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Honswivthdaftlide Guotisbeiloge der Gpweizer Franen-Beitung,

Ericheint am erjten Sonntag jeden Monats.

&t Ballen

YNy, 11, Yovember l909.-

lerte Aloden.

(Aud der

$tg. 1. Diiftpajfentleid mit
Knopiichmuck.

tirlidhen @ejtalt Hervorhebt.

newejten ,Niodenivelt”.)

So jind wir alip iwieder mitten drin
in Dder Winterfaifon, ohne baf wir den
Sommer mit all feiner jtrahlenden Warme,
auf bie Tag flir Tag unjere duftigen letd)-
ten Toiletten warteten, jo redyt eigentlic)
genieBen fonnten. €38 geht wie ein erleic)-
terted ufatmen durd) die Welt der Mobde,
bafy wir nun nidt mehr jo abhingig von
Wetterlaunen jind, der Winter ift immer=
hin etn juverldfjigerer Gefell al8 ber Som:-
mer, ev verfpricht wenigitensd nicht mebhr wie
er Dalten fann. Und fpenbdet er und ein-
mal etwad mehr Warme, ald wir erwar-
ten diivfen, jo nehmen wiv jie dantbar hin
und [(iiften nur ein wenig bie PWelzhiille,
pie Dber [leidhten ‘Toilette al8 CErginzung
gegent bie Unbilden der falten Witterung
pient. Denn eine Dame, die nur einiger:
maBen den Wiodevorfdyriften folgt, trdgt
peutzutage fetn Jd)wered warmed Kleid
mehy; dbasd bedeutet einen groBen Fortjdyritt
jowoh( tn fiinjtlerijcdyer wie hygienijcdjer Be-
stehung.

Steif appretierted Futter und eine Menge
von Stahlftangen in ben Taillen, dicted Jwi-
jhenfutter und derbe Futtervicte, womdglic)
mit Gazeeinlage tm Rodjaum, verderben
villig den Schnitt ded Kleided, mag ed and)
nady bem elegantejten Schnitt und tm foit-
bavjten Material hergeftellt fein. Die Iode
verlangt ein anfdymiegended Gewand, dasd
in dfthetijcher Weife die Vorgiige der na-
Dad (@t jidh) nur mit einer forgfdltig aus-

probiecten Unterfleidung, bei der alled Ueberiliijjige bermieden ijt, und
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einemt miglichit futterfofen Obergewande erveichen. Eine Rombination
bon Beinfleid und Hemd aud Batijt, dariiber (oder aud) wohl davunter)

bad elegant gejchnittene @nriett mit ge-
rader Front und langem Hiifttei(, dann
ein toeid) fallender jeidemer Untervo,
bem tiederum bdie Untertaille angear-

) F4) Peliet i, bas bilbet die gange Unter-
iy fleibung Dder eleganten Frau.

Dag heute jtetd tm gangen gear-
beitete Rleid, gleichviel ob e8 Pringep-
jhnitt oder Empiveform aufweijt, it
entiveder eimem  Fujammenhingenden
Suttertleive aufgebrad)t ober, wenn an-

gangtg,

Stg. 2, Anfae{chlagener §ilzhut
mit Sammetfopf.

Chavatterijtifch am mobernen Kleide
it aud), daf e3 naheju immer im
Riicken gefchlofjen wird. Fiiv Gefell
jhaftd- und Balltotletten find gan
wunderhiibjche Modelle Fur Wahl ge-
jtellt. Sehr modern ijt imumer noch Der
angejchnittene Meberdrmel in enger Form
(1. $ig. 3), ber per Schulter thre jchlante
Cinie wabhrt. Hier et gleid) qeiagt baf;
alle Bexjuche, den 1iweiteren Wermel 3

