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oé=^ |anipafhnt|5|\f life
gauBiuirtljrrljaftltdje ©rattsbßtlaßE to gdjitop Irara-^Eituufl.

(Srfc^etitt am erften Sonntag jeben 3flonat§.

St. ©alten. 9ir. 5. SJtat 1910.

(8tu§ ber neueftett „SKobentuelt".)

ißariS. — Sei jebem @aifontoed)=
fei finb unfere ©rtoartungen fyod) ge*
fpamtt unb mir Soffen immer roieber,
bafj bie SKobe un§ 9îod)jtid)tbagett>efe=
neS bringen roirb. Kommt bann bie
Seit Sera«/ fo fteKt fid) \)tvau§, baff
fid) in gemeinter SGSeife bat> eine auS
bem anbern entroictelt, bafj, ma§ im
iperbff unb SBinter angebeutef fdjien,
jum Seitmotib ber grûSjatjrêtoitetten
wirb.

Su ïonftatieren ift bei aßen neueften
Schöpfungen unterer grofjen SRobeljctufer
bie ©infadjljeit im ©efamteinbrucE nnb
in ber Sinie; et> ift faft eine Uniform,
bie bie eleganten ®amen abortiert ju
haben fdjeinen: baS gourreau auê leid)*
tem, gefdjmeibigem ©toff mit ber Ijoljen
ïïtoctbaStt, auê gleid)* ober anberêfarbO
gem, bidjterem ©etoebe, aut> meldjem
aud) ber SEaiïïeneinfaf) unb bie ergän-
jenben Unterarme! l)ergefteïXt finb. —
®iefe Toiletten feiert mir gegenwärtig
überall — auf ber. Sühne, im $ot)er
beê ®Seater§, bei ben günfufyr5 $ee3,
beim kennen, bei Sifiten, furj an allen
Orten lt>o ber tonangebenben eleganten

fÇig. 1. Sinberïleib mit langer ^ariferin ju begegnen ift.
Saille. (gür Poll* unb SBafct)* ttnterfdjieb liegt bei biefen

ftoffc geeignet.) Toiletten in ben ©eroeben unb in ber

oß-HaiältuKsßule
AllusiMMMche Gratisbeilllge der SchMtzer Framn-MlMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 5. Mai 1910.

AMllamren der Mode.
(Aus der neuesten „Modenwelt".)

Paris. — Bei jedem Saisonwechsel
sind unsere Erwartungen hoch

gespannt und wir hoffen immer wieder,
daß die Mode uns Nochnichtdagewese-
nes bringen wird. Kommt dann die
Zeit heran, so stellt sich heraus, daß
sich in gewohnter Weise das eine aus
dem andern entwickelt, daß, was im
Herbst und Winter angedeutet schien,

zum Leitmotiv der Frühjahrstoiletten
wird.

Zu konstatieren ist bei allen neuesten
Schöpfungen unserer großen Modehäuser
die Einfachheit im Gesamteindruck und
in der Linie; es ist fast eine Uniform,
die die eleganten Damen adoptiert zu
haben scheinen: das Fourreau aus leichtem,

geschmeidigem Stoff mit der hohen
Rockbahn, aus gleich- oder andersfarbigem,

dichterem Gewebe, aus welchem
auch der Tailleneinsatz und die
ergänzenden Unterärmel hergestellt sind. —
Diese Toiletten sehen wir gegenwärtig
überall — auf der Bühne, im Foyer
des Theaters, bei den Fünfuhr-Tees,
beim Rennen, bei Visiten, kurz an allen
Orten wo der tonangebenden eleganten

Fig. l Kinderkleid mit langer Pariserin zu begegnen ist.

Taille. (Für Woll- und Wasch- Der Unterschied liegt bei diesen
stoffe geeignet.) Toiletten in den Geweben und in der
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garbenjufammenfiellung. ©ine Steuerung
bringêrt^biefe Stoben naturgemäß mit ficß

— bie abfted) enbe !yac!e auS englifctjen
©eineben ober auS glatten einfarbigen
(Stoffen, bie feit fahren burd) bie Softume
berbrängt tnaren. Ûeberïjaupt ift eS ein

djarafterifierenbel ÜDtertmal unfereS fymtU
gen ©efdjmacES, abftedjenbe garben unb
Stoffe ju bereinen; nie mar bie £8erwen=

bung beS Schongetragenen, beS Slufbe*
wahrten fo

erleichtert Wie

gerabe jeßt,
unb bieS bürf»

te mancher
hraftifdjen

grau als eine

recht ange«
nehme 3ftobe=
lanne erfdjei®
nen. SDie Sait

leurSïfinb
!omf>lij$iert

unb f)ßanta=
fiebott !om=

biniert. ®ie
Stüde u.° !yas
c!en geigen bie
iibereinftims
menben 91r=

rangements:
fßanneau£,
übereinam

bergeftapbte
ober geïnopfs

gig. 2. Ifleib aug grüner
^©eibe mit berfrîjleternber

58oiIetuni!a.

gig., 3. ©cßleiermantet aitS
te Stuffchtäge, S8oite»ffiinon für kennen ufro.

gaïtenein=
fäße, eingeträufelte ober aufgefteßßte SEeile.

SDie Stöde berengern fid; ^äufig unterhalb
ber ®niee burcb einen gxirtetartigen Strei»
fen; ebenfold)e gürtetartige iöabnen finb
bann am fßatetDt, bie §üften nmfaffenb,
angebracht. ®iefe gufammengegogenen ober
unter ben Snieeu unterbunben fißetnenbeu
Stoben werben bie herrfdjenbe gornt unfe=
rer Sommertoitetten fein! Sollen wir fie
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Farbenzusammenstellung. Eine Neuerung
bringen^diese Roben naturgemäß mit sich

— die abstechende Jacke aus englischen
Geweben oder aus glatten einfarbigen
Stoffen, die seit Jahren durch die Kostüme
verdrängt waren. Ueberhaupt ist es ein
charakterisierendes Merkmal unseres heutigen

Geschmacks, abstechende Farben und
Stoffe zu vereinen; nie war die Verwendung

des Schongetragenen, des Aufbe¬
wahrten so

erleichtert wie
gerade jetzt,

und dies dürfte
mancher

praktischen
Frau als eine

recht
angenehme Modelaune

erscheinen.

