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o|^fait$fa[tuî§$f<§ufe
inigiüirtliftljttfütdje (BrattsMtap ößr güjiUEtjßr |raiira-|eitunß.

(Srfdjeint am erften Sonntag jeben 3Jtonat§.

St. ©alten. m*. -t. SIpril 1910.

§tKtpttg£cwfcmg im l|eié tot? Itiobc.
Sluë ber neueften „Sfoöenmett"),

©id) nidjt mieber=
boten! immer etmaS
SteueS bringen !®aS
ift bie grofse ©orge,
baS emige unb auS=

fdjtiefiticbe, aber um
erreichbare brachten

ber ibrannifd)eu
ÜDtobe. llnb babei ift
bie tefjte grübjabrS*
neubeit, bie am 5ßa«

rifer ^orijont auf«
taucht, ber $urban

SDer gro.fje S£ur=

ban auS attem ber«
btafjtem ©eibenbro«
tat, auS iDtetattfiof«
fen auf baS mtge«
beuerïicbfte brafüert,
mit riefigen Stigret«
ten, bidjten Seber-
tuffen berjiert, ber
Smrban, auS jtbei«

farbigem ©eiben«
muffelin ober $ÜE
gebrebt unb mit bo«

tuminbfen Sftofen

garniert! llnb na«
türtict) ber Durban

auS ©trobgeftecbt
unb S3aft(3tbb.2 uitb
.3). — SBraudje idj

Sig.'l. Meibin SftuffenformauS
SBoIIftoff mit ïreffenbcfaj}.

Sbnen ju fagen, baff
biefe Soßfbebecfun«
gen manches ÜDtat

red)t bübfd) fein tön«
nen — im allge«

meinen aber eber
bäpcb mirten? —
Slîan

äußern
»irfticb febr
fein, um biefe ^cu«
beit ju tragen, bie
jebenfaïïS ju jenen
SRobetaunen gebärt,
bie nicbt für alle jnr
Stacbabmung geeig«
net finb. — ®ie S3er«

fucbe, bie biSber in
grübjabrSbÜten ge=
madjt morben finb,
tann man nicbt atS

atlgu gtüctltdj be=

jeicbnen ; mir bctben
unförmige, febr bobe
SoqueS auS $affet,
©trob unb ©ammet,
fRofibaar unb Siber«
tq, mit einer ber«
fdjmenberifcb. SüEe

bon gebern unb
Steuernberjiert ober
burd) grofje 2M«

H-khanHaltuMMe
DWiMMMW Gratisbeilage der SllMîîer MiM-Mtung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 4. April 1910.

KriMngSanfang im Oeich der Mode.
Aus der neuesten „Modenwelt").

Sich nicht wiederholen!

immer etwas
Neues bringen! Das
ist die große Sorge,
das ewige und
ausschließliche, aber
unerreichbare Trachten

der tyrannischen
Mode. Und dabei ist
die letzte Frühjahrsneuheit,

die am
Pariser Horizont
auftaucht, der Turban!

Der große Turban

aus altem
verblaßtem Seidenbrokat,

aus Metallstoffen
auf das

ungeheuerlichste drapiert,
mit riefigen Aigret-
ten, dichten Feder-
tuffen verziert, der
Turban, aus

zweifarbigem

Seidenmusselin oder Tüll
gedreht und mit vo-

luminbsen Rosen
garniert! Und
natürlich der Turban

aus Strohgeslecht
und BastsAbb.2 und
3). — Brauche ich

Fig.1. Kleid in Russenform aus
Wollstoff mit Tressenbesatz.

Ihnen zu sagen, daß
diese Kopfbedeckungen

manches Mal
recht hübsch sein können

— im
allgemeinen aber eher
häßlich wirken? —
Man

äußern
wirklich sehr
sein, um diese ruhest

zu tragen, die
jedenfalls zu jenen
Modelaunen gehört,
die nicht für alle zur
Nachahmung geeignet

sind. — Die
Versuche, die bisher in
Frühjahrshüten
gemacht worden sind,
kann man nicht als

allzu glücklich
bezeichnen; wir haben
unförmige, sehr hohe
Toques aus Tastet,
Stroh und Sammet,
Roßhaar und Liberty,

mit einer
verschwenderisch. Fülle

von Federn und
Reihern verziert oder
durch große Tüll-
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find ,n3go] «g
snuhsdsdtcfa®

^$0. ,%K^[?$Ür6dhf)üt
• iäit« SDRéfedïtflfèff(i'âÖer

=3gll®taapgeflec()ti
ïsçfe Ï3(JD nsnbœ

puffen, bie geins «aA
()titten angebracht

firib, perboHftcinb.igt.
gür bie eleganten

/$ûtéjud)éh bié $a=
,,,ïifer tWobifimrten
ItilboIIe Sorbilber

1

'cti|||;,bef Seit gram

gig. 4. Dïûcb
anfidjt gu

gig. 2-

gig. 5. mû»
.anfiept gu

gig. 3.

coiii. ®ie ©emätbe bon Soœrence,
iJ 1 ',Mkém bieten ipnen ttacp-

a.pmungêtperte Sorbilber — natürlich

finb ttueber bie fepr großen gor?
men in Sidn, bie befamttlicp, alien
jSmgpijngfn j.unt Srojj, nie gang
aufgegeben dbrben finb.
: ®ie ©ammetïoftûme im aUgëW

meinen nub fpejteEl bte fepwargen
©amm.ettaiUeurl merben uni ben

Ucbergang gur fepönen gapreljeit
bermitteln ; für bal gtüpjapr ftept
uni bcr feptbarje Mal all bebor=

gugtel ©emebe bebor — Mal=
t,gittçur? mit Mr gefürgten fftöcfeit
unb ebenfalls.furgen gaefen ; 3?acp=...

^

gig.3. îmrbanput au§
Saftgeffecpt ob. gmei«

farbigem 2/ütt.

