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irasMitlpjafüidje ©rattsteilaßE ïêi güjroBtjBr frara-$ettimfi.

(Srfcfjeint am erften ©omttag jebcit 9Jîoitat§.

St. ©allen fWr. 5. ZÏÏat I9°9-

gig. l. ©ommerïteib au§
breitgeftreiftem ©toff.

"glme "^Toôert.
(2lu8 ber tteneffett „SDtobentoett",

iß a rig. — §ier tann nur ber ober meift
bie SBifjbegierige StRobe ftubieren, bte ben
,8auberfchttiffel p ben Stiren ber grofjen
©chneiberatetierg befifst, benn Wal mir auf
ben Sontebarbg, bei 9îig unb iftumpetmatjer
fet)eit, finb bie augenblirac^ n o d) gettenben
SRobeformen beg Sireftoirei, bie ja auf ben
ätugfterbeetai gefegt fein follen. <S§ mirb troß»
beut noct) ein ÏBeilcijen bauern, biê fie, bie fo
biet Sebengfcaft bemiefen Ifaben, böHig ber»

brängt fein werben bon ben Softümen aug
ber 3eit Sönig Sagobertg, ber bor gtoötf»
tjunbert ^alfren §of gehalten ^at in ber
©eineftabt. Söte ïomntt grau SRobe bap, fo
ftarï i£>r SMeiboffoß p fdjätietn, bafj bag
unterfte p oberft in betn bunten garbenfpiet
p Sage tritt? ©ang eittfadj, weit ein Schrift»
ftelter bie lybee hatte „la Fille de Dagobert"
auf bie SSnljne gu bringen. Sie Comédie
Française ïjatte mit bent ©tuet ben größten
Qsrfolg bor altem baburd), bafj bie primitiben
Stnien ber Softüme mit ihren reiben bunten
«Stiebereien einen gang auggegeidjneten lieber»
gang ber Ijerrfäjenben „Sinie" in eine neue
tOZobeform ergeben. Sie gleichen engen $rmet
big überg §anb getenf, ber gleiche tiefe runbe
Slugfdjnitt burd) ein buftigeg ^>embd)en er»
tjötgt ; audj kie ftiefsenbe Sinie beg fdßictjt
fallenben ©emanbeg ähnelt bem beg Sire!»
toirefteibeg, boch fehlt natürlich kie Duertinie
unter ber -SBruft, ber ©ürtet tegt fich gragiög
um bie Ruften, bie galten beg öbergetoanbeg
leicht raffenb. Sßir Seutfchen ïennen ein ahn»
ticheg Softüm atg bie üeibfame Sracht ©ret»

MMmrWMW GratiàilW der Mwetzer Franen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. F. Mai l9L>9-

Fig. 1. Sommerkleid aus
breitgestreistem Stoff.

Weue Woöen.
(Aus der neuesten „Modenwelt".

Paris. — Hier kann nur der oder meist
die Wißbegierige Mode studieren, die den
Zauberschlüssel zu den Türen der großen
Schneiderateliers besitzt, denn was wir auf
den Boulevards, bei Riz und Rumpelmayer
sehen, sind die augenblicklich noch geltenden
Modeformen des Direktoires, die ja auf den
Aussterbeetat gesetzt sein sollen. Es wird trotzdem

noch ein Weilchen dauern, bis sie, die so

viel Lebenskraft bewiesen haben, völlig
verdrängt sein werden von den Kostümen aus
der Zeit König Dagoberts, der vor
zwölfhundert Jahren Hof gehalten hat in der
Seinestadt. Wie kommt Frau Mode dazu, so

stark ihr Kaleidoskop zu schütteln, daß das
unterste zu oberst in dem bunten Farbenspiel
zu Tage tritt? Ganz einfach, weil ein Schriftsteller

die Idee hatte „la llille äe Dagobert"
auf die Bühne zu bringen. Die Lomèctie
llrau^aise hatte mit dem Stück den größten
Erfolg vor allem dadurch, daß die primitiven
Linien der Kostüme mit ihren reichen bunten
Stickereien einen ganz ausgezeichneten Uebergang

der herrschenden „Linie" in eine „neue
Modeform ergeben. Die gleichen engen Ärmel
bis übers Hand gelenk, der gleiche tiefe runde
Ausschnitt durch ein duftiges Hemdchen
erhöht; auch die fließende Linie des schlicht
fallenden Gewandes ähnelt dem des Direk-
toirekleides, doch fehlt natürlich die Qnerlinie
unter der Brust, der Gürtel legt sich graziös
um die Hüften, die Falten des Obergewandes
leicht raffend. Wir Deutschen kennen ein
ähnliches Kostüm als die kleidsame Tracht Gret-
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cfjenl, in'fßaril ift el bie ®od)ter ®ago?
bertl, ber fie auf ben Seib gefcpneibert
Wirb. ®ie ißhantafie bel tarifer
Sd)neiberl berffetjt el mit SSirtuofität,
bie Softümformen mehrerer igalfrhun?
berte gtt einem neuen ©angen gu ber»
fcljmefgen, fo baff mir nur nod} in Keinen
Slnftängen bie iperfunft einer neuen
ffJîobe erïennen fönnen.

finer ift „®önig ®agobert" gum
neuen Schlagwort geworben, el werben
ihm gar bafb bie fompfigieriefien, alter?
mobernften ©ebifbe gugefcprieben wer?
ben, beren fid) bie einfachen Sitten bei
merobingifdjen fjofe! nimmer berfeljen
hätten, ©tmal Sdjônel bringt uni btefe

Stitrid)tung: bie bunten, gofbburd)?
wirften bpgantinifcpen Stiefereien, bie
in breiten SSorbüren unb ©ingeffiguren
bie mobernen ©eWänber fd)mücfen
werben.

SBer übrigenl heute nod) ber $bee
hutbigt, bie SJÎobe regiere bon einem
3entraipun!t aul, ber wirb fger in
fßaril fehr fdjneß einel Söefferen be?