Die Tail-
leurslsind
kompliziert

und pyanta-
sievoll

kombiniert. Die
Röcke u.° Jacken

zeigen die
übereinstimmenden

Arrangements:
Panneaux,
übereinan-

dergeklappte
oder geknöpf-

Fig. 2. Kleid aus grüner
USeide mit verschleiernder

Voiletunika.

Fig. 3. Schleiermantel aus
te Ausschläge, Voile-Ninon für Rennen usw.

Falteneinsätze,

eingekräuselte oder aufgesteppte Teile.
Die Röcke verengern sich häufig unterhalb
der Kniee durch einen gürtelartigen Streifen;

ebensolche gürtelartige Bahnen find
dann am Paletot, die Hüften umfassend,
angebracht. Diese zusammengezogenen oder
unter den Knieen unterbunden scheinenden
Roben werden die herrschende Form unserer

Sommertoiletten sein! Sollen wir sie



— 35 —

hübfd) finbett? fgebenfallS ift fie
neu unb originell. Slud) bie lieber»
fteiber unb bie S3erfd)leierungen
auS ©eibencbiffon finb äufjerft
beliebt; mir faijen ein äRobetl auS

fcpalartig bunt bebrudtem Crêpe de

Chine, mit. grauem ©eibencpiffon
berfd)leiert, ber aber fo arrangiert
mar, baff bie $aitte mit einfachen,
ber fRocf mit ^tDeifadjen,
ber Ijofye ©aurn mit brei=
fadg übereinanbergeleg»
tem ©fyiffon berfcpiebene
&öne ergab ; ber baburd)
erhielte ©ffeït"; mar um
gemein anfpredjenb. Sud)
burd) entfyredjenbmnges
brachte galten unb 5Räi)te

flottiert man, menn id)
mid) fo auSbrücfen tann,
bie Soiletten unb erjielt
baburd) eigenartige 3Bir«

tagen, bief einen großen
IReij ^aben. SRod) immer

ift eS auSgefprocpene
SRobe, bie $aillen fimo»
noartig ju brapiereu, bie
Sermel erfd)einen biet
fad) roeit unb angefdjnit

gür baS grülfjahr haüen tr>ir

biele|berartige Kombinationen :Jbie
Keinen rrunben fßerldjen, immer
im gleichen Son, bilbengSIrabeSfen,
iölumen, lünftlerifdje SRotibe, bie
fetjr fd)icf roirfen.

gum ben ©ommer berfprid)t
man unS fßerlfticfereien, auf mei»

jfem Seinen, auf®Sinon unb 9Ruf=
felin in fPorjeHanperi»
d)en ausgeführt, bon fehr
aparter SBirtag. Suffor
unb raube ©eiben mit
breiten angeroebten, bunt»
gefiicft fd)einenben ©trei»
fen, goutarbS mit großen
Supfen, bie in ben S3or=

büren fid) abftufen, 2BoH=

muffelitt mit bunten 8Ru=

ftern, Seinen mit abge»
pafften fRänbern, 58ar=

rège unb ©age auf anberS»
farbigem llntergrunb gel»
ten als iReubeiten für
grübjabrStoiletten.

©d)ärpen auS
' inbi=

fd)en ©djalS mit ber»
fd)iebenartigen llmranb»

gig. 4. ißompabour ungen, ïleine Umhänge
ten, mit enganfd)liefien= mit leichter ©otbftiäe» auS cpangierenbem ober
ben llnterärmetn, ben (Seftocbene ©cpa» einfarbigem;; mit ©eiben'
2ld)felanfa jj begleitenSaU^fimoSœ b Sbcn- lmuffeIin überzogenem
tenarrangementS, ©tiefe* ;Ltt f r n mf Saft, fragen im ©enre
rei unb @pi|enblenben.

'
§enri II, fielft man eben»

SUS groffe Neuheit geltendem falls Tbiel.- ©ern unb häufig mer
fdjmenberifd) angebrachte ißerl»
fticfereien in ganj neuer SuSfüt)r»
ung. SRme. fßaquin trug beim
legten fRennen im Sluteuil ein
Sailleur auS negerbraunem SltlaS,
beffen furje gacfe über|unb über
mit Keinen grauen ©laSperldjen
befticft mari; bon roeitem madjte
eS ben ©inbruct bon ©outadje»
fticEerei; ber fRocf mar burd) einen
breiten ebenfolcben ©tictereiftreifen
abgefcbloffen.

ben als ©arnitur grofse ©cpnaïïen
bermenbet. gär bie Kleiber unb
SRäntel ftoffüberjogene ©chnaüen,
feibenumfponnen ober auS ©pifjen»
ftoff über ©rapt gefpannt;j,für bie
tpüie grofse ©cpnallen gang auS
Slumen (fRofen, SSeilcpen, ©änfe»
blümd)en aneinanbergebunben).

