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gausiuirtljrdjaftlidjß CSrattsJjeilap to güjiüEtjer |iara-|eitunß.

(Srfdjein.t am erften ©onntag jebett 3ftcmat§.

5t. ©allen §Wr. 2. ^ebruar f9°9-

Stug ber neueften STOobentoelt.

Stilen Stnforberungen gerecht ju
Werben, wetdjebie ©efettfdjaftSfaifon
Sanuar an bte ©arberobe [teilt, ift
in biefem Satjre Wirftief) nid)t teidjt.
©enn e§ blieb nicfjt! bom bergange*
nen Satjre, ba! matt nod) einmal
„ZWifctjenburcE)" mittragen tonnte; §n
fetjr tiat fid) bie ÜKobe feiitjer in
itjren gangen Umriffen beränbert.
Sßon ber ©cfjulter bis jum Stocffaum
folt baS Steib in ungebrochenen Sinien
nieberfatten, bie feinen Umriffe bon
Sldjfet unb ^fifte ungetrübt jur @eU

tung fomrnen taffenb. SEein weiter
Stermel, feine btufigen ©aitlen met)r;
nur in ganz teictjter galtengebung
barf ber SIeiberftoff ben Oberförper
umffneten — beileibe nid)t weiter,
wie zur ©rjietung be! ©inbrucl! bon
Ungezwungenheit gerabe notwenbig
ift. Slber genau fo entfernt wie bon
ben btufigen ©aitten be! borigen unb
borborigen Sfatjre! finb wir and) bon

mimu 11 I \\ t Wlp^ ben gtatten panzern einer noch frühes
Lä Il ^ ft H V\W ren ®ie armen @d)neiberin=

lij J- nen finb wirftid) zu bebauern, für
3a3i!tt fie bebeutet bie bieêjcifjrige SDÎobe

s-ig. 1. SBciUfteib mit SBtmncii- ein boftffänbige! Umlernen, ein Um=

qtrlcmben ftürzen alter burd) jahrelange Ueber=

tieferung geheiligten @d)neiberwei!=
heit. Çeute muff jebe tBeruf!fd)neiberin unb jebe fetbftfchneibernbe ©ante
ba! teiften, wa! man früher für teure! ©etb bon Sttetier! für fün[tterifd)=

AllMvirWMW GratNÄllge der Schwetzer Alllien-KitUW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 2. Februar s 9^9-

Ueue Moden.
Aus der neuesten Modenwelt.

Allen Anforderungen gerecht zu
werden, welche die Gesellschaftssaison
Januar an die Garderobe stellt, ist
in diesem Jahre wirklich nicht leicht.
Denn es blieb nichts vom vergangenen

Jahre, das man noch einmal
„zwischendurch" mittragen könnte; zu
sehr hat sich die Mode seither in
ihren ganzen Umrissen verändert.
Von der Schulter bis zum Rocksaum
soll das Kleid in ungebrochenen Linien
niederfallen, die feinen Umrisse von
Achsel und Hüfte ungetrübt zur
Geltung kommen lassend. Kein weiter
Aermel, keine blusigen Taillen mehr;
nur in ganz leichter FalteNgebung
darf der Kleiderstoff den Oberkörper
umspielen — beileibe nicht weiter,
wie zur Erzielung des Eindrucks von
Ungezwungenheit gerade notwendig
ist. Aber genau so entfernt wie von
den blusigen Taillen des vorigen und
vorvorigen Jahres sind wir auch von

S v H Zß H den glatten Panzern einer noch frühe-
àê ZI ^ à àMode. Die armen Schneiderin-

H - nen sind wirklich zu bedauern, für
sie bedeutet die diesjährige Mode

Fig. 1. Ballkleid mit Blume»- ein vollständiges Umlernen, ein Um-

atrlcmden stürzen aller durch jahrelange Ueber¬

lieferung geheiligten Schneiderweisheit.

Heute muß jede Berufsschneiderin und jede selbstschneidernde Dame
das leisten, was man früher für teures Geld von Ateliers für künstlerisch-



inbibibueUe SHeibmtg bertangte. Stber barurn nidjt muitoê werben!!
SQÏit einem groffen ©pieget, fe£)r biet ©tednabetn, ©ebutb unb ein

Wenig @efct)icftid)!eit läfjt fid) red)t biet erreichen, unb ba§ ifi wieber
ba§ @ute an tjeutigen @efettfd)afts!teibern, baff fie nur gefcijicïteê ®ra«
gieren, £ein forgfattigeë Stuëarbeiten bedangen, ©ine gutfifgenbe gutter«
taille (eb. mit 3îocf) bitbet ben unertäfjtid)en ©runbftein, bann aber
wirb ber oft fetjr bänne Oberftoff Wittfürtid) nm bie Trägerin ge«
micfett, tyier ein wenig ftraffer gegogen, bort tofer Ijerabgegu^ft, bann

loieber gefaltet
ober eingefnotet
— bis roirftid)
Steib unb $rä»
gerin nur für«
einanber gefd)af«
fen fdjeinen.

@ë getjt ein
nibellierenber

3ug burd) bie

gange SWobe, 2tt«
ter unb Sugenb
trägt o^ne tinter«
fdjieb ber Satire

bie gteidjen
©toffe, bie gtei«
djcit @d)ut)e au§

farbiger Otto«
manfeibe, täfft

fict) bie Jodetten
in ber gteid)en

eingewidetten
2Jîad)art fertigen.