ïehrt. ©ine Keine gap! bon gürften
bewirbt fid) in jeber Saifon um bie

Oberherrfdjaft, unb weffen ©réation
fid) am meiften bie ©unft ber ÛJÎenge

gu erringen bermod)ten, ber wirb für
furge 3ett gum ®önig gefrönt. SOfabame

faquin greift nidjt fo tief in bie 83er?

gangenheit gurücf, fie ftettt uni bra?
gig. 2. Somiwtforntm au» Seinen werte Keberffeiber aul ber Reit Souil

nu «pu em. ^ ^ur ggapt, mit munberhübfd)en
„ißanierl", bie nur gang entfernt benen ber SRabame fßotnpabour gtei?
djen. SDÎan muff fid) hier eben aud) wieber mit beut fatafifiifd)en Sprud)
tröffen ; Qui vivra verra! igebenfatll bergidjtet feine iDtobenform auf
bie Keibfame „©impe", bie fo buftig bal ©efidjt umrahmt unb bie

ftetl bon einer holten Spi|enrüfd)e abgefdjfoffen Wirb.

Sßal ift eine ©impe? fragt wopf manche Seferin. ©I ift bie alt?
befannte fßaffe ober bal ©pemifett; bie" ^Benennung ©impe E>at ihren
Urfprung weit gurücf im XIV. igaprhunbert, all bie grauentraeijt bie

fpi|e Sopfbebecfung begleitete, aul berem oberften ©nbe ber fange
„SSimpaf" aul feieptem weisen ©ewebe nieberflatterte. Siefen Sßimpaf
ober SBimpef fdjtangen fich bie grauen um ben blojfen §afl, ben bal
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chens, in Paris ist es die Tochter Dagoberts,

der sie auf den Leib geschneidert
wird. Die Phantasie des Pariser
Schneiders versteht es mit Virtuosität,
die Kostümformen mehrerer Jahrhunderte

zn einem neuen Ganzen zu
verschmelzen, so daß wir nur noch in kleinen
Anklängen die Herkunft einer neuen
Mode erkennen können.

Hier ist „König Dagobert" zum
neuen Schlagwort geworden, es werden
ihm gar bald die kompliziertesten, aller-
modernsten Gebilde zugeschrieben werden,

deren sich die einfachen Sitten des

merovingischen Hofes nimmer versehen
hätten. Etwas Schönes bringt uns diese

Stilrichtung: die bunten, golddurchwirkten

byzantinischen Stickereien, die
in breiten Bordüren und Einzelfiguren
die modernen Gewänder schmücken
werden.

Wer übrigens heute noch der Idee
huldigt, die Mode regiere von einem
Zentralpunkt aus, der wird hier in
Paris sehr schnell eines Besseren
belehrt. Eine kleine Zahl von Fürsten
bewirbt sich in jeder Saison um die
Oberherrschaft, und wessen Création
sich am meisten die Gunst der Menge
zu erringen vermochten, der wird für
kurze Zeit zum König gekrönt. Madame
Paquin greift nicht so tief in die
Vergangenheit zurück, sie stellt uns dra-

Fig. 2. Somimàkà aus Làm pierte Ueberkleider aus der Zeit Louis
IM er«. Wahl, mit wunderhübschen

„Paniers", die nur ganz entfernt denen der Madame Pompadour
gleichen. Man muß sich hier eben auch wieder mit dem fatalistischen Spruch
trösten: (Zu! vivra verra! Jedenfalls verzichtet keine Modenform auf
die kleidsame „Gimpe", die so duftig das Gesicht umrahmt und die
stets von einer vollen Spitzenrüsche abgeschlossen wird.

Was ist eine Gimpe? fragt wohl manche Leserin. Es ist die
altbekannte Passe oder das Chemisett; die Benennung Gimpe hat ihren
Ursprung weit zurück im XIV. Jahrhundert, als die Frauentracht die
spitze Kopfbedeckung begleitete, aus derem obersten Ende der lange
„Wimpal" aus leichtem weißen Gewebe niederflatterte. Diesen Wimpal
oder Wimpel schlangen sich die Frauen um den bloßen Hals, den das



gig. 3. aftfibdjenfleib tn
3ßrin&ejiform.

runb auSge*
fcpnittene

®Ieib frei
tiefj. SDarauS

Würbe im
Sauf ber ßeit
einbemSïeib*
auSfcpnitt feft

eingefügtes
tpembcpen,

bie @impe,
bie im Umlaut

auS
SSimpet ent*
ftanb.
®ie Stufen*

formen unter*
fcpeiben fiel)

Wenig bon ben
feit igapren

übtiepen, bie
gteiepen gat* gto 4. SatiftStufe mit leichter ©ttclerei.

tengruppen an ber ^embblufe, bie Eteibfamen ©irnpen unb Steuben*
paffen an ben eleganteren Pöbelten; einS ift jeboep ju beachten, ber
überpängenbe Saufcp feptt burepgetngig. Sßenn auep bie Sßarenpäufer
Stufen in öerroirrenber SKenge anbieten, eine wirEticp fctjicf fipenbe
Stufe ift aud) bort nict)t billig ju paben. ©eftpicEte graueitpänbe fteüen
fiep baper gern ipre Stufen fetbft per. Ilm biefen eine fitpere Stnteitung
ju geben, pat bie StebaEtion ber „SRobenmett" ein „Stufenatbum"
(Sertag bon • g. SrucEmann §t.-@. borm. Sipperpeibe, Sertin W 35)
perauSgegeben, baS bie beften beutfepen, franjöfifcpen unb engtifepen
Stîobeïïe in überfiepftieper Stnorbnung bietet, ©in ©cpnittbogen mit ben

©runbformen für alte Sormatgröffen unb genaue Sefcpreibung erteiip*
tern bie §erftettung. SSir möcpten allen „Stuienbebürftigen" raten, fiip
baS Stufenatbum ber SRobenwett ju befepaffen. @S ift jum ißreife bon
HJÎarE 1 in alten Sucp* unb $eitfcpriftenpanbtungen f)agen.

