafft. Siehe Stbbitbung 2.

in» ©tttWttd)«« «»[tat (ï)it|ï*0.

^ralie erften Obftfrrid)te, bie fid) gxtnt (Sinmachen borjügtid) eignen,
<ä$M finb bie Stachelbeeren, èirfdjen unb ©rbbeeren. ®ie Stächet

beeren, bon benen fid) bie bünnfd)aligen gräc^te am beften jn biefent
3wecf eignen, werben in unreifem guftanb gebrochen, bie „Stüte" eut=

fernt, bie Seeren entftiett unb mit einem nabetfeinen §ötjd)en einigemal
burd)ftod)en, bantit fie beim ®od)en nid)t jerptajjen. itîachbem fie burd)
rafcheS übfpüten unb mit einem trocfenen ®ud)e gereinigt Worben finb,
werben fie in bie jurn ®inmad)en beftimmten ©efäfje gefüllt unb ^war
fo, baff mögtichft Wenig 3wifci)enräume entfielen. ®ap nimmt man
bie altgemein betannten Sßedfcpen ober fonftige mit Iuftbid)tem Stbfcfc)lu§

berfetjene ©täfer, tod)t in 3 Citer SBaffer 1 Silo 3uder f{ar unb
giefjt biefe Söfung über bie Seeren, berfd)tief?t bie ©efäfje unb ftetlt
fie mit tattern ïBaffer in ben $od)topf, wetdjeS man fdjnett put ®od)en
bringt. §atbtitergefä§e müffen 6—8 Stinuten, Siiergefäfje 10—12
Sttinuten fod)en. ®iefe Strt Stachelbeeren finb borjügtid) foWotjt atS

Sompott, at§ and) pnt Setegen bon ®orten. 2tud) für alte Sorten
Sirfbpen eignet fid) biefe ©tnmad)methobe. güttt man fie entfernt ein,
fo lege man in jebeS ©efäf; einige Serne. ®ie 3ucfertöfung befteht
hier auB 1 Sito 3uder für 3 Siter Stöaffer. ®ie ®od)geit beträgt 10

— 12 Sttinnten, refp. 15—20 Stinnten. ©rbbeeren tann man auf bie=

fetbe Stöeife tonferbieren. ®a jebod) bei biefen währenb beS SocpenB
biet Saft entfielt, fo empfiehlt eB fid), hier feine 3«fetöfung, fonbern

Toiletten von der beschriebenen Modenschau; hier sehen wir vor allem
das neue Kostüm mit Abbildung 1. Beachtenswert sind auch die Hüte,
die größer wirken denn je, sich aber durch die Bewegung der Krempe
allmählich zur bekannten Rembrandt-Form entwickeln. Die Notiz, die

vor einiger Zeit durch die Zeitungen lief, daß die Pariserinnen sich

nicht dazu verstehen würden, so ^roße Hüte wie die deutschen Damen

zu tragen, ist vollständig widerlegt. Solche Monstra würde man in
Berlin wirklich kaum zu tragen wagen. Blumen und Früchte in
überreicher Fülle zieren sie; es sind nicht nur bescheidene Büschel von
Kirschen oder Johannisbeeren, nein, große Aepfel, Pfirsiche und
dergleichen vermischen sich mit riesigen Bandschleifen zur Hutgarnitur, der

sich noch häufig langwallende Bandenden gesellen.
Wer kein Kostüm trug, dessen Toilette zeigte meist noch die leicht

ansteigende Empirelinie, gemischt mit einer neuartigen Draperie, die

die Stoff-Falten des Rockes ganz unten nahe dem Saum zusammenrafft.

Siehe Abbildung 2.

