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gausiuirtljrdjaftltdjE ©rattsMlap ûei §dp£tp frara-Jetoiiß.

ertdjeint am erften ©otratag jeben ÏRonatS.

St. ©allen. *Wr. 2. 3=ebr. 1911.

gafdjing! ®a3 ßaubertoort bringt un§ ein SJîeer bon ©trimmer
unb garben, eine f^ru^enbe SBeEe bon großfinn unb Sugenbfc^ön^eit

gtg. 1. foftüm „aJtabame"[$ombabour" an? Maplauer ©eibe mit
©pigentaMier unb fRofenfdjmuiJ.

-5oail5vai
Vauswirthschllftliche Gralisbeilage der ZchMtzer Frlllien-Mtlliig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats,

St. Gallen. Nr. 2. Febr. 1911.

KrMcher Hafching.
Fasching! Das Zauberwort bringt uns ein Meer von Schimmer

und Farben, eine sprühende Welle von Frohsinn und Jugendschönheit

Fig. t. Kostüm „Madame sPompadour" aus blaßblauer Seide mit
Spitzentablier und Rosenschmuck.
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bor ba§ innere Auge. Stie empfinben Wir bal
@d)Winben ber $ugenb fdjmerjtidjer, atS wenn
wir einfetjen muffen, baff wir fetbft nid)t meffr
untertauchen bürfen in biefeS erfrifcßenbe ©ab
bon Suft unb greube. Aber mitfreuen bürfen
wir un§ boct) unb mithelfen, ben luftigen
Steigen §u fd)tnüc!en. Aud) in biefem igalfre
Wteber gelten bie eben taufenben Stummern
ber „Stobenwett" (©erlag g. ©ructmann A.=@.

©erlin W, Sütjowftr. 84) in erfter Sinie bem

„Stummenfchanj"; unb jwar tjat man fiel)

bemüht, fotehe gofiüme unb StaSfen für @r»

wachfene unb Sinber p bringen, bie bet aßer
gleibfamfeit feine aßju großen Anfbrüd)e an
©efd)idlid)feit, Seit unb Soften fteßen. AtS
„moberne", baS ptïit heu'e befonberê beliebte
StaSfenfoftüme gelten aß jene mit botuminö*
fem Stocfumfang, bor aßem bie Stöbe bon
1830 unb bie Stofofotradß, wie gig. 1, gerabe
Woht buret) ben fnfanten ©egenfaß pr StageS»
mobe. SBemt eine SLrad)t auS ber goftüm=
gefd)id)te gewählt werben foß, fo ift ftrengfte
hiftorifdje Streue geboten ; man taffe fid) nicht
herleiten, ein fotd)eS E'oftüm bem StageS*

gefd)mact anjußaffen: bie ffeßen, als bie

„ißhäbra" ober etwa bie „Jungfrau bon ör*
teanS" im Steifrocf auftraten, müffen für im»

mer bergangen fein. SDer ©ebilbete bon heute

rat 2&foufi oSeSn Wd^ett mit Sfîed)t Über foW)e ®e^mac£§ä
SRocE unb fchwarjer ©am» berirrungen unb Anachronismen, unb foßte
metjaefe. fjaube, ©rufttuet) feine Senntniffe in gunft unb goftümwiffen»
unb ©epr^e aus weißem feijaft burd) „ed)te" goftume beweifen. 28a»
©apift leßtere mit. ©elfter rum rojr p0jjte« fagen? 2Beit tatfächtid) noch

immer bie naturgetreue Stad)ai)mung
einer atten Stöbe ober ©otfStrad)t p ben rühmtid)en Ausnahmen ge=

hört, weit über Stofofo, SouiS XIV., Attbentfd), (Smßire ufw. fo rnerf»

Würbige ©egripberwirrungen befteßen, baß man fich berwunbert fra=

gen muß, wofür Wohl ein Safob bon gatt'e ober ein ^pottenrott) it)re
pbertäffigen goftümwerfe gefchrieben hoben.

SebeS 3sat)r bringt aud) neue gbeen für baS Arrangement bon
goftümfefien, fo finb ießt bie „Autorenfefte" febjr en vogue, bei benen
aße* ©etabenen in ben getreuen StaSfen ber gelben unb ^etbinnen
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vor das innere Auge. Nie empfinden wir das
Schwinden der Jugend schmerzlicher, als wenn
wir einsehen müssen, daß wir selbst nicht mehr
untertauchen dürfen in dieses erfrischende Bad
von Lust und Freude. Aber mitfreuen dürfen
wir uns doch und mithelfen, den lustigen
Reigen zu schmücken. Auch in diesem Jahre
wieder gelten die eben laufenden Nummern
der „Modenwelt" (Verlag F. Bruckmann A.-G.
Berlin ^V, Lützowstr. 84) in erster Linie dem

„Mummenschanz"; und zwar hat man sich

bemüht, solche Kostüme und Masken für
Erwachsene und Kinder zu bringen, die bei aller
Kleidfamkeit keine allzu großen Ansprüche an
Geschicklichkeit, Zeit und Kosten stellen. Als
„moderne", das heißt heute besonders beliebte
Maskenkostüme gelten all jene mit voluminösem

Rockumfang, vor allem die Mode von
1830 und die Rokokotracht, wie Fig. 1, gerade
wohl durch den pikanten Gegensatz zur Tagesmode.