©dpnittmufier §u ben peute abgebitbeten SEÎobetXen liefert jum
ißreife bon 60 ißfg. baS ©cpnittmufteraietier ber SJfobenffiett, Sertin
W 85, ißotSbamerftraffe 38.

"glegepfe.
(Suprobt ttttb gut befuttben.

StumenEoptfuppe. 3Jlan täfft bom Sage borper V2 Stter

Srüpe übrig, Eocpt eine StumenEoptrofe in ©at^waffer meiep unb paffiert
fie, maept mit Sutter unb ganj wenig SJJept eine fepr pette ©inbrenne,

Fig. 3. Mädchenkleid in
Prinzeßform.

rund
ausgeschnittene

Kleid frei
ließ. Daraus

wurde im
Lauf der Zeit
ein dem
Kleidausschnitt fest

eingefügtes
Hemdchen,

die Gimpe,
die im Umlaut

aus
Wimpel
entstand.

Die Blusenformen

unterscheiden sich

wenig von den
seit Jahren

üblichen, die
gleichen Fal- Fig 4. Batistbluse mit leichter Stickerei.

tengruppen an der Hemdbluse, die kleidsamen Gimpen und Blendenpassen

an den eleganteren Modellen; eins ist jedoch zu beachten, der
überhängende Bausch fehlt durchgängig. Wenn auch die Warenhäuser
Blusen in verwirrender Menge anbieten, eine wirklich schick sitzende
Bluse ist auch dort nicht billig zu haben. Geschickte Frauenhände stellen
sich daher gern ihre Blusen selbst her. Um diesen eine sichere Anleitung
zu geben, hat die Redaktion der „Modenwelt" ein „Blusenalbum"
(Verlag von F. Bruckmann A.^G. vorm. F. Lipperheide, Berlin VV 35)
herausgegeben, das die besten deutschen, französischen und englischen
Modelle in übersichtlicher Anordnung bietet. Ein Schnittbogen mit den

Grundformen für alle Normalgrößen und genaue Beschreibung erleichtern

die Herstellung. Wir möchten allen „Blusenbedürftigen" raten, sich

das Blusenalbum der Modenwelt zu beschaffen. Es ist zum Preise von
Mark 1 in allen Buch- und Zeitschriftenhandlungen zu haben.

Schnittmuster zu den heute abgebildeten Modellen liefert zum
Preise von 60 Pfg. das Schnittmusteratelier der Modenwelt, Berlin
W 35, Potsdamerstraße 38.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Blumenkohlsuppe. Man läßt vom Tage vorher Liter
Brühe übrig, kocht eine Blumenkohlrose in Salzwasser weich und passiert
sie, macht mit Butter und ganz wenig Mehl eine sehr helle Einbrenne,



— 36 —

töft biefe mit ber Britlje auf unb giefjt nun ben burdjgef^lagerten
Blumenïoijï Ijinju; bon einer jweiten Keinen Btumenfoljtrofe merben
!(eine ©lüde geteilt, biefe in ber ©uppe fo lange geïodjt, bis fie meid)
finb, jebod) xtict^t gexfaEen. fRun toirb bie ©uppe mit gWei ©ibottern
unb gwei SDegiliter 9tat)m abgefprubeït unb mit geröfteten ©emrneß
fcpniiten aufgetragen.

-X-

^erbetfuppe. 3boei tpanbboß Werbet werben in frifcper Butter
eine Ijafbe ©tunbe lang gebämpft, Worauf man nod) ein SÜod)töffeI bolt
feineê äReljI beigibt. ®iefeS laffe man nun einige SRinuten tangfam
röften unb giefje bann unter fteiem fRüljren bie nötige gteifd)brüf)e t)inju,
Worauf bie ©uppe nocf) eine boße Ijatbe ©tunbe fort!od)en muff. @ie

wirb über geröftete ©emmetfdjnitten angerichtet.

*

iyunge gebratene ©ni en. Seit ber Bereitung jWei ©tunben.
SRan nimmt gwei junge ©nten, reibt fie innen nnb aufjen mit ©atg
ein, legt fie in genngenb braune Butter unb brät fie unter fteijjigem
Begießen unb ÜRacbfüßen bon ein ®ritteßjter träftiger Bouißon auS

SiebigS gteifcpejtraK im Ijeiffen Dfen weid) unb braun. SRan entfettet
bie ©ance, macpt fie mit etwas Kartoffelmehl bünbig, tut nod) einige
Söffet fiebenbeS Sßaffer unb eine Keine 9Refferfpi|e SiebigS gteifd)ertratt
baran unb ftreid)t fie burd). ©inb bie ©nten feijr fett, fo !ann man
fie gang wie @anS beijanbeln, nur brauchen fie bann geringere Bratgeit.

*
ipuijn in fReiS. ®a§ £>u!)n Wirb in SBaffer nnb ©alg mit

Butter ge!od)t. HnterbeS briipe man ben 3îeiS ab, fuße bie tpüfjner*
briipe nad) unb nad) bagu nnb taffe ipn meid) îocpen. ®a§ ipupn wirb
gerlegt, bie ©tücfe auf ber ©puffet georbnet nnb ber fReiS barüber
gelegt.

*
©ebadenel SaïbSpirn. ®a§ gelodjte unb erfattete KalbSpirn

Wirb in S£rancl)en gefdjnitten, mit ©alg beftreut, in berKopfient @t unb
nachher in geflogenem Brot nmgewenbet unb in peifjem gett fdjwimmenb
gebaden. ®ie panierten ©djnitten tönnen and) in eine Bratpfanne gelegt,
frifdje Butter baraufgegeben unb in peifjem Bratofen auf beiben ©eiten
ïeicpt gelb gebaden werben. ®ie ©cpnitten Werben aßein mit fßeterfilie
bergiert ober um ©emnfe gelegt ferbiert.

