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$o§j - Banshaltuiigs gfjule

Houswicthlhaftlide Guatisbeiloge der Sdweizer Franen-Beitung.

Ericheint am erjten Sountag jeden Monats.

St. Gallen

N, 5. ai 1909.

leate Aloden.

(Aus bev neuejten ,Modemmwelt”.

Parid., — Hier tann nur der oder meit
nie Wifbegierige Miobe f{tudierem, bie Dden
Bauberfdliiffel zu bden Tiiven bder grofen
Sdyneideratelierd befibt, benn wad ivir auf
pen Voulebards, bet Riz und Rumpelmaper
jeben, {ind die augenblidlih nod) geltenden
Nodeformen ded Direftoived, die ja auf den
Auditerbeetat gefebt fein follen. €3 wird trop-
pem noch ein Wetldyen dauern, bis jie, die fo
biel Qebendfraft bemwtefen Haben, vollig ver-
drdngt fein 'werden bon Dden Koftiimen aud
ber Beit RKinig Dagobertd, bder vor Fwilf-
hundert Jahren Hof gehalten bhat in Ddex
Seinejtadt. Wie fommt Frau Mode dagu, jo
jftarf thr Raleidoffop zu fchiitteln, dak bda3
unterfte zu oberjt in dem bunten Farbenjpiel
3u Tage tritt? Gang einfad), weil ein Schrift-
jteller die JIdee hatte  la Fille de Dagobert"
auf bdie Biihne zu bringen. Die Comédie
Fraucaise hatte mit dem Stilcd ben gripten
Crfolg vor allem dadurd), dbafy die primitiven
Linten der Stojtitme mit ihren reidjen Dunten
Stidereien cinen gang audgeseidineten Ueber-
gang bder Derrfdjenden ,Linte” in eine mneue
Modeform ergeben. Die gleidhen engen rmel
big itberd Hand ge[enf per gleiche tiefe runbde
Ausichnitt durd) ein Dduftiged Hembddjen er-

2\ hoht; audy die fliefende Qinie ded {clicht

Fig. 1. Somumerfleid aus
breitgejtreiftem Stoff.

fallenden Gemandes hnelt dem ded Diref:

§ toivefleided, dod) fefhlt natiivlich) die Qerlinte
I unter der Bruft, ber Gitvtel legt jid)y grazits

um bdie Hiiften, die Falten ded Vbergemwanbded
letdht vaffend. Wir Deutjdjen fennen ein dhn-
lihges Roftitm al8 die fletdjame Tradyt Gret-
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chens, in"Parid ift ed bie Todjter Dago-
bertd, ber jie auf ben Leib gejdneidert
wird. Die Phantajie bded Parifer
Schneiderd bverfteht ed mit Virtuofitit,
die Roftitmformen mehrever Jahrhun-
berte Fn etnem neuen Gangen ju vers
fhmelzen, fo bak wir nur nody in fleinen
Anflingen bdie Herfunft einer neuen
Wiove erfennen fdnnen.

Hier ift ,RKonig Dagobert” zum
neuen Sdlagivort gewordben, e8 werden
ihm gar bald die fomplizierteften, aller-
modernften Gebilde ugejdyrieben iwer-
den, deren jich die einfacdjen Sitten bed
merobingijden Hofed nimmer berjehen
hatten. Ctwag Schnes bringt unsd nieje
Gtilvidhtung: die bunten, golbdurd)-
wirften byzantinijden Sticereten, bdie
in Dretten Borditren und Cinzelfiguren
die  mobdernen Gewdnder {dymiicden
werden.

