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iausimitlpfljaftlitljE ©ratisöetlap öer gttjiußipr frimra-üeltintfl.

(Srfdjeint am erftcrt ©onrttag jebeit 3ftoitat§.

6t. ©allen. 1. 3an. 1911.

in Hv Ipob^
SDag tteuefie ipeft ber Sfiobettmelt (SSer®

lag: S3ruclmann, ^Berlin W 35, 2ü|somfir. 84)
gibt eine gälte bon Slnregungen jur iperftel«
ïung bon fjübfdjen £>anbarbeiten, bie ben

§lufentl)att int gefcijü^ten £>au§ aufl ange=

nelfmfie berfürgeit. 3e|t ift bie rechte 3eit,
um elegante fEoitettemSinjellfeiten für feftlid)*
gefellige Iniäffe ^erjufteHen. 21m meiften be=

friebigen bie ^»rattifd^en @ebraud)ggegenftänbe
wie j. S3, eine aparte @d)ürje ober S31ufe,

eine DKafinee, ein Sftorgenroct, ein llnterroct,
eine ©djarpe u. bergl. gär all biefeg finben

fiel) in ber ïlîobenmelt Ijübfdje Vorlagen, bie

boit gefdjicEter ipanb gefertigt, mertbolle unb

elegante Soitettefiücle ergeben, ohne allju
grojfe Oftfer att fdjmale SSörfett ju ftellen.

33or allent möchten nur aud) auf bie

großen 5Wieïen))ombabour§ mie gigur 4 unb

5 aufmerffant machen, beren §erftellung loenig

f]eit unb ©efcl)ictlid)!eit erforbert unb bie je=

ber ®ante unentbehrliche Sfoilettenrequifiten
finb. ©teilt man fie auê alten 33rotalgemeben

mit ©olbfpihen unb Sorten l)er, fo Raffen

<%a 1 SSlnfe au8 fie uur 3" iebei' Toilette, fonbern finb

jtuetevici Stoff mit aud) bag Dîeuefte unb ©legantefte, mag bie

ffJerlfti.Äerei. (geflogene SJfobe augenbltdlid) bietet, ©in l)ud)miUlom=
SdEjablone jur SBerlftiderci meneg ©efebent roirb and) einer ber Sîiefen*

ïtlto l«ÄSS muffe feimbiem^&t fo munberhiibfj aug

tin W, für 75 fßfg' portofrei. butttem^^hcl#^.«^5 ober Hllufqranb

KllMvirWiMW Gratlsbeilllge der Schweizer Frauen-ZeitriU.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 1. Jan. 1911.

lMimmnng in der Mode.

Das neueste Heft der Modenwelt (Verlag:

Bruckmann, Berlin XV 35, Lützowstr. 84)
gibt eine Fülle von Anregungen zur Herstellung

von hübschen Handarbeiten, die den

Aufenthalt im geschützten Haus aufs
angenehmste verkürzen. Jetzt ist die rechte Zeit,
um elegante Toiletten-Einzelheiten für
festlichgesellige Anlässe herzustellen. Am meisten

befriedigen die praktischen Gebrauchsgegenstände
wie z. B. eine aparte Schürze oder Bluse,
eine Matinee, ein Morgenrock, ein Unterrock,
eine Echarpe u. dergl. Für all dieses finden
sich in der Modenwelt hübsche Vorlagen, die

von geschickter Hand gefertigt, wertvolle und

elegante Tvilettestücke ergeben, ohne allzu
große Opfer an schmale Börsen zu stellen.

Vor allem möchten wir auch auf die

großen Rieienpompadours wie Figur 4 und

5 aufmerksam machen, deren Herstellung wenig

Zeit und Geschicklichkeit erfordert und die

jeder Dame unentbehrliche Toilettenrequisiten
sind. Stellt man sie aus alten Brokaigeweben
mit Goldspitzen und -Borten her, so Passen

-via 1 Bluse aus s'e nicht nur zu jeder Toilette, sondern sind

zweierlei Stoff mit auch das Neueste und Eleganteste, was die

Perlstickerei. Gestochene Mode augenblicklich bietet. Ein hvchwillkom-
Schablone zur Perlstickerei Geschenk wird auch einer der Riesen-

atà d^Màwâ" "MU seinM^M/ch» s" wunderhübsch aus

lin XV, für 75 Pfg portofrei. buntelmàWWàPelz- oder Plufchrand
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^erfteHt. 28er Seit unb Sufi Ifat, tonn aud; eine

fdjöne Sorte, eine breite ober fdjmälere Sorbüre
onf Süd ober ©fyiffon mit ©olb, ©eibe unb
ißerten atd Singebinbe .[tiefen, toie fie an gig- 2

berwenbet ift, benn ©tiefereien aller 3Irt gefeilen
fid) fyeute jeber SEoitette aid bornefjmfter ©djtttud.
güfyrt man fotdje felbft aud, fo firtb fie beinahe
foftenlod Iferpftetten, wäfjrenb fie naiurgemäfj
feljr teuer finb, wenn fie getauft ober befieUt
werben muffen.

Sa, biefe Kleiber, bie fo einfach audfeljen
unb bodj fo toftbar in ber §erfteüung finb, ma=
cfyen ben SRobegeitungen oft fernere ©orgeit im
Sttiereffe iljrer Seferinnen, bie nad) ber neneften
SRobe fidj ju bleiben wünfcfyen nnb bei 9ludmaI)I
bed SRobeïïed gemifj ben Seitungen Ifäufig ben

Sormurf madjen, bajj fie

ju toftbare Vorlagen brädy
ten. 916er bie ÜJtobe bietet
eben feine anberen ÜDtobelte

al§ biefe fd)Iid)t Wirfenbett
Softbarteiten in ©ammet,
©eibe nnb fßerlfticfereien

für bie üibenbtoitette.
SSürbe man iljnen bad

feijöne ©ewebe nehmen, bie

©tieferei burd) einfachen

gig.S.Q it genb I i dje§ erfe^n moOen, mad

(Eartjfleib auSrofa bliebe ba ubrtg? fem eng
© ei b e mit Elfi f f o n« gefdjnittener ©ad ofjne
übertleib.öeftocbene irgenbmetdjeu Sîeij! SRan

liefert bad „Wufter* fo Wenig ©toff fur bte

jetcfienatelier ber Wo* engen Stöde, bie fd)Iid)ten
benroett" Serlin W, für gimonotaillen, baff man
1 Warf portofrei. ^ dn teure§ @£lI)ebe

Wählen fann, oljne bafi bad äRaterial me^r foftet
atd früher für bie Weiten SHeiber mit bent groffen
©toffberbraitd). ©in SEroft jum minbeften.