Wenn eine Tracht aus der
Kostümgeschichte gewählt werden soll, so ist strengste

historische Treue geboten; man lasse sich nicht
verleiten, ein solches Kostüm dem
Tagesgeschmack anzupassen: die Zeiten, als die

„Phädra" oder etwa die „Jungfrau von
Orleans" im Reifrock auftraten, müssen für
immer vergangen sein. Der Gebildete von heute

aus^àuwR'Ââ ""t Recht über solche Geschmacks-

Rock und schwarzer Sam- verirrungen und Anachronismen, und sollte
metjacke. Haube, Brusttuch seine Kenntnisse in Kunst und Kostümwissen-
und Schürze aus weißem schaft durch „echte" Kostüme beweisen. Wa-
Baptist letztere mit Delfter mir „sollte" sagen? Weil tatsächlich noch

immer die naturgetreue Nachahmung
einer alten Mode oder Volkstracht zu den rühmlichen Ausnahmen
gehört, weil über Rokoko, Louis XIV., Altdeutsch, Empire usw. so

merkwürdige Begriffsverwirrungen bestehen, daß man sich verwundert fragen

muß, wofür wohl ein Jakob von Falke oder ein Hottenroth ihre
zuverlässigen Kostümwerke geschrieben haben.

Jedes Jahr bringt auch neue Ideen für das Arrangement von
Kostümfesten, so sind ietzt die „Autorenfeste" sehr en vvAue, bei denen

alle Geladenen in den getreuen Masken der Helden und Heldinnen



Berühmter Fontane unb ®ramen erfdjeinen.
Sßenn babei rtid^t aflju grofje ©tnförmigfeit
jjerrfdjt, fo ïann biefe parole • einem gefte
amüfanten 3îetg berïeiljen, befonberl weitn bet
Urfprung ber SRalïen erraten werben muff.

®aneben gibt el bie unbertoüfitidjen
„2ttf>enbäße", bie gefte „am ÜRit", „an ber
SBafferfante", „auf bem Someten", unb Wal
fpeMatiber SRenfdjengeift fid), nur eben aul*
benïen !ann. gnr ein „Ijoßänbifdjel gefi"
geigt gig. 2 bal ïteibfame ißfyantafietoftüm
einer ®elfterin.

Stticf) bie fo bequemen tête parée-2Ibenbe
Werben in ben luftigen SSodjert beS gafdjing
nidjt fo batb aulfterben. ©in ©tncflftymbot
wie unfere Spinne, gig. 4, finbet gewifj S3ei=

faß.
Unter ben ißtjantafiefoftümen werben foïcïje,

bie Stbiatiï unb Suftfdjiffajjrt bertörpern, ben

„SSogeï abfcpiefUn", finb boc^ ®agelfragen
fur originelle 3Ra§!enfoftüme befonberl ge=

_ - m eignete Vorwürfe, bie immer bei ©rfotgel
gtg. 3. Sofium „$ene* ri c • „
$tanifc£)er ©befinabe" auê ftc^er fem fonnen.

bellrotem £udj unb bum ©ine öorgügtic^e $bee für ein Sofiümfeft
ïelrotem ©ammet. gür iff, bie ißarote auljugeben, bafj afle ©äfte
größere fnaben ober jn ejner ttorgefepriebenen beftimmten garbe

a ^cn" erfd)einen foUen. Sotdje garbenreboute Ijat
aßjäprtid) beim Sarnebat in fRijja großen ©rfotg. 2Benn bort im ber=

gangenen Satjre fftofa bie Sofung war, fo wirb fie biel gapr ©etb
fein. ©I ift bann niemanbem ber 'ßutriit ertaubt, ber nidjt im gelben
Softüm ober ®omino erfdjeint, bie Sate finb bementfprecpenb getb ge=

fdjmücft. 28er fid) sur fRibierareife ruftet, barf atfo ein geïbeê ©ewanb
nici)t bergeffen!

Unb el finb beren nict)t wenige, benn feit Sapren pat fid) bei

bieten bon jenen, bie ©etb unb SRufje paben, ber SSraucp peraulge»
bitbet, jur Ifeit bel Sarneball fid) ber anftrengenben ©efeßigfeit burd)
eine fRibierareife gu entjiepen, bie etwa bie Soften ber fonft notwenbigen
iRepräfentation aufwiegt. ®er JReifeauSrüftung biefer ©tüctticpen gitt
gteicpfaßl eine Seite ber neueften SRobenWett^fRummer, bie bamit fepon
bie erften grüpjaprlmobeße geigt.

gär bal jugenbïicpe STangïIeib gibt el Ijeute Wunberpübfcpe buftige
©ewebe, bie ^äufig in meprfaeper Sage öbereittanber Oerarbeitet werben,

berühmter Romane und Dramen erscheinen.
Wenn dabei nicht allzu große Einförmigkeit
herrscht, so kann diese Parole einem Feste

amüsanten Reiz verleihen, besonders wettn der
Ursprung der Masken erraten werden muß.

Daneben gibt es die unverwüstlichen
„Alpenbälle", die Feste „am Nil", „an der
Wasserkante", „auf dem Kometen", und was
spekulativer Menschengeist sich nur eben
ausdenken kann. Für ein „holländisches Fest"
zeigt Fig. 2 das kleidsame Phantasiekostüm
einer Delfterin.

Auch die so bequemen tête parêe-Abende
werden in den lustigen Wochen des Fasching
nicht so bald aussterben. Ein Glückssymbol
wie unsere Spinne, Fig. 4, findet gewiß Beifall.