Wer iibrigend heute nod) der JIdee
huldbigt, die ¥Node vegiere bvon einem
Bentralpunft aug, der wird hier in
Parig fehr jdmell eine3 Vejjeren be-
lehrt. Cine fleine Sabhl von Fiirjten
bewirbt fid) in jeber Saifon um bie
Oberherridjaft, und wejfen Création
fi) am meijten dbie Gunjt der Menge
3u ervingen vermodjten, Der mwird fiiv
furze Seit gum Kinig gefrdont. Madame
Paquin greift nidt fo tief in die Ver-
gangenhett guriict, fjie fjtellt und bra-

ig. 2. @0.‘}1’!}5???[{??‘_@"‘3 Seinen  pierte 1leberfletber aud der HSeit Louid

iiaedl I S XV. zur Wahl, mit wunderhiibjdhen
L Panierd”, die nur gany entfernt denen der Mabame Pompadour glei-
djen. PMan mufP fid) hier eben aud) wieder mit dem fataliftifchen Sprudy
tedften: Qui vivra verra! Jedenfalld verzichtet feime Wiodenform auf
bie fleidfame ,®impe”, die fo bduftig dad Gefidht umrabhmt und bdie
jtets bon einer vollen Spipenciifdje abgejdhlojfen wird.

Was ift eine Gimpe? fragt wohl mandje Leferin. €3 ift die alt-
befannte Paije oder dad Chemifett; die Venennung Gimpe hat ihren
Urjprung weit guriict im XIv. Jahrhundexrt, ald die Frauentracd)t die
fpite Kopfbedectung begleitete, aud bderem oberften Ende bder lange
Ltmpal” aud leidhtem weiBen Gewebe niederflatterte. Diefen Wimpal
ober Wimpel jhlangen ficd) die Frauen wm den blofen Hal3, den das
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rund audge-
{dnittene
Sletd fret
lieg. Darausd
iurde itm
Lauf ber Seit
eindem Kleid- 4 2

eingefiigtes
Hemddyen,
pie Gimpe,
bie im Um- .‘-'>‘- oz
laut aus S
Wimpel ent- i
ftand. :
Die Blujen= {~_—
formen unter= °
fchetben  fidh
Sig. 3. Midhentleid in wenigbonden
Pringehfornt. feit ,\O'SCIE)I.‘EH
iibtichen, bdie
gleihen Fal= Fig. 4. Batijtblufe mit leichter Stiderei.
tengruppen an der Hembdblufe, die Eleidjamen Gimpen und Blenden-
pajjen an ben eleganteren Mobdellen; eind ift jedoc) Fu beadhten, Dder
tiberhingende Baufd) fehlt durdhgingig. Wenn aud) die Warenhiufer
Blufen in verwirrender Mienge anbieten, eine wirtlidy jdhid figende
Blufe ift aud)y dort nicht billig zu haben. Gefdicdte Frauenhdnde jtellen
jic) daber gern thre Blufen jelbft her. Um bdiefen eine jichere WUnleitung
su geben, hat die Nebaftion der ,IModenwelt” ein ,Blujenalbum”
(Lexrlag von- F. Brudmann A-G. vorm. F. Lipperheide, Vexlin W 35)
beraudgegeben, dad bdie beften bdeutfdjen, franzdfijden und englijchen
Meobelle in {iberfihtlicher Wnorbnung bietet. Cin Schnittbogen mit den
Grundformen fiiv alle Normalgrofen und genaue BVejdyreibung erleid)-
tern die Herjtellung. Wir mbchten allen ,Blufenbediirftigen” rvaten, fid)
bag Blufenalbum der Modenwelt zu befdyaffen. €2 ijt zum Preife von
Mart 1 in allen Bud)y= und Jettjd)riftenhandlungen Fu haben.
Sdnittmujter zu den fHeute abgebildeten Mobellen liefert Fum
Preife von 60 Pfg. dad Sdnittmufjteratelier der Mobemwelt, Berlin
W 35, Potdbamerjtraie 38.

Rezepte.
Crprobt und gut bHefunden.
Blumenfohlfuppe. Man [Ght vom Tage vorher '/2 Liter
Briihe iibrig, focdyt eine Blumentohlrofe in Salzwaiier weid) und pajjiert
fie, madyt mit Butter und gang wenig Mehl eine fehr helle Cinbrenne,
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(6jt biefe mit der VBrithe auf und giegt nun den durchgejd)lagenen
Blumentohl hingu; von etner Fweiten Lleinen Vlumentohlroje werden
fletne Stitce geteilt, diefe in der Suppe {o lange gefodht, bid fie tweidh
jind, jedod) nicht zerfallem. - Mun ivird die Suppe mit zwei Cidottern
und wet Degiliter Rabhm abgefprudelt und mit gerditeten Semmel-
{dhnitten aufgetragen.