®ad jugenblidje Satlfteib ift iit feiner 11 bert(eib
©dftidjtljeit bon einem föfflidjeit Steij mit feiner ftoff9nnb^'grii'nem
furj gegürteten SEaifte, bent fuffreiett Stod ittib ©ammet.
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herstellt. Wer Zeit und Lust hat, kann auch eine

schöne Borte, eine breite oder schmälere Bordüre
auf Tüll oder Chiffon mit Gold, Seide und

Perlen als Angebinde sticken, wie sie an Fig. 2

verwendet ist, denn Stickereien aller Art gesellen
sich heute jeder Toilette als vornehmster Schmuck.

Führt man solche selbst aus, so sind sie beinahe
kostenlos herzustellen, während sie naturgemäß
sehr teuer sind, wenn sie gekauft oder bestellt
werden müssen.

Ja, diese Kleider, die so einfach aussehen
und doch so kostbar in der Herstellung sind,
machen den Modezeitungen oft schwere Sorgen im
Interesse ihrer Leserinnen, die nach der neuesten
Mode sich zu kleiden wünschen und bei Auswahl
des Modelles gewiß den Zeitungen häufig den

Vorwurf machen, daß sie

zu kostbare Vorlagen brächten.

Aber die Mode bietet
eben keine anderen Modelle
als diese schlicht wirkenden
Kostbarkeiten in Sammet,
Seide und Perlstickereien

für die Abendtoilette.
Würde man ihnen das
schöne Gewebe nehmen, die

Stickerei durch einfachen

Fig.S.Jugendliches ^satz ersetzen wollen, was

Tanzkleid aus rosa bliebe da übrig? Cm eng
S ei d e mit Chi s so n- geschnittener Sack ohne
überkleid Gestochene irgendwelchen Reiz! Man

«»à«»
liefert das „Muster- so wenig Stoff fur die

zeichenatelier der Mo- engen Röcke, die schlichten
denwelt" Berlin XV. für Kimonotaillen, daß man
l Mark portofrei. ^on ein teures Gewebe

wählen kann, ohne daß das Material mehr kostet

als früher für die weiten Kleider mit dem großen
Stoffverbrauch. Ein Trost zum mindesten.

Das jugendliche Ballkleid ist in seiiier ^ der kleid
Schlichtheit von einem köstlichen Reiz mit seiner st" ff^un d 'grünem
kurz gegürteten Taille, dem fußfreien Rock und Sammet.



ber in mefyrfacfyen Sagen au§ buftigen ©etoeben
barüberfaEenben ®unita. ®iefe gürtet um bie
Snie ober nod) tiefer meift ein breiter gefticfter
ober gematter Streifen, ber oft nod; bon ffSert*
franfen abgefdftoffen mirb, ober eine biete SWetalU

fcljnur, bie melfrfad) umgemunben mit bieten
®robbetn nieberfällt. ®a§ getjeimniêbofl S3er*

fdjteierte liebt man immer nod) feljr unb eê ift
bon befonberem 9teij, menn im ftntenben Sid)t
be§ SöaHfaatö unb ber S3etoegung beê ïanjeê
unter bent ©Ijiffon beb tlebertteibeb i)ier eine

funtetnbe ©otbborte, bort bie eingemebten SRetaE»

fäben beê ttnterîïeibft'offeê aufbüken» ober menn
un§ füöpd) pnt S3emufitfein tommt, baff bie

gart mirfenbe SEoitette auf einem grellfarbigen
9tot ober Sflau gearbeitet ift, beut me§rfad)e
Sagen Mitgetönter ©aje iljren buftigen 3teij ber»

teilen.
©in tiefer Siuêfdpitt ift bei beut iofen Schnitt

ber mobernen SaiEe ein Hnbing, er mürbe Ijatt=>

toê über bie Sdpttern rutfd)en unb ber enge
SRoct müffte eine unmobifd)e ©rmeiternng er=

faffren, foflte eine @d)tebf>e eleganten galt er=
gig. 4 unb 5. 2 grogc Ratten. Sdjteffentofe ©efeltfdjaftötteiber aucl)

@ a mm et râifS fär ältere ®amen finb ba^er gegenmärtig buret)»

ta lieber gierung. nid)t§ Seïteneê; bafj bab 23aEïïeib ber

©djnitte unb SRufter» fgugenb furj, fef)r furj ift, mirb bie greube am
borgeiÄnungen finb in $;an± ge{ ®amen unb — Sperren bebeutenb erhöben-
Str. 4 ber „ÜRobenmett" m, .^.. £„ r, ..Y _

borgegeidjnet meerfmurbtg fugt )td) tn bte fêtante StJcobc«

tinie ba§ in güctjerfitiffee — nid)t SonnenfEiffee
— gebrannte ©Ififfon» ober ®üEtteib. @0 fdjmiegt fid) ber gigur gut
an, mirït buftig in feinen gattentagen unb ift beêija^ für jngenbtid)e
®angtteiber fetjr p empfehlen.

Sind) an ben Sinberfteibern finben mir überaE ben ©inftufj ber
Simonontobe mit i^ren angefeipittenen Stermetn nnb ber engen 9töcfe

mit ifjrent abfieetjenben Stnfat). ©in niebïid)e§ Sîteibdpen biefer Strt,
ba§ au0 SSoEftoff uttb Sammet pfantmengefteEt mar, geigt Stbbitb. 3.

