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Wo find bie Jeiten geblieben, da man bon einem BVallf(eide in
erjter Linte verlangte, dafy e§ feine Lriigerin twie eine leidyte, duftige
Wolte verbiille und zu diefem Jwede eine verfdymwenderijde Hepp[gfelt
mit Rraufen und Falbeln, Niijdjen und ,,%‘a[a,
heujen” trieb? Heute verzidhten wir auf alles,
ad die Formen gav 3u fehr vevwifdjen oder
bie Schlantheit der Gejtalt nur ivgendivie be-
eintrddytigen tonnte, gehen die Pavifer Grofen
im Jeiche der Mode poc) mit fiihner Offens
herzigfeit fo teit, thre Neujdjajjungen felber
ald Dofumente ciner ,Enttleidungdmode” 3u
bezeichnen. Nidyt etiva, daf man bejonders
dpurchjichtige Stoffe verwendete — FTrans-
paren fann man bden jdymiegfamen Seiden-
jammeten, der mehr ie alled andere gelieb-
ten, ftatfmpptgeu Ottomanjeide, die fo unend-
Itfb weic) ift, und all den atladglingenden
Setden mirf[id ‘nidyt nacdyriihmen, und aud
Die metaﬂburd)mirften Tiille, ja felbjt bie
Seidengazen und CEhiffonarten werben 3u-
febendd dichter und fonjiftenter — mnein, wasd
diefe Stofif alle jo indidfret werden [GHt, dad
ift der Mangel an jeglicher WAppretur, durd
den alletn e ihnen ermiglicyt wird, jelbjt bet
faltenveichjter Unordbnung Ddie Korperplajtif
getreulid) ju begleiten.

Wie muPp nun dad moderne Ubendfleid
bejdjajien fein? Selbjtredend hodygegiivtet,
penn die normale Taillenlinie zdblt ja fiiv
Ntodedamen u den jagenhaften Dingen einer
langjt {iberfliigelten Kulturepodje — bid fie
% pieder einmal al8 ,Nouveauté de Paris®

auftauchen wird, vovausdfidtlid). Der Rod fei,
. : wenn man fein geraffted Tunifa- ober ein
ig. 3. Madymittagstleid Sciivzenarvangement u treffen witnfdht, Fum
mit engent ok, wenigiten irgendwo gefdylit und lafje biev
ein wenig vom wirflidjen oder imitierten Doppelroct frei. Der moderne
febr enge Gefellfchaftdrod joll eine lange, diinne Sdyleppe nad)ziehen,
born und feitlich aber nur wenige Sentinmeter aufliegen. Lie furze Em-
pivetaille umipiele ben Oberfdrper ungezwungen, jedod) nicht allzufaltiq;
Tle witd gern aud Defticttemt diinnevem Eeiwebe qcatbmtet und durd
ein gang wenig baujdjended Miieder vom Stoff ded Nocded ergngt.
Der faft immer dievectige udjcdhuttt ift diefed Jahr vecht tief, aber fleine
Spigenhemddjen und quer beriibergelegte Tiilljtreifen — fiiv weldje die
friifpere Genervation den biibjchen Audbruct ,Miodejtie” gepragt Hhatte —
werden dielfad) um Crhohen benubt, namentlich) dann, wenn der Tail=
lenaudjchnitt felbjt vechtd und linfs verjdjieden hod) ijt.
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Dad ,Sdjiefe”, die ungleid)jeitige BVehandlung der beiben Kleider-
jettenr, ijt augenbldlich Trumpf und wird mit unermitdlicgem Eifer
vaviiert.  Gewify, dad fann ved)t grazivd wund gefdymactvoll wivfen;
~mitunter aber erlebt man bdie
prolligjten teberrajdyungen, wenn
ein Gewand, dad man von [infs
gefehen, filv ein Rleid mit furzen
ermeln und langer Sdjoptaille
bielt, fi) auf der redhten Seite
poglid) al8 furggegiivtete Em:
bivetoilette entpuppt, die ein fpa-
nijched Sdydrpenarrangenent und
langen Futterdrmel zeigt.

Die Luft an wehendben Schir-
. : : (il ent erftrectt fid) aucdy auf bdie
otg. 4. Qdujer mit fFurbelfticterci. gle::meel,ﬁlﬁe fﬂlﬁﬁcﬂ bancrit; meifﬁ: iltn
Nitcken an und find drei= bid bievmal wm den Arm gefchlungen.

