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gausroirtpjaftliiljE ©xattsößitap öer gdjiüßtjBr fraii£n-$£ttimg.

©rfdjeint am erfteit (Sonntag jeben 3ftonat3.

St. ©allen 9ir. ^ebruar 191°-

"gleite ^îoôm.
(Slug ber neueftert „SKobenmelt",)

®er gafctyiug gibt in biefem
Satyre nur eine {'urge ©aftrofle.
SBettn aucty in bieten ©egenben ber
.Seittyuntt beS $afienbeginn8 burcty»
au£ ni(±)t metyr remitiert Wirb, fo
ift bod) bie rechte greubigteit batyin,
man feiert nod)
gefte unb treibt
fWummenfctyang,
aber eS ift nictyt
metyr fßring Sar»
itebal, unter bef»

fenStarrenfgepter
man fid) amüfiert
®ie testen Slum»
mern ber Sltoben»
Welt bringen wie»
ber eine reictye
SluSmatyl b. So»
ftümen für 3J£aS»

tenbäEe unb So»
ftümfefte, bann
muff bieg Sapitel
mieber für ein
Satyr gefctyloffen
werben, bräugt
bie grütyjatyrSmobe bagWifctyen, bie
auety fctyon berüdfictytigt fein Will.

SBelctyeS SJlaStentoftüm ift motyt
baë attueEfie? Sïaturlid) nur jeneS,
baë in irgenb einer SSeife baë Sitft»
fctyiff, ben Sleroplan ober ben Slorb»
pol berfinnbilblictyt. ®aS ^eppelm»
Suftfctyiff ift bereits auf beut SftaS»

»ig. 1.

fid) bod) bereits

fenbanorama ber SKobenwelt bom
1. San- 1901 bargefieEt morben,
tyeuteiftein „Gcinbeder" ober „3tbei=
beder" biet metyr dernier cri. ®eS»
tyatb bürfte bie lleibfame Sopf»
bebedung, Slbb. 1, gemifj biel Sin»

flang finben, bor
aEem für „Sopf»
fefte".

SBer ber ©nt=
bedungbeSSlorb»
bofS gebenten
miE, ber Wirb
fid) in ein ectyteS

Sappen » Softüm
tyüEen ober gar
einen ©iSbär bar»
fteEen, befonberS
nieblid) Wirten
Heine Snaben in
biefem Softüm.

Sluf tyiftorifctye
®reue wirb er»

freulicty erWeife
bei 3eittoftümen

ober Sractyten immer ntetyr ©emictyt
gelegt.

SUS einzigen, aber beften Slat
bei IperfieEung eineS SoftümS
tonnen mir nur immer mieber be»

tonen, bie tyiftorifctye ®reue gu
etyren, fobalb eS ficty um ein ed)teS
Softüm tyanbelt, nur fo mirb ein
tünftlerifctyeS ©angeS gefctyaffen.

2Jîa§!enïopfpug : Sleroblan für
tête-parée-geftc.

MusMMllMe GMMlW der Mwcher Fraiien-ZeNng.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. Februar s 9^.

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

Der Fasching gibt in diesem
Jahre nur eine kurze Gastrolle.
Wenn auch in vielen Gegenden der
Zeitpunkt des Fastenbeginns durchaus

nicht mehr respektiert wird, so

ist doch die rechte Freudigkeit dahin,
man feiert noch
Feste und treibt
Mummenschanz,
aber es ist nicht
mehr Prinz
Karneval, unter des-

senNarrenszepter
man sich amüsiert
Die letzten Nummern

der Modenwelt

bringen wieder

eine reiche
Auswahl v.
Kostümen für
Maskenbälle und
Kostümfeste, dann
muß dies Kapitel
wieder für ein
Jahr geschloffen
werden, drängt
die Frühjahrsmode dazwischen, die
auch schon berücksichtigt sein will.

Welches Maskenkostüm ist wohl
das aktuellste? Natürlich nur jenes,
das in irgend einer Weise das
Luftschiff, den Aeroplan oder den Nord-
Pol versinnbildlicht. Das Zeppelin-
Luftschiff ist bereits auf dem Mas-

Fig- 1.

sich doch bereits

kenpanorama der Modenwelt vom
1. Jan. 1907 dargestellt worden,
heute ist ein „Eindecker" oder „Zweidecker"

viel mehr äernier cri. Deshalb

dürfte die kleidsame
Kopfbedeckung, Abb. 1, gewiß viel An¬

klang finden, vor
allem für „Kopffeste".

Wer der
Entdeckung desNord-
pols gedenken
will, der wird
sich in ein echtes

Lappen - Kostüm
hüllen oder gar
einen Eisbär
darstellen, besonders
niedlich wirken
kleine Knaben in
diesem Kostüm.

Auf historische
Treue wird

erfreulicherweise
bei Zeitkostümen

oder Trachten immer mehr Gewicht
gelegt.

Als einzigen, aber besten Rat
bei Herstellung eines Kostüms
können wir nur immer wieder
betonen, die historische Treue zu
ehren, sobald es sich um ein echtes
Kostüm handelt, nur so wird ein
künstlerisches Ganzes geschaffen.

Maskenkopfputz: Aeroplan für
tête-parêe-Feste.



