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imtsiuiïtljfïljaflltdje iMstieilap tec §d]iDBti£r JraiiEii-Jettiras.

(Stfäjeiitt am erftett ©ontttag jeben 3Jïottat§.

5t. ©allen 9»r. H. ZïoDember 1909-

"gjime "gfcToôen.
(Sluê ber neueften „Sftobentoelt".)

@0 finb toit alio toieber mitten brin
in ber SBinterfaifon, o^ne bafj toir ben
Sommer mit ad feiner ftrolflenben Sßätme,
ouf bie Sag für Sag unfere buftigen leid)»
ten Soiletten toarteten, fo red)t eigentlid)
genießen tonnten. ©ê get)t tote ein erleid)»
terteê Stufotmen bttrd) bie SBeït ber äKobe,
bafj toir nun nidjt melfr fo abEjartgig bon
SSetterïaunen finb, ber SBinter ift immer»
din ein juberläffigerer ©efed als ber Sont»
mer, et berfpridjt toenigftenS nidjt rnedr toie
er galten fann. Unb fpenbet er unS ein»
mal ettoaS medr SMtme, als toir ertonr»
ten öütfen, fo nehmen mir fie bgnïbor Ijtn
unb lüften nur ein toenig bie fßeljdüde,
bie ber leidsten Toilette al§ ©rgänjung
gegen bie Unbilben ber falten Söitterung
bient. Stenn eine Stame, bie nur einiger»
maffen ben SDÏobeborfcfcjriften folgt, trägt
tjeutgutage fein fdjtoereS toaroteS Sleib
mel)r ; baS bebeutet einen großen gortfc^ritt
fotoolfl in fünftlerifdjer tote ^^gtentfc^er 33e»

jie^ung.
Steif appretiertes gutter unb eine Sfenge

bon Staljlftangen in ben Saiden, bicfeS

fdjenfutter unb berbe gutterröcfe, roomöglid)
mit ©ajeeinlage im Sîocffanm, berberben
bödig ben Schnitt beS Edeibeê, mag eS artcl)

nad) bent eleganteren Sdjnitt unb im foft»
barftett iDiaferial dergeftedt fein. Sie SKobe

31g. X- I)üftpa)fenfleib mit oerlangt ein anfdjntiegenbeS ©etoanb, baS
nopfUb'nncr. -n gft^ettfd^er SBeife bie SSor^üge ber na»

iürlidjett ©eftalt t)erborE)ebt. ®aS läfjt fid) nur mit einer forgfältig auS»

probierten tlnterfleibung, bei ber adeS Ueberflüfftge bermieben ift, unb

MiisivUMMA GMsdeilM der Uimtzer FraiM-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. tl November s 909.

Weue Woöen.
(Aus der neuesten „Modenwelt".)

So sind wir also wieder mitten drin
in der Wintersaison, ohne daß wir den
Sommer mit all seiner strahlenden Wärme,
auf die Tag für Tag unsere duftigen leichten

Toiletten warteten, so recht eigentlich
genießen konnten. Es geht wie ein erleichtertes

Aufatmen durch die Welt der Mode,
daß wir nun nicht mehr so abhängig von
Wetterlaunen sind, der Winter ist immerhin

ein zuverlässigerer Gesell als der Sommer,

er verspricht wenigstens nicht mehr wie
er halten kann. Und spendet er uns
einmal etwas mehr Wärme, als wir erwarten

dürfen, so nehmen wir sie dankbar hin
und lüften nur ein wenig die Pelzhülle,
die der leichten Toilette als Ergänzung
gegen die Unbilden der kalten Witterung
dient. Denn eine Dame, die nur einigermaßen

den Modevorschriften folgt, trägt
heutzutage kein schweres warmes Kleid
mehr; das bedeutet einen großen Fortschritt
sowohl in künstlerischer wie hygienischer
Beziehung.

Steif appretiertes Futter und eine Menge
von Stahlstangen in den Taillen, dickes

Zwischenfutter und derbe Futterröcke, womöglich
mit Gazeeinlage im Rocksaum, verderben
völlig den Schnitt des Kleides, mag es auch
nach dem elegantesten Schnitt und im
kostbarsten Material hergestellt sein. Die Mode

Fig. lsüftpahenkleid mit verlangt à anschmiegendes Gewand, das
nopfphm in ästhetischer Weise die Vorzüge der

natürlichen Gestalt hervorhebt. Das läßt sich nur mit einer sorgfältig
ausprobierten Unterkleidung, bei der alles Ueberstüssige vermieden ist, und
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einem mögtidjft futterïofen öbergemanbe erreichen, ©ine Somfnnatiort
bon iôeinïleib unb £>emb au§ SSatift, barüber (ober aud) molft barunter)

bag elegant gefd)nittene Sorfett mit ge=
raber gront unb langem ipüftteit, bann

ä mjLjÊ jt ein meid) faïïenber feibener Unterrod,
£ N bem mieberum bie UntertaiEe angear=

% ^ag biïbet bie gange ttnter=
jjjf If ïïeibung ber eleganten grau.

jJÊr ß ®aê tjeute ftetg im gangen gear=/ beitete SHeib, gteidjbiet ob eg fßringej3=
fdjnitt ober ©mfiireform aufmeift, iftf entmeber einem gufammenfiängenben
gutterfteibe aufgebraßt ober, menn an»
gängig, gang ungefüttert IpergefteBt.

^tg. 2. Itufgefdilagener
mit Scnmnetfopf.