Nie ging man weniger jparfam mit der Anwendung von Metallz
fpien und bunten -Cfjeften an Gefelljchaftdtleivern um, die Ricke jind
oft bi3 3ur halben Hihe, die Taillen bolljtindig befelt, e3 ift ein Leudy-
tew und Flinnrern von Metallfdden und -Banddjen, von Flittern und
Perlen aus Glag, Gold, Stein, Perlmutter und Stahl, in denen die
Lidtfitlle bheutiger Fefte fich) taufendfac) bricht. Und dod) find Ddiefe
Stictereten bei aller Buntheit ftetd- in gemdHigten, unauffalligen Farben
gehalten. WAuch dad Jujammenitellen durd)fidhtiger Stoffe auf anbers-
farbigem, febr feichtem Untertleid darf nuv geddmpfte Changeantwirfung
Derborrujen; am fdybnjten aber (ERt fid) diefe Wirkuug durd) einen
weidjen Atlaf erzielen, dem eine abjtehende Unterfeite angewebt ijt.
A3 Modefarben gelten Roja, Dunfelgriin und vor allem Sdhwars,
pad ja Detm Defolletee jo wunberbar fleidet, einerflei, ob der Jugend
Gounengold oder bdie Silberfiben nabhenden Alters dad Haupt ums-
jchmiegen.

Man gibt i) heute die dentbav grifte Miiihe, den Schlup eines
Stleided zu berbergen, er wird (dngs, jdrdg oder quer — nad)y Bebarf
— angebradyt, und it iberall, nur nid)t an feinem gewdhnlichen Plate
s finden.  Durd) Uebeveinanderhacten Dder eingelmen Teile, durd)
Quajten= und Franfenbejdywerte Stoffzipfel, in die die Rleider irgend-
wie bdrapiert auslaufen, geftaltet jid) die vdtfelhafte Frage iiber den
Sd)up eined mobernen Kleided nod) geheimnidvoller.

Bon Dbden beutigen, der Dbefannten Qipperheidefchen Modeniwelt
(Berlin W 35) entnommenen Abbilbungen gehbrven Fig. 1, 2 und 3 3u
den eleganten Modellen Dbdiefer Mode, da nber trof alledem aud) die
Sdlichtheit zu ihrem Redjte fommen joll, fo bringen Fig. 5 und 6
nod) zwet einfache Blujen fiiv junge IMaddjen.

Sdynittmujter zu den hier abgebildeten Meobellen fiefert Fum Preife
bon 60 Pfg. dad Shnittuujteratelier der Modeniwelt, BVerlin W 35,
BotsdbamerjtraBe 38.
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Fig. 5. Wollbluje mit Ftg. 6. Bluje aus leichtem
Bajje. Stoff mit Spien.

Rezeple.
Crprobt und gqut Hejunden.

- Riebeli-Suppe. 1 Biter Fleifd)brithe, ein halber Teeldifel Sal,
Suppengriin jum Kochen gebracht, davin dann 50 Gramm Ribeli fiinf
bi3 8 Minuten fodjen laffen, evgibt eine Hochit feine Riebeli- Suppe.
Riebeli erhdllt man, indem man aud 835 Gramm feinem Speijemeh,
einem € und entfprechend Waffer und Saly einen derben Nubdelteig
vithrt, bi8 ex fich durch’s Neibeifen veiben odev in fleine Stitcte {dhneiden
laRt.

*

Jdgerfuppe. Man zerfdnetde einen Weiktohl in vier Teile,
blandyiere ihn und fepe ihn mit Wafijer, etnem Stitc Spect, et Karotten,
3ivei Biiebeln, Peterfilie, Lorbeerblatt, Thymian und einem Stiice
gefchnittenen Kaninchen auf’s Feuer und laffe e3 zwet b3 drei Stunden
fodhen. Wenn dad Ranindjen jung und ot ift, gibt man e3 erjt jur
Guppe, wenn fie Dbereitd halb gav ift.



