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IttMirtljpijQftlttfje ©ratiaMlap ter güjnreijßr |rra£U-$£itiniß.

(Srfdjeiitt am erften ©omttag jeben 33îonat§.

St. ©allen. Mv. 10. Okt. 1910.

h» mifb ^lobe?

t. goctenlofiüm ou§ Êïjebiot
unb ©atttmet mit engem 8toiï.

2Sie fommt eS, baß in Stobenberidjten
immer fo biet bom SSetter bie teebe tft
®iefe grage ift teid)t p beantmorien:
Sßetter unb Stöbe finb unzertrennliche Ve«

griffe, b. Ï). bie Stöbe ift boUfommen ab=

gängig bon ber SBitterung, bie in biefem
Saljre meljr atS je alte Hoffnungen auf
fdjöne ©ommertage getöufdjt hat. ©i naßm
unS beSßatb burd)au§ nid^t munber, baß

man fdjon im Sut' bon ben tonangebenben
Stobeßäufern Herbftmobeïïe bertangte, bie

naturgemäß nod) nidjt gegeben merben

tonnten, ba felbft in ben tonangebenben
Greifen teine Vorbereitungen getroffen
morben maren. ©rft jetjt läßt fiel) einiger-
maffen überfetjen, mats bie Stöbe unê für
bie nädjfte ©aifon befeueren wirb: enge

turje 9töc!e, jebod) otme ©infä)rän!ung um
bie Knie, halblange unb furje Sacten (Slb=

bitbung 1) in bem betannten ßubfi^en
Schnitt mit ïeidjt gefdjmeiftem teücfen;
ferner Steiber mit teict)t berfürjter SaiEen*
tinte. S)er $imonofd)nitt beê $aiUenober=
ftoffeS unb ber Vtnfen, mie iïp aud) tebb.
3 geigt, tbirb meiter feine ^»errfc^aft au§*

üben, trot; ber Sluftehnung einiger fütjner
©djneibertönige, bie ber 2Irmtod)naI)t mie=

ber p ihrem teecijt bertjetfen motten. SBir

möchten fogar behaupten, baß erft je|t ber

KllWmrWMîche GMMlM der Schweizer Frlluen-ZàU.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 1V. Okt. 1910.

wird Hà?

l, Jackenkostüm aus Cheviot
und Sammet mit engem Rock.

Wie kommt es, daß in Modenberichten
immer so viel vom Wetter die Rede ist?
Diese Frage ist leicht zu beantworten:
Wetter und Mode sind unzertrennliche
Begriffe, d. h. die Mode ist vollkommen
abhängig von der Witterung, die in diesem

Jahre mehr als je alle Hoffnungen auf
schöne Sowmertage getäuscht hat. Es nahm
uns deshalb durchaus nicht wunder, daß

man schon im Juli von den tonangebenden
Modehäusern Herbstmodelle verlangte, die

naturgemäß noch nicht gegeben werden
konnten, da selbst in den tonangebenden
Kreisen keine Vorbereitungen getroffen
worden waren. Erst jetzt läßt sich einigermassen

übersehen, was die Mode uns für
die nächste Saison bescheeren wird: enge

kurze Röcke, jedoch ohne Einschränkung um
die Knie, halblange und kurze Jacken
(Abbildung 1) in dem bekannten hübschen

Schnitt mit leicht geschweiftem Rücken;
ferner Kleider mit leicht verkürzter Taillenlinie.

Der Kimonoschnitt des Taillenober-
stoffes und der Blusen, wie ihn auch Abb.
3 zeigt, wird weiter seine Herrschaft
ausüben, trotz der Auflehnung einiger kühner
Schneiderkönige, die der Armlochnaht wieder

zu ihrem Recht verhelfen wollen. Wir
möchten sogar behaupten, daß erst jetzt der
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Simono Sfttgemeingut werben Wirb — fogar für
biejenigen, bie ba glaubten, bie Stnnaßme ber
ißnen perfönlid) urifleibfamen ober fonft unfßm*
patl)ifd)en Sdjnittformen berWeigern ju bürfen.

$ie SDlobelinie berlangt möglidjft engen 21m

fdjluß bel angefdjniitenen SlermetS an ben Sorter;
biefen oljne ftörenbe Duerfalten am Sirmanfaß
ju erreichen ift f)öd)fte Sdjneiberfunft, muß aber
für ben eleganten Siß bel Sleibe! berlangt
werben, ©in fleiner, möglidjft unfidjibarer Seil
in ber unteren 9îal)t gibt bem Slermel bie nötige
SJielfrweite unb gewäßrleiftet neben befferem Siß
er^ö^te §altbar!eit be! Sleibunglfiücfel. Ummers
ßin ift ein |)od)l)eben bei Slratel nur bann er=

möglid)t, Wenn ber meift halblange kerntet unten
offen nnb in feinerlei SSerbinbung mit bem gut=
terärmel ift. S3?an wirb belßalb naturgemäß,
fo lange bie angefcßnittenen Slermelformen ge=

arbeitet werben, bert bem StaiEenfuiier eingefügten
Slermel, foweit er unter bem Simonoärmel ftd)t=
bar wirb, für fiel) garnieren, unb jwar, wie fdjott
länger üblid), in Uebereinftimmung mit ber ben

§al! umfcßließenben ©irnpe, Woburd) in fleib=
famer SBeife eine ttnterblufe imitiert wirb. SoE
ber angefcßniitene' Bermel bi! pm ipanbgelenf
reichen, eng anfcßließen ober in eine SKanfdjette
gefaßt werben, fo empfiehlt e! fid), bie gutfißenbe

r 2 Slbenb= ober
mit eingefeßtem Unterärmel gu

(SdvrtfipnmrmW im wählen, ber Ijäuftg in ein! mit bem Seitenteil

jaßanifcßen Schnitt gefdjnitten wirb.
mit Surbelfiitferei. SBäßrenb bal SIeib in ben meiften gällen

bie borgenannte Scßnittform aufweift, finb bte ^acfen borwiegenb mit
eingefeßten Slermeln gearbeitet, bie fid) faltenlol bem Slwtlod) einfügen.

