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KRodd-« Banshaltuiigs c]'ju[é

| Houswirth[doftlide Guotisbeiloge der Gdpweizer Franen-Jeitung,

Erideint am erjten Sonntag jeden NVonat?,

St. Ballen Nr. 3. Atdrs 1909.

Wene Woden.

Ausd der neueften ,Modentwelt” *)

2 Wad bringt und die Mode an neuen Friihjahrdtonfettionen ?*
Jevenfalld feine grofen Uebervajdjungen, da jich dbie JNenbeiten jdhon
langere Seit bemertbar gemadyt haben, um
nun in zemlich) gefchloffener Form aufzu
freten.

Cradahlen wir zundd)jt bon dem Friih-
jabrdtojtiim, Dbdiefem heutzutage jeber
Dame unentbehrlichen Kleibungsitiicte, dad
tm Gommer aud) ald NReifefleib bient und
den treuen Begleiter fiiv fiihle Tage bilbet.

Bet njd)affung eined bdiefer Entoutcad-
RKleider geht man natiivlid) gany bejonbders
porfichtig mit i) u Rate, um feinen Feh!-
griff zu tum.

Die Paletotd mwerden Hhalblang bid drei-
biertellang getragen; wer die furge Sdynei-
perform [iebt, fann aud) diefe wdbhlen, wenn
pie betreffende Dame nid)t Anjprud)y auf
pen ,dernier cri* mad)t. Die beliebtefte
Ldnge ijt bie bid Fum Knie — fiehe Fig. 1.%)
Der Sdynitt it durchaud neuartig, da die
Cmpiveform mit der gefiivzten Taille mehr
und mehr aud der Konfeftion verjd)winbet.
Wihrend die Vorberteile fich nur leidyt dem
Korper anjdhymiegen und jo fiberhaupt feinen
Zatlleneinfdynitt marfieven, er{djeint bder
Rifcen leiht gefchiveift anliegend mit breitem
Jiicentetl, dbag haufig feine Miitelnaht auf-

*) Schnittmuiter zu den abgebildeten Modellen
[iefert zum Preife bon 60 L. fliv jeden Rock
Stg. 3 S iBiasteto it Henen Dber~8acfe (%Il'::r_mnentinncn. per Mobdenivelt
e Sade fibertretentd ftient 1. 20 BI.) dad Sehnittmufteratelier der ,Moden-

veid) mit Knipfen bejest ift. welt”, Berlin W 35,
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weift. Siehe Fig. 3. Diefe Shnittform gibt
ber Saifon thre Note, d. h. weldjesd Kleid-
ung3ftiic aud) immer die breite Riictenlinie
aufwetit, dofumentiert fichy a8 wivklic) neues
Movell. Aucy der Abjdhlufy dber Lorberteile
ijt cdharafteriftijcy; felten fdhliept derjelbege-
rade ab, fonbern ftritt mebhr ober minder
breit, wie an Fig. 1, im Dreiect itber. Died
{dhliept aud {dneidectecdynijcdhen Griinden den
fibligen Umlegefragen mit MReversd ausd. Die
Randlinie fept jich glatt wm den udjcnitt
fort und erhdlt bvielfac) feft aufgefebte
Kragengarnitur. Haufig fieht man aud)
wieber den fleidjamen, hodyjtehenden Stuart-
fragen, der born bden Wudjdynitt ziemlid)
frei lapt. Die Wermel find der Modelinie
entfprechend ganz eng und flang und oft
ohne ifrgend weldjen Befap. Dasd Charvaf:
teriftifche ,am Roftiimpaletot, dad exr mit bem
bagu gehirigen Rod teilt, ift der veidye Knopf-
> ausdpup.
[nidpfe
find
jdhon feit

