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of=&famfaßugsf|ttfe
aiisrairttjföjaftltttje «Msbeilap ter $Apeler frara-$£ituiifl.

(Srfdjeirtt am erften ©ornitaß jeben 9ftoitat§.

St. ©allen. Ta\ -t. Stpril 1911.

#ow jNoweMbenloftiiw itnb nom i^autMeib,*)
IßariS. — SKit ben erften grübjal)r§tagen

lommen bie SJïorgenbromeitaben im „Bois" mieber
an bie SCageSorbnung, ba fiefyt man bie erften
®aibeurê ber demi-saison, bie Keinen einfachen

Eöftüme, bie ben ®amen eine fo unbergleid)lid)e
Stlbüre, einen fo jugenblidjen @d)ict beriefen. ®ie
fd}on im Iperbft in ben SSorbergrunb getretenen
Sîatinéê, finben alê ItebergangStaibeurâ erft red)t
itjre Seriuenbung; bie raeift abftecßenb farbige
Sîlicîfeite gibt Slnlaff ju fe|r hübfdjen Sufammem
ftebungen; bie ïïuffenfeite ift geroßlmlicb bunlel,
bie Qrinenfeite ßeber gemebt; biefe Eeljrfeite lie=

fert bann baS SOiateriat ju ben Stuffcijtägen, S8len=

ben ober ©eitenbaljnen. ©in ganj reijenbeS
Eoftüm mar auS fcgilbblattfarbigem fRatiné, bie

innere ©eile tjett nufffarbig. Heber ben glatten beben
3toc! fiel eine furge, ju beiben Seiten tiefe Sato
bilbenbe bimfle $uni!a, ber lurje bunlte fßaletot
geigte einen matrofenartigen Eragen, mit fetjr
groffen meidjfabenben Sluffcblägen au§ nufifar*
bigem JRatiné unb ebenfoldje umgeftülbte îluf*
fd)läge an ben Slermeln. Sn ber .ßufammenftimnu
ung ber Söne lag ber befonbere fReij beê Eoftüm?.
£>übfd) mirlen 9îatiné§ in jroei ÜRuancen bon
231au, ©rau, ISiolett; Ziegelrot unb Ipetlrot ift
etmag ju greb. SBetfs unb fdjroarj. gemifctjte
engtifdje ©toffe, ©rifaibe, grau ineinanber ber*
fdjroommen finb beliebt, manchmal finb biefe mit
faft unbefinierbaren garbentubfen burclifprenfelt,
mie ifjebrot, faftig ©run. SUanbarinengelb. ©latte

gig. 1. Q'actenfoftüm
mit medjfelnber ©trei«
fenlage ctu§ fitaumeifj
geftreifter©eibc. Sült«
|ut in SEurbanfonn.

H-kHanHàKMe
llMmMaMe Gratisbeilagk der SchMtzer FraMl-MMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 4. April 1911.

Kam Hromenadenkostüm und vom HrauMeid/)
Paris. Mit den ersten Frühjahrstagen

kommen die Morgenpromenaden im „IZois" wieder
an die Tagesordnung, da sieht man die ersten

Tailleurs der äemi-oaiscm, die kleinen einfachen

Kostüme, die den Damen eine so unvergleichliche
Allüre, einen so jugendlichen Schick verleihen. Die
schon im Herbst in den Vordergrund getretenen
Ratines, finden als Uebergangstailleurs erst recht
ihre Verwendung; die meist abstechend farbige
Rückseite gibt Anlaß zu sehr hübschen Zusammenstellungen;

die Außenseite ist gewöhnlich dunkel,
die Innenseite Heller gewebt; diese Kehrseite
liefert dann das Material zu den Aufschlägen, Blenden

oder Seitenbahnen. Ein ganz reizendes
Kostüm war aus schildplattfarbigem Ratine, die

innere Seite hell nußfarbig. Ueber den glatten hellen
Rock fiel eine kurze, zu beiden Seiten tiefe Zacken
bildende dunkle Tunika, der kurze dunkle Paletot
zeigte einen matrosenartigen Kragen, mit sehr

großen weichfallenden Aufschlägen aus nußfarbigem

Ratine und ebensolche umgestülpte
Aufschläge an den Aermeln. In der Zusammenstimmung

der Töne lag der besondere Reiz des Kostüms.
Hübsch wirken Ratines in zwei Nuancen von
Blau, Grau, Violett; Ziegelrot und Hellrot ist

etwas zu grell. Weiß und schwarz gemischte

englische Stoffe, Grisaille, grau ineinander
verschwommen sind beliebt, manchmal sind diese mit
fast undefinierbaren Farbentupfen durchsprenkelt,
wie Hellrot, saftig Grün, Mandarinengelb. Glatte

Flg. 1. Jackenkostüm
mit wechselnder
Streifenlage aus blauweiß
gestreifter Seide. Tüllhut

in Turbanform.



pied de poule's mit feinen, meitauêeinanbertaufenben (Streiften burd)=

pgen, naitierte ®amier§, bon benen bie Sarree§ einem faft gar ntc^t

pm Semujjtfein ïommen, djampagnefarbige Satinéê, ®l)ebiot3 unb

rautfel 2nd), bteê finb bie allerneueften ©toffbeobadpungen bei biefen

SWorgenmanberungen.

®ie bailleurs im allgemeinen unter=
fdjeiben fid) nic^t mefentïid) bon benen be§

legten grtifyjalfreâ, e§ fei benn burd) i^re
nidjt meljr gar p auffattenbe Stirp bie
fftbcte bteiben fufjfrei, engantiegenb, aber
geigen bod) meniger ttebertreibung.

®ie Setzen finb felfr geïiirjt, meifi unter
einem einzigen großen ®nopf, einer ©pange
gefc^toffen, ober übereinanber geïreujt unb
an ber ©eite befeftigt.

©rofje fragen, matrofenartig oberrunb,
mit großen meid)fatlenben 2tuffd)tdgen, Sa=

pujen in ben berfdjiebenften gormen mit
tjettem ober fcpatartig gemnfiertem gutter
merben biet getragen.