Das Ginmachen des ersten Ödstes.

ersten Obstfrüchte, die sich zum Einmachen vorzüglich eignen,
sind die Stachelbeeren, Kirschen und Erdbeeren. Die Stachelbeeren,

von denen sich die dünnschaligen Früchte am besten zu diesem
Zweck eignen, werden in unreifem Zustand gebrochen, die „Blüte"
entfernt, die Beeren entstielt und mit einem nadelfeinen Hölzchen einigemal
durchstochen, damit sie beim Kochen nicht zerplatzen. Nachdem sie durch
rasches Abspülen und mit einem trockenen Tuche gereinigt worden sind,
werden sie in die zum Einmachen bestimmten Gefäße gefüllt und zwar
so, daß möglichst wenig Zwischenräume entstehen. Dazu nimmt man
die allgemein bekannten Weckschen oder sonstige mit luftdichtem Abschluß
versehene Gläser, kocht in 3 Liter Wasser 1V- Kilo Zucker klar und
gießt diese Lösung über die Beeren, verschließt die Gefäße und stellt
sie mit kaltem Wasser in den Kochtopf, welches man schnell zum Kochen
bringt. Halblitergefäße müssen 6—8 Minuten, Litergefäße 10—12
Minuten kochen. Diese Art Stachelbeeren sind vorzüglich sowohl als
Kompott, als auch zum Belegen von Torten. Auch für alle Sorten
Kirschen eignet sich diese Einmachmethode. Füllt man sie entkernt ein,
so lege man in jedes Gefäß einige Kerne. Die Zuckerlösung besteht

hier aus 1 Kilo Zucker für 3 Liter Wasser. Die Kochzeit beträgt 10

— 12 Minuten, resp. 15—20 Minuten. Erdbeeren kann man auf
dieselbe Weise konservieren. Da jedoch bei diesen während des Kochens
viel Saft entsteht, so empfiehlt es sich, hier keine Zuckerlösung, sondern
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eine Beigabe bun 4—6 ©fftöffel gemahlenen Zwfcr pro ©intitergefäf?
anjumenben. ®ie Sochjeit ift biefelbe wie bei ben (Stachelbeeren, ©ie
eignen fiel} ju Sompott, wie auch jutn Stafetten einer guten Sowie.

e^epte.
(Êrpro&t ttttb gut befunben.

i 13 S u h h e, einfache. Sereitungggeit ©tunbe. — gür fünf
ißerfonen. — Zutaten: V2 Silo gefäuberte ißitje, 50 ©ramm augge*
bratener ©pect, 2 feingewürfelte Zwiebeln, 3 Gcjflöffet XRehl, Satg, eine

ißrife ißfeffer, 5 ©ramm ßiebigg gleif<h=©ïtra!t, bie in Sutter ge=

röfteten ©routong eine! ÜJäldjbroieS, ißeterfitie, SRugfatnuff. ©peel,
Zwiebeln, Weht laffe man gelblich röften, gebe ©atj, bie fßilje, fßeter*
filie bagu, bann bag gteifch=@ltraft mit bem nötigen Staffer unb taffe
bie ©ttppe neb fütnig werben. Seim einrichten füge XRuglatnuff ju,
nebft ben ©emmelcroutong.

*

Srauneg Salbgragout. Salbgbruft oberSaffe wirb in bier=

eefige ©tücte gefct)nitten, mit @alj beftreut, in einer flachen ißfanne in
Sutter, unter fortwäljrenbem llntwenben braun gebraten, jwei Sod)s
töffet SOÎeht barüber geftreut unb nod) einigemal umgemenbet. SRun

gibt man etwaS gleifchbrühe, 1 ©lag Steiffwein, 1 Sorbeerblatt, einige
ißfefferlörner, naci) Setieben eiwag Zttronenfchale unb 1 Zwiebel wit
einigen SRetfen baju, forote etwag SRaggiwürze unb focht bag fRagout
in einer Safferotte etwa 1—°/.i ©tunben.

