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Sausraiïtljfdjaftlidje totitoilap to güjiUBtjßr frara-totato
(Srjtfjeint am erften ©oitntag jcben Sftonatê.

St. ©alien fKr. 3. ZTtärj I909.

iteite Px*îr«n.
Slug ber neuefien „WobenWett".*)

„SSaS bringt un§ bie äRobe an neuen grühjahrüfonfeftionen?"
^ebenfalls feine großen Ueberrafdpngen, ba ficlj bie SJÎen^eiten fcijon

längere Seit bemerfbar gemacht Ijaben, um
nun in jiemlih gesoffener gorrn aufp
treten.

©rjä^Ien wir pnäcijft bon bem grüh5
jafyrSfofiüm, biefem ^eutjutage feber
®ame unentbehrlichen ÜHeibungSfiücfe, ba§
im ©ommer auch atö ffteifefteib bient nnb
ben treuen Begleiter für füf)Ie SCage bilbet.

SSei SInfäjaffung eineê biefer GcntoutcaS*
toeiber geht man natürlich ganj befonberê
borfichtig mit fid) p fftate, um feinen gel)l=
griff p tun.

®ie ißaletotS Werben ^albtang bi§ brei=
biertellang getragen; wer bie furge ©chnei»
berform liebt, fann auch ^efe wählen, wenn
bie betreffende ®ame nicht tälnfprud) auf
ben „dernier cri" macht. ®ie beliebtefte
Sänge ift bie bis pm Snie — fie£>e gig. 1.*)
®er @d)nitt ift burhanê neuartig, ba bie
@mf)ireform mit ber gefügten $aiïïe mehr
unb mehr aus ber Sonfeftion berfhwinbet.
SBährenb bie SSorberteiïe fid) nur leiht bem
Sorter anfhmiegen unb fo überhaupt feinen
$ailleneinfd)nitt marfteren, erfheint ber
toicfen leiht gefhWeift anliegenb mit breitem
fRücfenteil, ba§ häufig feine 5MtteInai)t auf=

*) @hntttwufter p ben abgebitbcten Wobelten
liefert pm greife bon 60 ißf. für feben 3toct

• 1, „.. : ober gacte (Slbonnentinnen ber Wobenwett
FaZe sÄÖTÄ 25 JPf.) ba§ ©hnittmuftcrntcticr ber „Woben,

reicl) mit knöpfen öefejjt ift. tüCit SoCl'ltn W 35.

HllMMMMe Gratisbeilage der Schwetzer Frauen-Zeillmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März sftOft.

Uene Moden.
Aus der neuesten „Modenwelt" .ch

„Was bringt uns die Mode an neuen Frühjahrskonfektionen?"
Jedenfalls keine großen Ueberraschungen, da sich die Neuheiten schon

längere Zeit bemerkbar gemacht haben, um
nun in ziemlich geschlossener Form aufzu
treten.

Erzählen wir zunächst von dem Früh-
jahrskostüm, diesem heutzutage jeder
Dame unentbehrlichen Kleidungsstücke, das
im Sommer auch als Reisekleid dient und
den treuen Begleiter für kühle Tage bildet.

Bei Anschaffung eines dieser Entoutcas-
Kleider geht man natürlich ganz besonders
vorsichtig mit sich zu Rate, um keinen Fehlgriff

zu tun.
Die Paletots werden halblang bis

dreiviertellang getragen; wer die kurze
Schneiderform liebt, kann auch diese wählen, wenn
die betreffende Dame nicht Anspruch auf
den „ciernier cri" macht. Die beliebteste
Länge ist die bis zum Knie — siehe Fig. 1,°ch

Der Schnitt ist durchaus neuartig, da die
Empireform mit der gekürzten Taille mehr
und mehr aus der Konfektion verschwindet.
Während die Vorderteile sich nur leicht dem
Körper anschmiegen und so überhaupt keinen
Tailleneinschnitt markieren, erscheint der
Rücken leicht geschweift anliegend mit breitem
Rückenteil, das häusig keine Mittelnaht auf-

ch Schnittmuster zu den abgebildeten Modellen
liefert zum Preise von 60 Pf. für jeden Rock

^
- oder Jacke lAbonnentinnen der Modenwelt

25 Pf.) das Schnittmustcratclier der „Moden-
reich mit Knöpfen besetzt ist. weit Berun Vv 35.
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toeift. Sieîje gig. 3. ®iefe ©djnittform gibt
ber Saifon. if)re STÎote, b. Ij. weldjei? SÈÏeib*

ungêftûcf and) immer bie breite fftüdenlinie
aufroeifi, bofumentiert fid) atë tûirbïicï) neue!»

äRobeß. Sinei) ber ütbfdjlufj ber SSorberteiïe

ift djarafteriftifd) ; feiten fdjliefjt betfèïbe|ge=
rabe ob, fonbern tritt mefyr ober minber
breit, mie an gig. 1, im SBreiec! über. ®ie§
fdjliefjt ouê fdjneibertedjnifdjen ©rünben ben

üblichen Ilmlegefragen mit 9îebert> auë. ®ie
iRanblinie fe&t fid) glatt um ben Sluêfdjnitt
fort unb erljftït bielfad) feft aufgefegte
Sragengarnitur. ipäufig fieljt man aud)
mieber ben fleibfamen, |od)fiel)enben Stuart»
fragen, ber born ben 2IuSfd)nitt jiemlid)
frei läfst. ®ie SIermel finb ber ÜRobelinie

enifpred)enb ganj eng unb lang unb oft
oÇne irgenb melden 33efa£. ®aê Êlfaraf»
teriflifdje ,ant Softümpaletot, baS er mit bem

baju gehörigen fftoc! teilt, ift ber reiche Stoopf»

au§jmfs.fd)ott feit

tefte @ar=

ift ietjt S'B- 3- Sacfertïoftiim mit Breitem
Qrr \tf0jA/fÊ'XlÎA fo red)t

lm^ re"f'em ,fto)>ff<t|iRutf.