Unter den Phantasiekostümen werden solche,

die Aviatik und Luftschiffahrt verkörpern, den

„Vogel abschießen", sind doch Tagesfragen
für originelle Maskenkostüme besonders ge-

-n eignete Vorwürfe, die immer des Erfolges
Ftg. 3. Kostüm „Vene- --5. c > «» »
zianischer Edelknabe" aus stcher sem können.

hellrotem Tuch und dun- Eine vorzügliche Idee für ein Kostümfest
kelrotem Sammet. Für ist, die Parole auszugeben, daß alle Gäste
größere Knaben oder à^r vorgeschriebenen bestimmten Farbe

"^en. erscheinen sollen. Solche Farbenredoute hat
alljährlich beim Karneval in Nizza großen Erfolg. Wenn dort im
vergangenen Jahre Rosa die Losung war, so wird sie dies Jahr Gelb
sein. Es ist dann niemandem der Zutritt erlaubt, der nicht im gelben
Kostüm oder Domino erscheint, die Säle sind dementsprechend gelb
geschmückt. Wer sich zur Rivierareise rüstet, darf also ein gelbes Gewand
nicht vergessen!

Und es sind deren nicht wenige, denn seit Jahren hat sich bei

vielen von jenen, die Geld und Muße haben, der Brauch herausgebildet,

zur Zeit des Karnevals sich der anstrengenden Geselligkeit durch
eine Rivierareise zu entziehen, die etwa die Kosten der sonst notwendigen
Repräsentation aufwiegt. Der. Reiseausrüstung dieser Glücklichen gilt
gleichfalls eine Seite der neuesten Modenwelt-Nummer, die damit schon

die ersten Frühjahrsmodelle zeigt.

Für das jugendliche Tanzkleid gibt es heute wunderhübsche duftige
Gewebe, die häufig in mehrfacher Lage übereinander verarbeitet werden,
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unb par fo, baft jeber Stoff
einmal aßein pr ©étiung fommt,
mal bet ben gefertigten SLunifa»

fteibern teidjt p erreichen ift.
glitter ober fßerten treten ftetl
mit l)auct)feiner SSerfdjteierung auf,
audf teidji berfdjïeierte äRaterei

ift bon buftigfter SSirfung. Seit
tßoiret mit feinen SBunbermäntetn
bie iBatifmaterei mobefa^ig ge»

madß rat, beginnt man aud)
biefe jabanifc^e SDZaïtedjniï ber
SSaßtoitette bienftbar p madjen.

SBenn mir Ijeute fd^on et»

mal aul ber Sdpïe ber SRobe

ptaubern, fo fei el nur bie 3tn=

beutung, baff uni bie ïomntenbe

Saifon nocif rec^t enge tftöde unb

aulfdftiefjtid} Simonotaißen
bringen mirb. grau ßRobe täfet fidj einmal nid)t beeinfluffen, bon
feiner Strömung unb ©egenftrömung. 2Bal fie für gut unb red)t er»

fennt, bal E|ätt fie feft unb fie mirb el aud) nod) erreichen, bafj mir
ben engen fftoeï aße, ja aße fdjön finben unb iljn mie fo rnand) anbere

ejtrabagante SRobe ungern mieber fdjeiben fegen merben. Qui vivra
verra, mir gaben uni tängft abgemögnt in StRobebingen eine abfgrecgenbe
SReinung p äußern.

©cgnitte p biefen Slbbitbungen liefert bal ©djnittmufteratelier ber
SRobenmett, Serlin W 35, £ü|oroftra§e 84, pm greife bon 60 5|5f. für ben
einzelnen ©cgnitt (3tocf ober Saille). SSRobenmelt » ätbonnentinnen ermatten
ign für 25 tpf. portofrei.

Der ÜttttB unb feine iflertnenbunij in ber liidje.
®ie SRailfgeifen finb fo fdjmacf^aft, leicht berbautieg unb nägrenb,

abgefegen bon i^rer Sifligfeit, baff fie aßüberaß eingeführt p merben
berbienen. $n ber öfifcgmeij ift beren ©ebraueg aßgemein. ®em braunen
Sogn bei Sübenl, bem 3tatiener»9trbeiter, bitbet ber ttRail ben roefent»

tieften Seit ber ÜRagrung; ein anfegnticgel Stücf ißotenta mit Safe
bap, ogne eine anbere $utat, ift ein frugatel SRittaglmagt, nnb boefj

trogt fein Sörfter ber gärteften Strbeit. ®er StRailbrei ift fegr biet»

feitig; aber in meteger gorm el fei, ift bie fßotenta fegr emgfegtenl»
mert pm grügjiuct mit SRitd), für wnfere arbeitenbe Sebötterung unb

gig. 4. Äogfbug : „©tüctlfpinne". ÜReg

aul ©itberbragt in pet ©teirten,
©ginne unb gtiege an! SJtetatt.
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und zwar so, daß jeder Stoff
einmal allein zur Geltung kommt,
was bei den geschlitzten Tunikakleidern

leicht zu erreichen ist.

Flitter oder Perlen treten stets

mit hauchfeiner Verschleierung auf,
auch leicht verschleierte Malerei
ist von duftigster Wirkung. Seit
Poiret mit seinen Wundermänteln
die Batikmalerei modefähig
gemacht hat, beginnt man auch

diese javanische Maltechnik der
Balltoilette dienstbar zu machen.

Wenn wir heute schon
etwas aus der Schule der Mode
plaudern, so sei es nur die

Andeutung, daß uns die kommende

Saison noch recht enge Röcke und
ausschließlich Kimonotaillen

bringen wird. Frau Mode läßt sich einmal nicht beeinflussen, von
keiner Strömung und Gegenströmung. Was sie für gut und recht
erkennt, das hält sie fest und sie wird es auch noch erreichen, daß wir
den engen Rock alle, ja alle schön finden und ihn wie so manch andere

extravagante Mode ungern wieder scheiden sehen werden. <Zui vivra
verra, wir haben uns längst abgewöhnt in Modedingen eine absprechende

Meinung zu äußern.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin XV 35, Lützowstraße 84, zum Preise von 6V Pf. für den
einzelnen Schnitt (Rock oder Taille). Modenwelt - Abonnentinnen erhalten
ihn für 25 Pf. portofrei.

Der Mais und seine Verwendung in der Küche.

Die Maisspeisen sind so schmackhaft, leicht verdaulich und nährend,
abgesehen von ihrer Billigkeit, daß sie allüberall eingeführt zu werden
verdienen. In der Ostschweiz ist deren Gebrauch allgemein. Dem braunen
Sohn des Südens, dem Italiener-Arbeiter, bildet der Mais den wesentlichsten

Teil der Nahrung; ein ansehnliches Stück Polenta mit Käse

dazu, ohne eine andere Zutat, ist ein frugales Mittagsmahl, und doch

trotzt sein Körper der härtesten Arbeit. Der Maisbrei ist sehr
vielseitig; aber in welcher Form es sei, ist die Polenta sehr empfehlenswert

zum Frühstück mit Milch, für unsere arbeitende Bevölkerung und

Fig. 4. Kopfputz: „Glücksspinne". Netz
aus Silberdraht in zwei Stärken,
Spinne und Fliege aus Metall.
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gang befouberS fur lumber unb junge Seute, ba biefeS @erid)t mirflid)
fättigt unb niemals bent SRagen sur Saft fäUt. S3orgügtidj ift bte

ißolenta als Zufpeife gu Straten, Stagout, ©eflügel ufm. „Stufen geïb
innen ©olb." £>ier folgen einige Slnmeifungen über bie Zubereitung
berfdjiebener SJtaiSfpeifen ; mögen biefe mander ôauSfrau millïommen
nnb nü^tid} fein. Sut SQtaiS befielt aber ein grofjer IXnterfdjieb, barauf
ad)te man raotjl; baS Stefte bon biefem ißrobuft ift ber italienifd)e
SRaiSgrieS, nnb biefer ntujj bon feinfter, gut getrocfneter gruc^t fyex*

rühren, fßrirna SBare bietet gröjjern SSorteit, b. h- baS Seuerfte ïann
bod) baS Söittigfte fein; eS mirb biet meljr SBaffer gießen als eine

Qualität bon untergeorbneter SBare. — iß ol en ta. gür brei bis biet
ißerfonen [rechnet man anbertljatb ßiter SBaffer unb V2 ®ito 3RaiS=

grieS prima Qualität. SRan feße in einer ißfanne baS SBaffer auf
gutes geuer unb gebe gleich anfangs mit bem falten SBaffer ein

eigrofjeS Stütf frifdje Stutter bagu. SBenn eS fiebet fo fommt Saig
hingu unb gugleict) baS SDîetjl auf einmal, morauf man bieS ein 3Beit=

d)en ungeftört foctjen läßt, ca. eine SJtinute. Stun rührt man eS mit
einem hölgernen Kochlöffel leicht unb berart, bafj bie SRaffe immer um=
gefehrt mirb, bon unten nad) oben. SBenn bie ißolenta gehörig burdj*
gefocht ift (eS fann in 10 bis 15 SJtinuten ber gaß fein, immer bei

gutem geuer) fo löft fid) bie SRaffe botn Spaten unb bon ber ißfanne
nnb entroicfelt fd)on im ©erud) etroaS Kräftiges. Stun fofl fie aber
gleich gu Sifd) ; man brüde bie ißolenta in eine reine, butterbeftridjene,
hnbfdje S31ed)forat unb ftürge ben Snfjalt auf ben 91nrid)tetelXer ; fo

gleid)t fie einem ißubbing. SBaS @erici)t eignet fid) für ben SRittagS=

tifd) als Zufpetfe ober auch gum grühftücf. SSiele lieben Käfe bagu;
eS munbet auch mit eimaS Konfitüre befonberS ben Kinbern, unb ift
bielern anbern borgugiehen. — iß ölen ta mit SR il eh. @leid)mie bie

erftere gubereitet, boch ftatt SBaffer mirb gute SRild) genommen unb
bie Stutter meggelaffen. SBenn biefe ißolenta fertig ift, nimmt man fie
fogleid) in eine Stratpfanne heraus, mo biefelbe mit etmaS SSutter auf
beiben Seiten gut angebraten mirb; eignet fid) als Zufpeife gu gleifd)
ober Kompott. — ©eröftete iß ol enta. ®ie raie Str. 1 am beften
fdjott am Storabenb gubereitete ißolenta mirb in bünne Scheiben ge=

fihnitten, ungefähr raie Kartoffeln gum Stöften unb mit etraaS Stutter
gut burdjbraten. igfi auch Sunt grühftücf beliebt unb mad)t baS Strot
überflüffig. — 5ßolenta Stibbel. ®ie ißolenta mirb mit SBeglaffung
ber Stutter etraaS biefer gefod)t als Str. 1, fomit rnufj mehr ©rieS bagu

genommen toerben. Sobalb eS fertig gefod)t ift, mirb eS in bie S3rat=

Pfanne genommen unb mit hdfjer Sutter unter beftänbigem Zerfldnern
mit ber S3ratfd)aufel geröftet, bis eS gang fein geworben ift. — SRaiS
brei. $n anbertljalb Siter 33tild) rührt man nad) unb nach 150 ©r.
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ganz besonders für Kinder und junge Leute, da dieses Gericht wirklich
sättigt und niemals dem Magen zur Last fällt. Vorzüglich ist die

Polenta als Zuspeise zu Braten, Ragout, Geflügel usw. „Außen gelb
innen Gold." Hier folgen einige Anweisungen über die Zubereitung
verschiedener Maisspeisen; mögen diese mancher Hausfrau willkommen
und nützlich sein. Im Mais besteht aber ein großer Unterschied, darauf
achte man wohl; das Beste von diesem Produkt ist der italienische