©cfjnitte p biefen Stbbitbungen liefert ba§ ©djnittmufieratcticr ber
SJtobenmett, SSertin W 35, Sü|omftrafje 84, ptn greife öon 60 ijtf. für ben

einzelnen ©c^nitt (3îocE ober ®aiUe). Sftobenraett « Stbonnentinnen ermatten

itjn für 25 ißf, portofrei.

der in mehrfachen Lagen ans duftigen Geweben
darüberfallenden Tunika, Diese gürtet um die
Knie oder noch tiefer meist ein breiter gestickter
oder gemalter Streifen, der oft noch von
Perlfransen abgeschlossen wird, oder eine dicke Metallschnur,

die mehrfach umgewunden mit dicken

Troddeln niederfällt. Das geheimnisvoll
Verschleierte liebt man immer noch sehr und es ist
von besonderem Reiz, wenn im flutenden Licht
des Ballsaals und der Bewegung des Tanzes
unter dem Chiffon des Ueberkleides hier eine

funkelnde Goldborte, dort die eingewebten Metallfäden

des Nnterkleidstoffes aufblitzen, oder wenn
uns plötzlich zum Bewußtsein kommt, daß die

zart wirkende Toilette auf einem grellfarbigen
Rot oder Blau gearbeitet ist, dem mehrfache
Lagen hellgetönter Gaze ihren duftigen Reiz
verleihen.

Ein tiefer Ausschnitt ist bei dem losen Schnitt
der modernen Taille ein Unding, er würde haltlos

über die Schultern rutschen und der enge
Rock müßte eine unmodische Erweiterung
erfahren, sollte eine Schleppe eleganten Fall er-

Fig, 4 und S, 2 große hMen. Schleppenlose Gesellschaftskleider auch

Sam"met mit S°ou? ^ ältere Damen sind daher gegenwärtig durch-

tachever zierung. aus nichts Seltenes; daß das Ballkleid der
Schnitte und Muster- Jugend kurz, sehr kurz ist, wird die Freude am
Vorzeichnungen sind in îanz bei Damen und — Herren bedeutend erhöhen.
Nr. 4 der „Modenwelt" « ^

vorgezeichnet Merkwürdig fugt stch in die schlanke Mode¬
linie das in Fächerpliffee — nicht Sonnenplissee

— gebrannte Chiffon- oder Tüllkleid. Es schmiegt sich der Figur gut
an, wirkt duftig in seinen Faltenlagen und ist deshalb für jugendliche
Tanzkleider sehr zu empfehlen.

Auch an den Kinderkleidern finden wir überall den Einfluß der
Kimonomode mit ihren angeschnittenen Aermeln und der engen Röcke

mit ihrem abstechenden Ansatz. Ein niedliches Kleidchen dieser Art,
das aus Wollstoff und Sammet zusammengestellt war, zeigt Abbild. 3.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratclier der

Modenwelt, Berlin XV 35, Lützowstraße 84, zum Preise von 6V Pf. für den

einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt - Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. portofrei.
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t>ou btv gyïittett

ie tpaugfraueit lîJtffen nur fetten, wie nafjrhaft bie grüne Sopne
ift, fonft würben fie fie beg öftern in berfpiebenen Zubereituw

gen auf ben Sifp bringen. Sei ung pat eg fid) and) jept immer mepr
eingebürgert, bie grünen Sonnen auf engtifpe 2lrt zuzubereiten. ®aju
müffen bie Sonnen nop jung nnb jart fein, fie fpmeden aber in ber

Zubereitung auggezeipnet unb befipen aud) ben größten ÜEäprwert.
ERan fabelt fie, WiE man fie auf engtifd)e Strt perripten, ab, unb topt
fie in ftarf fiebenbem unb fd)arf gefaïjenem SBaffer. ©inb fie meid),
bann täfjt man fie auf einem ©ieb abtrodnen, pauft fie auf eine ©püf*
fet unb reipt fie mit frtfper Sutter, bie man auf bie peifjen Sopnett
legt, nnb bie jergeljt, wüprenb man bie Sopnen reicht. @rüne Sopnen,
bie lange gefianben paben, bertieren am SBoptgefpmad unb befommen

teipt einen fc^arfen, unangenehmen Sftapgefpmad. SSteïfacl) ïoc^t man
bie lohnen and) unter Seifepung beg Sopnenfrauteg, aber man mufi
bamit borfiptig fein, ba bag Sopnentraui nid)t bem ©efprnad beg

einzelnen entf)arid)t. ©rüne Sopnen auf frangöfifc^e Strt finb gteipfaEg
rec^t woptfpmedenb, wenn gteip nid)t fo teipt zu bereiten. Sie werben
ebenfaEg in ©atzwaffer weipgetopt, abgetropft, mit Sutter, ißfeffer,
feingepadier ißeterfitie unb etwag fräftiger gteifpbrüpe berfepen. Eîun

rnapt man eine ©auce aug einer EReptfpWi|e unb gteifpbrüpe, gibt
bie Söhnen pinein nnb fpwentt fie eine SBeiïe barin. Söhnen, bie

man auf biefe SSeife bereitet, fönnen fpon auggeWachfener fein, eg em=

hfieptt fid) aber, fie in ©tüde z« brepen. 9îinb= ober fpammetfteifp
jepmedt atg Seigabe fepr gut bazu. ©in fptefifpeg ©eridjt ift bag

©auertopen ber Söhnen, zu bem Znied; werben fie in ©atzwaffer ge=

lod)t, abgetropft unb nachher mit bem ©afte einer ©itrone unb mit
Zuder nad) ©efchmad berfehen. ®ie füjjfauren Söhnen, bie man päufig
aud) atg Schnittbohnen ïennt, finben unter ben ©ourmetg grofse 2tn=

hänger.

®er Süpe fteht in biefem $apr eine Strt tutinarifper ©ätutar=
feier bebor: bor 100 Sapren würbe nämtid) bie ®reffefuttur in grant»
reich eingeführt, iyeber, per grantreip befupt pat, u>ei§, wetepe grofie
fftoEe biefeg fpon bon ben alten Werfern gefpäpte Sraut brüben fpiett;
in ben fEeftaurantg Werben Sraten taurn opne bie Seitage „©reffon"
berabreipt, Wobei aEerbingg zu bewerten ift, bafj faft ftetg an bem atg

„santé du corps" bezeipneten ©ewöpg nur perumgeftopert Wirb. Sttg
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HtwaK von der grünen Höhne.

ie Hausfrauen wissen nur selten, wie nahrhaft die grüne Bohne
ist, sonst würden sie sie des öftern in verschiedenen Zubereitungen

auf den Tisch bringen. Bei uns hat es sich auch jetzt immer mehr
eingebürgert, die grünen Bohnen auf englische Art zuzubereiten. Dazu
müssen die Bohnen noch jung und zart sein, sie schmecken aber in der

Zubereitung ausgezeichnet und besitzen auch den größten Nährwert.
Man fädelt sie, will man sie auf englische Art Herrichten, ab, und kocht
sie in stark siedendem und scharf gesalzenem Wasser. Sind sie weich,
dann läßt man sie auf einem Sieb abtrocknen, häuft sie auf eine Schüssel

und reicht sie mit frischer Butter, die man auf die heißen Bohnen
legt, und die zergeht, während man die Bohnen reicht. Grüne Bohnen,
die lange gestanden haben, verlieren am Wohlgeschmack und bekommen

leicht einen scharfen, unangenehmen Nachgeschmack. Vielfach kocht man
die Bohnen auch unter Beisetzung des Bohnenkrautes, aber man muß
damit vorsichtig sein, da das Bohnenkraut nicht dem Geschmack des

einzelnen entspricht. Grüne Bohnen auf französische Art sind gleichfalls
recht wohlschmeckend, wenn gleich nicht so leicht zu bereiten. Sie werden
ebenfalls in Salzwasser weichgekocht, abgetropft, mit Butter, Pfeffer,
feingehackter Petersilie und etwas kräftiger Fleischbrühe versehen. Nun
macht man eine Sauce aus einer Mehlschwitze und Fleischbrühe, gibt
die Bohnen hinein und schwenkt sie eine Weile darin. Bohnen, die

man auf diese Weise bereitet, können schon ausgewachsener sein, es

empfiehlt sich aber, sie in Stücke zu brechen. Rind- oder Hammelfleisch
schmeckt als Beigabe sehr gut dazu. Ein schlesisches Gericht ist das
Sauerkochen der Bohnen, zu dem Zweck werden sie in Salzwasser
gekocht, abgetropft und nachher mit dem Safte einer Citrone und mit
Zucker nach Geschmack versehen. Die süßsauren Bohnen, die man häufig
auch als Schnittbohnen kennt, finden unter den Gourmets große
Anhänger.

ûSilàm der Kveffe.

Der Küche steht in diesem Jahr eine Art kulinarischer Säkularfeier

bevor: vor 100 Jahren wurde nämlich die Kressekultur in Frankreich

eingeführt. Jeder, der Frankreich besucht hat, weiß, welche große
Rolle dieses schon von den alten Persern geschätzte Kraut drüben spielt;
in den Restaurants werden Braten kaum ohne die Beilage „Cresson"
verabreicht, wobei allerdings zu bemerken ist, daß fast stets an dem als
„santé à corps" bezeichneten Gewächs nur herumgestochert wird. Als
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(Salat Wtrb bie treffe gleichfalls ^äuftg guberettet, jebenfaßS biet häu*
figer als öfttid? ber Sogefen. ®ie Kultur ber Kreffe flammt auS

®eutfct)lanb, benn 1810 pflanjte ber gelbfcper ©arbon, ber itt ©rfurt
bie Kreffe Slnlagen gefefjen unb bemunbert Ijatte, in Saint*Séonarb,
jwifdjen Sentis unb ©tjantilll), jum erften SKale in grantreid) Kreffe
an. Seither hat fiel) bie Kultur berbreitet, unb man fieljt häufig bie

fdjtnimmenben Seete biefer ißflanje, befönberS in ber Umgebung bon
SßariS, in ©nghien, Saint*@ratien, Sujardjer u. f. m. ®ie 3«^! foß
feijr einträglich fein, ba auf feben Duabratmeter ein grauten jährlich
als ©rträgniS entfällt. DJtan fann ber Kreffe in ißariS fogar eine fo*
jiale Sebeutung beimeffen, ba fie ju ben SebenSmitteln gehört, bie in
ben Straften bon armen Seuten auSgeboten werben unb ihnen fomit
ben tärglichen SebenSunterhalt fiebert. „®ie Küche".

©rprobt unb gut fcefnnben.

IReiSroulaben. Scheiben bon Ddhfenfteifct) werben recht bünn
unb flach geftofaft unb mit halb gar gelochtem 9leiS unb in Sutter ge=

fchwiftter Zwiebel gefüllt, gebe Scheibe wirb ju einem S3ürftct)en ge*

roßt, gebunben, gefallen unb gepfeffert mtb in Sutter, reichlich Souillon
gar gelocht. SJtan läftt, wenn bie fHoulaben weich finb, bie Sauce
nod) befönberS einlochen, nach Selieben tann man mit etwaS gleifch*
ejtratt würben. Sor bem Slnricpten legt man bie fRoulaben wieber in
bie Sauce, übergieftt fie reichlich unb läftt fie bräunen.

*

ScftweinStopf mit grünem Kohl- SereitungSjeit 2 V2 Stb.
gür 6 ißerfoneit. Zutaten: 4 Kilo geräucherter SdjweinSlopf, 8 Köpfe
grüner Kohl, 1 gepötelte SSurft, 2 Siter Kartoffeln, 10 @r. Sutter,
20 @r. Siebig'S gleifd)*®stratt, fßfeffer unb Salj.

SRan legt ben geräucherten Sd)toeinSlopf bor ©ebrauch in iatteS

SBaffer, ftreift ben grünen Kohl bon ben gaferu ab unb läftt baS

gteifd), Kohl unb eine gepötelte 28urft jufammen lochen. SBentt ber

Kohl gar ift, nimmt man ihn heraus, legt ihn aufs Sieb, läftt ihn
bann mit 2 Sitern Siebtartoffeln, 10 ©ramm Sutter, etwas gleitet)*
brühe auS 20 ©ramm Siebig'S g(eifch*@jtratt, Satj unb Pfeffer nach
Selieben 20 iDlinuten in einem Sopf fepmoren. ®aS gleifçh,. welches
2 Stunben lochen muft, wirb mit bem Kohl jufammen angerichtet.

