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©rfdjetnt am evfieit Sonntag jeben SBtonatS.

St. ©allen mv. l. Januar 19 \0.

"gleite gStoôetr.

®er natürlichen ©ntmicftung ber
Ssat)reë§eiten folgenb, tuibmct bie bor»
forgenbe SDÎobe ftet§ ^ualtercrft il}r
Sntereffe ber Sonfeftion, bern neuen
SSinterfoftüm ne.dft ben für bie falten
Sage notroenbigen Umhüllen. ®a§
<Sci)ic£fat ber £)errfc£)enben fßafetot»
form hal: rieh f<h0!t 'n ber §erbft»
faifon entfd)ieben, e§ finb burdjauë
feine umftürjlerifdjen Sbeen, bie un§
grau ÏRobe jur 2lnnal)roe barbietet,
ber lange fßatetot, beffen @d)nittform
noch bie beê fomnterlichen Seinen»
foftümS erfennen läßt, mirb in§ Um
enbltdje bariiert merben. ®a iff bor
allem nod] ber gleiche breite Pücfen»
teil, ber fiel) nur leicßt ber ©eftalt
anfdjmiegt; aEerbingS ßat er — für
ben Senner — feine ©chnittform
ettoaS geänbert, inbem fid) feine
©eitennäßte nic^t mehr fo linienge»
rabe bem Seitenteil anfügen, fon»
bern jeßt in leichter ©djmeifung nach
ber @d)ulternaht inë Slrmlod) taufen.
Puch bie @eitenfd)meifung Ipt mehr
bie Senbenj, ber SaiEenlinie ju fol»

gen, fo baß bie meiffen fßaletot§ eine

naheju anliegenbe gorm geigen. (£§

ift bie® eine Sonjeffion bon ßraf»
tifdjem 23ert, ber lange gefütterte
DJfantet au? fdjmerem SBtntergemebe
mürbe betäftigenb auf bie ©djultern
brüefen, menn nidjt bie fçmften mit»
tragen heifen- ®enn ber SSinter»

1. Sange® SKantclfoftüm.

sch-àitBàRMà
Allusivirthschliftliche GratîsbeilM der Mivcher Frluien-Zeillmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. I Januar l9lO.

Weue Woöen.

Der natürlichen Entwicklung der
Jahreszeiten folgend, widmet die
vorsorgende Mode stets zuallererst ihr
Interesse der Konfektion, dem neuen
Winterkostüm nebst den für die kalten
Tage notwendigen Umhüllen. Das
Schicksal der herrschenden Paletotform

hat sich schon in der Herbstsaison

entschieden, es sind durchaus
keine umstürzlerischen Ideen, die uns
Frau Mode zur Annahme darbietet,
der lange Paletot, dessen Schnittform
noch die des sommerlichen Leinen-
kostüms erkennen läßt, wird ins
Unendliche variiert werden. Da ist vor
allem noch der gleiche breite Rückenteil,

der sich nur leicht der Gestalt
anschmiegt; allerdings hat er — für
den Kenner — seine Schnittform
etwas geändert, indem sich seine

Seitennähte nicht mehr so liniengerade

dem Seitenteil anfügen,
sondern jetzt in leichter Schweifung nach
der Schulternaht ins Armloch laufen.
Auch die Seitenschweifung hat mehr
die Tendenz, der Taillenlinie zu
folgen, so daß die meisten Paletots eine

nahezu anliegende Form zeigen. Es
ist dies eine Konzession von
Praktischem Wert, der lange gefütterte
Mantel aus schwerem Wintergewebe
würde belästigend auf die Schultern
drücken, wenn nicht die Hüften
mittragen helfen. Denn der Winter-

t. Langes Mantelkostüm.
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trtaitteï wirb fo lang getragen Werben, bafs ber 9tocffaum nur nod)
tjanbbreit tjerborfietjt.

Stjarafteriftifd) ifî ber tpaïêauêfcfynitt /-S~5V_
ant mobernen ÜJiantel: er reicht beinahe
bi§ gurn $aittenfd)tufj tjerab, Wo er in ben
teidtjt äbergreifenben ©djtufj mit ben um \s/lJ?t» p> J
ertafjtidjen brei knöpfen übergetjt. .öäufig //|V
begrengt itjn ein mefyr ober weniger breiter
©c^attragen, aber and) ber betannte Sîebev§* *mrTr.
tragen, oft mit reidjer S3ergierung fetjttnidjt. / \

®ie untere SBeite be§ SJiantetS trägt I I \
geWiffermafjen ber Saljreêgeit iftedjnuug;
benit im SBinter ift e§ bod) itidjt mei)r
angängig, ben ijMetot gang offen gu

3. ©infacijeS ®Ietb.

taffen, um nberl)auj)t fdjreiteu gu
tönnen unb feittid)e @d)ït|e atl ein
83erftofi gegen bie Sftobe gelten mit»
ben, fo fd)neibet man bie (Seitenteile
wieber Weiter, ja e§ mad)t fid) fo=

gar fdjon eine SSortiebe für teilte
ijiütenfalten gettenb. ÜBir bürfen atfo
wot)ï gufrieben fein mit ber bernünf«
tigen SRoberidjtuug, babei finb bie
neuen SRäntet bon einem fo gefätti=
gen ©d)ic!, wie feit lange nidjt.

ttnb bie SIermet geigen bie tra*
bitionelte gorm beê mäfsig weiten
®eutenârmetê, fd)tid)t unb lang; wie
aud) bie @d)nittform beê iJMetotê
bariieren möge, fie bleiben fid) ftetS
gteid).

