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ansfaftngsffttfe
iuMDiripjaftltitje ©tatisbßtlap öer gdjiußijßr iFtaußU-gettiniß.

©rîdjeiitt am etfien «Sonntag jeben SKonatS.

St. ©allen. 9iv. 5. Dtai 1911.

füv ein §owwe*Weib wüfte i<$?

©3 gab in biefem griUfjafyr
im IDtobereid) biet aufregenbe ©r=

eigntffe, aßmälflid) Hart fid) bie

Situation mieber unb man lernt
einfe^en, baff ntemanb nötig I)at
fid) eineipm miberftrebenbe äftobe»

form aufzwingen ju laffen. ©bem
fomenig mie ein groffer Seil ber
®amen»elt bie überengen fftöcfe

fid) jn eigen mad)te, ebenfo ober

nod) meniger »erben fie bem

Ipofenrotf ©efolgfdjaft teiften.
llebrigenl gibt eê Ifeitte fdjon
redjt bernünftige formen be8 omi=

nöfen Steibung3ftücfe§, ba§ l)äu=

fig nur bie ©telle beë fonft üb*
tiefen gutterrocleg bertritt, fo bafj
ber Oberrod funiîaartig gefdfli^t
tofe barüber fällt.

2Bir »oüen aber t)eute biefeê

Oielbefprodjene $I)ema nur ftreifen,
ba »ir einmal au§fül)rtid)er bon
ben Stoffen unb garben für Som»
merfteiber unb =53tufen ffaredjett
»ollen. Sttte @e»ebe, ob in ©eibe,
SSoIle ober Saumwolle, finb »eid)
unb unaprettiert, »ie fie bie immer
nod) fdjlanl bem Körper cmlie*

getiben Kleiberformen bebingen.
lieber bie »ieber aufsergewöljnlicl)

gig. 1—2. SOîobernc Sßlciber au§ 2BoII=

mouffeline ober goularbfeibc mit ab*
ftccifenbem 33cfa|.

anHàKMe
MuMirWjliMe Giatisbellage der SchMirer FraM-Mung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 5. Mai 1911.

M ein Sommerkleid wähle ich?
Es gab in diesem Frühjahr

im Modereich viel aufregende
Ereignisse, allmählich klärt sich die

Situation wieder und man lernt
einsehen, daß niemand nötig hat
sich eine ihm widerstrebende Modeform

aufzwingen zu lassen.
Ebensowenig wie ein großer Teil der
Damenwelt die überengen Röcke

sich zu eigen machte, ebenso oder

noch weniger werden sie dem

Hosenrock Gefolgschaft leisten.

Uebrigens gibt es heute schon

recht vernünftige Formen des

ominösen Kleidungsstückes, das häufig

nur die Stelle des sonst

üblichen Futterrockes vertritt, so daß
der Oberrock tunikaartig geschlitzt
lose darüber fällt.

Wir wollen aber heute dieses

vielbesprochene Thema nur streifen,
da wir einmal ausführlicher von
den Stoffen und Farben für
Sommerkleider und -Blusen sprechen
wollen. Alle Gewebe, ob in Seide,
Wolle oder Baumwolle, sind weich
und unaprettiert, wie sie die immer
noch schlank dem Körper
anliegenden Kleiderformen bedingen.
Ueber die wieder außergewöhnlich

Fig. 1—2. Moderne Kleider aus Woll-
mousseline oder Foulardseide mit ab¬

stechendem Besatz.
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beliebten gouïarbê haben mir berettê berichtet;
mir möchten nod} hinzufügen,

"

bafs auch f"r
biefe leichten Seibengemebe, mie für Sibertt)«
feiben, bie ©treifenmufter in aden [breiten
borherrfchenb finb.^ ®aê ^eigt, baS einfarbig
buntelbtaue ober fchmarge ©emebe ifi in mehr
unb mtnber breiten .Bmifdjenräumen mit feinen
meinen Streifen bebrucft nnb burd)mebt,

®ie geftreiften ©toffe taffen fid) febr mirt«
ungbbod berarbeiten, menn man bie ©treifen=
tage teitê tangê, teitbfquer ober aud) fctjräg
gur@ettung fommcn täf)t, fiehe gig. 2. Steuer«

bingê machen ben Streifen bie feinen fßuntt«
mufterungen mie gig. 1 ben SSorrang ftreitig.
Solche unb ähnliche SKobeHe bringt in reicher
Stubmahl bie „Stiobenmett" (SSertag S3ruc!=

mann, Berlin SB, ßüfmrofirafje 84) in ihren
neueften Shimmern, benen mir unfere Slbbilb«

ungen entnommeu haben.

Unter ben leichten SBottftoffen fleht für
ba§ einfache @ebraud)bïïeib ein lange-miffge«
adjtetcb ©emebe, ber fdjlichte SSottmuffetin
an SSeliebtheit obenan. ®er ©toff liegt gmar
nur 76—80 cm breit, ift aber fo preibmeri,
ba§ bab SKaterial für ein üoEflänbigeb Sleib

etma 8—10 SDfar! ïoftet. ®a man jejjt eine grofje Stubmahl gang
reigenber moberner Süufterungen barin finbet unb SBodmuffelin fehr
haltbar unb leicht mafd)bar ift, babei tro| feiner Seidjtigleit unburd)«
fichtig ift, fo bafs er fein gutter nötig hat, burfte biefeb ©emebe biet
Stubficht haben, mieber fo beliebt gu merben mie ehemals.