SfflLli \\ eigentlich erft 3Ketf)obe in bie

il ' il Ii ///'Ii ^reE ®erlI,eilbung bineinge»
J | U/M fommen. beiben Seiten beê

'£"5// /'" iKw/w, breiten 3füdenteile§ bürfen ebenfo»

V&illlllll 1 Uli ttwnig bie bieten Snöpfe fehlen
SI^Im Wi/llfM II Ëi tt,'e am boïberen fftanbe unb neben

WMMill, ^em ^rm^0(b- Smmer begleiten

(./ kW%>. W llnhtÊÊÊk blinbe Snopflöctjer ober Sdjnur»
\VIWvMW fd)Iingen fie, mieberum ein djaraf»

/mflUlil//A\ \\ W teriftifdjeë SKerfmat. ®ie läufig
"'//////////AX \\ V fetir großen Snöpfe geigen in ifyrer

SRitte ©toffbegug unb finb bon
3-ifl. 2. SeiBcDeiu-oct aus Blauer ©erBe mit einem erhabenen IRing mit Otto»

®eiben- ober stjiffouBtufe. manbefleibnug umgeben, ber in
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weist. Siehe Fig. 3. Diese Schnittform gibt
der Saison ihre Note, d.h. welches
Kleidungsstück auch immer die breite Rückenlinie
aufweist, dokumentiert sich als wirklich neues
Modell. Auch der Abschluß der Vorderteile
ist charakteristisch; selten schließt derselbeM-
rade ab, sondern tritt mehr oder minder
breit, wie an Fig. 1, im Dreieck über. Dies
schließt aus schneidertechnischen Gründen den

üblichen Umlegekragen mit Revers aus. Die
Randlinie setzt sich glatt um den Ausschnitt
fort und erhält vielfach fest aufgesetzte

Kragengaruitur. Häufig sieht man auch
wieder den kleidsamen, hochstehenden Stuart-
kragen, der vorn den Ausschnitt ziemlich
frei läßt. Die Aermel sind der Modelinie
entsprechend ganz eng und lang und oft
ohne irgend welchen Besatz. Das
Charakteristische .am Kostümpaletot, das er mit dem

dazu gehörigen Rock teilt, ist der reiche Knopf-
ausputz.

^

schon
^seit

^ste Gar-

ist jetzt Fig. 3. Jackenkostüm mit breitem

X recht
Lücken und reichem Kopfschmuck.

g eigentlich erst Methode in die
Art ihrer Verwendung hineinge-

MDj )/! stâ kommen. Zu beiden Seiten des

Wûiï:// îîêâ breiten Rückenteiles dürfen ebenso-

ââ wenig die vielen Knöpfe fehlen
M//àâ//M à am vorderen Rande und neben

XX//âXtt//«â Armloch. Immer begleiten

// blinde Knopflöcher oder Schnur-
schlingen sie, wiederum ein charak-

V. M teristisches Merkmal. Die häufigì l V 'p sehr großen Knöpfe zeigen in ihrer
Mitte Stoffbezug und sind von

Fig. z. Leibcheurock uns blauer Serge mit einem erhabenen Ring mit Otto-
Seiden^ oder Chiffoubluse. manbekleidung umgeben, der in
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garbe itnb ©emebe mit bert Snofiftod)*
Illingen übereinftimmt.

®er SEoftümrocf Ijat burd)get)enb3 ein
ïurgeS SRieber angefd)nitten, baê burd) ba§
befannte ©urtbanbmieber in feiner gornt
gehalten mirb. ©eine gorrn ift bietgeftaltig:
gmeiteitig ober bteiteilig iml©toclenfci)mtt,
fünfteilig ober atS gattenroc! bergeridjtet,
ber nur fieben biê ad)t bemenifbted)enb breite
galten aufmeift. ®ie untere Stöeite fd)tbanft
gmifdjen 180 unb 350 cm. Srnmer fiber
umfpannt ber 3îoc! bie Ruften fattenïoë, um
bon ba abmârtê etmag freier anzufallen.

Siele SRobette geigen jebod) ben Seibdjen-
rocf, ber fo außerorbenttid) beliebt ift unb
ben gig. 2 in einem befonberS fleibfamen
©ïemptar miebergibt. gür ein fotdjeS Sofiüm
bermenbet man naturgemäß feinfâbigeê @e=

rnebe mie Sud) ober bunïelbïaue ©erge.
®a® f>ra!tifc()e ©ebraudjêfoftûm befielt

auê grobem ©b^biot ober §omeff>mt in t£>ett=

blau, Stan ober SRautmurfggrau, bem aufg
neue fetjr beliebten garbenton. 2tt§ „bomi=
nierenbe" SRobefarben feien nod) genannt:

giß. 4. sKäMjenmantet wit be, @rün in berfdjiebenen Sönen, mie fftuffifd)»
ïuïSeitent ®ireitoiré sRcset» unb pun, ©ntenljafêgrûtt, Otibs unb Sftitgrün,

ferner Ddjfenbtutrot unb Kupferrot.

gig. 5, SSiegenbecfe mit SotÇiîrtctevei unb ©bi^ençinfBJen,
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Farbe und Gewebe mit dey Knopflochschlingen

übereinstimmt.
Der Kostümrock hat durchgehends ein

kurzes Mieder angeschnitten, das durch das
bekannte Gurtbandmieder in seiner Form
gehalten wird. Seine Form ist vielgestaltig:
zweiteilig oder dreiteilig im!Glockenschnitt,
fünfteilig oder als Faltenrock hergerichtet,
der nur sieben bis acht dementsprechend breite
Falten aufweist. Die untere Weite schwankt
zwischen 180 und 350 cm. Immer aber
umspannt der Rock die Hüften faltenlos, um
von da abwärts etwas freier auszufallen.