borigem

: 5/ Sommer /
’3 f Die belich- /,
W teite Gar- il

™ "’ _-‘-‘_.f;_ = ) “I. )/
“' nitur, _;_\f,”__,-. 7#_!_..,
o) aber e3
N\ ol
N

: . Xiq 3 Xacde : 2o
I Jebt Rt S
eigentli) evit Methode in Ddie
Art ihrer LVerwendbung hineinge-
fommen. Bu Dbeiden Seiten ded
breiten Miictenteiled diirfen ebenjo-
wentg Ddie biclen Knipfe fehlen
i bie am borderen Rande und neben
_. pem rmlod). JImmer Degleiten

i ///“ blinde Rnopflocher oder Schnur-
NN // jdhlingen fie, wiederum ein davaf-
\\ terijtijhed Merfmal. Die haufig
jebr grofen Knipfe zeigen in ihrex
Mitte Stoffbequg und {ind von
oig. 2. Letbhenvod qud dlawer Sevge mit etnent erbabenen ming mit Otto-

Seiden: oder Chiffondiuje, manbefleibung wmgeben, ber in



e

i}ig. 4, miiiprﬁunllttllttei mit  De-
tuvbeltent Divektotve - Meverd und
fragen.

19

—— —

Farbe und Gewebe mit den Kuopflod)-
jdhlingen itbereinjtimmt.

Der Roftlimrod hat durd)gehends ein
furzed Mieder angefdynitten, dad durd) da3
befannte Gurtbandmieder in feiner Form
gehalten wird. Seine Form ijt vielgejtaltig:
stvetteiliq ober Ddreiteilig im} Glodendnitt,
fiinfteilig ober af8 Faltenrod hergeridytet,
der nur fieben bid acht demenifprechend breite
Falten aufweijt. Die untere Weite jchwantt
swifdgen 180 und 350 cm.  Jmmer aber
umfpannt der Rock bie Hiiften faltenlod, um
bon Da abwdrtd etwad freier audzufallen.

Biele Mobelle zeigen jedod) den Leibdjen-
roct, der fo auBerordentlich) beliebt ijt und
ben Fig. 2 in einem Defonberd fletdjamen
Eremplar wiedergibt. Fiiv ein joldyes Kojtitm -
periendet man naturgemdp feinfddiged Ge-
webe wie Tud) ober duntelblaue Serge.

Dad praftifjdge Gebraudystoftiim befteht
aug grobem Cheviot oder Homefpun in Hell-
blau, Blau oder Maulwurfdgrau, dem aufs
neue fefhr beliebten Farbenton. A3 ,domi-
nievende” Wodefarben feien nod) genannt:
Griin in verfdjiedenen Tinen, wie Ruffijd)-
griin, Cntenhaldgriin, Oliv: und Nilgriin,
ferner Odyfenblutrot und Kupfervot.
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Auc) gejtreifte Gewebe in jdymalen Dejjing werben gern getragen
werden, docy darf die Mujterung nicht auffallend hervortreten. Die un-
entbebrlichen Kavreed diirfen gleichfalld nicdyt Fu fraftig in ber Mujterung
wirfen. AB eleganter gilt aber dad glatte Gewebe. Um unfere Aus-
fithrungen vollendsd zu erfd)dpfen, fet nod) bed Negenmanteld gebadt,
per feit langerer Beit etwad jtiefmiitterlich) behandelt wird. Er eigt die
jhlichte Form mit dem angefchnittenen Wermel in mibglichft fnappem
Schnitt und veidht meijt bi8 zum NRoctfaum, fo daf er feimen Jwed,
pag Kletd Fu fchiigen, voll und gany erfiillt.

Bu erwdhnen ift nod) dad etgenartige Kletdbungsjtiict, dad ,Four-
reau”, ein Koftiim in Pringepidnitt, eng und jdlant den Kbrper bis
su den fndceln einhiillend, neuerdbingd ein Mittelding zwijchen Rleid
und Mantel mit audgeprdgtem SchhluB in ganger Linge. JBuerft wav
biefer tm unteven Teile nur marfiert, jeBt {djeint man die offene Form
pod) praftifdjer gefunden zu hHaben und jdhliet dad Fourveauw durd)
Drudtnipfe. : . B.