SBir finben hiter bie gleichen Streifen« unb ißunftmufter mie beim
goularb unb bie gleichen garten garbentöne, bie natürlich tn ber ftumbfen
SBotle nidjt fo bridant mirten. Stud) SBodbattift ift ein emgfehlenS«
merter ©toff, ber fonfiftenter ift alb ber SKuffetin unb meift eingemebte
feine Streifen ober ®arob geigt. SBeiter finb gu nennen ißobeline, @a«

tinbinbungen unb teid)teb ®uch-

®er fchlidjte fßoite mirb für elegantere Sieiber mieber aufserorbent«
tid) biet SSermenbung finben, man tut gut, bie etmab befferen Quali«
täten gu mähten, meil biefe biet fdjônër im galt finb unb in ber SSirï«

ung ben ïoftbaren ©eibenboiteê nahe tommen. SBon SSafdjftoffen finb
feineS gtatteS Seinen, halbleinen unb 3ebh'ïê Zu nennen.

gig. 3. Sîteblicheê Steib
auê SS5afcE)= ober SBoH«

ftoff für fletne SRäbchen.
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beliebten Foulards haben wir bereits berichtet;
wir möchten noch hinzufügen," daß auch für
diese leichten Seidengewebe, wie für Liberty-
feiden, die Streifenmuster in allen (Breiten
vorherrschend sind.^ Das heißt, das einfarbig
dunkelblaue oder schwarze Gewebe ist in mehr
und minder breiten Zwischenräumen mit feinen
Weißen Streifen bedruckt und durchwebt.

Die gestreiften Stoffe lassen sich sehr
wirkungsvoll verarbeiten, wenn man die Streifenlage

teils längs, teils (quer oder auch schräg

zur Geltung kommen läßt, siehe Fig. 2. Neuerdings

machen den Streifen die feinen
Punktmusterungen wie Fig. 1 den Vorrang streitig.
Solche und ähnliche Modelle bringt in reicher
Auswahl die „Modenwelt" (Verlag Bruck-
mann, Berlin W, Lützowstraße 84) in ihren
neuesten Nummern, denen wir unsere Abbildungen

entnommen haben.

Unter den leichten Wollstoffen steht für
das einfache Gebrauchskleid ein lange
mißgeachtetes Gewebe, der schlichte Wollmuffelin
an Beliebtheit obenan. Der Stoff liegt zwar
nur 76—80 cm breit, ist aber so preiswert,
daß das Material für ein vollständiges Kleid

etwa 8—10 Mark kostet. Da man jetzt eine große Auswahl ganz
reizender moderner Musterungen darin findet und Wollmusselin sehr

haltbar und leicht waschbar ist, dabei trotz seiner Leichtigkeit undurchsichtig

ist, so daß er kein Futter nötig hat, dürfte dieses Gewebe viel
Aussicht haben, wieder so beliebt zu werden wie ehemals.

Wir finden hier die gleichen Streifen- und Punktmuster wie beim
Foulard und die gleichen zarten Farbentöne, die natürlich in der stumpfen
Wolle nicht so brillant wirken. Auch Wollbattist ist ein empfehlenswerter

Stoff, der konsistenter ist als der Musselin und meist eingewebte
feine Streifen oder Karos zeigt. Weiter sind zu nennen Popeline,
Satinbindungen und leichtes Tuch.

Der schlichte Voile wird für elegantere Kleider wieder außerordentlich

viel Verwendung finden, man tut gut, die etwas besseren Qualitäten

zu wählen, weil diese viel schöner im Fall sind und in der Wirkung

den kostbaren Seidenvoiles nahe kommen. Von Waschstoffen sind

feines glattes Leinen, Halbleinen und Zephirs zu nennen.

Fig. 3. Niedliches Kleid
aus Wasch- oder Wollstoff

für kleine Mädchen.
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®ie garbenfotteftionen geigen bor=
wiegenb btaue $öne, baneben eiwaë
gebâmpfteê fftot, ein feineê ©run unb
bietfac^ ein reijbolteê ©rau wie ange=
taufeneS ©itber.

gür garbenjufammenfieltungen ift
bie S3erbinbung bon SDÎarineblau unb
SBeinrot feijt beliebt, wobei baS 9iot
nur in 2tuffd)tägen, 5ßaf^>et unb Knöpfen
gur SSirtung gelangen barf.

2IHe bie borgenannten ©toffe finb aud)
für bie unfterbïidjen S3Iufen geeignet, bon
benen jebe grau bod) mehrere befi|t,
abgefe^en bon ben Wethen Sönttiftbtufeu,
bon benen ntan nid)t genug haben !ann.
©§ wirb bie Seferinnen beébatb inte=

rcffieren ju ^ören, baff bie fRebaftion
ber „SftobenWett", Söertin SS, Sütsowfir. 84, wieber ein neueê 33tufew
atbunt"beraulgegeben bat mit einer bermetjrten Angabt bon SDÎobeUen,
ba§ Wie befannt/pm jßreiie bon SOiï. 1.— in ben 83üd)banbtungen ju
baben ift.

®ie Kimonoform l)errfd)tfuod) immer bor, bod) gibt eb für 53attift=
unb'tpembbtufen aud) eingfeijte Stermetfo'rmen, bei benen ein XRittetteit
bté gum £iatêau§fd)nitt auffteigt, fo bafj bie ungebrochene ©djuttertinie
gewahrt bleibt.