2ßer barauf ïeinen fföert legen mill ober ïann, ber tr>ât)ïe ein $^antafie«
Softüm, [latte JeS mit allem [Raffinement beb mobernen ©efçbmacleb

aub unb fudje bie borteiltjaftefte gorm
für Sleibfamfeit gu ftnben. ®ab
Softüm, 2166. 2, ift g. 23. genau
einem SRobeïupfer jener 8eit nadj=
gebilbet. 21ud) (Smpireïofiume laffen
fidj leicht in tabellofer ©c^tfieit !o=

gig. 2. 23iebermeier!oftüm au§ ge*
fireiftem ©toff.

pieren unb gmar mit tpilfe eineb jetit
6od)mobernen 23attftoffe§. ®er
rounberbode ©eibenPoile mit feinen
eingeroebten ©c^leifenfiguren, bie gtg. 3. SWabferttoftüm :

©ilberperlen unb splittern beleben, 21egppterin.

pafft fidj gleid) gut bem ©mpireftil
mie ber SRoberne an. ®enn mit mobernen ©emeben muffen mir ,ja
beute felbft beim ectjtefien Softum recpnen. Sitter ©toff, menn er and}
in ïletnen Pielbemunberten [Reften unb übertommen ift, Perträgt nid)t
mebr bie ©trapagen einer Sallnacpt.

Wer darauf keinen Wert legen will oder kann, der wähle ein Phantasie-
Kostüm, statte 'es mit allem Raffinement des modernen Geschmackes

aus und suche die vorteilhafteste Form
für Kleidsamkeit zu finden. Das
Kostüm, Abb. 2, ist z. B. genau
einem Modekupfer jener Zeit
nachgebildet. Auch Emptrekostüme lassen
sich leicht in tadelloser Echtheit ko-

Fig. 2. Bcedermeierkostüm aus ge¬

streiftem Stoff.

Pieren und zwar mit Hilfe eines jetzt

hochmodernen Ballstoffes. Der
wundervolle Seidenvoile mit seinen
eingewebten Schleifenfiguren, die Fig. 3. Maskenkostüm:
Silberperlen und -Flittern beleben, Aegyptcrin.

Paßt sich gleich gut dem Empirestil
wie der Moderne an. Denn mit modernen Geweben müssen wir ,ja
heute selbst beim echtesten Kostüm rechnen. Alter Stoff, wenn er auch
in kleinen vielbewunderten Resten uns überkommen ist, verträgt nicht
mehr die Strapazen einer Ballnacht.



lieber Faßtoiletten im ffltobe*
ftil fdjreibt unfere tarifer 39erid)t=
erftatterin nod) aüertei !gntereffanteS

®te SSaßtleiber finb auf man*
nigfad)e Slrt auSgefdptitten, runb,
ectig, obat, fpi^ig
entblößen fie ben

©als, aber immer
begleitet b. einer
mattgetßnten ob.

meinen Slüßein*
faffung, ein bop*
pelter SSorfto%
auS bnrdffidjtig.
©ewebe umgibt
ben SluSfdjnitt,
pierburd) einen
gefäßigen lieber*
gangbermittelnb.
— ®ie 2Id)feI=
fpangen finb ent*
weber auf ber
©exulter ange*
bracht ober laffen
biefelbe frei unb
umfdjließen ben

Oberarm, ju*
weilen feljen wir
5ßuffärmeld)en,

bie an 1830 er*
innern ober eine
mit Flumert ober
Feig eingefaßte gig 4 TOagtens
ïlctne ®raperte, f0pm ; SBnßct*
bie einen tieinen teufef.tl.äMbcEjen
Permet borfteßen
foß. ©anj neu finb: ein Fanb
ober eine Ferienreise, f bie bie
©djulter freilaffenb, ben Oberarm
umfdßießen unb einen baufd)igen
©Stffonärmet jum Stbfcßluß haben.

23ei bieten Fafltleibern, befon*
berS für junge IFäbd)ett, fe^en wir

bie ®uniten anS gleichen burdf*
fidjtigen Stoffen Wie baS Unter*
fleib, bei anberen burdjfidjtige
Uebertleiber auS ®üß, ©eiben*
djiffon, ÏDîeteor 'auf fclperen ©tof*

fen wie ©am*
met, Frofat, Sit*
taS unb bergl.
®iefe Ueberttei*
ber werben mit
matten ©olb*
ober ©ilberbor*
ten, mit perlen*
gefticftert,glißern=
be:t Santen ober
Feljfireifett ein*
gefaßt.

Flumen ber*
wenbet man we*
nig jur Fergie*
rang ber SSaß*
toiletten ; pöi^*
ftenS eine große
ejjentrifdjeiölüte
in abfted)enber
garbe ober Fie*
taß am SInS*

fdjnitt. ©roße
SSorliebe bringt
man ben buntlen
garben. entgegen
unb wo peße

gig. 5. ffiofiünt cinc§ Sa^en in
fahrenden SdjüIerS Wenbung torn*
ausb. 15. .pïjrïjunb. men,bämpft man

biefelben burd)
Uebertleiber auS bunflem ©Ejiffon
ober ®üß. Feue garben finb : „tête
de nègre", ein bräunlidfeS ®untel*
grau,„aile de corbeau", einfepmärj*
lidjeS 3IIau „hirondelle"' ein bläu*
lidjeS, feSr ïmnîleS Sila, sapin",
ein bunfleS ©rün.

Ueber Balltoiletten im Modestil

schreibt unsere Pariser
Berichterstatterin noch allerlei Interessantes

Die Ballkleider sind auf
mannigfache Art ausgeschnitten, rund,
eckig, oval, spitzig
entblößen sie den

Hals, aber immer
begleitet v. einer
mattgetönten od.

weißen Tüllein-
fassung, ein
doppelter Vorstoß
aus durchsichtig.
Gewebe umgibt
den Ausschnitt,
hierdurch einen
gefälligen Ueber-
gangvermittelnd.
— Die
Achselspangen sind
entweder auf der
Schulter
angebracht oder lassen
dieselbe frei und
umschließen den

Oberarm,
zuweilen sehen wir
Puffärmelchen,

die an 183V
erinnern oder eine
mit Blumen oder
Pelz eingefaßte Mg 4 Masken-
kleine Draperie, kostüm: Ballet-
die einen kleinen teusef. kl. Mädchen
Aermel vorstellen
soll. Ganz neu sind: ein Band
oder eine Perlenreihe, ' die die
Schulter freilassend, den Oberarm
umschließen und einen bauschigen
Chiffonärmel zum Abschluß haben.