©Ifarafteriftifd) am mobernen bleibe
ift and), baff e§ nal)egu immer im
fttücten gefd)toffen mirb. gür ©efeïï*
fdjaftg» unb SaEtoitetten finb gang
munberl)übfd)e SRobeEe gur Sfikitjt ge=

fteKt. @ef)r mobern ift immer nod) ber
angefdjnittenelleberctrmet in enger gorm
(f. gig. 3), ber ber ©djutter itjre fd)tan!e
Sinie maljrt. ipier fei gleid) gefagt, baf;
aEe SSerfud)e, ben meiteren SIermet gu
lancieren, bortäufig ffägtid) gefdjeitert
finb an bem SBiberftanb beg fßublifumg.
.ßietbemufjt treibt bie SOfobe ben bta*
pierten Steibern gu, bie fd)on tange pro=
p^egeit roaren, nun treten fie in fo ber=
tocfenber ©efiatt auf mit ben nur gart
angebeuteten galten in ben meieren @e=

meben, baff man in furgem feine unge=
brodjene ßtnie melfr mirb fel)en moBen.
Ilm bie STaiEe gietjt fid) ber ©toff in
Ieid)ter ^Drapierung big gur §üfte, biefe
felbft ftraff untfpannenb, ober bie ®ra= <A 1

perie beginnt erft unter ben Snieen, t)ier "XL—'S^
ben Sîocï fdjarf gufamntenraffenb in cig 3 X3rapiCrtes Kleib aus
wnoten unb ©djteifen. 2Iud) ber t)üb= ftanbiglila Eud? mit gleidjfar.
fd)en SRobe ber umgefdftungenen @d)ar= biger Kur&elfticferei.
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einem möglichst futterlosen Obergewande erreichen. Eine Kombination
von Beinkleid und Hemd aus Batist, darüber (oder auch wohl darunter)

das elegant geschnittene Korsett mit ge-
rader Front und langem Hüftteil, dann

^ à weich fallender seidener Unterrock,
dem wiederum die Untertaille angear-

-
^ beitet ist, das bildet die ganze Unter-

kleidung der eleganten Frau./ Das heute stets im ganzen gear-
beitete Kleid, gleichviel ob es Prinzeß-
schnitt oder Empireform aufweist, ist

^ entweder einem zusammenhängenden
Futterkleide aufgebracht oder, wenn an-
gängig, ganz ungefüttert hergestellt.

Kg. 2. Aufgeschlagener Klzhut
mit Sammetkopf.

Charakteristisch am modernen Kleide
ist auch, daß es nahezu immer im
Rücken geschlossen wird. Für
Gesellschafts- und Balltoiletten sind ganz
wunderhübsche Modelle zur Wahl
gestellt. Sehr modern ist immer noch der
angeschnittene Ueberärmel in enger Form
(s. Fig. 3), der der Schulter ihre schlanke
Linie wahrt. Hier sei gleich gesagt, daß
alle Versuche, den weiteren Aermel zu
lancieren, vorläufig kläglich gescheitert
sind an dem Widerstand des Publikums.
Zielbewußt treibt die Mode den
drapierten Kleidern zu, die schon lange
prophezeit waren, nun treten sie in so

verlockender Gestalt auf mit den nur zart
angedeuteten Falten in den weichen
Geweben, daß man in kurzem keine
ungebrochene Linie mehr wird sehen wollen.
Um die Taille zieht sich der Stoff in
leichter Drapierung bis zur Hüfte, diese
selbst straff umspannend, oder die Dra- s

perie beginnt erst unter den Knieen, hier —
den Rock scharf zusammenraffend in ^ z taxiertes Uleid an;
Knoten und Schleifen. Auch der hüb- staubiglila Tuch mit gleichfar-
schen Mode der umgeschlungenen Echar- biger Aurbelstickerei.
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peê mit ihrer ungegwungenen gattengebung werben wir tut ©aton unb
VaGfaat puftg begegnen, ©etbft bie teidjt geraffte ©chürgentunita tritt
wieber auf; ein be'fonberS ^übfdjeS iDiobett geigt fie born giemtid) glatt,
im Stücfen feft gufammengefattet unter bte hier in Votuten auStabenben
Vretetten ber quer braqierten $aiHe tretenb. ®ie @d)tehf)enbahnen falten
bagwifcben eingereiht in gïatten Sinien nieber. gür bie $ugenb finb
runbe Stöcte auch im ©aton geftattet. ®iefe werben meift einer fd)maten
^püftfmffe teidjt angekauft unb finb auffatlenb gerabe unb eng gefctjnitten.

®aS grofje tarifer £>au§ fßaquin berfudjt Stüde bon nur 150
Zentimeter SSJeite git lancieren, fo fdjtimm wirb e§ ^ier nicht gleich
werben, aber Stüde bon 3 Steter SEßeite gehören nicht mehr gu ben

©ettenheiten. ®a§ finb gute StuSfichten für ba§ Stufarbeiten borjät)ri=
ger Soitetten, ba man recht woht bie auë bem Stod genommene Valjn
gu einer neuen EJEaittengarnitur berwerten tann. Sind; bie Vorliebe für
bat» 3ufammenfieIIen bott gwei berfdjiebenen ©toffarten einer garbe,
ober gWeier gut gufammenftimmenber garben einer ©ewebeart ift bem
Stufarbeiten günftig.

fßetg wirb auch mehr benn früher gu Verbrämungen als breite
Streifen angebracht, manches Softüm geigt biefe Stenheit in befonberS
auffattenber SESeife. Sud) gu ben fd)tid)ten Sinien ber fßringefjroben
ftimmt fotch ein fßetgftreifen als Stanbabfchtuff wunberbott.

Unb welche fßetgarten man beborgugt? SBottte man fie aufgäben,
fo würbe Woht taurn eines ber ®iere fehlen, bereu gelte geeignet er»

fdjeinen, un§ gu Warmen unb gu fchmücten. 3« ben 9tiefenhetgmü|en
berwenbet man wieber att bie rauhen gelte ber Vetren» unb gud)S»
arten, gu Stäntetn unb Vefafg bie ftadjen, fchmiegfamen Eßetge, wie Sterg,
©eat, Vreitfcijwang unb wie fie atte mit Stecht ober gu Unrecht hoffen
mögen. V.