Viele Modelle zeigen jedoch den Leibchenrock,

der so außerordentlich beliebt ist und
den Fig. 2 in einem besonders kleidsamen
Exemplar wiedergibt. Für ein solches Kostüm
verwendet man naturgemäß feinfädiges
Gewebe wie Tuch oder dunkelblaue Serge.

Das praktische Gebrauchskostüm besteht
aus grobem Cheviot oder Homespun in
Hellblau, Blau oder Maulwurfsgrau, dem aufs
neue sehr beliebten Farbenton. Als
„dominierende" Modefarben seien noch genannt:

Fig. 4, Müdchenmailte! mit be- Grün in verschiedenen Tönen, wie Russischkurbelte»,

Direltoire - Revers und gMN, EntenhalsgrÜN, Oliv- Und NilgrÜN,
ferner Ochsenblutrot und Kupferrot.

Fig. S, Wiegendecke mit Lochstickerei und Spitzeneinsätzen,
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Sludj geftreifte ©ewebe in fdjmaten SDefftnë Werben gern getragen
werben, bod) barf bie SRufterung nid)t auffattenb Ijerbortreten. Sie urn
enibeljrtidjen KarreeS börfen gteid}faXXê nidjt p Eräfttg in ber SRufterung
Wirten. SUS eleganter gift aber baS glatte ©eWebe. Um unfere 2IuS=

fütjrungen bottenbS p erfdjöpfen, fei nod) beS tRegenmantetS gebadet,
ber feit längerer 3eit etwaS ftiefmütterticp beljanbett wirb. @r geigt bie

fd)ïic^te gorm mit bem angefdpittenen Sterine! in mögtidpi tnappem
@djnitt unb reidjt meift bis pm tRocffaum, fo baff er feinen
baS Kteib p fdp£en, boïï unb ganj erfüllt.

3u erwähnen ift nod) baS eigenartige KteibungSftüd, baS „gour*
rean", ein Softüm in fßrinpfjfdpitt, eng unb fc^tanî ben Körper bis

p ben Snödjetn einljüßenb, neuerbingS ein SRittetbing piifdjen Kteib
itnb SRantel mit ausgeprägtem ©dßufj in ganger Sänge. Suerfi ®ar
biefer im unteren Seite nur martiert, jetst fdjeint man bie offene gorm
bod) praftifdjer gefunben p tjaben unb fcißiefjt baS gourreau burdj
Srudfnöpfe. ©. S3.

^ie^epie.
(Svprobt uitb gut Pefunbeu.

gteifdjbrü^efuppe mit Seberftöfjen. 125 ©ramm KatbS*
teber wirb in bünne ©tüde gefcpnitten unb mit bem XReffer gefdjabt,
bafs afle Seinen entfernt werben. 70 ©ramm Sutter p ©djaum ge=

rüljrt, 3 ©igetb, 3 gefdjätte, geriebene ©emmet, ©atj, etwas geflogene
Stetten, wenig SRuStatnufj, Wenig Pfeffer, eine tiein gefdpittene, in Sutter
gebratene $wiebet mit bem ©djnee ber ©er unb ber Seber pfammem
gerührt, ©in Söffet in todjenbeS SBaffer getaucht, bamit bon ber SRaffe

hineingelegt, in 8 SRinuten pgebectt, gar gemacht, in ber gteifcfybrülfe
angerichtet, bürfen nid)t flehen. SSM man bie Ktöfje runb fyaben, etwas

SReljl in bie £>anb genommen, bie SRaffe barin runb geroßt, ebenfo

getodjt.
*

@auerampfer ©uppe. ßRan täfjt ein ©tuet tRierenfett, etwa
fo biet wie ein ©i biet, ober aud) pr .fpätfte Sutter redß tjeifj werben,
gibt einen biertet Siter ülReljt bap unb täjjt biefeS redjt gar unb getb
Werben. ®ann rühre man 3 Siter gute Katbfteifdjbouißou bap unb

fobatb biefe tod)t, einige §änbe boß gut gewafdjene unb fein gefd)nittene,
junge ©auerampfbtätter nebft bem nötigen ©atj unb taffe bie ©uppe p=
gebeett ein IjatbeS ©tünbdjen todjen. ®ann richte man fie mit etWaS

fein geriebener SRuStatnuff unb gwei ©ibottern ab; eS Wirb in etwaS

Sutter geröfteteS (in SSürfet gefcïpitteneS 2Sei$brot) bap gereift,
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Auch gestreifte Gewebe in schmalen Dessins werden gern getragen
werden, doch darf die Musterung nicht auffallend hervortreten. Die
unentbehrlichen Karrees dürfen gleichfalls nicht zu kräftig in der Musterung
wirken. Als eleganter gilt aber das glatte Gewebe. Um unsere
Ausführungen vollends zu erschöpfen, sei noch des Regenmantels gedacht,
der seit längerer Zeit etwas stiefmütterlich behandelt wird. Er zeigt die

schlichte Form mit dem angeschnittenen Aermel in möglichst knappem
Schnitt und reicht meist bis zum Rocksaum, so daß er seinen Zweck,
das Kleid zu schützen, voll und ganz erfüllt.