-X-

©djafSbraten. ©in ©tüd @d)affteifd), am befien eine Saffe,
Wirb enttnod)t, Wie eine SSurft geroßt, gebunben, mit ©alg unb ißfeffer
eingerieben, in eine Bratpfanne peifjeS gfett gelegt unb fcpneß bon aßen
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löst diese mit der Brühe auf und gießt nun den durchgeschlagenen
Blumenkohl hinzu; von einer zweiten kleinen Blumenkohlrose werden
kleine Stücke geteilt, diese in der Suppe so lange gekocht, bis sie weich
sind, jedoch nicht zerfallen. Nun wird die Suppe mit zwei Eidottern
und zwei Deziliter Rahm abgesprudelt und mit gerösteten Semmelschnitten

aufgetragen.
X-

Kerbelsuppe. Zwei Handvoll Kerbel werden in frischer Butter
eine halbe Stunde lang gedämpft, worauf man noch ein Kochlöffel voll
feines Mehl beigibt. Dieses lasse man nun einige Minuten langsam
rösten und gieße dann unter stetem Rühren die nötige Fleischbrühe hinzu,
worauf die Suppe noch eine volle halbe Stunde fortkochen muß. Sie
wird über geröstete Semmelschnitten angerichtet.

Junge gebratene Enten. Zeit der Bereitung zwei Stunden.
Man nimmt zwei junge Enten, reibt sie innen und außen mit Salz
ein, legt sie in genügend braune Butter und brät sie unter fleißigem
Begießen und Nachfüllen von ein Drittelljter kräftiger Bouillon aus
Liebigs Fleischextrakt im heißen Ofen weich und braun. Man entfettet
die Sauce, macht sie mit etwas Kartoffelmehl bündig, tut noch einige
Löffel siedendes Wasser und eine kleine Messerspitze Liebigs Fleischextrakt
daran und streicht sie durch. Sind die Enten sehr fett, so kann man
sie ganz wie Gans behandeln, nur brauchen sie dann geringere Bratzeit.

-Z5

Huhn in Reis. Das Huhn wird in Wasser und Salz mit
Butter gekocht. Unterdes brühe man den Reis ab, fülle die Hühnerbrühe

nach und nach dazu und lasse ihn weich kochen. Das Huhn wird
zerlegt, die Stücke auf der Schüssel geordnet und der Reis darüber
gelegt.

Gebackenes Kalbshirn. Das gekochte und erkaltete Kalbshirn
wird in Tranchen geschnitten, mit Salz bestreut, in verklopftem Ei und
nachher in gestoßenem Brot umgewendet und in heißem Fett schwimmend
gebacken. Die panierten Schnitten können auch in eine Bratpfanne gelegt,
frische Butter daraufgegeben und in heißem Bratofen auf beiden Seiten
leicht gelb gebacken werden. Die Schnitten werden allein mit Petersilie
verziert oder um Gemüse gelegt serviert.

X-

Schafsbraten. Ein Stück Schaffleisch, am besten eine Laffe,
wird entknocht, wie eine Wurst gerollt, gebunden, mit Salz und Pfeffer
eingerieben, in eine Bratpfanne heißes Fett gelegt und schnell von allen
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(Seiten gelb gebraten. ®ann gießt ntan bag überflüffige gett ab, fügt
eine Saffe heißet SBaffer bei, eine gefpiclte 3b>iebet unb eine gelbe iRitbe
nnb übergießt ben Söraten fleißig, bis er toeic^ ift.

*

Rauben mit Kräutern. 6 ißerfonen, 2 Stunben. @ed)g Sau=
ben tnerben gereinigt, ber Sänge nact) in §älften gefdjnitien nnb ge«

faïgen. $n ber Kafferolle läßt man 100 ©ramm SButter jergeljen, fügt
6 grobgetjacfte ©djalotten, 1 ©ßlöffel geljctcfte ißeterfitie, 12 gerfdjnittene
S^amf)ignonS nnb 3 gerfcfjnittene Trüffeln baju nnb läßt bie Sauben
barin auf gelinbem gener bei öfterem (Schütteln ber Kafferolte meid}
bünften. 3uletst mirb bie SBrütje abgefdjmeclt, menu nötig, mit einem

Söffet in 30 ©ramm Söutter gelb gebünftetem SRel)! gebunben, mit
10 Sropfen STiaggiê Sßürje berbeffert nnb über bie Saubenljälften
gefüllt.

*
©ebämpfter Sattich. ®er Sattich mirb fauber gemußt nnb

getnafcfyen, bann feßt man iïjn mit etroaë Söutter nnb gleifchbriifje aufg
geuer, gibt ©alj, fßfeffer rtnb etmag SRuglatnuß baju nnb läßt ihn
gngebecft bämpfen, big er ganj meid) nnb troden ift. ®ann gießt man
nod) etmag braune ©auce baju unb läßt itjn nod) einige SRale auflösen.

*
S3erbämpfier ©pinat. ®ie ©pinatblätter entftielt man, mäfdjt

fie feljr fauber unb gibt fie, ohne fie abtropfen gu laffen, in eine Ißfanne,
in melcper ber SJoben mit ïocpenbem SBaffer bebecît ift. 5Rad)bem ber

©pinat lurg, girïa 5 bië 10 ÜKinuten gelocht ifat, fdjfittei man ißn auf
ein ©ieb nnb läßt, bag SSaffer forgfältig in einen Sopf tropfen. Sft
ber ©pinat nid)t mehr ganj jung unb fcpon etmag bitter, lann man
ihn im ©ieb einen üDtoment unter falteg, ftießenbeg SBaffer batten. iyn
iöutter bünftet man bann ge^acfte 3miebeln pettgelb, gibt ben fein
bermiegten ©pinat hinein, unb nacfjbem biefer einige SRinuten gebämpft
ift, firent man etmag SJiehl, ©alj unb nach SSelteben äRuglat ober

ißfeffer barüber. ®ann mirb fo biet alg nötig bon bem ©pinatmaffer
unb SRilcp ober faurer iRahnt beigefugt, big ber ©pinat bie richtige
®icfe hat. S3or bem Slnricpten ein ©tuet Gutter hingegeben, berfeinert
ben ©efdjmact.