„A la Japonaise" Werben bagegen bie lofen SJiäniel geformt, bie
ber eleganten grau ßeute ein unentbehrliche! Sleibnnglfiücf geworben
finb, unb bqn benen Stbb. 2 ein ßübfdje! unb fleibfatne! Sdiobed geigt.

©infacßheit ber gorm, geringer Stoffberbraud) finb tßpifd) für ba!
moberne Sleib, bafür finb Stoffe Wie Slulftattunglmaterial ebel unb
fcßön in ber SBtrfuttg.

tSebor^ugt für Softüme wie Sieiber werben SSeïbet unb Sammet
in weitßer SBebart unb bunffen i£önen wie SBeinrot, Dlib= unb 3tuffifcß=
grün, ®unfelblau unb bor allem Sdjwarj, bal in allen ©eweben beliebt ift.
Unter ben für Softüme beliebten SSollfioffen finb für ben §erbft Samrn»
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Kimono Allgemeingut werden wird — sogar für
diejenigen, die da glaubten, die Annahme der
ihnen persönlich unkleidsamen oder sonst
unsympathischen Schnittformen verweigern zu dürfen.

Die Modelinie verlangt möglichst engen
Anschluß des angeschnittenen Aermels an den Körper;
diesen ohne störende Querfalten am Armansatz
zu erreichen ist höchste Schneiderkunst, muß aber
für den eleganten Sitz des Kleides verlangt
werden. Ein kleiner, möglichst unsichtbarer Keil
in der unleren Naht gibt dem Aermel die nötige
Mehrweite und gewährleistet neben besserem Sitz
erhöhte Haltbarkeit des Kleidungsstückes. Immerhin

ist ein Hochheben des Armes nur dann
ermöglicht, wenn der meist halblange Aermel unten
offen und in keinerlei Verbindung mit dem
Futterärmel ist. Man wird deshalb naturgemäß,
so lange die angeschnittenen Aermelformen
gearbeitet werden, den dem Taillenfutter eingefügten
Aermel, soweit er unter dem Kimonoärmel sichtbar

wird, für sich garnieren, und zwar, wie schon

länger üblich, in Uebereinstimmung mit der den

Hals umschließenden Gimpe, wodurch in
kleidsamer Weise eine Unterbluse imitiert wird. Soll
der angeschnittene Aermel bis zum Handgelenk
reichen, eng anschließen oder in eine Manschette
gefaßt werden, so empfiehlt es sich, die gutsitzende

k 2 Abend- oder Schnittform mit eingesetztem Unterärmel zu

im wählen, der häufig in eins mit dem Seitenteil

japanischen Schnitt geschnitten wird.
mit Kurbelstickerei. Während das Kleid in den meisten Fällen

die vorgenannte Schnittform aufweist, sind die Jacken vorwiegend mit
eingesetzten Aermeln gearbeitet, die sich faltenlos dem Armloch einfügen.

ta japonaise" werden dagegen die losen Mäntel geformt, die
der eleganten Frau heute ein unentbehrliches Kleidungsstück geworden
sind, und von denen Abb. 2 ein hübsches und kleidsames Modell zeigt.

Einfachheit der Form, geringer Stoffverbrauch sind typisch für das
moderne Kleid, dafür sind Stoffe wie Ausstattungsmaterial edel und
schön in der Wirkung.

Bevorzugt für Kostüme wie Kleider werden Velvet und Sammet
in weicher Webart und dunklen Tönen wie Weinrot, Oliv- und Russischgrün,

Dunkelblau und vor allem Schwarz, das in allen Geweben beliebt ist.
Unter den für Kostüme beliebten Wollstoffen sind für den Herbst Kamm-
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gara unb ©fjebiot, fur ben ÏSinier ©êïimo ttnb ®weeb in erfter Sinie

ju nennen. SRerlwürbig, baë ebïe $ud) muff wieberutn im ipinter*
grunbe warten, biê feine ©tunbe gelommen fein wirb.

Sim l)äufigften aber fietjt man bie SaiHeutS auê Sibertt), Cachemire

de soie nnb SJtoiré in bunften färben, unb mirï(id) finb biefe
Koftüme aufjerorbentïid) ïleibfam unb praltifd), tro^ ihreë fraglidjen
Sluëfe^enê; fie berbrüden fid) nictjt, ©taub unb Sonne üben feinen
nachteiligen ©injluh auf fie au§ unb if>r eleganter (Sinbruct ift unleug*
bar, batjer ihre anhaltenbe SBettebt^eit.

®ie lejjte Stummer ber „SJtobenwctt" (SSertag S3ruclmann, Berlin
W, Süfjowftrahe 84) gibt mit einer Steihe boit Koftümen unb Kleibern
eine gute Heberficht über bie lommenbe SKobe wie fie wirtlich' fein wirb.

3)n SßariS munïett man fdjon bielertei bon ben |>erbftmoben, bie

großen @d)neiber ^aben bie löbliche, aïïgemein ju nnterfiü|enbe Stbfidjt,
bie unterbunbenen, lädjer=
tid) berengten geffelröde
(les jupes entravées) in
Sid)t unb 93ann ju erllären.

- biefer Umfchwung war
borauêjufehen, benn wir
haben baê SDtarimum ber

©ngigfeit erreicht — e§

foEen un§ bemnad) bie
SSinter=S>îobeEe Weite
Stüde m,it gewölbten
galten (godets) bringen.
®a§ Wäre eine ®atfad)e;
Wa§ aber eher fraglich er*
fc^eint, ift bie 33ereitwitiig=
feit, mit ber unfere®amew=
Welt biefe rabilale 2Banb=

lung aufnehmen wirb, !gn

gut unterrichteten Kreifen
herrfd)t bie 2lnfid)t, bah
bie engen, bie Sinie mo=

belnben Kleiber, bie Inrjen tnappen ®aiHeur§ ben

anforberungen, ben mobernen SSerfehrSmitteln burdjanê entsprechen, bah

biefelben bie natürliche ©rajie ber grauen borteilljafter jur ©eltnng
bringen, unb bah tue SSorliebe für bie gegenwärtige SJlobe über eine

neue Stichtnng triumphieren wirb. ffi. ©.
©cfjnitte git biefett 216f>Übungen liefert bas ©ctjnittinnfterateUer ber Sïïobcniuelt, Berlin

W 35, Sü&omftr. 84, pnt greife bon 60 ^$fg. für ben ei^eliten ©djnitt (Sftotf ober £ail(e).
33îobentoeïts2l6onnentinnen erhalten iljn für 25 ^Sfg. portofrei.