*
fftinbfleifchpläftli. ©twaS Seßerie, SRübli wirb fein gefc^abt,

1 Zwiebel fein gewiegt. ®aS gleifch wirb geltopft, gett in bie fßfantte,

— s —

Salat wird die Kresse gleichfalls häufig zubereitet, jedenfalls viel
häusiger als östlich der Vogesen. Die Kultur der Kresse stammt aus

Deutschland, denn 1810 pflanzte der Feldscher Gardon, der in Erfurt
die Kresse-Anlagen gesehen und bewundert hatte, in Saint-Léonard,
zwischen Sentis und Chantilly, zum ersten Male in Frankreich Kresse

an. Seither hat sich die Kultur verbreitet, und man sieht häufig die

schwimmenden Beete dieser Pflanze, besonders in der Umgebung von
Paris, in Enghien, Saint-Gratien, Luzarcher u. s. w. Die Zucht soll
sehr einträglich sein, da auf jeden Quadratmeter ein Franken jährlich
als Erträgnis entfällt. Man kann der Kresse in Paris sogar eine

soziale Bedeutung beimessen, da sie zu den Lebensmitteln gehört, die in
den Straßen von armen Leuten ausgeboten werden und ihnen somit
den kärglichen Lebensunterhalt sichert. „Die Küche".

MeZsxte.
Erprobt und gut befunden.

Reisrouladen. Scheiben von Ochsenfleisch werden recht dünn
und flach geklopft und mit halb gar gekochtem Reis und in Butter
geschwitzter Zwiebel gefüllt. Jede Scheibe wird zu einem Würstchen
gerollt, gebunden, gesalzen und gepfeffert und in Butter, reichlich Bouillon
gar gekocht. Man läßt, wenn die Rouladen weich sind, die Sauce
noch besonders einkochen, nach Belieben kann man mit etwas Fleischextrakt

würzen. Vor dem Anrichten legt man die Rouladen wieder in
die Sauce, übergießt sie reichlich und läßt sie bräunen.

Schweinskopf mit grünem Kohl. Bereitungszeit 2Std.
Für 6 Personen. Zutaten: 4 Kilo geräucherter Schweinskopf, 8 Köpfe
grüner Kohl, 1 gepökelte Wurst, 2 Liter Kartoffeln, 10 Gr. Butter,
20 Gr. Liebig's Fleisch-Extrakt, Pfeffer und Salz.

Man legt den geräucherten Schweinskopf vor Gebrauch in kaltes

Wasser, streift den grünen Kohl von den Fasern ab und läßt das

Fleisch, Kohl und eine gepökelte Wurst zusammen kochen. Wenn der

Kohl gar ist, nimmt man ihn heraus, legt ihn aufs Sieb, läßt ihn
dann mit 2 Litern Siedkartoffeln, 10 Gramm Butter, etwas Fleischbrühe

aus 20 Gramm Liebig's Ueisch-Extrakt, Salz und Pfeffer nach
Belieben 20 Minuten in einem Topf schmoren. Das Fleisch, welches
2 Stunden kochen muß, wird mit dem Kohl zusammen angerichtet.

-X-

Rindfleischplätzli. Etwas Sellerie, Rübli wird fein geschabt,
1 Zwiebel fein gewiegt. Das Fleisch wird geklopft, Fett in die Pfanne,
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bcirauf 1 Sage gteifci) itnb bariiber bon ben gemifdjten ©emüfen ge*

firent, jointe ©atj, Sßfeffer unb einige ganje Letten, loieber etmaê gett,
bann Steifet) unb baê übrige unb jo fort, baê ganje etmaê anbraten
taffen, etmaê SBaffer jngefdjtittet unb 1 ©tunbe gugebecFt meid) gebämfaft.

*
Sun genbrat en auf S3 i en er 2t r t. Stadlern man ein fdjôueê

©tüct Sungenbtatt bon tpaut unb übrigem gett gereinigt Ijat, legt man
eê in einer Betje boit Ijatb ©ffig, tjatb SBaffer, beftreut eê mit SRefjt
unb fügt Sorbeerbtätter, 3miebeïn, ©emürj, Stetten, ißeterfitienibur^et
itttb gehörig ©atj §n. Söfft eê barin brei ober bier $age tiegen,
nimmt eê bann herauê, ffaicft eê giertid) mit ©pect, ftecït eê auf einen

©pieft unb läfjt eê bann tangfam über bern geuer garbraten. Sßöljrenö
Diefer 3eit begießt man regetmafiig mit biefer Beije fomie mit etmaê

9M)nt, bod) muff baê gteifd) anfangê etmaê bom geuer fernget)atten
unb nur gegen ©nbe fd)ön braun gemadjt merben, meit eê fonft jn
fchr auêtrocïnet. ®aê herabtropfenbe Sett mirb in einer Bratpfanne
aufgefangen, etmaê 3Jîet)t hineingeftäubt unb etmaê Sîaipn bajugegeben,
bamit eine bictftüffige SOiaffe entfielt.

*
Su ttetnf a tat: 'Kan begieße bie gemäfferten, jerfci)nittenen

Sutteïn mit focpenbcm SSaffer, taffe fie fo tauge barin, biê fie redjt
tieif; finb, ober man ïod)e fie fdjnetl auf, bertropfe fie nacrer, ger*

menge fie mit fein gcfcpnittener .ßmiebeT, Sßfeffer, ©atj, ©ffig nub Det,
beftrene fie mit ©cpnitttaud) unb ferbiere ben ©atat marm.