SRanfmirb in biefem Sommer. — borau§gefet)t bag grau ©onne
un8 gnäbig ift — feljr biet 28afd)!teiber tragen, bie biet SRabeira^
fiicférei, ©pifseninfruftationeu unb bergt, aufweifen Werben, derartige
Soitetten ergänzt man burd) ißatetot, Sade ober 2Mero bom gteidjen
©toff.

3)ie 2Bäfd)e wirb beute wieber gern mit tpanbfticferet bergiert, biefem
fcpönften unb bei ©etbftanfertignng aud) biïïigften @d)muc!.

©ctfmtte rgu tiefen Stbbitbungen liefert tag Sdfnittmufteratetier ter
SKobenWett, Sierlin W 35, Sü|omftrafje 84, gum greife bon 60 $f. für ben
einjetnen Schnitt (fRod ober SCaille). SOtobenroett ätbonnentinnen erhalten
ihn für 25 f)3f. portofrei.

<§ftef

$ur gegenwärtigen 3eit erbeben fid) allerorten einbringtid)e ©timmen,
bie ben 50iitmenfd)en gurufen : ©ffet ©rûneê! Seiber aber besaßen
oft biefe Mahnungen gleich ben ÏBorten be§ ijkebigerê in ber SSüfte,

gig. 4. Xaghemb mit
SfHchetiemSticterei. ®c*

ftochene Schablone liefert
ba§ TOuftergeichenatetier b.

„SJtobemoett", S3crlin W,
Sübomftr. 84, für 35;fßfg.
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Die Farbenkollektionen zeigen
vorwiegend bkane Töne, daneben etwas
gedämpftes Rot, ein feines Grün und
vielfach ein reizvolles Grau wie
angelaufenes Silber.

Für Farbenzusammenstellungen ist
die Verbindung von Marineblau und
Weinrot sehr beliebt, wobei das Rot
nur in Aufschlägen, Paspel und Knöpfen
zur Wirkung gelangen darf.

Alle die vorgenannten Stoffe sind auch

für die unsterblichen Blusen geeignet, von
denen jede Frau doch mehrere besitzt,

abgesehen von den weißen Battistblusen,
von denen man nicht genug haben kann.
Es wird die Leserinnen deshalb
interessieren zu hören, daß die Redaktion
der „Modenwelt", Berlin W, Lützowstr. 84, wieder ein neues Blusen-
albumsherausgegeben hat mit einer vermehrten Anzahl von Modellen,
das wie bekannt/zum Preise von Mk. 1.— in den Büchhandlungen zu
haben ist.

Die Kimonoform herrscht moch immer vor, doch gibt es für Battist-
und^Hemdblusen auch eingsetzte Aermelformen, bei denen ein Mittelteil
bis zum Halsausschnitt aufsteigt, so daß die ungebrochene Schulterlinie
gewahrt bleibt.

Mans wird in diesem Sommer — vorausgesetzt daß Frau Sonne
uns gnädig ist — sehr viel Waschkleider tragen, die viel Madeirastickerei,

Spitzeninkrustationen und dergl. aufweisen werden. Derartige
Toiletten ergänzt man durch Paletot, Jacke oder Bolero vom gleichen
Stoff.

Die Wäsche wird heute wieder gern mit Handstickerei verziert, diesem

schönsten und bei Selbstanfertigung auch billigsten Schmuck.

Schnitte 'zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin VV SS, Lützowstraße 8t, zum Preise von M Pf. für den
einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt-Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. portofrei.

Hffst H>àes.
Zur gegenwärtigen Zeit erheben sich allerorten eindringliche Stimmen,

die den Mitmenschen zurufen: Effet Grünes! Leider aber Verhallen

oft diese Mahnungen gleich den Worten des Predigers in der Wüste,

Fig. 4. Taghemd mit
Richelieu-Stickerei.

Gestochene Schablone liefert
das Musterzeichenatelicr d.

„Modenwelt", Berlin V/,
Lützowstr. 84, für 35 Mg.
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bctttt gar biete fittb gu träge, um wäfjrenb ber ©aifon aud) faifon=

rnäfjig gu leben. @ie müfjten ja bann je nad) ber ^aljreggeit einen

atiberen Südjengettet aufftetten unb bag ift biet gu mitkam!
Stufjerbem aber ift bie SJteijrgatjt ber SRenfdjett fo fetir an gtetfcf)

geWöljnt, baff fie bal ©rüngeug, bent ja bie SSegetarier fo fet)r bag

28ort reben, Ijödjfieng atg ©emüfegufoft ober atg ©atatbeigabe gu fid)
nehmen, wätjrenb bod) eigenttid) in ber warnten Saljreggeit ber f>ftang=

ticken 9îal)rung in erfter Sinte ber Vorrang eingeräumt werben muffte.

3jm Stöinter mag man gern ber träftigen gteifcijfofi fjutbigeit, aber in
gegenwärtigen grüfjtinggtagen fotlte bie @emüfe= ober @atatfd)üffet bier*
mat fo grofj atg ber Söratentetler fein! ®enn junge, grüne ©emüfe,
bor aEern nber ber. berrtidje, frifdje Softffatat, finb nid)t nur nal)rf)aft,
fonbern Wirten and) fetjr btutreinigenb, ein galtor, ber burdjaüg nid)t
51t unterfd)ät)en ift!