Bei vielen Ballkleidern, besonders

für junge Mädchen, sehen wir

die Tuniken aus gleichen
durchsichtigen Stoffen wie das Unterkleid,

bei anderen durchsichtige
Ueberkleider aus Tüll, Seidenchiffon,

Meteor 'auf schweren Stof¬
fen wie Sammet,

Brokat, Atlas

und dergl.
Diese Ueberkleider

werden mit
matten Goldoder

Silberborten,

mit
gestickten,glitzernden

Kanten oder
Pelzstreifen
eingefaßt.

Blumen
verwendet man wenig

zur Verzierung

der
Balltoiletten; höchstens

eine große
exzentrische Blüte
in abstechender
Farbe oder Metall

am
Ausschnitt. Große
Vorliebe bringt
man den dunklen
Farben entgegen
und wo helle

Fig. S Kostüm eines S°rben in
Verfahrenden Schülers kvendung kom-

aus d. IS. Jahrhund, men, dämpft man
dieselben durch

Ueberkleider aus dunklem Chiffon
oder Tüll. Neue Farben sind: „tête
cks nèZre", ein bräunliches Dunkelgrau,

„aiie cke corbeau", ein schwärzliches

Blau „bironckelle"' ein
bläuliches, sehr dunkles Lila, sapin",
ein dunkles Grün.
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fine !>lntla Cv»r ^er^auitékeit.
®ie 33erbaulict)feit unferer ©Reifen mirb in beut eben erfcptenenen

„©bemifdjen Sod)* unb SBirtfdiaftSbuct)" bon ®r. Stent itt einer über»

fidßlicpen Tabelle bargefießt. ®anad) ift gefachter 9îeiS bie ant leidjteften
berbaulicpe 9?al)rung, ba eine ©tuube jutn Verbauen genügt. ©S brauchen

r/2 ©tunben: gefcplagene ©er, ©erftenfuppe, gebratenes SSitbbret,
meid) getodße Steifet unb Sirnen, Obft aïs SOiuS getodjt, SacpS unb
goreße, getoctß, Spinat, ©eßerie, ©garget, Grrbfem unb Sîo^nenbrei,
Hafergrü|e ;

13A ©tunben: ge£od)teS Hirn unb gelobter ©ago;
2 ©tunben: gefodße 3Jîttd), ropeS ©, gefachte ©erfte, gebratene

Ddjfenleber, gefod)te faure Steffel, gelochter ©todfifcp;
2'A ©tunben: frifdje ungetocbte SRitd), gefachter ®rutpabn;
2V2 ©tunben: gebratener Srutfyaijn, gebratene ©anS, Sammfleifd),

©panfertel, in ben hülfen gelobte Sopnett, Sinfen;
23A ©tunben: fßubbing, geröfieteS jarteS Dtinbfteifd), Hühner*

grifaffe, Sluftern;
3 ©tunben: meid) gefottene ©er, gefcpmorteS Hamtnelfleifd), rolfer

©Linien, SBeeffteaï, gebratener ©arfcp, Steinbutt unb @d)oße, Suchen;
3V2 ©tunben: gebratenes ©cpmeinefteifct), gefallene SSutter, E>art=

gefottene ©er, alter Safe, frtfcpe ißratmurft, eingefallenes fRtnbfleifd),
ge£od)te Sartoffeln, frifcfyeS SBeijenbrot,, geîocpter -SBeifjïoIjl, ge£od)te

3roiebet;
4 ©tunben: getocpteS unb gebratenes ©eftügel, SalbSbraten,

Hammelbraten, gefallener SacpS, trocfeneS 33rot mit Saffee;
4JA ©tunben: getodßeS jarteS Hammelfleifcp, frifd) gefallenes

fßöfelfleifcb unb ©auertraut ;
5 ©tunben: felfr bart gefottene ©er, gebratene fftaudjmurft, @tein=

obft, Sirfdjen, fßflaumen, fRofinen, SRanbeln, Stüffe, fßilje;
6 ©tunben: alteS fßötelfteifcp, gebratene Neunaugen unb fetter Slal.

3ufa| bon btel Del, gett unb ©üuren erfdjmert bie SSerbauung,
bagegen tuirb fie beförbert burd) f3ufaf> bon ©alj, ©emürj (fßfeffer,
©enf), altem Säfe, ßtettid), $ucter unb 2Bein. ®aff alte Seute fd)oit
an gnbigeftionen (SSerbauungSbefdjtuerben), fo iß. nad) bem ©enufj
bon ©piefat geftorben finb, ift gefd)id)tïid) ermiefen.

Wow fogenannten Jjdtffatrô bei $tfc§o,

®er jibilifierte SJtenfd) ift belannilicp einBanbagiert in fogenannte
SlnftanbSregeln. ©te übertreffen an Qafyl unb Sniffigteit bie bieten
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Eine Kkala der Verdaulichkeit.