*
Sinfen. 9tact)bem bie Sinfen gut getefen finb, tegt man fie über

9iad)t in fatteê SBaffer. 2tm anbern Sag fetrt man fie mit fattem
ÏSaffer auf tebtjafteê geuer, tafft fie ïodjen, macht unterbeffen eine

fdjöne ©inbrenn mit ©cijmatj, SWeljt unb jjroiebetn, Iöfd)t biefe mit
gteifd)brül)e unb ein menig ©ffig ab, gibt bie Sinfen Daju, fatjt fie
unb (äfft fie bottenbê meid) focpen.

*
©emürfette Sartoffetn mit ©ier. Sie Sartoffeln merben

nad) bem ©iebett in biete Scheiben gefdjnitten, morauê öuerftreifen
unb aitê biefen biete SBürfet formiert merben, morauf fotd).e mit einem
©tüct Butter in eine Safferotte gegeben, unb mehrere SJtate gefd)üttett,
atêbann einige ©ier gut bertteppert unb über bie Sartoffeln gefetjüttet
merben. Sßemt fie gut angezogen haben, gibt man fie ju Sifd).

*
©ebaefene Sâêîugeïn. gür 6—8 ffSerfonen; SOO^ramnt

(t gvojje, ftart gehäufte Saffe bolt) SJiept, 72 Siter SJiild), etmaê ©atj,
200—250 ©ramm feingeriebener Safe, 5—6 ©ier, fchraimmenbeê Bacî=

— k —

darauf 1 Lage Fleisch und darüber von den gemischten Gemüsen
gestreut, sowie Salz, Pfeffer und einige ganze Nelken, wieder etwas Fett,
dann Fleisch und das übrige und so fort, das ganze etwas anbraten
lassen, etwas Wasser zugeschüttet und 1 Stunde zugedeckt weich gedämpft.

Lungenbraten auf Wiener Art. Nachdem man ein schönes

Stück Lungenblatt von Haut und übrigem Fett gereinigt hat, legt man
es in einer Beize von halb Essig, halb Wasser, bestreut es mit Mehl
uud fügt Lorbeerblätter, Zwiebeln, Gewürz, Nelken, Petersilienwurzel
und gehörig Salz zu. Läßt es darin drei oder vier Tage liegen,
nimmt es dann heraus, spickt es zierlich mit Speck, steckt es auf einen

Spieß und läßt es dann langsam über dem Feuer garbraten. Während
dieser Zeit begießt man regelmäßig mit dieser Beize sowie mit etwas
Rahm, doch muß das Fleisch anfangs etwas vom Feuer ferngehalten
und nur gegen Ende schön braun gemacht werden, weil es sonst zu
sehr austrocknet. Das herabtropfende Fett wird in einer Bratpfanne
aufgefangen, etwas Mehl hineingestäubt und etwas Rahm dazugegeben,
damit eine dickflüssige Masse entsteht.

Kuttelnsalat. Man begieße die gewässerten, zerschnittenen
Kutteln mit kochendein Wasser, lasse sie so lange darin, bis sie recht
heiß sind, oder man koche sie schnell auf, vertropfe sie nachher,

vermenge sie mit fein geschnittener Zwiebel, Pfeffer, Salz, Essig und Oel,
bestreue sie mit Schnittlauch und serviere den Salat warm.

Linsen. Nachdem die Linsen gut gelesen sind, legt man sie über
Nacht in kaltes Wasser. Am andern Tag setzt man sie mit kaltem

Wasser auf lebhaftes Feuer, läßt sie kochen, macht unterdessen eine

schöne Einbrenn mit Schmalz, Mehl und Zwiebeln, löscht diese mit
Fleischbrühe und ein wenig Essig ab, gibt die Linsen dazu, salzt sie

und läßt sie vollends weich kochen.
>l-

Gewürfelte Kartoffeln mit Eier. Die Kartoffeln werden
nach dem Sieden in dicke Scheiben geschnitten, woraus Querstreifen
und aus diesen dicke Würfel formiert werden, worauf solche mit einem
Stück Butter in eine Kasserolle gegeben, und mehrere Male geschüttelt,
alsdann einige Eier gut verkleppert und über die Kartoffeln geschüttet
werden. Wenn sie gut angezogen haben, gibt man sie zu Tisch.

Gebackene Käskugeln. Für 6—8 Personen: 300^Gramm
(1 große, stark gehäufte Tasse voll) Mehl, '/^ Liter Milch, etwas Salz,
200—250 Gramm feingeriebener Käse, 5—6 Eier, schwimmendes Back-
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fett. — 37ad)bem öie SKild) fiebenb gemacht, gebe ba? SJMjI auf eirt=

mal hinein, rühre gut burd), füge Safe unb etwa? ©alg öagu, rüt)re
ben Seig bi? er fcbön glatt unb biet ift unb fiel) bon ber Pfanne löfi
unb richte an. SBenn er etwa? berlüblt ift, rffijre man bie ©er ein?

nach bem anbern barunter unb ïlofofe ben Seig, bi? er Slafen wirft,
©obantt ftedje mit einem Söffe! baumnufjgrofje Sugeln babon ab uitb
bncEe fie in einem ißfänndjen im fyeifjen, fd)Wimmenben gett ffeltbraun.

*
Saftanienlomftoit. Slbgefcbälte Saftanien werben gebrüht, bie

gweite ©djale abgezogen unb in talteê SSaffer gelegt. Sudér wirb mit
SSaffer unb einem ©titelten örangenfdjale aufgeloht, barin bie Safta»
nien weicbgelocbt unb gang ober gn ©Reiben gefdjnitten in bie Sunt«