[ancieren, vorldufig flaglid) gejd mtext
find an bem Widverftand ded Publifums.
Bielberoupt treibt die Mode ben dia-
pierten Qletdern 3u, die jhon lange pro-
phegeit waven, nun treten jie in jo ver-
loctender Gejtalt auf mit den nur zavt
angedeuteten Falten in den weidjen Ge-
weben, daB man in furgem feine unge-
brodjene Linte mehr wird jehen wollen.
M bie Zaille zieht jid) der Stoff in
leichter Drapterung bid zur Hiifte, diefe
jelbjt jtraff umipannend, ober die Dra-
perte beginnt evjt unter den fnieen, hier
pen Rod {darf ujammenrajfend in
fnoten und Schleifen. Aud) der hiib-
jdhen Mode der umgejcdhlungenen Edhar-

gang ungefiittert hergejtellt.

Sig. 3. Drapiertes Kleid aus
ftaubiglila Tud)y mit aleichfar:
biger Kurvbelftickerei,



pes mit threr ungezivungenen Faltengebung werden wir im Salon und
Ballfaal haufig begegnen. Selbjt die leicht geraffte Sdyiivzentunita tritt
wieder auf; ein befouderd hiibjdhesd WMionell [ 3eigt jie vorn gtemlich glatt,
tnt NRiicen fejt Fujanumengefaltet unter die hier in Voluten audladenden
Bretellen der quer drapierten LTatlle tretend. Die Schleppenbabhnen fallen
pazivijdhen eingereiht in glatten Linien nieder. Fiir die Jugend jind
vunde Rhcke aud) tm Salon geftattet. Diefe werden mieift einer fdymalen
Diiftpaife leid)t angefraujt und jind aufjallend gevade und eng gejcynitten.

Dag grofe Parifer Haud Paquin verfud)t NRocde bon mur 150
Centtmeter Weite Fu lancieren, jo {dhlimm wird e8 fhier nidht gleid
werden, aber Mide von 3 Mieter Weite gehoren nidyt mebhr u ben
Geltenbeiten. Dasd jind gqute Ausjichten fiiv dad Aufarbeiten borjihri-
ger Toiletten, da man ved)t wohl die aud dem Rod genommene Vahn
3u einer neuen Taillengarnitur verwevten fann. ud) die Vorliebe fiix
pad Sufammenitellerr von gwei verfchiedenen Stoffavten einer Farvbe,
ober jweier gut Fufammenjtimmender Farben einer Gewebeart it dem
Aufarbeiten giinjtig.

Belz wird aucd) mehr denn frither zu Verbramungen ald breite
Gtretfen angebracyt, mancyed Rojtitm Zeigt diefe Jeubeit in befonders
auffallender Weife. Auch zu den fhlichten Linten der PringeBroben
jtimmt jold) ein Pel3jtreifen ald NRandabjd)luf wundervoll.

Und weldje Pelzavten man bevorzugt? Wollte man fie aufzihlen,
fo iixde wobhl faum eined ber Tiere fehlen, deven Felle geeignet er-
jdheinen, und u warmen und Fu fdymiicen. Zu den Riefenpelzmiihen
perwendet man iwieder all die rvauhen Felle ber BVdrven- und Fud)s-
acten, 3u Manteln und BVefap die flachen, jdhmiegianten Pelze, wie MNers,
Seal, Breitfdhmwang und wie jie alle mit Redyt oder Fu Unvedht Heifen
mbgen. ®. B.

(Schnitte 3u diefen 2Abbiloungen liefert das Sdynittmujteratelier der
Nlodenwelt, Berlin W 35, SLiigowitr. 84, jum Preife von 60 Pf. fitr den
eingelnen Schnitt (RocE oder Taille). Nlodenwelt - Abornentinnen erhalten
ihn ’fur 25 p’r (30 E}eIIEL) poctofrei.)