2Bo finb ba§
Jangîteib ber

Sugenb, Wo bie
ein biScfyen fteife

SBürbe au§=
i)audjenbe 9îe=

fjrâfentationê«
toitctte ber Sali«
mutter gebtie«

gig. 2 u. 3. 9tofo!obame unb ©ternenïûnigtn. ben? §ier be«

gür SOiaSJenfeftc. ginnt bie Jfyran«
nei ber itKobe unteibtid) gu werben — wir Wollen bod) nid)t alte gteid)
eingetleibet, wie in Uniform geijen! @ar mandjeS Sompromifj wirb
wobt gefdjtoffen werben müffen unb mandje tüdjtige ^auêfrau, bie
anbereê gu tun Ifat, cd® ben Offenbarungen taunifdjer SDîobeeinfâtïe gu
taufeben, wirb refigniert barauf oergidjten, atS „mobern" angegogen gu

individuelle Kleidung verlangte. Aber darum nicht mutlos werden!!
Mit einem großen Spiegel, sehr viel Stecknadeln, Geduld und ein

wenig Geschicklichkeit läßt sich recht viel erreichen, und das ist wieder
das Gute an heutigen Gesellschaftskleidern, daß sie nur geschicktes
Drapieren, kein sorgfältiges Ausarbeiten verlangen. Eine gutsitzende Futtertaille

(ev. mit Rock) bildet den unerläßlichen Grundstein, dann aber
wird der oft sehr dünne Oberstoff willkürlich um die Trägerin
gewickelt, hier ein wenig straffer gezogen, dort loser herabgezupft, dann

wieder gefaltet
oder eingeknotet
— bis wirklich
Kleid und
Trägerin nur
füreinander geschaffen

scheinen.
Es geht ein

nivellierender
Zug durch die

ganze Mode, Alter

und Jugend
trägt ohne Unterschied

der Jahre
die gleichen

Stoffe, die gleichen

Schuhe aus
farbiger
Ottomanseide, läßt

sich die Toiletten
in der gleichen

eingewickelten
Machart fertigen.

Wo sind das
Tanzkleid der

Jugend, wo die
ein bischen steife

Würde
aushauchende Re-
Präseutations-

toilctte der
Ballmutter geblie-

Fig. 2 u. 3. Rokokodame und Sternenkömgin. ben? Hier be-
Für Maskenfestc. ginnt die Tyrannei

der Mode unleidlich zu werden — wir wollen doch nicht alle gleich
eingekleidet, wie in Uniform gehen! Gar manches Kompromiß wird
wohl geschlossen werden müssen und manche tüchtige Hausfrau, die
anderes zu tun hat, als den Offenbarungen launischer Modeeinfälle zu
lauschen, wird resigniert darauf verzichten, als „modern" angezogen zu
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gelten, ©ibt eS bod) ïaum nod) ein Sleib, baS in althergebrachter SBetfe

aus Stoct unb Sattle befteljt, adeS foil im .gufammenfjang gearbeitet
fein unb weldjeS ältere SHeib wäre baS ©efdjicfte ipänbe tiermögen
ja mancpeS aufzuarbeiten: ba werben gunäcpft alle fteifen ©täbe IjerauS'
getrennt, ber fRocf wirb in „©mpirelinie" auf
bie Saide gefegt unb bie fetjlenbe Sänge burcl)
einen popen ©ammetfaum ober einen tudjgefütter*
ten ©eibenftreifen ergänzt. Siefer fd)Were ütanb*
befatj gehört gum mobernen Sleib, er gieljt bie

galten in ber ge=

wünfdjten 38eife
nad) unten, ba*
mit fie feineSfadS
etwa baufcpenb

abftefjenb.
Sie Abenb«

mäntetfinbpf)an=
taftifd) weit unb
faltenreid),miee§
bieromifcpeSoga
War, unb werben

aud) wie eine

folcpe mit einem
Sipfel über bie
©djulter gefdjla*
gen. Anbere wie=
ber geigen bie ftrengen gormen eineS

SïbbérocEeê, glatt, eng, faum 3îaum gum
richtigen ©djreiten bietenb.

Smmer fnapper unb fd)lid)ter Wer*
ben aud) bie 33efud)Stoiletten, bie „gour=
reauS". 93et i!)rer Anfertigung ift juft
baS ©egenteil ber gad, als bei ben

„SSicfeltleibern" ; baS gourreau ,tier=
langt einen tabedofen, recht forgfam
augprobierten @d)nitt, eg erforbert fer»

ner bie peinlid)ft genauefte Ausarbeitung
unb fd)neibermä|igeS Ausplätten, wenn
eS baS prüfenbe Auge ber E'ritif nidjt
fdjeuen wid. ipier Ijilft feine geniale —
unb oft fo bequeme' — gälte mitleibig
über bie fd)neiberted)nifd)e SKängel fort.

gür S^den gum SefudjSangug ift
„Loutre" bie Sofung, Wie bennj,über=

Ijaupt ade Arten bon fßelgjacfen unb äRänteln gang aufserorbéntlid)
beliebt finb. Sftan Ijat jept eine neue Stiel/ bie etngelnen Sierfedcpen
hierfür gu tierarbeiten, fte werben in Greifen ober ipalbbogen montiert,

gig. 5. Ëleib mit
SBIufc für 9Jiäbc£)cn

tion 7—9 Qatjren.

gig. 4. ©ewicfelteê SßringefjHeib.
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gelten. Gibt es doch kaum noch ein Kleid, das in althergebrachter Weise
aus Rock und Taille besteht, alles soll im Zusammenhang gearbeitet
sein und welches ältere Kleid wäre das? Geschickte Hände vermögen
ja manches aufzuarbeiten: da werden zunächst alle steifen Stäbe
herausgetrennt, der Rock wird in „Empirelinie" auf
die Taille gesetzt und die fehlende Länge durch
einen hohen Sammetsaum oder einen tuchgefütterten

Seidenstreifen ergänzt. Dieser schwere Randbesatz

gehört zum modernen Kleid, er zieht die

Falten in der
gewünschten Weise
nach unten,
damit sie keinesfalls
etwa bauschend

abstehend.
Die Abendmäntel

sind
phantastisch weit und
faltenreich, wie es

dierömischeToga
war, und werden

auch wie eine

solche mit einem

Zipfel über die
Schulter geschlagen.

Andere wieder

zeigen die strengen Formen eines
Abbèrockes, glatt, eng, kaum Raum zum
richtigen Schreiten bietend.

Immer knapper und schlichter werden

auch die Besuchstoiletten, die „Four-
reaus". Bei ihrer Anfertigung ist just
das Gegenteil der Fall, als bei den

„Wickelkleidern"; das Fourreau.ver¬
langt einen tadellosen, recht sorgsam
ausprobierten Schnitt, es erfordert ferner

die peinlichst genaueste Ausarbeitung
und schneidermäßiges Ausplätten, wenn
es das prüfende Auge der Kritik nicht
scheuen will. Hier hilft keine geniale —
und oft so bequeme' — Falte mitleidig
über die schneidertechnische Mängel fort.

Für Jacken zum Besuchsanzug ist

„lloutre" die Losung, wie dennz,über-
haupt alle Arten von Pelzjacken und Mänteln ganz außerordentlich
beliebt sind. Man hat jetzt eine neue Art, die einzelnen Tierfellchen
hierfür zu verarbeiten, sie werden in Kreisen oder Halbbogen montiert,

Fig. 5. Kleid mit
Bluse für Mädchen
von 7—9 Jahren.

Fig. 4. Gewickeltes Prinzeßkleid.
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oft genau am Stanb ber abgerunbeten gacten entlang füijrenb, fo baff
bie Siefen in fiel) felbft gemuftert erfetjeinen. ®ie jungen, eben erft
in bie ©efeUfctjaft eingeführten ®amen wählen aud) gern bag fo fetjr
Heibfame ©ammetjadet. ®er ®of>f berfd)Winbet faft in ber grofjen
ißeljftola, bie fici) big btd)t an bie gewaltige Souque aug Staudjwert
ober ©chWanenpetj fdjiebt — ein reijboïïer Stahmen für manch f>'s
ïanteê ©efid)t.

©ebnittmufter ju ben abgebilbeten SJtobeHen liefert jum ißreife
bon je 60 fßfg. bag ©chnitimufteratelier ber „SOtobenWelt", SSertin W 35.

Rezepte.
fâvbvobt mtb gut bcfuubeu.

9îicrcit.
Unt Bieren gut jujubereiten, muff man feljr forgfältig aufwerten,

bafs fie nicht hart merben. ©g ift [)auf)tfädjlid) llebunggfache, barin eine

geroiffe Sicherheit ju erlangen. Sticht ju fdjnetteS geuer unb redjt ïoe^enbe
S3utter finb bie §aujnbebingungen gunt ©aftigwerben ber Stieren.

ipunneitgerieft bon Stieren (ungarifä^eg Stejept). ipierju
bebarf man fecfc)ê big acht feljr fd)öne Ipammelnieren. Vebor man fie

jured)t mad)t, mufj man erft bie tpunnenfauce fertig machen, bie fpäter
in bie Stieren gefiridjen mirb. SStan bereitet fie folgenbermafjen : jmei
rohe ©ibotter werben mit bier ©fjlöffeln feinem ißrobenceröt gerührt,
ein Söffet bott ©flragonefftg bajugerührt, ©atg, fßafirifa, ©enf, tieine
feingeljadte ®ornichong, gehadter R'örbel, fßimfiernell, grüner ©ftragon
unb Sreffeneffig (©hitieffig) hwjngetan unb atleg recht lange unb grünb=
lid) herrührt, baff fie Wie ©atbe mirb. Stun fdjneibet man bie Stieren
in ber SOtitte auf, entfernt ben meifjen, harten ®ern, bratet jebe ipälfte
in fteigenber Vutter, ftreicht in bie Höhlung bon ber ©auce unb richtet
ben Steft ber ©auce in einer ©auciere an. ©ehr.fdjön werben bie

Stieren, wenn man fie auf beut Stoft braten tann.

©ewühntiche faure Stieren (fchwäbifd;). 75 ©ramm Vutter
fdjmitd man mit jWei ©fjtöffetn äßet)! braun, tut in tieine SBürfet
gehaclte gwiebet unb brei in ganj bünne Scheiben geblätterte Sfatbg=

nieren hinein unb läfjt alleg weich bünften, ein Viertelliter Samnte©
fteifd)brnhe unb 1 ®ejititer ©ffig werben baran gegoffett. ®ie ©auce

wirb mit ißfeffer unb ©atj abgefchmedt. ®ag ©eridjt läfjt man tang=
fam gar bämpfen unb gibt eg mit fßureetartoffeln jur Safel.

Stifotto mit Salbgleber. 125 ©ramm Steig werben ge=

Waffen unb jum Srodnen auf ein Sieb ober Sud) gegeben, ©ine
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oft genau am Rand der abgerundeten Jacken entlang führend, so daß
die Jacken in sich selbst gemustert erscheinen. Die jungen, eben erst
in die Gesellschaft eingeführten Damen wählen auch gern das so sehr
kleidsame Sammetjacket. Der Kopf verschwindet fast in der großen
Pelzstola, die sich bis dicht an die gewaltige Touque aus Rauchwerk
oder Schwanenpelz schiebt — ein reizvoller Rahmen für manch
pikantes Gesicht.