©epr frifd) unb ber gabreSjeit
angemeffen finb SltlaS» unb ©trop*
hüte, beren grofje aufgefd)Iagene
Krempen gânjlid) mit Blumen ge=
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hübsch finden? Jedenfalls ist sie

neu und originell. Auch die Ueberkleider

und die Verschleierungen
aus Seidenchiffon sind äußerst
beliebt; wir sahen ein Modell aus
schalartig bunt bedrucktem Oêps àe

Otàs, mit, grauem Seidenchiffon
verschleiert, der aber so arrangiert
war, daß die Taille mit einfachen,
der Rock mit zweifachen,
der hohe Saum mit dreifach

übereinandergeleg-
tem Chiffon verschiedene
Töne ergab; der dadurch
erzielte Effekt's war
ungemein ansprechend. Auch
durch entsprechend,
angebrachte Falten und Nähte
schattiert man, wenn ich

mich so ausdrücken kann,
die Toiletten und erzielt
dadurch eigenartige
Wirkungen, dies einen großen
Reiz haben. Noch immer

ist es ausgesprochene
Mode, die Taillen
kimonoartig zu drapieren, die
Aermel erscheinen vielfach

weit und angeschnit

Für .das Frühjahr haben wir
vieleKderartige Kombinationen:^die
kleinen^.runden Perlchen, immer
im gleichen Ton, bilden^Arabesken,
Blumen, künstlerische Motive, die
sehr schick wirken.

Für^s den Sommer verspricht
man uns Perlstickereien, auf weißem

Leinen, auf^Linon und Mus¬
selin in Porzellanperl-
chen ausgeführt, von sehr

aparter Wirkung. Tusfor
und rauhe Seiden mit
breiten angewebten,
buntgestickt scheinenden Streifen,

Foulards mit großen
Tupfen, die in den
Bordüren sich abstufen,
Wollmusselin mit bunten
Mustern, Leinen mit
abgepaßten Rändern, Bar-
rsge und Gaze auf
andersfarbigem Untergrund gelten

als Neuheiten für
Frühjahrstoiletten.

Schärpen aus
indischen Schals mit
verschiedenartigen Umrand-

Fig. 4, Pompadour ungen, kleine Umhänge
ten, mit enganschließen- mit leichter Goldsticke- aus changierendem oder
den Unterärmeln, den á àfarbigem,s mit Seiden °

Achselansatz begleitenF"l-Muster- Musselin überzogenem
tenarrangements, Sticke-^ ^ s. ^ Taft, Kragen im Genre
rei und Spitzenblenden. ^^Hxari ll, sieht man eben-
Als große Neuheit geltendster- falls schiel.. Gern und häusig wer
schwenderisch angebrachte Perl-
stickereien in ganz neuer Ausführung.

Mme. Paquin trug beim
letzten Rennen im Auteuil ein
Tailleur aus negerbraunem Atlas,
dessen kurze Jacke überrund über
mit kleinen grauen Glasperlchen
bestickt wars; von weitem machte
es den Eindruck von Soutache-
stickerei; der Rock war durch einen
breiten ebensolchen Stickereistreifen
abgeschlossen.

den als Garnitur große Schnallen
verwendet. Für die Kleider und
Mäntel stoffüberzogene Schnallen,
seidenumsponnen oder aus Spitzenstoff

über Draht gespannt;Wr die

Hüte große Schnallen ganz aus
Blumen (Rosen, Veilchen,
Gänseblümchen aneinandergebunden).

Sehr frisch und der Jahreszeit
angemessen sind Atlas- und Strohhüte,

deren große aufgeschlagene
Krempen gänzlich mit Blumen ge-
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füttert erfcpeinen; e§ ift eine fßflafterung bon aneinanbergefügten Stuten,
bie ju bem Steint einen poetifcpen Sîa^men bitben. tßariftana.

(Schnitte ju btefen TOnlöungen liefert ba§ @ct)mttmufteratelier ber
SERobenwelt, Serltn W 35, Sü|owftra§e 84, gurn fßretfe bon 60 Sßf. für ben

einzelnen ©dfnttt (SffocE ober ÎEaiïïe).

(Erprobt mti> gut befiutöeu.

grühtingSfuppe. ®iefelbe wirb auê 23affer!reffe, Serbe!,
etwaê fßeterfitie unb Sopffalai bereitet. Severer wirb gut geroafd)en,
in fcpmate ©treifcpen gefdjnitten unb tu einer ©chüffel mit ïaïtem SSoffer
unb etwaê ©atj bi§ juttt ©ebrauct) aufgehoben. ®ie übrigen Qutaten
werben ebenfaïïê fetjr fauber gewafcpen, hierauf in ïocpenbem ©alj*
Waffer brei Minuten gut burcbgefodjt, bann auf einem (Siebe möglidjfi
trocfen au§gebrüc!t. hierauf gibt man fie mit ,^wei Söffet«' Sutter in
eine @d)üffel, herrührt fie recht fein unb treibt fie bann buret) ein

fpaarfieb. ®iefe 8Jlifd)ung tut man nun in eine R'affetoße, berrûprt ba=

mit jwei Söffe! HJiet)! recht glatt, fügt nach unb nach leichte f?üf)ner=
ober Ralbfteifct)brühe, fowie ben feingefdjnittenen ©atat ^ingu, läjjt
atteê jufammen auftocpen unb bann an ber Seite Deê geuerê unge«
fähr 20 SDÎinuten gießen. Su!e|t gibt man Pfeffer unb ©atj £)ingu,
bie ©uppe muff fämig, aber nicht ju bic£ fein; man ferbiert bagu ge-
röftete ©emmelfcheibdjen.

*

©auerampferfuppe. 2—3 £>anb boE Sauerampfer pflüelt
man bon ben Stieïen, wäfdjt fie gut unb bünfiet fie mit Sutter im
eigenen ©aft weich- Stun ftreidjt man bie Stätter buret) ein ©ieb, ber=

mifcht fie mit 1 Söffet Stiel)! unb giefjt 1 Siter gteifepbrühe ober
SBaffer mit 1 S£heeïôffet gleifcpejtratt unb 15 $ropfen ITOaggi barüber.
Stun ïoe^t man bie ©uppe unter beftänbigem Stühren auf, ïofiet fie
mit ©alj unb nach ®efci)mac! mit etwa® Sftuêïatnufj ab, jieljt fie mit
1—2 Eigelb ab unb richtet fie über geröfteten ©emraetftüctchen an.