3. Kimonoblufe mit
feiben. SSlenbenpaffe.

4. Kmberïleib mit
oben u. unten ein*
gereiht. Stöddjen.

heutigen Sebent
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garn und Cheviot, für den Winter Eskimo und Tweed in erster Linie
zu nennen. Merkwürdig, das edle Tuch muß wiederum im Hintergrunde

warten, bis seine Stunde gekommen sein wird.
Am häufigsten aber sieht man die Tailleurs aus Liberty, Lacbe-

mire à soie und Moiré in dunklen Farben, und wirklich sind diese

Kostüme außerordentlich kleidsam und praktisch, trotz ihres fraglichen
Aussehens; sie verdrücken sich nicht, Staub und Sonne üben keinen

nachteiligen Einfluß auf sie aus und ihr eleganter Eindruck ist unleugbar,

daher ihre anhaltende Beliebtheit.
Die letzte Nummer der „Modenwelt" (Verlag Bruckmann, Berlin

>V, Lützowstraße 84) gibt mit einer Reihe von Kostümen und Kleidern
eine gute Uebersicht über die kommende Mode wie sie wirklich sein wird.

In Paris munkelt man schon vielerlei von den Herbstmoden, die

großen Schneider haben die löbliche, allgemein zu unterstützende Absicht,
die unterbundenen, lächerlich

verengten Fesselröcke

(les jupes entravées) in
Acht und Bann zu erklären.

- dieser Umschwung war
vorauszusehen, denn wir
haben das Maximum der

Engigkeit erreicht — es

sollen uns demnach die

Winter-Modelle weite
Röcke m.it gewölbten
Falten (sockets) bringen.
Das wäre eine Tatsache;
was aber eher fraglich
erscheint, ist die Bereitwilligkeit,

mit der unsere Damenwelt

diese radikale Wandlung

aufnehmen wird. In
gut unterrichteten Kreisen
herrscht die Ansicht, daß
die engen, die Linie

modelnden Kleider, die kurzen knappen Tailleurs den

anforderungen, den modernen Verkehrsmitteln durchaus entsprechen, daß

dieselben die natürliche Grazie der Frauen vorteilhafter zur Geltung
bringen, und daß die Vorliebe für die gegenwärtige Mode über eine

neue Richtung triumphieren wird. G. B.
Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittinusteratelier der Modcnmelt, Berlin

W 35, Lützowstr. 84, zum Preise von 60 Pfg. für den einzelnen Schnitt (Rock oder Taille).
Modenwelt-Abonnentinnen erhalten ihn für 25 Pfg. portofrei.

3. Kimonobluse mit
seiden. Blendenpasse.

4. Kinderkleid mit
oben u. unten
eingereiht. Röckchen.

heutigen Lebens-
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(Srproltt uttb gut ftefunbett.

©uppe bon ©cpellfifd). ©in Kilogramm ©cpeüfifd) wirb in

©aïjwaffer gefodjt, bon beit ©raten befreit, in ©tücfe gefdjnitten. ®ie
Söpfe, §aut mtb "©raten berlocpt man mit in ©cpeiben gefd)nittenem
SBurjelWerl, ißfefferlönern, 1 Sorbeerblatt, 2 .ßmiebeln in beut gifct)5

maffer nod) eine reidjtidje ©tunbe, feitjt bie glüffigleit buret), gibt 4—5
©ouißonwürfel bon SRaggi fjinju, läft einmal auflod)en, legt ben fjifd)
hinein unb legiert bie ©uppe mit 2 ©igelb, bie man in fautent 9?af)ttt

berquirlte.
*

Boeuf à la mode, geit 2 ©tnnben. 1 Silo Dîinbfteifd) bout
tpofjrticflen, ©ctftücf ober SOtocEen, 100 ©r. gett, 30 ©r. ©pect, 1 ®od)=

löffei âliet)!, 2 Tomaten, 2 ®ejiliter gleifdjbrülje, 3 ®e(fliter SBeiff
mein, ©alg. — ®aS gellopfte gtetfdq mirb entmeber mit ©pecl gefpilt
ober eS werben größere ©ped'ftreifen ber gtefdjfafer entlang eingelegt
unb bag gWfd)ftM jufammengeroltt, gefallen unb gebunben. 3m
beg getteê mirb ber ©raten ringsum braun gebraten, toätjrenb in einer
anbern fßfanne in beut SDrittel beg getteê bag S)fel)l ^ettgelb geröftet
unb mit ber gleifdjbrülje abgelöfdjt mirb. ®er SBeitt mirb, nacl)betn
bag gfett bott -beut ©raten abgegoffen rourbe, in jmei ÏUalen unter
biefen gegoffen unb ettoag eingelocht, bann bie ©auce jugefügt, bie

$omafen ^tnetrtgerfoflücEt ober 2 Söffe! Somatenpüree baju gegeben
unb gugebec£t langfant, unter gmeimaligem SSenben beg gletfcheg unb
Entfetten ber ©auce, meid) gelod)t. ®ag Sietfd) mirb in ©djeiben
gefdjnitten, mieber gufammengefetjoben, bie ©auce barüber gegoffen, ober

teilweife nod) eiira bagu ferbiert.

*
Slaïbêmille tu einem ©djotenranb. 6 ißerfonen, 21/3

©tunben. I1/3—2 Siter auggelernte, frifd)e grüne ©rbfen werben in
biet flott lodjenbem ©algwaffer fdjneE abgelocht, recht gut abgetropft
unb fogleid) burch ein ©ieb geftridjen. ®ann nimmt man ca. 50 @r.
©utter in eine flache Safferoüe, gibt bag grüne ©rbfenmug bagu,
trodnet eg auf bem geuer gut unb gie!)t einen lleinen Söffel Staljm,
bann 2 gange ©ier, 4 ©igelb unb fdjlieftid) 12 tropfen @uppen=28ürge,
eine Heine fßrife 3ucler unb bag nötige ©alg barunter. ®iefeg Xtiug

füllt man in eine obale, mit ©utter auggeflricpene, glatte fftanbform
unb läft eg im SSafferbabe ftoclen. 1 fet)r grofe ober 2 mittlere
SalbSmillen werben abgemeïït, gut aug ben tpäuten gebrodjen, mit
feinen ©peclfäben überwogen unb mit ©utter unb etmag feingefchnittenem
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Erprobt und gut befunden.