Nlitteldecfe fiir einen Sriih-
(t¢ 2

ftitcEs- oder Kaffeetifd). Unfndharbeit ™
und SdnurftichjticEeret.

and ,37e@muaQoyr” 19Q 191V UAPIAE
=393 |7 SVQJa2)a11 dU0gLEPSIUAPOLID)

$ig. 4.
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Die Jitvone als Hanswmittel,

@ie Bilvone it eine der niiplichjten Fritchte, jelbjt abgefehen von
L der herborragenden Nolle, die diefelbe tm BVeveid) der Kiiche jpielt.
— Reibt man 3 B. erfrovene Haude und Fiie, ehe die Frojtjtellen
aufbrechen, vechtzeitig jeden Abend mit Jitvonenfaft ein, oder binbet
Bitvonenfdjeiben davauf, jo wird tn Eivzefter Jeit dad Brennen und
Sucten der leidenden Teile nadylafjen und bald gani verjdywinden. —
Aufgefprungene und vote Hinde werden durd) Cinreibungen mit Ji-
tronenfaft, wenn nid)t blendend weif3, fo dody glatt, und verlieren jeden-
jall3 die Spridigfeit der Haut. — Vet leidhten Fiebern, befonderd bei
erfdlteten Rindern, fun Fwei Jitvonenjcheiben auf den Sdjldfen oft
Wunder und madjen Chinin und dhuliched haufig Aberflifjig. — Aud
sur Befirdevung jdydner, rofiger Fingerndgel tragt dag fleiRige Biiviten
mit  Bitvonenjaft bei, wund ald Hahnreinigungdmittel geniigen iwenige
Tropfen, ind Mundwaifer getan, ohne dap jie die Gejundheit der Sdhne
beeintrdchtigen. — Warme Bttwuenlmwnabe fitc Qvanfe it zu be-
faunt, um erwdhnt Fu werden.

'gﬁieg,epte.
ECrprobt und gut bejunden.

Bavmejanfuppe (Fir 6 Perfonen.) Man jdyneidet fiiv 25 Ry.
gerducherten Spedt in gany feine Wiirfel und etiva ebenjo wiel weife
Biviebeln. Died bdiinftet man ujonumen mit ehvad weifem Pfeffer,
boch) mup e8 weif bleiben. Man vithvt nun nad) und nad)y et Liter
talted Waffer davan, und wenn alled fodht, gibt man fechs ERHffel
geviebenen Pavmefantife hinein. Wit diefem mup die Suppe gut duvcy-

fodjen, fie ift nahrhaft und wohlid)ymedend.

*

Suppe ausd Hammelbriihe. Vereitungdzeit 2 Stunden. —
ditv 4 Perfonen. — Butaten: 1 Kilo Hammeljleifd), 1 Selleriewursel,
2 Peterfiliemvurzeln, 1 Porree, 1 Kobhlrabi, 1 fleiner Kopf Wirfing,
. 3—4 Mohrriiben, Sals, 12 Gramm Liebig’s Fleijd)-Cytrakt, 1'/> Liffel
Graupen. Dad Fletfdh wirb gut gewajdjen, mit 2'/2 Liter faltem Waifer
angefept, gefalzen und, fobald ed fodht, abgejdhdmt. JIngwijden pubt
man dad Wurzelwert, fiigt e8 nad) dem AUbjchdumen hinzu unb feft
6 Grvamm aufgeldjted Liebig’s Fleifdh- Cytvaft bei. Die Suppe muf
langjam  1'>—2 Stunbden focjen. Sollte fie nod) etwad hammlig
fdymecten, werfe man ein nupgrofes Stiict glithende Holzfohle Hinein,
weldhe den Gefdymact befeitigh — 1'/2 Cglbffel Graupen werdben mit
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eintgent vofhen Kavtoffeljchetben und etwas von dev obengenannten Vriihe
oder 6 Gramm Fleijd)-Crivaft gar gediinftet und der Suppe, nadydem
diefe durd) ein Sieb gegofjen, beigefiigt.

*

Qanapee von Savdellen. