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Mit dem Hercinnnhen des Herb­
stes treten vor nllem Wieoer die ein» 
fcichen und schlichte^, nber nichtsde­
stoweniger ^kleidsnmen und ge­
schmackvollen Jciöenkle'der in den 
Bordergrund. Wenn wir sagen 
„einfach und schlicht", so soll damit 
keineswegs gesagt sein, daß bei 
dieser Art von Kleidern nicht doch 
häufig eine gewisse Eleganz entfal­
tet wird. Erhöht wird diese in be­
quemer Weise durch Benutzung des 
Pelzes. Was die Form der Jacken 
anbetrisst^ so findet man sie sowohl 
mit dem eng anliegenden Taillen-
schi^itt, als auch in der halbanlie­
genden Giirteljackenforin. Die in 
der/ Mitte durchgeknöpfte Form jst 
besonders bei den engeren Taille­
jacken beliebt, während die Gürtel-
jacken meistens hoch czm Halse in 
ek^n breiten UmflMragen ^überge­
hen. Diese Pelerinennlode werden 
wir in diesem Herbst und Winter 

.auch bei den Mänteln beobachten 
können, die eine größere Weite als 
sriiher aufweisen werden. Dies be­
zieht sich auch auf die Aermel, die 

..im Glocken- und Bischofsstil tief auf 
tien Handrücken herabfallen und 
nicht selten mit breiftn, bestickten 
Aufschlägen versehen sind.« 

Unsere Schnittmuster - Gsferte 
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und 1792. Bei diesem' prnk-
"^.tischen Haus- oder Geschäftskleid ist 
/die Bluse sehr einfach gehalten. Sie 
' hat. longe Aermel mit gezackte^n 
- Manschetten. Der Nock ist vorn 

und hinten mit einem Joch versehe« 
. in tiefe Falten gelegt. Empfeh­

lenswerte Stoffe find Gabardine, 
Serge, Taffet, Poplin, Tuch, kar-
rierter Wollenftoff,' Leinen usw. 
Vlusenmuster in sieben Größen: 34, 
36, Z8, 40, 42, 44 und 46 Zoll 
Prusiweite; Rockmuster in sieben 
Größen: 22, 24, 2^, 28, 30, 32 
und 34 Zoll Taillenweite. Erfor­
derlich 6')!^ Aards von 44 Zoll wei­
tem -Stoff,- für Mittelgröße; untere 
Rockweite 31/2 Alirds. Dieses Kleid 
erfordert zwei Muster; für jedes ist 
10 Cents einzusenden. 
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1808: Dieses reizende Kleid für 
jugendliche und kleine Damen eig­
net' sich für irgend einen der jetzt 
gebräuchlichen Stoffe. Die Border» 
t^eile der Bluse sind eigenartig, mit 
über einet -Weste gekreuzten Patten, 
geschnitten. . Den Halsausschnitt 
säßt ein breiter Kragen ein. Dik 
langen Aermel sind mit Manschetten 
versehen. Der Nock ist unter einem, 
vorn abgerundeten Gürtel gekräuselt. 
Emzzfehlenswerte Stoff?' sind SaMi-» 
met,' Taffet, Tuch und Gabardine. 
Muster in drei Größen: 16, !18 und 
20 Jahre. ^Erforderlich 6^^ Uards 
von 36 Zoll breitem Stoff für 18 

.MStyttt« 3 ÄardS. -

1788. Der hier skizzierte Mor­
genrock kann mit langen oder halb­
langen Aermeln gearbeitet werden. 
Das Kleid ist aus einem Stück, die 
Fülle ist in der Taillenlinie unter 
dem Gürtel gerafft. Tiefe Ta-
fchen auf den Vorderteilen. Geroll­
ter Kragen als .Halsabschnitt. Mu­
ster in sieben Größen: 32, 34, 36. 
.38, 40, 42 und 44 Zoll Brustweite. 
Erforderlich Uards von 44 Zoll 
breitem Stoff für 36 Zoll-Größe. 
Nockweite 2^ Jards. 