Schnittmuster zu den abgebildeten Modellen liefert zum Preise
vonje60Pfg. das Schnittmusteratelier der „Modenwelt", Berlin XV 35.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Nieren.
Um Nieren gut zuzubereiten, muß man sehr sorgfältig aufmerken,

daß sie nicht hart werden. Es ist hauptsächlich Uebungssache, darin eine

gewisse Sicherheit zu erlangen. Nicht zu schnelles Feuer und recht kochende

Butter sind die Hauplbedingungen zum Saftigwerden der Nieren.

Hunne ngericht von Nieren (ungarisches Rezept). Hierzu
bedarf man sechs bis acht sehr schöne Hammelnieren. Bevor man sie

zurecht macht, muß man erst die Hunnensauce fertig machen, die später
in die Nieren gestrichen wird. Man bereitet sie folgendermaßen: zwei
rohe Eidotter werden mit vier Eßlöffeln feinem Proveneeröl gerührt,
ein Löffel voll Estragonessig dazugerührt, Salz, Paprika, Senf, kleine

feingehackte Kornichons, gehackter Körbel, Pimpernel!, grüner Estragon
und Kressenessig (Chiliessig) hinzugetan und alles recht lange und gründlich

verrührt, daß sie wie Salbe wird. Nun schneidet man die Nieren
in der Mitte auf, entfernt den weißen, harten Kern, bratet jede Hälfte
in steigender Butter, streicht in die Höhlung von der Sauce und richtet
den Rest der Sauce in einer Sauciere an. Sehr schön werden die

Nieren, wenn man sie auf dem Rost braten kann.

Gewöhnliche saure Nieren (schwäbisch). 75 Gramm Butter
schwitzt man mit zwei Eßlöffeln Mehl braun, tut in kleine Würfel
gehackte Zwiebel und drei in ganz dünne Scheiben geblätterte Kalbsnieren

hinein und läßt alles weich dünsten, ein Viertelliter
Hammelfleischbrühe und 1 Deziliter Essig werden daran gegossen. Die Sauce
wird mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt. Das Gericht läßt man langsam

gar dämpfen und gibt es mit Pureekartoffeln zur Tafel.

Risotto mit Kalbsleber. 125 Gramm Reis werden
gewaschen und zum Trocknen auf ein Sieb oder Tuch gegeben. Eine
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fetnge£)ac£te gmtebet wirb in 50 ©ramm Sutter mit bent 9îeiê tjetH
getb angeröftet, gteifd)brü^e, etmag Sratenfauce, Pfeffer uttb ©atj
gugegebert unb ber 9îeig tangfam ttub förnig meid) getocpt. Kurj üor
bem SInridjten mifd)t man unter ben 9îeig mit einer @aM einige
Söffet geriebenen ©djmeijer^ ober Sßarmefantäfe, fomie etmag Sutter.
3ft ©cpeiben gefdjnittene Katbgteber, bie man unterbeffen in Sutter
mit gefd)nittener ^roiebet in einer Pfanne rafct) fertig gemacht, gefatjen
unb gepfeffert hat, mifdjt man mit ber ©auce unter ben SRifotto, ber

fofort angerichtet unb mit Käfe Beftreut aufgetragen mirb.

*

SBeifjïrautfatat mit ©pecf. SRan fdjneibet bag Kraut, met=

cpeg feljr feft fein muff, jur ^iiïfte, entfernt ben ©trunt unb Ijobett
eg mögtid)ft fein. Unterbeffen rßftet man 125 ©ramm in Heine SSürfet
gefd)nittenen ©pect fctjön ^ettgetb, gieffi ben nötigen Gcffig ba^u, fatjt
unb pfeffert, menbet bag Kraut einige SDM barin um unb ferbiert ben

©atat nod) marm.
*

©rüner ober brauner SBinter?o£)t. 3eit ber Sereititng
4 ©tunben. — SRan befreit beit SBinter£ot)t bon ben iRippen, !od)t ifin
in ©atjmaffer ab unb brüctt itjn auf einem ©iebe aug. 3sn 80 ©ramm
©änfefett merben 2 ßmiebetn gefdjmifft, ber Koljt hltnetngetan, tnapp
ih Stier gute Souitton aug Siebigg fÇteifdjejçtraït tjingugefügt, ©atj,
fßfeffer unb etmag 3uder on ben • Koljt getan unb biefeg tangfam brei
©tunben gefdjmort. 3n ber testen ©tünbe tut man 15—20 ©ramm
präparierte ^afergrüjje an ben Kol)t, ber bamit färntg gefocpt mirb,
mobei man feljr ad)t geben muff, bafj er nid)t anbrennt.

©raupen unb ©teinpitje. Sereitunggjeit 3 ©tunben. —
gür 5 ißerfonen. — gutaten: 125 ©ramm ©raupen, 150 ©ramm
frifcbe ober getrocfnete ©teinpitje, 7 ©ramm Siebigg gteifd) ©jtratt,
50 ©ramm Souittonfett, 10 ©ramm ©atj, 20 ©ramm ffmtebet,
1Vi Siter SBaffer. — SBie ©raupen merben fo tange tatt gemafdjen,
big bag SBaffer ftar abläuft. 3ft einem irbenen SLopf fe|t man bie

©raupen mit % Siter SBaffer auf, tftfjt fie jum Kocpen fontmen unb

giefjt fie ab. SRan fügt Souittonfett unb ^wiebetn tjinp unb röftet
bie ©raupen unter Stühren mit bem tpotjtöffet buret), bann fügt man
Ys Siter SBaffer Ijinjlt unb täfjt fie tangfam 3U ©tunben unter öfterem
SRüljren locfjen. ^ngiüifd^en bürfiet man fefte ©teinpitje fauber in lab
iem SBaffer ab, entfernt nur atte, meicfje Seite unb fdjneibet bie fßitje
in ©Reiben, fepttet fie §u ben ©raupen, fügt 7 ©ramm Siebig'g
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feingehackte Zwiebel wird in 50 Gramm Butter mit dem Reis hellgelb

angeröstet, Fleischbrühe, etwas Bratensauce, Pfeffer und Salz
zugegeben und der Reis langsam und körnig weich gekocht. Kurz vor
dem Anrichten mischt man unter den Reis mit einer Gabel einige
Löffel geriebenen Schweizer- oder Parmesankäse, sowie etwas Butter.
In Scheiben geschnittene Kalbsleber, die man unterdessen in Butter
mit geschnittener Zwiebel in einer Pfanne rasch fertig gemacht, gesalzen
und gepfeffert hat, mischt man mit der Sauce unter den Risotto, der

sofort angerichtet und mit Käse bestreut aufgetragen wird.