— 2 —

Mantel wird so lang getragen werden, daß der Rocksaum nur noch

handbreit hervorsieht.
Charakteristisch ist der Halsausschnitt

am modernen Mantel: er reicht beinahe
bis zum Taillenschluß herab, wo er in den
leicht übergreifenden Schluß mit den un- v//Kerläßlichen drei Knöpfen übergeht. Häufig
begrenzt ihn ein mehr oder weniger breiter
Schalkragen, aber auch der bekannte Revers- /VHDMVr
kragen, oft mit reicher Verzierung fehlt nicht. / !»

Die untere Weite des Mantels trägt s t, V
gewissermaßen der Jahreszeit Rechnung;
denn im Winter ist es doch nicht mehr
angängig, den Paletot ganz offen zu

3. Einfaches Kleid.

lassen, um überhaupt schreiten zu
können und seitliche Schlitze als ein
Verstoß gegen die Mode gelten würden,

so schneidet man die Seitenteile
wieder weiter, ja es macht sich

sogar schon eine Vorliebe für leichte
Tütenfalten geltend. Wir dürfen also
wohl zufrieden sein mit der vernünftigen

Moderichtnng, dabei sind die
neuen Mäntel von einem so gefälligen

Schick, wie seit lange nicht.
Und die Aermel zeigen die

traditionelle Form des mäßig weiten
Keulenärmels, schlicht und lang; wie
auch die Schnittform des Paletots
variieren möge, sie bleiben sich stets
gleich.
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SDÎeïjr afg SBorte «tag bag Stubium ber bargefteßten SOfobette einen
GstnbM gelnätjren in bie SBintermobe. ®er im ganzen ge=

[c^nittene fßatetot, ift mit ber SCbbitbung 1 gegeben.
©benfo wichtig, ja beinahe nod) mistiger für bag Softüm ift bie

gönn beg bap gehörigen Slocfeg, ber bann auctj in berfd)iebenfien
gormen pr SBaljt fteijt. SSeinalje alte fteigen nod) über ben SaiIIen=
fdjtnf3 auf, benn bie „gefürgte Sfaiße" beraubtet nad) wie bor, ®ant
i^rer unbestreitbaren Sfeibfamfeii bag gefb. Sfud) ber ßraftifdje ßeib=

djenrocf wirb noci) bieffacf) bem Softüm beigegeben.

?([g Sötateriat für bag Sßintertoftüm ift ber bidfäbige ©Ijebiot bag

beborgugtefte ©ewebe, übertäubt finb alle ftar! ben gaben marfierenbe
iSejturen, wie fßanama, diagonale u.f.w. bem gfatten $ud) in biefem

galjre bößig überlegen. Unter ben garben finb praliné, ^onigfarben,
$auf>e, Sferopïan ('©feftriï, ipeßbfau), etwag Dtibe unb ©rün, fowie
^etiotrob in aßen $önen gu nennen; bie fdjarfen garben ber @ommer=
mobe berfdjtoinben aßmübfid) wieber bon ber SBilbffääje, für fie waren
fommerfid)eg ©rün unb tad)enber @onnenfd)ein ßebengbebingung.

©inige 28orte nocf) ber gum Softüm unerfäfßidjen SStufen. gm
aßgemeinen finb eg bie berirauten gormen, aber immer mei)r beraub'
tet and) im SSinter bie 53atift= unb Süßbtufe if)re SMiebtljeit, bon der

praltifdjen ©rwägung auggeljenb, bafs in gezeigten Staunten eine tetdjte
Steibung gefünber unb angenehmer ift, mäfyrenb man fid) gegen bie

Säfte brausen ja nötigenfaßg burd) ißefge fd)üt;en fantt. @o fmben fid)
bie heterogenen Söegriffe fßefg unb Süß in Ijarmonifd)er ^Bereinigung
an ber grauenüeibung. — SRit ben 2fbb. 1 unb 2 finb bie neueften
SBinterfjutformen bargefießt, unter benen bie SRugfetarform ben erften
Sßtatj einnimmt.

ßeberfubbe- 250 ©ramm ßeber wirb in ©iücfdjen gefdpitten
unb in Butter mit gwiebet, ßaud), ©etbrüben unb fßeterfitie gebämbft#

4. Riffen mit leichter ©ticferei.

~gte$epte.
©v'bm'bt unb gut befuubeu.

3

Mehr als Worte mag das Studium der dargestellten Modelle einen
Einblick gewähren in die Wintermode. Der typische, im ganzen
geschnittene Paletot, ist mit der Abbildung 1 gegeben.

Ebenso wichtig, ja beinahe noch wichtiger für das Kostüm ist die

Form des dazu gehörigen Rockes, Per dann auch in verschiedensten
Formen zur Wahl steht. Beinahe alle steigen noch über den Taillenschluß

auf, denn die „gekürzte Taille" behauptet nach wie vor, Dank
ihrer unbestreitbaren Kleidsamkeit das Feld. Auch der praktische
Leibchenrock wird noch vielfach dem Kostüm beigegeben.

Als Material für das Winterkostüm ist der dickfädige Cheviot das

bevorzugteste Gewebe, überhaupt sind alle stark den Faden markierende
Texturen, wie Panama, Diagonale u.s.w. dem glatten Tuch in diesem

Jahre völlig überlegen. Unter den Farben sind Praline, Honigfarben,
Taupe, Aeroplan (Elektrik, Hellblau), etwas Olive und Grün, sowie

Heliotrop in allen Tönen zu nennen; die scharfen Farben der Sommermode

verschwinden allmählich wieder von der Bildfläche, für sie waren
sommerliches Grün und lachender Sonnenschein Lebensbedtngung.