Zu erwähnen ist noch das eigenartige Kleidungsstück, das „Fourreau",

ein Kostüm in Prinzeßschnitt, eng und schlank den Körper bis

zu den Knöcheln einhüllend, neuerdings ein Mittelding zwischen Kleid
und Mantel mit ausgeprägtem Schluß in ganzer Länge. Zuerst war
dieser im unteren Teile nur markiert, jetzt scheint man die offene Form
doch praktischer gefunden zu haben und schließt das Fourreau durch

Druckknöpfe. G, B.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Fleischbrühesuppe mit Leberklößen. 125 Gramm Kalbsleber

wird in dünne Stücke geschnitten und mit dem Messer geschabt,

daß alle Sehnen entfernt werden. 70 Gramm Butter zu Schaum
gerührt, 3 Eigelb, 3 geschälte, geriebene Semmel, Salz, etwas gestoßene

Nelken, wenig Muskatnuß, wenig Pfeffer, eine klein geschnittene, in Butter
gebratene Zwiebel mit dem Schnee der Eier und der Leber zusammengerührt.

Ein Löffel in kochendes Wasser getaucht, damit von der Masse
hineingelegt, in 8 Minuten zugedeckt, gar gemacht, in der Fleischbrühe
angerichtet, dürfen nicht stehen. Will man die Klöße rund haben, etwas

Mehl in die Hand genommen, die Masse darin rund gerollt, ebenso

gekocht.

Sauerampfer-Suppe. Man läßt ein Stück Nierenfett, etwa
so viel wie ein Ei dick, oder auch zur Hälfte Butter recht heiß werden,
gibt einen viertel Liter Mehl dazu und läßt dieses recht gar und gelb
werden. Dann rühre man 3 Liter gute Kalbfleischbouillou dazu und

sobald diese kocht, einige Hände voll gut gewaschene und fein geschnittene,

junge Sauerampfblätter nebst dem nötigen Salz und lasse die Suppe
zugedeckt ein halbes Stündchen kochen. Dann richte man sie mit etwas

fein geriebener Muskatnuß und zwei Eidottern ab; es wird in etwas
Butter geröstetes (in Würfel geschnittenes Weißbrot) dazu gereicht.
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S£ a ï 6 ê t a g o it t auf f r a n 5 ö f i f d) e St r t. 1 Silo Salb?bruft ober

Sug toirb in 4 cm große XBurfel gefdjnitten, biefe in etwa 100 ©r.
heißem Sratem ober ©cpweinefett fdjßn angebraten unb bann t|erau§=

genommen, gm gurûcîbleibenben gett werben 50—70 ©ramm IDM)Ï
bräunlich geröftet, mit gleifchbrithe ober SBaffer abgelöst unb aufge!od)t.
®a? gleifcß wirb wieber beigegeben, nebft ©alj nnb Pfeffer, 10—12
blondierten Keinen ©arotten ober einigen ebensolchen, in ©täbchen ge»

fdjnittenen gelben Stuben, einem ®ut)enb glacierten ^wiebetchen unb
einem ©träußchen fßeterfilie, gugebecft in .a/4 ©tunben auf mäßigem
geuer gar geformt. Seim Slnridten entfernt man bie fßeterfilie unb

fdmecft mit einem ©üßden fD?aggi=2Bürge ab.

*
Stinbf 1 eif d) nti t 3 tuiebeln. gn ©titele gefdjnittene? Siinbfteifd),

mit einem Seller boH in ©deiben gefdjnittenen ^wiebeln, einigen
©deiben @d)inïen, einigen ©deiben geröftetem ©djwargbrot, ©alg, fo=

biel SSaffer, baß e? bebecEt ift, mit gut PerKebtem ®ecfel geittg aufs
ftellen, 5 ©tunben langfam im Öfen !od)en.

*

gleifd Snöbel. ©in tjatbeê Silo roïjeê magere? Stinbfleifd)
wirb mit '/* Silo ©pect feinge^adt, brei altgebadene ©emmel fein
gerieben, ba? gehörige ©alj, eine ïfefferfpitse Sßfeffer, nebft brei
©iern ju bem gleifd gegeben, gut burdjeinanber gemengt, in fiebenbem,
gefallenem SBaffer eine ©tnnbe gefodt unb in einer Sutterfauee gu
Sifc^e gegeben.

*

31 uflauf bon gleifdjreften. ®ie gleifdjrefte fein gelfacK, mit
einer gbee gitronenfcpale, Sapern, ©arbeiten, SRu?fatblüte, ©alg, einigen
Söffeln geriebener ©emmein, bie borßer in Sutter geröftet finb. Stuf eine

mittlere gorm brei gange, 3@eïbeier, '/s Siter fftaßm gut barunter gerüßrt.
©inb e? Salbfleifdjrefte, nimmt man nod) etwa? geßacfte ißeterfilie bagu,

ift e? Rammet ober SBilb, eine fein geßacfte Zwiebel, ein Seetöffel 3itro neu*
faft. ©ine Siedform, gut mit Sutter an?geftricßen, mit ©emmelfrumen
beftreut, bie üüfaffe ßineingefiiltt, im Sratofen gebäcfen ober im Staffers
babe gefodt, bi? e? ßübfd ßod)gegangen ift.

*
©elbgetodjte? Satbfleifd- ga einem paffenben Sodtopf

wirb etwa? Sutter ober gett ßeiß gemacht, eine Sage in SortegeftücK
cßen gefcßnittene? Salbfleifd (faftige? gleifd ober Salb?bruft) ßinein=
gegeben, etwa? ©al§, eine ißrife fßfeffer, etwa? XReßl, feingefcßnittene
3wtebel, geßacfte Sßeterfilie, eine ©ewürgnelfe unb eine SKronenfcßeibe
barnber gelegt, wieber eine Sage gleifdj famt alten Zutaten ßingugefügt
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K alb s r a g o ut a u f f r a nzösische A r t. 1 Kilo Kalbsbrust oder

Bug wird in 4 cm große Würfel geschnitten, diese in etwa 100 à
heißem Braten- oder Schweinefett schön angebraten und dann
herausgenommen. Im zurückbleibenden Fett werden 50—70 Gramm Mehl
bräunlich geröstet, mit Fleischbrühe oder Wasser abgelöscht und aufgekocht.
Das Fleisch wird wieder beigegeben, nebst Salz und Pfeffer, 10—12
blanchierten kleinen Carotten oder einigen ebensolchen, in Stäbchen
geschnittenen gelben Rüben, einem Dutzend glacierten Zwiebelchen und
einem Sträußchen Petersilie, zugedeckt in ^ Stunden auf mäßigem
Feuer gar gekocht. Beim Anrichten entfernt man die Petersilie und
schmeckt mit einem Güßchen Maggi-Würze ab.