5ßftaugtid)e Soft mad)t bag S3tut, bag in ben Warmen ®agen, wie

man fagt, nur gu teidjt etwag einbictt, bünnftüffiger unb läßt fo bie

tDtübigteit, bie wir aug jenem ©runbe oft gur grüfjjabrggeit emjofinben,
weit weniger füljtbar werben. ign reidjfter gälte fpenbet ung jeßt bie

Statur itjre Ijerrtid)ften @cf)äße. SBir braudjen nur gugugreifen unb
uitferen $ifd) mit ben garten ©eroüfen unb ©ataten gu befeßen, bie

fpegiett im SJfai bon löfftidjer grifdje finb unb fd)on batb werben wir
einfetjen, baß bie SJtatjnung, bie wir ben borfteljenben Seiten boraug*
fdjicten, itjre S3ered)tignng Ijat.

2t agi en g et ee. ©twa 8—10 tabettofe 2ttagienbotben, je nad)
©röße, ffnttt man teicijt ab, befreit bann bie weißen, ftart buftenben
Stuten mittels eineg fptßett ©djerdjettg boit altem ©rün unb allen
Stielen unb wirft fie in warrneg SSaffer, bag matt tangfam, feft guge=
becft gum Sonett bringt. Städ) einer Rathen ©tunbe feifjt man eg buret).

§at bie gtüffigfeit nun bag Stroma ber Stuten aufgenommen, fo giebt
man fie gu '/s Silo Suder, ben man barin ttar fodjt unb foweit eiit=

fiebet, baff er beim Stuftroßfen auf einen SteEer feftftel)t. ©in SEroßfen

Stttermegfaft gibt betn ©etee eine fdjöne rofa garbe. SJÎan bewahrt
bag ©etee wie grud)tgetee auf unb berwenbet eg gum güüen fteiner
®örtd)en, Sîubetpaftetdjen, fßratineeg u. bgt. 9Kan tann bag ©etee and)
in SriftaEfdjaten gefüllt mit Sttatroneu ober anberent feinen ©ebätf
gum Stadjtifd) ferbieren.

Stuggebacfene Stfagienbtüten. SKan wäljtt garte, Wot)t aug*
gebitbete 2tlagienbotben, teilt fie mit ber ©djere in gwei Seile, ffnttt fie
ftuber ab, taucht fie in eine giemtid) ftüffig gehaltenen, fußen Sadteig
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denn gar viele sind zu träge, um wahrend der Saison auch saisonmäßig

zu leben. Sie müßten ja dann je nach der Jahreszeit einen

anderen Küchenzettel aufstellen und das ist viel zu mühsam!
Außerdem aber ist die Mehrzahl der Menschen so sehr au Fleisch

gewöhnt, daß sie das Grünzeug, dem ja die Vegetarier so sehr das

Wort reden, höchstens als Gemüsezukost oder als Salatbeigabe zu sich

nehmen, während doch eigentlich in der warmen Jahreszeit der pflanzlichen

Nahrung in erster Linie der Vorrang eingeräumt werden müßte.

Im Winter mag man gern der kräftigen Fleischkost huldigen, aber in
gegenwärtigen Frühlingstagen sollte die Gemüse- oder Salatschüssel viermal

so groß als der Bratenteller sein! Denn junge, grüne Gemüse,

vor allem nber der herrliche, frische Kopfsalat, sind nicht nur nahrhaft,
sondern wirken auch sehr blutreinigend, ein Faktor, der durchaus nicht

zu unterschätzen ist!
Pflanzliche Kost macht das Blut, das in den warmen Tagen, wie

man sagt, nur zu leicht etwas eindickt, dünnflüssiger und läßt so die

Müdigkeit, die wir aus jenem Grunde oft zur Frühjahrszeit empfinden,
weit weniger fühlbar werden. In reichster Fülle spendet uns jetzt die

Natur ihre herrlichsten Schätze. Wir brauchen nur zuzugreifen und
unseren Tisch mit den zarten Gemüsen und Salaten zu besetzen, die

speziell im Mai von köstlicher Frische sind und schon bald werden wir
einsehen, daß die Mahnung, die wir den vorstehenden Zeilen vorausschicken,

ihre Berechtignng hat.

Akaziengelee. Etwa 3—10 tadellose Akaziendvlden, je nach

Größe, spült man leicht ab, befreit dann die weißen, stark duftenden
Blüten mittels eines spitzen Scherchens von allem Grün und allen
Stielen und wirft sie in warmes Wasser, das man langsam, fest zugedeckt

zum Kochen bringt. Nach einer halben Stunde seiht man es durch.
Hat die Flüssigkeit nun das Aroma der Blüten aufgenommen, so giebt
man sie zu V- Kilo Zucker, den man darin klar kocht und soweit
einsiedet, daß er beim Auftropfen auf einen Teller feststeht. Ein Tropfen
Alkermessaft gibt dem Gelee eine schöne rosa Farbe. Man bewahrt
das Gelee wie Fruchtgelee auf und verwendet es zum Füllen kleiner
Törtchen, ,Nudelpastetchen, Pralinees u. dgl. Man kann das Gelee auch
in Kristallschalen gefüllt mit Makronen oder anderem feinen Gebäck

zum Nachtisch servieren.