Suppe vvn Schellfisch. Ein Kilogramm Schellfisch wird in
Salzwasser gekocht, von den Gräten befreit, in Stücke geschnitten. Die
Köpfe, Haut und 'Gräten verkocht man mit in Scheiben geschnittenem

Wurzelwerk, Pfefferkönern, 1 Lorbeerblatt, 2 Zwiebeln in dem Fisch-
Wasser noch eine reichliche Stunde, seiht die Flüssigkeit durch, gibt 4—5
Bouillonwürfel von Maggi hinzu, läßt einmal aufkochen, legt den Fisch

hinein und legiert die Suppe mit 2 Eigelb, die man in saurem Rahm
verquirlte.

IZoeul à In mocke. Zeit 2 Stunden. 1 Kilo Rindfleisch vom
Hvhrücken, Eckstück oder Mocken, 10V Gr. Fett, 30 Gr. Speck, 1 Kochlöffel

Mehl, 2 Tomaten, 2 Deziliter Fleischbrühe, 3 Deziliter Weißwein,

Salz. — Das geklopfte Fleisch wird entweder mit Speck gespikt
oder es werden größere Speckstreifen der Fleischfaser entlang eingelegt
und das Fleischstück zusammengerollt, gesalzen und gebunden. In V»

des Fettes wird der Braten ringsum braun gebraten, während in einer
andern Pfanne in dem Drittel des Fettes das Mehl hellgelb geröstet
und mit der Fleischbrühe abgelöscht wird. Der Wein wird, nachdem
das Fett von dem Braten abgegossen wurde, in zwei Malen unter
diesen gegossen und etwas eingekocht, dann die Sauce zugefügt, die

Tomaten hineinzerpflückt oder 2 Löffel Tomatenpüree dazu gegeben
und zugedeckt langsam, unter zweimaligem Wenden des Fleisches und
Entfetten der Sauce, weich gekocht. Das Fleisch wird in Scheiben
geschnitten, wieder zusammengeschoben, die Sauce darüber gegossen, oder
teilweise noch extra dazu serviert.

Kalbsmilke in einem Schotenrand. 6 Personen, 2V2

Stunden. I'/s-2 Liter ausgekernte, frische grüne Erbsen werden in
viel flott kochendem Salzwasser schnell abgekocht, recht gut abgetropft
und sogleich durch ein Sieb gestrichen. Dann nimmt man ca. 50 Gr.
Butter in eine flache Kasserolle, gibt das grüne Erbsenmus dazu,
trocknet es auf dem Feuer gut und zieht einen kleinen Löffel Rahm,
dann 2 ganze Eier, 4 Eigelb und schließlich 12 Tropfen Suppen-Würze,
eine kleine Prise Zucker und das nötige Salz darunter. Dieses Mus
füllt man in eine ovale, mit Butter ausgestrichene, glatte Randform
und läßt es im Wasserbade stocken. 1 sehr große oder 2 mittlere
Kalbsmilken werden abgewellt, gut aus den Häuten gebrochen, mit
seinen Speckfäden überzogen und mit Butter und etwas feingeschnittenem
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SSurjeïWérï gebraten unb gïafiert. iftutt fd)neibet man bie Satbêmiïfe,
obne if)re gornt p beränbern, in ©djeiben, rid)tet fie in bent geftürjten
fKanbe an, entfettet ben gonb ^er SWttte, todjt iljtt mit etwaê flarer
Satbêjuê burd), giefft if)it buret) ein ©ieb unb reid)t itjn eytra.

*
Sräuter fD?at)onnaife. äJtan ftreictjt 3 tpdgefod)te ©Dotter

burd) ein ©ieb, berreibt fie mit jwei rohen ®ottern, rührt nad) ttttb

nad) abtoechfetnb in feljr tteinen Quantitäten 125 ©ramm fßrobenceröt,
3 ©jftöffet feingel)actte Kräuter, bie au§ einem ©emifd) bon ißeterfitie,
©firagon, Serbet, ©dpitttaud), ©afiticum, SRajoran unb ®hhm'cm be=

fteljen. ferner gibt man etwas ©atj, 5—6 Söffet Slfpic nebft jwei
Söffetn SBeineffig unb ben ©aft einer Zitrone hiajfu, ftreicijt bie S)fat)om
naife burd) ein ©ieb unb ftettt fie pgebeeft auf @i§.

*
©rünerbfen mit fftei§. 1 Silo ©rünerbfen (eutt)ütft 500 @r.)

250 @r. ffteiS, 80 ©î. gett, 1 Siter SBaffer, ©atj, V4 .Bliebet. —
gm l)et§eit gett wirb bie geriebene 3tDte5et unb ber JKciS fctpeE ge=

röftet, bod) barf ber SteiS nicht ftar! gelb werben. ®amt gibt man
©atj, ba§ fod)enbe SBaffer unb bie entfjütften ©rbfen bap nnb täfft
baë ©emüfe '/= ©tunbe auf fteinem geuer meid) werben.

*

Sartoffetflöffe mit Safe. 100 ®t. ©utter werben jertaffen,
mit 400 @r. geriebenen gefottenen Sartoffetn, 100 @r. jerriebenem
©rot, 3 ©iern, 60 @r. Säfe, ©jxtj unb SDiuSfatnuff gemengt, £>iebon

ftidjt matt Stöffe ab, roetdje man §ir!a 10 Sltinnten in SBaffer fod)t
unb nad) frem Stnridjten mit getbgeröfteten ©rofamen fd)weifft.

*
SrautHöffe. fötan fd)neibet bie inneren, jarten ©lätter eines

großen SrautfopfeS bon ben fRi)a|)en, übergiefft bie ©latter mit heiffent
SSaffer, hadt fie fein, bämftft fie mit biet ©utter unb etwaS ©atg weid),
täfft fie erfalten, mifd)t '/8 Siter 9îal)m, 2 ©ier, 3 ®otter, aJhtS!at=

btüte, ©atj unb SBeijenmeht t)ingu, formt Stoffe, fod)t fie in @atj=
waffer gar, begiefft fie mit brauner ©uiter unb gibt biefetben p ©nte,
©chtnïen, Sotetetten ober ©ratwurft.