Die Verdaulichkeit unserer Speisen wird in dem eben erschienenen

„Chemischen Koch- und Wirtschaftsbuch" von Dr. Klenk in einer
übersichtlichen Tabelle dargestellt. Danach ist gekochter Reis die am leichtesten

verdauliche Nahrung, da eine Stunde zum Verdauen genügt. Es brauchen
l'/z Stunden: geschlagene Eier, Gerstensuppe, gebratenes Wildbret,

weich gekochte Aepfel und Birnen, Obst als Mus gekocht, Lachs und
Forelle, gekocht, Spinat, Sellerie, Spargel, Erbsen- und Bohnenbrei,
Hafergrütze;

IV« Stunden: gekochtes Hirn und gekochter Sago;
2 Stunden: gekochte Milch, rohes Ei, gekochte Gerste, gebratene

Ochsenleber, gekochte saure Aepfel, gekochter Stockfisch;
2V>l Stunden: frische ungekochte Milch, gekochter Truthahn;
2st2 Stunden: gebratener Truthahn, gebratene Gans, Lammfleisch,

Spanferkel, in den Hülsen gekochte Bohnen, Linsen;
2^/4 Stunden: Pudding, geröstetes zartes Rindfleisch, Hühner-

Frikasse, Austern;
3 Stunden: weich gesottene Eier, geschmortes Hammelfleisch, roher

Schinken, Beefsteak, gebratener Barsch, Steinbutt und Scholle, Kuchen;
3'st Stunden: gebratenes Schweinefleisch, gesalzene Butter,

hartgesottene Eier, alter Käse, frische Bratwurst, eingesalzenes Rindfleisch,
gekochte Kartoffeln, frisches Weizenbrot, gekochter Weißkohl, gekochte

Zwiebel;
4 Stunden: gekochtes und gebratenes Geflügel, Kalbsbraten,

Hammelbraten, gesalzener Lachs, trockenes Brot mit Kaffee;
4'st Stunden: gekochtes zartes Hammelfleisch, frisch gesalzenes

Pökelfleisch und Sauerkraut;
5 Stunden: sehr hart gesottene Eier, gebratene Rauchwurst, Steinobst,

Kirschen, Pflaumen, Rosinen, Mandeln, Nüsse, Pilze;
6 Stunden: altes Pökelfleisch, gebratene Neunaugen und fetter Aal.
Zusatz von viel Oel, Fett und Säuren erschwert die Verdauung,

dagegen wird sie befördert durch Zusatz von Salz, Gewürz (Pfeffer,
Senf), altem Käse, Rettich, Zucker und Wein. Daß alte Leute schon

an Indigestionen (Verdauungsbeschwerden), so z. B. nach dem Genuß
von Spickal gestorben sind, ist geschichtlich erwiesen.

Kom sogenannten Anstand bei Tische.

Der zivilisierte Mensch ist bekanntlich einbandagiert in sogenannte
Anstandsregeln. Sie übertreffen an Zahl und Kniffigkeit die vielen
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fßaragrapljen be§ ©traf« unb gibilgefefsbuctjeS. ©it ausgezeichnetes

©ebäcptniS ift erforberïicl), fie aUe p begatten, unb ein groffeS Staff
boit ©eifteSgegenwart, fie int rechten ïtoment p beachten. Unter itfrem
Zwange tft man jeboct) bisweilen geneigt, mit gauft p rufen: „©8
mödjte fein §unb fo (anger weiterleben !" Sîimmft bu aïs ©aft an
feftïidj gefcpmücfter Safe! ein lecfereS Siner ein, gleid) fommt ber âtn=

ftanb, um bir ben ©enufj p bergaïïen. @r mutet bir p, feïbft bas

tjärtefte Srot ju brechen unb nid}t p fdpeiben, bie ^ei^efte ©uppe
à tempo mit ben anbertt ©äften fjerunterplöffeln, bie jäljeften fjüljner«
unb gafanenflügel g(eid) einem gongtenr nur mit bem Steffer p be«

tjanbeln unb bie ©raten be8 gifcpeS lieber Ijeroifd) IjerunterpfdjIucEen,
a(8 fie mit ben gingern auf ben Seller p legen, ©ogar beim Senujjen
ber ©erbiette tritt er als fategorifdjer Smperatib an bid} heran. Sin«
beft bu bie ©erbiette um ben ipalS, jietjft bu fie burd)S Snopflod}, ftecfft
bu fie gtüifc^en ipalS unb fragen — horribile dictu — jwifdjen galten«
ifemb unb SBefte, fo ift ber Slnftanb auf8 fdjwerfte berieft. Sk ben

Säugen aller Sftacpbarn unb fJîacpbarinnen flactert beutlid) ber SBe^eruf:
„©cpauerlicp in jebem galle!" Stan lifpelt fpöttifd} bon Sarbierftube
unb ©iufeifen, flüftert bon Saftlofigfeit unb Sölpelipftigfeit unb Ifcitt

bid} für fäljig, bie ©erbiette fogar als ©djnapfiutp p benu|en. @old)e

fpi^üngigen äftl)etifd)en ©eelen in if)rem Ifeiiigften ©mpfittben für ben

Slnjlanb p fräitfen, ift nicpt ratfam. Sllfo merfebir: Sîadjbem bu bie

©erbiette mit Ijöcpfter ©rajie bom Seiler genommen unb entfaltet l;aft,
gebietet eS bir ber SInftanb, fie mit ebenberfelben ©rajie über beine

Sniee p breiten. Sa, einzig unb allein über bie Snie! ©iefje, baS

ift ber Waljre Stnftanbi llnb fo bu anberS berfäljrft, Weil eS bir biet«

leicpt praftifdjer erfcpeint, ftatt ber Snie galtentjemb, SSefte unb SRocf

p fdpjjen, fo bift bu ein Stenfd) olfne SInftanb, was fo biet Ijeifjt, baff
bu. nicpt meljr wert bift, pr wirflicp feinen ©efellfdjaft gerechnet p
werben.

ISvprobt unb gut befmtben.

Öirnfuppe. Stan lege baS ^albSfjirn, bamit fid} baS Sölut

IjerauSjietjt, in lauwadneS SBaffer, Ijäutet eS ab, wiegt eS mit einer

Zwiebel unb etwaS Zitrone, röftet jwei Sodjlöffel Stet}! mit eigroff
Sutter gart IjeHgelb, füllt mit guter gleifcpbrülfe auf, berrüljrt baS

©ange nnb (äfft e8 eine Siertelftunbe auffocpen. Sann berflopft man
1—2 ©gelb, giefft bie ©uppe unter fortwätirenbem Stühren burd} ein
©ieb in bie ©nppenfDüffel unb gibt nad} Selieben gebaute ©cpnitten
unb Slöffdjen barunter.

