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Honswirthlhaftlide Grotisbeiloge der Gopweizer Fronen-Jeitung.,

Grideint am evjten Sonntag jeden Monats.

St Gallen

Nr,

2, Sebruar 1909.
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Jig. 1. Vallflet> mit Blumen-

givlanden.

Mene Wloden,

Au3d der neueften Modentvelt.

Allen Anfordberungen geredht u
werden, weldye die Gefelljd)aftdiaijon
Sanuar an die Garderobe ftellt, ift
in diefem Jahre wirklich nidyt letcht.
Denn e8 blieb nicht8 bom bergange-
nen Jabhre, dad man nod) einmal
L3wifdendurd)” mittragen fonnte ; zu
febr BHat fich) die Mobe feither in
ihren gangen Umrifjen bevdndert.
LBon der Schulter bid 3um Rodjaum
joll bag Rleid in ungebrodjenen Linien
niederfallen, die feinen Mmrijfe bon
Achlel und Hiifte ungetriibt zur Gel-
tung fommen lajfend. Rein eiter
Aermel, feine blujigen Taillen mehr;
nur in gang leidyter Faltengebung
parf der Kleideritoff den Oberfirper
umjpielen — betleibe nicht weiter,
wie jur Crzielung ded Eindbruds von
Ungezwungenheit gerade notwendig
ijft. Aber genau fo entfernt wie von
den blujigen Taillen ded vorigen und
vorvorigen Jahred jind wir aud) bon
pen glatten Panzern einer nod) friihe-
ven Mode. Die armen Schneiderin-
nen find iwicflid) 3u Debauern, fiiv
jie Dedeutet Dbie DieSjihrige Miobe
et bolljtandiged Wmlernen, ein Um:-
itiixgen aller durd) jahrelange Ueber-
lieferung gebeiligten Sdyneiderweisd-

heit. Heute mup jede BVerufdidyneiderin und jede felbijtjdneidernde Dame
pag fleijten, was man friiher fiiv tewved Geld von Wteliersd fitv finjtlerijd)-
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inbibiduelle Rleidbung verlangte. Aber davum nicdht mutlod werden!!
Mit einem groBen Spiegel, fehr bviel Stednabdeln, Geduld und ein
wenig Gefdyictlichfeit (apt jich redht viel erveichen, und dasd ijt wieder
pad8 Gute an heutigen GefelljdyaftStleidern, dafy jie nur gejdjictted Dra-
pteven, fein forvgfdltiged uBarbeiten verlangen. Eine gutjibende Futter-
taille (ev. mit Nod) bildet den unerldBlichen Grunditein, dann abev
wird der oft fehr diinne Oberjtoff willtiixlih um Ddie Trdgerin ge-
wictelt, hier ein wenig jtrafjer gezogen, dort lofer herabgezupft, dann
; wieder  gefaltet
oder eingefnotet
— bi8 wirtlid
Rleid und Trd-
gerin nuy fiiv=
einander gejdyaf-
fert jcheinen.
€3 geht cin
nivellievender
Jug burd) Ddie
gange Mode, A=
fer und Jugend
trdagt ohne Unter-.
jd)ied Der Jabhre
pie gleichen
Stoffe, bdie glei-
hen Schubhe aus
farbiger Otto-
manjeide, [dpt
ji) die Toiletten
in Dder gleichen
eingemictelten
Wachartfertigen.
o {ind bas
Tanztleid der
Jugend, o Ddie
ein biSchen jteife
Wiirde aus-
bauchende HRe-
prdfentationd:
toilette Der Ball=
' mutter geblie-
Fg. 2 u. 3. Nofofodame und Sternentdnigin. ben? Dier be-
Fitr Mastenfefte. ginnt die Thran=
nei der Mode unleidblid) ju werben — wiv wollen dod) nicht alle gleidy
eingefleidet, wie in Uniform gefhen! Gar mandjes Kompromif wird
wohl gefdhloffen werben miiffen und mandje tichtige Hausdfrau, bdie
andered zu tun hat, al8 den Offenbarungen launifcyer Mobeeinfille 3u
laujchen, wird vejigniert davauf vevidyten, ald ,modern” angezogen u
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gelten. ®ibt e8 dod) faum nody ein Rleid, dasd in althergebradyter Weife
aud Nocdd und Taille bejteht, alled foll im Jufjammenhang gearbeitet
feit und weldjes dlteve Kleid wdve dad? Gefdyictte Hinde vermigen
jo mandjed aufjuarbeiten: da werden zundd)jt alle fteifen Stibe Heraus-
getrenut, der NRNodt wird in ,Empirelinie” auf