*
9îei§. ®er fReiS, urfprüngtid) eine ©raêart mit 1—2 lïïtéter tau=

gen tpatmen, unterfcheibet fid) in jwei Staffen, ber @unpf= unb ©erg=
reis, bon benen entfd)ieben aber ber teuere a(§ ber beffere gilt. Stn=

fängtid) nur im fübtidjen Slfien bortommenb, wirb er jefjt in alten
wärmern Sänbern ber ©rbe angebaut. Um nun aber bie werten
Seferinnen burd) weitläufige StuSeinanberfefsungen über Süttibirung beS
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Wurzelwerk gebraten und glasiert. Nun schneidet man die Kalbsmilke,
ohne ihre Form zu verändern, in Scheiben, richtet sie in dem gestürzten
Rande an, entfettet den Fond der Milke, kocht ihn mit etwas klarer
Kalbsjus durch, gießt ihn durch ein Sieb und reicht ihn extra.

Kräuter-Mayonnaise. Man streicht 3 hartgekochte Eidotter
durch ein Sieb, verreibt sie mit zwei rohen Dottern, rührt nach und
nach abwechselnd in sehr kleinen Quantitäten 125 Gramm Provenceröl,
3 Eßlöffel feingehackte Kräuter, die aus einem Gemisch von Petersilie,
Estragon, Kerbel, Schnittlauch, Basilicum, Majoran und Thymian
bestehen. Ferner gibt man etwas Salz, 6 — 8 Löffel Aspic nebst zwei
Löffeln Weinessig und den Saft einer Zitrone hinzu, streicht die Mayonnaise

durch ein Sieb und stellt sie zugedeckt auf Eis.

Grüner b sen mit Reis. l Kilo Grünerbsen (enthülst 500 Gr.)
250 Gr. Reis, 8V Gr. Fett, 1 Liter Wasser, Salz, V» Zwiebel. —

Im heißen Fett wird die geriebene Zwiebel und der Reis schnell
geröstet, doch darf der Reis nicht stark gelb werden. Dann gibt man
Salz, das kochende Wasser und die enthülsten Erbsen dazu und läßt
das Gemüse V- Stunde auf kleinem Feuer weich werden.

Kartoffelklöße mit Käse, 100 Gr. Butter werden zerlassen,
mit 40V Gr. geriebenen gesottenen Kartoffeln, 100 Gr. zerriebenem
Brot, 3 Eiern, 6V Gr. Käse, Salz und Muskatnuß gemengt. Hievon
sticht man Klöße ab, welche man zirka 10 Minuten in Wasser kocht

und nach dem Anrichten mit gelbgerösteten Brosamen schweißt.
-Z5

Kr autklöHe. Man schneidet die inneren, zarten Blätter eines

großen Krautkopfes von den Rippen, übergießt die Blätter mit heißem
Wasser, hackt sie fein, dämpft sie mit viel Butter und etwas Salz weich,

läßt sie erkalten, mischt '/« Liter Rahm, 2 Eier, 3 Dotter, Muskatblüte,

Salz und Weizenmehl hinzu, formt Klöße, kocht sie in
Salzwasser gar, begießt sie mit brauner Butter und gibt dieselben zu Ente,
Schinken, Koteletten oder Bratwurst.

Reis. Der Reis, ursprünglich eine Grasart mit 1—2 Meter langen

Halmen, unterscheidet sich in zwei Klassen, der Sumpf- und Bergreis,

von denen entschieden aber der letztere als der bessere gilt.
Anfänglich nur im südlichen Asien vorkommend, wird er jetzt in allen
wärmern Ländern der Erde angebaut. Um nun aber die werten
Leserinnen durch weitläufige Auseinandersetzungen über Kultivirung des
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SîeifeS nicfet ju tangweiten, foil feier nut in furjen SEorten bte gotut
unb Duatitat ber gebrciucfeticfeften, ^eutjuioge im tpanbet borfommew
ben ©orten gebadet werben. ES finb bieS fölgettbe: EarotinerreiS, bereits

befte ©orte ganj burcfeficbtig, ïtar, glatt, gerucfetoS, feülfew unb

ftaubfrei fein mu§ ; — 3aba=S[;afetreiS, ber ebenfalls burd)ficl)tig, ftar,
aber lange unb mit Steifen berfetjene Börner ^at, unb bem ber gewöfetm

tidje gabaretS gang iib'.tticfe, jeboefe weniger burchficfetig unb etwaS gelb

ift; ber oftinbifcfee SîeiS, febr weife, ïtein, tang unb biinn bon Sont ;

ber weftinbifcfee SîeiS; — ber brafitianifefee SîeiS, Weifee lange Sörner;
ber lebantinifdje ober türfifefee SîeiS, röttiefe, fcfewer unb grofeeS Sorn;
ber ägfefetifefee ober atejanbrinifefee SîeiS unb ber itatienifefee SîeiS, ber

am weiften bei unS bertreten ift unb bon runber, furjer unb bicïer

©eftalt, babei aber weife, bolt unb rein ift. — SBeim Stnfauf werfe
man barauf, bafe ein guter SîeiS in ber garbe gleichmäßig, boit, grofe,

feart unb teingtiefe bon Sont, burcfeauS troefen, niefet briiefeig unb Wurttt-
ftiefeig ober mit ©taub uttb fputfen berunreiuigt ift, auefe niefet

unangenehm riechen, niefet fäuerlict) fcfemecfett barf unb beim Socmen biet

©cfeleim geben mufe.