Maisgries, und dieser muß von feinster, gut getrockneter Frucht
herrühren. Prima Ware bietet größern Vorteil, d. h. das Teuerste kann

doch das Billigste sein; es wird viel mehr Wasser ziehen als eine

Qualität von untergeordneter Ware. — Polenta. Für drei bis vier
Personen jrechnet man anderthalb Liter Wasser und Kilo Maisgries

Prima Qualität. Man setze in einer Pfanne das Wasser auf
gutes Feuer und gebe gleich anfangs mit dem kalten Wasser ein

eigroßes Stück frische Butter dazu. Wenn es siedet so kommt Salz
hinzu und zugleich das Mehl auf einmal, worauf man dies ein Weilchen

ungestört kochen läßt, ca. eine Minute. Nun rührt man es mit
einem hölzernen Kochlöffel leicht und derart, daß die Masse immer
umgekehrt wird, von unten nach oben. Wenn die Polenta gehörig
durchgekocht ist (es kann in 10 bis 15 Minuten der Fall sein, immer bei

gutem Feuer) so löst sich die Masse vom Spaten und von der Pfanne
und entwickelt schon im Geruch etwas Kräftiges. Nun soll sie aber
gleich zu Tisch; man drücke die Polenta in eine reine, butterbestrichene,
hübsche Blechform und stürze den Inhalt auf den Anrichteteller; so

gleicht sie einem Pudding. Das Gericht eignet sich für den Mittagstisch

als Zuspeise oder auch zum Frühstück. Viele lieben Käse dazu;
es mundet auch mit etwas Konfitüre besonders den Kindern, und ist
vielem andern vorzuziehen. — Polenta mit Milch. Gleichwie die

erstere zubereitet, doch statt Wasser wird gute Milch genommen und
die Butter weggelassen. Wenn diese Polenta fertig ist, nimmt man sie

sogleich in eine Bratpfanne heraus, wo dieselbe mit etwas Butter auf
beiden Seiten gut angebraten wird; eignet sich als Zuspeise zu Fleisch
oder Kompott. — Geröstete Polenta. Die wie Nr. t am besten

schon am Vorabend zubereitete Polenta wird in dünne Scheiben
geschnitten, ungefähr wie Kartoffeln zum Rösten und mit etwas Butter
gut durchbraten. Ist auch zum Frühstück beliebt und macht das Brot
überflüssig. — Polenta-Ribbel. Die Polenta wird mit Weglassung
der Butter etwas dicker gekocht als Nr. 1, somit muß mehr Gries dazu
genommen werden. Sobald es fertig gekocht ist, wird es in die
Bratpfanne genommen und mit heißer Butter unter beständigem Zerkleinern
mit der Bratschaufel geröstet, bis es ganz fein geworden ist. — Maisbrei.

In anderthalb Liter Milch rührt man nach und nach 150 Gr.
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SRaiSgrieS, faïge ttarî) Sebarf mtb laffe bieS auf leichtem geuer eine

^aXbe ©tunbe focpen unter fleißigem Stühren, bamit eS nidt^t anfegt.
SSor bent Slnricpten gibt ntan gern ein ©tüctdjen frifdje Butter ba^u.
©egr gut für ben äRittagStifcp unb befonberS für èinber.

(Svprobt unb gut befuttben.

©auce tortue. (gn ein wenig Gutter wirb eine fein gefdjnittene
Zwiebel, ein gerfd^nitteneê 3îûbli, etwaS grob verwiegte Kräuter mit
50 ©ramm in SBürfelcpen gefdjnittenem 3îo^fd)inïen auf mäßigem
geuer gebünfiet, anberttjatb Waffen gute braune ©runbfauce, fowie ein
^atbeê ©laS SJfabeira, etwas Somatenpuree unb einige ißfefferförner
pinjugefügt, aïïeS agfgetocpt (auf mägigent geuer), burdjpaffiert, mieber
auf§ geuer gegeben unb nun gar geïodjt. Surcg Beigabe bon einer
ißrife ©apennepfeffer unb etwaS SiebigS gteifcpeptratt wirb bie ©auce
beim Stnridjten nod) pitanter gemadjt.

*
SrauneS SaftanienmuS. Sie Saftanien Werben, nadjbem fie

gefd)ält unb in gleifd)brül)e recfjt weici) getobt finb, burd) ein feines
§aarfieb geftricpen, etwas gefallen, ein Hein wenig gegucferi unb mit
einem ©tüct frifd)er Sutter, bem nötigen braunen iguS, rtebft einem
©laS äRabeirawein auf bem geuer ju einem nid)i aïïju bieten 5fSûrée

abgerührt.
*

Serbämpfter ©pinat. Sie ©pinatblätter entftielt man, wifdjt
fie fauber unb gibt fie in eine Pfanne, in welcher ber Soben mit
fod)enbem SBaffer bebeeft ift. tRacpbem ber ©^»inat ïurg, girïa 5 — 10

Minuten, geïodjt ^at, fdjüttet man ign auf ein Sieb unb lägt baS

SBaffer forgfaltig in einen Sopf tropfen. $ft ber ©pinat ntcpi tnepr

ganj jung unb fdjon etwaS bitter, ïann man i^tt im ©ieb einen SRo=

ment unter talteS ftiefjenbeS SBaffer galten. Sn Sutter bünftet matt
bann gepaette Swiebeln peEgelb, gibt ben fein berwiegten ©pinat l)in=

ein, unb nadjbem biefer einige SRinuten gebämpft ift, ftreut man etwaS

SRepl, @at§ unb nad) SSetieben SRuSfat ober ißfeffer barüber. Sann
wirb fo biet als nötig bon bem ©pinatwaffer unb SOÎiïct) ober faurer
fRatjm beigefügt, bis ber ©pinat bie richtige Side fjat. SSor bem Sltt=

richten ein ©tüct frifepe Sutter ginpgegeben, berfeinert ben ©efdjmact.