Einige Worte noch der zum Kostüm unerläßlichen Blusen. Im
allgemeinen sind es die vertrauten Formen, aber immer mehr behauptet

auch im Winter die Batist- und Tüllbluse ihre Beliebtheit, von der
praktischen Erwägung ausgehend, daß in geheizten Räumen eine leichte

Kleidung gesünder und angenehmer ist, während man sich gegen die

Kälte draußen ja nötigenfalls durch Pelze schützen kann. So finden sich

die heterogenen Begriffe Pelz und Tüll in harmonischer Vereinigung
an der Frauenkleidung. — Mit den Abb. 1 und 2 sind die neuesten

Winterhutformen dargestellt, unter denen die Musketärform den ersten

Platz einnimmt.

Lebersuppe. 250 Gramm Leber wird in Stückchen geschnitten

und in Butter mit Zwiebel, Lauch, Gelbrüben und Petersilie gedämpft^

4. Kissen mit leichter Stickerei.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.
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®arin gibt matt bret Socl)löffet 5DleI)l baran, röftet eg gelb, füllt mit
gleifcl)brüi)e ttad) ttitb gibt -beim 3tnrtd)tenfaureu Slafjm itnb geröfteteg
©rot bagu.

3f

Stöfs d) enf itbb e. 1 Saffe 9Jîiïct) unb etwag Saig läfjt man auf=

fodjen, nimmt bie ißfanne bom geuer, firent unter 3lül)ren fo biet
®rieg hinein, big eg anfängt biet gu werben. ®anu focl)t matt eg

2—3 DJlinuten lang unter beftänbigem Dinaren, fdjüttet ben ©rei, ber

giemtid) feft feitt barf, in ein Sd)üffelcl)en. SBenn ettnag abgefüllt, fugt
man 1 Si bei. $tt fodjenbe gleifdjbrülfe gibt man tjatbtfjeelöffelgrofje,
refft. fefir fleine Stögen, läfft fie 5 — 10 SDfinuten langfant fodjen,
probiert lie 1—2 mal, unb richtet bie Suf>f>e an.

-X-

gtäbteinfubfoe. DJlan baeft bon 1—2 Stern Heine Omeletten
itt möglid)ft wenig gett. Slod) beffer, bie ißfantte wenn fjeifs, bloß mit
Sfted augreibett. ®agu barf fein gell berWenbet werben, in Weldjem
feijott gebacten würbe. DJfan fd)üttet nur wenig Seig itt bie ißfantte, fo

baff bie Omelette Hein wirb, unb matt bon allen Seiten gut bag

Sd)äufeld)en unter biefetbe ftofjen fattn. SSentt etwag abgefüllt, wer=
ben bie Omeletten in feine Streifen gefdjnitten unb einige DJtinuten in
ber fodjenben gteifc^brü^e aufgefocljt.

*

©ebeigter ©raten. Sin uidjt git bicleg Stücf Odjfettfleifcl),
girfa 1 Silo, Hoftfe man gut, unb lege eg 5 — 6 Sage lang gut gu>
gebeeft in folgenbe ©eige, ftetle eg in ben Seiler unb feljre eg jeben
Sag um. — l1/2 ©la® tftotmein, 1 Söffet Sffig, 1 3lûte&eïr 1 Slübe,
1 §anbbott Suftfienfräuter, aïïeg Hein gerfctjmtten, 1 Stûddjen Sor*
beerbtatt, 3 Dielten, 3 ©fefferförner. §at man nur 2 Sage 3eit, fo

giefjt man bie SRarinabe fjeifs über bag gteifd). ®iefeg wirb bann
in ©adfett gelb gemacht unb mit ber ©eige abgelöfcl)t, gefalgen unb
auf, beut geuer ober im ©ratof.en meid) gebraten. V2 Silo Snodjen
werben mitgefodjt, ober ein falber Sljeelöffet .gleifdjejtraH bagitgegeben.
9tad)bem bie Sauce goaffiert unb entfettet ift, ftellt man fie in einem

Smaitbfämtcljen aufg geuer. ©obalb fie fod)t, rüljrt man einige Söffet
boll fftaüm Hinein ; liebt man bie Sauce gebunben, fo rü^rt man gu=.

erft einen SIfeelöffet boll iötaigena mit bem fftalfm an unb glefjt iljn
fo in bie Sauce. Soll biefe feljr foifant fein, fo reibt man nod) etwag
tßarmefam ober Smmentalerfäfe hinein, nebft geljadter fßeterfilie. Setbft=
rebenb muff fie nteljrmafg gefoftet Werben, um gu miffen, wag it)r nocl)

feljtt. 3ft fie gu ftarf fongentriert, fo wirb einfad) etwag fodjenbeg
SBaffer beigefügt.

„ 4 —

Dann gibt man drei Kochlöffel Mehl daran, röstet es gelb, füllt mit
Fleischbrühe nach und gibt-beim Anrichten sauren Rahm und geröstetes

Brot dazu.

Klöß ch ensupp e. 1 Tasse Milch und etwas Salz läßt man
aufkochen, nimmt die Pfanne vom Feuer, streut unter Rühren so viel
Gries hinein, bis es anfängt dick zu werden. Dann kocht man es

2—3 Minuten lang unter beständigem Rühren, schüttet den Brei, der

ziemlich fest sein darf, in ein Schüsselchen. Wenn etwas abgekühlt, fügt
man 1 Ei bei. In kochende Fleischbrühe gibt man halbtheelöffelgroße,
resp, sehr kleine Klößchen, läßt sie 5 — 10 Minuten langsam kochen,

probiert sie 1—2 mal, und richtet die Suppe an.

Flädleinsuppe. Man backt von 1—2 Eiern kleine Omeletten
in möglichst wenig Fett. Noch besser, die Pfanne wenn heiß, bloß mit
Speck ausreiben. Dazu darf kein Fett verwendet werden, in welchem
schon gebacken wurde. Man schüttet nur wenig Teig in die Pfanne, so

daß die Omelette klein wird, und man von allen Seiten gut das
Schäufelchen unter dieselbe stoßen kann. Wenn etwas abgekühlt, werden

die Omeletten in feine Streifen geschnitten und einige Minuten in
der kochenden Fleischbrühe aufgekocht.