Weißkrautsalat mit Speck. Man schneidet das Kraut, welches

sehr fest sein muß, zur Hälfte, entfernt den Strunk und hobelt
es möglichst fein. Unterdessen röstet man 125 Gramm in kleine Würfel
geschnittenen Speck schön hellgelb, gießt den nötigen Essig dazu, salzt
und Pfeffert, wendet das Kraut einige Mal darin um und serviert den

Salat noch warm.

Grüner oder brauner Winterkohl. Zeit der Bereitung
4 Stunden. — Man befreit den Winterkohl von den Rippen, kocht ihn
in Salzwasser ab und drückt ihn auf einem Siebe aus. In 80 Gramm
Gänsefett werden 2 Zwiebeln geschwitzt, der Kohl hineingetan, knapp
V- Liter gute Bouillon aus Liebigs Fleischextrakt hinzugefügt, Salz,
Pfeffer und etwas Zucker an den Kohl getan und dieses langsam drei
Stunden geschmort. In der letzten Stünde tut man 15—20 Gramm
präparierte Hafergrütze an den Kohl, der damit sämig gekocht wird,
wobei man sehr acht geben muß, daß er nicht anbrennt.

Graupen und Steinpilze. Bereitungszeit 3 Stunden. —
Für 5 Personen. — Zutaten: 125 Gramm Graupen, 150 Gramm
frische oder getrocknete Steinpilze, 7 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
50 Gramm Bouillonfett, 10 Gramm Salz, 20 Gramm Zwiebel,
IV» Liter Wasser. — Die Graupen werden so lange kalt gewaschen,
bis das Wasser klar abläuft. In einem irdenen Topf setzt man die

Graupen mit V» Liter Wasser auf, läßt sie zum Kochen kommen und

gießt sie ab. Man fügt Bouillonfett und Zwiebeln hinzu und röstet
die Graupen unter Rühren mit dem Holzlöffel durch, dann fügt man
V- Liter Wasser hinzu und läßt sie langsam Stunden unter öfterem
Rühren kochen. Inzwischen bürstet man feste Steinpilze sauber in
kaltem Wasser ab, entfernt nur alte, weiche Teile und schneidet die Pilze
in Scheiben, schüttet sie zu den Graupen, fügt 7 Gramm Liebig's
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gteifcßeptraft unb @aïg ßingu, ïocfjt ba§ @erid)t nod) eine Ejatbe ©tunbe
unb ridjtet e§ an.

*

93atrifci) Kraut. ®er Krautfopf mirb in 4 ©tüde gefdjnitten
(ber ©toßen unb bie berborbenen 93ïâtter entfernt) unb ouf bem tpobet
ober mit bent SReffer in ftroßljatmbide Sîiemen gefdjnitten. ®iefe mer*
ben mit etroaS SBaffer (auf 1 Kopf 1 Kaffeetaffe t>oIX) auf§ geuer ge*

bradjt unb fotnie fie anfangen meid) git merben, ein @taê SBein (ober
©ffig) baran gefcßüttet, fomie etmaê Sutter unb in SBaffer angerutjrteê
S0M)t (auf 1 mittelgroßen Krautfopf 1 Söffet bod sJ0?et)t unb 50 @r.
Sutter bagu getan unb gar !od)en taffen. — Sftan fann aucf) ba3

Kraut guerft int f?ett bämpfen unb bann erft ba§ SBaffer bagutun.

*

SBeiße Slüben. S)?an fießt auf eine gute ©orte unb frifcße
Sßare, fcßätt unb fdjneibet bie Stuben unb tegt fie über Sftacßt in !o*
cßenbe§ SBaffer, bamit ber bittere ©efcßmad ficß etroai bertiert. ®ann
merben fie gebrüßt, in fiebenbem ©atgmaffer mit Seigabe bon frifeßem
©djroeinefteifd) unb 1—2 gefcßätfen Kartoffeln meid)ge!od)t, gerftoßen
unb mit einem SReßlteigtein, SRitcp ober fRaßrn unb frifcßer Sutter auf*
ge!od)t unb mit einer fßrife Pfeffer gemürgt.

*

Siofenfoßt im ©dßtafrocf. ©cßöne, fefte Peine Siofenfoßt-
ï'iôpfe mirft man, fauber gemußt, in fiebenbeê ©atgmaffer, täßt fie ein*
mat Übermellen, nimmt fie mit bem ©djaumtöffet ßerauS unb tegt fie
fofort in ïatteê SSaffer, ßebt fie fdjnett ßeranS, täßt fie troden ablaufen
unb taucßt nun jebeS Köpfdjen eingetn mittetê einer ©pidnabet in einen

ftüffigen Stuëbadeteig bon SRitcß, Stießt, ©i unb ©atg, fomie und) Se*
lieben einer SSürge bon Pfeffer unb SJtu§!atnuß unb läßt fie in ßeißern

Sactfett (feßr gut ßalb ißatmin, ßatb ©cßrnatg) fcßön gotbbrann baden,
morauf man fie at§ Seitage gu ©ntenftein, fattent ipammetbraten,
©cßinfenfcßnißet ufm. gibt.