RNy L

Suppe mit Cierbrot Rleine Semmeln iwerden in Ddiinne
Sdyeiben gejchnitten und in jerjdhlagenen, gequirlten Ciern etngeweidyt,
in DeiBer Butter auf Deiden Seiten {dhon gelb gebacten, lapt jie jauber
abtvopfen und ferviert diefelben in ved)t guter Kraftbriihe, mit Sdynitt-
lauch) beftreut.

."(.

Bruftfern gratintevt. Man jiedet etnen Brujtfern ved)t weid)
und (@Rt thn Hernad) etn wenig evfalten. Wdahrend Ddiefer HBeit wird
von 125 Gramm VButter, ebenjobiel Mehl und gutem, fiigem NRabhm
eine dicfe Sauce gevithet, gejalzen, gebfeffert, mit Mustatnufy gewiivzt
und mit drei gangen Eiern, jowie einem Dejjertteller voll geriebenem
Pavmejantafe abgeriihrt. Dasd Fletjd) wird hierauf damit {iberjtricyen,
mit etwad geriebenem Rije Dejtreut und tm Ofen gratiniert. Cine gute
Sarvdellen=, Kapern- oder Jwiebel-Sauce wird dazu jerviert.

*

Hivnjdynitten Ein gehduteted, gejottened und wieder erfaltetes
Salbghivn wird fein gefd)nitten, mit Salz, Musdtatnuf, gewiegter Peter-
jilie und Brojamen vermifdyt, mit einem Eihwei geviihrt, auf Brot-
{dnittten gejtridhen und in Butter gebacken.

*

Gebratene Ralbdnieren. Die Nieven werden in Sceiben
gejchnitten und mit Salz und Pfeffer in Ei und geviebener Semumel
baniert. Beim Anvidyten brdat man jie vafd) von beiden Seiten gelb-
braun und gibt jie mit guter Sauce al8 felbjtindiged Gevicht ober ald
Gemiifebetlage. Sollen dbie MNieren gerditet werden, fo taud)t man fie
in gerlajfjene Butter, walzt jie in geriebener Semmel und vijtet jie
auf jdarfem Kohlenjewer von beiden Seiten braun. — INit NReid auf
ttalienifche Art: BVier in Sdjeiben gefdynittene KalbSnieren lait man
mit vielen gehactien Krdutern in Butter von beiden Seiten vafcd) fteif
braten und {dyittet {te auf eine Scitjfel. 125 Gramm DButter (Gt
man in einer Kajferolle gelb werden, jdhiittet 250 Gramm guten NHeid
hinein, ben man o lange unter fortwdbhrendem Rithren tn der VButter
braten [aRt, bis er fid) gelb fdarbt, giet */+ LQiter ved)t frdftige Sauce
auf ben Neid, fiigt Salz und eine ZJwiebel hingu und (akt thn auf ge-
lindem Feuer etiva 3wanzig Minuten dampien, bid er ganz troden und
ohne alle Flitfjigkeit ijt.

Oejdymorted Rindfletjd) mit Paprifa. 1 Kilo jaftiges
Rindfletjd) wird in fleine Wiirfel zerfdhnitten. BVorher werben 125
Gramm Sped in Wiirfel gefdynitten, gelb gebraten und bdrei Swiebeln
in ©djeiben ober Wiirfeln davin mit einer Mefjeripite LPaprifa gerditet.
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Yadydem dad Gange miteinander bereinigt, wird ed bei jdypwadyer Hibe
brdunlid) gejdymort. Jijt died erfolgt, fo gibt man Wajjer, Boutllon und
ehwad Saly hinguw und rvidhtet dag Fletjd) an, jobald 3 weid) und die
Sauce nod) nicdht gany eingefodht ijt.

Sletfcdhyrejte in Einmad)jauce. Man jdneidet die NRejte in
nette, gleidymdpige Stiicte, dywitt feingejdhnittene Swiebeln in gutem
Jett, gibt dad mit Saly und etwad WVaprifa duvdhjtreunte Fleild) bhinzu,
[agt e8 einige Wiinuten ancditen, jtaubt e8 qang leicht mit Mehl und
gtet e8 mit Fleifchbriihe (ober nur heifem Wafjer) und ebenjoviel ge-
wihnlichgem WeiBwetn auf, laht dad Gange ujammen auvffochen und
fraftigt die Sauce mit etwad ,Maggt”.

