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$auê unb #ctm
ttfeetfclit! ti&e« ï>ic nc«e $îôfcc

Ber regengefegnete Herbft fcheint bald endgültig bas
gelb au räumen, er befcberte uns lediglich nod) ein }>aar fonnige
Bage als Bnbenfen. Bis Borboten der fübleren 3abres3eit er--

fchienen fdron gleich nad) ben Sommerferien bie neuen gilabüte,
bie auch großen Bnflang gefunden haben. Sie finb, gum Unter»
fcßieb ber tefetjäbrigen ."öerbftmobelle, eher frf)lirf)ter in ber gorm.
2Bir finden eine ganae Beiße oon jugendlichen Brotteurformen
mit fportlichem ©infchlag. ©ine Borliebe für filbergrau ift be»

merlbar, auch ift bie ausgefprochene Blobefarbe: Himbeerrot,
oft oertreten, ffis gibt baau eine ganae Sfala ooti berbftlirfjen
Braun, ©riiti und Blau, fotoie das traditionelle Scßroara. 2Bas
bie ©arnituren anbelangt, fo befchränfen fie fid) auf Beps und
Seibenbänber, einfache Schnallen und Babeln und fchlichte ge*
bermotioe. Ber efegante Bachmittagsbut ift meiftens fcßroara
und roirb gerne mit gangen Bögein, fei es in roeiß, bunt ober
fcßroara, oeraiert. Ber Schleier ift auch feinesroegs oerfcßroun»
ben; er flattert luftig und in anfebnlicber Gänge oom hintern
Hutrand herunter. 3n ber Kleibermobe fonftatieren mir eine
fehr gragiöfe Silhouette, heroorgerufen durch den meiten, glof»
figen Bod, ber beileibe nicht au lang fein darf, und die immer
nod) oerbreiternbe Schulterlinie am Blantel und an ber 3ade
gür die Uebergangsaeit tuerben matte Baftellfarben für das Be»

fucßstleib beooraugt. ©s ift nicht fo leicht bie richtige ffiaßl 3u

treffen, menn man die meichen, hübfd) fließenden ©emebe in
Bßolle unb Seide fieht, die in graugelben, taubenblauen, beeren»
roten, mäufegrauen und braunen Bönen roetteifern. Bielen gel»
ten als Btobegarnitur, ohne baß bie aierlichen fragen, 3abots,
Blafcßen ufro. ins Hintertreffen tämen. Ber Blufenteil roirb
gerne gerafft ober itt galten gelegt. Kleiber mit Beliefftiderei
unb Bpplifationen erfreuen fid) großer ©unft. 2Bas bie Bläntef
anbelangt, fo ift der Uebergangsmantel gugleich ein richtiger
Beifemantet, alfo toeit, bequem, einfach im Schnitt unb aus ge»

ripptem, tariertem ober gefprenfeltem, praftifchem fffiollftoff.
©roße Bafcßen unb Knöpfe seichnen ihn aus. Blan trägt ba3u
bunte Schals in Sode, Baffet unb Samt. Bas winterliche 3af»
fentleib erhält elegante fßelaauffäße. Sein Schnitt ift übrigens
tlaffifch, die 3acfe nicht su lang unb ber Bod pliffiert ober runb.
©ine äußerft große Busroaßl haben mir in Blufen, die hart»
näcfig das gelb behaupten. Beben ben mit Balenciennefpifechen
oeraierten Boile» und Batiftblufen, Beminifaenaen aus ber
Sommeraeit, gibt es redende SOlobelle in Satin, Baffet unb
ffioltgeroeben. Britottleiber unb »Blufen gehören übrigens un»

bedingt sur ©arberobe jeder praftifcf) und augleich gut angego»
genen grau. Bud) fie paffen fid) der Blobe an unb aeidmen fid)
durch aparte garben, aierlicße Biefengarnituren und einen ge»

fälligen, einfachen Schnitt aus. — Bis ÜJtaterial für das Kon»
sert» ober Binerfleib roirb Bioire beooraugt unb aroar haupt»
fäcblid) iu fchroara.

2Benn mir aud) nicht Bnlaß haben roerben, in biefen fchroe»

ren 3eiten oiete gefte au feiern ober in irgend einer Sßeife
Gurus au treiben, fo find mir uns doch bemußt, baß jede Beu»
anfchaffung Berbienft bringt, unb baß mir es unfern 3nbuftrien
und ©efchäften fcßulbig find, möglichft fo roeiter au leben, roie
mir es geroöbnt find unb es oerantroorten tonnen. Be.

