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Haud und Heim

{1berblid {iber diec neme Wiode

Der regengefegnete $Herbft fcheint bald enbdgiiltig das
Feld au raumen, er befherte uns lediglidh) noch ein paar fonnige
Tage als Anbenten. Als BVorboten der fithleren Jabresseit er-
fdhienen jchon gleidh nad) den Gommerferien die neuen Filzbiite,
die auch groBen Untlang gefunden haben. Gie find, gum Unter-
fhied der legtiabrigen Herbjtmobdelle, eher [chlichter in der Form.
Wir finden eine gange Reibe von jugendlichen Trotteurformen
mit fportlihem Cinfdhlag. Cine Vorliebe fiir filbergrau ift be-
merfbar, audh ift die ausgefprodhene Mobdefarbe: Himbeerrot,
oft vertreten. ©s gibt dagu eine gange Stala von bherbitliden
Braun, Griin und Blau, fowie das traditionelle Shwarz. Was
die Garnituren anbelangt, fo befdrinten fie fich auf Reps und
Geidenbdnder, einfadye Shnallen und Nadeln und [dlichte Fe-
dermotive. Der elegante Nadymittagshut ift meiftens [dhwarz
und wird gerne mit gangen BVogeln, fei es in weif, bunt oder
jehwarg, vergiert. Der Sdyleier ift auch feineswegs verfdhwun:
den; er flattert (uftig und in anfebnlicher Linge vom bintern
Hutrand herunter. In der RKleibermode fonftatieren wir eine
febr gragitfe Gilhouette, hervorgerufen durd) den weiten, glot-
tigen Rod, der beileibe nicht u lang fein darf, und die immer
nod) verbreiternde Schulterlinie am Mantel und an der Jade.
Fiir bie Uebergangszeit werden matte Vaftellfarben filr das Be-
juchstleid bevorzugt. €s ift nicht fo leicht die richtige Wabl au
treffen, wenn man die weiden, biibjdh flieBenden Gewebe in
Wolle und Seide fiebt, die in graugelben, taubenblauen, beeren-
roten, mdaufegrauen und braunen Tonen wetteifern. Biefen gel=
ten als Mobegarnitur, ohne daf die zierlichen Kragen, Jabots,
Majdben ujw. ins Hintertreffen tamen. Der Blufenteil wird
gerne gerafft oder in Falten gelegt. RKleider mit Reliefitiderei
und pplitationen erfreuen fich grofer Gunft. Was die Mantel
anbelangt, fo ift der Uebergangsmantel 3ugleich ein richtiger
Reifemantel, alfo weit, bequem, einfach im Sdhnitt und aus ge-
ripptem, tariertem obder gefprenfeltem, praftifhem TWollftoff.
G®rofe Tajchen und Knodpfe zeichnen ibn aus. Man trdgt dazu
bunte Gdyals in Wolle, Taffet und Samt. Das winterliche Jat-
fentleid erbdlt elegante Pelzauffise. Sein Schnitt ift iibrigens
tlaffildy, die Jacte nicht zu lang und der Rod pliffiert oder rund.
Cine duferft groBe WAuswabl baben wir in Blufen, die bart-
nidig das Feld behaupten. Neben den mit BValenciennefpicdhen
vergierten Boile- und Batiftblufen, Reminifzengen aus der
Sommerzeit, gibt es reizendbe Mobdelle in Satin, Taffet und
Wollgeweben, Tritottleider und -Blufen geboren iibrigens un-
bebingt 3ur Garderobe jeder praftifh und zugleid) gut angezo-
genen Frau. Audy fie paffen fid) der Mode an und eidhnen fidh
durch aparte Farben, ierliche Biefengarnituren und einen ge-
filligen, einfadhen Schnitt aus. — 2Als Material fiir bas Kon-
zert= ober Dinertleid wird Moiré bevorzugt und zwar haupt-
fachlich in [hmwarg.

Wenn wir audy nicht Anlap haben werden, in diefen jhwe-
ren Jeiten viele JFefte gu feiern obder in irgend einer Weife
Rurus 3u treiben, fo find wir uns dodh bewupt, daff jede Neu-
anfdaffung BVerdienft bringt, und dah wir es unfern Jnduftrien
und Gefdyaften fdyuldig find, moglichit fo weiter 3u leben, wie
wir es gewdbhnt find und es verantworten tonnen. Be.