*
©pinat. ®er ©pinat mirb beriefen, gemafchen nnb in ïoehenbem

©aljmaffer meid) gelocht, bann fein gemiegt unb mit SRuglatnuß beftreut.
$n ein Kafferol gibt man guteg gett, fchmißt etmag fein gemiegte
3miebeln barin, fobalb biefe gut riedjen, eine 3ERefferfpiße|SRehl unb

ïurg barauf ben ©pinat, löfd)t mit Bouillon ab unb läßt noch eine

SBeile lochen. ®en fo pbereiteten ©pinat gibt man in eine Kochplatte,
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Seiten gelb gebraten. Dann gießt man das überflüssige Fett ab, fügt
eine Tasse heißes Wasser bei, eine gespickte Zwiebel und eine gelbe Rübe
und übergießt den Braten fleißig, bis er weich ist.

-i-

Tauben mit Kräutern. 6 Personen, 2 Stunden. Sechs Tauben

werden gereinigt, der Länge nach in Hälften geschnitten und
gesalzen. In der Kasserolle läßt man 100 Gramm Butter zergehen, fügt
K grobgehackte Schalotten, 1 Eßlöffel gehackte Petersilie, 12 zerschnittene
Champignons und 3 zerschnittene Trüffeln dazu und läßt die Tauben
darin auf gelindem Feuer bei öfterem Schütteln der Kasserolle weich

dünsten. Zuletzt wird die Brühe abgeschmeckt, wenn nötig, mit einem

Löffel in 30 Gramm Butter gelb gedünstetem Mehl gebunden, mit
10 Tropfen Maggis Würze verbessert und über die Taubenhälften
gefüllt.

Gedämpfter Lattich. Der Lattich wird sauber geputzt und

gewaschen, dann setzt man ihn mit etwas Butter und Fleischbrühe aufs
Feuer, gibt Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuß dazu und läßt ihn
zugedeckt dämpfen, bis er ganz weich und trocken ist. Dann gießt man
noch etwas braune Sauce dazu und läßt ihn noch einige Male aufkochen.

Verdämpfter Spinat. Die Apinatblätter entstielt man, wäscht
sie sehr sauber und gibt sie, ohne sie abtropfen zu lassen, in eine Pfanne,
in welcher der Boden mit kochendem Wasser bedeckt ist. Nachdem der

Spinat kurz, zirka 5 bis 10 Minuten gekocht hat, schüttet man ihn auf
ein Sieb und läßt das Wasser sorgfältig in einen Topf tropfen. Ist
der Spinat nicht mehr ganz jung und schon etwas bitter, kann man
ihn im Sieb einen Moment unter kaltes, fließendes Wasser halten. In
Butter dünstet man dann gehackte Zwiebeln hellgelb, gibt den fein
verwiegten Spinat hinein, und nachdem dieser einige Minuten gedämpft
ist, streut man etwas Mehl, Salz und nach Belieben Muskat oder

Pfeffer darüber. Dann wird so viel als nötig von dem Spinatwasser
und Milch oder saurer Rahm beigefügt, bis der Spinat die richtige
Dicke hat. Vor dem Anrichten ein Stück Butter hinzugegeben, verfeinert
den Geschmack.

Spinat. Der Spinat wird verlesen, gewaschen und in kochendem

Salzwasser weich gekocht, dann fein gewiegt und mit Muskatnuß bestreut.

In ein Kafserol gibt man gutes Fett, schwitzt etwas fein gewiegte
Zwiebeln darin, sobald diese gut riechen, eine MesserspitzeAMehl und
kurz darauf den Spinat, löscht mit Bouillon ab und läßt noch eine

Weile kochen. Den so zubereiteten Spinat gibt man in eine Kochplatte,
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macht beliebige Vertiefungen mit einem Söffet Ejiriein, gibt in biefe
je ein ©tüdcpen füfje Vutter, fdjtägt auf biefe je ein @i unb fefjt bie

Speife nod) 10 URinuten in ben Vratofen. ®er 0fen barf aber nidjt
gefd)toffen merben.

*
©pargetn. ®ie ©pargetn merben gemafdjen, ber biete Stumpf

abgefdjnitten unb bie rautje ©chale etmaS abgefetjätt. Vünbetroeife jus
fammengebnnben merben bie ©pargetn nun, naepbem bie ©tiete gteid)5

mäfjig gefdjnitten mürben (jirta 12 ßentimeter lang), in fiebenbem
©atjmaffer roeicf) getod)t, bod) fo, bafj ber Sopf ntd)t abfällt, bann

herauêgefchaumt unb auf einer runben ißtatte fo angerichtet, baff bie

Söpfe in ber äRitte ber ©cbüffet liegen.
*

©pargetfauce. 250 ©ramm Vutter täfjt man jergetjen, rührt
4 geftrietjene ©fjtöffel StRetjl glatt barunter, fügt ©alj unb fßfeffer bei

unb fügt jur Hälfte gteichbruhe unb jur tpätfte ©pargetmaffer ju, bi§
bie gemünfd)te SRenge erreicht ift. ®er ©aft einer Zitrone mirb hinein5

gegeben nnb bie ©auce, nachbem fie aufgehockt hat, born geuer abge=

hoben unb furj bor bem 9tnri<hten 5 ©ibotter mit bem ©djneebefen
tneptig barunter gefdftagen, morauf fie nicht mehr tod)en barf, ba bie
©ier fonft gerinnen, ©tatt ber ©pargetfauce tann man auch Vec()amets
ober gifdjfauce nehmen, inbem man ftatt bet> gifch5 ober Vlumentoht5
maffer® -©pargetmaffer jur gubereiiung bermenbet.