*

©uppe bon ©rahambrotrefien. Son ißfarrer @. Eneipp
auf? wärmfte empfohlen für fDtagenfd)wad)e unb Sleichfücptige. ®ie
Steffen werben an einem Steibeifen abgerieben, etwas angeröftet ober

fon]t in fiebenbem SSaffer mit bem nötigen ©atjpfats eingerührt, 2fm

©etbftïocher eingefteHt, ober im Öfen, ober auf rebujierter gtamme
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füttert erscheinen; es ist eine Pflasterung von aneinandergefügten Blüten,
die zu dem Teint einen poetischen Rahmen bilden. Pari si a na.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der

Modenwelt, Berlin î 35, Lützowstraße 84, zum Preise von 66 Pf. für den

einzelnen Schnitt (Rock oder Taille).

Erprobt und gut befunden.

Frühlingssuppe. Dieselbe wird aus Wasserkresse, Kerbel,
etwas Petersilie und Kopfsalat bereitet. Letzterer wird gut gewaschen,
in schmale Streifchen geschnitten und in einer Schüssel mit kaltem Wasser
und etwas Salz bis zum Gebrauch aufgehoben. Die übrigen Zutaten
werden ebenfalls sehr sauber gewaschen, hierauf in kochendem
Salzwasser drei Minuten gut durchgekocht, dann auf einem Siebe möglichst
trocken ausgedrückt. Hierauf gibt man sie mit zwei Löffeln Butter in
eine Schüssel, verrührt sie recht fein und treibt sie dann durch ein

Haarsieb. Diese Mischung tut man nun in eine Kasserolle, verrührt
damit zwei Löffel Mehl recht glatt, fügt nach und nach leichte Hühneroder

Kalbfleischbrühe, sowie den seingeschnittenen Salat hinzu, läßt
alles zusammen aufkochen und dann an der Seite des Feuers ungefähr

20 Minuten ziehen. Zuletzt gibt man Pfeffer und Salz hinzu,
die Suppe muß sämig, aber nicht zu dick sein; man serviert dazu ge-
röstete Semmelscheibchen.

Sauerampfersuppe. 2—3 Hand voll Sauerampfer pflückt
man von den Stielen, wäscht sie gut und dünstet sie mit Butter im
eigenen Saft weich. Nun streicht man die Blätter durch ein Sieb,
vermischt sie mit 1 Löffel Mehl und gießt 1 Liter Fleischbrühe oder
Wasser mit 1 Theelöffel Fleischextrakt und 15 Tropfen Maggi darüber.
Nun kocht man die Suppe unter beständigem Rühren auf, kostet sie

mit Salz und nach Geschmack mit etwas Muskatnuß ab, zieht sie mit
1—2 Eigelb ab und richtet sie über gerösteten Semmelstückchen an.

Suppe von Grahambrotresten. Von Pfarrer S. Kneipp
aufs wärmste empfohlen für Magenschwache und Bleichsüchtige. Die
Resten werden an einem Reibeisen abgerieben, etwas angeröstet oder
sonst in siedendem Wasser mit dem nötigen Salzzusatz eingerührt. Im
Selbstkocher eingestellt, oder im Ofen, oder auf reduzierter Flamme
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toeid) aufgeîod)t. XRit 1—2 ©iern gebxtnbett unb etmaS Kafemifcpung
gibt baS eine ©uppe, beren SJaljrge^alt auf ©tunben IjinauS genügt.
Ungeröftet wirb etmaS Sett beigegeben.

*
®e,bämpfte ©ang. ®ap eignen fiel) bie alten ©ärtfe, bie

man menigftenS 8 Sage lang in ber £uft fjängen laffen muff. 3Kan
fdgneibe fie in paffenbe ©tücte, fejje fie mit ©pedfcpeiben, ©emürj,
Sßurjelmert, Smiebeln unb ïaïtem, meinem SSaffer in einer gut ber=

fdjlieparen KafferoEe (am beften ©djneUbrater) auf ben tperb unb laffe
fie einige ©tnnben rectjt fdjmoren, felje aber bann unb mann nadj.
$ule|t mirb bie ©auce gebräunt, feimig gemacht unb, menn ein 5Reft=

d}en fRotmein borljanben ift, bamit berbeffert; ©oja, Katocpup, gleifch*
eptratt tun eS auch-

*

Seberlnöbel. 300 ©ramm Kalbsleber tnerben fein gefdjabt,
eine in ©tücte gefdjnittene, tleine gtbiebel mirb mit etmaS grüner fßeter»

filie geröftet unb mit 150 ©ramm abgeriebener, erroeicpter ©emmel
jmeimal burd) bie gleifchraafd)ine getrieben. 150 ©ramm Sutter rührt
matt ju fRahm, gibt 1 ®i unb i ©igelb, ©alj, Sßfeffer, bie gleifct)^
maffe unb 100 ©ramm geriebene ©emmel baju unb läp ben $eig
eine fjalbe ©tunbe flehen, fcpmedt ihn ab, formt tleine Knöbel unb
fod)t biefe in ©aljroaffer ab. ©benfo bereitet man Sleifdjtlöfpen.

*

Koteletts bon Rammet. Son IRippenftüct merben bie fRüd*

grattnodjen abgehauen, bie fRippen etmaS abgeflaut, baS auSmenbtg
lofe Oileifd) abgefdjnitten unb bann bie fRippenftüdcpen mit bem SReffer

eingefcpmtten unb mit bem tpacfmeffer burchgeljauen. 31n jeber fRippe
muff baS Kotelett fein, baS mit ber Sreitfeite beS §admefferS leidet
gefdjlagen mirb, bann abgerunbet, morauf baS gleifd) am ©nbe beS

IRippcpenS gegen baS Kotelett gefepoben mirb. $tt baS perju nötige
©alj tommt eine fßrife fßfeffer unb man falgt auf beiben ©eiten leidft
bie fRippenftüddjen. SDiefe merben in jerlaffene Sutter eingetaucht, in
Sröfel paniert, auf beiben ©eiten rafch gebaefen, gute $uS
SiebigS gleifdjeptratt barunter gegoffen unb fofort ferbiert.