©iufaefee Sartoffetftöfee. SJfatt focht mefetige Sartoffeln am
Stage bor bem ©ebrauefe mit ber ©efeate in ©atjwaffer gar, fcfeött fie
ab unb täfet fie erfatten. Slm anbern Stage reibt man bie Sartoffeln,
ge weniger man babei mit ber tpanb bie Sartoffel auf baS Sîeibeifen
brüelt, befto locferer unb beffer werben bie Sartoffetfafern. 3« einem

•tiefen Seller berfetben berquirtt man bantt 2 ganje Eier mit 2 S£feee=

löffei ©aß, bermengt biefe mit ben geriebenen Sartoffetn unb ber=
arbeitet fo biet Steift bamit, bafe man einen Steig erfeatt, ber gerabe
nur fo feuefet ift, bafe er nicht bröefett. Sîacfebem matt ficfe bie

£>änbe fehr fauber gewafefeen unb reichlich wit Stefjt bepubert feat, brefet

man mittetgrofee Stöfee babon, Wetcfee man ptefet noch leicht bon allen
Seiten in Steift umwenbet unb bann in fiebenbem ©atjwaffer, feft
gebeeft, gar focht. ES ift ju emftfefeten, einen fßrobeftoS ju fachen, ba

bie Stöfee Weber ju feft noch fewefet, fonbern im Snnern recht troefen
unb tofe, faft wie ein ©ebäc! fein muffen.

*

Sîifotto. gär 6 ijSerfottett werben 250—300 @r. SîeiS ertefen
unb abgerieben, leicht itt einem Söffet gett gelblich mit fteinen @f)ect=

wurfelcfeett angeröftet, 1 fein gefefenittene gwiebet beigegeben unb mit fo biet
Snocfeenbritfee mit SiebigS gleifcfeejtraft gefocht, bafe biefetbe am Stnfang
darüber jufammenftiefet. Sft fie tangfam eingelocht, fo wirb ein ©laS 3Seife=

wein beigegeben unb fo oft ber SîeiS wieber biet wirb, noch etwaS

Snocfeenbrübe naefegegoffen, bis berfetbe förmig ift, waS 30 bis 40
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Reises nicht zu langweilen, soll hier nur in kurzen Worten die Form
und Qualität der gebräuchlichsten, heutzutage im Handel vorkommenden

Sorten gedacht werden. Es sind dies folgende: Carolinerreis, der
als beste Sorte ganz durchsichtig, klar, glatt, geruchlos, hülsen- und

staubfrei sein muß; — Java-Tafelreis, der ebenfalls durchsichtig, klar,
aber lange und mit Reifen versehene Körner hat, und dem der gewöhnliche

Javareis ganz ähnlich, jedoch weniger durchsichtig und etwas gelb

ist; der ostindische Reis, sehr weiß, klein, lang und dünn von Korn;
der westindische Reis; — der brasilianische Reis, weiße lange Körner;
der levantinische oder türkische Reis, rötlich, schwer und großes Korn;
der ägyptische oder alexandrinische Reis und der italienische Reis, der

am meisten bei uns vertreten ist und von runder, kurzer und dicker

Gestalt, dabei aber weiß, voll und rein ist. — Beim Ankauf merke

man darauf, daß ein guter Reis in der Farbe gleichmäßig, voll, groß,
hart und länglich von Korn, durchaus trocken, nicht brüchig und wurmstichig

oder mit Staub und Hülsen verunreinigt ist, auch nicht
unangenehm riechen, nicht säuerlich schmecken darf und beim Kochen viel
Schleim geben muß.

Einfache Kartoffelklöße. Man kocht mehlige Kartoffeln am
Tage vor dem Gebrauch mit der Schale in Salzwasser gar, schält sie

ab und läßt sie erkalten. Am andern Tage reibt man die Kartoffeln.
Je weniger man dabei mit der Hand die Kartoffel auf das Reibeisen
drückt, desto lockerer und besser werden die Kartoffelfasern. Zu einem

liefen Teller derselben verquirlt man dann 2 ganze Eier mit 2 Theelöffel

Salz, vermengt diese mit den geriebenen Kartoffeln und
verarbeitet so viel Mehl damit, daß man einen Teig erhält, der gerade
nur so feucht ist, daß er nicht bröckelt. Nachdem man sich die

Hände sehr sauber gewaschen und reichlich mit Mehl bepudert hat, dreht
man mittelgroße Klöße davon, welche man zuletzt noch leicht von allen
Seiten in Mehl umwendet und dann in siedendem Salzwasser, fest

zugedeckt, gar kocht. Es ist zu empfehlen, einen Probeklos zu kochen, da

die Klöße weder zu fest noch zu feucht, sondern im Innern recht trocken

und lose, fast wie ein Gebäck sein müssen.
-t-

Risotto. Für 6 Personen werden 250—300 Gr. Reis erlesen
und abgerieben, leicht in einem Löffel Fett gelblich mit kleinen
Speckwürfelchen angeröstet, 1 fein geschnittene Zwiebel beigegeben und mit so viel
Knochenbrühe mit Liebigs Fleischextrakt gekocht, daß dieselbe am Anfang
darüber zusammenfließt. Ist sie langsam eingekocht, so wird ein Glas Weißwein

beigegeben und so oft der Reis wieder dick wird, noch etwas
Knochenbrühe nachgegossen, bis derselbe körnig ist, was 30 bis 40
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ÏRinuten .Sett erforbert. Surg bor beut Ülnricpten wirb gertebener Safe,
fowie eine fteine SRefferfpipe Safranpulber ober and) 1 big 2 toerftopfte
©gelb Ijtnetn gegeben. ®er ffteig !ann in eine mit ißaniermepl aug*
geftreute fRingform eingefüllt unb unmittelbar bor bettt ©ffen auf bett

Sifcp gegeben werben.
*

S.äfe 2luflauf, gür 6 Sßerfotten: 60 ®ramm (2 Söffet boll)
3Rep(, V2 Siter äRilcp (ober fRapm), etwag ©alg, 4—5 ©er, 150 ®r.
geriebener Safe. — SRan rüpre bag äRepl mit gang wenig SRilcp jart
unb bicflicp an, flopft bag ©alg unb bie ©gelb; ben Säfe unb bie
SRilcp (ober fRapm) barunter. Unmittelbar bor bent ©aden giepe man
bie gu ©ipnee gefcplagenen ©wei£ unter bie Sctgmaffe unb fctjütte fie
in eine gut mit ©utter befiricpene Socpplatte ober Sluflauffcpitffel unb
bade bei gientlkp ftarfer ipi^e in 20—30 SOÎinuten. 91un bringe bett

Auflauf fofort gu Sifcpe, bebor er gufammenfättt unb ferbiere ipn alg
©nganggfpeife ol)ne ein ©eigertcpt. — !gft bie Socpplatte nicpt tjübfd)
genug, fo fteïïe man fie auf eine pübfcp gefaltete ©erbiette auf eine

anbere platte.
*

©p ar gel» ©ata t. ®er Spargel wirb gereinigt, gewafcpen, in
©algwaffer gelocpt unb Wenn auggeïuplt, mit ©fftg, Del, Sßfeffer, ©alg
unb einigen garten, paffierten ©bottera bermengt.