Sei ben nenerbingê Ifodjbetiebten 3tttaë=
unb ©eibentaitteurê bjaben mir bie mannig=
fadjfien tptjantafien : Sragen, bie roie gicpuê
brapiert erfdjeinen, ©mpirereminifjengen,
bie ®aitten unter bem Sufen burd) eine

9tat)t ober eine burcpgegogene fteine ©cpnur
angegeigt • bie Simonoärmet ermeitern fictj
unb merben bi§ unter bie ©ttbogen be=

meffen. ÜJian fülftt in ber SJiobe nod) ein

^erumiaften unb fßrobieren, man martet
ab, ob bie Sîeufjeiien Stnïtang fyaben, ob

fie burd) bie tonangebenben SRobebamen

Sefiäiigung finben merben.

Steijenbe fßromenabenüeiber alter Strt

bringt bie „SRobenmeti" (Sertag g. Srucf?

mann 2t.=@., Sertin W 35, £äpomftrage
84) in ib)rér neueften Stummer, ber mir

^rtrib2' Uebcrf^Ieppe^1 ^Sluê" un^ere St^bitbungen entnommen I)aben.

Crêpe de Chine unb Cpif» legten Sßodjen Çaben einige fe^r
fon, garniert mit Srüffeter elegante § od) pit en gebracht, bie bon

©pi|en. neuem ben Semeiê lieferten, baff ba§ Itaffi«

pieà à poule's mit feinen, weitauseinanderlaufenden Streifchen durchzogen,

nättierte Damiers, von denen die Karrees einem fast gar nicht

zum Bewußtsein kommen, champagnefarbige Ratinès, Cheviots und

rauhes Tuch, dies sind die allerneuesten Stoffbeobachtungen bei diesen

Morgenwanderungen.
Die Tailleurs im allgemeinen

unterscheiden sich nicht wesentlich von denen des

letzten Frühjahres, es sei denn durch ihre
nicht mehr gar zu auffallende Kürze, die
Röcke bleiben fußfrei, enganliegend, aber
zeigen doch weniger Uebertreibung.

Die Jacken sind sehr gekürzt, meist unter
einem einzigen großen Knopf, einer Spange
geschlossen, oder übereinander gekreuzt und
an der Seite befestigt.

Große Kragen, matrosenartig oder rund,
mit großen weichfallenden Aufschlägen,
Kapuzen in den verschiedensten Formen mit
Hellem oder schalartig gemustertem Futter
werden viel getragen.

Bei den neuerdings hochbeliebten Atlasund

Seidentailleurs haben wir die mannigfachsten

Phantasien: Kragen, die wie Fichus
drapiert erscheinen, Empirereminiszenzen,
die Taillen unter dem Busen durch eine

Naht oder eine durchgezogene kleine Schnur
angezeigt ; die Kimonoärmel erweitern sich

und werden bis unter die Ellbogen
bemessen. Man fühlt in der Mode noch ein

Herumtasten und Probieren, man wartet
ab, ob die Neuheiten Anklang haben, ob

sie durch die tonangebenden Modedamen
Bestätigung finden werden.

Reizende Promenadenkleider aller Art
bringt die „Modenwelt" (Verlag F. Bruck-

mann A.-G., Berlin VV 35, Lützowstraße
84) in ihrer neuesten Nummer, der wir

Uebersthleppà unsere Abbildungen entnommen haben.

Lrêpe -la Lkine und Chif- Die letzten Wochen haben einige sehr

son, garniert mit Brüsseler elegante Hochzeiten gebracht, die von
Spitzen. neuem den Beweis lieferten, daß das klassi-



gig. 3. äÄtateldjen
mit aBgeBunbener
turjer STaitte für
iinber bon 3—6
Satiren.;,Stuë Sei»
nenoberDtotjfeibe.

fd)e weifje Slttaâïteib burch altertet tnoberne @e=

Webe mehr «nb rneljr berbrängi Wirb.
®ie einfacheren Srauttteiber fteEt ntatt au§

Crêpe de Chine, Onbot)ante, ©ei'bendpffon unb wie
alt bie ®urchfid)tigteiten unferer ©egenwart Ijeiften

mögen, ^er; bte ©deleter, bte man gerne über baS

©efidjt bis jur $aitte brapierte, jteren je|t nur
mehr ben (paarfdjmud, man geht fo meit, ihn ju=
Weiten in eine haubenartige gorrn zu ftecEen. SJÎan

(fat eS berfudjt, fujjfreie S3raut!teiber in bie ©tobe ju
bringen, biefe SSeftrebung ift jebod) gängtid) gefd)ei=

tert; am betiebteften finb gegenwärtig bie fdjmatett
ecfigen ©djlepften, bie, bom SHeib unabhängig, an
ber Staitte beginnen, atS eine Stadjahmang ber §of=
fehleren bezeichnet Werben tonnen. (@iet)e Stbb. 2.)

gür ttnfere Söräute bringt bie neuefte SKoben»

wett entjüctenbe SSortagen in ^»odjgeitêîteibern, fßot»
terabenb» unb ©tanbeSamtStoitetten unb allen anbern

©ewänbern, bie eine junge grau gebraucht.
2Bir hatten fdjon öfter @etegenl)eit, jene neu»

auffommenbe fftidjtung ju erwähnen, welche bie Sinie
ohne beengenbeS, beeinftuffenbeS tOîieber jur ©et»

tung tommen täjjt. SSie atleS fehr
Originelle, mit bem gewohnten ®a»
gewefenen im fdjarfen SBiberfprud)
©teljenbe, traten biefe SSerfudje nur
fehr bereingett auf unb tonnte man
babon nur erwätinungSmeife fftrechen
— heute präjifiert fich aber biefe

Senbenj, Biete SJÎobebamen wagen
e§ (benn bis bato ift eS ein wirf»
tidjeS SSagniS) bie „robe à la Gerard"
Zu tragen, jene gerabtinigen gefdjmei»
bigen Steiber, bie taum unter bem
©ufen burch eine Schnur gegürtet
finb. ®iefe fo ganz neuartige Sit»
bouetie wirft berbtüffenb unb muff
um fo mehr herborgefwben werben,
atS,ber_Unterteib, ber feit S«hren
auf fcheinbar unerftärtiche SSeife e§»

tamotiert würbe, in nnfere ütnato» ^cnfttcferei ,auf gitetfioff. ©röjje;
mie wieber aufgenommen erfdjeint.