Z809. Für diefes hübfche Kleid 
sind Serge, Taffet, Poplin, Nepp, 
Leinen, Lawn und Batlst die geeig­
neten Stoffe. Den (^ape-Kragen, 
der übrigens sehr modern ist, kann 
man zur Not weglassen. Der Nock 
ist dreiteilig, über den Hüsten weit 
und gekräuselt. Muster in sechs 
Größen: 34, 36, 3G 40, 42 und 
44 Zoll Brustmaß. Erforderlich 7?^ 
Uards von 44 Zoll breitem Stoff, 
für 36 Zoll Brustmaß. Untere Rock­
weite 3^^ Uards. ^ . 

1799. Diese Hausschürze ist sehr 
leicht anzusertigen und bequem. Der 
ganze Schluß besteht aus Schulter­
bändern mit Knopf und Knopf­
loch. Breite Tcifchen auf den vor­
deren Seitenbahnen. Passende Stoffe 
sind Percale, Lawn, Leinen, Drill, 
Atlas und Alpacca. Muste» iw drei 
Größen! klein, mittelgroß und groß. 
Ersroderlich''3'A Uards von 36 Zoll 
wMeM Stoff für Mittelgröh^e.. 

15Z6. Weiße Seide und blauer 
Taffet als Garnitur wurde für 
diese Jackenbluse sür junge Mäd­
chen und Frauen von kleiner Sta-
.ur verwandt. Die Bluse kann am 
Halse eng geschlossen, oder mit Noll--
kragen (siehe Nebenabbildung) verse­
hen werden. Hübsche Taschen und 
Aermelaufschläge geben der . Blufe 
ein gefälliges Aussehen. Passende 
Stoffe sind ferner Flanell,. Serge, 
Cheviot, Leinen, Madras oder 
Crepe. Muster in vier Größen: 14, 
16, 18 und 20 Jahre. Erforder­
lich 2^. Uards aus 44zölligem Ma­
terial, für 16 Jahr-Größe. 

Pattern - Departement. M 

Eililikgend LentS für Mu­
ster. senden Sie mir Muster 

Name . 

No. . 

Größe 

Postamt 

Staat . 

Jedes iviuster t-ird nach Emp-
fa»tt vlZN 10 Cents in Silber oder 
Pustttiarlen an jede Adresse ge­
sandt, kk,-" ° 
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'"Es gibt Menfchen, die alles am be­
sten zu wissen glauben, das sind die 
Nechthr^ber. Es gibt aber auch Men­
schen, die alles zu wissen nreinSn, 
das^^nd meist die"— Halbg^ildeten. 
Welches Thema auch ängeschlagei^ 
wird, sie geben ihre Weisheit unge­
fragt dazu. Wrrd von Venedig ge­
sprochen, so begiltnen sie klugzn-
schnaSen von übeldüftenden Lagunen 
uAd schmutzstarrenden Quartieren. 
Zwkr wären sie nicht selbst 'dort,^ 
wohl aber Gevatter X. 

Erzählt jemand vom Neitsport, so 
geben sie die praktischen Lehren zutn 
besten, wie man Pferde zu be­
handeln habe, obgleich sie niemals auf 
eines Pferdes Rücken saßen. Eden 
so bewandert sind sie — wohlver­
standen immer nur theoretisch — in 
den Geheimnissen der Malerei. uttd 
Bildhauerkunst. 

Handelt es sich nun gar um Pro­
bleme der Wissenschaft, fo haben sie 
die längst gelöst, unumftößlich richtig 
gelöst. Dabei passiert es ihnen aller­
dings, wenn ihre Weisheit aus einem 
älteren Band des Konversations-Le­
xikons stammt, daß' neuere Forschung 
ihre Resultate längst überholt hat. 
Das erklärt man dann eben mit Ber-
schiedenheit der Gelehrtenansichten! 

Unterstützt von einem vorzüglichen 
Gedächtnis, dessen Aufnahmefähigkeit 
schier unbegrenzt scheint, samweln sie 
hier und da aus Zeitungen, Büch-irn, 
Gesprächen die Brocken ihrer Bildung 
und speichern sie regellos auf, ohne 
den geringsten Versuch, sie dußchzu-
denken und richtig zu eigen zu ma­
chen. Lediglich nur, um überall be­
schlagen zu sein ynd mitreden zu 
können. 