®iefuf?freien fftöcfe

fangenan,mitUeber-
treibung „fufjfrei'gu
merben;fürbie@traä
fjenïleiber pat biefe
ÏRobelaune entfepie*
bene Serecptigung,
aber bal Seftreben,

bie geïûrjten Stoben audj in ben
©alon gu berpftanjen, ift meber
loglfcp noep äfipetifcp einmanblfrei
unb bürfte ïeinen ©rfoïg paben.

©ine gu ermäpnenbe ttebertreib=
ung finb bie naep unten eingeengt
ten, gleidjfam umgürteten Steiber
unb'ilRäntel, roelcpe bie Seine mie
gufammengefepnürt erfcp einen laffen;
entmeber finb biefe Sleiber gang
unterbunben ober el ift nur bie
rütfmtprtige £>älfte bel IRodel ober
be& SRantell in einen gürtelartigen
Sunb eingesogen — el mirft apart,
originell, mal roitt man mepr?

SBenn. man bie SBäftpepciufer
ipfttaglïl.eiber aul fdjmarjem Sltfal burepmänbert, fo faßt einem man
unb elferifblcpé fWbenbfiftïètteif.JJ : '; df#:Értbâpnenlroerte auf. ®iele|
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stock,uzgM UK

^midockzächM

.^kbiHMbàhut
uàns MÂâllfGfschoder
-zgllGtrohgeflechtl

azstâ N6 o USNÌZM

puffen, die ganz nach

WM angebracht
ffnd. vervollständigt.

Mr die elegame»
HM.suchen die Pa-
...viser Modistmnen
ftilvolle Vorbilder

Ms cher .Zeit Fran-

Fig. 4.
Rückansicht zu

Fig. 2.

Fig. S

Rückansicht zu
Fig. 3

coisl. Die Gemälde von Lawrence,
bieten ihnen nach-,Mn.

ahmungswerte Vorbilder — natürlich

sind wieder die sehr großen Formen

in Ächt, die bekanntlich, allen
Bemühungen zum Trotz, nie ganz
aufgegeben worden sind.

Die Sammetkostüme im allge-
meinen und speziell dle schwarzen
Sammettailleurs werden uns den

Ncbergang zur schönen Jahreszeit
vermitteln; für das Frühjahr steht
uns der schwarze Atlas als
bevorzugtes Gewebe bevor — Atlas-
tailleurs mit sehr gekürzten Röcken
und ebenfalls, kurzen Jacken; Nach-.

Fig.3. Turbanhut aus
Bastgeflecht od. zwei¬

farbigen! Tüll.

Die fußfreien Röcke

fangenan.mitUeber-
treibung „fußfrei"zu
werden;fürdieStra-
ßenkleider hat diese
Modelaune entschiedene

Berechtigung,
aber das Bestreben,

die gekürzten Roben auch in den
Salon zu verpflanzen, .ist weder
logisch noch ästhetisch einwandsfrei
und dürfte keinen Erfolg haben.

Eine zu erwähnende Uebertreibung

sind die nach unten eingeengten,

gleichsam umgürteten Kleider
und Mäntel, welche die Beine wie
zusammen geschnürt erscheinen lassen;
entweder sind diese Kleider ganz
unterbunden oder es ist nur die
rückwäxtige Hälfte des Rockes oder
des Mantels in einen gürtelartigen
Bund eingezogen — es wirkt apart,
originell, was will man mehr?

Wenn man die Wäschehäuser
pyttagskleider aus schwarzem Atsas durchwändert, so fällt einem man
und èhmsolche AbendWêttefl.' ' " chAàwàhnenswerte auf. Die letz
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ten ©aifonê brachten bei' farbigen"@eiben= unb,.3^otg»te^t^u^gf;JM,j
©t;m^)att)ien entgegen, beute bnt (td) unfer ©ef^jngeE..tpi$>.er; gp^bfj^ijifi
geänbert —• mir erleben mieber einmal ben Srinnifh ber ùïei^eij, bufs.,
tigen, „fpifeenfhäumenben" SB'äfhe. — ®ie ^em^;e^e|ne|t..iEu^ttnlt>'

fnapp, febr in bte Saille gefd)niiien, nteift ärmet-
tot», nur mit einer *M)'et»pangc berfetjen ;. -btc

Seinfteiber furj, febr eng, bermeiben umfang»
reidje ©arnitur; ©piheneinfä|e mit SBanbburd)»

gug, feine ©tieferei mit @f)t|enin!ruftationen unb
SSanbfcbleifen finb allein geftattet; nic^të [Wal
fßfah braueben unb
Die Sinie beeinträ<b=
tigen fönnte. ©ehr
beliebt finb natür»

lieb ^ie fcbïanïen
Combination!?, bie
allen bon ber SRobe

an ipemben udSJein»
fteibern geftêlXten

Stnforberungen am
befien gered)t wer»
ben fönnen. — ®ie
weiften 33atift» unb
Sinonunterröcfe finb
berfebmenberifeb mit
SSoïantê (aber eng
antiegenb unb faft

nicht eingereiht),
©pifjen unb ©tiefe»
reien bergiert ; breite
S3änber burdjgieben

gig. 6. Kombination mit bie ©infame ob. einen
©tieferei unb ©bhen. in burfictjtigem ©toff

angebrachten ©aum.
— Stt? fReget gilt für bie elegante grau,
eine iöänberfarbe gu Wäbten, bie ibrer
28äfhe gur harafterifierenben "33ergierung
wirb.