— 13 —

Paragraphen des Straf- und Zivilgesetzbuches, Ein ausgezeichnetes

Gedächtnis ist erforderlich, sie alle zu behalten, und ein großes Maß
von Geistesgegenwart, sie im rechten Moment zu beachten. Unter ihrem
Zwange ist man jevoch bisweilen geneigt, mit Faust zu rufen: „Es
möchte kein Hund so langer weiterleben!" Nimmst du als Gast an
festlich geschmückter Tafel ein leckeres Diner ein, gleich kommt der
Anstand, um dir den Genuß zu vergällen. Er mutet dir zu, selbst das

härteste Brot zu brechen und nicht zu schneiden, die heißeste Suppe
à tsmpo mit den andern Gästen herunterzulöffeln, die zähesten Hühner-
und Fasanenflügel gleich einem Jongleur nur mit dem Messer zu
behandeln und die Gräten des Fisches lieber heroisch herunterzuschlucken,
als sie mit den Fingern auf den Teller zu legen. Sogar beim Benutzen
der Serviette tritt er als kategorischer Imperativ an dich heran. Bindest

du die Serviette um den Hals, ziehst du sie durchs Knopfloch, steckst

du sie zwischen Hals und Kragen — borribils ckictu — zwischen Faltenhemd

und Weste, so ist der Anstand aufs schwerste verletzt. In den

Augen aller Nachbarn und Nachbarinnen flackert deutlich der Weheruf:
„Schauerlich in jedem Falle!" Man lispelt spöttisch von Barbierstube
und Einseifen, flüstert von Taktlosigkeit und Tölpelhaftigkeit und hält
dich für fähig, die Serviette sogar als Schnupftuch zu benutzen. Solche
spitzzüngigen ästhetischen Seelen in ihrem heiligsten Empfinden für den

Anstand zu kränken, ist nicht ratsam. Also merke dir: Nachdem du die

Serviette mit höchster Grazie vom Teller genommen und entfaltet hast,

gebietet es dir der Anstand, sie mit ebenderselben Grazie über deine

Kniee zu breiten. Ja, einzig und allein über die Knie! Siehe, das

ist der wahre Anstand! Und so du anders verfährst, weil es dir
vielleicht praktischer erscheint, statt der Knie Faltenhemd, Weste und Rock

zu schützen, so bist du ein Mensch ohne Anstand, was so viel heißt, daß
du, nicht mehr wert bist, zur wirklich feinen Gesellschaft gerechnet zu
werden.

Erprobt und gut befunden.

Hirnsuppe. Man lege das Kalbshirn, damit sich das Blut
herauszieht, in lauwartnes Wasser, häutet es ab, wiegt es mit einer

Zwiebel und etwas Zitrone, röstet zwei Kochlöffel Mehl mit eigroß
Butter zart hellgelb, füllt mit guter Fleischbrühe auf, verrührt das

Ganze und läßt es eine Viertelstunde aufkochen. Dann verklopft man
1—2 Eigelb, gießt die Suppe unter fortwährendem Rühren durch ein
Sieb in die Suppenschüssel und gibt nach Belieben gebähte Schnitten
und Klößchen darunter.
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Sfögmifcge Snöbet unb ©auerîogl. ßRan fdjneibet fernen
Stäucgerfged unb mageren rogen ©cginïen gang fein, bratet beibe etwag

an, fcljneibet SBeigbrot in Heine Sßürfel, riitjrt SOÎiïdt) mit sDtegI urib
©iern gu einem loderen ®eig, untermifdß bie ©emmelwürfel unb bag

SIeifd), formt länglicg runbe Stöße unb locgt fie in fiebenbem Saigs
maffer ab. ©ie werben auf ein ©ieb gum Sfblrogfeit gebraut, in ber
URitte ber ©cgüffel bergartig aufgebaut unb mit brauner Gutter übers

goffen. ®ag ©auerïraut ober ©auerïogl brügt man, eg auf ein ©ieb
legenb, fcgneß ab, lägt in einer Safferoße 50 ©ramm ©cgrnalg ober
Butter (auf ein bjaïbeë Silo Sofft) gergegen, fügt eine galbe feingeE)ac£te

Zwiebel bagu, foWie einen ebenfo feingegadten SIfjfeï, ïâ§± bag ©auers
traut barin Weicgbämßfen, gtegt etwag SSeigwein ober Stpfelwein gingu
unb einige roge geriebene Sartoffetn, bie ben ©auerlogl glatten unb
binben. SBer eg liebt, fußt mit ein wenig guder.

*

fp e d) t m i t S a r t ö f f e I cß e n. ®er gut geßufjte unb auggenommene
fpecßt wirb mit ïocgenbem ©algwaffer aufg geuer gefept mit 1 ©tüd
frifcßer Butter, ©ewitrg, ^wiebeln, Sorbeerblätter. 38enn er langfam
gefocßt ift, mug er nocß V4 ©tunbe im @ub bünften unb wirb bann
mit fßeierfilie, ©enf, ©arbeßenbutter unb abgelegten Sartöffelcßen
ferbiert.