~

50x68 cm.

gig. 4. @cheiBengarbtneifmit"®änb»

Fig, 3, Mäntelchen
mit abgebundener
kurzer Taille für
Kinder von 3—6
Jahren,),Aus Leinen

oder Rohseide,

sche weiße Atlaskleid durch allerlei moderne
Gewebe mehr und mehr verdrängt wird.

Die einfacheren Brautkleider stellt man aus
Lrêps cke Lbine, Ondoyante, Seidenchiffon und wie
all die Durchsichtigkeiten unserer Gegenwart heißen

mögen, her; die Schleier, die man gerne über das
Gesicht bis zur Taille drapierte, zieren jetzt nur
mehr den Haarschmuck, man geht so weit, ihn
zuweilen in eine hanbenartige Form zu stecken. Man
hat es versucht, fußfreie Brautkleider in die Mode zu
bringen, diese Bestrebung ist jedoch gänzlich gescheitert;

am beliebtesten sind gegenwärtig die schmalen

eckigen Schleppen, die, vom Kleid unabhängig, an
der Taille beginnen, als eine Nachahmung der

Hofschleppen bezeichnet werden können, (Siehe Abb. 2.)

Für unsere Bräute bringt die neueste Modenwelt

entzückende Vorlagen in Hochzeitskleidern,
Polterabend- und Standesamtstoiletten und allen andern

Gewändern, die eine junge Frau gebraucht.
Wir hatten schon öfter Gelegenheit, jene

neuaufkommende Richtung zu erwähnen, welche die Linie
ohne beengendes, beeinflussendes Mieder zur

Geltung kommen läßt. Wie alles sehr

Originelle, mit dem gewohnten
Dagewesenen im scharfen Widerspruch
Stehende, traten diese Versuche nur
sehr vereinzelt auf und konnte man
davon nur erwähnungsweise sprechen

— heute präzisiert sich aber diese

Tendenz, viele Modedamen wagen
es (denn bis dato ist es ein
wirkliches Wagnis) die „rode à la Oerarck"

zu tragen, jene geradlinigen geschmeidigen

Kleider, die kaum unter dem
Busen durch eine Schnur gegürtet
sind. Diese so ganz neuartige
Silhouette wirkt verblüffend und muß
um so mehr hervorgehoben werden,
als.demUnterleib, der seit Jahren
auf scheinbar unerklärliche Weise es-
kamotiert wurde, in unsere Anato- ishenftickerei chuf Filetstoff, Größe:
mie wieder aufgenommen erscheint.

' Svx68 cm,

Fig. 4, Scheibengardinessmit^Bänd-
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©I fitib alte Slnjeidjen öorljanbeit, baß in feljr abfelfbarer 3eit bte

runblicßen formen, bte angenehme güße, all bon ber 3J?obe begünftigt,
wieberteljren bärften.

®oci) nun genug bon ber SJtobe, erwäl)uen wir nod) bie £>anb;=

arbeiten, unter bënen SSeißfiicfereien aßer 91ri unb ©pißenarbeiten
augenbïicîtid) fo feßr beliebt fittb. ®aß aud) bie tpanbarbeiten. in ber
SDtobenroett eine ©tätte eifriger Pflege ftnben, beweift aufl neue bie

it)r entnommene ©eßeibengarbine gig. 4, bie fid) mit leid)ter 3J?üt)e nad)=
arbeiten täßt.

©äfnitte ju biefen SCBBilbitngen liefert bct§ ©dfnittmufieratclier ber
SJtobenwett, SSertin W 35, Süßomftraße 84, jum greife bon 60 fßf. für ben
einzelnen ©cßnitt (8îoc£ ober ®aiïïe). SOÎobenwett SIBonnentinnen erßatten
tßrt für 25 5ßf. portofrei.

êiu T&utt&etfiâÇrtge* fluppmesept

gür £>aull)altungen mit großem ®ienftperfonal bürfte nadffteßem
bei, über ßunbert Qabre altel iRejept feiner SSißigteit Wegen bon $n*
tereffe fein. ®abei woßen wir jeboct) nid)t über bie @üte bei ©e=

fcpmadel urteilen, biefett ju ergrünben bleibt ber tunbigen Södjin über=

taffen. ©I Ejtißt ba: „Sttan neunte" — aifo aud) barnall fd)Dtt frug
man nidft um bal „wolfer" unb „ob man fann" — ju biefer ©par*
fufoße 1 Silo 9J?ailgraupen ober aud) bloße geftcßene Sßtailtörne'r

(man !ann aud) ©erftengraupen ober geftoßene ©rbfen unb 33of)nen

nehmen), ferner 4 Silo Sartoffeln, 2 Silo Weiße Stüben ober 3}?t%

ren, 16 Sot (etwa 275 ©ramm) Snocßenmel)! ober, in beffen ©rmam
getung, 12 Sot (200 ©ramm) ©pect, bann 1 Silo S3rot, 22 Sot

(385 ©ramm) ©aß unb 15 Silo SBaffer. ®iefe Quantität ift, ge=

tocpt, jur täglichen 9tat)rung bon gwanjig ißerfonen boßlommen t)in=

reicßenb. ®iefe „©parfuppe" wirb nun auf fotgenbe Sßeife gubereitet:
©egen Slbenb, etwa um 5 XU)r, tocßt man in einem Seffel 8 9J?aß

SSaffer, tut bie 9J?ail== ober ©erftengraupen ober bie gerftoßenen 3J?ai§=

förner, ©rbfen ober Soßnen in ben Seffet unb läßt fie bie 9?ad)t über

langfam ïod)en. ®en folgenben 9J?orgen läßt man bie 4 Silo ber
border wo!)! gereinigten Sartoffeln gut fieben, gerftößt fie nadjfjer unb
läßt fie burd) einen ®urd)fd)lag ablaufen, gießt bann 2 31?aß laulicßel
SBaffer barauf, bil ein bicler S3rei baraul wirb; aud) bie fftüben ober

3HöI)ren werben ïleingefdjnitten unb eine ijalbe ©tunbe lang gelocßt.
SBenn btefel aßel zubereitet ift, wirft man aße ^iQi-'ebienzen ju bem

3?tail in ben Seffel, tut bal borl)er mit I)inlärtglict)em Reißern SBaffer

aufgelöfte Snocßenmepl ober ben jerlaffenen ©pect unb bal ©aß I)in«

§u, rütjrt bie gange SWaffe gut um unb läßt fie bann nod) brei ©tunben
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Es sind alle Anzeichen vorhanden, daß in sehr absehbarer Zeit die

rundlichen Formen, die angenehme Fülle, als von der Mode begünstigt,
wiederkehren dürften.