Ausgebackene Akazienblüten. Man wählt zarte, Wohl
ausgebildete Akaziendolden, teilt sie mit der Schere in zwei Teile, spült sie

sauber ab, taucht sie in eine ziemlich flüssig gehaltenen, süßen Backteig
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bacft fie in fiebenber Sutter au§, ïâgt fie auf Stiegpapier abtroffen,
beftreut fie mit fßuberguder unb trägt fie betg ouf.

tpottunberbt it ten »Omeletten. Sie groge, flodje, meige

tpodunberbtüte mit ibren gabtreidjen Sterndjen gibt eine fdjmadbafte
gitïïung für Omeletten. föian fpütt bie Stüte bößig fauber ab, bamit
ïein ®äferd)en baran bleibt, ftreift fie bon ben ©tiefen, beftreut fie mit
Sutler, fdjtägt einige ©botter mit Sutler fdjaumig unb füllt bie HJiaffe,
ber man nod) ben Sdjnee beë ©imeig beifügen ïann, in einfeitig ge=
baclene Omeletten, bie man über ber Süüung gufammenfdjtägt unb
unter einem ©tuibedet ober mit einer ©djaufet gtafiert.

Stubgebadene £>ottunberbIüten. SRan fäubert bie Sotben
forgfam, taudjt fie in einen Sluëbadeteig, bädt fie in fyeiffem Sadfett
gotbgetb, beftreut fie mit 3ucfer unb 3immt unb trägt fie auf.

$anbierte SR of en, ÜJiit gang lurgem Stiel abgefdjnitiene, £>atb=

erbtütjte rofa SRofett taudjt man in fotgenbe Söfung: ißutberifierteS
©ummiarabicum löft man auf bem Seuer in SRofenmaffer auf, fo baff
eine bünne, fprupartige gtüffigleit entfteljt, bie man etmaê abbüßten
lägt, el)e man bie SRofen, am ©tiet faffenb, gang bioeintaudjt, bann

gang mit feinftem Sßuberguder überftäubt unb in bie Sonne fteßt. Mbt
unb bunfel aufbemabrt, batten ftd) Diefe Strt lanbierte SRofen mehrere
Sage unb bitben eine reigenbe ©arnitur für füge ©peifen, Sorten
unb ©eteeb.

erprobt mtb gut bcfunbcn.

grangöfifdje S et) n i ^ e I. Son Satbfteifd), 3. S. Satbênug
fdjneibet man 4 (Zentimeter tange Srandjen, ftopft fie mit ber Sauft,
fpidt fie bann mit Spedftreifdjen, bie man borerft in Saig, Pfeffer
unb gel)acfter Sßeterfitie ummenbet unb beftreut bie Sctjnijjet nod) teicpt
mit SRetjt. beiger Sutter merben fie nun beibfeitig gelb angebraten
unb mit etmaS gteifd)brübe fdjöu meid) gebätnpft. Sie Sauce mirb
entfeitet, mit ©itronenfaft unb etroa§ „SRaggiS ©uppenmürge" ber=

feinert, unb mit Sßertgmiebetd)en gum Steifd) angerichtet.
*

fîatbêïeber. Sie Seber mug mögticpft frifd) bermenbet merben,
fie ntug beß aubfegen unb barf nirgenbS ermeid)te ober ranberê ge=

färbte Steden geigen. Seberfdjnitten: ©> merben 1 cm bide (Schnitten
gefchnitten, biefe mit Satg unb einer Sßrife Sßfeffer eingerieben unb gu=

gebecft eine Stunbe liegen getaffen. Sann merben fie leicpt in SRebt

gemenbet unb in betjger Sutter 5 SRin. gebraten. Sßenn beim £>ineim

— 37 —

backt sie in siedender Butter aus, läßt sie auf Fließpapier abtropfen,
bestreut sie mit Puderzucker und trägt sie heiß auf.

Hollunderblü ten-Omeletten. Die große, flache, weiße

Hollunderblüte mit ihren zahlreichen Sternchen gibt eine schmackhafte

Füllung für Omeletten. Man spült die Blüte völlig sauber ab, damit
kein Käferchen daran bleibt, streift sie von den Stielen, bestreut sie mit
Zucker, schlägt einige Eidotter mit Zucker schaumig und füllt die Masse,
der man noch den Schnee des Eiweiß beifügen kann, in einseitig ge-
backene Omeletten, die man über der Füllung zusammenschlägt und
unter einem Glutdeckel oder mit einer Schaufel glasiert.

Ausgebackene Hollunderblüte n. Man säubert die Dolden
sorgsam, taucht sie in einen Ausbacketeig, bäckt sie in heißem Backfett
goldgelb, bestreut sie mit Zucker und Zimmt und trägt sie auf.

Kandierte Rosen. Mit ganz kurzem Stiel abgeschnittene,
halberblühte rosa Rosen taucht man in folgende Lösung: Pulverisiertes
Gummiarabicum löst man auf dem Feuer in Rosenwasser auf, so daß
eine dünne, syrupartige Flüssigkeit entsteht, die man etwas abkühlen
läßt, ehe man die Rosen, am Stiel fassend, ganz hineintaucht, dann

ganz mit feinstem Puderzucker überstäubt und in die Sonne stellt. Kühl
und dunkel aufbewahrt, halten sich diese Art kandierte Rosen mehrere
Tage und bilden eine reizende Garnitur für süße Speisen, Torten
und Gelees.

Erprobt und gut befunden.

Französische Schnitzel. Von Kalbfleisch, z. B. Kalbsuuß
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 sie 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 verwendet werden,
sie muß hell aussehen und darf nirgends erweichte oder 'anders
gefärbte Stellen zeigen. Leberschnitten: Es werden 1 am 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 Min. gebraten. Wenn beim Hinein-
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ftedjen fein 93tut mehr heraustritt, ift bie Seher genügenb gebraten.
Su bie Srülje gibt man nod) ein @tüdd)en frifdje Sutter, etwa® fein*
gefyadte Sßeterfitie unb etwa® Siebig® gleifci)e£traft unb richtet fie über
bie Seber an.

*

Seber gebraten. SRan tut 1 Silo dtinbêleber ober eine Salb®*
leber in einen Siegel, ber mit ©pedfdjeiben gut ausgelegt ift. gcingt
bie Seber an gu braten, fo giejjt man nad) unb nad) etwa® Sier an, fügt
auch ein paar Sörner engtifd) ©ewürg unb fßfeffer bei. Sft bie Seber

gar, fo macht man bie ©auce mit geriebenem SBrot, ba® bor bem 3îeiben
im Öfen getrodnet würbe, feimig.

*
9îinb®bôgel, and) tofe ginfen genannt. 6 ißerfonen, 2

©tunben. Som fogenannien Sopfe eine® 9îinberft(etS fctjneibet man 10

@d)eiben bon je 100 ©ramm ©ewidjt ungefähr unb 10 cm Sänge unb
bei 5 cm Sreite, bie ïeidjt geïlopft unb gewürgt werben. Stuf jebe®

©tüd legt man einen giemlich biden bierecligen ©treifen fetten ©bed,
ben man in einer SKifctjung bon ©alg, fßfeffer unb gel)adter fßeterfilie
gewürgt h^h roßt bie ©djeiben über bem ©bed gufammen, umbiitbet
fie mit gaben unb röftet fie über lebhaftem gener mit etwa® Harem
@nbb?nfett an. ®ann orbnet man fie in einer flachen ©afferolle, gibt
in bie fßfanne, in ber man fie angeröftet hot, gmei in ©djeiben ge=

fdjnittene .ßmiebeln, läfst biefe garbe nehmen, giefjt ba® gett ab, fügt
gu ben 3tbiebeln eine glafdje einfache® Sier unb foci)t beibe® gufammen
auf, um e® bann über bie Stöüd^en gn gießen. IRun fügt man — wenn
borljanben — nod) ein wenig Sratenfaft hingu unb läfst gugebedt weid)
fchmoren. ®ie fertigen ©tüde hebt man in eine anbere Safferolle.
®en gonb fettet man gut ab, binbet ihn mit Hargerührtem üDtehl,

fchmedt mit etwa fehlenbem ©alg unb etwa® ÜKaggi® Sßürge ab unb
giefjt ihn über bie 8îôûd)en. ißaffenbe $ugabe Sartoffeïfmrée.

*
fftofenïohl al® ©emüfe, auf gewöhnliche Sirt. SÜtan be*

freit bie Keinen Sohlföbfdjen ton ben äußeren lofen Slättern, wäfd)t
fie gut, läfjt fie in fiebenbem, gefalgenem SBaffer einmal auffodjen,
fühlt fie in frifdjem SBaffer ab, fd)üttet fie gum Sübtropfen • auf ein ©ieb,
berfod)t ingwifchen etwa® gute SfinbSbrühe mit einer hellbraunen ÜM)1=

fchwi^e, bünftet ben Slofenfotfl barin bollenb® Weid), bod) fo, bafs alle
S%fd)en feft gufammenbleiben, würgt ihn mit ©alg unb ein wenig ge=

riebener Sftuêfatnufj ober Weitem fßfeffer unb gibt ihn gu Soteletten,
gedöbelter Sunge, gebärnpfter @nte, Sratmürftd)en u. bgl.

*
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stechen kein Blut mehr heraustritt, ist die Leber genügend gebraten.

In die Brühe gibt man noch ein Stückchen frische Butter, etwas
feingehackte 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
die Leber 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 geriebenen! Brot, das vor dem Reiben
im Ofen getrocknet wurde, seimig.

Rindsvögel, 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 cm Länge und
bei ö cm 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 Casserolle, 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 Bratenfast 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 Maggis Würze ab und
gießt ihn über die Röllchen. Passende Zugabe Kartoffelpüree.

Rosenkohl als Gemüse, auf gewöhnliche Art. Man
befreit die kleinen Kohlköpfchen von den äußeren losen Blättern, wäscht
sie gut, läßt sie in siedendem, gesalzenem Wasser einmal aufkochen,

kühlt sie in frischem Wasser ab, schüttet sie zum Abtropfen auf ein Sieb,
verkocht inzwischen etwas gute Rindsbrühe mit einer hellbraunen
Mehlschwitze, dünstet den Rosenkohl darin vollends weich, doch so, daß alle
Köpfchen fest zusammenbleiben, würzt ihn mit Salz und ein wenig
geriebener Muskatnuß oder weißem Pfeffer und gibt ihn zu Koteletten,
gepökelter Zunge, gedämpfter Ente, Bratwürstchen u. dgl.

»



SÖarme Sräuterfauce. 2—3 .ßwiebetn, 1—2 Snobtampgelfent
2 ©cpatotten, wenig $^mtatt unb Safitifum werben fein berwiegt in
Suiter ntit ganj wenig ffuder gebiinftet, mit 2 Söffet Steift beftäubt,
mit ber nötigen g(eifd}brül}e unb nad) SSetieben ganj wenig (äffig ca.

10 Stinuten aufgeloht. Stt§ Zugabe nact) bem Kodden empfie^tt fidj
ein ©üfscpen „Staggt* Sßür^e" jur ©rreicpung be§ größtmöglichen
Sôolftgefdjmacleê.