Nepwitrjtden 3750 Gramm Kalbjleifd), 3756 Granm Sd)weine-
fleifch) werden mit 100 big 120 Gramm eingeweid)tem, wieder aus-
“gedriicftenmt Brot ober Wedklein fein gewiegt, eine feingejdynittene und
gediinftete Swiebel, Salz, Bieffer, Wustatnup, etwad feingehadte Peter-
jilte und ein Loffel Bratfett oder ein €t damit vermengt. Cin Sdyiweins-
neB wird in 10 big 15 Sentimeter grofe LVierede gefchnitten, auf jedes
perfelben ein Loffel von der Fleijdymaije gegeben, u einem Wiirjtdyen
geformt, bie Jep=Cnben auf der Seite eingefdhlagen, dad Wiirjtchen
gut eingehitllt wund mit der Cnbdfeite auf ben Boden bder BVratpfanne
gelegt, mit {litjjig gemacyter Vutter oder Fett bejtrichen und tm Hheifen
Bratofen in 30 Minuten Hiibjcdh gelb gebraten. Werden die Wiirftchen
3 langjam oder Zu lange gebratem, fo trocnen fie aud. Haben fie
darbe angenonumen, fo fann ganz wenig Walfer oder Sauce jugefiigt

fverden.
*

Neidauflauf. 80 Gramm blandjierter Neid iwerden in drei-
biertel Liter focdhende Mild) gegeben, 90 Gramm {iige Butter dazu
 gefiigt und der Neid ugedectt langfam eine Stunde weid) gedampft.
Joun leere man ihn in ein anbdered Gefdp um, lajje etwad vertiihlen,
vithre 90 Gramm feinen Jucter, 8 Cigelb und etwasd geriebene Sitronens
jhale darvunter und bace den Wuflauf in einer gut mit Butter audge:
jtridjenen Aujlaufjorm. -

*

Wedli-Fnipfli. 2 Brotwedli werdben in faltem Waljer geweid)t,
bi8 man jie gang erdriicten fann 3u Brei. Cine vedjte Handvoll Spinat
etwad Biiebelvdhrli, Sdynittlaud) und ein guted Stiic Spidiped werden
sujammen durd) die Hadmafdjine 3weimal getrieben und dann in hHeifer
Dutter etmwad geddmpft, die ausgedriictten Wedli dazu gegeben, nebft
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Salz, Preffer und Musfatnup. Crfalten laffen, wei Gier dagn ge:
vlihrt und einen Kodylbffel woll Mehl.  INit einem CHIHfFel Bilutten
audgejtodhent und diefe tm fodjenden Salzwafjer Jdhnell auffodjen. Eine
feuerfefte Platte gut mit Vutter bejtrichen, bie Pilutten davin  gelegt
und etivad anprdgeln fajfen; man fann mit Vrofamen abjdymelzen.

*

Watzenatdpfli. 50 Granm amerifanijdes Maidmelhl, 1 Liter
Milc), 2 Gelbeter nebjt einem Paddjen Vanillen. Dasd Maidmehl wird
mit etiwad falter IMNild) angerithrt, die Gelbeier nebft den (ibrigen Su-
taten dazu gegeben und titchtig durdhgequirlt. Dann alled auf’s Feuer
genommen, Dden NRejt der Mild) dagu gefchiittet und focdjen fafjen, bHIS
e3 ein dbicfer Bret ift. Cine tiefe Porzelanform mit faltem Waffer aus-
gefpiilt, die dicflitffige MMafjje bhineingejchiittet und bid am folgenden
ZTag an einem fiihlen Ovt ftehen laffen; gejtiivyt und mit Himbeer-
jauce aufgetragen.

Ravtoffeltitd)li von rohen Ravtoffeln. Man reibt groge
gefchilte und gewajdhene Ravtoffeln tn frifdyes Waifer, (apt fie eine
Stunde wdffern, nimmt fie alddann in etn Tud) und driict fie darvin
fehr fejt ausd. Cinen gehduften Suppenteller voll von diefen Kartoffeln
perrithrt man mit Y/« Liter jauvem Rabhm, 2 ERlbffeln voll IMeht, fech3
Cidottern und '/> Raffeeldffel voll Salz 3u einer breiavtigen Maije,
sieht Den Sdynee der 6 ChweiBe darunter und badt diinne Kudjen mit
reidyli) Butter in der Omelettenpfanne bet mdBigem Feuer. Julept
werden die Kitchletnn mit Jucker Deftreut und u gefochtem Objt jerviert.