@efd;abteg gleif d) fteal. Sereitunggjeit jirfa 10 SRinuten.

gür 5 ißerfonen. — Zutaten: 1 Silo @d)abefteifd), 130 ©ramnt Sutter,
6 ©igetb, '/» Sitter fRahm, 25 ©ramm Siebigë gteifd)=©ïtratt, 5 tropfen
Zitronenfaft, 1 ißrife fßfeffer, ©alz. — ®ag ©d)abefteifd) wirb mit
1 (Sigelb, 3 ©fflöffelit faltem Staffer, einer ißrife ißfeffer unb genügenb
©atg bermifdjt unb algbann in fünf, etwa 2 V2—3 Zentimeter ftarte
gteifd)ttöffe geformt. ®ie Slöffe Werben unter öfterem Stenben in
130 ©ramm fteigenber Sutter bier SRinuten gebraten, gnjwifdjen
hat man 5 ©igetb, V» Siter fRahnt, 3—4 ©fitöffet Staffer, 25 ©ramnt
SiebigS gleifd)ejtralt unb 5 Sümpfen Zitronenfaft miteinanber berquirtt
unb im Stafferbabe biet gerührt, worauf mau bte fertigen gleifcpfteafg
mit biefer SLunfe übergießt. ®ie gebräunte Sratbutter wirb nicht mit»
gegeben.

*
©efpictteSoteletten. ®ie zugerichteten Soteletten werben auf

einer ©eite biet gefpiett, mit ©alz unb ißfeffer beftreut unb mit einer
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eine Beigabe von 4—6 Eßlöffel gemahlenen Zucker pro Einlitergefäß
anzuwenden. Die Kochzeit ist dieselbe wie bei den Stachelbeeren. Sie
eignen sich zu Kompott, wie auch zum Ansetzen einer guten Bowle.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Pilz-Suppe, einfache. Bereitungszeit V« Stunde. — Für fünf
Personen. — Zutaten: V-- Kilo gesäuberte Pilze, 56 Gramm
ausgebratener Speck, 2 feingewürfelte Zwiebeln, 3 Eßlöffel Mehl, Salz, eine

Prise Pfeffer, 5 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, die in Butter
gerösteten Croutons eines Milchbrotes, Petersilie, Muskatnuß. Speck,

Zwiebel», Mehl lasse man gelblich rösten, gebe Salz, die Pilze, Petersilie

dazu, dann das Fleisch-Extrakt mit dem nötigen Wasser und lasse

die Suppe nett sämig werden. Beim Anrichten füge Muskatnuß zu,
nebst den Semmelcroutons.

-I-

Braunes Kalbsragout. Kalbsbrust oder Lasse wird in
viereckige Stücke geschnitten, mit Salz bestreut, in einer flachen Pfanne in
Butter, unter fortwährendem Umwenden braun gebraten, zwei Kochlöffel

Mehl darüber gestreut und noch einigemal umgewendet. Nun
gibt man etwas Fleischbrühe, 1 Glas Weißwein, 1 Lorbeerblatt, einige
Pfefferkörner, nach Belieben etwas Zitronenschale und 1 Zwiebel mit
einigen Nelken dazu, sowie etwas Maggiwürze und kocht das Ragout
in einer Kasserolle etwa 1—°/r Stunden.

Geschabtes Fleischsteak. Bcreitungszeit zirka 10 Minuten.
Für 5 Personen. — Zutaten: 1 Kilo Schabefleisch, 130 Gramm Butter,
6 Eigelb, '/» Liter Rahm, 25 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, 5 Tropfen
Zitronensaft, 1 Prise Pfeffer, Salz. — Das Schabefleisch wird mit
1 Eigelb, 3 Eßlöffeln kaltem Wasser, einer Prise Pfeffer und genügend
Salz vermischt und alsdann in fünf, etwa 2^—3 Zentimeter starke

Fleischklösse geformt. Die Klösse werden unter öfterem Wenden in
130 Gramm steigender Butter vier Minuten gebraten. Inzwischen
hat man 5 Eigelb, V« Liter Rahm, 3—4 Eßlöffel Wasser, 25 Gramm
Liebigs Fleischextrakt und 5 Tropfen Zitronensaft miteinander verquirlt
und im Wasserbade dick gerührt, worauf man die fertigen Fleischsteaks
mit dieser Tunke übergießt. Die gebräunte Bratbutter wird nicht
mitgegeben.