*
©panifies So re ff en. fRtnb=, ©(paf* unb ©dpeinefleifd) ju

gleichen teilen mirb ju bieredigen Sorlegeftüden gefdjnitten. ^wiebeln,
©eüerie, Sßirg unb gelbe fRüben, bon letzteren je ein $eEer boE, mer*
ben gefchneftelt. (Sluch anbere ©emüfe finb paffenb, j. S. grüne Söhnen
ober SBeifjtraut). gn eine feftfchliefjenbe. KafferoEe, beren Soben mit
Sutter beftridjen unb mit einigen ©pedfepeiben belegt ift, ftreut man
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weich aufgekocht. Mit 1—2 Eiern gebunden und etwas Käsemischung
gibt das eine Suppe, deren Nährgehalt auf Stunden hinaus genügt.
Angeröstet wird etwas Fett beigegeben.

Gedämpfte Gans. Dazu eignen sich die alten Gänse, die

man wenigstens 8 Tage lang in der Luft hängen lassen mutz. Man
schneide sie in passende Stücke, setze sie mit Speckscheiben, Gewürz,
Wurzelwerk, Zwiebeln und kaltem, weichem Wasser in einer gut
verschließbaren Kasserolle (am besten Schnellbrater) auf den Herd und lasse

sie einige Stunden recht schmoren, sehe aber dann und wann nach.

Zuletzt wird die Sauce gebräunt, seimig gemacht und, wenn ein Restchen

Rotwein vorhanden ist, damit verbessert) Soja, Katochup, Fleischextrakt

tun es auch.

Leberknödel. 300 Gramm Kalbsleber werden fein geschabt,
eine in Stücke geschnittene, kleine Zwiebel wird mit etwas grüner Petersilie

geröstet und mit 1ö0 Gramm abgeriebener, erweichter Semmel
zweimal durch die Fleischmaschine getrieben. 150 Gramm Butter rührt
man zu Rahm, gibt 1 Ei und i Eigelb, Salz, Pfeffer, die Fleischmasse

und 100 Gramm geriebene Semmel dazu und läßt den Teig
eine halbe Stunde stehen, schmeckt ihn ab, formt kleine Knödel und
kocht diese in Salzwasser ab. Ebenso bereitet man Fleischklößchen.

H

Koteletts von Hammel. Von Rippenstück werden die

Rückgratknochen abgehauen, die Rippen etwas abgestutzt, das auswendig
lose Fleisch abgeschnitten und dann die Rippenstückchen mit dem Messer
eingeschnitten und mit dem Hackmesser durchgehauen. An jeder Rippe
muß das Kotelett sein, das mit der Breitseite des Hackmessers leicht
geschlagen wird, dann abgerundet, worauf das Fleisch am Ende des

Rippchens gegen das Kotelett geschoben wird. In das hierzu nötige
Salz kommt eine Prise Pfeffer und man salzt auf beiden Seiten leicht
die Rippenstückchen. Diese werden in zerlassene Butter eingetaucht, in
Brösel paniert, auf beiden Seiten rasch gebacken, gute Jus aus
Liebigs Fleischextrakt darunter gegossen und sofort serviert.

-X-

Spanisches Voressen. Rind-, Schaf- und Schweinefleisch zu
gleichen Teilen wird zu viereckigen Vorlegestücken geschnitten. Zwiebeln,
Sellerie, Wirz und gelbe Rüben, von letzteren je ein Teller voll, werden

geschnetzelt. (Auch andere Gemüse sind passend, z. B. grüne Bohnen
oder Weißkraut). In eine festschließende Kasserolle, deren Boden mit
Butter bestrichen und mit einigen Speckscheiben belegt ist, streut man
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guerft bag Iftinbfteifd) ein, gibt Pfeffer unb Saig barüber nnb bann
eine Sage ©emüfe. iyn ber SBeife folgt Sd)affteifd) unb barnad) bag

Scßweinefteifch je mit ©ewürg unb einer Sage ©emüfe. Stuf bag aEeg

werben gwei, Schöpflöffel uoE gteifchbrüße gegoffen. Obenauf fommen

nad) Setieben geräucherte 2Bürftct)en. ®ag ©efäß mtrb tuftbicht ber=

fchtoffeu unb brei Stunben ohne SRacbfeßen tangfam auf ©tut geïocht.
Seim 2tnrid)ien werben bie SBürfte weggenommen, bie Schüffet auf
bie SafferoEe gelegt unb feftgehatten, währenb erftere rafd) überftürgt
wirb. ®ie SBürfte werben gerfd)nitten unb nach Setieben noch

fein gefchnittener .Qungenmurfi iw Kränge um bag @erid)t gelegt. So
hat man in einer Scßüffet berfcßiebeneg gleifd) unb ©emüfe, Wegljatb
bag ©eridjt atg ein guteg ©efeEfdjaftgeffen für ben Stbeitb bereitet
Werben !ann.

*
©rüne Sauce. ®ie grünen ©ewürgträuter würben in

Stttfrantfurt bietfad) für fid) gu einem außerorbenttid) woßlfcbmecfew
ben Salat, ber unter bem Stauten „©rüne Sauce" befannt War, am
gemacht, Stamenttid) im Sommer ift er wegen feineg erfrifd)enben unb

erquictenben SBohtgefcpmactg ein wiEfommeneg ©ericht. Sauerampfer,
fßeterfitie unb bie Stätter Uon Sattich föttnen außer jenen nod) atg

©rgängung gugefeßt Werben. Setbftöerftänbtid) barf bie 3wiebet riidgt
festen. Sämttid)eg gu biefem Satat perwanbte ©rün foEte nur in gang
früher ©ntwidtung, weit eg bann nod) gart ift, benutzt werben, ©g muß
fein gehaclt unb mit ©ffig unb öel, Pfeffer unb Saig gewürgt fein.
Stud) mifd)t man mehrere ^artgefottene ©ier barunter.

*

Kartoffeln mit weiter Sauce. ®ie rohen Kartoffeln mer=
ben gewafchen, gefcpätt, in gleichmäßige Scheiben gefchnitten, in fiebern
bem Satgmaffer hatbweid) gebrüht unb abgetropft. SJtit einem Stüct»
cßen Sutter, 1—2 Kochlöffel äReljt, gteifcpbrübe ober auch nur Kam
toffetbrühe, wirb eine weiße Sutterfauce bereitet, Saig, ERugfatnuß unb
etwag SBeißwein gugefügt, bie Sauce aufgefod)t, bie Kartoffetfd)eibd)en
baritt fertig weid) getocßt, inbem man Sorge trägt, baß bie Scßeibchen

gang bleiben. ®ag ©emüfe wirb mit geljacEtem ©rüttgeug garniert unb
mit „SRaggESSürge" gefräftigi.

*

Spinat. ®ie gut uertefenen unb gemafdjenen Stätter werben
in fiebenbem Satgwaffer fotange gefod)t, big bie Stengel weich ftnb
unb fid) gerbrüclen taffen, bann in ein Sieb abgefchüttet unb mit ïattem
SBaffer übergoffen. SRit ber §anb wirb er baEenweife feft auggebrüctt
unb auf bem §acfbrett fein Perwiegt. 9hm wirb eine ©emüfe fauce
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zuerst dcis Rindfleisch ein, gibt Pfeffer und Salz darüber und dann
eine Lage Gemüse. In der Weise folgt Schaffleisch und darnach das

Schweinefleisch je mit Gewürz und einer Lage Gemüse. Auf das alles
werden zwei Schöpflöffel voll Fleischbrühe gegossen. Obenauf kommen

nach Belieben geräucherte Würstchen. Das Gefäß wird luftdicht
verschlossen und drei Stunden ohne Nachsehen langsam auf Glut gekocht.

Beim Anrichten werden die Würste weggenommen, die Schüssel auf
die Kasserolle gelegt und festgehalten, während erstere rasch überstürzt
wird. Die Würste werden zerschnitten und nach Belieben noch mit
fein geschnittener Zungenwurst im Kranze um das Gericht gelegt. So
hat man in einer Schüssel verschiedenes Fleisch und Gemüse, weshalb
das Gericht als ein gutes Gesellschaftsessen für den Abend bereitet
werden kann.

Grüne Sauce. Die grünen Gewürzkräuter wurden in
Altfrankfurt vielfach für sich zu einem außerordentlich wohlschmeckenden

Salat, der unter dem Namen „Grüne Sauce" bekannt war,
angemacht. Namentlich im Sommer ist er wegen seines erfrischenden und

erquickenden Wohlgeschmacks ein willkommenes Gericht. Sauerampfer,
Petersilie und die Blätter von Lattich können außer jenen noch als
Ergänzung zugesetzt werden. Selbstverständlich darf die Zwiebel nicht
fehlen. Sämtliches zu diesem Salat verwandte Grün sollte nur in ganz
früher Entwicklung, weil es dann noch zart ist, benützt werden. Es muß
fein gehackt und mit Essig und Oel, Pfeffer und Salz gewürzt sein.

Auch mischt man mehrere hartgesottene Eier darunter.

Kartoffeln mit weißer Sauce. Die rohen Kartoffeln werden

gewaschen, geschält, in gleichmäßige Scheiben geschnitten, in siedendem

Salzwasser halbweich gebrüht und abgetropft. Mit einem Stückchen

Butler, 1—2 Kochlöffel Mehl, Fleischbrühe oder auch nur
Kartoffelbrühe, wird eine weiße Buttersauce bereitet, Salz, Muskatnuß und
etwas Weißwein zugefügt, die Sauce aufgekocht, die Kartoffelscheibchen
darin fertig weich gekocht, indem man Sorge trägt, daß die Scheibchen

ganz bleiben. Das Gemüse wird mit gehacktem Grünzeug garniert und
mit „Maggi-Würze" gekräftigt.

Spinat. Die gut verlesenen und gewaschenen Blätter werden
in siedendem Salzwasser solange gekocht, bis die Stengel weich sind
und sich zerdrücken lassen, dann in ein Sieb abgeschüttet und mit kaltem
Wasser übergössen. Mit der Hand wird er ballenweise fest ausgedrückt
und auf dem Hackbrett fein verwiegt. Nun wird eine Gemüse sauce
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bereitet, b. p, matt röftet etma§ 9J?eI)t in peiffer ©utter leipt gelb unb

giefit ©ouilton gu (auf 50 ©ramm ©utter 40 ©ramm IRepI unb einen

falben ßiter ©ouiHon). ®er fein bermiegte Spinat Pommt nun hinein
unb mirb unter öfterem ©üpren ju einem bicPIipen ©rei gePopt. —
©ap ©elteben Pann man ipn mit Speibpen bon partgefottenen ©iern
ober Spiegeleiern garnieren.