Gebeizter Braten. Ein nicht zu dickes Stück Ochsenfleisch,

zirka 1 Kilo, klopfe man gut, und lege es 5 — 6 Tage lang gut
zugedeckt in folgende Beize, stelle es in den Keller und kehre es jeden

Tag »m. — 1'/- Glas Rotwein, 1 Löffel Essig, 1 Zwiebel, 1 Rübe,
1 Handvoll Suppenkräuter, alles klein zerschnitten, 1 Stückchen
Lorbeerblatt, 3 Nelken, 3 Pfefferkörner. Hat man nur 2 Tage Zeit, so

gießt man die Marinade heiß über das Fleisch. Dieses wird dann
in Backfett gelb gemacht und mit der Beize abgelöscht, gesalzen und
auf dem Feuer oder im Bratofen weich gebraten. V- Kilo Knochen
werden mitgekocht, oder ein halber Theelöffel Fleischextrakt dazugegeben.
Nachdem die Sauce passiert und entfettet ist, stellt man sie in einem

Emailpfännchen aufs Feuer. Sobald sie kocht, rührt man einige Löffel
voll Rahm hinein; liebt man die Sauce gebunden, so rührt man
zuerst einen Theelöffel voll Maizena mit dem Rahm an und gießt ihn
so in die Sauce. Soll diese sehr pikant sein, so reibt man noch etwas
Parmesan- oder Emmentalerkäse hinein, nebst gehackter Petersilie. Selbstredend

muß sie mehrmals gekostet werden, um zu wissen, was ihr noch

fehlt. Ist sie zu stark konzentriert, so wird einfach etwas kochendes

Wasser beigefügt.
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©nu tier te Satbêteber. Va Sito SatbSteber wirb abgehäutet,
in tängtid)e Stüde geteilt unb biefe itt gan§ feine @d)etbd)en geft|nitten.
®ann täfft man jirta 60 ©ramm füfje SSutter ober auch mehr in ber

flachen eifernen Pfanne ^ergehen, fügt eine get)adte ßwiebet bei unb

fofort bie Seber. SR ad) 2 StRinuten ftreut man 1 hanbboE SÜReljt bar*

über, bermengt eS fdjneE unb fcl)üttet ein bjàtbeê ©ta® SSeijfwein baju.
Sebtjafte® geuer. SRan muff bie Seber beftänbig untereinanberrühren,
unb fobatb fie inmenbig nicht mehr rot) ift, ftreut man Pfeffer unb

feineâ ©atj barüber, bermengt e® fdjneE unb richtet bie Seber att.

*

©efüttte §ammet®teuïe. ®iefe täfst man burd) ben StReß*

ger bon ben Snodjen befreien, ftofjft fie, unb ftreid)t folgenbe güEe
barauf. ©in in SBaffer eingeweichte® unb feft auSgebrüdte® ©emrnet*
brötdjen, rohgetjadte® ©chweinefteifd), magerer unb fetter ©pect, ©ct)inïen,
etwa® eingeweichte unb feingel)actte ©ha®hignon§, Sßeterfitie, etwa®

©alj, Sßfeffer unb 2 ©ier. ®amt roßt man ba§ gteifd) gufammen
unb binbet e® mit einer ©djnur nicht ju feft ju, bod) fo, baff bie güEe
tjübfch barin bleibt. 2 ©tunben Söratjeit. ®ie Snodjen Werben, fobalb
ba® gteifct) fd)ön gelb, beigefügt nebft Wenig SRotWetn, SBaffer, ©atj,
Sßfeffer unb 1 Swiebet.

*

gteif d)ttöf}e. 250 ©ramm Satbfteifd), 250 ©ramm @d)Weine=

fteifd), 250 ©ramm SRinbfteifd) in Sßienten gefd)nitten ; 2—3 ©emrnet*
brötchen in SBaffer eingeweidjt (aber 1—2 tägtge) unb feft au®gebrücft.
©rft ba® gteifct) burch bie §ac!mafd)ine gehen taffen unb bann nod)
einmal nebft bem aulgebrüdten 23rot. StCte® in eine ©djüffet getan,
3 ©ier baju; Sßfeffer unb eine Heine §anb boE ©ats. ©ine Swiebet,
1 ©tüd ©pect, etwa® Sßeterfitie unb ©eflerie, fein gelfacft unb ber*
bärnpft baju gegeben unb gut bermifd)t. ©in ^oijbrett mit tattern
ÜBaffer überfpühtt, bie tpänbe bon Seit ju 3eit in tattern SSaffer ge*

Waffen, ohne abjutrodnen, mögtid)ft tteirte unb regelmäßige Sugetn
bon ber SJRaffe geformt unb auf ba® ffwtjbrett getegt. SSentt aEe be*

reit finb, wirb gteifdjbrütje ober SBaffer todjenb gemacht, fo biete

Mügeln hineingelegt, at® auf ber Dberftäct)e ttebeneinanber Sßtaß h^en,
unb auf ganj fdjwachem geuer gefotten. ©obatb aEe fdjwimmen, wirb
ein Stbfsdjen herausgenommen unb §erfct)nitten. 3ft e® gar unb nicht
mehr rötlich, f° man fie au^ ^er Pfanne unb tut ben SReft hinein.
Suteßt mad)t man eine Sutterfauce, bott ber burd) ein §aarfieb fiaf*
fierten gteifdjbrutje. ©nbtid) gibt man bie Stö|d)eti hinein unb läßt
fie nod) einmat auftochen.

*
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Sautierte Kalbsleber. Kilo Kalbsleber wird abgehäutet,
in längliche Stücke geteilt und diese in ganz feine Scheibchen geschnitten.