Rezepfe.

Crprobt und gut befuuden.

Sletfdbrithejuppe mit Lebervilifen 125 Gramm Kalbs-
leber wird in Ddiinne Stifce gefchnitten und mit dem Meffer gejchabt,
bap alle Sehnen entfernt werden. 70 Gramm Butter ju Sdaum ge-
viihrt, 3 Cigelb, 3 gefdyilte, geriebene Semmel, Sal3, etwad gejtoRene
Nelten, wentg Musdtatnuf, iwenig Lieffer, eine tlein gefdynittene, in Butter
gebratene Biwiebel mit bem Sdynee der Eier und der Leber Fujammen-
geriibrt. €in Liffel in fodjendesd Waffer getaucht, dbamit bon der Majje
hineingelegt, in 8 Minuten ugededt, gar gemadyt, tn der Fleijdbriihe
angerichtet, diivfen nicht jtehen. Wil man die KIBBe rund Hhaben, etwasd
Neehl in die Hand genommen, die MWajje darin rund gevollt, ebenjo
gefocht.

*

Sauerampfer-Suppe. Man [aRt cin Stitd Nierenfett, etwa
jo biel wie ein €t dic, oder aud) Fur Halfte Butter vedyt heil werbden,
gibt einen biertel RLiter Mehl dazu und lafpt diefed rved)t gav unbd gelb
werden. Dann vithre man 3 Liter gute Kalbjleijdybouillon dazu und
jobald diefe Todht, einige Hinde voll gut gewajdjene und fein gejdynittene,
junge Sauerampiblitter nebjt bem ndtigen Saly und lajje die Suppe Fu-
gedectt ein Dalbed Stitnddjen fodjen. Dann ridte man fie mit etivad
fein geriebener Musfatnup und wei Cidottern ab; e8 wird in etwas
Butter gerditete? (in Wiirfel gejdhnittened Weibrot) dazu gereidyt,



Ralbsragoutauffrangdfifde Art. 1 Kilo Kalbsbruft oder
Bug wird in 4 cm groBe Wiirfel gejdhnitten, diefe in etwa 100 Gr.
heipem Braten- oder Schiveinefett fchon angebraten und dann hevaus-
genommen.  Jm uclictbleibenden Fett werden 50—70 Gramm Nehl
briunlicy gerdjtet, mit Fleijchbrithe ober Waffer abgeldfdyt und aufgefodht.
Dad Fleijd) wird wieder beigegeben, nebjt Salz und Pfeffer, 10—12
Dlandyievten fleinen Carvotten oder einigen ebenfolden, in Stibden ge-
fdhnittenen gelben NRitben, einem Dubend glacierten Fwiebelchen und
einem Strdupdjen Peterjilie, zugedectt in 3/, Stunden auf mépigem
Seuer gar gefodht. Beim Anvidyten entfernt man  die Peterfilie und
fgmedt mit einem Giipdyen Maggi-Wiirze ab.

*

Rindfleijch mit 3wiebeln. In Stiicte gefcdhnittened Rindfleifd),
mit einem Teller voll in Sdeiben gejdynittenen Biiebeln, einigen
Sdyetben Sdhinten, einigen Scheiben gerditetem Scywarzbrot, Sals, fo-
viel Waijer, daf e bededtt ijt, mit gut verflebtem Decel zeitig auf-
jtellen, 5 Stunden langfam im Ofen fochen.