die Taille gefet und bdie fehlende Liinge durd)
etnen hohen Samumetfaunt oder einen tuchgefiitter-
ten Setdenjtreifen ergdnzt. Diefer jdjwere HRand-
beja gebirt Zum modernen Kieid, er zieht die

Fig. 4. Gemwideltes Pringeptled.

dalten in der ge-
wiinfdten LWeife
nad) unten, da-
mit {ie feinesfall3
etiva baufdjend
abitehend.

Die Ubend-
mduntel jind phan=
tajtifd) teit und
faltenreid), wie e8
bierdmifcheToga
ar, und werden

auc) oie eine Py
joldje mit einem it el
%‘pf?[{ itber %’“" Blitie fitr Métdeben
dulter geichla= 5y 7 9 Sahren.
gen. Andere twie- :
ber jeigen bie jtrengen Formen eined
Abbéroctes, glatt, eng, fTaum Raum zum
vidjtigen Sdjreiten bietend.

Smmer fnapper und jd)lidyter wer-
ben audy die BVefudydtoiletten, die ,Four-
veaud”. Bei ihrer Unfertiqung ift juit
bad Gegenteil der Fall, als bei den
L WickelEleibern” ; dad Fourreau ver:
langt einen tabellofen, recht forgjam
audprobierten Scnilt, e3 erfordert fer-
ner die peinlic)ft genauvejte udarbeitung
und jchneibermdpiges usplatten, wenn
¢ dad priifende Auge der Kritif nicht
jheren toill. Hier hilft feine geniale —
und oft fo bequeme' — Falte mitleidig
iiber die jdyneidertedynifche Mangel fort,

Fiiv Jacen zum Bejudh3anzug 1ijt
,Loutre“ die Lojung, mie denn;iiber-

haupt alle Avten von Pelzjacden und IMinteln gang auBerordentlic
beliebt find. Man hat jest eine meue rt, die eingelnen Tierfelldjen
bierfiiv zu berarbeiten, fie werben in Kretfen ober Halbbogen montiert,
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oft genau am Rand der abgerundeten Jacten entlang fiihrend, jo dap
pie Jaden in fid) felbft gemufjtert ervidjeinen. Die jungen, eben erit
in die Gefelljchaft eingefiihrten Damen wdhlen aud) gern dad fo jehr
fleidjame Sammetjactet. Der Kopf verjdhmwindet faft in der grofen
Pelzitola, die fidh) bid didyt an die gemwaltige Touque aud RNaud)ywert
oder Sdywanenpely jdhiebt — ein rveizvoller Rahmen fliv mand) pi-
fanted Gefidyt.

Sdnittmuijter zu den abgebilbeten Miodellen liefert zum Pretfe
bon je 60 Lfg. bad Schnittmujteratelier der ,Mobenvelt”, Berlin W 35,

- Regepte.
Crprobt und qut befunden,

iﬁteren.

Wm Jtteven gut zuzubereiten, mup man febhr jorgfaltig aufmerten,
baf fie nidht hart werden. €3 it hauptjadlid) Hebungéfad]e, darin eine
gewifje Sidjerheit zu evlangen. Nid)t zu {dynellesd Feuer und red)t fodyende
Butter find die Hauptbedingungen zum Saftigiverden der tieren.