Rind flei sch mit Zwiebeln. In Stücke geschnittenes Rindfleisch,
mit einem Teller voll in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, einigen
Scheiben Schinken, einigen Scheiben geröstetem Schwarzbrot, Salz,
soviel Wasser, daß es bedeckt ist, mit gut verklebtem Deckel zeitig
aufstellen, 5 Stunden langsam im Ofen kochen.

Fleisch-Knödel. Ein halbes Kilo rohes mageres Rindfleisch
wird mit Z4 Kilo Speck feingehackt, drei altgebackene Semmel fein
gerieben, das gehörige Salz, eine Messerspitze Pfeffer, nebst drei
Eiern zu dem Fleisch gegeben, gut durcheinander gemengt, in siedendem,

gesalzenem Wasser eine Stunde gekocht und in einer Buttersauce zu
Tische gegeben.

Auf lauf von Fleischresten. Die Fleischreste fein gehackt, mit
einer Idee Zitronenschale, Kapern, Sardellen, Muskatblüte, Salz, einigen
Löffeln geriebener Semmeln, die vorher in Butter geröstet sind. Auf eine

mittlere Form drei ganze, 3 Gelbeier, st« Liter Rahm gut darunter gerührt.
Sind es Kalbfleischreste, nimmt man noch etwas gehackte Petersilie dazu,
ist es Hammel oder Wild, eine fein gehackte Zwiebel, ein Teelöffel Zitro nen-
saft. Eine Blechform, gut mit Butter ausgestrichen, mit Semmelkrumen
bestreut, die Masse hineingefüllt, im Bratofen gebacken oder im Waffer-
bade gekocht, bis es hübsch hochgegangen ist.

-X-

Gelbgekochtes Kalbfleisch. In einem passenden Kochtopf
wird etwas Butter oder Fett heiß gemacht, eine Lage in Vorlegestückchen

geschnittenes Kalbfleisch (saftiges Fleisch oder Kalbsbrust)
hineingegeben, etwas Salz, eine Prise Pfeffer, etwas Mehl, feingeschnittene
Zwiebel, gehackte Petersilie, eine Gewürznelke und eine Zitronenscheibe
darüber gelegt, wieder eine Lage Fleisch samt allen Zutaten hinzugefügt
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unb )o fortgefahren, big aïïeS gleifd) eingefüllt ift. SDann toirb eg gut
jugebecft «nb auf mäßigem geuer in einer ©tunbe im eigenen ©aft
gar gefocht; foïïte eg 20—30 Minuten bor bem Stnridjten noch leine

garbe angenommen haben, fo roirb eg ungebecft in ben hetzen Srat=
ofen gefteUt. Seim SInrid)ien ift ber ©efdjmacf mit einem ©üßcßen
„SJiaggig Sßürge" ju heben.

*
©infauf ber gifdje. Um beim ©infauf toter giftige einigermaßen

(Setnähr für ben ©mßfang frifdjer SSare ju hoben, finb folgenbe Senn=

jeicßen ju beachten: Sei frifdjen giften finb bie Siemen rot, bie Singen
burdjficfcjtig unb prall heröorftehenb ; bag gleifd) ift feft, berb unb elaftifdj,
fo baß gingereinbrücfe balb berfdjwinben; ber ©erud) an ben geöffneten
Siemen ift frifdji Segt man frifcße gifcfje inS SBaffer, fo finïen fie barin
unter. — Sei nicht frifcljen gifdjen ift bie Umgebung ber Singen oft
gerötet, bie Slugen finb eingefallen, ißre Hornhaut ift trübe unb uns
burd)fid)tig, bie Siemen finb blaß unb gelblich ober 0rau, ber Sörper
hat matte, fdjmußige garbe, ift tueid) unb biegfam unb bag melfe

gleifch laßt fid) leicht bon ben ©raten abjietjen. gingereinbrücfe bleiben
längere 3eit befteßen. Seim Sabeljau (biefer gifcfj heißt getrocfnet ©tocfs

fifd)) bleiben gingereinbrücfe auch frifd)em 3"ßanbe etwag länger
befteßen, weil biefer gifd) fehr groß, bicf unb fontit tueniger elaftifch
ift. gaule gifdje riechen miberlich, befonberg beim Deffnen ber Siemen,
unb fcpmimmen auf bem SBaffer. SJian hüte fid) bor bem ©infauf bon
faulen gifdjen, Weil ber ©enuß bon folchen fehr gefährlich ift.

ißaftete b on Sabeljau. 1 '/a Silo Sabeljau Werben in ©aljWaffer
gefodjt, bann bon fpaut unb ©raten befreit. SDie fd)önften ©lüde werben
in 60 ©ramm Sutter mit feingefd)nittenen ßwiebeln unb ißeterfilie
©alj unb Pfeffer gebämpft. ®en 9teft beg gifd)fleifd)eg ^acït man mit
^wiebeln unb Sßeterfilie fein, gibt jwei in SMct) geweichte Srötd)en
unb 60 ©ramm gebämpfte Sutter h'nJu/ ebenfo ein Siertelliter füßeit
fftaljm, ©alj, brei ganje ©ier unb ftreicßt mit biefer SJiaffe eine feuer*
fefte ißlatte aug. Sluf ben Soben gibt man in ©d)eiben gefdjnittene,
gefod)te Sartoffeln, bann bie gifdjftüde, geßacfte ©ier, gifdjfarce unb
fährt fo fort, big bie gorm gefüllt ift. SJian fann bie SKaffe mit einem
t£eigbecfel becfen, fann biefen aber auch weglaffen; bie oberfte Sage
muß bann aug garce befielen, !yn etwa 45 Minuten ift oie ißaftete im
Ofen gebacfen.