&emerttina todtt $aU
galfobft ift meift madig unb follte daher täglich unter den

Bäumen gefummelt roerben. Sonft mürben die Btaben austrie»
cf>en, fid) im Boden oerpuppen unb neue Scbäblingsberbe er»

aeugen. Sofern man das galfobft nicht oerfüttert, tann man es

gut im Haushalt oerroenben. Bepfet ergeben ein ausgegeichnetes
©elée, Birnen laffen fid) 3urecf)trüften und mit 3uder 31t Korn»
pott eintochen. Bepfel, toelche, ohne rourmftichig au fein, infolge

heftigen 2Binbes abgefallen find, roerben gefchält und unter ©nt»

fernung des Kerngehäufes in Scheiben gefdmitten. Sie roerben

3U Bingäpfeln getrocfnet, entweder auf Schnüre gereiht in ber

Sonne ober auf bem Herb, im Badofen, Bratofen ober au fonft
einer Böärmequelle. ffis ift oielleicht noch nicht allgemein be»

tannt, baß fich auch gallobft aur ©ffigbereitung eignet. Blatt
3erfleinert die abgefallenen grüchte unter ©ntfernung ber 5Ba=

ben und fchüttet fie in einen großen, irdenen Bopf, ein oben

offenes goß ober einen ähnlichen Behälter, betx man auoor un»

gefähr aur Hälfte mit SBaffer gefüllt hat und bem man eine

Scheibe Schroarabrot aufügt. Bas offene ©efäß roirb in einem

roarmen Bautn aufgeteilt unb bald entroideln fich ©ffigbaaillen.
3ft ber ©ffig fauer genug, fchöpft man ihn ab, gießt ihn durch
ein Buch und füllt ihn in glafcben ab. Burcb längeres Stehen
geroinnt der ©ffig an ©üte.

35>ie tyatfattte
Kartoffelfalat.
Bus 1 ©ßlöffel Bhomq»Senf, etroas Sala, 3itronenfaft ober

©ffig, 1 Schöpflöffel Bouillon, gebacfter ffkterfilie unb einer
Brife 3uder rührt man eine Salatfauce. 3rt ber Schale gefachte
Kartoffeln roerben nod) roarm gefchält, in Scheiben gefdmitten
unb mit ber Sauce oerrührt. 3er fertige Salat roirb mit gebra»
tenen Spedroürfetcßen überfüllt.

3eroclatreis.
3n Salaroaffer focht man langfam geroafchenen Beis roeich

unb oerrührt ihn mit übriggebliebener Bratenfauce ober ein
roenig Butter. 3n etroas gett röftet man 2 gehadte 3roiebeln,
fügt 2—3 abge3ogene, in 2Bürfelcßen gefchnittene 3eroelats bei,
läßt alles gut heiß roerben unb richtet bie Blifchung über den
angerichteten Beis an.

Kartoffelbrei mit Bepfeln.
Bie in ber Schale gelochten Kartoffeln roerben gefchält unb

gerieben. 2luf 1 fg Kartoffeln nimmt man 1 Bfb. 2lepfel, fchält
fie unb fchneibet fie in Scheiben. Sie roerben leicht geaudert,
roeid) gefocht unb mit ben Kartoffeln oermengt, bie oorerft mit
etroas Sala geroürat roerben. Bas ©anae roirb auleßt mit einem
Stüdchen gefchmolaener Butter ober einigen Göffeln Blilch oer»

rührt.
Scßroebenflöße.
lf/2 l Btild) roirb gefa^en, aufgefocht unb mit 2 fein gefdjnit»

tenen SBeggli einige Btale 3um Kochen gebracht. Bann rührt
man ca. 180 g ©rieß unb ein Stüdchen Butter ein unb focht
alles, bis fich der Brei oon ber Bfanne löft. ©r roirb auf ein
naffes Brett ausgebreitet unb erfalten gelaffen. 3rt Stüde ge»
fchnitten bratet man bie Blaffe in heißem gett bräunlid) ober
bädt fie in gett fchroimmenb fnufperig.

3roiebe(gemüfe.
Btittlere 3roiebeln roerben gefchält unb 1 Stunde in Bkffer

eingelegt. Blan fchneibet fie bann in Scheiben unb dämpft fie
in einer braunen Sauce langfam roeich. Bas ©emüfe roirb mit
etroas Kümmel geroürat.

Bubeln im Ofen.
Bus einem Böürfel Knorr»Bratenfauce bereitet man nach

Borfdjrift eine gute Sauce unb roürat fie mit 3—4 Göffeln Bo»
matenpûrée. Unterbeffen hat man Bubeln roeid) gefocht unb
abgegoffen. Sie roerben in eine gebutterte gorm gefüllt, mit ber
Sauce iibergoffen und im Ofen % Stb. gebaden.