*
®ie jungen Vlätter ber tRtja barber fi aube tiefern ein

fetjr mohtfchmectenbeS, ben ©pinat erfetjenbeS ©emüfe. ®ie S8el)anbtung
ift beim Sodjen biefetbe, mie bei atten anberen Vtattgemüfen. ©inen

Verfud) ift biefe Vermenbungêart moht mert.
*

Dthaöarberfcknitten. Vetiebige Stnjaljt ötkabarBerfc^nitten
merben in heifeer Vutter auf beiben Seiten braun gebacfen, hierauf
mit SfthaBarberirtitg beftrichen unb fo eine ©tunbe beifeite gefteEt. 3ütet}t
bor bem ©erbieren gefchmnngenen fRahrn obenauf.

*
fRIfabarberometette. ®ie Qîhaôarber merben in etma 2 cm

lange unb tteinfingerbide Stüde gefd)nitten, bem ömetettenteig nebft
jiemtict) biet 3uder beigefügt unb taugfam gebaden, nachher noch ^
3uder beftreut.

*

ttRangotb ober fRomifcher Sohl- Vereitungêjeit V2 ©tunbe.
gür 5 fßerfonen. — gutaten: 10 Biter SRangotb, 125 ©ramm Vutter,
1 Bliebet, 100 ©ramm (4 Söffet) äRet)l, 20 ©ramm Siebig'ê gteifd)5
ertraït, ©atj unb SRugfat: — ®ie getbgrünen Vtätter merben abgeftreift,
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macht beliebige Vertiefungen mit einem Löffel hinein, gibt in diese

je ein Stückchen süße Butter, schlägt auf diese je ein Ei und setzt die

Speise noch 10 Minuten in den Bratofen. Der Ofen darf aber nicht
geschlossen werden.

X-

Spargeln. Die Spargeln werden gewaschen, der dicke Stumpf
abgeschnitten und die rauhe Schale etwas abgeschält. Bündelweise
zusammengebunden werden die Spargeln nun, nachdem die Stiele
gleichmäßig geschnitten wurden (zirka 12 Zentimeter lang), in siedendem

Salzwasser weich gekocht, doch so, daß der Kopf nicht abfällt, dann
herausgeschäumt und auf einer runden Platte so angerichtet, daß die

Köpfe in der Mitte der Schüssel liegen.

Spargelsauce. 250 Gramm Butter läßt man zergehen, rührt
4 gestrichene Eßlöffel Mehl glatt darunter, fügt Salz und Pfeffer bei

und fügt zur Hälfte Fleichbrühe und zur Hälfte Spargelwasser zu, bis
die gewünschte Menge erreicht ist. Der Saft einer Zitrone wird
hineingegeben und die Sauce, nachdem sie aufgekocht hat, vom Feuer
abgehoben und kurz vor dem Anrichten 5 Eidotter mit dem Schneebesen

tüchtig darunter geschlagen, worauf sie nicht mehr kochen darf, da die

Eier sonst gerinnen. Statt der Spargelsauce kann man auch Bechamel-
oder Fischsance nehmen, indem man statt des Fisch- oder
Blumenkohlwassers.Spargelwasser zur Zubereitung verwendet.

Die jungen Blätter der Rhabarber stände liefern ein

sehr wohlschmeckendes, den Spinat ersetzendes Gemüse. Die Behandlung
ist beim Kochen dieselbe, wie bei allen anderen Blattgemüsen. Einen
Versuch ist diese Verwendungsart wohl wert.

Rhabarber schnitten. Beliebige Anzahl Rhabarberschnitten
werden in heißer Butter auf beiden Seiten braun gebacken, hierauf
mit Rhabarbermus bestrichen und so eine Stunde beiseite gestellt. Zuletzt
vor dem Servieren geschwungenen Rahm obenauf.

Rhabarberomelette. Die Rhabarber werden in etwa 2 cm
lange und kleinfingerdicke Stücke geschnitten, dem Omelettenteig nebst

ziemlich viel Zucker beigefügt und langsam gebacken, nachher noch mit
Zucker bestreut.

-i-

Mangold oder Römischer Kohl. Bereitungszeit V? Stunde.
Für 5 Personen. — Zutaten: 10 Liter Mangold, 125 Gramm Butter,
1 Zwiebel, 100 Gramm (4 Löffel) Mehl, 20 Gramm Liebig's Fleischextrakt,

Salz und Muskat: — Die gelbgrünen Blätter werden abgestreift,
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mehrmalg forgfälttg gewafcpen unb in fiebenbem Salgmaffer 5 SDÎinuten

geïocht, banaci) abgegoffen unb mit ïaïtem Sffiaffer bebedt. SBährenb fie

berfü^ten, fd)Wi|t man bie fein gefdjnittene 3wiebel in ber Suiter fyelU

getb, ebenfo bag SDÎef)!, fügt tangfam eine halbe Staffe ïatteê SSSaffer

i)ingu unb banad) bag in ebenfobiel fyeifjem SBaffer aufgetöfte Siebig'g
gleifd)=©ïtra!t. SDÎan lafft bie fo erhaltene feimige Srülje feitwärtg
bom geuer tangfam pro|eln, big ber abgetropfte SDÎangolb gröblich
gemiegt morben unb bann nocp 10 Minuten gang mäffig in ber Stunle

ïod)t. Sratfartoffeln unb Spiegeleier finb paffenbe Seilagen bagu. ®ie
entblätterten Stengel bebe matt 1 big 2 ®age im fühlen S'eÖer auf,
fie geben ein gmeiteg SKittaggbrot. 2Bie Spargel gepult unb in halb*
fingerlange Stüde gefdjnitten, werben aud) gunächft in Salgmaffer meid)

ge!od)t unb bann mit einer Spargelfauce, beftepenb aug Sutter, SDÎelfl,

©emüfewaffer, Siebig'g gleifd)*@ïtraft unb Sftahtn, angerichtet.