*
©är en tor. te. 250 ©ramm gemahlene, ungefpatte äRanbetn ober

tpafelnüffe merben mit 250 ©ramm fßuberjucfer, etmag ©anitlin nebft
6 ganjen ©iern, bie man nap unb nap pinjugibt, eine patbe Stunbe
lang gerührt. ®aju fommen bann 250 ©ramm auf bem ©eibeifen
feingeriebene faftige rote ©üben (nipt bie ïteinen getben) unb gute^t
50 ©ramm feineê 33îet)t unb 2 Söffet Kirfpgeift. ®iefe SRaffe mirb
in eine ftarï mit gett beftripene unb mit ©rofanten auêgeftreute
Spring« ober Sortenform eingefüllt, gleipmäffig glatt gefiripen unb
breibiertet Stnnben im Öfen gebacPen. ÏRan ïann bie Sorte, menn
erPaïtet, mit ©ums ober Kirfpmafferglafur bebecEen ober aup nur mit
.ßucfer beftreuen. ®a§ ©ebäc! fpmedt, menn 2 Sage alt, beffer afê

ganj frifp unb pütt fiep an einem fütjlen Drt lange feupt.
*

©rente bon Katpreiner'ê KneippsSRaPgPaffee. SRan

fiebet brei ©iertettiter SRilp, fügt eine patbe Saffe Katpreiner'ê Kneipp*
SRatgPaffee in Körnern bei unb täfjt bie SRifpung in gebedter, auf
bem öfenranb aufgehellter Kafferotle müprenb 15—20 ÏRinuten gießen,
atSbann feipt man fie burcp unb fügt 200 ©ramm $uder pinju. günf
rope ©er merben auê ben Spaten gebropen unb in einer Spüffet
tüptig gerüprt; bann giefjt man nap uitb nap, unter fortroäprenbem
llmrüpren bie fiebenbe SRitp baju, feipt burp unb fpüttet bie fo er*
pattene ©rente in Pleine Saffen ober Söpfpen, melpe man fotange im
marmen SBafferbab pätt, biê bie ©rente bie nötige gefiigPeit erlangt
pat. — Um eine meiffe Kaffeecreme ju erpatten, bermenbe man ben

Kaffee in Körnern, nipt gemapten.

*
©ufîpubbing. 105 ©rantm ©utter, 105 ©ramm 3uäsr, 100

©ramm geriebene SRüffe, 30 ©ramm geriebene ©poPotabe unb
35 ©ramm feine ©röfet merben mit 6 ®ottern fpaumig gerüprt, unb
bon 6 ©imeiff ber Spnee baruntergejogen. ©ine mit ©utter auêge*
ftripene gornt mirb mit SRepI auêgeftaubt, bie SRaffe eingefüllt unb
in ®unft eine Stunbe getopt. SRan gibt baju Kompott ober gruptfauce.

*
©ejept für KäS*© rente. 3 ©ier merben mit einem païben

ßiter SRitp gut berrüprt anfS geuer gefept unb unter beftänbtgem
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bereitet, d. h, man röstet etwas Mehl in heißer Butter leicht gelb und

gießt Bouillon zu (auf 5V Gramm Butter 40 Gramm Mehl und einen

halben Liter Bouillon). Der fein verwiegte Spinat kommt nun hinein
und wird unter öfterem Rühren zu einem dicklichen Brei gekocht. —
Nach Belieben kann man ihn mit Scheibchen von hartgesottenen Eiern
oder Spiegeleiern garnieren.

Bärentorte. 250 Gramm gemahlene, ungeschälte Mandeln oder

Haselnnsse werden mit 250 Gramm Puderzucker, etwas Vanillin nebst
6 ganzen Eiern, die man nach und nach hinzugibt, eine halbe Stunde
lang gerührt. Dazu kommen dann 250 Gramm auf dem Reibeisen
feingeriebene saftige rote Rüben (nicht die kleinen gelben) und zuletzt
50 Gramm feines Mehl und 2 Löffel Kirschgeist. Diese Masse wird
in eine stark mit Fett bestrichene und mit Brosamen ausgestreute

Spring- oder Tortenform eingefüllt, gleichmäßig glatt gestrichen und
dreiviertel Stunden im Ofen gebacken. Man kann die Torte, wenn
erkaltet, mit Rum- oder Kirschwasserglasur bedecken oder auch nur mit
Zucker bestreuen. Das Gebäck schmeckt, wenn 2 Tage alt, besser als
ganz frisch und hält sich an einem kühlen Ort lange feucht.

Creme von K ath reiner's Kneipp-Malzkaffee. Man
siedet drei Viertelliter Milch, fügt eine halbe Tasse Kathreiner's Kneipp-
Malzkaffee in Körnern bei und läßt die Mischung in gedeckter, auf
dem Ofenrand aufgestellter Kasserolle während 15—20 Minuten ziehen,
alsdann seiht man sie durch und fügt 200 Gramm Zucker hinzu. Fünf
rohe Eier werden aus den Schalen gebrochen und in einer Schüssel

tüchtig gerührt; dann gießt man nach und nach, unter fortwährendem
Umrühren die siedende Milch dazu, seiht durch und schüttet die so

erhaltene Creme in kleine Tassen oder Töpfchen, welche man solange im
warmen Wasserbad hält, bis die Creme die nötige Festigkeit erlangt
hat. — Um eine weiße Kaffeecreme zu erhalten, verwende man den

Kaffee in Körnern, nicht gemahlen.

Nußpudding. 105 Gramm Butter, 105 Gramm Zucker, 100
Gramm geriebene Nüsse, 30 Gramm geriebene Chokolade und
35 Gramm feine Brösel werden mit 6 Dottern schaumig gerührt, und
von 6 Eiweiß der Schnee daruntergezogen. Eine mit Butter
ausgestrichene Form wird mit Mehl ausgestäubt, die Masse eingefüllt und
in Dunst eine Stunde gekocht. Man gibt dazu Kompott oder Fruchtsauce.