(Schnitte ju btefen Ubbilbnngen liefert bas Schnittmufteratelier ber
îïïobenmelt, Berlin W 35, Sütgorüflr. 8% 3um preife non 60 pf. für ben
einzelnen Schnitt (Kocf ober Caille), lîïobenœelt < Ubomtenttnnert erhalten
ißn für 25 pf. (30 Ejeller) portofrei.)
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pes mit ihrer ungezwungenen Faltengebung werden wir im Salon und
Ballsaal häufig begegnen. Selbst die leicht geraffte Schürzentunika tritt
wieder auf; ein besonders hübsches Modell zeigt sie vorn ziemlich glatt,
im Rücken fest zusammengefaltet unter die hier in Voluten ausladenden
Bretellen der quer drapierten Taille tretend. Die Schleppenbahnen fallen
dazwischen eingereiht in glatten Linien nieder. Für die Jugend sind
runde Röcke auch im Salon gestattet. Diese werden meist einer schmalen
Hüftpasse leicht angekraust und sind auffallend gerade und eng geschnitten.

Das große Pariser Haus Paquin versucht Röcke von nur 1ö0
Centimeter Weite zu lancieren, so schlimm wird es hier nicht gleich
werden, aber Röcke von 3 Meter Weite gehören nicht mehr zu den

Seltenheiten. Das sind gute Aussichten für das Aufarbeiten vorjähriger
Toiletten, da man recht wohl die aus dem Rock genommene Bahn

zu einer neuen Taillengarnitur verwerten kann. Auch die Vorliebe für
das Zusammenstellen von zwei verschiedenen Stoffarten einer Farbe,
oder zweier gut zusammenstimmender Farben einer Gewebeart ist dem
Aufarbeiten günstig.

Pelz wird auch mehr denn früher zu Verbrämungen als breite
Streifen angebracht, manches Kostüm zeigt diese Neuheit in besonders
auffallender Weise. Auch zu den schlichten Linien der Prinzeßroben
stimmt solch ein Pelzstreifen als Randabschluß wundervoll.

Und welche Pelzarten man bevorzugt? Wollte man sie aufzählen,
so würde wohl kaum eines der Tiere fehlen, deren Felle geeignet
erscheinen, uns zu wärmen und zu schmücken. Zu den Riesenpelzmützen
verwendet man wieder all die rauhen Felle der Bären- und Fuchsarten,

zu Mänteln und Besatz die flachen, schmiegsamen Pelze, wie Nerz,
Seal, Breitschwanz und wie sie alle mit Recht oder zu Unrecht heißen
mögen. G. B.

(Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin XV 25, Lützowstr. sq, zum Preise von 60 Pf. für den
einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt-Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. (so kseller) portofrei.)
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ftc 3th*ont4 tü$ fau-.mittcl.
l®&ie gitrone i|t eine ber nüßlidjften grüßte, fetbfi abgefetjen bon
<&ekl ber herborragenben fftoïïe, bie biefetbe int Sereid) ber Sïtidje fpiett.
— Steibt man j. 33. erfrorene £>äitbe unb güße, el)e bie groftftetten
aufbrechen, rechtzeitig jeben Stbenb mit gitronenfaft ein, ober binbet

gitronenfeheiben barauf, fo wirb in fürgefter geit baS 33rennen unb
Süden ber letbenben Seite naeptaffen unb batb ganz berfeßwinben. —
3tufgefprungene unb rote §änbe werben burd) ©nreibungen mit gi=
tronenfaft, wenn nidjt btenbenb weiß, fo boct) glatt, unb bertieren jebem
falls bie ©pröbigfeit ber |jtaui. — 93ei leichten fiebern, befonberS bei
erïcitteten Sinbern, tun groei gitronenfeheiben auf ben ©djtäfen oft
SSunber unb machen ©jinin unb ähnliches tjttuftg überftüffig. — Stud)

jur Seförberung fcl)öner, rofiger gingernäget trägt baS fleißige Surften
mit gitronenfaft bei, unb atS QaljnretntgungSmtttet genügen wenige
Sropfen, inS SJÎunbwaffer getan, ohne baß fie bie ©efunbljeit ber gähne
beeinträchtigen. — SBarme gitronentimonabe für Srante ift z« &e=

fannt, um ermähnt z« werben.

"gle%epte.
(Srpvobt unb flut befuttbeu.

fparmef anf upp e. (gür 6 fßerfonen.) ®tan fdjneibet für 25 3tp.
geräucherten ©ped in ganz feine 2Bürfet unb etwa ebenfo biet weiße
gmiebetn. ®ieS bünftet man zufammen mit etwas weißem ißfeffer,
boch muß eS weiß bleiben. Sftan rührt nun nach nnb nad} zlDei £üet:
ïaïteS SBaffer baran, unb wenn atteS todjt, gibt man fed)S ©ßtöffet
geriebenen fßarmefantäfe hinein. SJiit btefem muß bie ©uppe gut burdj=
ïodjen, fie ift nahrhaft unb wohtfehmedenb.

*

©uppe auS Rammetbrülje. SereitungSzeit 2 ©tunben. —
gür 4 iperfonen. — gutaten: 1 Sito ipammetfteifch, 1 ©etterieWurzet,
2 fPeterfitienmurzetn, 1 fporree, 1 Sîohtrabi, 1 Heiner $opf Söirfing,
3 — 4 SRohrrüben, ©atz, 12 ©ramm Siebig'S gteifd^GcjtraH, 1V2 Söffet
©raupen. ®aS gteifd) wirb gut gemafchen, mit 27* Siter Mtem SBaffer
angefeßt, gefatgert unb, fobatb eS todjt, abgefchäumt. Snzwifdjen pußt
man baS SBurzetmer!, fügt eS nad) bem Slbfcpaumen hinzu unb feßt
6 ©ramm aufgetöfteS Siebig'S gteifd) @jtra!t bei. ,®ie ©uppe muß
tangfam 1V?—2 ©tunben toepen. ©ottte fie nod) etwas huntmlig
feßmeden, werfe man ein nußgroßeS ©tüd gtüßenbe ^otgïo^ïe hinein,
Welche ben @efd)mad befeitigt. — 1V3 ©ßtöffet ©raupen werben mit
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Die Zitrone als Hausmittel.