*

Kol)trüben at§ ©atat. ®ie gereinigten unb in ©atgmaffer
abgefotterten Koßtrüben merben in bttnne ©cßeiben gefdjnitten ober ge*
pöbelt in ein ©ieb abgegoffen unb nad) bem ©rfatten mit ©ffig, Det,
©atg unb fßfeffer angeutacßt; beim SRifcßen achte man barauf, bie
©cßeiben nidjt gu feßr gu berteßen.
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Fleischextrakt und Salz hinzu, kocht das Gericht noch eine halbe Stunde
und richtet es an.

B a irisch Kraut. Der Krautkopf wird in 4 Stücke geschnitten

(der Stotzen und die verdorbenen Blätter entfernt) und auf dem Hobel
oder mit dem Messer in strohhalmdicke Riemen geschnitten. Diese werden

mit etwas Wasser (auf 1 Kopf 1 Kaffeetasse voll) aufs Feuer
gebracht und sowie sie anfangen weich zu werden, ein Glas Wein (oder
Essig) daran geschüttet, sowie etwas Butter und in Wasser angerührtes
Mehl (auf 1 mittelgroßen Krautkopf 1 Löffel voll Mehl und 5V Gr.
Butter dazu getan und gar kochen lassen. — Man kann auch das
Kraut zuerst im Fett dämpfen und dann erst das Wasser dazutun.

Weiße Rüben. Man sieht auf eine gute Sorte und frische

Ware, schält und schneidet die Rüben und legt sie über Nacht in
kochendes Wasser, damit der bittere Geschmack sich etwas verliert. Dann
werden sie gebrüht, in siedendem Salzwasser mit Beigabe von frischem
Schweinefleisch und 1 — 2 geschälten Kartoffeln weichgekocht, zerstoßen
und mit einem Mehlteiglein, Milch oder Rahm und frischer Butter
aufgekocht und mit einer Prise Pfeffer gewürzt.

Rosenkohl im Schlafrock. Schöne, feste kleine Rosenkohl-
köpfe wirft man, sauber geputzt, in siedendes Salzwasser, läßt sie

einmal überwellen, nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus und legt sie

sofort in kaltes Wasser, hebt sie schnell heraus, läßt sie trocken ablaufen
und taucht nun jedes Köpfchen einzeln mittels einer Spicknadel in einen

flüssigen Ausbacketeig von Milch, Mehl, Ei und Salz, sowie nach
Belieben einer Würze von Pfeffer und Muskatnuß und läßt sie in heißem
Backfett (sehr gut halb Palmin, halb Schmalz) schön goldbraun backen,

worauf man sie als Beilage zu Entenklein, kaltem Hammelbraten,
Schinkenschnitzel usw. gibt.

Kohlrüben als Salat. Die gereinigten und in Salzwasser
abgesottenen Kohlrüben werden in dünne Scheiben geschnitten oder
gehobelt in ein Sieb abgegossen und nach dem Erkalten mit Essig, Oel,
Salz und Pfeffer angemacht; beim Mischen achte man daraus, die
Scheiben nicht zu sehr zu verletzen.
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©emmeïfdfeiben. ÏRan gerfdjneibet ein SSeigenbrÖtdjen in
ftngerbide (Schnitte, übergießt fie mit füßem 9îafim, in bent etroaê SSaniHe

aulgepgen rourbe ünb ber mit 3 ©ibottern berquirlt roar. ©tnb fie

burcßgepgen, bebt man fie herauê, beftreut fie oben biet mit ffucter
unb Stroit unb brät fie in Sutter goïbbrâuntict). fDïan reicht fie roarm

pm Saffee ober neben frifdjem Seerenobft. ©eljr angenehme 9Iu§s

tjitfe bet ftlo^Iicl) fontmenben ©aften, roettn fein Sudjen meljr borrätig
ift. ijebe ©emmel ift baju geeignet.

*
Slpfelgubbing. Saaten: 3113et ©upgenteßer boll in feine

©djeiben gefebnittene, gefdjatte Slepfet, breioiertel Siter SJiild), 125 @r.

Sutter, 125 ©ramm Suder, 125 ©ramm SUiet)!, fünf ©ier, brei ©ß=

ïbffeï boû Slum, Seebad, Siwwü unb Sitronenfdpte pm Seftreuen.
®ie feingefdpittenen Steffel begieße man mit bem fftum unb beftreite
fie mit mehreren ©ßtöffeln boll feinem 3uder, Simrot unb feingeriebe=

ner Sitronenfdjate, fd)roen!e fie gut barin um unb laffe fie roenigftenê
eine Siertetftunbe bamit ftetqert. Sutter, Suder, SJiilct) unb SOieljl

brenne jetst auf bem geuer ab, eê muff eine bicftidje SRaffe fein, bie

fid) bom ®opfe ablöft. ©dptte biefe in eine irbene @d)ate, herrühre
fie mit ©tgetb unb bem fteifen ©clpee ber ®ier, fcfcjtttte bie Slepfet mit
bent gezogenen ©aft h'uein, mifdje atleS gut burci)eiuanber, fiitte bie

©peife in eine mit Sutter unb SrBSmeli auêgeftrid)ene iKuflaufform,
fteïïe fie in ben Sratofen unb bade fie eine ©tunbe.