Dann läßt man zirka 60 Gramm süße Butter oder auch mehr in der

flachen eisernen Pfanne zergehen, fügt eine gehackte Zwiebel bei und

sofort die Leber. Nach 2 Minuten streut man 1 Handvoll Mehl
darüber, vermengt es schnell und schüttet ein halbes Glas Weißwein dazu.

Lebhaftes Feuer. Man muß die Leber beständig untereinanderrühren,
und sobald sie inwendig nicht mehr roh ist, streut man Pfeffer und

feines Salz darüber, vermengt es schnell und richtet die Leber an.

-i-

Gefüllte Hammelskeule. Diese läßt man durch den Metzger

von den Knochen befreien, klopft sie, und streicht folgende Fülle
darauf. Ein in Wasser eingeweichtes und fest ausgedrücktes Semmelbrötchen,

rohgehacktes Schweinefleisch, magerer und fetter Speck, Schinken,
etwas eingeweichte und feingehackte Champignons, Petersilie, etwas

Salz, Pfeffer und 2 Eier. Dann rollt man das Fleisch zusammen
und bindet es mit einer Schnur nicht zu fest zu, doch so, daß die Fülle
hübsch darin bleibt. 2 Stunden Bratzeit. Die Knochen werden, sobald
das Fleisch schön gelb, beigefügt nebst wenig Rotwein, Wasser, Salz,
Pfeffer und 1 Zwiebel.

Fleischklöße. 25V Gramm Kalbfleisch, 250 Gramm Schweinefleisch,

250 Gramm Rindfleisch in Riemen geschnitten; 2—3 Semmelbrötchen

in Wasser eingeweicht (aber 1 —2tägige) und fest ausgedrückt.
Erst das Fleisch durch die Hackmaschine gehen lassen und dann noch
einmal nebst dem ausgedrückten Brot. Alles in eine Schüssel getan,
3 Eier dazu; Pfeffer und eine kleine Hand voll Salz. Eine Zwiebel,
1 Stück Speck, etwas Petersilie und Sellerie, fein gehackt und
verdämpft dazu gegeben und gut vermischt. Ein Holzbrett mit kaltem

Waffer überspühlt, die Hände von Zeit zu Zeit in kaltem Wasser
gewaschen, ohne abzutrocknen, möglichst kleine und regelmäßige Kugeln
von der Masse geformt und auf das Holzbrett gelegt. Wenn alle
bereit sind, wird Fleischbrühe oder Wasser kochend gemacht, so viele

Kugeln hineingelegt, als auf der Oberfläche nebeneinander Platz haben,
und auf ganz schwachem Feuer gesotten. Sobald alle schwimmen, wird
ein Klößchen herausgenommen und zerschnitten. Ist es gar und nicht
mehr rötlich, so hebt man sie aus der Pfanne und tut den Rest hinein.
Zuletzt macht man eine Buttersauce, von der durch ein Haarsieb
passierten Fleischbrühe. Endlich gibt man die Klößchen hinein und läßt
sie noch einmal aufkochen.
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© d) ell f if d) ftüdcf) en. Stïan öertoenbet bagu fRefte boit ©djetlfifd),
®orfd) ober Kabeljau. $n Ijalb (£ffig unb Ijalb Söaffer !od)t man mit
©alg unb $roiebel, etmaS fßeterfitie, Sßfeffer, einige ©tengeldjen ißfeffer=
traut, ein ©ctjeibcpen ©etterierourgel, Sorbeerblatt uttb ein fteineS @tücf«

djen $itronenfd)ate auf, gibt bie loSgelöften ©räte unb bie ßaut Bon
beit gtfepen mit gum Sluffodjen, löft 1—2 Safein ©etatine im SBaffer
auf unb feiijt btefeë gufammengemifd)t über bie auf eine ©djüffel ge=

legten fÇifdjflûcfcljen, bie man am nädjfien Sag feröiert.
*

$anber (©ctjitt) g ef ci) m ort. Stian gibt in ein paffenbeê, nid)t
gu tiefes, metjr jlad)eS @efd)irr 250 ©ramm Sutter, täfjt fie gerfdpnelgen,
brueït Bon gmei Zitronen ben ©aft bagu unb läfjt ben gut gereinigten,
gefdptppten, in ©tücte gefepnittenen unb etmaS eingefalgenen Qanber
mit 8ufQÖ bon etmaS Srülje unter öfterem Segiefjen gar fdpnoren,
toogu ber gifcp nur einer halben ©tunbe bebarf. @S ift gu feinem SBoijl*
gefepmaef aud) etmaS SSeingufat) erforbertid). Ilm bie ©auce etmaS

fämig gu mad)en, nimmt man gang feingeriebene ©emmel, ber man
Borger bie 3îinbe abgefdjnitten hat.

-X-

Käfe Stuf lauf, gür 6 ißerfonen : 60 ©ramm (2 Söffet Boll)
Stiehl, V2 Siter Stiild) (ober fRatjm), etmaS ©alg, 4—5 ©er, 150 ©ramm
geriebener Käfe. — Stian rühre baS Stiehl mit gang toenig Stiilch gart
nnb bidtich an, flopft baS ©alg unb bie ©gelb, ben Käfe unb bie

Stiild) (ober fftatjm) barunter. Unmittelbar bor bem Saden giepe man
bie gu @d)nee gefdjtagenen ©imeif; unter bie KäSmaffe nnb fd)ütte fie
in eine gut mit Sutter beftridjene Kochplatte ober Sluflauffdpiffel unb
bade bei giemlid) ftarier fMpe in 20—3.0 Stiinuten. Siun bringe ben

Stuflauf fofort gu Sifd)e, beBor er gufammenfättt unb ferBiere il)n als
©ngangSfpeife ohne ein Seigerid)t. — !yft bie Kochplatte niept bjübfcl)

genug, fo ftelte man fie auf eine ljûbfd) gefaltete ©erbiette auf eine

anbere platte.
*

©ebadene KäS Ingeln. gür 6—8 fßerfonen: 300 ©ramm
(1 grofje, ftar! gehäufte Saffe Boll) Stiehl, V2 Siter Stiild), etmaS ©alg,
200—250 ©ramm feingeriebener Käfe, 5—6 ©er, fchtoimmenbeS Sad=
fett. — Siacpbem bie Stiild) fiebenb gemadjt, gebe baS Stiehl auf ein»

mal hinein, rühre gut burip, füge Käfe unb etmaS ©alg bagu, rühre
ben Seig bis er fcpön glatt unb bid ift unb fid) Bon ber fßfanne töft
unb rid)te an. SBenn er etmaS berfütjlt ift, rühre man bie ©er einS

nact) bem anbern barunter nnb flopfe ben Seig, bis er Slafen mirft.
©obann ftedje mit einem Söffe! baumnufjgrofje Kugeln babon ab unb
bade fie in einem ißfänmpen im heifsen, fcpwimmenben gett hellbraun.

— 6 —

Schellfischstückchen. Man verwendet dazu Reste von Schellfisch,
Dorsch oder Kabeljau. In halb Essig und halb Wasser kocht man mit
Salz und Zwiebel, etwas Petersilie, Pfeffer, einige Stengelchen Pfefferkraut,

ein Scheibchen Selleriewurzel, Lorbeerblatt und ein kleines Stückchen

Zitronenschale auf, gibt die losgelösten Gräte und die Haut von
den Fischen mit zum Aufkochen, löst 1—2 Tafeln Gelatine im Wasser

auf und seiht dieses zusammengemischt über die auf eine Schüssel
gelegten Fischstückchen, die man am nächsten Tag serviert.

Zander (Schill) geschmort. Man gibt in ein passendes, nicht

zu tiefes, mehr flaches Geschirr 250 Gramm Butter, läßt sie zerschmelzen,
drückt von zwei Zitronen den Saft dazu und läßt den gut gereinigten,
geschuppten, in Stücke geschnittenen und etwas eingesalzenen Zander
mit Zusatz von etwas Brühe unter öfterem Beziehen gar schmoren,

wozu der Fisch nur einer halben Stunde bedarf. Es ist zu seinem
Wohlgeschmack auch etwas Weinzusatz erforderlich. Um die Sauce etwas
sämig zu machen, nimmt man ganz feingeriebene Semmel, der man
vorher die Rinde abgeschnitten hat.

-X-

Käse-Auflauf. Für 6 Personen: 60 Gramm (2 Löffel voll)
Mehl, '/^ Liter Milch (oder Rahm), etwas Salz, 4—5 Eier, 150 Gramm
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 (oder 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—3.0 Minuten. Nun bringe den

Aufkauf 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.
>«-

Gebackene Käskugeln. Für 6—3 Personen: 300 Gramm
(1 große, stark gehäufte Tasse voll) Mehl, '/? Liter Milch, etwas Salz,
200—250 Gramm feingeriebener Käse, 5—6 Eier, schwimmendes Backfett.

— Nachdem die Milch siedend gemacht, gebe das Mehl auf
einmal hinein, rühre gut durch, füge Käse und etwas Salz dazu, rühre
den Teig bis er schön glatt und dick ist und sich von der Pfanne löst
und richte an. Wenn er etwas verkühlt ist, rühre man die Eier eins
nach dem andern darunter und klopfe den Teig, bis er Blasen wirft.
Sodann steche mit einem Löffel baumnußgroße Kugeln davon ab und
backe sie in einem Pfännchen im heißen, schwimmenden Fett hellbraun.



_ 7 _
Suttelnfalcit. 9Ran begieße bte getoäfferten, gerfdjnittenen Sut=

ieln mit focljenbem SSaffer, laffe fie fo lange barin, big fie rerfjt Ijeifj
finb, ober man ïoclje fie fd)nett auf, beriropfe fie nadjffer, beruienge
fie mit fein gefd)nittener Bliebet, Pfeffer, ©aïg, ©ffig unb 0el, beftreue
fie mit ©d)nittlaud) unb ferbiere ben ©alat marm.

*

©ebadene ©eeguitgen. ©er gereinigte gifcl) wirb in gerflef)»
fjertem ®t unb fßaniermelfl umgebreift unb auf beiben ©eiten in Sutter
gebaden. ©inige ©roffen S'tronenfaft barauf.

*
fRifotto. gür 6 fßerfonen merben 250—300 ©ramm 8îei§ ertefeu

unb abgerieben, feiert in einem Söffet geit gelblich mit Keinen ©pecK
würfeligen angeröftet, 1 fein gefdjnittene Zwiebel beigegeben unb mit
fo bief weiterer Snocfyenbrülfe gefodjt, bafj biefelbe am Ütnfang barttber
gufammenfliefft. $ft fie tangfam eingelöst, fo Wirb ein ©lag SSeiffWein
beigegeben unb fo oft ber fReig wieber bid wirb, nod) etwas Snodjem
brü£)e nadjgegoffen, big berfetbe lörnig ift, Wag 30 big 40 Minuten
Seit erforbert. Surg bor bem 3Inrid)ten wirb gertebener Safe, fowie
1 Keine SRefferfpitse ©afranfulber ober aud) 1 big 2 berHofjfte ©igetb
Iiinein gegeben, ©er 9îetg ïann in eine mit fßaniermef)! auggeftreute
IRingform eingefüllt unb unmittelbar bor bem ©ffen auf ben ©ifd) ge=