Doch nun genug von der Mode, erwähnen wir noch die
Handarbeiten, unter denen Weißstickereien aller Art und Spitzenarbeiten
augenblicklich so sehr beliebt sind. Daß auch die Handarbeiten in der
Modenwelt eine Stätte eifriger Pflege finden, beweist aufs neue die

ihr entnommene Scheibengardine Fig. 4, die sich mit leichter Mühe
nacharbeiten läßt.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratclier der
Modenwelt, Berlin XV 3b, Lützowstraße 8-t, zum Preise von 60 Pf. für den
einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt - Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. portofrei.

Gin hundertjähriges Kuppenrezext.

Für Haushaltungen mit großem Dienstpersonal dürfte nachstehendes,

über hundert Jahre altes Rezept seiner Billigkeit wegen von
Interesse sein. Dabei wollen wir jedoch nicht über die Güte des

Geschmackes urteilen, diesen zu ergründen bleibt der kundigen Köchin
überlassen. Es heißt da: „Man nehme" — aiso auch damals schon frug
man nicht um das „woher" und „ob man kann" — zu dieser Sparsuppe

1 Kilo Maisgraupen oder auch bloße gestoßene Maiskörner
(man kann auch Gerstengraupen oder gestoßene Erbsen und Bohnen
nehmen), ferner 4 Kilo Kartoffeln, 2 Kilo Weiße Rüben oder Möh-
ren, 16 Lot (etwa 275 Gramm) Knochenmehl oder, in dessen Ermangelung,

12 Lot (200 Gramm) Speck, dann 1 Kilo Brot, 22 Lot
(385 Gramm) Salz und 15 Kilo Wasser. Diese Quantität ist,

gekocht, zur täglichen Nahrung von zwanzig Personen vollkommen
hinreichend. Diese „Sparsuppe" wird nun auf folgende Weise zubereitet:
Gegen Abend, etwa um 5 Uhr, kocht man in einem Kessel 8 Maß
Wasser, tut die Mais- oder Gerstengraupen oder die zerstoßenen
Maiskörner, Erbsen oder Bohnen in den Kessel und läßt sie die Nacht über

langsam kochen. Den folgenden Morgen läßt man die 4 Kilo der

vorher wohl gereinigten Kartoffeln gut sieden, zerstößt sie nachher und
läßt sie durch einen Durchschlag ablaufen, gießt dann 2 Maß lauliches
Wasser darauf, bis ein dicker Brei daraus wird; auch die Rüben oder

Möhren werden kleingeschnitten und eine halbe Stunde lang gekocht.

Wenn dieses alles zubereitet ist, wirft man alle Ingredienzen zu dem

Mais in den Kessel, tut das vorher mit hinlänglichem heißem Wasser

aufgelöste Knochenmehl oder den zerlassenen Speck und das Salz hinzu,

rührt die ganze Masse gut um und läßt sie dann noch drei Stunden
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lang lochen. — Siefe ©uppe ift bid einfactjer unb rooljtfeiïer als bie
beîannte 9îumforbfd)e ©uppe, unb hat bor ihr auprbem ben großen
SSorteiï, bajj fie fid) gegen fünf Sage lang ijält unb geniepar bleibt.

Csvprobt uttb gut Pefuuben.

ipammelfleifd) auf ©d) m ei g er Sir t. SKagereS Sammfleifd)
fdjneibet man in SBiirfeï, bratet biefe in Sutter ober fÇett mit 1—2
Söffeln fein bertniegten gmiebeïn fdjön gelb, roürgt mit ©alg unb
ißfeffer unb giep etmaS Sldfdprühe ober Knochenbrühe gu. Sîad) 20
Sïtinuten fügt man 300—400 @ramm blanchierten SîeiS unb einige
feingefcpnittene @eïïeriefd)eiben pngu unb läp alles langfam gar merben.
Seim einrichten fcpmedt man baS @erid)t mit etmaS faurem fftahm
unb einem ©üfpen „SRaggi^SBürge" ab.

*
Srangöfifcpe Schnitte!. Son Kalbfleifd), g. S. KalbSnup

fd)neibet man 4 Zentimeter lange SErandjen, llopft fie mit ber Sauft,
fpidt fie bann mit ©pedftreifcpen, bie man borerft in ©al§, fßfeffer
unb geljadter Ißetorfilie umtoenbet unb beftreut bie ©dptse! nod) teidjt
.mit Stiel)!. 3n beider Suiter merben fie nun beibfeitig gelb angebraten
unb mit etmaS Sleifc()brül)e fcpön meid) gebämpft. ®ie ©auce mirb
entfettet, mit Zitronenfaft unb etmaS „SftaggiS ©uppenmürge" berfeinert,
unb mit 5ßerlgmiebeld)en gurn SIeifd) angerichtet.

*
Kalbsleber. ®ie Seber muff möglicpft frifd) angemenbet mer=

ben, fie muff (fett auSfeljen unb' barf nirgenbS ermeid)te ober anberS

gefärbte ©teilen geigen. Seberfcpnitten; ZS merben 1 Zentimeter
bide Schnitten gefdptten, biefe mit ©alg unb einer ißrife Sßfeffer ein=

gerieben unb gugebedt eine ©tunbe liegen gelaffen. ®ann merben

fie leid)t in Stiehl gemenbet unb in heiler Sutter 5 Stiinuien gebraten.
SBenn beim ipineinftechen lein Slut mehr heraustritt, ift bie Seber ge*
nügenb gebraten. §n We Srpe gibt man nod) ein ©tüddjen Sutter,
etmaS fein gehadte ißeterfilie unb etmaS SiebigS gleifdjestralt unb
richtet fie über bie Seber an.