®er ©ommer bürfte un? biete fragen»
lofe SaiQen bringen, gu benen]ein Umlege» gig. T. ®infàcfie^
fragen bon pliffiertem. Sinon unb ebenfothe zweierlei ©toff (ïïtiWf âi«0liêf/érf::

Stermetauffhtäge getragen tuerben foften. au§ Sud), Saille aurSüß).
2Bir geben ben Singeriefragen unb »SRan» .nsdrsaf rag
fheften in ben berfhiebenffen 2Iu?fübrungen entgegen, bie bei feinem
Coftüme festen werben. — Krawatten, Sabot?,, 9{.abat?,r:furg alte.
Weifjen buftigen ©rgängungen unferer S'oiletfe Wirb bie • itRobe Wiebcv
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ten Saisons brachten der farbigen?Seiden- und IMotWteMeihuW,HN,>
Sympathien entgegen, heute hat sich unser Geschymä..tpiAer; gxÄMjMs,
geändert — wir erleben wieder einmal den Triumph Her Weißen, chuf«.j
tigen, „spitzenschäunienden" Wäsche. — Die Hemàâ^îM^ kuxMlÜ»'

knapp, sehr in die Taille geschnitten, mein ärmel-
los, nur mit einer AchsWWe -

Beinkleider kurz, sehr eng, vermeiden umfangreiche

Garnitur; Spitzeneinsätze mit Banddurchzug,

feine Stickerei mit Spitzeninkrustationen und
Bandschleifen sind allein gestattet; nichts (was
Platz brauchen und
die Linie beeinträchtigen

könnte. Sehr
beliebt sind natürlich

die schlanken
Kombinations, die
allen von der Mode
an Hemden u/Bein-
kleidern gestellten

Anforderungen am
besten gerecht werden

können. — Die
weißen Batist- und
Linonunterröcke sind
verschwenderisch mit
Volants (aber eng
anliegend und fast

nicht eingereiht),
Spitzen und Stickereien

verziert; breite
Bänder durchziehen

Fig. 6. Kombination mit die Einsätze od. einen
Stickerei und Spitzen, in dursichtigem Stoff

angebrachten Saum.
— Als Regel gilt für die elegante Frau,
eine Bänderfarbe zu wählen, die ihrer
Wäsche zur charakterisierenden Verzierung
wird.

Der Sommer dürfte uns viele kragenlose

Taillen bringen, zu denen (ein Umlege- Fig. 7. Einfàcheà"..
kragen von plissiertem Linon und ebensolche zweierleiStoffKMNMiMr^
Aermelaufschläge getragen werden sollen, aus Tuch, Taille aus Tüll).
Wir gehen den Lingeriekragen und -Man- .nsÄZN rag
scheiten in den verschiedensten Ausführungen entgegen, die bei keinem
Kostüme fehlen werden. — Krawatten, Jabots. Rabats, rcknrz alle
Weißen duftigen Ergänzungen unserer Toilette wird die Mode wieder
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begünftigen unb ba foK ber Kutturmenfc!) nicpt mit teifer iyronie ton»
flattere«, baff eS im Seben, mie im Sereid) ber fDîobe — nichts mir!»
ïid) SfoueS «nb StocbnidjtbagemefeneS gibt! ißarifiana.

©d)nitte ju borfte^ertbert Stbbitbungen liefert ba§ ©cfinittmufteratetier
Oer iOîobenmett, Sertin W 35, Süpomftrafje 84, jttm greife bort 60 Sßfg.

für ben einjelnen ©cffnitt (fRoct ober Saille).

©rprobt uitb gut bcfttnbeu.

SSeifje Sonnen flippe. ÜRadjbem bie Sonnen gemafdjen, mer»
ben fie in tauem SBaffer gugefe^t unb meid) geïodjt. Stun madjt man
bon einem eigrofsen @tüdd)en Sutter mit jmei Kochlöffeln SReht ein

getbeS ©inbrenn, bünftet eine $miebet mit etmaS gemiegter fßeter»

fitie, gibt bie burd) einen ®urd)fd)tag gebrückten Sonnen baju, ber»
bünnt fie mit gleifdjbrülje ober SBaffer unb tftfjt fie nod) eine SSeite

fod)en. Sor beut ütnricpten mirb bie ©uppe nod) einmal bnrct) ein

feinet ©ieb getrieben.
*

grofd)fd)entet»@uppe. 2 Sünbcpen grofd)fd)entet merben
mit Sutter, 3®iebetn, etroaS getjactten fßeterfitien gebämpft, mit brei
Kochlöffel boll SReht beftreut unb mit 1,5 Siter SBaffer ober ©ernüfe»
brühe übergoffen, man gibt 1 Sorbeerbtatt, 2 Stetten unb ba§ nötige ©atj
hingu, täfft bie grofd)fd)enfet tangfam meid) lochen, giefft bie Srühe
ab, treibt baS Steife!) berfetben buret) ein fjaarfieb, mifd)t eS mit ber

Srühe unb fod)t e§ nod) ein menig auf ; bann tut man in eine ©Uppen»
fdjüffet brei ©igetb, ein ©tüddjen Sutter, eine î^aïbe Saffe bott füfeetx

fRahm, etmaS SRuëîatnuff, oerrührt bieg, gibt einige geröftete Srot»
fepnitten baju unb richtet bie Srühe barüber an.

*

3taf)mbraten, ©in fcpöneS ©tüct Katbfteifd) 3. S. gritanbeau»
fiücf mirb gefpiett, mit ©atg eingerieben (nach Setieben mit menig meinem
fßfeffer geroürjt) unb über Sîacpt in 3—5 Sbegititer füffen fftat)m ein»

getegt. Stnbern SagS gibt man baS gteifdjfiüd wit einem Seit fftahm
in bie Sratpfanne, fügt ein 3tübd)en unb eine Srottrufte bei unb täfjt
e§ unter öfterem Segieffen unb Stachgiefjen beS jurüdbehattenen fftahmeS

gar merben. ®er Sraten muff bräunlich unb gtänjenb auSfehen.
@cf)tu£ mirb bie ©auce mit einem @üftd)en „SRaggiS ©uppenmurje"
abgefchmedt, ein Seit babon über ben Sraten unb ber übrige Seit
in eine öorgemärmte ©aucière gegeben.
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begünstigen und da soll der Kulturmensch nicht mit leiser Ironie
konstatieren, daß es im Leben, wie im Bereich der Mode — nichts wirklich

Neues und Nochnichtdagewesenes gibt! Parisiana,
Schnitte zu vorstehenden Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier

der Modenwelt, Berlin XV 3b, Lützowstraße 81, zum Preise von 6V Pfg,
für den einzelnen Schnitt (Rock oder Taille),

Erprobt und gut befunden.