*
SDîelbe. ©in wenig beïannteg ©emüfe ift bie einfache graue gelb*

melbe in ihrem ^ugenbftabium, bie befonberg in Sßolen unb ber

preujfifdjen Sßrobing Sßofen fetjr beliebt ift. 3fn ©nglanb giefjt man
eine fräftigere unb bidblätterige SIrt ber SJîeïbe, bie ben tarnen ftudex*
ober ©arten*, aud) Wohl ©olömelbe führt. — SDîelbe wirb im gangen
bepanbelt Wie Spinat unb wie folcper benüftf. SDfelbe ift fefjr eifern

haltig unb fotlte baher befonberg für Stutarme, SSiebergenefenbe, garte
Einher it. SJtnmenbung finben. ®er angenehme, ratlbe ©efdjmäd ift
befonberg empfehlengwert für bieg billige unb befömmlidje ©emüfe. —

*
StTÎe 1 be mit Sauerampfer à la Sßringeffe. SDÎelbe Wie ge*

wöhnlid) abgestreift, blanchiert unb feingeljadt, wirb mit ber gleichen
Sßorlion Sauerampfer, ber ebenfo behanbelt würbe, bermifd)t, auf

'
Vs biefer SDîaffe 74 Siter faurer SRaf)m, Sßfeffer, Saig, etwag

Sßaprifa unb eine ®eelöffelfpi|e gleifchejtraft tjingugefügt, über geuer
rafd) Herrührt, ohne fodjen gu laffen, gmei ©botter unb ber Schnee
ber beiben Skiffen bagu gerührt, in Heine görmd)en, bie gebuttert
würben, getan, Sutter barauf, bann ein © barüber gefd)lagen, bieg

feft werben laffen unb fbfort ferbieren. Dber bei SDÎangel an görmdjen
eine Siechform mit Sutter augftreidjen, bie SDîaffe h'neib bbb fobiel
©er glatt barauf, baff bie gtadje bebedt ift. Slud) mit Sd)in!en ber*
rnifdjt anguwenben.

*
SDÎaitran!. 30 ©ramm SBalbmciftergWeigchen mit Snofpen, 1

Siter ïraubenfaft ober alfoEjotfreier Skin, ein halber Siter Sktffer,
200 ©ramm 3utfer, eine Zitrone. Sktlbmeifter unb bie fein in Scpeib*
djen gefcpnittene IJiibobe werben ing Skffer gelegt, guder bagu ge*
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mehrmals sorgfältig gewaschen und in siedendem Salzwasser S Minuten
gekocht, danach abgegossen und mit kaltem Wasser bedeckt. Während sie

verkühlen, schwitzt man die fein geschnittene Zwiebel in der Butter
hellgelb, ebenso das Mehl, fügt langsam eine halbe Tasse kaltes Wasser

hinzu und danach das in ebensoviel heißem Wasser aufgelöste Liebig's
Fleisch-Extrakt. Man läßt die so erhaltene seimige Brühe seitwärts
vom Feuer langsam protzeln, bis der abgetropfte Mangold gröblich
gewiegt worden und dann noch 10 Minuten ganz mäßig in der Tunke
kocht. Bratkartoffeln und Spiegeleier sind passende Beilagen dazu. Die
entblätterten Stengel hebe man 1 bis 2 Tage im kühlen Keller auf,
sie geben ein zweites Mittagsbrot. Wie Spargel geputzt und in
halbfingerlange Stücke geschnitten, werden auch zunächst in Salzwasser weich

gekocht und dann mit einer Spargelsauce, bestehend aus Butter, Mehl,
Gemüsewasser, Liebig's Fleisch-Extrakt und Rahm, angerichtet.

-i-

Melde. Ein wenig bekanntes Gemüse ist die einfache graue
Feldmelde in ihrem Jugendstadium, die besonders in Polen und der

preußischen Provinz Posen sehr beliebt ist. In England zieht man
eine kräftigere und dickblätterige Art der Melde, die den Namen Zuckeroder

Garten-, auch Wohl Goldmelde führt. — Melde wird im ganzen
behandelt wie Spinat und w,e solcher benützt. Melde ist sehr
eisenhaltig und sollte daher besonders für Blutarme, Wiedergenesende, zarte
Kinder rc. Anwendung finden. Der angenehme, milde Geschmack ist

besonders empfehlenswert für dies billige und bekömmliche Gemüse. —

Melde mit Sauerampfer à la Prinzesse. Melde wie
gewöhnlich abgestreift, blanchiert und feingehackt, wird mit der gleichen

Portion Sauerampfer, der ebenso behandelt wurde, vermischt, auf
''/s Kilo dieser Masse 'Z Liter saurer Rahm, Pfeffer, Salz, etwas

Paprika und eine Teelöffelspitze Fleischextrakt hinzugefügt, über Feuer
rasch verrührt, ohne kochen zu lassen, zwei Eidotter und der Schnee
der beiden Weißen dazu gerührt, in kleine Förmchen, die gebuttert
wurden, getan, Butter darauf, dann ein Ei darüber geschlagen, dies

fest werden lassen und sofort servieren. Oder bei Mangel an Förmchen
eine Blechform mit Butter ausstreichen, die Masse hinein und soviel
Eier glatt darauf, daß die Fläche bedeckt ist. Auch mit Schinken
vermischt anzuwenden.

Mai trank. 30 Gramm Waldmcisterzweigchen mit Knospen, 1

Liter Traubensaft oder alkoholfreier Wein, ein halber Liter Wasser,
200 Gramm Zucker, eine Zitrone. Waldmeister und die fein in Scheibchen

geschnittene Zitrone werden ins Wasser gelegt, Zucker dazu ge-
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geben unb einige ©tunben ober über Stacht in ben Selter gefteltt. SSor

bem ©erbieren roirb bieS burd;gefeil}t unb ber Sraubenfaft ober al!oIfol=
freie SBein bagu gemifdjt. ©tatt SBalbmeifier fönnen aud) fßfirfidjbtätter
ober SKätter bon fihmarjen SjoIfanniSbeerftauben genommen merben,
ebenfo fftefebablüten.