Hunnengerid)t von Nieven (ungarijhed Regept). Hierzu
bedarf man fed)3 bid adyt fehr jdhone Hammelnieren. Vevor man fie
3u1ed)t madyt, muf man erjt die Hunnenjauce fertig madyen, die fpdter
in die Nieven geftrichen wird. NMan bereitet fie folgendermaBen: 3wei
rohe Eidotter werden mit vier ERBffeln fetnem LProvencerd! qembtt
ein Loffel voll Cjtragonefjig dagugeriihrt, Salz, Paprita, Senf, leine
feingehactte KRornidhonsd, gehacdter Korbel, Pimpernell, griiner Ejtragon
und Krejjeneijig (Chiliefiig) hinzugetan und alled vedyt lange und griind-
Itd;) berriihrt, dap fie wie Salbe wird. Jun {dyneidet man die Nieven
in der Mitte auf, entfernt den weiken, harten Kern, bratet jede $Halfte
in ftetgender Butter, jtreicht in die HHHlung von der Sauce und vichtet
pen Neft der Sauce in einer Sauciere an. Sehr. {hvn werden die
Nieven, wenn man jie auf dem Roft braten fann. .

Gemwdhnliche faure Nieven (jhwdbild). 75 Grvamm Butter
jhwipt man mit zwei CHloffeln Mehl braun, tut in Efleine Wiirfel
gebactte Siviebel und dret in gani Ddiinne Scheiben gebldatterte Kalbs-
nieven DBinein und (Bt alled iweid) diinjten, ein Wiertelliter Hammel:
fleifchbriihe und 1 Degiliter Cfjig werben davan gegojfen. Die Sauce
ird mit Pheffer und Salz abgefdymedt. Dad Geridht (Ept man lang-
jam gar dampfen und gibt e8 mit Puveefartoffeln Fur Tafel.

Nijotto mit Ralbsleber. 125 Gramm Reid twerden ge-
wajdhen und zum Trodnen ouf ein Sieb oder Tud) gegeben. Eine
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feingehactte Swiebel wird in 50 Gramm Butter mit dem NReid hell-
gelb angerdjtet, Fleijdhbrithe, etwad VBratenfauce, Pieffer und Salj
sugegeben und der Neid langjam und fornig weid) gefodht. Kurg vov
pem nridhten mifcht man unter den Neid mit einer Gabel einige
Qiffel geriebenen Sdyweizer- oder Pavmefantdfe, jowie etwad Butter.
Jn Sdhetben gefdynittene Kalbsleber, die man unterdefjen in Butter
mit gefchnittener Bwiebel in etner Pranne vafd) fertig gemadyt, gejalzen
und gepfeffert Hat, mijht man mit der Sauce unter den Nijotto, der
jofort angerichtet und mit Kdje bejtvent aufgetvagen wird.

Weitplrautfalat mit Sped. Man {dneidet dad Kraut, wel:
hed febhr fejt fein muB, zur Halfte, entfernt den Strunt und hHobelt
e8 moglihjt fein. Unterdeffen viftet man 125 Gramm in leine Wiivfel
gefdynittenen Spect fdhiin Hellgelh, gieft den nbtigen Eifig dagu, falzt
und pfeffert, mwenbdet dbad Kraut einige Mal davin um und ferviert den
Salat nod) warm.

e
%k

Grifiner oder brauner Winterfohl. JFeit der Bereitung
- 4 Stunden. — Man befrett den Winterfohl von den Nippen, fodht thn
in Salzwajjer ab und driictt thn auf einem Siebe aus. Jn 80 Gramunt
Gdnjefett werden 2 Zwicbeln gefdyvipt, der Kobhl Hineingetan, Enapp
'/2 Biter gqute Bouillon aud Liebigd Fleijhertraft hinzugefiigt, Sals,
Bfeffer und ebwad Jucker an den Kohl getan und diefes langjam drei
Stunden gejdymort. Jn der lepten Stunde tut man 15—20 Gramm
brapavierte Hafergritbe an den Kohf, der damit fdmig gefodht wird,
wobet man fehr adht geben mufp, daf er nidht anbrennt.

Graupen und Steinpilze. Bereitungdzeit 8 Stunden. —
Fiir 5 Perjonen. — Butaten: 125 Gramm Graupen, 150 Gramm
frijdje ober getrodnete Steinpilze, 7 Grvamm Riebigd Fleijd) - Crivatt,
50 Oramm BVouillonfett, 10 Gramm Salz, 20 Gramm Swiebel,
17/+ Qiter Wafjjer. — Die Graupen iwerden jo fange falt gewafdjen,
- bi3 dbag Waffer flar ablduft. J[u einem irdenen Topf feht man die
Graupen mit '/« Liter Waijfer auf, lift jie zum Kodjen fonmumen und
giept jie ab. Man fiigt Bouillonfett und Swiebeln Hhingu und vojtet
pie Graupen unter NRiihren mit dem HolzlBfel durcd), dann fiigt man
> Riter Wafler hingu und [dkt fie langfam %+ Stunden unter Hfterem
Rithren fochen. JIngwijdhen bitrftet man fefte Steinpilze jauber in fal-
tem Wafler ab, entfernt nur alte, weiche Teile und jchneidet die Pilze
in Sdyeiben, fdiittet fie zu den Graupen, figt 7 Gramm Liebig's
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Sleifhertvaft und Saly hingu, fod)t dad Gericdht nod) eine halbe Stunde
und vidjtet e an.

*

Baivijd Kraut. Der Krvautfopf wird in 4 Stiike gejdnitten
(Der Stoen und die verdovbenen BVldtter entfernt) und auf dem Hobel
oder mit dem Mefjer in jtrohhalmdicde Riemen gefdnitten. Diefe mwer-
pen mit etwad Wafifer (auf 1 Kopf I Raffeetaije voll) aufsd Feuer ge-
bradyt und fowie fie anfangen weid) ju werden, ein Glag Wein (ober
Cijig) davan gejdjiittet, jomwie etwad BVutter und in Waifer angeriibhrted
Wehl (auf 1 mittelgroen Rrautfopf 1 Loffel boll Mehl und 50 Gr.
Butter dazu getan und gar fodjen lafjen. — Wan fann aud) dasd
Rrvaut zuerft tm Fett dampfen und daun erft dad Wajjer bagutun.

*

WeiBe Riiben. Man fjieht auf eine gute Sorte und frijde
Wave, fdyalt und fdyneidet die Ritben und legt fie iiber Nadyt in fo-
chended Wajjer, damit der bittere Gejdymadt jich) etwad verliert. Dann
werden fjie gebritht, in jiedendem Saljwaijer mit Veigabe von frijdyem
Sdyweinefleijd)y und 1—2 gejdydlten RKarvtoffeln weidygefod)t, zerjtofen
und mit einem Miehlteiglein, Mild) oder RNahm und frijdjer Butter auf-
gefocdht und mit einer Prife Pieffer gewiivst.

*

Rofentohl tm Sdhlafrocd. Sdjine, fejte fleine NRofentohl
fopfe wirft man, fauber gepupt, in jiedended Salzwaffer, (aHt fie ein-
mal itberwellen, nimmt jie mit dem Schaumlbifel herausd und legt fie
jofort tn falted Waijer, hebt fie jcdhnell heraus, (dpt jie troden ablaufen
und taucdht nun jeded Kipfchen eingeln mitteld einer Spicdnadel in einen
fliiffigen Ausbacteteig von Mildy, Mehl, €t und Salz, jowie nad) Be-
lieben einer Wiirze von Lreffer und Musdfatnuf und (it jie in heiem
Badfett (fehr gut halb Palmin, halb Sdhmalz) jhon goldbraun backen,
worauf man fie al8 BVeilage u CEutentlein, faltem Hammelbraten,
Sdyintenjdniel ujw. gibt.

*

SRobhlritben ald Salat. Die gereinigten und in Salzwaffer
abgefottenen Kohlriiben werden in diinne Sdjeiben gefdhnitten ober ge-
hobelt in ein Sieb abgegoifen und nacd) dem Crfalten mit Ejfig, Del,
Saly und PBfeffer angemadyt; beim Mifdjen achte man davauf, die
Schetben nidht zu fehr zu verlefen.

*
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Semmelfdetiben. Nan zerfdjneidet ein Weizenbrbtdhen n
fingerdice Sdynitte, {ibergielt jie mit fiigem Rahu, in dem ehwad Vanille
audgezogen wurde und der mit 3 Cidottern verquirlt wav. Sind fie
durchgezogen, hebt man fie hevausd, bejtreut jie oben dick mit Sucter
und Jimmt und brdt jie in Butter goldbraunlic). Man veicht jie warm
sunt Kaffee oder neben frijchem BVeervenobijt. Sehr angenehme Aud-
hilfe Dei ploplichy fonumenden Gdjten, wenn fein Kudjen mehr vorvdtig
ift. Jedbe Semmel it daju geeignet.

AUpfelpudding Jutaten: HBwei Suppenteller voll in feine
Sdyeiben gefchnittene, gefchdlte Wepfel, dreiviertel Liter Mild), 125 Gr.
Putter, 125 Gramm Jucer, 125 Gramm Wiehl, fiinj Cier, dret Ck-
[6frel woll MNum, Bwiebact, Jimmt und Zitronenjhale jum Beftreuen.
Die feingefchnitteren Uepfel begieBe man mit dem Fum und Dejtreue
jie mit mehreren CplBjfeln voll feinem Jucter, Simmt und feingeriebe-
ner Sitvonenjchale, jcdywente fie gut darin wmt und lajfe {ie wenigjtens
eine Bievtelftunde damit jtehen. Vutter, Fucter, INild) und Wiehl
brenne jept auf dem Feuer ab, e3 muf eine dictliche Maije jein, die
fihy vom Topfe ablift. Sdhiitte diefe in eine irdene Sdjale, berriihre
fie mit Cigelb und dem jteifen Schnee der Eier, {dhiitte die Wepfel mit
bem gegogenen Saft Hinein, mijdje alled gut durdjetnander, fiille die
Speife i eine mit Butter und Brodmeli audgejtridhene Auflaufform,
jtelle jie in den Vratofen und bace jic etne Stunde. '

*

Ruingel. 1 Phund geriebene fiige Mandeln vermijd)t man mit
500 ®r. feinem Hucter, fligt ein Lifdrglad Altermesiaft, ben Sdynee
von 6 Ciwei und 2 Lojfel voll Jngwerjivup hingu. Der gefdymeidige
Teig fann mit etwad Starfemehl vermijd)t werden, damit er jich bejjer
audrollen (dRt. Dann fticht man thn mit einer Kringelform aus, be-
jtreicht die Rringel wmit Cigeld, bejtveut fie mit gany feingewiegtem,
fandievten Jngiwer und bactt fie in mdpig Heipem Ofen hellgelb.