*
Kaftaniengemüfe. 1 Sîilogr. gebörrte ®aftanien, 3A Stter

SBaffer, Wenig ©alj, 1 ®r. Sudler, 50 ©r. füge Sutter, 2 Sejiliter
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Maisgries, salze nach Bedarf und lasse dies auf leichtem Feuer eine

halbe Stunde kochen unter fleißigem Rühren, damit es nicht ansetzt.
Vor dem Anrichten gibt man gern ein Stückchen frische Butter dazu.
Sehr gut für den Mittagstisch und besonders für Kinder.

Erprobt und gut befunden.

Saucetortue. In ein wenig Butter wird eine fein geschnittene
Zwiebel, ein zerschnittenes Rübli, etwas grob verwiegte Kräuter mit
50 Gramm in Würfelchen geschnittenem Rohschinken auf mäßigem
Feuer gedünstet, anderthalb Tassen gute braune Grundsauce, sowie ein
halbes Glas Madeira, etwas Tomatenpuree und einige Pfefferkörner
hinzugefügt, alles agsgekocht (auf mäßigem Feuer), durchpassiert, wieder
aufs Feuer gegeben und nun gar gekocht. Durch Beigabe von einer
Prise Cayennepfeffer und etwas Liebigs Fleischextrakt wird die Sauce
beim Anrichten noch Pikanter gemacht.

Braunes Kastanienmus. Die Kastanien werden, nachdem sie

geschält und in Fleischbrühe recht weich gekocht sind, durch ein feines
Haarsieb gestrichen, etwas gesalzen, ein klein wenig gezuckert und mit
einem Stück frischer Butter, dem nötigen braunen Ins, nebst einem
Glas Madeirawein auf dem Feuer zu einem nicht allzu dicken Püree
abgerührt.

Verdämpfter Spinat. Die Spinatblätter entstielt man, wischt
sie sauber und gibt sie in eine Pfanne, in welcher der Boden mit
kochendem Wasser bedeckt ist. Nachdem der Spinat kurz, zirka 5—10
Minuten, gekocht hat, schüttet man ihn auf ein Sieb und läßt das

Wasser sorgfältig in einen Topf tropfen. Ist der Spinat nicht mehr

ganz jung und schon etwas bitter, kann man ihn im Sieb einen
Moment unter kaltes fließendes Wasser halten. In Butter dünstet man
dann gehackte Zwiebeln hellgelb, gibt den fein verwiegten Spinat hinein,

und nachdem dieser einige Minuten gedämpft ist, streut man etwas

Mehl, Salz und nach Belieben Muskat oder Pfeffer darüber. Dann
wird so viel als nötig von dem Spinatwasser und Milch oder saurer
Rahm beigefügt, bis der Spinat die richtige Dicke hat. Vor dem

Anrichten ein Stück frische Butter hinzugegeben, verfeinert den Geschmack.

-X-

Kastaniengemüse. 1 Kilogr. gedörrte Kastanien, V« Liter
Wasser, wenig Salz, 1 Gr. Zucker, 50 Gr. süße Butter, 2 Deziliter



fôîitcp. ®ie Safianien merben 2 $age ïartg in btet Staffer eingemeicpt,
bann forgfättig enthäutet unb mit 3/* Siter SSaffer unb menig Saig
auf! geuer gebracht, ©ie muffen 2 ©tunben pgebedt focpen. Sßenn

faft fein Sßaffer mepr baran ift, fo gibt man bie focpenbe DÜtcp, Sutter
unb ßuder bap unb täfjt biefe ©auce nod) einfocpen. ©tatt Dtitcp
nnb .Quder fann man auci) etmal mepr ©aïg, geröfteie 3^6^ unb
1 ißrife Dîept bap geben.

*

Srautjmeden. Dfan neprne einen Sfopf Sraut, fc[)neibe elfein
unb bünfte el in reidjticp ©ped fcpön golbgelb. ®ann macpe man einen
feften Sfubelteig, maïfe ipn lh ©entirn. bief aul unb fcpneibe baraul
$meden (bieredige ©tüdcpen im ®urcpmeffer bon ungefähr V2 C£enti=

meter), je fteiner, befto gefdjmadbofter, fiebe bie Siefen, fcf^ütte fie
bann in ein ©ieb, übergieße fie mit fattem SBaffer, laffe biel gut ab=

troffen, unb rnifepe bie gnaden unter bal -Sïraut. ©ut gefallen
unb ein menig gepfeffert gibt man fie p SCifcpei

*

SSinfe für bal focpen bon ©auerfraut. ®ie £»auptfacpen,
moptfepmedenben ©auerfopï p erhalten, hefteten barin, baff man auf
eine gute Sepglquelte fiept, bamit ber Sïopt niipt fo grob unb feparf
ift, jmeitenl in ber ©orgfalt bei feiner Bereitung, Dîan barf benfeïben
nie in eifernem ©efepirr focpen, am beften mirb er in fenerfeftem, irbenem
©efepirr gefoept, aber auep ein ©maiïtopf, mie man fie peutgutage in
ben meiften Sücpen antrifft, ift jroedmäfjig. ®er ®opt mirb perft
fräftig aulgebrüdt, bamit niept fobiel faurel SBaffer an ipm bleibt, in
einen ©cpmortopf gegeben, in bern man etmal gute!, reinel ©cpmeine«

fcpmatj aufgelöft pat, gut pgebedt, fangfam gar gefepmort, mit 3uder
abgefepmedt unb mit etmal in Sutter gar gebünftetem Dîept berfoipt.
Dian fann aber auep naep einer furjen Sßeite bei ©cpmorenl etmal
SSeifjmein bapfügen. ®ie 3ugabe bon ©fjig nimmt bem Sopf ben

feinen ©efepmad. Sfuf anbere SSeife berfäprt man, inbem man ben

Sopl fo roie er aul bem gaff fommt mit ein bil jmei Dbertaffen
Söaffer auf getinbe! geuer ftelft, 8 bil 10 Dünnten abmalten {äfft,
bann bie gtüffigfeit burcp ein ©ieb abgießt, ben $opt abtropfen läfjt,
mit jroei ©oïjïôffetn etmal aulbrüdt, bann in foepenbe! ©cpmatj legt
unb meiter bepanbett.

*

Sanittefcpnitten. ©in ©fjtöffet faurer 9fapm, 140 @r. füfje
Sutter, 210 @r. Dfept unb jmei ©igetb merben auf bem Sfubetbrett

p einem feinen $eig berarbeitet, aulgemalft, fingerlange unb jmei
ginger breite ©tüdepen baraul gefepnitien, bann 140 ©r. feingefiebter
3uder mit bem ©dpee bon gmei ©imeifj eine palbe ©tunbe gerüprt,

Äitch. Die Kastanien werden 2 Tage lang in viel Wasser eingeweicht,
dann sorgfältig enthäutet und mit ^ Liter Wasser und wenig Salz
aufs Feuer gebracht. Sie müssen 2 Stunden zugedeckt kochen. Wenn
fast kein Wasser mehr daran ist, so gibt man die kochende Milch, Butter
und Zucker dazu und läßt diese Sauce noch einkochen. Statt Milch
und Zucker kann man auch etwas mehr Salz, geröstete Zwiebel und
1 Prise Mehl dazu geben.

»

Krautzwecken. Man nehme einen Kopf Kraut, schneide es fein
und dünste es in reichlich Speck schön goldgelb. Dann mache man einen
festen Nudelteig, walke ihn V» Centim. dick aus und schneide daraus
Zwecken (viereckige Stückchen im Durchmesser von ungefähr
Centimeter), je kleiner, desto geschmackvoller, siede die Zwecken, schütte sie

dann in ein Sieb, übergieße sie mit kaltem Wasser, lasse dies gut
abtropfen, und mische die Zwecken unter das -Kraut. Gut gesalzen
und ein wenig gepfeffert gibt man sie zu Tischet

»

Winke für das Kochen von Sauerkraut. Die Hauptsachen,
wohlschmeckenden Sauerkohl zu erhalten, bestehen darin, daß man auf
eine gute Bezugsquelle sieht, damit der Kohl nicht so grob und scharf
ist, zweitens in der Sorgfalt bei seiner Bereitung. Man darf denselben
nie in eisernem Geschirr kochen, am besten wird er in feuerfestem, irdenem
Geschirr gekocht, aber auch ein Emailtopf, wie man sie heutzutage in
den meisten Küchen antrifft, ist zweckmäßig. Der Kohl wird zuerst
kräftig ausgedrückt, damit nicht soviel saures Wasser an ihm bleibt, in
einen Schmortopf gegeben, in dem man etwas gutes, reines Schweineschmalz

aufgelöst hat, gut zugedeckt, langsam gar geschmort, mit Zucker
abgeschmeckt und mit etwas in Butter gar gedünstetem Mehl verkocht.
Alan kann aber auch nach einer kurzen Weile des Schmorens etwas
Weißwein dazufügen. Die Zugabe von Essig nimmt dem Kohl den

feinen Geschmack. Auf andere Weise verfährt man, indem man den

Kohl so wie er aus dem Faß kommt mit ein bis zwei Obertassen
Wasser auf gelindes Feuer stellt, 8 bis 10 Minuten abwällen läßt,
dann die Flüssigkeit durch ein Sieb abgießt, den Kohl abtropfen läßt,
mit zwei Holzlöffeln etwas ausdrückt, dann in kochendes Schmalz legt
und weiter behandelt.

-I-

Vanilleschnitten. Ein Eßlöffel saurer Rahm, 140 Gr. süße

Butter, 210 Gr. Mehl und zwei Eigelb werden auf dem Nudelbrett
zu einem feinen Teig verarbeitet, ausgewalkt, fingerlange und zwei
Finger breite Stückchen daraus geschnitten, dann 140 Gr. feingesiebter
Zucker mit dem Schnee von zwei Eiweiß eine halbe Stunde gerührt,
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140 @r. abgebrühte unb abgezogene, längliche ÜDtanbeln, etwab SaniUe,
ber Saft einer bitten Zitrone barangerührt, bie Schnitten beftridjen
unb in nicht zu beider Stoffre gebaden.

*
©riebpubbing. ©nen giemtich biet gefachten sJJ?ild)grieb, bent

man gitronenrinbe, Sßeinbeeren uttb Suder beigefügt hat, läßt wan
erfalten. gür einen mittelgroßen fßubbing rechnet man 5—6 ©er;
bab ©elbe babon roirb mit einem Siüd frifdjer Sutter bent ©rieb bei*

gefügt unb felfr gut öerrührt. 2)ab SBeiße ber ©er zu Schnee ge*
fchmungen, wirb erft §ute^t leicht ber gut berflofoften SRaffe beigefügt,
Welche bann in ein gut mit Sutter beftricheneb äRobeH getan wirb unb
in heißem Defelein fdjön gelb*braun gebacfen. 21m beften ßaßt bajn
ein Sßruh wit rotem SBein unb Stwmt, Dber, noch beffer ein Shruö
mit Sirfdjwaffer. SDiefe Speife wirb gewöhnlich Warm gegeffen unb
bilbet ein ^errïtdjeê ©ttremetb; fann aber auch fait gegeffen Werben.