geben Werben.
•x-

©riegfc^nitte mit Sirnen. 1 Siter SRilct) läfft man mit
200 ©ramm Suder unb 100 ©ramm Sutter auflodjen unb fdjüttei
unter fortwälfrenbem fRüljren 300 ©ramm feinen ©rieg hinein, wel«

djen man an ber ©eite beg geuerg gang bid augqiteEen ïâfjt. ©obalb
er bom geuer îommt, bermifdjt man il)n mit 2 gangen unb 3 gelben
©iern unb mit abgeriebener Sürobenfdjale, breitet ilfn auf einem mit
Sutter betriebenen Sted) gu einer 3 ©entimeter biden fßlatte aug, läfft
iljn erlalten unb feft werben. Knterbeffen fd)äli man 12—14 Keine
Sirnett, am befteit SRuglateller, reibt fie, bamit fie weift bleiben, mit
Sitronenfaft ein unb !od)t fie in Sßaffer mit Sutten toeid), ben ©aft
giemlicl) bid ein. ©obatb ber ©rieg !aït unb feft ift, erwärmt man
bag Sled), bamit er fid) loglöft unb ftidjt guerft mit einem größeren
Slugfted)er runbe platten unb biefe mit einem Heineren Slugftedjer gu
fRingen aug, bie man in @i unb ©emmel wälgt unb beim 31nrid)ten in
Sadfett gu fdjöner garbe badt. ©obalb man fie abgetrodnet I)at, be=

firent man fie mit SaniHenguder, legt in jeben fRtng eine Sirne, weldje
man mit etwag bon bem Sirnenfaft übergiefft, wäfjrenb man ben übrigen,
mit Slfirifofenmug bermifcljt,- alg ©auce befonberg gibt.

7 _
Kuttelnsalat. Man begieße die gewässerten, zerschnittenen Kutteln

mit kochendem Wasser, lasse sie so lange darin, bis sie recht heiß
sind, oder man koche sie schnell auf, vertropfe sie nachher, vermenge
sie mit fein geschnittener Zwiebel, Pfeffer, Salz, Essig und Oel, bestreue
sie mit Schnittlauch und serviere den Salat warm.

-X-

Gebackene Seezungen. Der gereinigte Fisch wird in zerklep-
pertem Ei und Paniermehl umgedreht und auf beiden Seiten in Butter
gebacken. Einige Tropfen Zitronensaft darauf.

Risotto. Für 6 Personen werden 250—300 Gramm Reis erlesen
und abgerieben, leicht in einem Löffel Fett gelblich mit kleinen
Speckwürfelchen angeröstet, 1 sein geschnittene Zwiebel beigegeben und mit
so viel weiterer Knochenbrühe 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 Minuten
Zeit erfordert. Kurz vor dem Anrichten wird geriebener Käse, sowie
1 kleine Messerspitze Safranpülver oder auch 1 bis 2 verklopfte Eigelb
hinein gegeben. Der Reis kann in eine mit Paniermehl ausgestreute
Ringform eingefüllt und unmittelbar vor dem Essen auf den Tisch
gegeben werden.

Griesschnitte mit Birnen. 1 Liter Milch läßt man mit
200 Gramm Zucker und 100 Gramm Butter aufkochen und schüttet
unter fortwährendem Rühren 300 Gramm feinen Gries hinein, welchen

man an der Seite des Feuers ganz dick ausguellen läßt. Sobald
er vom Feuer kommt, vermischt man ihn mit 2 ganzen und 3 gelben
Eiern und mit abgeriebener Zitronenschale, breitet ihn auf einem mit
Butter bestrichenen Blech zu einer 3 Centimeter dicken Platte aus, läßt
ihn erkalten und fest werden. Unterdessen schält man 12—14 kleine

Birnen, am besten Muskateller, reibt sie, damit sie weiß bleiben, mit
Zitronensaft ein und kocht sie in Wasser mit Zucker weich, den Saft
ziemlich dick ein. Sobald der Gries kalt und fest ist, erwärmt man
das Blech, damit er sich loslöst und sticht zuerst mit einem größeren
Ausstecher runde Platten und diese mit einem kleineren Ausstecher zu
Ringen aus, die man in Ei und Semmel wälzt und beim Anrichten in
Backfett zu schöner Farbe backt. Sobald man sie abgetrocknet hat,
bestreut man sie mit Vanillenzucker, legt in jeden Ring eine Birne, welche

man mit etwas von dem Birnensaft übergießt, während man den übrigen,
mit Aprikosenmus vermischt, als Sauce besonders gibt.



KürfriSgemüfe. $unge, fefie Kürbtffe werben ge'rißäÜ, in @d)ei=

Ben gefcßnitten, baS •innere weicße gteifcß mit ben Kernen entfernt.
Söetttg 0et wirb Beiß gemalt, ißeterfitie baron getan, fowie baS ju
gteicßmäßigen deinen ©tüäen gefcßnittene, fefte, weiße gteifcß ber Kür®

biffe, ©atj unb (ßfeffer (fein Staffer). — ®aS ©emüfe muß feßr tauge
îodjen, 2—3 ©tunbeit, unb juteßt baS Stuëfeljen bon Stirj ßabett.

*
Kartoffel croquette. Kartoffeln werben gefdqätt unb im @at^

Waffer Weicßge!oci)t unb burcß ein ©ieb getrieben, gür 750 ©ramm
burcßgetriebene Kartoffeln nimmt man 60 ©ramm frifdje Sutter, 30 @r.

ßeißeS gett unb ©atj, rüEjrt 30 ©ramm gute! Stießt unb 4 ©er, eitteS

nact) bem anbern, barunter. Stmt läßt man gett in einer fßfanne Beiß

werben, legt tjntbe ©ßtöffet bolt Kartoffeln in baS gett, fobiet wie
fßtaß Baben, unb bratet fie, bis fie alte röfcß finb.