Und darin liegt das Lächerliche ih­
res Bestrebens! An sich ist gor nichts 
dagegen einzuwenden, daß ein Mensch 
jegliche Möglichkeit, siij^ weiterzubil­
den, ausnutzt; und f^ließlich ist 
Halbbildung meistens noch wün­
schenswerter als überhaupt keine. 
Wenn sie jedoch das Resultat zeitigt, 
solch Menschlein eingebildet zu ma­
chen auf seine ungemein große Viel-^ 
feitigkeit, wenn man daraus das 
Recht herleitet, über all mitreden und 
sich in allem ein Urteil anniaßen zu 
diirfen, so wirkt das, gelinde gesagt» 
lächerlich, wenn es nicht gar zum 
Aergernis der anderen wird..^^ . 

—  D i e  h ö h e r e  T o c h t e r .  
Mutter: „Du mußt die Fische, be­

vor du sie kochst, erst ordentlich ab­
waschen!" 

„Wozu denn? Sie- kommen doch 
eben erst aus dem Wasser!" 
"  S e h r  r i c h t i g .  L e h r e r :  

Wie heißt die Mehrzahl von 
Schwein? 

Schüler: Meerschwein. 
^  U n t e r  F r e  n d i n n e n .  
«Weißt du, Frida, dein Bräuti­

gam hat aber wirklich einen großen 
Mund!" 
p „Ja, dafür spricht er aber auch 
lechs^ Sprgcheni" ^ 
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^  N  i n d f l e i s  c h - N  a  g  0  u  t .  M a l i  
ist vielerorts der Meinung, Nrnd^ 
fleisch eigne sich nicht zu Ncigouts, 

I und doch bereitet man nach unten-« 
^ stel)envelii Rezept ein lehr schmaclliaf--

t».ö Gericht. Ein beliebig gro-< 
ßes, nicht zu trockenes Stück Ninv-
fleisch wird in nicht zu kleiite Wiirsel 
geschnitten, dann wird fetter Speck 
IN einer 5?asserolle heiß gemacht. Nun 
wird ein^? Lage Nindsieisch hineinge-l 
legt, mit Salz, Pfeffer unv eineiir 
Lorbeerblcitt gewürzt, sann ein Löf-l 
sel Mehl darüber gestäubt, sodanir 
wieder I-leisch, und in der Neihcn-
folge fo:tgefal)rrn wie oben. Das 
Ganze wird nun ciuf nicht zu starkem 
Feuer gedraten, dnS heißt bis es den 
rechten ^öratengeruch hat, denn umge­
rührt darf nicht werden bis vor denr. 
Anrichten. Ist der rechte Zeitpunkts 
da, das heißt, das Fleisch gebraten, 
toird ein grosses Glas roter Weiir 
daran gegossen, einer Zwiebel hinzu-^ 
gefügt, und das Ganze einund^inhalb^ 
bis zwei Ttunden kochen gelassen. Es' 
muß öfter nachgesehen we.rden, ob ge-< 
nügend Sauce vorhanden, sonst wird>. 
nüt heißer Bouillon oder Wasser nach-! 
geholfen. 

P f e f f e r g u r k e n .  D i e  s a u l i e r  
gebürsteten kleinen und gleichniäßtgeir 
(iiurken sind eine Naa^)t in leichienr-M 
Salzwasser zu ivässern, dann ab^u-- A 
IcoÄnen, mit 2 Eßlöffeln Pfefferkor-! A 
nern. I Eßlöffel Meerrettichwürte^n, 
Z Lorbeerblatt, einer Handvoll ge-
schnittener Dillvlüten und -srengel und „ 
etwas Estragon oder Bohnenkraut iir W 
Gläser oder Steintöpfe zu schichten. M 
Dann wird 1 Quart Effig mit einem 
gestrichuien Eßlöffel Salz und 3—4 
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eln Zucker aufgekocht und heiß 
über die Gurken gegossen. Nach ei­
nigen Tagen ist der Essig abzugießen, 
wieder aufzukochen und nochmals 
heiß aufzufüllen. Nach dem Alzküh--
lcn sind die Gefäße gut mit Perga--
iiientpapier zu verbinden. Die ange­
gebenen Maße reichen je nach der 
Größe der Gurken für W—OO Stück. 
Einmachezeit.: Septemde'.-^— Pfeffer--
bohnen wer^n auf gleichc Weise ein­
gelegt, nur wässert inail sie nicht, 
sondern kocht statt deßen.. chall^ 
weich. 