*

©pin at mit (Stern, gûr 6 fßerfoneit. 2 ©tunben. 2 Kilogramm
©pinat werben forgfättig beriefen, mehrmals in frifdjem SBaffer ge=

wafctjen, in t)od}Wattenbem ©atjwaffer meidjgefocpt, abgefeilt, mit fri=
fdjem SSaffer abgefüllt, gut auSgebrüdt unb fefjr fein gewiegt. S"
gutem 33ratenfeti ober Söutter lägt man eine fein gefdjnittene gwiebet
gelb anlaufen, gibt ben ©pinat ba^u, bünftet ipn einige Stinuten burd),
ftäubt ein Ütocplöffelcpen Stelfl barüber, gießt etwaS SBaffer baran, fügt
©atj, Weisen fßfeffer unb wenig SltuStatnuß baju unb todjt bat> ©e=

müfe unter ftänbigem Umrühren bidtid} ein. S3eim Stnrid^ten burchjielft
man eS mit 10—12 tropfen „SRaggnSSflrje" unb gibt ©etseter. ober
hartgefodjte ©ierbiertet barauf.

*
Staïîaroni mit 28 ein. 250 ©ramm Sttaffaroni werben in

ïodjenbero, teictjt gefallenem Sßaffer 'A ©tunbe getodjt. Stuf ein ©ieb
gefcpüttet gutn Slbtropfeit, werben fie mit 2 SSortegetöffetn bot! Staunt,
125 ©ramm füßer SSutter unb ebenfobict geriebenem ißarmefanläfe
burd)gefd)Wentt. ©ine Sbertaffe bolt geriebener ©emmetbröfetn t)at man
berweit mit Sftofetwein ju einem 93rei erweicht unb biefer wirb nod)

fcpnett mit jwet ©abetn untergemengt. ®ie Staffaronimaffe wirb in
eine gut auSgebutterte, ofenfefte (am beften fßorjettam) ©cpüffet gefüllt,
mit geriebenem Safe überftreut unb 'A ©tunbe bei mäßiger §iße ge=

baden. ®iefe Stattaroni werben bott unferen tperren mit SSortte&e ge=

geffen unb wenn icp ein gute! ©emüfe bagu gebe, fo gilt ipnen biefeS

®erid)t fo biet wie eine gute gteifcpptatte.

Sttatfaroni mit gebörrten 3 w e i f d) g e n. 23ereihmgSjeit
l'A ©tunben. gür 5 fßerfonen. ©rforbertid): 750 ©ramm in ©tüddjen
gebrochene, befte Sltattaroni, 6 ©ßtüffet in 30 ©ramm SSutter geröftete
geriebene ©emmetbröfetn, ein Silo befte, gebörrie fSwetfchgen, einige
©tüdcpen SBürfetjuder, 2 ©ewûrjnelten, 1 ©tüdchen 3immt, 15 ©r.
gleifcppepton ber ©ompagnie Siebig unb ©afp $n ©atjwaffer werben
bie Sttaffaroni weicpgetoipt, auf einem ©ieb abgetropft, in eine tiefe
@d)üffet gegeben unb mit ben ©emmetbröfetn überftreut. ®ie abge*
brühten: 3metfd)gen würben injwifdjen mit 3immt, Steifen unb 3uder
int SSaffêr Weid)ge!od)t, baS gteifd}=ißepton baju .gegeben unb mit ben

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.

Spinat mit Eiern. Für 6 Personen. 2 Stunden. 2 Kilogramm
Spinat werden sorgfältig verlesen, mehrmals in frischem Wasser
gewaschen, in hochwallendem Salzwasser weichgekocht, abgeseiht, mit
frischem Wasser abgekühlt, gut ausgedrückt und sehr fein gewiegt. In
gutem Bratenfett oder Butter läßt man eine fein geschnittene Zwiebel
gelb anlaufen, gibt den Spinat dazu, dünstet ihn einige Minuten durch,
stäubt ein Kochlöffelchen Mehl darüber, gießt etwas Wasser daran, fügt
Salz, weißen Pfeffer und wenig Muskatnuß dazu und kocht das
Gemüse unter ständigem Umrühren dicklich ein. Beim Anrichten durchzieht
man es mit 10—12 Tropfen „Maggi-Würze" und gibt Setzeier oder
hartgekochte Eierviertel darauf.

>1-

Makkaroni mit Wein. 250 Gramm Makkaroni werden in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser Stunde gekocht. Auf ein Sieb
geschüttet zum Abtropfen, werden sie mit 2 Vorlegelöffeln voll Rahm,
125 Gramm süßer Butter und ebensoviel geriebenem Parmesankäse
durchgeschwenkt. Eine Obertasse voll geriebener 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'/? Stunden. Für 5 Personen. Erforderlich: 750 Gramm in Stückchen
gebrochene, beste Makkaroni, 6 Eßlöffel in 30 Gramm Butter geröstete

geriebene Semmelbröseln, ein Kilo beste, gedörrte Zwetschgen, einige
Stückchen Würfelzucker, 2 Gewürznelken, 1 Stückchen Zimmt, 15 Gr.
Fleischpepton der Compagnie Liebig und Salz. In Salzwasser werden
die Makkaroni weichgekocht, auf einem Sieb abgetropft, in eine tiefe
Schussel gegeben und mit den Semmelbröseln überstreut. Die
abgebrühten Zwetschgen wurden inzwischen mit Zimmt, Nelken und Zucker
im Wasser weichgekocht, das Fleisch-Pepton dazu gegeben und mit den
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Waïïaroni angerichtet. Wan ïann auch mit einwenig Sartoffelmef)! bie

3wetfchgenfauce binben, ober ftatt beS SSafferS etwaS Sßeiffwein gum
lochen ber 3ïbetfchen nehmen.