-X-

Sllfofiotfreie SRaibomte. Stuf ein S3ünbd)en SG3aïbmeifter=

ïraut giefjt man einen Siter meinen QoEjattniëbeerfofl, ben man mit 250
©ramm $uder gefügt tjat. ®aju fomrnt ber ©aft einer Zitrone. Sîad)*
bem alteS gut burdjgerütfrt ift, täfst man ben ©aft etma 8 bis 10
©tunben an einem lüften Ort fielen. SSor bem ©erbieren mirb bie

83omïe burd) ein fßorjeltanfieb gegoffen unb eine fflafd)e ©elterSroaffer
bagu getan. ®ie SSotnle muff aber redjt Mt getrunfen merben.

X

ffolunberlimonabe. SRan gieffe in einen irbenen Sofjf 6 bis
6y8 Siter SBaffer, menge V2 Silo 3nder, 2—3 ipanbboll grüner ober

gebörrter öolunberblüten, ben ©aft jtoeier unb bie @d)ale einer $it=
rone unb ein ïleineS ©ïaS meinen ©ff'9 o^er meinen SBein barunter.
®ieS mirb 4—6 Sage an bie ©onne gefteltt, Ifernad) gut gefiebt, in
gïafdjen gefüllt unb gut berlorft. Sim beften eignen fid) glafdjen mit
fßatentberfd)lufj. ®aS ©etran! loirb im Seller fteljenb aufbematjrt. 9tad)
einigen Sagen mirb eS mouffieren unb !ann bann genoffen merben.

-X »

Slein!inber 3miebact aud) jum See.ju genießen. 500 ©r.
ßuder mirb mit 6 ©iern fcïjaumig gerütjrt, fobiel SOfetjI barunter getan,
baff er fid) nod) gut brüden läfjt, ein fleineS Quantum SlniS bagn ge=

geben, ertjöljt ben ©efc^macE. SJian !ann bie SDÎaffe gang ober in Keinen

©trifjeln geformt, baden.
-X

Strotbfannludjen. ®ünne Skotfdjnitten läfft man auf beiben
©eiten angießen. ®ann giefjt man einen bttnnen Dmelettenteig barüber
unb bädt ben Suchen auf beiben Seiten gelb.

*
S3rotmafferfürSranfe mirb folgenb ermaßen jubereitei: SJfan

röftet bünngefcfc)nittene ©cfymarjbroifdjeiben unb giefjt !od)enbeS SBaffer
barüber, lüfjt bieS auSfiiljlen, feitet eS burd), fügt $itronenfaft nnb $uder
bei unb reidjt bem Srnnïen baS erqnidenbe ©etränl in beliebigen
Smifdjenräumen.

-X

SBratmürfte bor bem Sluffftringen gu bematjren. SJÎan

legt bie SSratmürfte bor bem traten in frifcI)eS SBaffer ober beftreidjt
ben ®arm leicht mit Stiel)!.

Jftebaîtion unö Verlag :. grau C£ 11 j e £ionegger in <§t. (Sailen.
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geben und einige Stunden oder über Nacht in den Keller gestellt. Vor
dem Servieren wird dies durchgeseiht und der Traubensaft oder alkoholfreie

Wein dazu gemischt. Statt Waldmeister können auch Pfirsichblätter
oder Blätter von schwarzen Johannisbeerstauden genommen werden,
ebenso Resedablüten.

Alkoholfreie Maibowle. Auf ein Bündchen Waldmeisterkraut

gießt man einen Liter weißen Johannisbeersaft, den man mit 23t)
Gramm Zucker gesüßt hat. Dazu kommt der Saft einer Zitrone. Nachdem

alles gut durchgerührt ist, läßt man den Saft etwa 8 bis 10
Stunden an einem kühlen Ort stehen. Vor dem Servieren wird die

Bowle durch ein Porzellansieb gegossen und eine Masche Selterswasser
dazu getan. Die Bowle muß aber recht kalt getrunken werden.

Holunderli monade. Man gieße in einen irdenen Topf 6 bis
6fis Liter Wasser, menge Kilo Zucker, 2—3 Handvoll grüner oder

gedörrter Holunderblüten, den Saft zweier und die Schale einer
Zitrone und ein kleines Glas weißen Essig oder weißen Wein darunter.
Dies wird 4—6 Tage an die Sonne gestellt, hernach gut gesiebt, in
Flaschen gefüllt und gut verkorkt. Am besten eignen sich Flaschen mit
Patentverschluß. Das Getränk wird im Keller stehend aufbewahrt. Nach
einigen Tagen wird es moussieren und kann dann genossen werden.

X- >

Kleinkinder-Zwieback auch zum Tee. zu genießen. 500 Gr.
Zucker wird mit 6 Eiern schaumig gerührt, soviel Mehl darunter getan,
daß er sich noch gut drücken läßt, ein kleines Quantum Anis dazu
gegeben, erhöht den Geschmack. Man kann die Masse ganz oder in kleinen

Stritzeln geformt, backen.

Brotpfannkuchen. Dünne Brotschnitten läßt man auf beiden
Seiten anziehen. Dann gießt man einen dünnen Omelettenteig darüber
und bäckt den Kuchen auf beiden Seiten gelb.

BrotwafserfürKranke wird folgendermaßen zubereitet: Man
röstet dünngeschnittene Schwarzbrotscheiben und gießt kochendes Wasser
darüber, läßt dies auskühlen, seiht es durch, fügt Zitronensaft und Zucker
bei und reicht dem Kranken das erquickende Getränk in beliebigen
Zwischenräumen.

Bratwürste vor dem Aufspringen zu bewahren. Man
legt die Bratwürste vor dem Braten in frisches Wasser oder bestreicht
den Darm leicht mit Mehl.

Redaktion und Verlag :. Frau Elise Honegge r in St. Gallen.
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