Gespickte Koteletten. Die zugerichteten Koteletten werden auf
einer Seite dick gespickt, mit Salz und Pfeffer bestreut und mit einer
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Sratengarnitur in füper Sutter auf ber untern (Seite fdpön getb ge*
braten; nun mirb bag geit abgefcpüttei, 1 Scpöpftöffet gteifcpbrüpe
ober Sratenfauce gugegoffen unb bie Sotetetten in 20—30 SDÎinuten

gugebecft meicpgebämpft. SDer fiep bitbenbe gonb mirb mit etmag SBein

aufgetöft unb gur Sauce aufgefoept, mit metep' tepterem bie Sotetetten
noep begoffen merben, big fie gïafiert finb; bann orbnet man fie —
mit SRanfipetten beftedt — pübfcp auf eine runbe fßtatte, bermifept bie

Sauce mit einigen Stropfen „SRaggi=28ürge"unb gibt e§ gu ben üoteletten.

*
SKarmetabe bon Sirfcpen, Slprifofen unb anberrn

Steinobft. Saubere reife grüepte merben abgemifept unb entfteint.
©g merben bie grüßte mit gteiep fepmer Suder abgemogen. SDann

mirb in eine tiefe Scpüffet, gut gïafiert, eine Sage grüepte unb eine

Sage grueptguder gelegt; fo big bie Scpüffet bott ift. SDann mirb bie=

fetbe gut gebedt, über Sftadpt in ben füplen Setter geftettt. SDagg barauf
mirb atteg (opne SSaffer, meit ber $uder Saft gegogen pat) in einer

SReffing« ober ©maitpfanne auf geuer gefept unb bei fleißigem 2ïuf=

rüpren gefoept, big bie grüepte unb ber $uder gu einem feinbermengten
Srei berfoept finb. SDann mirb bie SRarmetabe in trodene ©täfer ober
Stöpfe gefepüttet, menu gang erfaltet, mit einem in fRum ober anberm
Scpnapg getränften fßap'ier belegt unb ber SDopf noep mit einem fßergament=
papier, bag ftarf burepnäpt fein mup, berbunben.

*
©ebaefene ©riegftöpe mit gopannigbeer ®attfcpate_

Sn iïRitcp gefodpter, erfatteter ©riegbrei mirb in Sßürfet gefepnitten,
im ©i umgebrept in fepmimmenber Sutter gebaefen, naepper in Sucfer
unb Simmt gemätgt unb auf eine Scpüffet gefepieptet unb fotgenbe
Sattfcpate barüber gegeben: 72 Silo gopannigbeeren mirb mit 200 ®r.
Suder unb V2 ©lüg SBaffer fnrg aufgefoept, beifeite geftettt big gu
böfligem ©rfalten.

*
gopannigbeerfuipen. SRan maepe einen Steig aug 125 @r.

Sutter, 250 ©ramm SUiept, 2 ©iern unb einer §anb bött feingefiebten
gutter, ïnete ipn aber nur menig, matge ipn giemtiep bünn aug, be-

ftreidpe ein Smpenbtecp mit Sutter unb Semmetbröfet, tege ben Steig

barauf, taffe ipn an ber SBärme fingerpoep gepen unb ftreue atgbann
fepöne reife tgopannigbeeren barauf. SDann feptage man bon 6 ©imeip
einen Scpnee, nepme 325 ©ramm feingefiofjene SRanbetn, 325 ©ramm
3ucfer, etmag ßitronenfepate, rnifepe eg in ben Scpnee, beftreiepe mit
etmag meniger atg bie ^ätfte ber SRaffe bie gepannigbeeren, tege noep*
matg Seeren barauf unb feptiepe mit bem Uebrigen. Seftreue ben

®ucpen gut mit Suder unb taffe ipn bei getinber ipipe baefen.
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Bratengarnitur in süßer Butter auf der untern Seite schön gelb
gebraten; nun wird das Fett abgeschüttet, 1 Schöpflöffel Fleischbrühe
oder Bratensauce zugegossen und die Koteletten in 26—30 Minuten
zugedeckt weichgedämpft. Der sich bildende Fond wird mit etwas Wein
aufgelöst und zur Sauce aufgekocht, mit welch' letzterem die Koteletten
noch begossen werden, bis sie glasiert sind; dann ordnet man sie —
mit Manschetten besteckt — hübsch auf eine runde Platte, vermischt die