Zitrone sit eine der nützlichsten Früchte, selbst abgesehen von
der hervorragenden Rolle, die dieselbe im Bereich der Küche spielt,

— Reibt man z. B. erfrorene Hände und Füße, ehe die Froststellen
aufbrechen, rechtzeitig jeden Abend mit Zitronensaft ein, oder bindet

Zitronenscheiben darauf, so wird in kürzester Zeit das Brennen und
Jucken der leidenden Teile nachlassen und bald ganz verschwinden. —
Aufgesprungene und rote Hände werden durch Einreibungen mit
Zitronensaft, wenn nicht blendend weiß, so doch glatt, und verlieren jedenfalls

die Sprödigkeit der Haut, — Bei leichten Fiebern, besonders bei
erkälteten Kindern, tun zwei Zitronenscheiben auf den Schläfen oft
Wunder und machen Chinin und ähnliches häufig überflüssig, — Auch

zur Beförderung schöner, rosiger Fingernägel trägt das fleißige Bürsten
mit Zitronensaft bei, und als Zahureinigungsmittel genügen wenige
Tropfen, ins Mundwasser getan, ohne daß sie die Gesundheit der Zähne
beeinträchtigen. — Warme Zitronenlimonade für Kranke ist zu
bekannt, um erwähnt zu werden,

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Parmesansuppe. (Für 6 Personen.) Man schneidet für 25 Rp.
geräucherten Speck in ganz feine Würfel und etwa ebenso viel weiße
Zwiebeln, Dies dünstet man zusammen mit etwas weißem Pfeffer,
doch muß es weiß bleiben. Man rührt nun nach und nach zwei Liter
kaltes Wasser daran, und wenn alles kocht, gibt man sechs Eßlöffel
geriebenen Parmesankäse hinein. Mit diesem muß die Suppe gut
durchkochen, sie ist nahrhaft und wohlschmeckend.

Suppe aus Hammel brühe. Bereitungszeit 2 Stunden. —
Für 4 Personen, — Zutaten: 1 Kilo Hammelfleisch, 1 Selleriewurzel,
2 Petersilienwurzeln, 1 Porree, 1 Kohlrabi, 1 kleiner Kopf Wirsing,
3 — 4 Mohrrüben, Salz, 12 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, 1'/-> Löffel
Graupen. Das Fleisch wird gut gewaschen, mit 2V-Liter kaltem Wasser
angesetzt, gesalzen und, sobald es kocht, abgeschäumt. Inzwischen putzt
man das Wurzelwerk, fügt es nach dem Abschäumen hinzu und setzt

6 Gramm aufgelöstes Liebig's Fleisch-Extrakt bei. Die Suppe muß
langsam l'/s—2 Stunden kochen. Sollte sie noch etwas hammlig
schmecken, werfe man ein nußgroßes Stück glühende Holzkohle hinein,
welche den Geschmack beseitigt. — IV- Eßlöffel Graupen werden mit
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einigen rofjen Sartoffetfdjeiben unb etwaê bon ber obengenannten S8rüt)e

ober 6 ©ramm gteifd)=@£traït gar gebünftet unb ber ©uppe, nad)bem
biefe burd) ein Sieb gegoffen, beigefügt.

*

Sanapee bon ©arbeiten. Sor ober nad) ber ©uppe 51t

ferbieren. ©Reiben bon 8J?itd)brot werben ïeidjt geröftet. @d)öne ©ar*
bellen werben gewafdjen, teicpt gefcpabt unb bon ben ©röten befreit.
®ie Raffte babon Werben berwiegt, mit gwei garten ©igetb burd) ein

©ieb gefiricpen unb mit etwa§ f-rifdjer Sutter unb Dtibenöt gu einer
bieten SDiaffe gerührt, bte nod) mit ©enf, ©atg unb fßfeffer, berwiegter
ißeterfitie, ©djnitttaud), ©ftragon, ©apern, wenig ©ffig unb einigen
Kröpfen SJÎaggi'ê ©uppenwürge bermifdjt wirb. ®ie ©emmetfdjeiben
werben mit biefer ©Dtaffe beftridjen unb mit ben übrigen, in Streifen
gefdjnittenen ©arbeiten gitterförmig belegt.

*

ipirnfepnitiepen. ©in in ©atgwaffer weidjgefocpteë Katbêfjirn
wirb fetjr fein gewiegt, bann mit gwei ©igetb, ißfeffer, ©atg unb ein

wenig SJÎeljt bermifept. Son niept gu frifepem SBeifjbrot fepneibet man
bünne ©epeiben, flreictjt bie iOîaffe barauf, taudjt fie in ©iweifjfcpnee
unb bäcft fie fd)Wimmenb in Sutter unb Sacffett pettbraun. ®iefe
ipirnfdjnittcpen bilben eine paffenbe Seigabe gur gteifepbrüpe.

-X-

©ebratene Nutteln. gitk 3—4 ißerfonen 500 ©ramm. ®ie»
feê Quantum bom tDîe^ger fepon gefodjte Suttetn lege man 1—2 ©tun»
ben in tatteê SSaffer, fepneibe in fingerlange, fdjmate tftiemtein, brate
fie nebft einer fein gefdjnittenen IQwiebet, Sßfeffer unb ©atg in 60 @r.