Matfaront im Ofen gebacden. Fiiv 5 Lerfonen. — 200
Gramm Matfaroni werden in jdhwad) gejalzenem, aber viel Wajjer,
weldhed mmer ftarf fodjen mufp, gefocdht. (Dies follte bet Mattaroni,
Jtuveln ujw. immer Deobadytet werden). Nad) 25 —30 IMinuten iwer-
pen Diefelben weid) fein, {chitttet jie auf ein Sieb und [afjt jie abtropfen.
Unterdeffen (it man 50 Gramm Butter oder Fett heify werden, gibt
50 Gramm Weehl dagu, verviihrt Hicdhtig, Fillt mit 2—3 Desiliter
heiger IMilch auf und [dht die Sauce unter bejtdndigem Niihren mit
- 250 Gramm Galz auffodjen. Legiert die Suppe mit einem Eigelb,
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welched mit etwad Wilch verriihrt 1t, qibt die Matfaroni nebit einex
Handvoll gertebenem Kdfe bdazu, mijd)t alled ved)t gut und fiillt
die Matfaront in eine mit Butter ober Fett audgejtrichene Platte, jtreut
nod) etwasd Rdje daviiber, trdufelt ein wenig Butter davauf und [kt
bie Matfavoni tn ziemlid) heifewr Ofen 15—20 Minuten bacten.

*

, Upfelfuden. Man vihrt 250 Gramm Butter ju Scdaum,

gibt 90 Gramm Bucter, I Et und 2 CERBfel Rum oder Cognac dagu,
vithrt nacd) und nad) 350 Gramm gefiebted Miehl hingu; dad allesd ver-
fhafit man 3u einem guten, miirben Feig, gibt thn alddamn in eine
Tortenform, aud) deren Rand mup mit Teig belegt fein, dann bactt
man den Qudjen langfam 3u jdhoner Farbe. JIngwifden {dneidet man
einige Aepfel (je in 8 Teile), diinjtet jie mit WeiBwein, Jucer, etwad
gangem Jimmt nicht gang weicy und (dft fie gut abivopfen. Wenn
per Quchen aud dem Ofen fommt, fo Dbelegt man bdenjelben mit den
Apfeljcheiben, gibt dann den Kudhen nod) einige Minuten in den Ofen,
wdhrend man den Upfelfaft zu Gelee einfodhen (At und dasd Gebdd,
pad man lauwmwarm ferbiert, fury vor dem Wuftragen damit iibergiept.

Tajdpenubhren zu veinigen. Jum Reinigen der Tajdjenubhren
empfiehlt fi) folgended einfache Verfahren. Man bringe die gebffnete
Whr in eine fie vollftdndig bedectende IMenge Benjin, bewege fie etwad
barin und wiederhole dasd BVerfahren. Die Uhr trocknet nady bem Heraus-
nehnen mfolge der Verfliihtung beé Benzind von felbit.

Gegen Hibe mlber\tanb@rabtger Sitt wird auf folgende
Weife jubevettet: Eine Handvoll gebrannten Kalfs wird mit 120 Gr.
Letndl verviihtt und ur gewdhnlidjen Kittdide eingefodht. Die fo ge-
wonnene Maffe (aht man dann im Sdatten trodnen. Beim Gebraud)
halt man Dben &itt i{iber bdad Fewer oder eine Lampe und  ver-
ftretcht Damit die rviffigen Stellen. = '

SRonfervievungs8jals ijt nidht blof bet Fleijhern im Ge-
braud), fjondern audy im Haudhalt Fur Konfervierung von Fleifd),
Wurft 2. fehr beriwendbar. Dadfelbe wird beveitet, indem man 35 Gr.
KRod)jalz, 30 Grvamm Boray, 35 Gramm Salpeter und 6 Gr. Sali-

ayljdure fein pufbermelt und innig mitetnander vermijcht.
*

Marmorfarbe wiedevherzujtellen. Man mijdht Kalf mit
jtactiter Seifenfiederlauge, mad)t davausd eine mitteldicte Flii)jigeit und
bejtreidht Dievmit iemlich dict die Mavmorplatte. Nad) 24 Stunden
witd Ddiefe KRalflauge abgemijht und mit Seife und Waffer nad)ge-
wajdjen.  Der Mavmor erjdjeint wie neu und glingt fehr idin.

Pedalftion und &uug Frau €life Yonegger in &t, @auen
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