Sauce mit einigen Tropfen „Maggi-Würze"und gibt es zu den Koteletten.
-I-

Marmelade von Kirschen, Aprikosen und anderm
Steinobst. Saubere reife Früchte werden abgewischt und entsteint.
Es werden die Früchte mit gleich schwer Zucker abgewogen. Dann
wird in eine tiefe Schüssel, gut glasiert, eine Lage Früchte und eine

Lage Fruchtzucker gelegt; so bis die Schüssel voll ist. Dann wird
dieselbe gut gedeckt, über Nacht in den kühlen Keller gestellt. Tags darauf
wird alles (ohne Wasser, weil der Zucker Saft gezogen hat) in einer

Messing- oder Emailpfanne auf Feuer gesetzt und bei fleißigem
Aufrühren gekocht, bis die Früchte und der Zucker zu einem feinvermengten
Brei verkocht sind. Dann wird die Marmelade in trockene Gläser oder

Töpfe geschüttet, wenn ganz erkaltet, mit einem in Rum oder anderm
Schnaps getränkten Papier belegt und der Topf noch mit einem Pergamentpapier,

das stark durchnäßt sein muß, verbunden.
st-

Gebackene Griesklöße Mit Johannisbe er-Kaltschale.
In Milch gekochter, erkalteter Griesbrei wird in Würfel geschnitten,
im Ei umgedreht in schwimmender Butter gebacken, nachher in Zucker
und Zimmt gewälzt und auf eine Schüssel geschichtet und folgende
Kaltschale darüber gegeben: V- Kilo Johannisbeeren wird mit 266 Gr.
Zucker und V- Glas Wasser kurz aufgekocht, beiseite gestellt bis zu
völligem Erkalten.

Johannisbeerkuchen. Man mache einen Teig aus 125 Gr.
Butter, 256 Gramm Mehl, 2 Eiern und einer Hand voll feingesiebten
Zucker, knete ihn aber nur wenig, walze ihn ziemlich dünn aus, be-

streiche ein Kuchenblech mit Butter und Semmelbrösel, lege den Teig
darauf, lasse ihn an der Wärme singerhoch gehen und streue alsdann
schöne reife Johannisbeeren darauf. Dann schlage man von 6 Eiweiß
einen Schnee, nehme 325 Gramm feingestoßene Mandeln, 325 Gramm
Zucker, etwas Zitronenschale, mische es in den Schnee, bestreiche mit
etwas weniger als die Hälfte der Masse die Johannisbeeren, lege nochmals

Beeren darauf und schließe mit dem Uebrigen. Bestreue den

Kuchen gut mit Zucker und lasse ihn bei gelinder Hitze backen.
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Sir fei) fuel) en. Geht Sutterteig mirb ben Slbenb border gerichtet.
Sagê barauf belegt man bamit bie gorrn, ftreut geflogenen 3rotebac£

barauf, legt Ijalb faure, Ijalb fchmarje, auêgefteinte Sirfdjen baranf
unb gibt einen ©uff bon (Sierfdjrtee mit 3uder unb Simmt barüber.

•*

fßfirfid)fud)en. Belege ein Sud)enbled) mit Sftürbeteig, befireue
mit geftofsenetn gmtebacf uttb feingeEjacîtett ißfirfici)fernen. @d)neibe
jeben ißftrfid) in ad)t Seile unb lege fie tut Sranj auf ben Setg.
©treue etmaë $uder barüber unb gib ben Suchen in mäßig en

Öfen. Sfaci) bem £>erauênef)tuen ftreue nod) fonder barüber nad) belieben.