füfser Sutter, bis ber ©aft eingebraten ift, unb ferbiere bie Suttetn gu

Sartoffetfatat ober bergteiepen.
*

îftumpfteaï§nad)®ourmanb==Strt. Sereitungêgeit lA ©tunbe.
gür 5 ißerfonen. Zutaten: 750 ©ramm ©cpWangfpifje, 125 ©ramm
Sinbermarf, 120 ©ramm Sutter, 10 ©ramm Siebigi gteifcp=©ptra!t,
2 ©fjtöffet geljacEte ©djatotten, 2 ©fjtöffet. ®omatenpuree. Son ber ab=

gelegenen ©cpwangfpipe eine! garten Dcpfenfcptegetê fd)neibet man fünf
gleid) ftarte ©epeiben, fatgt unb pfeffert biefetben, beftreidje fie mit ger*
taffener Sutter unb bratet bie iftumpfteafê auf einem fftoftc ober in
©rmangetung beffen in einer ißfanne bet guter tpipe fünf SRinuten.
©obann legt man in bie fid) buret) baê Sraten ergebenbe tpöptung
eines jeben Sîumpfteaïê einen ïteinen Söffet getjaclteS, auSgewäfferteS
fftinbermarï. Stöeiter fdjwi^t man in einer ïteinen Safferotte gmei @fj=

töffet feingepaclte ©djatotten mit Sutter an, jebod) oEjne bafj fetbige
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einigen rohen Kartoffelscheiben und etwas von der obengenannten Brühe
oder 6 Gramm Fleisch-Extrakt gar gedünstet und der Suppe, nachdem
diese durch ein Sieb gegossen, beigefügt.

X-

Kanapee von Sardellen. Vor oder nach der Suppe zu
servieren. Scheiben von Milchbrot werden leicht geröstet. Schöne
Sardellen werden gewaschen, leicht geschabt und von den Gräten befreit.
Die Hälfte davon werden verwiegt, mit zwei harten Eigelb durch ein

Sieb gestrichen und mit etwas frischer Butter und Olivenöl zu einer
dicken Masse gerührt, die noch mit Senf, Salz und Pfeffer, verwiegter
Petersilie, Schnittlauch, Estragon, Capern, wenig Essig und einigen
Tropfen Maggi's Suppenwürze vermischt wird. Die Semmelscheiben
werden mit dieser Masse bestrichen und mit den übrigen, in Streifen
geschnittenen Sardellen gitterförmig belegt.

Hirnschnittchen. Ein in Salzwasser weichgekochtes Kalbshirn
wird sehr fein gewiegt, dann mit zwei Eigelb, Pfeffer, Salz und ein

wenig Mehl vermischt. Von nicht zu frischem Weißbrot schneidet man
dünne Scheiben, streicht die Masse darauf, taucht sie in Eiweißschnee
und bäckt sie schwimmend in Butter und Backfett hellbraun. Diese

Hirnschnittchen bilden eine passende Beigabe zur Fleischbrühe.

Gebratene Kutteln. Für 3—4 Personen 500 Gramm. Dieses

Quantum vom Metzger schon gekochte Kutteln lege man 1—2 Stunden

in kaltes Wasser, schneide in fingerlange, schmale Riemlein, brate
sie nebst einer fein geschnittenen Zwiebel, Pfeffer und Salz in 6V Gr.
süßer Butter, bis der Saft eingebraten ist, und serviere die Kutteln zu
Kartoffelsalat oder dergleichen.

RumpsteaksnachGourmand-Art. Bereitungszeit V» Stunde.
Für 5 Personen. Zutaten: 750 Gramm Schwanzspitze, 125 Gramm
Rindermark, 120 Gramm Butter, 10 Gramm Licbigs Fleisch-Extrakt,
2 Eßlöffel gehackte Schalotten, 2 Eßlöffel Tomatenpuree. Von der
abgelegenen Schwanzspitze eines zarten Ochsenschlegels schneidet man fünf
gleich starke Scheiben, salzt und Pfeffert dieselben, bestreiche sie mit
zerlassener Butter und bratet die Rumpsteaks auf einem Roste oder in
Ermangelung dessen in einer Pfanne bei guter Hitze fünf Minuten.
Sodann legt man in die sich durch das Braten ergebende Höhlung
eines jeden Rumpsteaks einen kleinen Löffel gehacktes, ausgewässertes
Rindermark. Weiter schwitzt man in einer kleinen Kasserolle zwei
Eßlöffel feingehackte Schalotten mit Butter an, jedoch ohne daß selbige
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fid) färben, fügt 10 ©ramm Siebigê gleifd)=@ïtralt, nebft gwei ©ff=

löffeln Somatenpuree, einem ©fjtöffel guten SBeineffig unb einigen Sörw
d)en ißaprila ^inju, fäfft alles einmal auf!od)en unb mifdjt unter forts
mätirenbent Schlagen bermittelft einer ©djneerute 100 ©ramm feine
Sutter unb gum ©djluff ein wenig gelfadte fßeterfilie barunter. ge^t
werben bie StumpftealS auf einer langen ©djüffel angerichtet unb bie

bereitete ©auce barumgegoffen.
-X-

fßomnterfdjer Sîifafjeffoeer. 3u böf)mifd)en Knöbelrt mit
©anerbot)! pafft pommerfctjer Stippefpeer. fötan berwenbet bagu baS

gange Stippenftüd, bon bem baS gefte gumeift abgelöft ift, !nic!t bie

Slippen, ohne fie gu burchhauen, unb läfft fie einige Sage in ©alg lies

gen. Sinn bereitet man eine güllung bon ïleingemengter (gwei Siter)
Slepfeln, geriebenen ©emmein, etwaS abgeriebener ,8itronenfä)ale, etwas
^nder unb gut gereinigten entlernten Saclpflaumen. hiermit füllt man
bie 3wifd)enräume beS Stippefpeer, umbinbet eS mit Weiffem fßapier,
bamit bie güllung eingefcploffen ift unb bratet eS 2lU—3 ©tunben
meid). Sinn befreit man e§ bon papier nnb Sinbfabeit, fdjneibet ben

Sraten gwifdjen ben Stippen burd) unb berbiclt bie ©auce, bie man
bon ber KafferoIIe loSgefpüli hat.