Rerbelfuppe. 3mwet Handvoll Kerbel werden in frijdjer Butter
eine halbe Stunde lang geddmpft, worauf man nod) ein Kod)ldffel voll
feined MNeehl Dbeigibt. Diefed (ajfe man nun einige Minuten langjam
rijten und gieBe bann unter jtetem Rithren die ndtige Fletjdhbriihe hinzu,
worauf die Suppe nod) eine volle halbe Stunde fortfodjen muf. @te
wird iiber gerditete Semmeljdynitten angeridytet.

*

Junge gebratene Cuten. Seit der Vereitung wei Stunbden.
Man nimmt 3wei junge Enten, veibt fie innen und aufen mit Sal3
ein, legt fjie in geniigend Draune Vutter und brdt jie unter fleigigem
Begiegen und Nachfiillen bon ein Drittelter fraftiger BVouillon aus
Liebigs Fleifcdyertratt tm Heifen Ofen weicd) und braun. Man entfettet
pie Sauce, macyt jie mit etiwad RKartoffelmehl bitndig, tut noc) einige
Loffel jiedended Wafjer und eine Eleine Mefjeripite Liebigsd Fletjdertratt
paran und ftreicdht jie dburd). Sind die Enten fehr fett, jo fann man
jie ganz wie Gand behandeln, nur braudjen fie dann geringere Bratjeit.

*

Hubhn in Reid. Dad Huhn wird in Wajfer und Saly mit
Butter gefodht. Unterded brithe man den Reid ab, fiille die Hiihner-
brithe nac) und nad) dazu und laffe ihn weid) fodjen. Dasd Hubhn wird
serlegt, die Stiide auf der Sdhiifjel geordnet und bder NReid daviiber
gelegt.

7 :

Gebadened Ralbshirn. Dad gefodyte und erfaltete Kalb3hirn
wird in Trandjen gejdhnitten, mit Saly beftreut, in verflopjtem €t und
nachher in geftoBenem BVrot umgemwendet und in heifem Fett jd)winumend
gebacdfen. Die panierten Sdnitten finnen aud) in eine Bratpjanne gelegt,
frifdhe Butter davaufgegeben und in hHeifem Bratofen auf beiden Seiten
leiht gelb gebacfen werden. Die Sdnitten werden allein mit Peterfilie
berziert ober um Gemiife gelegt ferviert.

*

Sdafsdbraten. Cin Stiid Sdaffleifd), am beften eine Laffe,
wird entfnodyt, wie eine Wurjt gerollt, gebunben, mit Saly und Pieffer
eingevieben, in eine Vratpfanne heiBed Fett gelegt und fdynell bon allen



Geiten gelb gebraten. Dann gieBt man dad iiberflijjige Fett ab, fiigt
eine Tajfe Heiped Waffer bei, eine gejpictte Swiebel unbd eine gelbe NRiibe
und iibergiet den Braten fleiBig, bis er weid) ift.

Tauben mit Rrdutern. 6 Perjonen, 2 Stunden. Sedh)d Tau-
ben iwerden gerveinigtf, der Ldnge nad) in Hilften gejdhnitten und ge-
jalzen. Jn der Rafjerolle (aht man 100 Gramm Butter zevgeben, fiigt
6 grobgehadte Schalotten, 1 EBloffel gehactte Peterfilie, 12 zerjdynittene
Champignond und 3 Ferfdynittene Triiffeln dazu und (Eft die Tauben
parin. auf gelindem Feuer bet Oftevem Schiitteln der RKaffevolle weid)
diinften. Buleft wird die Brithe abgefd)medt, wenn nitig, mit einem
Qoffel in 30 Gramm Butter gelb gediinjtetemt Mehl gebunden, mit
- 10 Zropfen Maggid Wiirze verbeffert und iiber bdie Taubenhilften
gefiillt. -

*

Gedampfter Latticd). Der Lattic) wird fauber gepupt und
gemwajdyen, dann febt man ihn mit etwasd BVutter und Fletjdhbrithe aujs
geuer, gibt Salz, Pfeffer und etwasd Mustatnup dazu und (GHt ihn
sugedectt dampfen, bi8 er ganj weid) und tvocen ijt. Dann giept man
nod) ettwad braune Sauce dagu und ERt thn nody einige Male auffodyen.

Berddmpiter Spinat. Die Spinatblatter entjtielt man, wajdt
fie fehr jauber und gibt {ie, ofhne fie abtvopfen zu lajfen, in eine Pfanne,
tn welcher der Boden mit focdjendem Waffer bedectt ijt. Nacdydem bex
Spinat furg, zivfa 5 bid 10 Minuten gefod)t hat, fdhiittet man ihn auf
ein Steb und [Ght dad Wafler jorgfdaltiq in einen Topf tropfen. Jit
per Gpinat nidht mehr gany jung und {djon etwad bitter, fann man
ihr im Sieb einen Moment unter falted, fliegended Wafjer halten. Jn
Butter diinftet man dann gehactte Jwiebeln Hellgelb, gibt den fein
berwiegten Spinat hinetn, und nadhdem diefer einige Minuten geddmpft
ift, jtreut man ettwad Mehl, Salz und nad) Belieben Mudtat obex
LPreffer davitber. Dann wird fo biel ald ndtig bon dem Spinatwafijer
und Milch ober fourer Rabhm betgefiigt, bi8 ber Spinat bdie ridytige
Dicde hat. Bor dem Anvidyten ein Stiick Butter hinzugegeben, verfeinert
pen Gejdymact.

Spinat. Der Spinat wird verlefen, gewajden und in fodjendem
Salzwaifer weid) gefodht, dann fein gewiegt und mit Neusdtatnuf bejtreut.
S ein Kafferol gibt man. guted Fett, jdhmwipt etwad fein gewiegte
Bmwiebeln darin, fobald bdiefe gut riedjen, eine Mefferfpipe ¢Miehl und
furz davauf den Spinat, [Bidt mit Bouillon ab und (it nod) eine
Weile fochen. Den jo Fubereiteten Spinat gibt man in eine Kochplatte,
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mad)t Deliebige Wertiefungen mit etnem Lbjfel binein, gibt in Ddiefe
je ein Stiiddyen jiige BVutter, d)ldgt auf diefe je ein &t und feht die
Spetfe nocy) 10 Minuten in den Vratofen. Der Ofen darf aber nidht
géfchloffen werden.

.

Spargeln. Die Spargeln werden gemajdjen, der dide Stumpf
abgejdynitten und die rauhe Schale etwad abgefd)ilt. Biindbelweife Fu- -
jammengebunden werden die Spargeln nun, naddem die Stiele gleid)-
miBig gejdynitten wurden (3irfa 12 ZBentimeter lang), in  fjiedendem
Galzwafjer weich gefocht, dod) fo, dap der Kopf nidht abfdllt, daun
heraudgefchdumt und auf einer runden Platte o angerichtet, daf bdie
Kopfe in der IMitte ber Schiiffel ltegen.

Spargelfauce. 250 Gramm Butter [aRt man Fergehen, viihrt
4 geftricdhene CBIoffel Mehl glatt davunter, fiigt Salz und Biefjer bei
und fiigt zur Hilfte Fleichbrithe und Fur Hilfte Spargelmaifer zu, bid
bie gewiinjdyte Wenge erveicht tjt. Der Saft einer Sitrome wird hinein-
gegeben und die Sauce, nad)dem fie aufgefodht hat, vom Feuer abge-
hoben und fury vor dem Unrvidyten 5 CEidotter mit dem Schneebefen
tidtig davunter gefchlagen, wovauj jie nid)t mehr fodjen darf, da bdie
Cier jonjt gerinnen. Statt der Spargeljauce fann man aud) Vedjantel=
oder Fijdhjauce nehmen, tndem man jtatt ded Fijch- oder BVlumentohl=
wafjjerd -Spavgelwaffer zur Jubereitung verwendet.