fwitfcbüffel gelegt. ®er Suder wirb mit SBeiit, etwa? Sitronenfaft ein*

gelodjt unb etwa? über bie Saftanien bxtrctjgefeitjt. ©faltet Wirb bie

©d)üffel mit 2sobauni?beergelee ferbiert.
*

3ieg e rtraf) fem 6 fßerfonen. Steig: 2 ®egiliter sD?ild), 30 ©r.
Sutter, 1 fßrife ©alg, 250 ©r. Sütel)!, 375 @r. gett (gunt Sacfen),
.ßucler gum Seftreuen. gölte ; 125 ©r. Weimer 3ieger (bon 1 Siter
gefd)iebener SJÎildj), 1 ©, 3 ©fjlöffel Suder, 1 fötefferfftifje S'wt,
"l ©fjlöffel SDtanbeln, 1—2 ©jflöffel 9îal)ttt, 2 ©filöffel fRofinett. ®ie
SRilct), bie Sutter unb ba? ©alg werben aufgeloht, ba? Sftebl hinein«
gegeben unb ade? gerührt, bi? e? fiel) bon ber Sßfanne löft. ®antt
nimmt man ben Seig auf ein Srett, fnetet il)n fd)rteU unb wallt iljn
biinn au?. ÜJtuit ftiebt utait mit einer großen SSSaffe ruube ©tücte au?,
beftreidjt ben Staub mit SBaffer, legt in bie SJtitte einen Seelöffel glille,
legt ben Seig gufammen unb brüeft ben Stanb feft. ®ie Stapfen
werben in Ifeiffem Sett fcbwitnmenö braun gebaclen unb mit Sutler unb
Stmt beftreut. gü'lle: ®er weifje Sieger wirb bureb eilt ©ieb geftrieben
unb mit bent ©, Sutler, Siwt, Stofinen, ben gefd)ä(ten, geriebenen
yjcaubeln unb bem Slabm fdjaumig gerührt, igu ©labten erhält matt
weifjett Sieger in jeber beffern Sonbitorei.

*

Stubelfpeife. SKan bereitet auf belannte Sit! cinett Stubelteig,
rollt ilfn bann au?, fc^iteibet itjii in fingerlange unb breite ©treifen
unb läfft biefe etwa? troclnen. ®attu locl)t matt tie itt gefügter SKild)

gar unb lägt fie ber!u|len, gibt bagu einen Söffet Sutter, etwa? Suder,
fed)? gange betquirlte ©et, ©ttltanrofinen ttnb Sorintljen, füllt bie
Sftaffe in eitte gut mit Sutter au?geftrid)ene feuerfefte ißorge'ttanform
uttb lägt bie? eine ©tunbe im Dfett baden. ©tatt ber Siofittett lattu
man aud) fdjicbtweife feiugefdjuittene Slepfel bagwifdjengeben, in le|terem
gälte reicht matt bagu rot)en fügen Stalin, fünft eine äSeittfattce.

— —

fett. — Nachdem die Milch siedend gemacht, gebe das Mehl auf
einmal hinein, rühre gut durch, füge Käse und etwas Salz dazu, rühre
den Teig bis er schön glatt und dick ist und sich von der Pfanne löst
und richte an. Wenn er etwas verkühlt ist, rühre man die Eier eins

nach dem andern darunter und klopfe den Teig, bis er Blasen wirft.
Sodann steche mit einem Löffel baumnußgroße Kugeln davon ab und
backe sie in einem Pfännchen im heißen, schwimmenden Fett hellbraun.

-i-

Kastanienkompott. Abgeschälte Kastanien werden gebrüht, die

zweite Schale abgezogen und in kaltes Wasser gelegt. Zucker wird mit
Wasser und einem Stückchen Orangenschale aufgekocht, darin die Kastanien

weichgekocht und ganz oder zu Scheiben geschnitten in die
Kompottschüssel gelegt. Der Zucker wird mit Wein, etwas Zitronensaft
eingekocht und etwas über die Kastanien durchgeseiht. Erkaltet wird die

Schüssel mit Johannisbeergelee serviert.

Ziegerkrapfen. 6 Personen. Teig: 2 Deziliter Milch, 30 Gr.
Butter, 1 Prise Salz, 250 Gr. Mehl, 375 Gr. Fett (zum Backen),
Zucker zum Bestreuen. Fülle: 125 Gr. weißer Zieger (von 1 Liter
geschiedener Milch), 1 Ei, 3 Eßlöffel Zucker, 1 Messerspitze Zimt,

> Eßlöffel Mandeln, 1 — 2 Eßlöffel Rahm, 2 Eßlöffel Rosinen. Die
Milch, die Butter und das Salz werden aufgekocht, das Mehl
hineingegeben und alles gerührt, bis es sich von der Pfanne löst. Dann
nimmt man den Teig auf ein Brett, knetet ihn schnell und wallt ihn
dünn aus. Nun sticht man mit einer großen Tasse runde Stücke aus,
bestreicht den Rand mit Wasser, legt in die Mitte einen Teelöffel Fülle,
legt den Teig zusammen und drückt den Rand fest. Die Krapfen
werden in heißem Fett schwimmend braun gebacken und mit Zucker und
Zimt bestreut. Fülle: Der weiße Zieger wird durch ein Sieb gestrichen
und mit den: Ei, Zucker, Zimt, Rosinen, den geschälten, geriebenen
Mandeln und dem Rahm schaumig gerührt. In Städten erhält man
weißen Zieger in jeder bessern Konditorei.

?i-

Nudelspeise. Man bereitet auf bekannte Art einen Nudelteig,
rollt ihn dann aus, schneidet ihn in fingerlange und breite Streifen
und läßt diese etwas trocknen. Dann kocht man sie in gesüßter Milch
gar und läßt sie verkühlen, gibt dazu eilten Löffel Butter, etwas Zucker,
sechs ganze verquirlte Eier, Sultanrosinen und Korinthen, füllt die
Masse in eine gut mit Butter ausgestrichene feuerfeste Porzellanform
und läßt dies eine Stunde im Ofen backen. Statt der Rosinen kann

man auch schichtweise feingeschnittene Aepfel dazwischengeben, in letzterem
Falle reicht man dazu rohen süßen Rahm, sonst eine Weinsauce.
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9teigff>eife. 150 ©ramm Steig werben in 3 ®egiîiier SÖaffer

fernig geîociji, hierauf gibt man fünf ©jjlöffel gutter, @aft bon jWei
Zitronen, bag (Selbe einer Bitrone unb einen (Sfelöffel Slrraf bap.
©ine jierlidje gorm wirb auggefpütt, mit ber §cilfte beg Steifeg gefüllt,
mit Simbeermarmelabe ober einer folgen bon Slfjrüofett überftricl)en,
bie anbere Wülfte Steig barüber gegeben unb faltgefiettt. SJian gibt
tpimbeerfaft bap.