*

Seber gebraten. Stian tut 1 Kilo SftinbSleber ober eine KatbS=

leber in einen Siegel, ber mit ©pedfcpeiben gut ausgelegt ift. Sangt fie an

gu braten, fo giep man nad) unb nad) etmaS Sier an, fügt auch ein

paar Körner englifd) ©emürg unb ißfeffer bei. S ft bie Seber gar, fo
mad)t man bie ©auce mit geriebenem Srot, baS bor bem Reiben im
Dfen getrodnet mürbe, feimig.
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lang kochen. — Diese Suppe ist viel einfacher und wohlfeiler als die
bekannte Rumfordsche Suppe, und hat vor ihr außerdem den großen
Vorteil, daß sie sich gegen fünf Tage lang hält und genießbar bleibt.

Erprobt und gut befunden.

Hammelfleisch auf Schweizer Art. Mageres Lammfleisch
schneidet man in Würfel, bratet diese in Butter oder Fett mit 1—2
Löffeln fein verwiegten Zwiebeln schön gelb, würzt mit Salz und

Pfeffer und gießt etwas Fleischbrühe oder Knochenbrühe zu. Nach 2V

Minuten fügt man 300—400 Gramm blanchierten Reis und einige
feingeschnittene Selleriefcheiben hinzu und läßt alles langsam gar werden.
Beim Anrichten schmeckt man das Gericht mit etwas saurem Rahm
und einem Güßchen „Maggi-Würze" ab.

Französische Schnitzel. Bon Kalbfleisch, z. B. Kalbsnuß,
schneidet man 4 Centimeter lange Tranchen, klopft sie mit der Faust,
spickt sie dann mit Speckstreifchen, die man vorerst in Salz, Pfeffer
und gehackter Petersilie umwendet und bestreut die Schnitzel noch leicht
.mit Mehl. In heißer Butter werden fie nun beidseitig gelb angebraten
und mit etwas Fleischbrühe schön weich gedämpft. Die Sauce wird
entfettet, mit Citronensaft und etwas „Maggis Suppenwürze" verfeinert,
und mit Perlzwiebelchen zum Fleisch angerichtet.

Kalbsleber. Die Leber muß möglichst frisch angewendet werden,

sie muß hell aussehen und' darf nirgends erweichte oder anders

gefärbte Stellen zeigen. Leberschnitten; Es werden 1 Zentimeter
dicke Schnitten geschnitten, diese mit Salz und einer Prise Pfeffer
eingerieben und zugedeckt eine Stunde liegen gelassen. Dann werden
sie leicht in Mehl gewendet und in heißer Butter 5 Minuten gebraten.
Wenn beim Hineinstechen kein Blut mehr heraustritt, ist die Leber
genügend gebraten. In die Brühe gibt man noch ein Stückchen Butter,
etwas fein gehackte Petersilie und etwas Liebigs Fleischextrakt und
richtet sie über die Leber an.

Leber gebraten. Man tut 1 Kilo Rindsleber oder eine Kalbsleber

in einen Tiegel, der mit Speckscheiben gut ausgelegt ist. Fängt sie an

zu braten, so gießt man nach und nach etwas Bier an, fügt auch ein

paar Körner englisch Gewürz und Pfeffer bei. Ist die Leber gar, so

macht man die Sauce mit geriebenem Brot, das vor dem Reiben im
Ofen getrocknet wurde, feimig.
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Sîinb®böget, aucp lofe ginîen genannt. 6 Sßerfonen,
2 ©tunben. Sont fogenannten Sopfe eine® 9îinberfilet® fcpneibet man
10 ©Reiben bon je 100 ©ramm ©erntest ungefähr unb 10 Zentimeter
Sänge bei 5 Zentimeter Sreite, bte leicht geflopft unb geroürjt »erben.
Sluf jebe® ©tuet legt man einen giemlicp bieten bieredigen ©treifen
fetten ©ped, ben man in einer ÏJiifcpung bon ©alg, Pfeffer unb ge=

padter ißeterfilie gewürgt pat, rollt bie ©Reiben über bem ©ped gm
fammen, umbinbet fie mit gaben unb röftet fie über lebhaftem geuer
mit et»a® Harem ©uppenfett an. ®ann orbnet man fie in einer

fladjen Safferode, gibt in bie ißfanne, in ber man fie angeröftet pat,
g»ei in ©epeiben gefepnittene Zwiebeln, läßt biefe garbe nepmen, gießt
ba® gett ab, fügt gu ben Zwiebeln eine glafepe einfaepe® Sier unb
ïocfcjt beibe® gufammen auf, um e® bann über bie fftöCcpen gu gießen,
flîun fügt man — »enn borpanbett —. nod) ein »enig Sratenfaft
ßingu unb läßt gugebeett meid) fepmoren. ®ie fertigen ©tüde pebt
man in eine anbere SafferoIIe. ®en gonb fettet man gut ab, binbet

tpn mit Hargerüprtem SRepl, fepmeett mit etwa feplenbem ©alg unb
et»a® Sibigg gleifcpeptratt ab unb gießt ipn über bie StöHcpen. ißaffenbe
Zugabe Sartoffetpurée.

*

Goulache à la minute. Zu 28ürfel gefepnittene Sartoffeln
»erben in peißer Sutter fcpön gelb gebraten nnb gum ©ebrauep in
bie SBärme geftedt. ©in guter ©ßlöffel gefepnittene Zwiebel »irb in
et»a® Sutter golbgelb geröftet, ein .Silo in 28ürjel gefepnittene® öepfem
fleifcp (gilet, tpnft) beigegeben, rafd) angebraten, mit ©alg, fßaprifa
unb »enig ®iepl beftreut, »enn ade® fepned garbe angenommen, bie
borbereiteten Sartoffeln gugefügt, bis fie peiß fittb, bann alle® pübfcp

auf eine peiße fßlatte angerieptet, ber gonb in ber Safferotle mit einem

©ßlöffel 28ein unb et»a® »enig Srüpe ober 28affer aufgelöft, bann
mit et»a® Safetfenf, fomie einem ©üßcpen „SRaggi® ©uppenroürge"
gefräftigt unb fofort angerieptet.