Weiße Bohnensuppe. Nachdem die Bohnen gewaschen, werden

sie in lauem Wasser zugesetzt und weich gekocht. Nun macht man
von einem eigroßen Stückchen Butter mit zwei Kochlöffeln Mehl ein

gelbes Einbrenn, dünstet eine Zwiebel mit etwas gewiegter Petersilie,

gibt die durch einen Durchschlag gedrückten Bohnen dazu,
verdünnt sie mit Fleischbrühe oder Wasser und läßt sie noch eine Weile
kochen. Vor dem Anrichten wird die Suppe noch einmal durch ein

feines Sieb getrieben.

Froschschenkel-Suppe. 2 Bündchen Froschschenkel werden
mit Butter, Zwiebeln, etwas gehackten Petersilien gedämpft, mit drei
Kochlöffel voll Mehl bestreut und mit 1,5 Liter Wasser oder Gemüsebrühe

Übergossen, man gibt 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken und das nötige Salz
hinzu, läßt die Froschschenkel langsam weich kochen, gießt die Brühe
ab, treibt das Fleisch derselben durch ein Haarsieb, mischt es mit der

Brühe und kocht es noch ein wenig auf ; dann tut man in eine Suppenschüssel

drei Eigelb, ein Stückchen Butter, eine halbe Tasse voll süßen

Rahm, etwas Muskatnuß, verrührt dies, gibt einige geröstete
Brotschnitten dazu und richtet die Brühe darüber an.

Rahmbraten. Ein schönes Stück Kalbfleisch z. B. Frikandeau-
stück wird gespickt, mit Salz eingerieben (nach Belieben mit wenig weißem
Pfeffer gewürzt) und über Nacht in 3—5 Deziliter süßen Rahm
eingelegt. Andern Tags gibt man das Fleischstück mit einem Teil Rahm
in die Bratpfanne, fügt ein Rübchen und eine Brotkruste bei und läßt
es unter öfterem Beziehen und Nachgießen des zurückbehaltenen Rahmes
gar werden. Der Braten muß bräunlich und glänzend aussehen. Zum
Schluß wird die Sauce mit einem Güßchen „Maggis Suppenwürze"
abgeschmeckt, ein Teil davon über den Braten und der übrige Teil
in eine vorgewärmte Saucière gegeben.
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Dinde au marrons. 5)er Sfrutbatp ober Srutpenne Wirb ge=

fptcft unb mit fotgenber garce gefällt. Sratwurft ©eljäd wirb, wenn
nötig nod) mit ©atg, Sßfeffer, âRugïatnufi unb einer feinft gefdjnittenen
©cpatotte gewürzt unb mit ca. 1 Siter Saftanien, (bie man border
röftet ober bratet, jebod) otjne fie garbe annehmen p taffen) beratifcpi.
Stadjbem bie Deffnung pgenäfft, wirb bag ©eflüget mit 1 ©pedbanbe
umbunben unb in l1/2 ©tunben unter fleißigem Segiefjen im Sratofen
ober am ©piefs gebraten. ®ie ©auce wirb entfettet, mit „SJtaggig

SBürje" abgefdjmedt unb in einer borgewärmten ©auciére epira ferbiert.
*

@d) weingnierti auf franjöfifdje 31 rt. ®ie @d)WeingnierIi
werben in feine ©djeibcpen gefdjnitten, in peiffe Sutter auf ftarîeg geuer
gegeben, ©aty, fßfeffer, feinft gepadte fßeterfitie, ©djatotten unb .gwiebetn
unter fortwälfrenbem ©Rütteln ber fßfanne pgefügt. Sßenn bie Stieren

jufammenfaïten, wirb etwaS SRei)l barunter gerüprt, pte|t ein ©tag
Spampagner ober fonft ein feiner SBein pgegoffen, aïïeê tücptig burd)=

gerührt, ofjne fodjen p taffen unb mit einigen Kröpfen „SlfaggnSBürje"
im ©efdptad gehoben.

-X-

tpottünbif cpe ©auce §u gifd). fötan fd)Wi£t SBeipnmel)! in
Söutter IjeEgetb, herrührt eg mit etwa® gleifä)brüf)e bon „Siebigg gieifd)=
eptraft" unb fugt 5—6 ©arbeiten, eine !teine Zwiebel unb gitronem
fcpate, aüeS felfr fein gewiegt, Ijinp, ptefet nod) ein ©tag SBein unb
etwag .ßitronenfaft.