*

Kringel. 1 ißfunb geriebene füße fDfanbeln bermifdjt man mit
500 @r. feinem Suder, fügt ein Siförg!a§ SlÜertneSfaft, bett ©djnee
bon 6 CSiroeiff unb 2 Söffe! bod Sngroerfirup h'n5u. ®er gefdjmeibige
®eig tann mit etroa§ ©tärfemeht bermifd)t roerben, bamit er fid) beffer
aufrollen läßt. ®ann ftidjt ntan ihn mit einer Sringelform auë, be=

ftreid)t bie bringe! mit ©igelb, beftreut fie mit gang feingeroiegtem,
fanbierten gngroer unb bädt fie in mäßig heißem Dfen hellgelb.

3fr

SRaüaroni im Dfen gebaefen. gür 5 ißerfonen. — 200
©ramm Sftaïfaroni roerben in fcljroad) gefallenem, aber bie! Sßaffer,
roeïd)eë immer ftarf ïoehen muß, geïodjt. (®ieê fottte bei SJiaïtaroni,
Rubeln, ufro. immer beobachtet roerben). Stad) 25 — 30 fbiinuten toer=
beit biefelben roeich fein, fdpttet fie auf ein ©ieb unb läßt fie abtroffen.
Xlnterbeffen läßt man 50 ©ramm Sutter ober Sett l)ei$3 roerben, gibt
50 ©ramnt Stieß! bap, herrührt tüchtig, füllt mit 2—3 ®eji!iter
heiler SRücß auf unb läßt bie ©auce unter beftänbigem fßüßren mit
25 ©ramm ©alg auffoeßen. Segiert bie ©uppe mit einem ©igelb,
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Semmelscheiben. Man zerschneidet ein Weizenbrötchen in
fingerdicke Schnitte, übergießt sie mit süßem Rahm, in dem etwas Vanille
ausgezogen wurde und der mit 3 Eidottern verquirlt war. Sind sie

durchgezogen, hebt man sie heraus, bestreut sie oben dick mit Zucker
und Zimmt und brät sie in Butter goldbräunlich. Man reicht sie warm
zum Kaffee oder neben frischem Beerenobst. Sehr angenehme Aushilfe

bei plötzlich kommenden Gasten, wenn kein Kuchen mehr vorrätig
ist. Jede Semmel ist dazu geeignet.

Apfelpudding. Zutaten: Zwei Suppenteller voll in feine

Scheiben geschnittene, geschälte Aepfel, dreiviertel Liter Milch, 125 Gr.
Butter, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm Mehl, fünf Eier, drei
Eßlöffel voll Rum, Zwieback, Zimmt und Zitronenschale zum Bestreuen.
Die feingeschnittenen Aepfel begieße man mit dem Rum und bestreue
sie mit mehreren Eßlöffeln voll feinem Zucker, Zimmt und feingeriebener

Zitronenschale, schwenke sie gut darin um und lasse sie wenigstens
eine Viertelstunde damit stehen. Butter, Zucker, Milch und Mehl
brenne jetzt auf dem Feuer ab, es muß eine dickliche Masse sein, die

sich vom Topfe ablöst. Schütte diese in eine irdene Schale, verrühre
sie mit Eigelb und dem steifen Schnee der Eier, schütte die Aepfel mit
dem gezogenen Saft hinein, mische alles gut durcheinander, fülle die

Speise in eine mit Butter und Brösmeli ausgestrichene Auflaufform,
stelle sie in den Bratofen und backe sie eine Stunde.

Kringel. 1 Pfund geriebene süße Mandeln vermischt man mit
500 Gr. feinem Zucker, fügt ein Likörglas Alkermessaft, den Schnee
von 6 Eiweiß und 2 Löffel voll Jngwersirup hinzu. Der geschmeidige

Teig kann mit etwas Stärkemehl vermischt werden, damit er sich besser

abrollen läßt. Dann sticht man ihn mit einer Kringelform aus,
bestreicht die Kringel mit Eigelb, bestreut sie mit ganz feingewiegtem,
kandierten Ingwer und bäckt sie in mäßig heißem Ofen hellgelb.

Makkaroni im Ofen gebacken. Für 5 Personen. — 200
Gramm Makkaroni werden in schwach gesalzenem, aber viel Wasser,
welches immer stark kochen muß, gekocht. (Dies sollte bei Makkaroni,
Nudeln, usw. immer beobachtet werden). Nach 25 — 30 Minuten werden

dieselben weich sein, schüttet sie auf ein Sieb und läßt sie abtropfen.
Unterdessen läßt man 50 Gramm Butter oder Fett heiß werden, gibt
50 Gramm Mehl dazu, verrührt tüchtig, füllt mit 2 — 3 Deziliter
heißer Milch auf und läßt die Sauce unter beständigem Rühren mit
25 Gramm Salz aufkochen. Legiert die Suppe mit einem Eigelb,
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toelcfjeê mit etmaê SUZiïcf) berrüljrt ift, gibt bie URaHaroni nebft einer

§anbbott geriebenem Seife bagu, mifdjt alleê reept gut unb füEt
bie SRaüaroni in eine mit Sutter ober gett auêgeftricpene ißlatte, ftreut
nod) etmaê Safe barüber, träufelt ein menig Sutter barauf unb läfjt
bie ÜRaHaroni in giemlidj peifjem Ofen 15—20 SRinuten baden.

*
SIpfelfudjen. SRan rüfjrt 250 ©ramm Sutter gu ©cljaum,

gibt 90 ©ramm Suder, 1 ®i unb 2 ©fjlöffel fRum ober ©ognac bagu,

rülfrt naci) unb narf) 350 ©ramm gefiebteê SDZetjt Ejingu ; baê alleS ber=

fepafft man gu einem guten, mürben Seig, gibt ipn atêbann in eine

Sortenform, and) beren fftanb muff mit Seig belegt fein, bann bädt
man ben Sudjen langfam gu fepöner garbe. 3ngmifd)en fdjneibet man
einige Slepfel (je in 8 Seile), bünftet fie mit SBeifjmein, Suder, etmaê

gangem Simmt nid)t gang meid) unb läfjt fie gut abtroffen. SBemt

ber Suchen auê bem Öfen !ommt, fo belegt man benfelben mit ben

Slpfelfcpeiben, gibt bann ben Sudjen nodj einige äRinuten in ben Ofen,
mäprenb man ben Stpfelfaft gu ©elee einlodjen lä^t unb baê ©ebäd,
baê man laumarm ferbiert, !urg bor bem Auftragen bamit übergießt.