*

§ed)t mit Sartoffeln. ®er abgeïocpte tpecpt »irb in ©tüde
gepflücEt unb bon ben ©raten befreit; gugleid) ïoept man @alat!ar=
toffeln ab, fepält unb fcpneibel fie in ©cpeibeit unb bünftet fie mit
Z»iebeln in Sutter, »obei man gifepbrüpe angießt mit et»a® Siebig®
gleifepejtralt. Sîun gibt man auf eine ©cpüffel abmecpfelnb Sart'offeln
unb gifdp unb rieptet bergartig an. Obenauf Hornmen Sartoffeln, guleßt
eine ,®ede bon mit Zwiebeln gebratenem faring.

*
29?ailaroni mit 28ein. 250 ©ramm ÜJialfarorti »erben in

locpenbem, ïeiept gefalgenem 2Saffer V2 ©tunbe geïocpt. Stuf in ©iebe
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Rinds Vögel, auch lose Finken genannt. 6 Personen,
2 Stunden. Vom sogenannten Kopfe eines Rinderfilets schneidet man
10 Scheiben von je 100 Gramm Gewicht ungefähr und 10 Zentimeter
Länge bei 5 Zentimeter Breite, die leicht geklopft und gewürzt werden.

Auf jedes Stück legt man einen ziemlich dicken viereckigen Streifen
fetten Speck, den man in einer Mischung von Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie gewürzt hat, rollt die Scheiben über dem Speck
zusammen, umbindet sie mit Faden und röstet sie über lebhaftem Feuer
mit etwas klarem Suppenfett an. Dann ordnet man sie in einer
flachen Kasserolle, gibt in die Pfanne, in der man sie angeröstet hat,
zwei in Scheiben geschnittene Zwiebeln, läßt diese Farbe nehmen, gießt
das Fett ab, fügt zu den Zwiebeln eine Flasche einfaches Bier und

kocht beides zusammen auf, um es dann über die Röllchen zu gießen.
Nun fügt man -- wenn vorhanden — noch ein wenig Bratensaft
hinzu und läßt zugedeckt weich schmoren. Die fertigen Stücke hebt
man in eine andere Kasserolle. Den Fond fettet man gut ab, bindet
ihn mit klargerührtem Mehl, schmeckt mit etwa fehlendem Salz und
etwas Libigs Fleischextrakt ab und gießt ihn über die Röllchen. Passende

Zugabe Kartoffelpüree.

(Zou lacke à la minute. Zu Würfel geschnittene Kartoffeln
werden in heißer Butter schön gelb gebraten und zum Gebrauch in
die Wärme gestellt. Ein guter Eßlöffel geschnittene Zwiebel Wird in
etwas Butter goldgelb geröstet, ein Kilo in Würfel geschnittenes Ochsenfleisch

(Filet, Hust) beigegeben, rasch angebraten, mit Salz, Paprika
und wenig Mehl bestreut, wenn alles schnell Farbe angenommen, die
vorbereiteten Kartoffeln zugefügt, bis sie heiß sind, dann alles hübsch

auf eine heiße Platte angerichtet, der Fond in der Kasserolle mit einem

Eßlöffel Wein und etwas wenig Brühe oder Wasser aufgelöst, dann
mit etwas Tafelsenf, sowie einem Güßchen „Maggis Suppenwürze"
gekräftigt und sofort angerichtet.

Hecht mit Kartoffeln. Der abgekochte Hecht wird in Stücke

gepflückt und von den Gräten befreit; zugleich kocht man Salatkartoffeln

ab, schält und schneidet sie in Scheiben und dünstet sie mit
Zwiebeln in Butter, wobei man Fischbrühe angießt mit etwas Liebigs
Fleischextrakt. Nun gibt man auf eine Schüssel abwechselnd Kartoffeln
und Fisch und richtet bergartig an. Obenauf kommen Kartoffeln, zuletzt
eine Decke von mit Zwiebeln gebratenem Häring.

Makkaroni mit Wein. 250 Gramm Makkaroni werden in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser Stunde gekocht. Auf in Siebe
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gefdjüttet gum Stbtropfen, merben fie mit 2 Sortegetöffetn boß 9îa^m,
125 ©ramm fitter Sutter unb ebenfoöiel ißarmefanfäfe burcbgefdjmentt.
©ine Dberiaffe boß geriebene ©emmetbröfetn ^at man bermeit mit
9Jfofetmein gu einem Srei ermeidjt unb btefer mirb nod) fcßneß mit
groet ©abetn untergemengt. ®ie âfêaïfarontmaffe mirb in eine gut
aubgebutterte ofenfefte (am beften fßorgeßam) ©Ruffel gefüllt, mit ge=

riebenem Safe überfireut unb -'/a ©tunbe bei mäßiger §i|e gebaden.
®iefe ÄKaront merben boit unteren Herren mit Sortiebe gegeffen
unb menu id) ein guteb ©etnüfe bagu gebe, fo gilt i^ttert biefeê ©ericßt
fo biet mie eine gute grteifcpptatte.

*

ÛJÎaïïaroni mit gebörrten 3üJetfct)gen. Sereiiungbgeü
l'/a ©tunben. — gür 5 ißerfonen. — ©rforberttid) : 750 ©ramm in
©tüddjen gebrochene befte ÜJiattaroni, 6 ©^löffel in 30 ©ramm Sutter
geröftete, geriebene©emmetbröfet, 1 Sito befte gebörrteSmetfcßgen, einige
©tüddjen StBürfetguder, 2 ©emürgnetten, 1 ©tüdcßen ßimmt, 15 ©ramm
gteifd)pepton ber ©ompagnie. Siebig, ©atg. fyn ©atgmaffer merben
bte SRattaroni meici)gelod)t, auf einem ©ieb abgetropft, in. eine tiefe
@d)uffet gegeben unb mit ben ©emmetbröfeln überftreut. ®te abge*
bräbten 3®etfcpgeu mürben ingmifdjen mit gimmt, sj}e;[fen unp gucfer
im SBaffer meid) gefocpt, bab gteifd)=5ßepton bagu gegeben unb mit
ben SRatfaroni angerichtet. Stian ïann aud) mit einroenig Sartoffeß
meßt bie Sroetfcpgenfauce binben, ober ftatt beb SBafferb eroab 2Beiß=

mein gurn Sodjen ber ^fmeî'digen neljmen.