*

©efpidter £>ed)t mit ©arbellenfauce. ©in fchöner, großer
tpedjt wirb gefd)uppt, auggenommen, geWafdjen unb mit ©al§ einge=
rieben. ®ann fpidt man ihn auf beiben ©eiten beg fRücfeng mit @ped=

— 22 —

und so fortgefahren, bis alles Fleisch eingefüllt ist. Dann wird es gut
zugedeckt und auf mäßigem Feuer in einer Stunde im eigenen Saft
gar gekocht; sollte es 2V—3V Minuten vor dem Anrichten noch keine

Farbe angenommen haben, so wird es ungedeckt in den heißen Bratofen

gestellt. Beim Anrichten ist der Geschmack mit einem Güßchen

„Maggis Würze" zu heben.

Einkauf der Fische. Um beim Einkauf toter Fische einigermaßen
Gewähr für den Empfang frischer Ware zu haben, sind folgende
Kennzeichen zu beachten: Bei frischen Fischen find die Kiemen rot, die Augen
durchsichtig und prall hervorstehend; das Fleisch ist fest, derb und elastisch,
so daß Fingereindrücke bald verschwinden; der Geruch an den geöffneten
Kiemen ist frisch) Legt man frische Fische ins Wasser, so sinken sie darin
unter. — Bei nicht frischen Fischen ist die Umgebung der Augen oft
gerötet, die Augen sind eingefallen, ihre Hornhaut ist trübe und
undurchsichtig, die Kiemen sind blaß und gelblich oder grau, der Körper
hat matte, schmutzige Farbe, ist weich und biegsam und das welke

Fleisch läßt sich leicht von den Gräten abziehen. Fingereindrücke bleiben
längere Zeit bestehen. Beim Kabeljau (dieser Fisch heißt getrocknet Stockfisch)

bleiben Fingereindrücke auch in frischem Zustande etwas länger
bestehen, weil dieser Fisch sehr groß, dick und somit weniger elastisch
ist. Faule Fische riechen widerlich, besonders beim Oeffnen der Kiemen,
und schwimmen auf dem Wasser. Man hüte sich vor dem Einkauf von
faulen Fischen, weil der Genuß von solchen sehr gefährlich ist.

Pastete v on Kabeljau. U/s Kilo Kabeljau werden in Salzwasser
gekocht, dann von Haut und Gräten befreit. Die schönsten Stücke werden
in 60 Gramm Butter mit feingeschnittenen Zwiebeln und Petersilie
Salz und Pfeffer gedämpft. Den Rest des Fischfleisches hackt man mit
Zwiebeln und Petersilie fein, gibt zwei in Milch geweichte Brötchen
und 60 Gramm gedämpfte Butter hinzu, ebenso ein Viertelliter süßen

Rahm, Salz, drei ganze Eier und streicht mit dieser Masse eine feuerfeste

Platte aus. Auf den Boden gibt man in Scheiben geschnittene,
gekochte Kartoffeln, dann die Fischstücke, gehackte Eier, Fischfarce und
fährt so fort, bis die Form gefüllt ist. Man kann die Masse mit einem
Teigdeckel decken, kann diesen aber auch weglassen; die oberste Lage
muß dann aus Farce bestehen. In etwa 45 Minuten ist oie Pastete im
Ofen gebacken.

Gespickter Hecht mit Sardellensauce. Ein schöner, großer
Hecht wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen und mit Salz
eingerieben. Dann spickt man ihn auf beiden Seiten des Rückens mit Speck-
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fireifen, belegt itjrt mit einigen gut gewafdjenen, bon ben ©räten be«

freiten ©arbeiten nnb legt il)tt in eine ißfanne mit reidjlidj gerlaffener
Sutter, fügt etwas gtefdjbrülje, Sorbeerbtatt, 3®isbel, fomie einige
Weiße ißfefferlörner baju nnb bämpft ben gifet) im Öfen unter fleißigem
Segießen weict). ,ßu ber ©arbeßenfauce fdjwißt man SKeljl mit Söutter

peßgelb unb berfodjt bieê mit bern burdjgegoffenen ^ecljtfonb ju einer
giemlid) biefen ©auce; and) fann man nad) ©efdjmad nod) einige ge»

Ijacfte ©arbeiten unb fßtronenfaft tpngufügen.
-X-

Serwenbung bon gifd)reften. Stan nimmt eine feuerfefte
ißlatte, am beften eine Weiße, mie ju Spiegeleiern, beftreidß fie mit
frifdjer Sutter. Sann fdjneibet man bie forgfattig entgräteten $ifd)reften
in Heine ©titele, legt fie auf bie ißlatte nnb gießt eine ©remefauce

barauf, meteße man Wie folgt gubereitet: Stan gibt ein ©titd frifeße
Sutter in eine Safferoße auf fd)Wad)eS Reiter, bermeßrt fie mit ein

menig Steßl unb gießt alSbann unter beftänbigem ßtüßren fußen Saßm
nad), gibt etwaS fßfeffer unb ©alg gu unb gießt bie ©auce nad) leidjtem
Socßen über bie gifdjreften, fo baß biefe gang bebeeft finb, ftreut einige
geröftete Srofamen barauf unb läßt afleê etwa geßn Stinuten im Öfen
baclen. Sie ©peife luirb in ber gleichen platte ferbiert. Satt feßmedt
biefe ©peife ebenfalls gut. gn biefem gaße rießtet man bie grifeßrefien

er^öljt auf eine gemößnticße runbe ißlatte unb übergießt fie mit einer
Stajonaife=©auce, garniert ringsum mit fcßön gelbem Sopffalat..