*

3ur SSinterbeljanblung ber engtifdjen fßelargonien im
Bitumer. ®er ©tanbort fei am genfter eine® mäfsig geheijten Btw«
merl. ©in Sîetter ift pr Uebertointerung p bunfel unb fernst, boct) ift
ein borübergetjenber, nur turjer Slufeniljalt in einem gelten Setter nictjt
immer p berwerfen, barf aber nie attpïang auggebeljnt werben. Qu=

läffig ift ein folder Stufent^alt, Wenn bei feljr ftrenger Stalte bag 3tw=
mer nadjtê über nicïjt ganj froftfidjer ift.

*
©nge £>anbfd)ulje Weiter ju matten. Stan befeuchtet ein

weijjeg Sud) unb wiclelt in bagfelbe bie p engen tpanbfcfjulje ein.

Stud) einigen ©tunben nimmt man biefelben Ijeroug unb man wirb
beim Slnjieljen finben, bafs bag Seber weit beljnbarer geworben ift.
Hut ber garbe beg Seberg nid)t p fdjabeu, barf bag Such felbftber»
ftänblid) nicht p itafj fein.

*
Bur ©ntfernung bon S.nffee^unb @d)ofotabenfIed;en bient

borpggwetfe ©Il^erin. SRdn reibt bie glecten mittelft eineg ©djWammeg
mit beftem raffinierten Weiften ©Itjprin ein, wiberlfolt bieg einige Stale
unb wäfd)t mit beftittiertem SBaffer ober ©Jairitug aug. ©elbft prie
garbeit auf ©eibe leiben burch ©tt)prinbel)nnbtung feiten.

*
Stifte! gegen öeiferfeit. ®iefelbe tritt ein, wenn ber Heber-

pg ber ©d)Ieimhaut beg ©timmafparateg gefd)Wotten ober entpnbet
ift, bie ©timmbänber mit ©chleim belegt ober gefd)Würig fiitb. S3ei

§eiferfeit fittb folgenbe Siegeln p beachten: Stau ffweche fo wenig alg
möglich, atme fowolfl bei Stacht alg bei Sag warme reine Suft ein,
geniefte leine falten ©etränfe unb feine reipnben, gewür^lpften, ffairi«
tuofen ©toffe, befonberg nictjt fßfeffer unb ©enf. ©egen Ipeiferfeit
hilft oft ein Xlmfcijlag aug gefachten unb gut jerbrücften Sartoffeln, ber
in einem Sud) abenbg bor bem Bulettegehen, fo warm eg p bertragen
ift, um ben §alg gelegt wirb. Sleberfdjläge bon heiftem SBaffer, öfterg
erneuert, finb ebenfattg fetjr wirffam. @el)r gut ift aud) folgenbeg
©urgelwaffer inbem man 11 Str. Salbeitee in 5 ©r. Sllaun auflöft.

MebattUm unb S3ertaß: fjrau ®ll(.e $ortcgget in @t. C9«Uett.
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Neis spei se. 150 Gramm Reis werden in 3 Deziliter Wasser

kernig gekocht, hierauf gibt man fünf Eßlöffel Zucker, Saft von zwei

Zitronen, das Gelbe einer Zitrone und einen Eßlöffel Arrak dazu.
Eine zierliche Form wird ausgespült, mit der Hälfte des Reises gefüllt,
mit Himbeermarmelade oder einer solchen von Aprikosen überstrichen,
die andere Hälfte Reis darüber gegeben und kaltgestellt. Man gibt
Himbeersaft dazu.

Zur Winterbehandlung der englischen Pelargonien im
Zimmer. Der Standort sei am Fenster eines mäßig geheizten
Zimmers. Ein Keller ist zur Ueberwinterung zu dunkel und feucht, doch ist
ein vorübergehender, nur kurzer Aufenthalt in einem hellen Keller nicht
immer zu verwerfen, darf aber nie allzulang ausgedehnt werden.
Zulässig ist ein solcher Aufenthalt, wenn bei sehr strenger Kälte das Zimmer

nachts über nicht ganz frostsicher ist.

Enge Handschuhe weiter zu machen. Man befeuchtet ein

weißes Tuch und wickelt in dasselbe die zu engen Handschuhe ein.

Nach einigen Stunden nimmt man dieselben heraus und man wird
beim Anziehen finden, daß das Leder weit dehnbarer geworden ist.
Um der Farbe des Leders nicht zu schaden, darf das Tuch selbstverständlich

nicht zu naß sein.

Zur Entfernung von Kaffee-und Schokoladen st ecken dient
vorzugsweise Glyzerin. Man reibt die Flecken mittelst eines Schwammes
mit bestem raffinierten Weißen Glyzerin ein, widerholt dies einige Male
und wäscht mit destilliertem Wasser oder Spiritus aus. Selbst zarte
Farben auf Seide leiden durch Glyzerinbehandlung selten.

Mittel gegen Heiserkeit. Dieselbe tritt ein, wenn der Ueberzug

der Schleimhaut des Stimmapparates geschwollen oder entzündet
ist, die Stimmbänder mit Schleim belegt oder geschwürig sind. Bei
Heiserkeit sind folgende Regeln zu beachten: Man spreche so wenig als
möglich, atme sowohl bei Nacht als bei Tag warme reine Luft ein,
genieße keine kalten Getränke und keine reizenden, gewürzhaften, spiri-
tuosen Stoffe, besonders nicht Pfeffer und Senf. Gegen Heiserkeit

hilft oft ein Umschlag aus gekochten und gut zerdrückten Kartoffeln, der
in einem Tuch abends vor dem Zubettegehen, so warm es zu vertragen
ist, um den Hals gelegt wird. Ueberschläge von heißem Wasser, öfters
erneuert, sind ebenfalls sehr wirksam. Sehr gut ist auch folgendes
Gurgelwasser indem man "s Ltr. Salbeitee in 5 Gr. Alaun auflöst.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honcgger in St. Gallen.
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