*
SBarme Sräuterfauce. 2—3 .Qmiebetn, 1—2 Snobtaucßgeljen,

2 ©djatotten, menig un& Safititum merben fein bermiegt in
Sutter mit gang meitig gebünftet, mit 2 Söffet SRefft beftäubt,
mit ber nötigen gteifd)brüt)e unb nad) Setieben gang menig ©ffig ca.
10 ffltinuten aufgelocpt. 9ttb 3ugabe nad) bem Soeben empfiehlt fid)
ein ©üßcßen „SJfaggßSBürge" gur ©rreid)ung beb größtmöglichen Sßolfß
gefcI)mac£eS.

*

Ilm Stuf taufe recht to der unb pod) gu bereiten, ift eb not=

roenbig, auf red)t guten, fteif gefd)tagenen ©imeißfepnee gu ad)ten, ber bei

Stuftäufen unb fßubbingb betannttid) bie^Steße ber öefe bertritt, roetdje
in Sueben unb SBeißbrot bab Slufgeljert berantaßt. ®er ©imeißfeßnee
muß feft, babei bod) burd)fid)tig fein. 21m beften feßtägt fid) ©imeiß,
bab man fdjon tagb {bortjer abgetaffen unb meteßeb über 3tad)t tatt,
momögtid) im ©ommer auf ©ib geftanben bat. @b muß fo genau
bom ©igetb getrennt merben, baß aud) nid)t bie geringfte ©pur ©igetb
mit in bab ©imeiß faßt, ©b tann bab gange ©imeiß gefäbrben. ®er
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geschüttet zum Abtropfen, werden sie mit 2 Vorlegelöffeln voll Nahm,
125 Gramm süßer Butter und ebensoviel Parmesankäse durchgeschwenkt.
Eine Obertasse voll geriebene Semmelbröseln hat man derweil mit
Moselwein zu einem Brei erweicht und dieser wird noch schnell mit
zwei Gabeln untergemengt. Die Makkaronimasse wird in eine gut
ausgebutterte ofenfeste (am besten Porzellan-) Schüssel gefüllt, mit
geriebenem Käse überstreut und V- Stunde bei mäßiger Hitze gebacken.

Diese Makkaroni werden von unseren Herren mit Vorliebe gegessen

und wenn ich ein gutes Gemüse dazu gebe, so gilt ihnen dieses Gericht
so viel wie eine gute Fleischplatte.

Makkaroni mit gedörrten Zwetschgen. Bereitungszeit
1 V-Stunden. — Für 5 Personen. — Erforderllich: 750 Gramm in
Stückchen gebrochene beste Makkaroni, 6 Eßlöffel in 30 Gramm Butter
geröstete, geriebene Semmelbrösel, 1 Kilo beste gedörrte Zwetschgen, einige
Stückchen Würfelzucker, 2 Gewürznelken, 1 Stückchen Zimmt, 15 Gramm
Meischpepton der Compagnie Liebig, Salz. In Salzwasser werden
die Makkaroni weichgekocht, auf einem Sieb abgetropft, in eine tiefe
Schüssel gegeben und mit den Semmelbröseln überstreut. Die
abgebrühten Zwetschgeu wurden inzwischen mit Zimmt, Nelken und Zucker
im Wasser weich gekocht, das Fleisch-Pepton dazu gegeben und mit
den Makkaroni angerichtet. Man kann auch mit einwenig Kartoffelmehl

die Zwetschgensauce binden, oder statt des Wassers ewas Weißwein

zum Kochen der Zwetschgen nehmen.

Warme Kräutersauce. 2—3 Zwiebeln, 1—2 Knoblauchzehen,
2 Schalotten, wenig Thymian und Basilikum werden fein verwiegt in
Butter mit ganz wenig Zucker gedünstet, mit 2 Löffel Mehl bestäubt,
mit der nötigen Fleischbrühe und nach Belieben ganz wenig Essig ca.
10 Minuten aufgekocht. Als Zugabe nach dem Kochen empfiehlt sich

ein Güßchen „Maggi-Würze" zur Erreichung des größtmöglichen
Wohlgeschmackes.

»

Um Aufläufe recht locker und hoch zu bereiten, ist es

notwendig, auf recht guten, steif geschlagenen Eiweißschnee zu achten, der bei

Aufläufen und Puddings bekanntlich die^Stelle der Hefe vertritt, welche
in Kuchen und Weißbrot das Aufgehen veranlaßt. Der Eiweißschnee
muß fest, dabei doch durchsichtig sein. Am besten schlägt sich Eiweiß,
das man schon tags (vorher abgelassen und welches über Nacht kalt,
womöglich im Sommer auf Eis gestanden hat. Es muß so genau
vom Eigelb getrennt werden, daß auch nicht die geringste Spur Eigelb
mit in das Eiweiß fällt. Es kann das ganze Eiweiß gefährden. Der
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Reffet ober bie ©djale, in ber bag ©imeifj gefcfjtagen wirb, ebenfo bre
©clpeebefen barf aßein nur für biefen .groecE benuijt merben. fpaftet
burd) ben ©ebraud) für anbre Speifen aud) nur bie üeinfte ©pur bon
ber bem ©imeijj fdjäblidjen ©ubftang baran, mie g. 33. gett, metdjeg
ber gröjje geiitb beg ©tiueißeS ift, fo mirb ber @cf)nee fdpnierig. 33eim

Schagen muß man ben ©djnee mögtidjfi auf einem ißtaj) im Steffel
galten; um bieg gu ermöglichen, fteßt man ben Seffel fdßef. @g mürbe
nämlid) fonft unmöglich fein, bag gange ©iroeijj beim Schlagen in S3e-

megung gu galten, mag bringenb notmenbig iff, menn bag ©iroeifj. fidj
über bie gange Snnenflädje beg Seffelg augbreiten mürbe, llnb biefeg
„in fieter S3emegung halten" ber ganzen SRaffe iff bag ©eljeimnig beg

©rfolgeg. Schlägt man nur einen $eil beg ©imeijjeg, mäljrenb ber
anbre ruht unb gar nidjt bom ©dpieehefen erreicht mirb, bann mirb
bie Sllaffe ungleich unb riffelig, ber ©djuee unfertig unb unfräftig.