-X-

Ungarif-djer S a r ß f e n. ®er Sarßfen wirb geßu|t, ber gangett
Streite nad) in bier fingerlange ©tüde geteilt unb wenigfteng 2 ©tunben
gut eingefalgen ftegen getaffen. SJIan fcßneibet gu je einem Silo Sarßfett,
wenn berfelbe recßt fett ift, 5 große gwiebetn in SBaffer unb lägt fie
fo lange fiebert, big fie gang breiig Werben ; gibt bann einen gut ge=

l)äuften Saffeelöffet boß eckten Söniggstpaprifa barein, rügrt um unb
giegt 7" Siter geißeg SSaffer mit etwag SBeineffig gemengt barauf, legt
bann bie gifcgteile ber Steige nacg gittern, fteßt bie Safferoße auf ben

offenen fperb unb fcßüttelt biefetbe wägrenb eineg biertelftünbigen ©iebeng
megreremal begutfam auf. Stacg bem aßem gat ber gifcg bei gefcßloffes
tiem fperbe noöß eine gute fßiertetfhmbe rugig gu fiebert, wägrenb beffen
etwag ©auce gerauggenommen, mit etwag Stagm untermengt unb wieber
baraufgegoffen wirb. @g Wirb bann ber Sarpfen.auf einer Bratens
fcgüffel feiner Sänge nacg gufammengefießt, barüber big gur ipälfie ber
gifcggöge ©auce gegeben unb barauf nocg etwag Stagm geträufelt. ®er
fReft ber ©auce Wirb nebenbei in ber Saucière ferbiert. Sluig fann ber
auf biefe Slri bereitete gifcg fait genoffen werben, nur lägt man ign
an fügtem. Ort wie ©ulg ftoden.
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Böhmische Knödel und Sauerkohl. Man schneidet feinen
Räucherspeck und mageren rohen Schinken ganz fein, bratet beide etwas

an, schneidet Weißbrot in kleine Würfel, rührt Milch mit Mehl und
Eiern zu einem lockeren Teig, untermischt die Semmelwürfel und das

Fleisch, formt länglich runde Klöße und kocht sie in siedendem
Salzwasser ab. Sie werden auf ein Sieb zum Abtropfen gebracht, in der
Mitte der Schüssel bergartig aufgebaut und mit brauner Butter
Übergossen. Das Sauerkraut oder Sauerkohl brüht man, es auf ein Sieb
legend, schnell ab, läßt in einer Kasserolle 50 Gramm Schmalz oder
Butter (auf ein halbes Kilo Kohl) zergehen, fügt eine halbe feingehackte

Zwiebel dazu, sowie einen ebenso feingehackten Apfel, läßt das Sauerkraut

darin weichdämpfen, gießt etwas Weißwein oder Apfelwein hinzu
und einige rohe geriebene Kartoffeln, die den Sauerkohl glätten und
binden. Wer es liebt, süßt mit ein wenig Zucker.

Hecht mit K a rtöf felchen. Der gut geputzte und ausgenommene
Hecht wird mit kochendem Salzwasser aufs Feuer gesetzt mit 1 Stück

frischer Butter, Gewürz, Zwiebeln, Lorbeerblätter. Wenn er langsam
gekocht ist, muß er noch V« Stunde im Sud dünsten und wird dann
mit Petersilie, Senf, Sardellenbutter und abgekochten Kartöffelchen
serviert.

Ungarischer Karpfen. Der Karpfen wird geputzt, der ganzen
Breite nach in vier fingerlange Stücke geteilt und wenigstens 2 Stunden
gut eingesalzen stehen gelassen. Man schneidet zu je einem Kilo Karpfen,
wenn derselbe recht fett ist, 5 große Zwiebeln in Wasser und läßt sie

so lange sieden, bis sie ganz breiig werden; gibt dann einen gut
gehäuften Kaffeelöffel voll echten Königs-Paprika darein, rührt um und
gießt V-t Liter heißes Wasser mit etwas Weinessig gemengt darauf, legt
dann die Fischteile der Reihe nach hinein, stellt die Kasserolle auf den

offenen Herd und schüttelt dieselbe während eines viertelstündigen Siedens
mehreremal behutsam auf. Nach dem allem hat der Fisch bei geschlossenem

Herde noch eine gute Viertelstunde ruhig zu sieden, während dessen

etwas Sauce herausgenommen, mit etwas Rahm untermengt und wieder
daraufgegossen wird. Es wird dann der Karpfen auf einer Bratenschüssel

seiner Länge nach zusammengestellt, darüber bis zur Hälfte der
Fischhöhe Sauce gegeben und darauf noch etwas Rahm geträufelt. Der
Rest der Sauce wird nebenbei in der Saucière serviert. Auch kann der
auf diese Art bereitete Fisch kalt genossen werden, nur läßt man ihn
an kühlem. Ort wie Sulz stocken.
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äöirg (gebratener). ®er SBirj mirb gereinigt, gefoctjt, ab«

gefc^üttet, gut auSgebrüctt unb fein gebacft. 5Run merben jmei geriebene

SRitd)brötd)en, 2 ©ier, ©atj, ca. 70 ©ramm roeicpe Sutter bap getan
unb bab ®anje tüchtig üerrübrt. Stub ber SRaffe merben Ktöffe beraub«

geftodjen, p>ifd)en ben mit ÏRebt beftreuten ßönben geformt unb platt«
gebrüctt, in itRebt gemenbet unb gelbbraun beraubgebacten. — SBiïï man
biefe ©fieife für fid) aüein ferbieren, fo bann eine Stumenfobtfauce bap
gegeben merben.

*

®omaten«@auce. 100 ©ramm rober ©cpinten ober magerer
©pect ioirb in tteine SSürfeX gefdpitten, mit einer großen ffmiebet, einer
Karotte unb etmab Sutter in einer KafferoEe gebünftet, bann merben

jepn ©iüc! aubgebrücfte Somaten itebft einem bcEbeit Sorbeerbtatt, ein
bib jmei Helten, ißfefferförnern unb einem halben ©tab SBeifjwein bap
gegeben, täfit eb tangfam bic£ einîod)en, pre^t eb burd) ein ipaarfieb
unb tut eb in eine Kafferote mit einem ©tucfdjen frifcper Sutter unb

jroet Söffet boE träftiger Katbfteifd)jub ebent. gteifd)e£tratt nebft beut

nötigen ©atj unb ermärmt eb.