*

©tadjelbeerpubbing. Sod)e 1 Silo Stachelbeeren ju einem

feinen Situé, rühre fie beftänbig, ba fie leid)t anbrennen, ©obann gib
2 ©gelb, 50 ©ramm Sutter, 150 ©ramm Sudet unb eine Saffe ge=
riebene ©emmel ju je V2 Siter Situé, berrül)re alleé gut jufammen,
jutent mifcije ben fieifeit @d)uee ber ©meifj barunter, fitEe bie Stoffe
in eine gutauégeftrid)ene ißubbingfornt nnb bade ober fiebe 3A biê 1

©tunbe. @ib ben ißubbing mit .ßuder beftreut p Sifclje.

*
3tül)rei mit Somaten. ©nige Somaten merben getüafdjen,

halbiert oberin @d)eiben gefd)nitten, mit einem fleinen ©tüdetjen Sutter,
©alj unb ißfeffer unb toenn nötig mit ganj menig SBaffer pgebedt
tuei^gebünftet bom geuer gejogen, mit etroaë „Staggiê ©ufpenmürge"
gefräftigt, auf eine ijeifie obale platte angerichtet unb marm gehalten.
Sn ber ömelettenftfanne toirb ganj menig füfje Sutter jerfaffen, 3—4
mit einer ißrife ©al§ unb einigen Srobfen SBaffer tüdjtig berfloftfte
©er hineingegeben, mit ber ©abel fo lange burd)gerührt, biê fie an=

fangen bidtid) ju merben (oben foEen fie nod) feucht fein) unb bie

Staffe E)übfctj frangförmig um bie Somaten angerichtet. — Sei p
fd)mad)em geuer trodnen bie ©er langfam auë.

4f

Sirfd)en in ©ff ig einzumachen. Sen gut auêgereiften füfjen
ober fauren Sirfdjen ftufjt man bie Stiele ab, fod)t unterbeffen auf 1

Silo grüd)te V2 Siter guten SBeineffig mit V2 Silo Suder auf, fobalb
er flar ift, gibt man bie Sirfctjen hinein unb läfjt fie 2—3 SRal aitf=

fochen, nimmt fie bann mit bem Schaumlöffel herauë, tut fie in bie

©läfer mit ein menig bajmifd)en geftreuten ganjem Simmt unb Sfelfen.

Ser ©ffig mirb nod) etmaê eingefoctjt unb erft, mettn er fait gemorben,
über bie Sirfcl)en gegoffen. Sie ©läfer merben auf übliche SBeife jus
gebunben unb aufbemal)rt.
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Kirschkuchen, Ein Butterteig wird den Abend vorher gerichtet.
Tags darauf belegt man damit die Form, streut gestoßenen Zwieback
darauf, legt halb saure, halb schwarze, ausgesteinte Kirschen darauf
und gibt einen Guß von Eierschnee mit Zucker und Zimmt darüber.

Pfirsichkuchen. Belege ein Kuchenblech mit Mürbeteig, bestreue
mit gestoßenem Zwieback und feingehackten Pfirsichkernen. Schneide
jeden Pfirsich in acht Teile und lege sie im Kranz auf den Teig.
Streue etwas Zucker darüber und gib den Kuchen in mäßig heißen
Ofen. Nach dem Herausnehmen streue noch Zucker darüber nach Belieben.

Stachelbeer Pudding. Koche 1 Kilo Stachelbeeren zu einem

feinen Mus, rühre sie beständig, da sie leicht anbrennen. Sodann gib
2 Eigelb, 50 Gramm Butter, 150 Gramm Zucker und eine Tasse
geriebene Semmel zu je '/» Liter Mus, verrühre alles gut zusammen,
zuletzt mische den steifen Schnee der Eiweiß darunter, fülle die Masse
in eine gutausgestrichene Puddingform und backe oder siede ^ bis 1

Stunde. Gib den Pudding mit Zucker bestreut zu Tische.

Rührei mit Tomaten. Einige Tomaten werden gewaschen,

halbiert oder in Scheiben geschnitten, mit einem kleinen Stückchen Butter,
Salz und Pfeffer und wenn nötig mit ganz wenig Wasser zugedeckt

weichgedünstet vom Feuer gezogen, mit etwas „Maggis Suppenwürze"
gekräftigt, auf eine heiße ovale Platte angerichtet und warm gehalten.