Verwertung von Fallobft

Fallobft ift meift madig unbd follte daber taglich unter den
Baumen gefammelt werden. Sonft wiirden die Maden austries
hen, fidh im Boden verpuppen und neue Schidlingsherde er-
seugen. Gofern man das Fallobft nicht verfiittert, tann man es
gut im $Haushalt vermenden. Wepfel exgeben ein ausgezeichnetes
®elée, Birnen laffen fid) guredhtriiften und mit Juder ju Kom-
pott einfodyen. Aepfel, welcdhe, ohne wurmitichig 3u jein, infolge

heftigen Winbdes abgefallen find, werden gefdhdlt und unter Ent-
fernung des Rerngebiufes in Sdeiben gefdnitten. Sie werden
3u Ringdpfeln getrodnet, entweder auf Sdniive gereibht in der
Sonne oder auf dem Herd, im Badofen, Bratofen oder an fonit
einer Warmequelle. Cs ift vielleicht nodh nicht allgemein be-
tannt, daB fich aud Fallobjt zur Cifigbereitung eignet. Man
serfleinert die abgefallenen Friichte unter Entfernung der Ma-
den und [diittet fie in einen groBen, irdenen Topf, ein oben
offenes Faf ober einen dbnlichen Bebdlter, den man zuvor un:
gefabr aur $Hialfte mit Waffer gefiillt hat und dem man eine
Sdeibe Sdhwarzbrot gufiiat. Das offene Gefdh wird in einem
warmen Raum aufgeftellt und bald entwideln fich Effigbazillen.
it der Cffjig fauer genug, fhopft man ibn ab, gieht ithn durd
ein Tuch und fiillt ibn in Flajden ab. Durch langeres Stehen
gewinnt der €flig an Giite.

Die fparfame Kiidye

Rartoffeljalat.

Aus 1 CRloffel Thomy-Senf, etwas Sal, Jitronenfaft oder
Cifig, 1 Sdopfloffel Bouillon, gebactter Peterfilie und einer
PBrife Buder rithrt man eine Salatfauce. Jn der Sdhale getodhte
Rartoffeln werden nodh warm gefddlt, in Sdyeiben gefdhnitten
und mit der Sauce verrithrt. Der fertige Salat wird mit gebra-
tenen Spedwiirfelden {iberfiillt.

Bervelatreis.

Jn Galzwaifer fodht man langfam gewafdenen Reis weicdh
und verritbrt ibn mit iibriggebliebener Bratenfauce oder ein
wenig Butter. In etwas Feit riftet man 2 gebadte Bwiebeln,
fitat 2—3 abgezogene, in Wiirfeldhen gefchnittene Bervelats bei,
(aft alles gut beif werden und richtet die Mifdhung itber den
angerichteten Reis an.

Rartoffelbrei mit Aepfeln.

Die in der Sdyale gefodhten Kartoffeln werden gefchalt und
gerieben. Auf 1 fg RKartoffeln nimmt man 1 Bfd. Wepfel, {dhalt
fie und fhneidet fie in Scdeiben. Sie werden leiht gezudert,
weich gefodht und mit den RKartoffeln vermengt, die vorerft mit
etwas Salz gemwiirat werben. Das Gangze wird zulept mit einem
Stiidden gefdmolzener Butter oder einigen Loffeln Mildh ver:
rithrt.

Sdwedenfléfe.

1%, [ Mildh wird gefalzen, aufgetodht und mit 2 fein gefdnit:
tenen Weggli einige Male 3um Kodyen gebradht. Dann riibrt
man ca. 180 g Grief und ein Stiiddhen Butter ein und fodht
alles, bis fich Der Brei von der Pfanne [5ft. Cr wird auf ein
naffes Brett ausgebreitet und erfalten gelaffen. Jn Stiide ge-
fchnitten bratet man die Maffe in beiBem Fett braunlich oder
bactt fie in Fett {hwimmend tnufperig.

Bwiebelgemiife.

Mittlere Jwiebeln werden gefdhdlt und 1 Stunbde in Waffer
eingelegt. ‘Man fdhneidet fie dann in Sdeiben und dampft fie
in einer braunen Gauce langfam weid. Das Gemiife wird mit
etwas Kitmmel gemwiirat.

Nuoeln im Ofen.

Aus einem Wiirfel Knorr-Bratenfauce bereitet man nad
Bor[drift eine gute Sauce und wiirgt fie mit 3—4 Liffeln To-
matenpiirée. Unterdeffen Hat man Nudeln weid) gefodht und
abgegoffen. Sie werden in eine gebutterte Form gefiillt, mit der
Sauce iibergoffen und im Ofen ¥ Std. gebaden.

Gdneeberg.

Refte von Bistuit- ober anderer Torte [dneidet man in
Sdyeiben und fhidhtet fie lagenweife mit Wepfelbrei in eine ge-
butterte Form. Obenauf gibt man gezudertes, fteif gefdhlagenes
Ciwei und badt die Speife im Ofen braunlid. €. %R.
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