*
©cpoïolabenfp.eife. 250 ©ramm geftoffener Suder Werben mit

8 ©bottera l/t ©tunbe lang nacp einer Seite pin gerührt, bann mifcpt
man 125 @r. geftofjene ÜRanbeln, ebettfobiel gerlaffene Gutter, 250 ©r.
geriebene ©cpotolabe unb pen ©cpnee bei: ©weifje barunter, fcpüttet bie
SRaffe in eine butterbefiricpene gorat, bädt fie bei mäffiger £>ipe eine

©tuttbe lang unb gibt bag ©erkpt fofort, mit Sbäer beftreut, gu ®ifcp.
*

©djlüf!üd)ti. 250'©ramm ©utter ober 200 @r. ißalmin wer*
ben gefcptnolgen unb mit 8 ©ern gut berrüprt. ®aittt werben 500 @r.

©taubguder, ein Söffeli Stmmtpulber, eine balbe feiitgepadte Sihwnen*
fcpale, ein palbeg Söffeli ©alg, eine 9Refferfpipe ©adpulber ober 9faf=

ron, ein ©lägcpen Sirfd.) ober 5Rum, eine S£affe fRapm barunter ge*
rtj|rt, gulept SRept, big ber ®eig fiep augwatlen läßt unb gwar meffer*
rüdenbid. ®er ®eig wirb in fRiemli gefepnitten, ein ©cplip gemad)t,
burepgiepen uttb in peifjem fßalmin rafcp gelb gebaden unb wenn ber*
tropft, mit Sutfei' beftreut.

*
fRapmfucpen. 250 ©ramm ©utter werben gu fRapnt gerüprt,

3 ©gelb unb ein gattgeg ©, 2 $affen füffen iRapm unb fo biel feinfteg
SBeigettmepl pingugetan, baff ein glatter, gefepmeibiger ®eig entftept, ber
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Minuten Zeit erfordert. Kurz vor dem Anrichten wird geriebener Käse,
sowie eine kleine Messerspitze Safranpulver oder auch 1 bis 2 verklapste
Eigelb hinein gegeben. Der Reis kann in eine mit Paniermehl
ausgestreute Ringform eingefüllt und unmittelbar vor dem Essen auf den

Tisch gegeben werden.

Käse-Auf lau f. Für 6 Personen: 60 Gramm (2 Löffel voll)
Mehl, '/v Liter Milch soder Rahm), etwas Salz, 4—5 Eier, 150 Gr.
geriebener Käse. — Man rühre das Mehl mit ganz wenig Milch zart
und dicklich an, klopft das Salz und die Eigelb, den Käse und die

Milch soder Rahm) darunter. Unmittelbar vor dem Backen ziehe man
die zu Schnee geschlagenen Eiweiß unter die Käsmasse und schütte sie

in eine gut mit Butter bestrichene Kochplatte oder Auflaufschüssel und
backe bei ziemlich starker Hitze in 20—30 Minuten. Nun bringe den

Auflauf sofort zu Tische, bevor er zusammenfällt und serviere ihn als
Eingangsspeise ohne ein Beigericht. — Ist die Kochplatte nicht hübsch

genug, so stelle man sie auf eine hübsch gefaltete Serviette auf eine

andere Platte.

Spargel-Salat. Der Spargel wird gereinigt, gewaschen, in
Salzwasser gekocht und wenn ausgekühlt, mit Essig, Oel, Pfeffer, Salz
und einigen harten, passierten Eidottern vermengt.

Schokoladenspeise. 250 Gramm gestoßener Zucker werden mit
8 Eidottern )/2 Stunde lang nach einer Seite hin gerührt, dann mischt

man 125 Gr. gestoßene Mandeln, ebensoviel zerlassene Butter, 250 Gr.
geriebene Schokolade und den Schnee der Eiweiße darunter, schüttet die

Masse in eine butterbestrichene Form, bäckt sie bei müssiger Hitze eine

Stunde lang und gibt das Gericht sofort, mit Zucker bestreut, zu Tisch.

Schlüfküchli. 250'Gramm Butter oder 200 Gr. Palmin werden

geschmolzen und mit 8 Eiern gut verrührt. Dann werden 500 Gr.
Staubzucker, ein Löffeli Zimmtpulver, eine halbe feingehackte Zitronenschale,

ein halbes Löffeli Salz, eine Messerspitze Backpulver oder Natron,

ein Gläschen Kirsch oder Rum, eine Tasse Rahm darunter
gerührt. zuletzt Mehl, bis der Teig sich auswallen läßt und zwar
messerrückendick. Der Teig wird in Riemli geschnitten, ein Schlitz gemacht,

durchziehen und in heißem Palmin rasch gelb gebacken und wenn
vertropft, mit Zucker bestreut.

Rahmkuchen. 250 Gramm Butter werden zu Rahm gerührt,
3 Eigelb und ein ganzes Ei, 2 Tassen süßen Rahm und so viel feinstes

Weizenmehl hinzugetan, daß ein glatter, geschmeidiger Teig entsteht, der
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nid)t p troden fein barf. ®ann roEt man itp bunn auf, fiictjt Heine

runbe ober herdförmige Suchen auf, legt fie auf ein mit ÏRef)t beftreu^
te§ Sled), beftreut fie mit Bucler unb abgeriebener 3itr:ûuenî(i)flïe unb
badi fie in nid)t p ^ei^em Dfen.

*
91f>felfud)en. 125 @r. ajfaijena, 125 @r. 9Wet)t, 130 @r. Sutter

1 ©igelb, L üWefferfpße ©alj unb 2—3 ©ßlöffel faitrer 9îal)tn werben

p einem Steige Verarbeitet. ®en ®eig läßt man eine ©tunbe rußen,
©obaun teilt man ißn in 2 ungleiche tpälften, roEt bie größere ab?