Rezept für Käs-Creme. 3 Eier werden mit einem halben
Liter Milch gut verrührt aufs Feuer gesetzt und unter beständigem
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fftüpren pnt Socken gebraut, hierauf 5—6 Söffet geriebener fetter
Seife pgegeben, bie ©rente noepmatS anfgeïocpi, angerichtet unb tier«

ttienbet.
*

®ie bietfachen SSorteite einer haftbaren, ftetS gebrauch«
fertigen gteifepbrüpe leuchten nnferen ipauSfrauen wopt ohne weiteres

ein. ®a ift eS bentt ant Pape, auf ben Souitlon « SBürfet ber girma
Sftaggi, bie burch ihre SSürje unb ©Uppen feit tangen Sah"11 ba§

Vertrauen atter Steife befipt, entpfehlenb pinjuWeifen. SKaggiS Souitton«
Sßürfet ju 5 tftappen ermögtiept, nur bureb Uebergiepn mit tochenbent

SSaffer, bie fofortige §erfteïïung einer betifaten gteifdjbrüpe. ©S ift
aber bon grofjer SBicptigteit, beim ©infauf auf bie Sennpiepen ber

©eptpeit, ben Statuen „tDtaggi" unb bie gabritmarfe „Sreujftern" jtt
aepten. ®enn and) pier giït baS atte, roapre SSort: „gür ben SJtagett

ift baS Sefte gerabe gut genug."
*

£3eitu 2C u f W i f cp e n beS gupbobenS im Sranïenjtmmer
fepütte man in einen ©imer Sföaffer 10—12 Söffet Spfol, rüpre bieS

gut um unb toifepe ben gupoben bamit auf. ®iefetbe Söfung !ann

man auep für Stacptgefcpirre benupen. 2Bärtermnen, wetepe mit an
anftectenben Sranfpeiten teibenben Sranten ju tun paben, fotten, wenn

fie baS ,3immer tiertaffen, fiep bie fpänbe ftetS mit einer Surfte bei

Senupung einer Spfottöfung unb ©eife grünbtiep reinigen.

*

© cp upf opt en biept unb bebeutenb pattbarer p rnaepen.
SJian fepe p brei ©Pöffet SeinötftrniS einen patben ©Pöffet tioE

®erpentinöt, überftreiepe bamit bie ©opte unb taffe eS eingehen; fo«

batb eS eittgejogen, überftreiepe man eS noepmatS, unb fapre bantit

fort, bis ber girniS ftepen bleibt unb nieptS mepr einjiepen Witt.

®ann täp man eS in ber ©onne ober itt ber SBärme tiöHig ein«

trodnen. SßiE man bie ©cpupe gteiep am näcpften ®ag anjiepen, fo

nimmt man guten SernfteintacE, ober einen anberen guten, parten Sact

unb tierfeiprt bamit, wie oben bejeiepnet. ®urcp beibe SJJittet gewinnt
bie ©opte eine fotepe §ärte unb ®ieptig!eit, bap fie auep bei tägtiepem
©ebrauep unb bei ber fepteepteften SBitterung länger atS jwei ber beften

©opten auSpätt unb teine geucptigïeit bureptäp. gep fetbft wenbe biefeS

SSÎittet feit bieten Soppen mit gutem ©rfotge für fämtticpeS ©cpupwert
an, unb wieberpote baS Serfapren öfters, naepbem bie ©cpupe oft tän«

gere ,Qeit getragen finb. B.

Sîebaïtion unb SSertaß : grau ($11 f e £ one g 9 er in ©t. ©allen.

— 40 —

Rühren zum Kochen gebracht, hierauf 5—6 Löffel geriebener fetter
Käse zugegeben, die Creme nochmals anfgekocht, angerichtet und
verwendet.

Die vielfachen Vorteile einer haltbaren, stets gebrauchsfertigen

Fleischbrühe leuchten unseren Hausfrauen wohl ohne weiteres

ein. Da ist es denn am Platze, auf den Bouillon-Würfel der Firma
Maggi, die durch ihre Würze und Suppen seit langen Jahren das

Vertrauen aller Kreise besitzt, empfehlend hinzuweisen. Maggis Bouillon-
Würfel zu 5 Rappen ermöglicht, nur durch Uebergießen mit kochendem

Wasser, die sofortige Herstellung einer delikaten Fleischbrühe. Es ist

aber von großer Wichtigkeit, beim Einkauf auf die Kennzeichen der

Echtheit, den Namen „Maggi" und die Fabrikmarke „Kreuzstern" zu
achten. Denn auch hier gilt das alte, wahre Wort: „Für den Magen
ist das Beste gerade gut genug."

Beim Aufwischen des Fußbodens im Krankenzimmer
schütte man in einen Eimer Waffer 10—12 Löffel Lysol, rühre dies

gut um und Wische den Fußboden damit auf. Dieselbe Lösung kann

man auch für Nachtgeschirre benutzen. Wärterinnen, welche mit an
ansteckenden Krankheiten leidenden Kranken zu tun haben, sollen, wenn
sie das Zimmer verlassen, sich die Hände stets mit einer Bürste bei

Benutzung einer Lysollösung und Seife gründlich reinigen.

Schuhsohlen dicht und bedeutend haltbarer zu machen.
Man setze zu drei Eßlöffel Leinölfirnis einen halben Eßlöffel voll
Terpentinöl, überstreiche damit die Sohle und lasse es eingehen;
sobald es eingezogen, überstreiche man es nochmals, und fahre damit

fort, bis der Firnis stehen bleibt und nichts mehr einziehen will.
Dann läßt man es in der Sonne oder in der Wärme völlig
eintrocknen. Will man die Schuhe gleich am nächsten Tag anziehen, so

nimmt man guten Bernsteinlack, oder einen anderen guten, harten Lack

und verfährt damit, wie oben bezeichnet. Durch beide Mittel gewinnt
die Sohle eine solche Härte und Dichtigkeit, daß sie auch bei täglichem
Gebrauch und bei der schlechtesten Witterung länger als zwei der besten

Sohlen aushält und keine Feuchtigkeit durchläßt. Ich selbst wende dieses

Mittel seit vielen Jahren mit gutem Erfolge für sämtliches Schuhwerk

an, und wiederhole das Verfahren öfters, nachdem die Schuhe oft längere

Zeit getragen sind. S.

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