Schneeberg.
Befte oon Bisfuit» ober anderer Borte fchneibet man in

Sd)eiben unb fcßiddet fie lagenroeife mit Bepfelbrei in eine ge»
butterte gorm. Obenauf gibt man geaudertes, fteif gefchlagenes
©iroeiß und bädt bie Speife im Ofen bräunlich. ©. B.

Haus und Heim
Überblick über die neue Msde

Der regengesegnete Herbst scheint bald endgültig das
Feld zu räumen, er bescherte uns lediglich noch ein paar sonnige
Tage als Andenken. Als Vorboten der kühleren Jahreszeit er-
schienen schon gleich nach den Sommerferien die neuen Filzhüte,
die auch großen Anklang gefunden haben. Sie sind, zum Unter-
schied der letzt-jährigen Herbstmodelle, eher schlichter in der Form.
Wir finden eine ganze Reihe von jugendlichen Trotteursormen
mit sportlichem Einschlag. Eine Vorliebe für silbergrau ist be-

merkbar, auch ist die ausgesprochene Modefarbe: Himbeerrot,
oft vertreten. Es gibt dazu eine ganze Skala von herbstlichen
Braun, Grün und Blau, sowie das traditionelle Schwarz. Was
die Garnituren anbelangt, so beschränken sie sich auf Reps und
Seidenbänder, einfache Schnallen und Nadeln und schlichte Fe-
dermotive. Der elegante Nachmittagshut ist meistens schwarz
und wird gerne mit ganzen Vögeln, sei es in weiß, bunt oder
schwarz, verziert. Der Schleier ist auch keineswegs oerschwun-
den: er flattert lustig und in ansehnlicher Länge vom hintern
Hutrand herunter. In der Kleidermode konstatieren wir eine
sehr graziöse Silhouette, hervorgerufen durch den weiten, glok-
kigen Rock, der beileibe nicht zu lang sein darf, und die immer
noch verbreiternde Schulterlinie am Mantel und an der Jacke

Für die Uebergangszeit werden matte Pastellfarben für das Be-
suchskleid bevorzugt. Es ist nicht so leicht die richtige Wahl zu
treffen, wenn man die weichen, hübsch fließenden Gewebe in
Wolle und Seide sieht, die in graugelben, taubenblauen, beeren-
roten, mäusegrauen und braunen Tönen wetteifern. Biesen gel-
ten als Modegarnitur, ohne daß die zierlichen Kragen, Jabots,
Maschen usw. ins Hintertreffen kämen. Der Blusenteil wird
gerne gerafft oder in Falten gelegt. Kleider mit Reliefstickerei
und Applikationen erfreuen sich großer Gunst. Was die Mäntel
anbelangt, so ist der Uebergangsmantel zugleich ein richtiger
Reisomantel, also weit, bequem, einfach im Schnitt und aus ge-
ripptem, kariertem oder gesprenkeltem, praktischem Wollstoff.
Große Taschen und Knöpfe zeichnen ihn aus. Man trägt dazu
bunte Schals in Wolle, Taffet und Samt. Das winterliche Jak-
kenkleid erhält elegante Pelzaufsätze. Sein Schnitt ist übrigens
klassisch, die Jacke nicht zu lang und der Rock plissiert oder rund.
Eine äußerst große Auswahl haben wir in Blusen, die hart-
näckig das Feld behaupten. Neben den mit Valenciennespitzchen
verzierten Voile- und Vatistblufen, Reminiszenzen aus der
Sommerzeit, gibt es reizende Modelle in Satin, Taffet und
Wollgeweben. Trikotkleider und -Blusen gehören übrigens un-
bedingt zur Garderobe jeder praktisch und zugleich gut angezo-
genen Frau. Auch sie passen sich der Mode an und zeichnen sich

durch aparte Farben, zierliche Biesengarnituren und einen ge-
fälligen, einfachen Schnitt aus. — Als Material für das Kon-
zert- oder Dinerkleid wird Moire bevorzugt und zwar Haupt-
sächlich in schwarz.

Wenn wir auch nicht Anlaß haben werden, in diesen schwe-

ren Zeiten viele Feste zu feiern oder in irgend einer Weise
Luxus zu treiben, so sind wir uns doch bewußt, daß jede Neu-
anschaffung Verdienst bringt, und daß wir es unsern Industrien
und Geschäften schuldig sind, möglichst so weiter zu leben, wie
wir es gewöhnt sind und es verantworten können. Be.