*
Stufgeïodjte Omelette g. äliatt bacfe etliche Dmefetteg, je

nadj S3ebarf — beffreidjt eine s2luftaufform mit füfjer 33utter unb gibt
bie aufgeroßten Dmefetteg nebeneinanber in bie gorm; giefjt frifc^e
SRifd) baran, fo baff fie bamit bebecft, ebenfo auf jebe Omelette einen
©Söffet boß ijSuberguder, etfidje ©tüctctjen ©üjjbutter unb läfjt biefeg
auf bem geuer gu einer bieten, fjeßgefben ©auce einfachen.

*
S3 o^neu m äff er eignet fid) fetjr gut gum ©ntfernen bon gteefeu

aßer 2lrt aug Stoffen, ofjne bem ©emebe ober ber garbe gu fepaben.
SRan todjt getroetneie meifje 53ohnen, ohne Saig, in SBaffer meid),
fdjüttet fie auf einen ®urd)fd)lag unb fammeft bie SSrüfye, meiere man
erîalten täfgt. ®ie befdjäbigten ©toffe, begm. bie ffectigen ®eile ber=

fefben meidet man barin ein unb mäfdjt fie oljne ©eife bamit aug,
Pîoimeinffêcfen, gett unb fogar Sinte berfdjminben aug farbigen unb
meifjen Stoffen bei biefer SMjanblung, menn bie glecte rttdjt gu alt finb unb
bie ®inte nidjt ätsenb mar. Söoßene, farbige, baummoßene, fdpoarge,
fogar feibene ©toffe merben mie neu, menn man fie in lauem Stöhnen*
maffer mäfc^t. Sfuf 500 ®r. S3oIjnen nehme man bier Siter meidjeg
SBaffer, am beften 0îegenmaffer. |>at man bie ©toffe barin gut burdp
gemafdjen, fo fpüle man fie gmeimaf in laitmarmem, meidjem SBaffer
unb Ejänge fie nad) leidjtem Stugbrücten gum SCroctnen auf ober nod)
beffer, man fdßage fie in troefene Sucher ein unb bügle fie bann l)atb=
feudjt auf ber innent Seite. Stadler merben fie faft mie neu augfehen.

*
Starmor gu reinigen. ÜJtan nelpne ©ffig unb ©atg unb

reibe mit letzterem, menn gehörig geträntt, ben Sfarmor rein.

iRctmttirm uni) SBerlag : grau ffiltfe $ 0 tt e g sj e t itt @t. ®aHcn.

-
Kessel oder die Schale, in der das Eiweiß geschlagen wird, ebenso dre
Schneebesen darf allein mir für diesen Zweck benutzt werden. Haftet
durch den Gebrauch für andre Speisen auch nur die kleinste Spur von
der dem Eiweiß schädlichen Substanz daran, wie z. B. Fett, welches
der größe Feind des Eiweißes ist, so wird der Schnee schmierig. Beim
Schlagen muß man den Schnee möglichst auf einem Platz im Kessel
halten; um dies zu ermöglichen, stellt man den Kessel schief. Es würde
nämlich sonst unmöglich sein, das ganze Eiweiß beim Schlagen in
Bewegung zu halten, was dringend notwendig ist, wenn das Eiweiß sich

über die ganze Innenfläche des Kessels ausbreiten würde. Und dieses

„in steter Bewegung halten" der ganzen Masse ist das Geheimnis des

Erfolges. Schlägt man nur einen Teil des Eiweißes, während der
andre ruht und gar nicht vom Schneebesen erreicht wird, dann wird
die Masse ungleich und risselig, der Schnee unfertig und unkräftig.

Aufgekochte Omelettes. Man backe etliche Omelettes, je
nach Bedarf — bestreicht eine Auflaufform mit süßer Butter und gibt
die aufgerollten Omelettes nebeneinander in die Form; gießt frische
Milch daran, so daß sie damit bedeckt, ebenso auf jede Omelette einen
Eßlöffel voll Puderzucker, etliche Stückchen Süßbutter und läßt dieses
auf dem Feuer zu einer dicken, hellgelben Sauce einkochen.

Bohneuwasser eignet sich sehr gut zum Entfernen von Flecken
aller Art aus Stoffen, ohne dem Gewebe oder der Farbe zu schaden.
Man kocht getrocknete weiße Bohnen, ohne Salz, in Wasser weich,
schüttet sie auf einen Durchschlag und sammelt die Brühe, welche man
erkalten läßt. Die beschädigten Stoffe, bezw. die fleckigen Teile
derselben weicht man darin ein und wäscht sie ohne Seife damit aus,
Rotweinflecken, Fett und sogar Tinte verschwinden aus farbigen und
weißen Stoffen bei dieser Behandlung, wenn die Flecke nicht zu alt sind und
die Tinte nicht ätzend war. Wollene, farbige, baumwollene, schwarze,
sogar seidene Stoffe werden wie neu, wenn man sie in lauem Bohnenwasser

wäscht. Auf S00 Gr. Bohnen nehme man vier Liter weiches
Wasser, am besten Regenwasser. Hat man die Stoffe darin gut
durchgewaschen, so spüle man sie zweimal in lauwarmem, weichem Wasser
und hänge sie nach leichtem Ausdrücken zum Trocknen auf oder noch
besser, mau schlage sie in trockene Tücher ein und bügle sie dann
halbfeucht auf der innern Seite. Nachher werden sie fast wie neu aussehen.

Marmor zu reinigen. Man nehme Essig und Salz und
reibe mit letzterem, wenn gehörig getränkt, den Marmor rein.

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