*

£>afett rüden in ber Seige. 7» Siter guten ©ffig, ebenfobiel
Staffer, ©alg, etwaS 3toiebel, in @d)eiben gefcpnittene ©uppenWnrgeln,
Sßfeffertönter, 2—3 2Bad)olberlönter, ein lleineê Sorbeerblatt, etwaê

Bitronenfdjale, lagt man large ,3eit lodjen, bann erfalten unb über=

gieft ben gefäuberten, gewafcpenen tpafenrüden mit ber Seige. 9t ad)

2—3 Sagen, wenn ber Studien, gebraten werben foil, nimmt man itpx
au£ ber Seige, burdjgielft itin mit bannen ©pedftreifen unb läfst ifm,
mit reichlich Sett gugefetgt, im Stotjr braten. Son ber am §erbe fdjon
früher brobelnben Seige begießt man fleifjig. Suleht treibt man ben

Steft berfelben burd) ein tpaarfieb, rührt '/s Kaffeelöffel SRefjl, etwas

3itronenfaft, ein @tücld)en Suder, nufjgrofe Sutter nnb 5 bis 6 ©jf=

löffei guten Stahm baran, übergießt bamit baS gleifd) im 3tol)r unb

läfjt ein wenig einlochen, ©in größerer ipafenrüden ift in 3A bis einer
©tunbe gar gebraten.

*

Sungenbraten mit ©auce für 5—6 fßerfonett. ©in Kilo
oberer Sungenbraten, möglidjft ol)ne gett uub Ipaut, wirb leicpt ge«

wafdjeit. iyn einer KafferoHe lafjt man bünngefchuittene ©uppenWnrgeln
Smieöel, Sorbeerblatt mit etwa! gett anlaufen, legt baS gleifct) hinein,
giejft gwei Söffel ©ffig unb bret Söffe! Staffer baran, unb bämpft eS

ungefähr eine ©tunbe Weid), bann Werben bie ©uppenWurgeln burd) ein
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sich färbe», fügt 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, nebst zwei
Eßlöffeln Tomatenpuree, einem Eßlöffel guten Weinessig und einigen Körnchen

Paprika hinzu, läßt alles einmal aufkochen und mischt unter
fortwährendem Schlagen vermittelst einer Schneerute 100 Gramm feine
Butter und zum Schluß ein wenig gehackte Petersilie darunter. Jetzt
werden die Rumpsteaks auf einer langen Schüssel angerichtet und die

bereitete Sauce darumgegossen.

Pommerscher Rippespeer. Zu böhmischen Knödeln mit
Sauerkohl paßt pommerscher Rippespeer. Man verwendet dazu das

ganze Rippenstück, von dem das Feste zumeist abgelöst ist, knickt die

Rippen, ohne sie zu durchhauen, und läßt sie einige Tage in Salz
liegen. Nun bereitet man eine Füllung von kleingemengter (zwei Liter)
Aepfeln, geriebenen Semmeln, etwas abgeriebener Zitronenschale, etwas
Zucker und gut gereinigten entkernten Backpflaumen. Hiermit füllt man
die Zwischenräume des Rippespeer, umbindet es mit weißem Papier,
damit die Füllung eingeschlossen ist und bratet es Rfl—3 Stunden
weich. Nun befreit man es von Papier und Bindfaden, schneidet den

Braten zwischen den Rippen durch und verdickt die Sauce, die man
von der Kasserolle losgespült hat.

Hasen rücken in der Beize. V» Liter guten Essig, ebensoviel

Wasser, Salz, etwas Zwiebel, in Scheiben geschnittene Suppenwurzeln,
Pfefferkörner, 2—3 Wacholderkörner, ein kleines Lorbeerblatt, etwas

Zitronenschale, läßt man kurze Zeit kochen, dann erkalten und übergießt

den gesäuberten, gewaschenen Hasenrücken mit der Beize. Nach
2—3 Tagen, wenn der Rücken gebraten werden soll, nimmt man ihn
aus der Beize, durchzieht ihn mit dünnen Speckstreifen und läßt ihn,
mit reichlich Fett zugesetzt, im Rohr braten. Von der am Herde schon

früher brodelnden Beize begießt man fleißig. Zuletzt treibt man den

Rest derselben durch ein Haarsieb, rührt V- Kaffeelöffel Mehl, etwas

Zitronensaft, ein Stückchen Zucker, nußgroß Butter und 5 bis 6

Eßlöffel guten Rahm daran, übergießt damit das Fleisch im Rohr und

läßt ein wenig einkochen. Ein größerer Hasenrücken ist in bis einer
Stunde gar gebraten.

-i-

Lungenbraten mit Sauce für ö—6 Personen. Ein Kilo
oberer Lungenbraten, möglichst ohne Fett und Haut, wird leicht
gewaschen. In einer Kasserolle läßt man dünngeschnittene Suppenwurzeln
Zwiebel, Lorbeerblatt mit etwas Fett anlaufen, legt das Fleisch hinein,
gießt zwei Löffel Essig und drei Löffel Wasser daran, und dämpft es

ungefähr eine Stunde weich, dann werden die Suppenwurzeln durch ein
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Ifaarfieb gebrücEt, mit einem SSaffeeïôffet boE 9Jtet)t, Vs Siter gutem
Statjm, einem ©tucïdjen guter Sutter unb: ffucfer gequirlt, über baS

gteifd) gegofferi. ®ie ©auce würgt man nod) mit SSein ober fronen«
fctft unb färbt fie mit gebranntem $ucfer braun.

*
f ef f er f t eif et) bom Halb. Sereitungêgeit 3/4—i ©tunbe. gür

3 fßerfonen. Zutaten: 150 ©ramm gteifd), 30 ©ramm 9E?et)t, 50 ©r.
©pect, 80 ©ramm Sutter, V4 Siter SBaffer, barin aufgetöft 15 ©ramm
Siebigë gteifd) » ©jçtraît, eine ißrife ißfeffer, eine ißrife ©urrt)=i|Mber,
©atg. Sluê einem berben ©tuet Saïbfteifd), Seule ober Statt, fd)neibet
man firtgerbirïe ©Reiben in Sotetetten=@röfje, !tof)ft unb beftreut eine

jebe mit einer iDfefferffnije fßfeffer unb ©atg unb nad) Setieben mit
einer fjSrife ©urri)=5ßutber. gn SDtet)! gemenbet, brät man fie in ©fect
unb Sutter ober gutem Sratfett Ifettbraun, giefst ein Siertettiter SouiEon
au§ 15 ©ramm Siebigê gteifd)e£tra!t tjingit unb täfft baê gteifd) barin
nod) brei Siertetftunben fdjmoren; bann mirb bie ©auce mit 1 $fjee=
töffet SJtefjt gebunben.