*
Sarto ffelfpaßen. llebrig gebliebener Sartoffelbrei ober ge=

riebene Sartoffeln bom Stag gubor, bermengt man mit in Stilcß ge*

Weidjten, gart berrüßrten Srötcßen, 1—2 Eßlöffel geWafdjene unb be=

lefene, fottue in locßenbem .Quderwaffer gubor aufgequoßene Heine

fftofinen, gutter, geflogenen 3iwwt nebft 1—2 Eier barunter gemengt,
iyfi ber Seig gu feßlaff, fommt etwaS geriebenes Srötcßen bagit, ober
ein ibenig Steßl, 1 Seelöffeldjen ©alg. 9tun formt man babon in ißanir=
meß! SBürftcßen, bie fcßön braun gebaclen werben. Stit öbft ober aud)
nur fo, mit $uc!er beftreut finb fie reeßt fcßmadßaft.

*
©cßupfnubeln. 12 große gefoeßte Sartoffeln werben gerieben,

250 ©ramm Steßl, 6 gange (gier, ©alg unb StuSlatnuß Werben bagu
gegeben, ebenfo '/a Siter fauern 9taßm unb 50 ©ramm gerïaffene Sutter.
SluS biefer Staffe formt man fingerbide, baumenlange, an beiben Enben
fpiße Dtubeln, bie in fiebenber Stilcß etwa 8—10 Stinuten gelocßt, auf
ein ©teb gurn Abtropfen gelegt unb in ßeißent gett fdjWimmenb ge*
baden werben.
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streifen, belegt ihn mit einigen gut gewaschenen, von den Gräten
befreiten Sardellen und legt ihn in eine Pfanne mit reichlich zerlassener
Butter, fügt etwas Fleischbrühe, Lorbeerblatt, Zwiebel, sowie einige
weiße Pfefferkörner dazu und dämpft den Fisch im Ofen unter fleißigem
Begießen weich. Zu der Sardellensauce schwitzt man Mehl mit Butter
hellgelb und verkocht dies mit dem durchgegossenen Hechtfond zu einer
ziemlich dicken Sauce; auch kann man nach Geschmack noch einige
gehackte Sardellen und Zitronensaft hinzufügen.

Verwendung von Fischresten. Man nimmt eine feuerfeste

Platte, am besten eine weiße, wie zu Spiegeleiern, bestreicht sie mit
frischer Butter. Dann schneidet man die sorgfältig entgräteten Fischresten
in kleine Stücke, legt sie auf die Platte und gießt eine Cremesauce

darauf, welche man wie folgt zubereitet: Man gibt ein Stück frische
Butter in eine Kasserolle auf schwaches Feuer, vermehrt sie mit ein

wenig Mehl und gießt alsdann unter beständigem Rühren süßen Rahm
nach, gibt etwas Pfeffer und Salz zu und gießt die Sauce nach leichtem
Kochen über die Fischresten, so daß diese ganz bedeckt sind, streut einige
geröstete Brosamen darauf und läßt alles etwa zehn Minuten im Ofen
backen. Die Speise wird in der gleichen Platte serviert. Kalt schmeckt

diese Speise ebenfalls gut. In diesem Falle richtet man die Fischresten

erhöht auf eine gewöhnliche runde Platte und übergießt sie mit einer
Majonaise-Sauce, garniert ringsum mit schön gelbem Kopfsalat.

Kartoffelspatzen. Uebrig gebliebener Kartoffelbrei oder
geriebene Kartoffeln vom Tag zuvor, vermengt man mit in Milch
geweichten, zart verrührten Brötchen, 1—2 Eßlöffel gewaschene und
belesene, sowie in kochendem Zuckerwasser zuvor aufgequollene kleine

Rosinen, Zucker, gestoßenen Zimmt nebst 1—2 Eier darunter gemengt.

Ist der Teig zu schlaff, kommt etwas geriebenes Brötchen dazu, oder
ein wenig Mehl, 1 Teelöffelchen Salz. Nun formt man davon in Panir-
mehl Würstchen, die schön braun gebacken werden. Mit Obst oder auch

nur so, mit Zucker bestreut sind sie recht schmackhaft.

Schupfnudeln. 12 große gekochte Kartoffeln werden gerieben,
25g Gramm Mehl, 6 ganze Eier, Salz und Muskatnuß werden dazu
gegeben, ebenso Liter sauern Rahm und 50 Gramm zerlassene Butter.
Aus dieser Masse formt man fingerdicke, daumenlange, an beiden Enden
spitze Nudeln, die in siedender Milch etwa 8—10 Minuten gekocht, auf
ein Sieb zum Abtropfen gelegt und in heißem Fett schwimmend
gebacken werden.
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tytalienifd) er Steif. Stadjbem '/t Silo Saroliner Sîeif mehrere
Sftale in Mtem SSaffer gemafcljen, wirb er in ein ©ieb ju SXbtro^fen
getan. 90 ©ramm aufgefod)te Sutter merben in einer Pfanne I)eif;

gemalt, eine £>anbboII feingeraiegte gmiebeln barin Iid)tgelb gebätnpft,
ber Steif mit ©atj barein getan, einige XJtale aufgefc^äufett nnb nad)
einer Siertelftunbe etmaf Sraienfauce baron gegoffen. ®er Dîeiê muff
Ijalbfiitnbltd) immer „aufgetupft" merben bif er ganj gelb ift; er mirb
nicljt fo meid), mie ber meifje, ift aber biet träftiger. ®iefer Steif mirb
31t gricaffé gegeben.

*
Dî 0tf0 ^Ï mufj feine fdjöne rote garbe begatten. 3« bem 3>bec!

barf er nid)t gebrüht ober abgetönt merben, fonbern tommt fofort nacl)
bem ©djneiben in tjei^eê ©djmeinefett ober ©pect, ber jerlaffen nnb
bon ben ©rieben befreit mürbe. ®er Sofft mirb befonberf fd)mac!Ijaft,
menn möglid)ft menig SSaffer mäljrenb bef ©cljmorenf jugegoffen mirb.
SWit ©alj beftreut unb einem ©Söffet ©ffig iibergoffen, giet)t er ge=

mötjnlid) genug Srülje. ®er Soljt foil auf tangfamem geuer, am beften
in einem Sunjlauer $of>f, gar fdjmoren. 2IIf SBiirje möl)lt man nad)
SSetieben einige Sßfefferförner unb ©emlirgnelfen. Stotfoïft îann aïf
Seifat; fur junge ©nten bienen.

*
©rbfenfaïat. Sttan !od)e aufgefdjotete ©rbfen in ©al^maffer,

taffe fie auf einem ©iebe gut ablaufen unb ertalten. ®ann gebe man
SStirfeId)en bon gefodjten Sartoffeln, gemiegten 3tfiebetn, ©alj, Del
ober aufgebratenen ©pect, eine ißrife Pfeffer baran, mifd)e attef gut
unb umlege ben ©alat mit Sierteln bon partgeïodjten ©iern.

*
ipaf er grü jse. '/» Sito tpafergrüfje läfst man in jmei Siter SSaffer

eine ©tmtbe tangfam tod)en, gibt fie buret) ein ©ieb, ein gutef ©tiiet
Sutter, Sorintljen, 3itrouenfd)aIe, einige gemiegte SDtanbetn, etmaf ©alj
unb 3ucfer baju unb tä^t fie, t|inreid)enb berbünnt, nodjmatf auftodjen.
®ann richtet man fie auf geröftete ©emmelfdjnitten an.

*
§aarbürften ju reinigen, ©in aufgejeidjnetef SJtiitel jum

Steinigen fett unb fd)mu|ig gemorbener fpaarbürften ift ber ©atmiaï.
3n falteê SSaffer gibt man etmaf ©almiat, taud)t unb mäfdjt bie

£>aarbürfte barin unb erneuert baf SSaffer jmeù bis breimat, je nad)
Sebürfnif, aber immer t'ait unb mit etmaf ©almiat. ®ie Surften
merben tabellof fauber unb bleiben Ijart, mä^renb fie in Ijeijjem SSaffer
meid) merben.

SRebalttoit uttb SBertag : gva.u @ 11 f e $ o n e g g e r in ©t. Satten.
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Italienischer Reis. Nachdem ^ Kilo Karoliner Reis mehrere
Male in kaltem Wasser gewaschen, wird er in ein Sieb zu Abtropfen
getan. 9V Gramm ausgekochte Butter werden in einer Pfanne heiß
gemacht, eine Handvoll feingewiegte Zwiebeln darin lichtgelb gedämpft,
der Reis mit Salz darein getan, einige Male aufgeschaufelt und nach
einer Viertelstunde etwas Bratensauce daran gegossen. Der Reis muß
halbstündlich immer „aufgelüpft" werden bis er ganz gelb ist; er wird
nicht so weich, wie der weiße, ist aber viel kräftiger. Dieser Reis wird
zu Fricasse gegeben.

Rotkohl muß seine schöne rote Farbe behalten. Zu dem Zweck
darf er nicht gebrüht oder abgekocht werden, sondern kommt sofort nach
dem Schneiden in heißes Schweinefett oder Speck, der zerlassen und
von den Grieben befreit wurde. Der Kohl wird besonders schmackhaft,
wenn möglichst wenig Wasser während des Schmorens zugegossen wird.
Mit Salz bestreut und einem Eßlöffel Essig übergössen, zieht er
gewöhnlich genug Brühe. Der Kohl soll auf langsamem Feuer, am besten
in einem Bunzlauer Topf, gar schmoren. Als Würze wählt man nach
Belieben einige Pfefferkörner und Gewürznelken. Rotkohl kann als
Beisatz für junge Enten dienen.

Erbsensalat. Man koche ausgeschotete Erbsen in Salzwasser,
lasse sie auf einem Siebe gut ablaufen und erkalten. Dann gebe man
Würfelchen von gekochten Kartoffeln, gewiegten Zwiebeln, Salz, Oel
oder ausgebratenen Speck, eine Prise Pfeffer daran, mische alles gut
und umlege den Salat mit Vierteln von hartgekochten Eiern.

Hafergrütze. >/z Kilo Hafergrüße läßt man in zwei Liter Wasser
eine Stunde langsam kochen, gibt sie durch ein Sieb, ein gutes Stück
Butter, Korinthen, Zitronenschale, einige gewiegte Mandeln, etwas Salz
und Zucker dazu und läßt sie, hinreichend verdünnt, nochmals aufkochen.
Dann richtet man sie auf geröstete Semmelschnitten an.

-X-

Haarbürsten zu reinigen. Ein ausgezeichnetes Mittel zum
Reinigen fett und schmutzig gewordener Haarbürsten ist der Salmiak.

In kaltes Wasser gibt man etwas Salmiak, taucht und wäscht die

Haarbürste darin und erneuert das Wasser zwei- bis dreimal, je nach

Bedürfnis, aber immer kalt und mit etwas Salmiak. Die Bürsten
werden tadellos sauber und bleiben hart, während sie in heißem Wasser
weich werden.

Redaktion und Verlag: Frau E lt s e H o n e g g e r in St. Gallen.
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