*
Safd)enuljren gu reinigen. Sum fReinigen ber Safdjenupren

empfiehlt fiel) folgenbeë einfadje Serfapren. äRan bringe bie geöffnete

Itpr in eine fie bollftänbig bebedenbe SRenge Sengin, bemege fte etmaê

barin unb mieberljole baê Serfapren. Sie üpr trodnet nadj bem tperauês
neunten infolge ber Serftücijtung beê Senginê bon felbft.

*
©egen ipifje miberftanbêfâpiger Sitt mirb auf folgenbe

SBeife gubereitet: ©ine ^anbbo'fl gebrannten Salfê mirb mit 120 ®r.
Seinöl berrüprt unb gur gemöpnlicpen Sittbide eingefodjt. Sie fo ge=

monnene SRaffe lagt man bann im ©chatten trodnen. Seim ©ebraud)
Ijält man ben Sitt über baê geuer ober eine 2ampe unb ber=

ftreiept bamit bie riffigen ©teilen.
*

Sonferbierungêfalg ift nidjt blofj bei gleifcpern im ©es

braud), fonbern aud) im §auêpalt gur Sonferbierung bon gteifd),
SBurft ec. fepr bermenbbar. ©aêfeïbe mirb bereitet, inbem man 35 @r.

Sodjfalg, 30 ©ramm Sorap, 35 ©ramm Salpeter unb 6 @r. ©ali=
gtjlfäure fein pulberifiert unb innig miteinanber bermifdjt.

X-

SR arm or far be mieberpergu ft eilen. ÏRan mifdjt Sal! mit
ftärtfter ©eifenfieberlauge, madjt barauê eine mittelbide gluffigîeit unb
beftreidjt piermit giemlià) bid bie JRarmorplatte. iRacp 24 ©tunben
mirb biefe Salllauge abgeroifdjt unb mit ©eife unb SBaffer nadjge=

mafepen. ®er SRarmor erfcpeint mie neu unb glängt fepr fepön.

iRcSafttojt uttî) «kvlag : gtaw Sli|e ©ottegßer in ©t. ®atten.
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welches mit etwas Milch verrührt ist, gibt die Makkaroni nebst einer

Handvoll geriebenem Käse dazu, mischt alles recht gut und füllt
die Makkaroni in eine mit Butter oder Fett ausgestrichene Platte, streut
noch etwas Käse darüber, träufelt ein wenig Butter darauf und läßt
die Makkaroni in ziemlich heißem Ofen 15—20 Minuten backen.

-k

Apfelkuchen. Man rührt 250 Gramm Butter zu Schaum,
gibt 90 Gramm Zucker, 1 Ei und 2 Eßlöffel Rum oder Cognac dazu,

rührt nach und nach 350 Gramm gesiebtes Mehl hinzu; das alles
verschafft man zu einem guten, mürben Teig, gibt ihn alsdann in eine

Tortenform, auch deren Rand muß mit Teig belegt sein, dann bäckt

man den Kuchen langsam zu schöner Farbe. Inzwischen schneidet man
einige Aepfel (je in 8 Teile), dünstet sie mit Weißwein, Zucker, etwas

ganzem Zimmt nicht ganz weich und läßt sie gut abtropfen. Wenn
der Kuchen aus dem Ofen kommt, so belegt man denselben mit den

Apfelscheiben, gibt dann den Kuchen noch einige Minuten in den Ofen,
während man den Apfelsaft zu Gelee einkochen läßt und das Gebäck,
das man lauwarm serviert, kurz vor dem Auftragen damit übergießt.

Taschenuhren zu reinigen. Zum Reinigen der Taschenuhren
empfiehlt sich folgendes einfache Verfahren. Man bringe die geöffnete
Uhr in eine sie vollständig bedeckende Menge Benzin, bewege sie etwas
darin und wiederhole das Verfahren. Die Uhr trocknet nach dem Herausnehmen

infolge der Verflüchtung des Benzins von selbst.
-X-

Gegen Hi he widerstandsfähiger Kitt wird auf folgende
Weise zubereitet: Eine Handvoll gebrannten Kalks wird mit 120 Gr.
Leinöl verrührt und zur gewöhnlichen Kittdicke eingekocht. Die so

gewonnene Masse läßt man dann im Schatten trocknen. Beim Gebrauch
hält man den Kitt über das Feuer oder eine Lampe und
verstreicht damit die rissigen Stellen.

Konservierungssalz ist nicht bloß bei Fleischern im
Gebrauch, sondern auch im Haushalt zur Konservierung von Fleisch,
Wurst :c. sehr verwendbar. Dasselbe wird bereitet, indem man 35 Gr.
Kochsalz, 3V Gramm Borax, 35 Gramm Salpeter und 6 Gr. Sali-
zylsäure fein pulverisiert und innig miteinander vermischt.

Marmorfarbe wiederherzustellen. Man mischt Kalk mit
stärkster Seifensiederlauge, macht daraus eine mitteldicke Flüssigkeit und
bestreicht hiermit ziemlich dick die Marmorplatte. Nach 24 Stunden
wird diese Kalklauge abgewischt und mit Seife und Wasser
nachgewaschen. Der Marmor erscheint wie neu und glänzt sehr schön.

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


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