Soben auf unb bringt fie auf baf mit Sutter beftricßene Sied), belegt
fie bict)t mit feingefcßnittenen 9(epfelfd)etben unb firent Butler, Sorinißen
unb Btuti barüber. ®er fftefi bef $etgeS wirb aufgerollt, alf ®ectel

auf bem Sucßen befeftigt nnb, mit ©gelb beftricßen, langfam gebaclen.

®iefer ®eig lann für alle Obftffucßett bermenbet werben, nur muß man
bor beut Seiegen mit Sirfcßett, ißflaumeu tc. tc. reicßlid) geriebenen
Bwiebacl ober SBeclmeßl ftreuen ; ebenfo lann man bem ®eige nacß

Selieben 1 — 2 ©ßlöffel Bucler beifügen.
*

Sir n en einjumacßen. |>arte, faft reife Sirnen werben ge=

fdjält, Wenn Hein, gang gelaffen, fonft ßalbirt. ®en ©inmacßeleffel
füllt man mit p Vs buret) ©ffig gefäuertem SBaffer unb locßt fie Hierin
langfam giemlicß gar. ®ief ©ffigwaffer, welcßef bap bient, aEe Un=

reinigfeiten fortguneßmen, gießt man weg nnb legt bie Sirnen in einen

©teintoßf. IRun locßt man auf je 2H'2 Silo rol) gewogene Sirnen
1 Siter SBeineffig unb 1 Silo Butler, eine ©tange Bifumt unb einige
©ewürgnelfen, fowie bie bünngefcßctlfe ©cßale einer ©itrone. SBenn gut
eingelocht, gießt man biefen ©ffig über bie Sirnen. ©obnnn lod)t tnait
ben ©ffig nacß 3—4 ®agen noeßutalf auf unb gißt ißtt lalt über bie

grücßie, bié bann gut pgebunben an einem troclenem Ort uermaßrt werben.
X-

SBetm man Ob ft in gl a f cl) en einmad)t, fo ift eine §auft=
bebingung für bie tçaltbarïeit, bie Suft abgufeßließen. Bu biefem B®ecl
legt matt bie Sorle, mit benett man Die glafeßen berfeßließen will,
einige ©titnben in eine SKifcßung bon 10 ©ramm ©elatine unb 15

©ramm ©Ißgerin, baf matt in einem halben Siter SBaffer auflöft.
®ann troefnet matt bie Sorle ttttb t)at fie burd) biefef Serfaßren Völlig
luftbießt gemacht.

*
§elle Seberfct)ul)e reinigt mau am fcßönften auf folgettbe 91rt.

Stuf Weißer Sernfeife unb gang Wenig lauwarmer XRilcß fd)lägt man
einen feften ©eifettfeßaum, ber nid)t naß fein barf, unb reibt bamit
aEen ©eßmuß weg. S^act) bem ®roclnen erfolgt ein ©inlaffen mit
ijßarfettwacßf.

JRebaltion unb 33ertaß : grau ©life fàottegger in <St. ©allen.
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nicht zu trocken sein darf. Dann rollt man ihn dünn aus, sticht kleine

runde oder herzförmige Kuchen ans, legt sie auf ein mit Mehl bestreu-
tes Blech, bestreut sie mit Zucker und abgeriebener Zitronenschale und
bäckt sie in nicht zu heißem Ofen.

-i-

Apfelkuchen. 125 Gr. Maizena, 125 Gr. Mehl, 13V Gr. Butter
1 Eigelb, l Messerspitze Salz und 2—3 Eßlöffel saurer Rahm werden

zu einem Teige verarbeitet. Den Teig läßt man eine Stunde ruhen.
Sodann teilt man ihn in 2 ungleiche Hälften, rollt die größere als
Boden aus und bringt sie auf das mit Butter bestrichene Blech, belegt
sie dicht mit feingeschnittenen Aepfelscheibeu und streut Zucker, Korinthen
und Zimt darüber. Der Rest des Teiges wird ausgerollt, als Deckel

auf dem Kuchen befestigt und, mit Eigelb bestrichen, langsam gebacken.

Dieser Teig kann für alle Obstkkuchen verwendet werden, nur muß man
vor dem Belegen mit Kirschen, Pflaumen :c. w. reichlich geriebenen
Zwieback oder Weckmehl streuen; ebenso kann man dem Teige nach

Belieben 1 — 2 Eßlöffel Zucker beifügen.

Birnen einzumachen. Harte, fast reife Birnen werden
geschält, wenn klein, ganz gelassen, sonst halbirt. Den Einmachekessel

füllt man mit zu V» durch Essig gesäuertem Wasser und kocht sie hierin
langsam ziemlich gar. Dies Essigwasser, welches dazu dient, alle Nn-
reinigkeiten fortzunehmen, gießt man weg und legt die Birnen in einen

Steintopf. Nun kocht man auf je 2'/s Kilo roh gewogene Birnen
1 Liter Weinessig und 1 Kilo Zucker, eine Stange Zimmt und einige
Gewürznelken, sowie die dünngeschälte Schale einer Citrone. Wenn gut
eingekocht, gießt man diesen Essig über die Birnen. Sodann kocht man
den Essig nach 3—4 Tagen nochmals auf und gißt ihn kalt über die

Früchte, dià dann gut zugebunden an einem trockenem Ort verwahrt werden.

Wenn man Obst in Flaschen einmacht, so ist eine

Hauptbedingung für die Haltbarkeit, die Luft abzuschließen. Zu diesem Zweck

legt mau die Korke, mit denen man die Flaschen verschließen will,
einige Stunden in eine Mischung von 10 Gramm Gelatine und 15
Gramm Glyzerin, das man in einem halben Liter Wasser auflöst.
Dann trocknet man die Korke und hat fie durch dieses Verfahren völlig
luftdicht gemacht.

Helle Lederschuhe reinigt man am schönsten auf folgende Art.
Aus weißer Kernseife und ganz wenig lauwarmer Milch schlägt man
einen festen Seifenschaum, der nicht naß sein darf, und reibt damit
allen Schmutz weg. Nach dem Trocknen erfolgt ein Einlassen mit
Parkettwachs.

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