*

Fleijdh-Quidbel. Cin Hhalbes Kilo vohed magered Rindfleifd)
wird mit 1y Kilo Sped feingehackt, dret altgebacene Semmel fein
gevieben, dad gehiivige Salz, eine Mefjeripie Pfeffer, nebit bdret
Ciern zu dem Fleifdy gegeben, gut durdjeinanber gemengt, in fiedendem,
gefalzenem Wafler eine Stunde gefodht und in einer Butterjauce 3u
Tijche gegeben. :

Auflauf von Fletfdrejten. Die Fleijdhrejte fein gehackt, mit
einer Jbee Sitronenjdhale, RKapern, Sardellen, Musdfatbliite, Sal3, einigen
Liffeln geriebener Semmeln, die vorher in BVutter gevdijtet {tnd. Wuf eine
mittlere Form drei gange, 3 Gelbeier, /s Liter Rahm gut darvunter geviihrt.
Sind e3 Qalbfleifchrefte, nimmt man nod) etwad gehactte Peterjilie daju,
ijt e8 Hammel oder Wilb, eine fein gehactte Biwiebel, ein Teeldffel Bitvo nen-
jaft. Cine Bledhform, gut mit Butter audgejtrichen, mit Semmelfrumen
beftreut, bie Maife hineingefiillt, im Bratofen gebacten oder im Wafifer-
babe gefocht, big ed hithid) Hhodygegangen ijt.

¥

Gelbgefodhtes Ralbfleifd) Jn einem paffenden Kocdhtopf
wird ettvad Butter oder Fett heip gemadyt, eine Lage in BVorlegeftiic:
chen gefdynittened RKalbfleijc) (jaftiged Fleifd) oder RKalb3brujt) Hinein-
gegeben, etwad Salj, eine Prife Pheffer, etwad Miehl, feingefdnittene
Swiebel, gehacte Peterjilie, eine Gemwiivznelfe und eine Jitvonendjeibe
paviiber gelegt, wieder eine Sage Fleijd) jamt allen Jutaten Hinzugefiigt
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und jo forvtgefahren, bid alled Fleijd) eingefiillt ijt. Dann wird ed qut
sugedectt und auf mdgigem Feuer in einer Stunbe im eigenen Saft
gav gefodht; follte e 20—30 Minuten bor dem Wnvidhten nody feine
darbe angenonunen fhaben, fo wird e ungedectt in den heifjen Brat-
ofen geftellt. Beim Unridhten ift der Gefdymad mit einem Giidjen
» Maggid Wiirze” zu heben.

Cintauf der Fifdje. Um beim Einfauf toter Fijche einigermapen
Gemdbhy fiiv den Cmpfang frifdjer Ware u haben, find folgende Kenn-
aeichen gu beadyten: Vet frijdhen Fijdhen jind die Kiemen rot, die Wugen
purchjichtig und prall ervorjtehend ; dasd Fleijd) ijt fejt, derb und elaftiid),
jo daf Fingereindriicfe bald verjd)winden; der Gerud) an den gedffneten
Riemen ift frijd). Legt man frijche Fijdje ind Wajjer, jo finfen jie barin
unter. — Bei nicdht frijden Fifdhen ift die Umgebung der Wugen oft
gerdtel, Die ugen f{ind eingefallen, thre Hornhaut ift tritbe und un-
purchjichtig, die Riemen find blaf und gelblich oder grau, der Kbrper
hat matte, jhmupige Farbe, it weic) und biegiam und dad welfe
Sletfchy [agt fich) leicht von den Grvdten abjiehen. Fingereindriicte bleiben
lingerve Sett Deftehen. Beim Kabeljau (diefer Fijch heipt getrodnet Stot-
fifch) bletben Fingeveindriicke aucy in frijdjemt Bujtande etwad ldnger
Deftehen, el biefer Fifch fehr grof, dic und jomit weniger elajtifd
ijt. Faule Fifche viechen widerlid), bejonderd beim Deffnen der Kiemen,
und jdywimmen auj dem Waifer. Man hiite fich vor dem Cinfauf von
faulen Fijden, weil der Genuf von foldjen fehr gefdhrlich ift.