.x.

ButtereB. 750 Gramm Butter, 250 Gramm Juder, 4 ganze
Eier und 16 Gramm Hivjdhornjaly werden gut untereinander gewirtt,
in gleichyméfige fleine S geformt, mit Eigelb bejtrichen und bei mitlel-
mipiger Hige tm Ofen {dhdn lidhtgelb gebaden, wad in 10 — 15 Mi-
nuten gefdgehen joll. Laffen fich) mehreve Monate aufberwvahren.

*

Omelette mit Rum. 4 bid8 5 Cler werden volfommen bdic
gejchlagen, ein paar Kdrndjen Salz daran gegeben, Ddann in Dheife
Butter getan, auf der unteren Seite jdhon gelb gebacten, mit dem
Sdydufeldyen iiberfdhlagen, auf eine warme Platte angeridytet, mit biel
Bucter beftvent und mit einem gliihenden Sdhdufelchen gebrannt. Cin
Gladden Rum wird davunter gegoffem, derfelbe angejiindet und Ddie

Omelette brennend jerviert.
*
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LPlattenmild). Fliv 2—3 PLerfonen. 5 CEier werden mit etnem
halben Kiter Mild) und etivad Saly gqut verviihrt, in eine mit Butter
bejtrichene Platte gegeben und im Ofen 20—30 Minuten aufgezogen.
Wil man die Plattenmild) {iif haben, wird jtatt dem Saly 30 Gramm
Sucer dazu gegeben.

Franfjurter Brenden. /2 Kilo mit etivad Rofentvajjer fein
geftoene Manbeln werden mit /2 Kilo geftoBenem Juder auf jdywacdyem
Feuer unter Deftandigem Rithren jo lange gervditet, 5ig jie jich) troden
anfiihlen, died wird in ein andered mit Suder Dejtreuted Gefdf getan,
mit einemt Tucd) bebectt und an einem Fihlen Ort aufbewabrt. Den
folgenden Tag arbeitet man die Maffe auf dem Brett mit einem Ci-
weip und feinem Miehl glatt, vollt fie wei Mefferviicen did aud und
oriictt felbe mit den mit Mehl bejtdubten Holzformen aud. Nad)dem
fie mun nod) 24 Stunden trocen liegen bleiben, werben fjie auf einem
heif mit Wady3 bejtrichenen Bled) gebacten.

WArtijhoden a la Lhonaife. Die duperiten Bldtter, foiwie die
Spigen iibriger Bldatter mwerden entfernt. Man {dneibet dann bdie
Artifdjocten in 4 Teile, entfernt die BVoven und fodyt die Artijdjocen-
Biertel imt Salzwafier {chon weid). Nadypem fie abgetropft, laht man
jie in etwad Butter und Olivendl allfeitig anbraten, mwiirzt mit Sal,
giept 1 Deziliter Fletfchbrithe dagu, viihrt ein Teiglein von etwas frijdyer,
weid) gefneteter und mit Mehl vermijdyter Vutter dagu und (At alled
3—5 Minuten auffocdjen. Dad Gemiife wird jorgfdltig in eine Heie
Sdyiifjel angerichtet uud die Sauce, die man nod) mit einem Giicden
Maggis Wiirze, etwad Jitronenfaft und einem fleinem Stiickdyen Butter
berfeinert, witd iiber dag Gemiife gegeben.

*

Nupbaummobel hHaben befanntlic) die Cigenjcdhatt, beveitd im
siveiten Jahre ded Gebrauched erheblich) audzujhmien und dann ein
triibed und {dymupiged usdfehen zu befommen. Diefem (aht fich leicht
mit geringer Miihe und wenig Koften abhelfen. Man wajde die IMibel
suerit mit gemwidhnlidjer Seife und einem Lappen fjauber ab und veibe
mit einem wollenen Lappen alle feudjten Stellen gut troden. Dann
bereite man eine IMijchung aud Zwei Loffeln Provencerdil und einem
Loffel  Nobwein, trage diefe auf einen wollenen Lappen und veibe
hiemit die Mobel tichtig ab.

*

Hedattion und Verlag: Frau €lije Honegger in &t. Sallen.
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