*

©tjampignonfauce. SDtan mäcpt ein wenig frifcpe Sutter Ifeifs,

bünftet barin eine fein gefclpittene Zwiebel mit etwag SReift getbtid),
fügt 2—3 ©jftöffet bolt getjadte ©tjampignong bap unb bünftet fie
fo lange mit, big alte geucfytigfeit eingebampft ift. SDann wirb ttad)
unb nad) bie nötige gteifct)« ober ®nod)enbruIfe pinpgefügt, fowie ein
©tag SBein, ein Lorbeerblatt, unb nad) Setieben 1—2 Söffet getjadte
Trüffeln, bie ©auce nod) 15 SRinuten aufgelöst, mit Seigabe bon
„Siebigg gteifc^eytratt", eine fjSrife ©atjenne unb etwag gelfacfte fßeter=

fitie angerichtet.
* iff

fMIfreier mit ©djinten. 9td)t ©ier nebft einer tlntertaffe
boïï in ïteine Söürfet gefcpnittenem, geïod)tem @d)in!en werben in einer
Safferoïïe mit einem ©dpteebefen gefd)tagen, bann mit reichlich Sutter
auf tangfameg geuer gefegt unb fo lange gerührt, big fiel) ein nicht gu
bumter, gteidjmäfjiger Srei gebitbet I)at; nad)bem man bag nötigere«
würg beigefügt hat, richtet man benfetben fogteid) an unb ferbiert itjn
mit einigen Kröpfen guter ©auce..
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Vincis au marrons. Der Truthahn oder Truthenne wird
gespickt und mit folgender Farce gefüllt. Bratwurst - Gehäck wird, wenn
nötig noch mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und einer feinst geschnittenen

Schalotte gewürzt und mit ca. 1 Liter Kastanien, (die man vorher
röstet oder bratet, jedoch ohne sie Farbe annehmen zu lassen) vermischt.

Nachdem die Oeffnung zugenäht, wird das Geflügel mit 1 Speckbande
umbunden und in Ist- Stunden unter fleißigem Begießen im Bratofen
oder am Spieß gebraten. Die Sauce wird entfettet, mit „Maggis
Würze" abgeschmeckt und in einer vorgewärmten Saucière extra serviert.

Sch weinsnierli auf französische Art. Die Schweinsuierli
werden in feine Scheibchen geschnitten, in heiße Butter auf starkes Feuer
gegeben, Salz, Pfeffer, feinst gehackte Petersilie, Schalotten und Zwiebeln
unter fortwährendem Schütteln der Pfanne zugefügt. Wenn die Nieren
zusammenfallen, wird etwas Mehl darunter gerührt, zuletzt ein Glas
Champagner oder sonst ein feiner Wein zugegossen, alles tüchtig
durchgerührt, ohne kochen zu lassen und mit einigen Tropfen „Maggi-Würze"
im Geschmack gehoben.

-X-

Holländische Sauce zu Fisch. Man schwitzt Weizenmehl in
Butter hellgelb, verrührt es mit etwas Fleischbrühe von „Liebigs
Fleischextrakt" und fügt 5—6 Sardellen, eine kleine Zwiebel und Zitronenschale,

alles sehr fein gewiegt, hinzu, zuletzt noch ein Glas Wein und
etwas Zitronensaft.

Champignonsauce. Man mächt ein wenig frische Butter heiß,
dünstet darin eine fein geschnittene Zwiebel mit etwas Mehl gelblich,
fügt 2—3 Eßlöffel voll gehackte Champignons dazu und dünstet sie

so lange mit, bis alle Feuchtigkeit eingedampft ist. Dann wird nach
und nach die nötige Fleisch- oder Knochenbrühe hinzugefügt, sowie ein
Glas Wein, ein Lorbeerblatt, und nach Belieben 1—2 Löffel gehackte

Trüffeln, die Sauce noch 15 Minuten aufgekocht, mit Beigabe von
„Liebigs Fleischextrakt", eine Prise Cayenne und etwas gehackte Petersilie

angerichtet.
*

Rühreier mit Schinken. Acht Eier nebst einer Untertasse
voll in kleine Würfel geschnittenem, gekochtem Schinken werden in einer
Kasserolle mit einem Schneebesen geschlagen, dann mit reichlich Butter
auf langsames Feuer gesetzt und so lange gerührt, bis sich ein nicht zu
dünner, gleichmäßiger Brei gebildet hat; nachdem man das nötigeMe-
würz beigefügt hat, richtet man denselben sogleich an und serviert ihn
mit einigen Tropfen guter Sauce.



— 30 —

©itronenffuife. ©ne Saffe füßer 3îat>m Wirb mit einer Stoffe
feinem Steht unb fedjë, ©era glatt gerührt unb unter beftänbigem bor»

fidjtigen Stühren geïodjt. fftadj ©fatten gibt man bie abgeriebene Schate
unb ben Saft einer ©trone nebft gncter nad) ©etieben baju unb mifdjt
eine ipanb boll geriebener SRanbetn hinein. Sie SRaffe mirb im Öfen
aufgejogen.

*

Stajonnaife. $n einem irbenen Sopf mifdjt man 5 ©gelb,
7 ©fjlöffet feineâ ötibenöt, 6 Söffet ©ouiEon auS SiebigS gteifcßertraït,
6 Söffet guten SSeineffig unb eine ißrife fßfeffer, eine fßrife .guder unb
ein menig ©tronenfaft. Sen Sof)f fteEt man in fodjenbeS SBaffer unb

fdjtägt aïïe§ mit einem fitbernen Söffet fo tange über bern geuer, bis
e§ fdjön gtatt unb bid ift.

*

ömetette mit ©hantpignon§. 6 ®ier werben mit etwas

©atj, einer ißrife meinem fßfeffer, einem Kaffeelöffel boE feingeljadter
frifdjer ißeterfilie unb brei ©ßtöffetn füfjem Stahm gut herrührt. ©nige
SRinuten bor beut ©ebraudje erßißt man in einer ömetettenpfanne ein

Studien frifdje ©utter, gießt bie ©er hinein unb täßt fie tetdjt am
Siefen. ©djon border ^at man brei ©jtöffet boE in feine ©djeibäjen
gefdjnittene ShamfngnonS in einem ©tüdchen ©utter mit eiwaê ©atj,
fßfeffer unb ©tronenfaft gebämpft nnb bie gegogene furje ©auce mit
etwaê SiebigS gteifübertraft gewürzt. 9tun füEt man bie ©jamfugnonS
in bie injmifdjen anSgebadene ömetette, roEt biefe bann jufammen unb
gibt fie, wenn fie fdjöne garbe genommen, auf eine erwärmte ißorjeEam
Büffet.