Die jungen Bldatter der Rhabarberijtaude liefern ein
fehr wobhlfchmectendes, den Spinat erfepended Gemiife. Die Behandlung
ift betm Rochen bdiefelbe, wie bet allen anderen Blattgemiifen. Einen
Lerjudy ijt diefe Verivendungdart wohl iwert.

Rbhabarberjdynitten. Veliebige Anzahl NRbhabarberjdnitten
werden in heiBer Vutter auf beiden Seiten braun gebacten, bhierauf
mit Rhabarbermus beftricdjen und jo eine Stunbe beifeite gejtellt. Sulept

bor dem Serbvieven gejd)mungenen Nabm obenauf.
*

Nhabavrberomelette. Die Rhabarber werden in etwa 2 cm
lange und fleinfingerdicde Stitce gefchnitten, dbem Omelettenteig nebit
slemlid) viel Sucter beigefiigt und langfam gebaden, nad)her nod) mit
Bucter beftreut.

H

. Mangold ober Rdmifder Kohl VBereitungsjeit /> Stunbde.
gitr 5 Perjonen. — Butaten: 10 Liter Mangold, 125 Gramm Butter,
1 Bmwiebel, 100 Gramm (4 Loffel) Mehl, 20 Gramm Liebig’s Fletjd-
evtraft, Salz und Mustat. — Die gelbgriinen Blitter werben abgeftreift,
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mehrmal3 forgfdltig gewajdjen und in jiedendem Salzwaffer 5 Minuten
gefocht, danad) abgegoffen und mit faltem Wajjer bedectt. Wihrend fie
berfithlen, )it man die fein gefchnittene Swiebel in der Vutter hell-
gelb, ebenfo dasd Meh(, fiigt langfam eine Hhalbe Tafje falted LWafjer
hingu und danad) dad in ebenfoviel Heifemt Wafjer aufgeldite Liebig’s
Sleifch-Cytratt. Man (4Bt die fo erhaltene fetmige Brithe fettwdrtd
bom Feuer langfam proBeln, big der abgetropfte Mangold groblid)
gewiegt worden und dann nod) 10 Minuten gany mdaRig in dber Lunte
fodht. Bratfartoffeln und Spiegeleier jind pajjende Veilagen dazu. Die
entbldtterten Stengel hebe man 1 bid8 2 Tage im fiihlen Keller auf,
jie geben ein zweited IMittagsbrot. Wie Spargel gepuht und in halb-
fingerlange Stiicfe gefchnitten, werden aud) undd)jt in Salzwaffer weid
gefodht und dann mit einer Spargeljauce, bejtehend ausd Butter, Wiehl,
Gemiifemaifer, LQiebig’s Fleijd)-Crtraft und Rahm, angeridjtet.
: £

Melde. Cin wenig befannted Gemiife ijt die einfade graue Feld-
melde in ihrem Jugenditadium, Ddie bejonderd in Polem und der
preupifchen Proving Lofen fehr beliebt ift. JIn England 3ieht man
eine fraftigere und dicdbldtterige Wrt der Meelde, die den Mamen Jucter-
oder Garten=, aucd) wohl Goldbmelde fiihrt. — Melde wird tm gangen
behanbdelt wie Spinat und mwie joldjer beniipt. Mielde ift jehr eifen-
haltig und jollte daber bejonbdersd fiir BVlutavme, Wiedergenefende, jarte
Rinder 2¢. WUnmwendung finden. Der angenmehme, milde Gejdhymact ift
befonderd empfehlendwert fiiv died billige und betdmmlide Gemiife. —

Meldbe mit Saunerampfer ala Pringeffe. MWielde wie ge-
wihnlid) abgeftreift, blandjiert und feingehactt, wird mit der gleidhen
Portion Sauerampfer, Dder ebenjo behandelt mwurde, vermifdht, auf
2 Rilo diefer Maffe 'Y+ Liter jauver NRabm, Pfeffer, Salz, etwasd
Paprifa und eine LTeeldffelipibe Fletfdhertratt bhinzugefiigt, iiber Feuer
rajd) verrviihrt, ohne focdhen Fu lajfen, Fwei Cidotter und der Sdjnee
per Deiden Weien dagu geriihrt, in fleine Formdjen, bdie gebuttert
wurden, getan, Butter davauf, dann ein € baritber gefdhlagen, bdied
fejt werben fajjen und fofort fervieren. Obder bet Mangel an Formdyen
eine Blechform mit Butter ausjtreichen, die Maffe Hinein und joviel
Cier glatt davauf, daf die Flache bebectt ift. Auc) mit Schinfen ver-

mijcht anguwenden.
*

Mattrant. 30 Gramm Waldbmeijterzweigdhen mit Knofpen, 1
Qiter Traubenjaft oder alfoholfreier Wein, ein bhalber Liter Wafifer,
200 Gramm Zuder, eine Jitvone. Waldmetjter und die fein in Sdjeib-
hen gejdynittene Bitrone werben ind Waffer gelegt, Sucter dazu ge-
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geben und einige Stunbden ober itber Nacht in den Keller geftel[t Loy
bem Serbieren wird died durdygefeiht und der Traubenjaft ober aIfolE)n[f
freie Wetn dazu gemifdht. Statt Walbmetjter fonnen auc) Piv{ichblatter
ober Blitter von {dwarzen Johannisbeerjtauden genummen inerden,
ebenjo Mejedabliiten.

*

Ultoholfreie Maibomwle. Auf ein Biinddhen Waldmeijter-
fraut giept man einen Liter weiBen Johannigdbeerjaft, den man mit 250
Gramm Suder gefiipt hat. Dazu fommt der Saft einer Jitrone. Nach-
pem alled gut durdygeviihrt ijt, [Ept man ben Sajt etwa 8 bid 10
Stunden an etnem fihlen Ort jtehen. Wor dem Serbieren iwird die
Bowle durd) ein Porzellanjieb gegojjen und eine Flajde SelterSwaifer
dazu getan. Die Vowle muf aber vecdht falt getvunfen iverden.

Holunderlimonabde. E)Jlan gieBe in einen irdenen Topf 6 bis
61/, Qiter Waffer, menge '/» RKilo Bucter, 2—3 Hanbboll griiner oder
gedrrter Holunderbliiten, den Saft jweier und die Sdale einer Jit-
rone und ein fleined Glad weifen Efjig ober weifen Wein darunter.
Died with 4—6 Tage an die Sonne gejtellt, bhernad) gut gefiebt, in
Slajden gefiillt und gut verforft. Wm bejten eignen jich) Flajchen mit
Patentverfdhluf. Dad Getrint wird tm Keller jtehend aufbewahrt. Nady
einigen Tagen iird e5 mouffieren und fann danu genoffen werben.

QUleintinder-ZFmwiebad aud) jum Tee zu gentefen. 500 Gr.
Bucer wird mit 6 Etern {dhaumiq geviihrt, joviel Wehl darunter getan,
paB er jicdy nod) gut driiden [Eft, ein fleined Laantum Anis dazu ge-
geben, exhoht den Gejdhmad. Man fann die Waife gang ober in fletnen
Strigeln geformt, bacten.

Brotpfannfuden Dinne Brotjdnitten [(EFt man auf beiden
Geiten anziehen. Dann giet man einen diinnen Omelettenteiq dariiber
und bactt den KQudhen auf beiden Seiten gelb.

*

Brotmajfer fitr Krante wird folgendermapen ubeveitet: Man
viftet ditnngejdhnittene Schwarzbroticdhetben und giept fodjended Wajjer
bariiber, [t bies austiihlen, jeiht ed durd), fiigt Sitvonenjaft und Sucter
bei und veicht dem Rranfen dad evquidende Gefrdnt in beliebigen
Bmwijdenvdumen.

: *
Bratwirite bor dem ufjpringen 3u bewahren. Pan
legt bie Bratwiivite vor dem BVraten in frijcd)ed Wafjer ober bejtveic)t
bent Darm leidht mit Nehl.

Rebaftion und LVevlag: Frau Elije Honegger in St Gallen.
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