*

Sauce tortue. Sn ein menig Sutter mirb eine fein gefdpittene
Bmiebet, ein jerfdpitteneb Stübti, etmab grob bermiegte Kräuter mit
50 ©ramm in SBürfetdjen gefd)nittenem 9Robfd)in!en auf mäßigem geuer
gebünftet, Vh $affen gute braune ©runbfauce, foroie ein batbeb ©tab
SRabeira, etmab Stomatenpuree unb einige ißfeffertörner btnpgefügt,
aEeb aufgetodjt (auf mäßigem geuer), burdjpaffiert, mieber aufb geuer
gegeben unb nun gar getod)t. ®urcp Seigabe bon einer ißrife ©apenne«
Pfeffer unb etmab Siebigb gteifcpeptratt mirb bie ©auce beim Stnridjten
nod) pitanter gemacht.

•X-

gitronenmebtfpeife. SRan gibt 9 ©ibotter, 130 ©ramm
Sutter, 30 ©ramm 3mte unb ben ©aft einer 3itrone in eine KafferoEe
unb rüprt bie ÜRaffe auf bem geuer p ©rente, fdjüttet fie in einen

9îeibenapf unb mifd)t bie auf 3uc!er abgeriebene .gitronenfcpate bar«

unter, rübrt aber fo lange meiter, bib bie SRaffe Xatt ift, gibt atbbann
ben ©ierfcpnee bap, füEt ben ®eig in eine gebutterte, mit einem ißapier«
btatt aubgetegte gorm unb bacft fie 1 ©tunbe 15 SRin. im bain=marie.
®ie ©peife mirb geflürjt unb mit ©baubeau gegeben.

*

©cbmäbifd)«@pä£te. >/2 Kito SRept mirb mit einem ©i, ©alj
unb SRitd) p einem feften Steig gerübrt. SRan ftreid)t biefen burd) ein
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Wirz (gebratener). Der Wirz wird gereinigt, gekocht,

abgeschüttet, gut ausgedrückt und fein gehackt. Nun werden zwei geriebene

Milchbrötchen, 2 Eier, Salz, ca. 7V Gramm weiche Butter dazu getan
und das Ganze tüchtig verrührt. Aus der Masse werden Klöße
herausgestochen, zwischen den mit Mehl bestreuten Händen geformt und
plattgedrückt, in Mehl gewendet und gelbbraun heransgebacken. — Will man
diese Speise für sich allein servieren, so kann eine Blumenkohlsauce dazu
gegeben werden.

-X-

Tomaten-Sauce. 100 Gramm roher Schinken oder magerer
Speck wird in kleine Würfel geschnitten, mit einer großen Zwiebel, einer
Karotte und etwas Butter in einer Kasserolle gedünstet, dann werden
zehn Stück ausgedrückte Tomaten nebst einem halben Lorbeerblatt, ein
bis zwei Nelken, Pfefferkörnern und einem halben Glas Weißwein dazu
gegeben, läßt es langsam dick einkochen, preßt es durch ein Haarsieb
und tut es in eine Kasserole mit einem Stückchen frischer Butter und

zwei Löffel voll kräftiger Kalbfleischjus event. Fleischextrakt nebst dem

nötigen Salz und erwärmt es.

Sauce tortue. In ein wenig Butter wird eine fein geschnittene

Zwiebel, ein zerschnittenes Rübli, etwas grob verwiegte Kräuter mit
50 Gramm in Würfelchen geschnittenem Rohschinken auf mäßigem Feuer
gedünstet, l'Z Tassen guie braune Grundsauce, sowie ein halbes Glas
Madeira, etwas Tomatenpuree und einige Pfefferkörner hinzugefügt,
alles aufgekocht (auf mäßigem Feuer), durchpassiert, wieder aufs Feuer
gegeben und nun gar gekocht. Durch Beigabe von einer Prise Cayenne-
pfeffer und etwas Liebigs Fleischextrakt wird die Sauce beim Anrichten
noch Pikanter gemacht.

Zitronenmehlspeise. Man gibt 9 Eidotter, 130 Gramm
Butter, 30 Gramm Zucker und den Saft einer Zitrone in eine Kasserolle
und rührt die Masse auf dem Feuer zu Creme, schüttet sie in einen

Reibenapf und mischt die auf Zucker abgeriebene Zitronenschale
darunter, rührt aber so lange weiter, bis die Masse kalt ist, gibt alsdann
den Eierschnee dazu, füllt den Teig in eine gebutterte, mit einem Papierblatt

ausgelegte Form und backt sie 1 Stunde 15 Min. im bain-marie.
Die Speise wird gestürzt und mit Chaudeau gegeben.

>t-

Schwäbisch-Spätzle. '/^ Kilo Mehl wird mit einem Ei, Salz
und Milch zu einem festen Teig gerührt. Man streicht diesen durch ein



— 16 —

Sieb mit großen Sötern in ïochenbeS Saljwaffer, fantt ihn audi bom

©rett ab mit bem Keffer rafd) in baS SBaffer fdjaben; eS muffen gang
ïteine gleddjen ober Stüde fein, bie matt 5 ÜRinuten anflocht unb bann

auf ein Sieb fd)ättet. 3Ran Xä^t in einer fßfanne ©utter ober gett
braun werben, .gibt bie Späfjte hinein, fd)wen!t fie gehörig barin um
unb richtet fie an. Slud) ïann man noch einige frifd)e ©ier barüber

fdflagen unb bacfen.
*

©efüllteS Sßeifsbrot. Sangliche, altbadene ©rôtdjen fdjneibet

man fo ein, bafj fich ScE)etben bilben, bie aber unten mit ber Srufte
jufammetthangeit. ®attn rührt man ein ©igelb, jwei ©iweifj gu Sd)nee,
125 ©ramm glider, ebenfobiel geflogene SRanbetn unb etWaS f3iirouen«