Verwertung von Fallobst
Fallobst ist meist madig und sollte daher täglich unter den

Bäumen gesammelt werden. Sonst würden die Maden auskrie-
chen, sich im Boden verpuppen und neue Schädlingsherde er-
zeugen. Sofern man das Fallobst nicht verfüttert, kann man es

gut im Haushalt verwenden. Aepfel ergeben ein ausgezeichnetes
Gelee, Birnen lassen sich zurechtrüsten und mit Zucker zu Kom-
pott einkochen. Aepfel, welche, ohne wurmstichig zu sein, infolge

heftigen Windes abgefallen sind, werden geschält und unter Ent-
fernung des Kerngehäuses in Scheiben geschnitten. Sie werden

zu Ringäpfeln getrocknet, entweder auf Schnüre gereiht in der

Sonne oder auf dem Herd, im Backofen, Bratofen oder an sonst

einer Wärmequelle. Es ist vielleicht noch nicht allgemein be-

konnt, daß sich auch Fallobst zur Essigbereitung eignet. Man
zerkleinert die abgefallenen Früchte unter Entfernung der Ma-
den und schüttet sie in einen großen, irdenen Topf, ein oben

offenes Faß oder einen ähnlichen Behälter, den man zuvor un-
gefähr zur Hälfte mit Wasser gefüllt hat und dem man eine

Scheibe Schwarzbrot zufügt. Das offene Gefäß wird in einem

warmen Raum aufgestellt und bald entwickeln sich Essigbazillen.
Ist der Essig sauer genug, schöpft man ihn ab, gießt ihn durch
ein Tuch und füllt ihn in Flaschen ab. Durch längeres Stehen
gewinnt der Essig an Güte.

Die sparsame Küche

Kartoffelsalat.
Aus 1 Eßlöffel Thomy-Senf, etwas Salz, Zitronensaft oder

Essig, 1 Schöpflöffel Bouillon, gehackter Petersilie und einer
Prise Zucker rührt man eine Salatsauce. In der Schale gekochte

Kartoffeln werden noch warm geschält, in Scheiben geschnitten
und mit der Sauce verrührt. Der fertige Salat wird mit gebra-
tenen Speckwürfelchen überfüllt.

Zervelatreis.
In Salzwasser kocht man langsam gewaschenen Reis weich

und verrührt ihn mit übriggebliebener Bratensauce oder ein
wenig Butter. In etwas Fett röstet man 2 gehackte Zwiebeln,
fügt 2—3 abgezogene, in Würfelchen geschnittene Zervelats bei,
läßt alles gut heiß werden und richtet die Mischung über den
angerichteten Reis an.

Kartoffelbrei mit Aepfeln.
Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden geschält und

gerieben. Auf 1 kg Kartoffeln nimmt man 1 Pfd. Aepfel. schält
sie und schneidet sie in Scheiben. Sie werden leicht gezuckert,
weich gekocht und mit den Kartoffeln vermengt, die vorerst mit
etwas Salz gewürzt werden. Das Ganze wird zuletzt mit einem
Stückchen geschmolzener Butter oder einigen Löffeln Milch ver-
rührt.

Schwedenklöße.
If/z l Milch wird gesalzen, aufgekocht und mit 2 fein geschnit-

tenen Weggli einige Male zum Kochen gebracht. Dann rührt
man ca. 180 g Grieß und ein Stückchen Butter ein und kocht
alles, bis sich der Brei von der Pfanne löst. Er wird auf ein
nasses Brett ausgebreitet und erkalten gelassen. In Stücke ge-
schnitten bratet man die Masse in heißem Fett bräunlich oder
bäckt sie in Fett schwimmend knusperig.

Zwiebelgemüse.
Mittlere Zwiebeln werden geschält und 1 Stunde in Wasser

eingelegt. Man schneidet sie dann in Scheiben und dämpft sie
in einer braunen Sauce langsam weich. Das Gemüse wird mit
etwas Kümmel gewürzt.

Nudeln im Ofen.
Aus einem Würfel Knorr-Bratensauce bereitet man nach

Vorschrift eine gute Sauce und würzt sie mit 3—4 Löffeln To-
matenpüröe. Unterdessen hat man Nudeln weich gekocht und
abgegossen. Sie werden in eine gebutterte Form gefüllt, mit der
Sauce Übergossen und im Ofen ^ Std. gebacken.

Schneeberg.
Reste von Biskuit- oder anderer Torte schneidet man in

Scheiben und schichtet sie lagenweise mit Aepfelbrei in eine ge-
butterte Form. Obenauf gibt man gezuckertes, steif geschlagenes
Eiweiß und bäckt die Speise im Ofen bräunlich. E. R.
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