*

©chwarjwurjetn foïïen fid) teidjt ^erbrechen taffen, innen weifj
unb feft fein, mitdjwei^en ©aft. haben. ©ie werben fauber geWafdjen,
bann gebüßt, fo bafj fein fdjWarjeS ißun!td)en baran bleibt, nid)t jer=
fctjnitten, fonbern fofort in eine ©dpffet, in eine SDÎifdjung bon jwei
Seiten SSaffer, 1 Seit ©fig, etwaS SRetjt eingerührt, getegt. Sie§ fann
fdjon abenbê borbereitet werben, um ba§ jeitraubenbe Steinigen Waijrenb
ber KodjenSjeit p bermeiben. ©or bem Kochen werben bie SBurjetn
in fingerlange «Stüde gefcßnitten, mit einem ©tüd ©utter unb üBaffer
eben bebedt, etwaS ©atj nnb erbfengtofj boppetfohtenfaureS Statron, bei

gutem gener weich gebünftet, bann teidjt mit SUtetjt geftäubt, pm 2tm
rieten rührt man 1—2 ©botter an bie ©auce.

*
2tat mit Kräutertt. SRan reinigt ben Slat, häutet ihn, nimmt

ihn auS, wüfcfjt unb trodnet ihn, fdpeibet ihn in ©tüde unb ïodjt fie
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Citronenspeise. Eine Tasse süßer Rahm wird mit einer Tasse

feinem Mehl und sechs Eiern glatt gerührt und unter beständigem
vorsichtigen Rühren gekocht. Nach Erkalten gibt man die abgeriebene Schale
und den Saft einer Citrone nebst Zucker nach Belieben dazu und mischt
eine Hand voll geriebener Mandeln hinein. Die Masse wird im Ofen
aufgezogen.

Majonnaise. In einem irdenen Topf mischt man 5 Eigelb,
7 Eßlöffel feines Olivenöl, 6 Löffel Bouillon aus Liebigs Fleischextrakt,
6 Löffel guten Weinessig und eine Prise Pfeffer, eine Prise Zucker und
ein wenig Citronensaft. Den Topf stellt man in kochendes Wasser und

schlägt alles mit einem silbernen Löffel so lange über dem Feuer, bis
es schön glatt und dick ist.

Omelette mit Champignons. 6 Eier werden mit etwas

Salz, einer Prise weißem Pfeffer, einem Kaffeelöffel voll feingehackter
frischer Petersilie und drei Eßlöffeln süßem Rahm gut verrührt. Einige
Minuten vor dem Gebrauche erhitzt man in einer Omelettenpfanne ein

Stückchen frische Butter, gießt die Eier hinein und läßt sie leicht
anziehen. Schon vorher hat man drei Eßlöffel voll in feine Scheibchen
geschnittene Champignons in einem Stückchen Butter mit etwas Salz,
Pfeffer und Citronensaft gedämpft und die gezogene kurze Sauce mit
etwas Liebigs Fleischextrakt gewürzt. Nun füllt man die Champignons
in die inzwischen ausgebackene Omelette, rollt diese dann zusammen und
gibt sie, wenn sie schöne Farbe genommen, auf eine erwärmte Porzellan-
schüffel.

-X-

Schwarzwurzeln sollen sich leicht zerbrechen lassen, innen weiß
und fest sein, milchweißen Saft haben. Sie werden sauber gewaschen,
dann geputzt, so daß kein.schwarzes Pünktchen daran bleibt, nicht
zerschnitten, sondern sofort in eine Schüssel, in eine Mischung von zwei
Teilen Wasser, 1 Teil Essig, etwas Mehl eingerührt, gelegt. Dies kann

schon abends vorbereitet werden, um das zeitraubende Reinigen während
der Kochenszeit zu vermeiden. Vor dem Kochen werden die Wurzeln
in fingerlange Stücke geschnitten, mit einem Stück Butter und Wasser
eben bedeckt, etwas Salz und erbsengroß doppelkohlensaures Natron, bei

gutem Feuer weich gedünstet, dann leicht mit Mehl gestäubt,s zum
Anrichten rührt man 1—2 Eidotter an die Sauce.

Aal mit Kräut'ern. Man reinigt den Aal, häutet ihn, nimmt
ihn aus, wäscht und trocknet ihn, schneidet ihn in Stücke und kocht sie
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in einem $ifchfnb bon 13A—2 Siter üßaffer nebft gwei ßwiebeln, ©ûïj,
ißfefferförnern, ©itronenfd)a!e, einem eigrofjen ©tue! Sutter, ©ewürg unb
einem ©albeifiräujjchen 15—20 Sßinuten. ®ann bünjlet man gwei bis
brei Söffe! äReh! in gerlaffener SSutter, gibt ©alg, ißfefferförner, ßi=

tronenfd)a!e, ©ewürg, ein Sorbeerblatt, ein bis gwei Schalotten, etwa?

Simian, ©ftragon unb Safilifum bagu, ferner ettoaê bon ber buret)
ein ©ieb gegoffenen gifihbrühe, ein ®rittelliter tftotwein unb etwaé

milben SBeineffig, täfjt aïïeê 10 SKinnten ïocfyen, rührt bie ©auce burd)
ein ©ieb, fchmecft fie ab unb giefjt fie über bie auf marmer ©cl)üffet
angerichteten Stalftücte.

*

gifdjragout mit Stögen. .Qwei» bi§ breierlei berfc^iebene
Strien gifc^ toerben in ©tücfe gefdjnitten, gewafdjen, gefallen nnb mit
ettoaê SBeifjWein, gleifchbrühe unb Butter fertig geïoc^t, au§ ber Srühe
genommen unb fait gelegt. ®ie ©ehWangfiücfe ber gifdje werben ent»

häutet, baê gïeifd) wirb> bon ben ©raten gefc^ält unb fein gewiegt.
3 ©emmein werben in SRitct) eingeweicht unb in Sutter mit fein ge=

hadten ßwiebeln abgebämpft; wenn biefe SRaffe ha® erfattet ift, wirb
ba§ gtfthfleifch barunter gerührt, ebenfo 2 ©gelb unb ein gangeS ©i,
fomie ©atg unb ißfeffer. Son biefer garce werben fleine. runbe -Kläffe
geformt unb in ©algroaffer gefocht. ®ie Srûtje wirb burchgefeilft unb
mit einer weisen SOfeh!fchwi|e gu einer ©auce gefocht, mit ©itronenfaft
abgefchmecft unb mit 2 ©igelb legiert. ®ie gifct)fcL}nitte:t werben in
©tücfe geteilt, bie Stoffe unb bie ©auce werben bagu gegeben, abge»

fdjmecft, etwaë Sutter barunter gefdjwenft unb ba§ ©ange, auf tiefer
©chüffe! angerichtet, mit S!ätterteigfteuron£> umlegt unb ferbiert.

*

gifchfub. SKan focht in genügenb SBaffer mit etwa? ©ffig fot=
genbe Kräuter unb SBürge: 1 gelbe Sîûbe, 1 ^wiebef wit helfen be»

ftecft, 1 ©träuffchen ißeterfilie, einige ißfefferförner, 1 Sorbeerblatt,
1 ©itronenfchale unb genügenb @a!g, folange bis bie gelbe fRübe Weich

ift. ®ann feiht man e3 burch unb gibt ben gifdj famt bem ©ffig, wo»
mit ber gifd) gebläut Würbe, bagu. $n biefem wirb ber gefallene gifdj
bann langfam weich geïocht, wie lange bieS gu gefcbelfen h^h fommt
auf bie Slrt beê gtfcheS an. ®iefer f?if<hfub fann einige SWal berwenbet
Werben, faUS rtid)t gu lange ißaufen gemacht werben.

*

Söwenjahn @emüfe. ©ehr fhöner SöWengalftt wirb fauber
gewafcpen, abgequellt, gurn Sodjen gebracht unb mit frifdjem SBaffer
abgefpült; nachbem bag SBaffer abgetropft ift, wirb berfelbe mit einem

©tücfchen Sutter gebünftet, bis er weich ift# wit 2 ©igeïb, etwaê füjfem
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in einem Fischsud von iV-t—2 Liter Wasser nebst zwei Zwiebeln, Salz,
Pfefferkörnern, Citronenschale, einem eigroßen Stück Butter, Gewürz und
einem Salbeisträußchen IS—20 Minuten. Dann dünstet man zwei bis
drei Löffel Mehl in zerlassener Butter, gibt Salz, Pfefferkörner,
Citronenschale, Gewürz, ein Lorbeerblatt, ein bis zwei Schalotten, etwas

Thymian, Estragon und Basilikum dazu, ferner etwas von der durch
ein Sieb gegossenen Fischbrühe, ein Drittelliter Rotwein und etwas
milden Weinessig, läßt alles 10 Minuten kochen, rührt die Sauce durch
ein Sieb, schmeckt sie ab und gießt sie über die auf warmer Schüssel
angerichteten Aalstücke.

Fischragout mit Klößen. Zwei- bis dreierlei verschiedene
Arten Fisch werden in Stücke geschnitten, gewaschen, gesalzen und mit
etwas Weißwein, Fleischbrühe und Butter fertig gekocht, aus der Brühe
genommen und kalt gelegt. Die Schwanzstücke der Fische werden
enthäutet, das Fleisch wird, von den Gräten geschält und fein gewiegt.
3 Semmeln werden in Milch eingeweicht und in Butter mit fein
gehackten Zwiebeln abgedämpft; wenn diese Masse halb erkaltet ist, wird
das Fischfleisch darunter gerührt, ebenso 2 Eigelb und ein ganzes Ei,
sowie Salz und Pfeffer. Von dieser Farce werden kleine runde Klöße
geformt und in Salzwasser gekocht. Die Brühe wird durchgeseiht und
mit einer weißen Mehlschwitze zu einer Sauce gekocht, mit Citronensaft
abgeschmeckt und mit 2 Eigelb legiert. Die Fischschnitten werden in
Stücke geteilt, die Klöße und die Sauce werden dazu gegeben,
abgeschmeckt, etwas Butter darunter geschwenkt und das Ganze, auf tiefer
Schüssel angerichtet, mit Blätterteigfleurons umlegt und serviert.

Fisch sud. Man kocht in genügend Wasser mit etwas Essig
folgende Kräuter und Würze: 1 gelbe Rübe, 1 Zwiebel mit Nelken
besteckt, 1 Sträußchen Petersilie, einige Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt,
1 Citronenschale und genügend Salz, solange bis die gelbe Rübe weich
ist. Dann seiht man es durch und gibt den Fisch samt dem Essig, womit

der Fisch gebläut wurde, dazu. In diesem wird der gesalzene Fisch
dann langsam weich gekocht, wie lange dies zu geschehen hat, kommt
auf die Art des Fisches an. Dieser Fischsud kann einige Mal verwendet
werden, falls nicht zu lange Pausen gemacht werden.

>«-

Löwenzahn-Gemüse. Sehr schöner Löwenzahn wird sauber
gewaschen, abgequellt, zum Kochen gebracht und mit frischem Wasser
abgespült; nachdem das Wasser abgetropft ist, wird derselbe mit einem

Stückchen Butter gedünstet, bis er weich ist, mit 2 Eigelb, etwas süßem
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Nahm, einem ©tüddjen ©utter legiert unb bab nötige ©emürj boju
getan.

*
91oh er Krautfalai. geingefchnitteneê 9tob ober SBeifefraut be=

ftreut man mit groei Kaffeelöffeln boll @atg unb arbeitet eb mit jmei
Kochlöffeln burch, inbem man bab Kraut immer jmifcfyen bie Kochlöffel
fafjt unb leicht brüdt. Nun täjft man eb eine ^albe ©tunbe abliegen.
®ann rüEjrt man brei Söffet bolt Del unb ben gefegten ©aft einer
©itrone baju, arbeitet eb mieber mit ben Kochlöffeln burd) unb fügt
eine reichliche ©rife geflogenen freier bei. ©etjäuft angerichtet, befiebt
man ben ©alat mit frifcl) geflogenem Pfeffer.

*

©alat ju fRinbfleifch, mefdjer fidj längere halt. ©leer=

rettig mirb geraffelt, ebenfo gelochte rote Nüben, bann Korianber, ©feffer,
©atz, .Suctèr unb ©ffig beigemifd)t. ©eint ©ebrauct) lann man nach

lieben Del untermifchen.
*

Heiffeb SBaffer atb Heilmittel. ©in englifd)er Slrjt fc^reibt:
©eringe Kofjff^merjen hören bei gleichzeitiger Slpplilaiion bon £)et§errt

SBaffer auf ben SZacfen unb bie güfje balb auf. ©ine in ^ei^eê SBaffer
getauchte, rafch aubgemunbene ©erbiette auf ben ©Jagen gelegt, mirlt
faft augenblicîlich gegen Kolil. Nidjtb furiert rafter eine Sungen=
tongeftion, eine Halgentjunbung ober einen Ûîheurmtibmub mie Heifj-
mafferlompreffen. ©ine mehrfach jufammengelegte, in hei|e§ SBaffer
getauchte unb bann aubgemunbene ©erbiette auf bie fdjmerzhafte ©teile
gebracht, bringt bei 3<ihnf^merzen u""5 Neuralgien rafch Erleichterung.

*

®ur<hnäfsteNegenfchirme muffen ftetb aufgefpannt getrocfnet
merben, ba fich fonft bab SBaffer an ber fcpeibenförmigen ©toffunter«
läge an bem ®rahtringe anfammelt, ben ©tahl zutr Noften bringt unb
ben ©toff berbirbt. ©onnenfchirme aub ©aumrooüe, ©aft ober ©eibe
fpannt man auf, bürftet ben ©toff mit ©eife unb laumarmem SBaffer
innen unb aüfjen tüchtig ab, mäfcht mit Harem SBaffer nach un^ läfft
ben ©djirm aufgefpannt trodnen. ®em ©eifenmaffer lann man, fallb
bie ©chirmfarbe eb ertaubt, einige Söffet ©atmialgeift z^fe^en. ©ei
ber ffteinigung mit ©atmialgeift merben polierte ©riffe mit ©apier über=

Zogen. SBemt bie hellfarbigen @d)irme nicht z« fd)tnu|ig finb, reibt
man bie ©toffteite beb aufgefpannten ©djirmeb mittels einer ©ürfte
mit Kartoffelmehl ab.

Otebattiott unb ®erlag : Srau Stife $onegger tn ©t. Sollen.
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Rahm, einem Stückchen Butter legiert und das nötige Gewürz dazu
getan.

-X

Roher Krautsalat. Feingeschnittenes Rot- oder Weißkraut
bestreut man mit zwei Kaffeelöffeln voll Salz und arbeitet es mit zwei
Kochlöffeln durch, indem man das Kraut immer zwischen die Kochlöffel
faßt und leicht drückt. Nun läßt man es eine halbe Stunde abliegen.
Dann rührt man drei Löffel voll Oel und den geseihten Saft einer
Citrone dazu, arbeitet es wieder mit den Kochlöffeln durch und fügt
eine reichliche Prise gestoßenen Zucker bei. Gehäuft angerichtet, besiebt

man den Salat mit frisch gestoßenem Pfeffer.

Salat zu Rindfleisch, welcher sich längere Zeit hält. Meer-
rettig wird geraspelt, ebenso gekochte rote Rüben, dann Koriander, Pfeffer,
Salz, Zucker und Essig beigemischt. Beim Gebrauch kann man nach
Belieben Oel untermischen.

Heißes Wasser als Heilmittel. Ein englischer Arzt schreibt:
Geringe Kopfschmerzen hören bei gleichzeitiger Applikation von heißem
Wasser auf den Nacken und die Füße bald auf. Eine in heißes Wasser
getauchte, rasch ausgewundene Serviette auf den Magen gelegt, wirkt
fast augenblicklich gegen Kolik. Nichts kuriert rascher eine
Lungenkongestion, eine Halsentzündung oder einen Rheumatismus wie
Heißwasserkompressen. Eine mehrfach zusammengelegte, in heißes Wasser
getauchte und dann ausgewundene Serviette auf die schmerzhafte Stelle
gebracht, bringt bei Zahnschmerzen und Neuralgien rasch Erleichterung.

DurchnäßteRegen schirme müssen stets aufgespannt getrocknet
werden, da sich sonst das Wasser an der scheibenförmigen Stoffunterlage

an dem Drahtringe ansammelt, den Stahl zum Rosten bringt und
den Stoff verdirbt. Sonnenschirme aus Baumwolle, Bast oder Seide
spannt man auf, bürstet den Stoff mit Seife und lauwarmem Wasser
innen und außen tüchtig ab, wäscht mit klarem Wasser nach und läßt
den Schirm aufgespannt trocknen. Dem Seifenwasser kann man, falls
die Schirmfarbe es erlaubt, einige Löffel Salmiakgeist zusetzen. Bei
der Reinigung mit Salmiakgeist werden polierte Griffe mit Papier
überzogen. Wenn die hellfarbigen Schirme nicht zu schmutzig sind, reibt
man die Stoffteile des aufgespannten Schirmes mittels einer Bürste
mit Kartoffelmehl ab.

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