faft gut burcheinanber, füllt bamit bie @infcf)nitle unb binbet bie ©rötdjen
Wieber gufammen. IRun giefjt man borfidjtig hetzen fRottoein barüber,

nur fo biet, als baS ©rot einfaugen fann, bamert bie ©rötchen unb

badt fie in heifsem gett.
*

3Uîild)rahm StrubeI. SRan nimmt 350 ©ramm feiitfteS SDïetjï

auf baS ©rett unb fprubelt ein ©i unb etWaS Saig mit lauem Sßaffer

ab, baff beim SKifchen ein meiner ®eig Wirb, ber fid) anfangs anïlebt.
SBenn er fich 5U löien beginnt, gibt man ihn auf eine bemehtte Siede,
bemehlt bie tpänbe unb arbeitet ben ®eig ab, bis er ©lafen befommt,
Worauf man ihn mit lauem SBaffer beftreicht unb eine Schüffet barüber

ftürgt; bann läfjt man ihn eine Xjatbe Stunbe raften. gum SluSgiehen
beS ®eigeS wirb ein $ucf) über einen ®ifd) gebreitet, mit SJieXjX beftaübt,
ber $eig etwas ausgetrieben, baraufgelegt unb runb herum mit beiben

§änben ausgesogen, bis er gang burd)fichtig Wirb. ®en biden IRanb

fdjneibet man Weg. ®ie gülle; 120 ®r. frifc^e ©utter wirb flaumig
abgetrieben, 3 ®otter, 120 ©ramm 3uder, 'A Siter faurem fRaE)m unb
bon 3 ©iweiff fefter Schnee langfam bagu gerührt, gurn Schluß nod)
eine tpanbboH Semmelbröfel hineingemifdjt. ®iefe gülle fireidjt man
auf beit Seig, giebjt baS ®ud) auf einer Seite mit beiben tpünben lang«
fam in bie fjötje, bamit ber Seig fid) gufammenrollt, worauf man ihn
in eine runbe, mit ©utter auSgefchmierte Safferolte fdjitedenartig ein«

breht. !Run Xä§t man ben Strubel, itad)bem man i|n auffeit mit ©utter
beftrichen t)ai, fd)ön hellbraun in ber fRöhre baden. ÜRan fcljneibet itjn
in größere Stüde unb beftreut biefelben mit .guder. ©S wirb auch eine

SRilchfauce bagu ferbiert. ©in Wenig 9Rild) Wirb l)tx^ gemacht unb
ein bis gwei ®otter nebft ©anittejuder hiueingefftrubelt.

flîebattion urtb SöerXaß : grau (SUf'e #onegget tri ©t. ©allen.
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Sieb mit großen Löchern in kochendes Salzwasser, kann ihn auch vom
Brett ab mit dem Messer rasch in das Wasser schaben; es müssen ganz
kleine Fleckchen oder Stucke sein, die man 5 Minuten aufkocht und dann

auf ein Sieb schüttet. Man läßt in einer Pfanne Butter oder Fett
braun werden, .gibt die Spätzle hinein, schwenkt sie gehörig darin um
und richtet sie an. Auch kann man noch einige frische Eier darüber

schlagen und backen.

Gefülltes Weißbrot. Längliche, altbackene Brötchen schneidet

man so ein, daß sich Scheiben bilden, die aber unten mit der Kruste

zusammenhängen. Dann rührt man ein Eigelb, zwei Eiweiß zu Schnee,

125 Gramm Zucker, ebensoviel gestoßene Mandeln und etwas Zitronensaft

gut durcheinander/füllt damit die Einschnitte und bindet die Brötchen
wieder zusammen. Nun gießt man vorsichtig heißen Rotwein darüber,

nur so viel, als das Brot einsaugen kann, paniert die Brötchen und
backt sie in heißem Fett.

Milchrahm-Strudel. Man nimmt 35V Gramm feinstes Mehl
auf das Brett und sprudelt ein Ei und etwas Salz mit lauem Wasser

ab, daß beim Mischen ein weicher Teig wird, der sich anfangs anklebt.

Wenn er sich zu lösen beginnt, gibt man ihn auf eine bemehlte Stelle,
bemehlt die Hände und arbeitet den Teig ab, bis er Blasen bekommt,

worauf man ihn mit lauem Wasser bestreicht und eine Schüssel darüber

stürzt; dann läßt man ihn eine halbe Stunde rasten. Zum Ausziehen
des Teiges wird ein Tuch über einen Tisch gebreitet, mit Mehl bestaubt,
der Teig etwas ausgetrieden, daraufgelegt und rund herum mit beiden

Händen ausgezogen, bis er ganz durchsichtig wird. Den dicken Rand
schneidet man weg. Die Fülle: 120 Gr. frische Butter wird flaumig
abgetrieben, 3 Dotter, 120 Gramm Zucker, V« Liter saurem Rahm und
von 3 Eiweiß fester Schnee langsam dazu gerührt, zum Schluß noch

eine Handvoll Semmelbrösel hineingemischt. Diese Fülle streicht man
auf den Teig, zieht das Tuch auf einer Seite mit beiden Händen langsam

in die Höhe, damit der Teig sich zusammenrollt, worauf man ihn
in eine runde, mit Butter ausgeschmierte Kasserolle schneckenartig
eindreht. Nun läßt man den Strudel, nachdem man ihn außen mit Butter
bestrichen hat, schön hellbraun in der Röhre backen. Man schneidet ihn
in größere Stücke und bestreut dieselben mit Zucker. Es wird auch eine

Milchsauce dazu serviert. Ein wenig Milch wird heiß gemacht und
ein bis zwei Dotter nebst Vanillezucker hineingesprudelt.
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