*•

granjofifcße tßfefferlucßen. (Sorjüglicß.) SRan reibe 500
©ramm füße unb 750 ©ramm bittere SRanbetn, bermenge fie mit
1 '/a Kito SOfeßt unb ntifdje bann eine ©tange Sanitte, 8 ©r. helfen,
4 ©ramm Karbamom unb bie @d)ate einer gitrone bamit; focße 750 @r.

§onig mit 1 Kito feinem guder, j,il beibeS fid) böttig bermifcßt Iqat

unb gieße bieS Éodqenb in bie bereinigte SOÏaffe, füge 30 ©ramm in
Staffer aufgetöfte tpottafcße ßinju unb fnete nod) fo biet SReßt burcß,
baß ber ®eig fid) gut ausrotten läßt, rotte ißn auS, ftecße mit einem

SteingtaS ruttbe Kud)en barauS unb bacfe fie bet mäßiger fpiße in
7 SRinuteit braun. *

gunge ju fatjen. Stuf 500 @r. gitttge recßnet man 500 ©r.
©atj unb 5 @r. Salpeter. ®iefeS fod)t man in fo biet Staffer, baß
eS baS gteifd) bebedt, täßt eS fatt werben, gießt eS barüber unb
täßt eS unter tägticßem tlmbreßen 10—14 ®age barin liegen. ®ann
nimmt matt fie ßerattS, macßt ein teicßteS ©atgwaffer, bem man @etb=

rübe unb ©etterie beifugt, unb focßt bie gunge barin weicß.
*

Kämme 31t reinigen, ©eßr teicßt berftoßfen fid) eng gegaßnie
Kämme burcß Snfeßen bott ©taub unb gett; Werben bie Kamme längere
geit in biefem guftanbe betaffen, fo wirb bie ffornfafer burd) bie gett=
fäure gerfreffen unb bie gefcßwäcßten gäßne bredjen bann beim @e=

braudje ab. Ilm bieS ju berßinbern, ift eine grttnbticße (Reinigung ber
Kämme notWenbig; man bürfiet biefetbett ^uerft bermittetft einer 31t

btefern gwede borßanbenen fcßarfen gaßnbürfte mit ©atmiafgeift forg=
fällig auS, fßütt bann mit fcßwacßem ©obawaffer nacß unb fatttt bie
Kämme fofort wieber in ©ebrattd) tteßmen. @0 beßaitbelte Kämme
Baben eine faft unbegrenjte (pattbarfeit.

Dîebaftion unb Söerlag : grau (511 f e $ottegßer in <St. ©aßen.

Kür bis g emüse. Junge, feste Kürbisse werden geschält, in Scheiben

geschnitten, das innere weiche Fleisch mit den Kernen entfernt.
Wenig Oel wird heiß gemacht, Petersilie daran getan, sowie das zu
gleichmäßigen kleinen Stücken geschnittene, feste, weiße Fleisch der
Kürbisse, Salz und Pfeffer (kein Wasser). — Das Gemüse muß sehr lange
kochen, 2—3 Stunden, und zuletzt das Aussehen von Wirz haben.

Kartoffel croquette. Kartoffeln werden geschält und im
Salzwasser weichgekocht und durch ein Sieb getrieben. Für 750 Gramm
durchgetriebene Kartoffeln nimmt man 60 Gramm frische Butter, 30 Gr.
heißes Fett und Salz, rührt 30 Gramm gutes Mehl und 4 Eier, eines

nach dem andern, darunter. Nun läßt man Fett in einer Pfanne heiß
werden, legt halbe Eßlöffel voll Kartoffeln in das Fett, soviel wie
Platz haben, und bratet sie, bis sie alle rösch sind.

Französische Pfefferkuchen. (Vorzüglich.) Man reibe 500
Gramm süße und 750 Gramm bittere Mandeln, vermenge sie mit
l'/s Kilo Mehl und mische dann eine Stange Vanille, 8 Gr. Nelken,
4 Gramm Kardamom und die Schale einer Zitrone damit; koche 750 Gr.
Honig mit 1 Kilo feinem Zucker, bis beides sich völlig vermischt hat
und gieße dies kochend in die vereinigte Masse, füge 30 Gramm in
Wasser aufgelöste Pottasche hinzu und knete noch so viel Mehl durch,
daß der Teig sich gut ausrollen läßt, rolle ihn aus, steche mit einem

Weinglas runde Kuchen daraus und backe sie bei mäßiger Hitze in
7 Minuten braun. ^

Zunge zu salzen. Auf 500 Gr. Zunge rechnet man 500 Gr.
Salz und 5 Gr. Salpeter. Dieses kocht man in so viel Wasser, daß
es das Fleisch bedeckt, läßt es kalt werden, gießt es darüber und
läßt es unter täglichem Umdrehen 10—14 Tage darin liegen. Dann
nimmt man sie heraus, macht ein leichtes Salzwasser, dem man Gelbrübe

und Sellerie beifügt, und kocht die Zunge darin weich.

Kämme zu reinigen. Sehr leicht verstopfen sich eng gezahnte
Kämme durch Ansetzen von Staub und Fett; werden die Kämme längere
Zeit in diesem Zustande belasse», so wird die Hornfaser durch die
Fettsäure zerfressen und die geschwächten Zähne brechen dann beim
Gebrauche ab. Um dies zu verhindern, ist eine gründliche Reinigung der
Kämme notwendig; man bürstet dieselben zuerst vermittelst einer zu
diesem Zwecke vorhandenen scharfen Zahnbürste mit Salmiakgeist
sorgfältig aus, spült dann mit schwachem Sodawasser nach und kann die
Kämme sofort wieder in Gebrauch nehmen. So behandelte Kämme
haben eine fast unbegrenzte Haltbarkeit.
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