*
S a ft a ni en atë SBintergemüfe. ©cpne Saftanien werben

gefd)ätt, in ©algwaffer I)atb meid) getod)t unb gehäutet. S« frifdjer
Sutter Wirb eine fein gefdjnittene Swiebet, ein Sodjtöffet 3Jfet)l teidji
geröftet, mit ber nötigen Srütje ober Warmen Sßaffer gur ©auce auf«
gefodjt, ©atg unb bie Saftanien beigefügt unb teuere in 20—30 Wu
nuten gar geïodjt. SRan berfeinert ba§ ©erteil burd) eine Seigabe
bon faurem 9îat)m unb burd) ein ©Efferen Sîaggië SBnrge.

*

Sartoff et er oquetteS. Hebrig gebliebene Sartoffetn werben
gefdjätt, in biefe ïommen auf ca. 1 Silo Sartoffetn 3 gange ©ier unb
3 eifdjwer auggetaffene Sutter, etwas geflogener 3ucfer «ab baê nötige
©atg. 5tun wirb bie SJiaffe mit §ingufügung bon fo biet SEteljl (mit
ben §änben) fo lange berarbeitet, bt§ biefetbe fiel} bon ipanb unb ©puffet
boEftänbig töft. ®ann Werben Heine Sutten geformt unb in ber Drne*
tettenfifanne mit giemtid) biet $ett auf beibeu ©eitert tangfam gebacten
unb ftart mit 3ucîer unb 3'wmi beftreut.

X-

tftote §afetnüffe. 500 ©ramm tpafetterne finb tjiergu nötig.
Son 500 ©ramm iputguder !od)t man einen bicftidqen @t)ruf>, tut
2 Söffet roten SermeSfaft bagu unb legt bie abgebrühten £>afetterne
hinein. Stîan täfft f'e fotange in bem roten 3uc!er, fie fid) unter
ftetem Umrühren mit einem fitbernen Söffet gang mit beut Bucferfqrufi
umt)üüt I)aben, legt fie bann beljutfam mit gwei ®eetöffetn auf ein mit
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Haarsieb gedrückt, mit einem Kaffeelöffel voll Mehl, V» Liter gutem
Rahm, einem Stückchen guter Butter und- Zucker gequirlt, über das

Fleisch gegossen. Die Sauce würzt man noch mit Wein oder Zitronensaft

und färbt sie mit gebranntem Zucker braun.
-i-

Pfefferfleisch vom Kalb. Bereitungszeit "Z—1 Stunde. Für
3 Personen. Zutaten: 750 Gramm Fleisch, 30 Gramm Mehl, 50 Gr.
Speck, 80 Gramm Butter, 'Z Liter Wasser, darin aufgelöst 15 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, eine Prise Pfeffer, eine Prise Curry-Pulver,
Salz. Aus einem derben Stück Kalbfleisch, Keule oder Blatt, schneidet

man fingerdicke Scheiben in Koteletten-Größe, klopft und bestreut eine

jede mit einer Messerspitze Pfeffer und Salz und nach Belieben mit
einer Prise Curry-Pulver. In Mehl gewendet, brät man sie in Speck
und Butter oder gutem Bratfett hellbraun, gießt ein Viertelliter Bouillon
aus 15 Gramm Liebigs Fleischextrakt hinzu und läßt das Fleisch darin
noch drei Viertelstunden schmoren; dann wird die Sauce mit 1 Theelöffel

Mehl gebunden.

Kastanien als Wintergemüse. Schöne Kastanien werden
geschält, in Salzwasser halb weich gekocht und gehäutet. In frischer
Butter wird eine fein geschnittene Zwiebel, ein Kochlöffel Mehl leicht
geröstet, mit der nötigen Brühe oder warmen Wasser zur Sauce
aufgekocht, Salz und die Kastanien beigefügt und letztere in 20—30
Minuten gar gekocht. Man verfeinert das Gericht durch eine Beigabe
von saurem Rahm und durch ein Güßchen Maggis Würze.

*

Kartoff elcro guettes. Aebrig gebliebene Kartoffeln werden
geschält, in diese kommen auf ca. 1 Kilo Kartoffeln 3 ganze Eier und
3 eischwer ausgelassene Butter, etwas gestoßener Zucker und das nötige
Salz. Nun wird die Masse mit Hinzufügung von so viel Mehl (mit
den Händen) so lange verarbeitet, bis dieselbe sich von Hand und Schüssel
vollständig löst. Dann werden kleine Kuchen geformt und in der
Omelettenpfanne mit ziemlich viel Fett auf beiden Seiten langsam gebacken
und stark mit Zucker und Zimmt bestreut.

Rote Haselnüsse. 500 Gramm Haselkerne sind hierzu nötig.
Von 500 Gramm Hutzucker kocht man einen dicklichen Syrup, tut
2 Löffel roten Kermessaft dazu und legt die abgebrühten Haselkerne
hinein. Man läßt sie solange in dem roten Zucker, bis sie sich unter
stetem Umrühren mit einem silbernen Löffel ganz mit dem Zuckersyrup
umhüllt haben, legt sie dann behutsam mit zwei Teelöffeln auf ein mit
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Set ober SBactjS eingeriebenes 33ted) unb täfjt fie oben auf bet $erb*
platte troden werben. ©ann fteIXt man fie tait unb löft mit einem

SReffer bie erftarrten Kügetdjen bon bem 33ted), um fie bis jum @e*

brauet) aufzubewahren. ©n 3ufat; bon geriebener SSaniHe ober 3'5
tronenfaft ju bem 3uderftjrup berfeinert bie üRufjdjen nod).