W e i ß e  B o h n e n  m  i  t  H  a  i n - -
n. e l s l e i s ch. Weiße Bohnen >weichL 
man über Nacht ein, setzt sie an: näch­
sten Tage mit deniselben Wajjer aus? 
und gibt dazu Würzkräuter, eine 
Zwiebel, Pfefferkörner und in Würfel . 
geschnittenes Haminelfleifch. Von 
diesem hat inan vorher die 5i'nocherr 
entfernt und sie zur Sup.pe verwendet. 
Nachdem- alles angekocht, kann man-
dieses Gericht in die Kochkiste setzen 
und es dort zu Ende kochen lassen. 
Es muß recht säinig fein, ohne zu zer­
lochen. Salz wird erst zuin Schlutz 
dazu getan. Rind- oder Schweiite-
fleisch können zur Zubereitung dieses 
Gerichtes aui^Verwendung finden. ^ 

E r d ä p f e l  -  G u g l h u p f ^  
4 Eidotter treibt inan eine halbe 
Stunde- lang mit 7 Unzen Zucker,, 
den man löffelweife darunter lnifcht, 
ab, dann gibt mai: 7 Unzen Erd--
äpfelmehl und den Saft, sowie die ^ 
Schale einer Zitrone und den Schneß 
von 4 Eiweiß dazu, und bäckt in 
einer Guglhupfform, die man mit: 
Butter ausgestrichen und mit*Mehl 
bestreut Hot, im heißen Nohr lang­
sam. Man stürzt ihn und Mckert 
mit Vanillezucker. 

a  r  t  0  f  f  e  l  s  c h  a  u  m  m i t P a r - -
mefankäfe und Beilage. Mehlige,, 
geschälte Kartoffeln werden gekocht, 
abgegossen, zerstampft und mit halb 
Milch, halb füßer Sahne fchaumig 
gerührt. Kurz vor 'dem Ar^ichtLrr 
schlägt tnan 2 Tassen geriebeneii' Par--
mesankäfe darunter, foivie einen reich--
lichen^ Kaffeelöffel' Ma.'gi'.vürze iind 
häuft sie l)ergartig auf heißer Schüf-
fel an. Koteletts, Brat'vurst, ge­
backen« Lebchr oder gebackenes Gebirn 
passen vorzüglich dazu. 

H  a  IN IN e  l f l e i f c h  m i t  M o h r r ü - <  
ben und Kartoffeln znfaminengekl'cht.. 
Ein Stück Hamnielfleifch kocht nian 
in kurzer Brühe halbweich. Mohrrü­
ben werden in fingerlange, finger-
-dicke Stifte geschnitten und eine 
Stunde vor dem Essen dazu gegeben, -
evenfo geschnittene Kartoffeln eine 
Stunde später. In etwas Palinona / 
dämpft man einen Löffel voll Äl'ehl, 
gibt die Brühe vom Fleisch daran, 
würzt mit Pfeffer und Petersilie. 
Das Fleifch fchneidet man in Stück­
chen und gibt es daruuter. x' 

P  f l a u  N t  e n k u c h e n .  1  P t d ' .  
!!.'arm gestelltes A!ehl, Z Unzen ge-
fchmolzene Butter, 1 Pint lauwarme 
?.?Nlch, Stikck .^lefe, zwei Eier, 1! 
Eßlöffel Zucker und ein Körnchen 
Salz. Aian gibt das Mehl in eine 
Schale, in deren Mitte Butter, Zut-
ker, Eier, Milch, Salz un^ die iir 
die Milch gerührte Hefe, verarbeitet 
folches zur eineni lockeren Teig, den 
inan langsam aufgehen läßt, rollt ihn 
dann aus und legt ihn auf ein uiit 
Lutter bestrichenes Blech,^ das vorher 
gut abgerieben wurde, bestreicht ihn 
mit zerfGiiolzener Butler, streut 
Zucker und Zimt darüber, läßt re'^e, 
gereinigte ausgesteinte Pflaunien m 
einem Topf mit etwas Butter, warm 
werden, legt sie, die'inwendige Seite 
nach oben, dicht nebeneinander, streut 
wieder Zucker und Zinit darauf, stellt 
den Kuchen dann in die Nähe deD 
Ofens und backt ihn fpäter bei gutem 
Leuer aar. 
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