In der Omelettenpfanne wird ganz wenig süße Butter zerlassen, 3—4
mit einer Prise Salz und einigen Tropfen Wasser tüchtig verklopfte
Eier hineingegeben, mit der Gabel so lange durchgerührt, bis sie

anfangen dicklich zu werden (oben sollen sie noch feucht sein) und die

Masse hübsch kranzförmig um die Tomaten angerichtet. — Bei zu
schwachem Feuer trocknen die Eier langsam aus.

Kirschen in Essig einzumachen. Den gut ausgereiften süßen
oder sauren Kirschen stutzt man die Stiele ab, kocht unterdessen auf 1

Kilo Früchte Liter guten Weinessig mit Kilo Zucker auf, sobald
er klar ist, gibt man die Kirschen hinein und läßt sie 2—3 Mal
aufkochen, nimmt sie dann mit dem Schaumlöffel heraus, tut sie in die

Gläser mit ein wenig dazwischen gestreuten ganzem Zimmt und Nelken.
Der Essig wird noch etwas eingekocht und erst, wenn er kalt geworden,
über die Kirschen gegossen. Die Gläser werden auf übliche Weise
zugebunden und aufbewahrt.
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®irfd)en unb fjeibelbeer en in Sranntmein. Srif(he

ipeibelbeeren ober ftüirfdjen werben fd)id)tmeife mit bem gleiten ©ewpte
©taubgucfer in ©Infer gefüllt, mit ®irfd)Waffer ober and) gutem Srannt*
mein äbergoffen, fo baff eS über ben grüdjten gufammengeljt. ®ie

©läfer werben mit einer SSÏafe gugebunben unb 1 bis 3 SBocfyen an

bie Sonne gefteüt. ©benfo laffen fid) and) ©rbbeeren einmad)en.

*

Einfache ©inlegeart für tpeibelbeeren. ®ie fo Wohl«

fdjmedenbe unb gefnnbe fpeibetbeere Wirb nod) biet gu wenig gu @in=

legegweclen berwenbet, unb baê mag Wölfl baran liegen, baff bie meiften

tpauêfrauen baê befanntlid) fe£)r oft borfommenbe ©£plobieren ber

gtafd)en unb 23üd)fen unb bie bamit Oerbunbene „Wafd)ed)te @d)mujjerei"
fürchten. ©ine berartige ©efaljr liegt aber niemals bor, wenn man bie

tpeibelbeerert auf folgenbe, feEjr einfache unb bod) fetjr bewährte ülrt
einlegt. ®ie beeren werben fauber gelefen unb gewafd)en unb in einem

redjt breiten ©efäfje (am beften (Steingut) olpe 3ufa| bon 3ucler ober

SBaffer auf ben mäffig Ifei^en tperb gefteüt. ©obalb bie beeren baê

erfte 9JM aufflogen, werben fie rafd) bom §erb genommen unb nad)=

bem fie etwaë berïûtjït finb, in fauber gereinigte 93iet= ober 2Beinflafd)en

gefüllt, hierauf wirb jebe glafd)e biê gum üufjerften fftanbe mit faltem-
83runneuwaffer boü gefüllt, mit einer Ijalben ©ierfdjale ober einer

fleinen fßafnerbüte bebeclt unb an einem bunllen, füllen Ort aufbewahrt.
S3on 3eit gu 3eit giefje man etwaê SBaffer nacl), fo baff eê immer biê

gum fRanbe ber glafdje reidjt. 2Biü man bie tpeibelbeeren in ©ebraud)
nehmen, fo entferne man borfictjtig baS bünne tpautdjen, baê fich auf
jeber Slafclje bilbet unb giefje bann baê SBaffer ab, ehe man bie SSeeren

auSfüüt. ©ie fdjmetfen wie frifdje unb bjnlten fid) mit biefem 2öaffer=

berfdjlufj jahrelang tabeûoê, ohne bnrch ©ährung eine ©yplofion fyev
beigufitl)ren. ®en nötigen gucler un^ et*oa gewünfd)te Sßürge fügt
man erft lurg bor bem Slnridjten l)iri§u. ©mpeljlenlwert ift eê, bie

glafdjen bor beut ©infütten ber Seeten auêgufdjWefeln.