*

3anber gebämpft. ©er gut gefdjuppte nnb geWafdjene 3""=
ber wirb abgetroefnet, auf beiben Seiten eingefebnitten, nnb in ftRetjt,
Welches mit ©atz unb Pfeffer bermifdjt Worben, umgelehrt, unb in
reichlich SSutier auf beiben Seiten fcfjön getb gebraten. SBenn er bei*

nahe fertig ift, fo Werben jWei fein ge^aebte ^Wiebeln baju geftreut,
täfjt ihn noch wenig anziehen, giefjt einige Söffet ©fig baran unb

!urz bor bem Anrichten etwas guten Su§ nnb gehadte ißeterfitien.

*

SRatunS. tßünbner Kartoffetgericbt zum Kaffee: SRan fetjätt
einige gelochte Kartoffeln unb reibt fie, gibt fie atSbann in eine ztern*
tich grofje ©e^üffet, füge SBeifjmeht unb Satz bei. 3" einem ©rittet
Kartoffel ca. zwei ©rittet SRefjt, bie ÏRaffe mufj mit ber Kette ganz
luftig ot)ne 3utat bon SRitd) ober SBaffer burepeinanber gerührt wer*
ben. 9tun bratet man bie SRatunS in ©cpmatz unter fteifjigem Um*
rühren, bis fie anfängt, eine gelbticpe garbe anzunehmen, ©ann gibt
man fie in bie ©(puffet zurüc! unb täfjt wieber ©cpmatz he'f5 werben
unb röftet fie bann zum zweiten SOtat, bis fie fd)ön getb ift. Stpfel*
muS bagu pafjt fepr gut, ba baS ©eriept ztemïid) trotten ift.

-X-

Stufjtorte. 10 ©getb werben mit 250 ©ramm 3uder fepaumig
gerührt, 250 ©ramm geriebene Stüffe, 50 ©ramm gefiebteS SRept, einen

©fjtöffet Kirf.cpWaffer unb ber fteife ©cpnee ber 10 ©ter forgfättig bar*
unter gemifept. ®ie ttRaffe wirb in eine gut beftridjene gorm gefußt
unb bei guter |ji|e gebacten.

*

5ß et zw er! zu wafepen. XRan focht gute Weifje tpauSfeife in
Staffer unb giefjt bie tBrûpe burcp ein ©udj. Su ber tauwarmen —
ja nid)t hetzen — SBritpe wäfept man weifjeS ißetzwerl, ohne z« reiben,
btof? burcp fanfteS ©rüden unb ©ntauepen, wieberholt bieS einigemate
mit frifcher ©eifenbrüpe unb zutept mit reinem fftufj* ober Stegen*

waffer. itRan trodnet eS an ber Suft, beftreut baS ißetzWerl mit.fßuber
— ©tärlemept — unb lammt baSfetbe fo auS. 3utept Köpft man eS

mit einem Weidjen Stiemen aitS.

Sftebaïtion unb SSerlag : grau ©life $ one g g er in ©t. ©allen.
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Oel oder Wachs eingeriebenes Blech und läßt sie oben auf der
Herdplatte trocken werden. Dann stellt man sie kalt und löst mit einem

Messer die erstarrten Kügelchen von dem Blech, um sie bis zum
Gebrauch aufzubewahren. Ein Zusatz von geriebener Vanille oder

Zitronensaft zu dem Znckersyrup verfeinert die Nüßchen noch.

Zander gedämpft. Der gut geschuppte und gewaschene Zander

wird abgetrocknet, auf beiden Seiten eingeschnitten, und in Mehl,
welches mit Salz und Pfeffer vermischt worden, umgekehrt, und in
reichlich Butter auf beiden Seiten schön gelb gebraten. Wenn er
beinahe fertig ist, so werden zwei fein gehackte Zwiebeln dazu gestreut,

läßt ihn noch ein wenig anziehen, gießt einige Löffel Essig daran und

kurz vor dem Anrichten etwas guten Jus und gehackte Petersilien.

M aluns. Bündner Kartoffelgericht zum Kaffee: Man schält

einige gekochte Kartoffeln und reibt sie, gibt sie alsdann in eine ziemlich

große Schüssel, füge Weißmehl und Salz bei. Zu einem Drittel
Kartoffel ca. zwei Drittel Mehl, die Masse muß mit der Kelle ganz
luftig ohne Zutat von Milch oder Wasser durcheinander gerührt werden.

Nun bratet man die Maluns in Schmalz unter steißigem
Umrühren, bis sie anfängt, eine gelbliche Farbe anzunehmen. Dann gibt
man sie in die Schüssel zurück und läßt wieder Schmalz heiß werden
und röstet sie dann zum zweiten Mal, bis sie schön gelb ist. Apfelmus

dazu paßt sehr gut, da das Gericht ziemlich trocken ist.

Nußtorte. 10 Eigelb werden mit 250 Gramm Zucker schaumig

gerührt, 250 Gramm geriebene Nüsse, 50 Gramm gesiebtes Mehl, einen

Eßlöffel Kirschwasser und der steife Schnee der 10 Eier sorgfältig
darunter gemischt. Die Masse wird in eine gut bestrichene Form gefüllt
und bei guter Hitze gebacken.

-i-

Pelzwerk zu waschen. Man kocht gute weiße Hausseife in
Wasser und gießt die Brühe durch ein Tuch. In der lauwarmen —
ja nicht heißen — Brühe wäscht man weißes Pelzwerk, ohne zu reiben,
bloß durch sanftes Drücken und Eintauchen, wiederholt dies einigemale
mit frischer Seifenbrühe und zuletzt mit reinem Fluß- oder Regenwasser.

Man trocknet es an der Luft, bestreut das Pelzwerk mit Puder
— Stärkemehl — und kämmt dasselbe so aus. Zuletzt klopft man es

mit einem weichen Riemen aus.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St. Gallen.
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