Sfaiürlid) muß ber fßubbing auch forgfälttg umgeftür^t werben.

*
granffurier ißubbing. ^teju braucht man 725 @r. gerieb.

Schwarzbrot, 8 ©er, 125 ©r. geftoßene SJJanbeln, 125 @r. Suder,
60 ©r. Shofolabe, 60 @r. fein gefdjnittenen Sdronat, 60 @r. ®o*
rinthen, Sdronengelb, 1 Seelöffel bott Siwmt, ebenfobiel Steifen, ein
©lab Stum. — ®er Suder wirb mit ben SSfanbeln, bem S'tronat, bem

©ewürj, ben Korinthen unb ben 8 ©gelb flaumig gerührt; bab im
fftum eingeweichte Srot, bie geriebene ©djofolabe unb ber fefte Sctjnee
bon ben 8 ©weiß behutfam unter bie SOtaffe gemifht, in bie mit Sutter
aubgeftridjene ißubbingform gefüllt unb eine Stunbe gefocht.

*
®ab SBafdjen bon ©emüfen. ®ie meiften ©emüfearten ber*

lieren ben ihnen eigentümlichen ©efehmaef, wenn man fie lange im
SSaffer läßt, ©b ift Wohl unerläßlich, bab ©emüfe ju Waffen, Weil
eb oft ftaubig unb fchmn^ig ift, bodj bermeibe man eb, lange bor ber

Subereitung bie 2Bafct)ung borzunehmen, fonbern laffe bieb fnapp bor*
her gefchehen unb fct)ütte bab Sßaffer gut ab, bamit fo wenig alb mög*'
ließ baran hängen bleibe. ®ieb gilt auch bom Salat, ber gerabezu
ungenießbar Wirb, wenn er länger alb nötig im Sßaffer bleibt. Slm

beften ift eb, bab ©emüfe nad; bem SBafdjen mit einem Such abzutroefnen.
*

Stoftflede. ®ie flecfigen Steden werben mit Sitronenfäure be*

tufoft, ber Sonne aubgefefjt unb Dann in reinem Sßaffer aubgewafd)en.
©bentuett muß bab Serfal)ren, bab für Die SBafdje bollfommen unfdjäb*
lid; ift, Wieberholt Werben.

{Rebaïtlon unb SSerïap : grau (£ Ii îe $ on c 9 g er tu ©t. ©allen.
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140 Gr. abgebrühte und abgezogene, längliche Mandeln, etwas Vanille,
der Saft einer halben Zitrone darangerührt, die Schnitten bestrichen
und in nicht zu heißer Röhre gebacken.

Griespudding. Einen ziemlich dick gekochten Milchgries, dem

man Zitronenrinde, Weinbeeren und Zucker beigefügt hat, läßt man
erkalten. Für einen mittelgroßen Pudding rechnet man 5—6 Eier;
das Gelbe davon wird mit einem Stück frischer Butter dem Gries
beigefügt und sehr gut verrührt. Das Weiße der Eier zu Schnee
geschwungen, wird erst zuletzt leicht der gut verklopften Masse beigefügt,
welche dann in ein gut mit Butter bestrichenes Modell getan wird und
in heißem Oefelein schön gelb-braun gebacken. Am besten paßt dazu
ein Syrup mit rotem Wein und Zimmt, oder, noch besser ein Syrup
mit Kirschwasser. Diese Speise wird gewöhnlich warm gegessen und
bildet ein herrliches Entremets; kann aber auch kalt gegessen werden.
Natürlich muß der Pudding auch sorgfältig umgestürzt werden.

Frankfurter Pudding. Hiezu braucht man 725 Gr. gerieb.
Schwarzbrot, 8 Eier, 125 Gr. gestoßene Mandeln, 125 Gr. Zucker,
60 Gr. Schokolade, 60 Gr. fein geschnittenen Zitronat, 60 Gr.
Korinthen, Zitronengelb, 1 Teelöffel voll Zimmt, ebensoviel Nelken, ein
Glas Rum. — Der Zucker wird mit den Mandeln, dem Zitronat, dem

Gewürz, den Korinthen und den 8 Eigelb schaumig gerührt; das im
Rum eingeweichte Brot, die geriebene Schokolade und der feste Schnee
von den 8 Eiweiß behutsam unter die Masse gemischt, in die mit Butter
ausgestrichene Puddingform gefüllt und eine Stunde gekocht.

Das Waschen von Gemüsen. Die meisten Gemüsearten
verlieren den ihnen eigentümlichen Geschmack, wenn man sie lange im
Wasser läßt. Es ist wohl unerläßlich, das Gemüse zu waschen, weil
es oft staubig und schmutzig ist, doch vermeide man es, lange vor der

Zubereitung die Waschung vorzunehmen, sondern lasse dies knapp vorher

geschehen und schütte das Wasser gut ab, damit so wenig als mög-'
lich daran hängen bleibe. Dies gilt auch vom Salat, der geradezu
ungenießbar wird, wenn er länger als nötig im Wasser bleibt. Am
besten ist es, das Gemüse nach dem Waschen mit einem Tuch abzutrocknen.

Rostflecke. Die fleckigen Stellen werden mit Zitronensäure
betupft, der Sonne ausgesetzt und dann in reinem Wasser ausgewaschen.
Eventuell muß das Verfahren, das für die Wäsche vollkommen unschädlich

ist, wiederholt werden.

Redaktion und Verlast - Frau Elise H oneg ger in St. Gallen.
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