*

©d)led)tcn Saffe wefentlid) gu berbeffern. Sftan übergiep
gu biefem .Qwecfe bie fcljledjteren ©orten bon Kaffee mit lod)enbem
SBaffer, rührt einige SQÎale um, giefjt fpbawf übelriedjenbe SBaffer
ab, trocînet ben Sîaffee unb brennt ihn wie gewöhnlich gum @ebraud)e.
Sluf biefe SGBeife gelingt e§, fd)lecl)te ©orten, bie auprbeni oft lange
in feuchten ©emölben aufbewahrt würben, wieber geniepar Ijergufteüen.

;Reï>attion uni) (Bertas: grau gtije ^onegger iu @t. (Sailen.
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Kirschen und Heidelbeeren in Branntwein. Frische

Heidelbeeren oder Kirschen werden schichtweise mit dem gleichen Gewichte

Staubzucker in Gläser gefüllt, mit Kirschwasser oder auch gutem Branntwein

übergössen, so daß es über den Früchten zusammengeht. Die
Gläser werden mit einer Blase zugebunden und 1 bis 3 Wochen an

die Sonne gestellt. Ebenso lassen sich auch Erdbeeren einmachen.

-i-

Einfache Einlegeart für Heidelbeeren. Die so

wohlschmeckende und gesunde Heidelbeere wird noch viel zu wenig zu
Einlegezwecken verwendet, und das mag wohl daran liegen, daß die meisten

Hausfrauen das bekanntlich sehr oft vorkommende Explodieren der

Flaschen und Büchsen und die damit verbundene „waschechte Schmutzerei"

fürchten. Eine derartige Gefahr liegt aber niemals vor, wenn man die

Heidelbeeren auf folgende, sehr einfache und doch sehr bewährte Art
einlegt. Die Beeren werden sauber gelesen und gewaschen und in einem

recht breiten Gefäße (am besten Steingut) ohne Zusatz von Zucker oder

Wasser auf den mäßig heißen Herd gestellt. Sobald die Beeren das

erste Mal aufstoßen, werden sie rasch vom Herd genommen und nachdem

sie etwas verkühlt sind, in sauber gereinigte Bier- oder Weinflaschen

gefüllt. Hierauf wird jede Flasche bis zum äußersten Rande mit kaltem-

Brunnenwasser voll gefüllt, mit einer halben Eierschale oder einer

kleinen Papierdüte bedeckt und an einem dunklen, kühlen Ort aufbewahrt.
Von Zeit zu Zeit gieße man etwas Wasser nach, so daß es immer bis

zum Rande der Flasche reicht. Will man die Heidelbeeren in Gebrauch
nehmen, so entferne man vorsichtig das dünne Häutchen, das sich auf
jeder Flasche bildet und gieße dann das Wasser ab, ehe man die Beeren

ausfüllt. Sie schmecken wie frische und halten sich mit diesem
Wasserverschluß jahrelang tadellos, ohne durch Gährung eine Explosion
herbeizuführen. Den nötigen Zucker und etwa gewünschte Würze fügt
man erst kurz vor dem Anrichten hinzu. Empfehlenswert ist es, die

Flaschen vor dem Einfüllen der Beeren auszuschwefeln.

Schlechten Kaffe wesentlich zu verbessern. Man übergießt

zu diesem Zwecke die schlechteren Sorten von Kaffee mit kochendem

Wasser, rührt einige Male um, gießt hierauf das übelriechende Wasser

ab, trocknet den Kaffee und brennt ihn wie gewöhnlich zum Gebrauche.
Auf diese Weise gelingt es, schlechte Sorten, die außerdem oft lange
in feuchten Gewölben aufbewahrt wurden, wieder genießbar herzustellen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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