*
Säfepaftetd)en. Wan reibt 125 ©ramm frifdje Sutter ftaumig

ab, mifdjt gu biefer 6 ©ibotter, V2 2iler guten fauren Sîatjm, 160 @r.

geriebenen ©d)Weiger= ober ißarmefantäfe, 2 ©fflöffel Weljl unb ben

©ctjnee ber 6 ©iïlar unb herrührt alteS tüchtig; bann füllt man bie

Waffe in fleine, mit Sutter betriebene unb mit geftoffenem ^wiebac!
auSgeftreute gormen unb läfjt fie bei ftarfem geuer 25 Winuten bacfen.

*

Ilm Sluftäufe rec^t loder unb hoch 5U bereiten, ift eS not=

menbig, auf redjt guten, fteif gefctjlagenen @itoeifff<hnee gu achten, ber
bei Slufläufen unb fßubbingS beïanntlid) bie ©teile ber §efe bertritt,
lüetdje in Suchen unb SSeifjbrot baS Aufgehen heranlaßt. ®er ©iweiff*
fdjnee mufs feft, babei bod) burcijfidjtig fein. Slrn beften fdflägt fid)
©iweiff, baS man fdgon tagS borher abgetaffen unb weldjeS über Sfadjt
fait, momöglich im Sommer auf ©iS geftanben hot. ©S muff fo genau
bom ©gelb getrennt werben, baff and) nid)t bie geringfte ©pur ©igelb
mit in baS ©iweifi fättt. @3 ïann baS gange ©inoeifj gefrifjrbcn. ®er
Seffel ober bie ©dgale, in ber baS ©iWetjf gefcplagen wirb, ebenfo ber

©(^neebefen barf aïïein nur für biefen 3®ed benu|t werben, tpaftet
buret) ben ©ebraud) bon anberen ©petfen auch nur bie fteinfte ©pur
bon ber bem ©iweifj fdgäblic^en Subftang baran, wie g. S. gett, welches
ber größte geinb beS ©iweifjeS ift, fo wirb ber ©djnee fdjmierig. Seim
Schlagen muß man ben ©cpnee möglicpft auf einem 5ßia£ im Seffel
halten; um bieS gu ermöglichen, fteEt man ben Seffel fcptef. ©S würbe
nämlich fonft unmöglich fein, baS gange ©troeiff beim @d)lagen in Se=

Wegung gu holten, waS bringenb notwenbig ift, Wenn baS ©iweifs fid)
über bie gange Innenfläche beS ScffelS ausbreiten würbe. Unb biefeS

„in fteter Sewegung holten" ber gongen Waffe ift baS ©eheimniS beS

©rfolgeS. Schlägt man nur einen Seil beS ©iWeijfeS, toätjrenb ber

anbre ruht unb gar nicfcjt bom Sefen erreicht wirb, bann Wirb bie

Waffe ungleich 111X0 rifjelig, ber ©djnee unfertig unb unïrâftig.
*

SSeicpe gilgl)üte, belle unb bunüe, reinigt man bon gett» unb

©chmufgfteden burd; Steiben mit einem 2Botlläppd)en, baS man öfters
in eine auS 10 Seilen ©almiatgeift, 3 Seilen Sochfalg unb 10 Seilen

üllfohol beftehenbe glüffigteit taudjt. ®aS ©alg muff borher burd)
©Rütteln boltftänbig gelöft werben. £>ernad) bürftet man bie glüffig»
ïeit ïrâftig über ben gangen §ut, worauf biefer wie neu erfdjeint.

8îeï)û!tion unb SOertog : grau Œ ïf f c £oncgger in *St. (hatten.
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Makkaroni angerichtet. Man kann auch mit einwenig Kartoffelmehl die

Zwetschgensauce binden, oder statt des Wassers etwas Weißwein zum
Kochen der Zwetschen nehmen.

Käsepa st etchen. Man reibt 125 Gramm frische Butter flaumig
ab, mischt zu dieser 6 Eidotter, Liter guten sauren Rahm, 16V Gr.
geriebenen Schweizer- oder Parmesankäse, 2 Eßlöffel Mehl und den

Schnee der 6 Eiklar und verrührt alles tüchtig; dann füllt man die

Masse in kleine, mit Butter bestrichene und mit geflossenem Zwieback

ausgestreute Formen und läßt sie bei starkem Feuer 25 Minuten backen.

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
Kessel oder die Schale, in der das Eiweiß geschlagen wird, ebenso der

Schneebesen darf allein nur für diesen Zweck benutzt werden. Haftet
durch den Gebrauch von anderen Speisen auch nur die kleinste Spur
von der dem Eiweiß schädlichen Substanz daran, wie z. B. Fett, welches
der größte 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 Besen erreicht wird, dann wird die

Masse ungleich und rißelig, der Schnee unfertig und unkräftig.
H

Weiche Filzhüte, helle und dunkle, reinigt man von Fett- und

Schmutzflecken durch Reiben mit einem Wollläppchen, das man öfters
in eine aus 1v Teilen Salmiakgeist, 3 Teilen Kochsalz und 10 Teilen
Alkohol bestehende Flüssigkeit taucht. Das Salz muß vorher durch

Schütteln vollständig gelöst werden. Hernach bürstet man die Flüssigkeit

kräftig über den ganzen Hut, worauf dieser wie neu erscheint.

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