Pajtete von Kabeljau. 11, Rilo Kabeljau werben in Salzwaijer
gefod)t, dDann von Haut und Grdten befreit. Die {honjten Stiicte werden
it 60 Gramm Butter mit feingefchnittenen Bwiebeln und Peterjilie
Salz und Pfeffer geddmpft. Den Rejt ded Fijdhfleijchesd Hacft man mit
Swiebeln und Peterjilie fein, gibt zwei in Mild) geweidhte Britdyen
und 60 Gramm geddmpfte Butter hingu, ebenjo ein Viertelliter fiifen
Rabhm, Salz, dret gange Cter und jtreicht mit diefer Maffe eine feuer-
fejte Platte ausd. Auf den BVoden gibt man in Scdyetben gefdnittene,
gefodhte Rartoffeln, dann bdie Fijditide, gehacte Cier, Fijdhfarce und
fahrt jo fort, bi8 bie Form gefiillt ijt. Man fann die Majfe mit einem
Teigdectel becen, fann bdiefen aber aud) weglaffen; bdie oberfte Lage
muB dann aud Farce beftehen. JIn etwa 45 IMinuten it oie Paftete im
Ofen gebacten. .

Gefpidier Hed)t mit Sardellenjauce. Cin fdhner, groper
Yedht wird gefdyuppt, audgenommen, gewajden und mit Salz einge-
vieben. Dann {picdt man ihn auf beiden Seiten ded Riidend mit Spect-
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ftreifen, belegt ihn mit einigen qut gewafdjenen, von den Grdten be-
freiten Sarbellen und legt ihn in eine Pfanne mit veidylid) zerlajjenex
Butter, fiigt etwad Fleijcdhbriihe, LQovbeerblatt, Jwiebel, jowie einige
weiBe Prefferfirner bazu und dmpft den Fifch tm Ofen unter fleifpigem
Begiefen weid). Su der Sardellenjauce {dywit man Miehl mit Butter
hellgelb und verfocdht died mit bem durdgegoijenen Hechtfond Zu einer
siemlich) diden Sauce; aud) fann man nad) Gefdymad nody einige ge-
hadte Sarbellen und Jitvonenjaft hingufiigen.
3

LBervwendung von Fifdrejten. Man nimmt eine feuerfejte
Platte, am bejten eine iveife, wie ju Spiegeleiern, bejtreidht fie mit
frijher Butter. Dann jhneidet man die forgfiltig entgriteten Fifcyreften
in fleine Stiicte, fegt fie auf bie Platte und giept eine Cremefauce
bavauf, weldje man ivie folgt ubereitet: Man gibt ein Stitd frijde
Butter in eine Kafferolle auf fdwacd)ed Feuer, bermehrt jie mit ein
wenig Wiehl und giept alddbann unter bejtindigem Rithren fiifen Rahm
nad), gibt etwad Pfeffer und Saly zu und giept die Sauce nady leichtem
KRodjen iiber die Fifdyreften, jo dap diefe gany bedectt jind, jtreut einige
-gerdjtete Brojamen davauf und (GRt alled etwa zehn Minuten 1m Ofen
bacten. Die Speife wird in der gleichen Platte jerviert. Kalt jdymectt
diefe Speife ebenfalld gut. JIn diefem Falle vichtet man die Fijdreften
erhdht auf eine gewdhnliche rvunde Platte und iibergieRt fjie mit einer
WMajonaife-Sauce, garniert ringdum wmit jdhon gelbem Kopfialat.

*

Rartoffelipagen. Uebrig gebliebener Kartoffelbrei oder ge-
viebene Rartoffeln vom Tag zuvor, vermengt man mit in Mild) ge-
weidyten, art verrithrten Britcdhen, 1—2 CRDffel gewajdjene und be-
lefene, fowie in fochendem Juckerwaffer zubor aufgequollene fleine
Rofinen, Sucer, gejtopenen Simmt nebjt 1—2 Eier darunter gemengt.
It der Tetg zu fdylaff, fommt etwad geviebened Britchen dazu, oder
ein twenig PVehl, 1 Teeldfjeldjen Salz. MNun formt man dabon in Panir-
meh! Wiirjtchen, die jhin braun gebacten werben. Mit Objt ober aud)
nur fo, mit Sucter bejtreut find fjie redht {dymacthaft.

Sdupfnudeln. 12 grofe gefodhte Kartoffeln werden gerieben,
250 Gramm Meh(, 6 gange Cier, Salzy und Mudfatnuf werden dazu
gegeben, ebenfo '/, Qiter jauern Rabhm und 50 Gramm Ferlajfene Butter.
Aud diefer Mafje formt man fingerdice, daumenlange, an beiden Enben
jpite Nudeln, die in jiedender Mild) etwa 8—10 Minuten gefocht, auf
ein Sieb Fum btvopfen gelegt und in HeiBem Fett jchwimmend ge-
bacten werden,
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Stalienifdyer Reisd. Nacdypem /i Kilo Kavoliner Neid mehrere
Male in faltem Waifer gewafdjen, wird er in ein Sieb zu Wbtropfen
getan. 90 Gramm audgefodyte Vutter werden in einer Pfanne Beifs
gemacht, eine Handvoll feingewiegte Smwiebeln darin (ihtgelb geddmpit,
der Neid mit Saly davein getan, einige Male aufgejd)dufelt und nad
einer Biertelftunde etivad Vratenjauce davan gegoffen. Der Reid mufp
halbititndlich immer ,aufgeliipit” werden big er gani gelb ijt; er wird
nid)t fo mweid), wie der weife, ijt aber biel friftiger. Diefer Neid wird
3u Jricajjé gegeben.

*

Rotfohl mup feine jdhone vote Farbe behalten. Bu dem Bivect
barf er nidyt gebriiht oder abgefocht werben, jondern fommt fofort nach
dem Schneiden in heiBed Sdyiveinefett oder Spect, der erlaffen und
bon Den Grieben Dbefreit wurde. Der Kohl wird befonderd jdymacthaft,
wenn miglid)jt wenig Wajfer wdhrend ded Schmorend zugegofjen wird.
INit Salz beftrent und einem CERloffel Cfjig iibergoffen, zieht ev ge-
wihnlic) genug Brithe. Der Kobhl foll auf langfamem Feuer, am beften
in einem Bunzlauer Topf, gar {dymoven. AB Wiirge wihlt man nad
Belieben einige Prefferfdrner und Gewiivznelfen. Rotfohl fann als
Beijap fiiv junge Enten dienen.

*

Crbienfalat. Man fodje audgejdhotete Erbjen in Salzwafjer,
laffe fie auf etnem Siebe gut ablaufen und erfalten. Dann gebe man
Witrfeldhen von gefodhten Kartoffeln, gewiegten Fiviebeln, Salz, Del
oder audgebratenen Sped, eine Prife Pfeffer davan, mijde allesd gut
und umlege den Salat mit BViervteln von hartgefodten Eiern.

*

Hafervgriipe. '/ Kilo Haferguiipe (dft man in Hwei Liter Wafjer
eine Stunde langfam fodjen, gibt fie durdy ein Sieb, ein guted Stiict
Butter, Korinthen, Jitronenidale, einige gewiegte Mandeln, etivad Salj
und Buder dazu und (Gt fie, hinvetdhend verdiinnt, nodymald auffod)en.
Dann ridhtet man fie auf gerdjtete Semmeljdnitten an.

*

Paarbiiviten zu reinigen. Cin audgezeidhnetes Mittel Fum
Neinigen fett und jdhmuig gewordener Haarbiiviten ift der Salmiat,
gn faltes Waifer gibt man etwad Salmiaf, taud)t und wajdt die
$Haarbiirite darin und erneuert vad Wafjer zwei- bid dreimal, je nad)
Bediirfnid, aber tmmer falt und mit etwad Salmiaf. Die Biivften
werden tadellod jauber und bleiben havt, wabhrend fjie in Heigem Wajjer
eich werden.

Redaltion und Verlag: Fran Elife Honegger in St. Sallen.
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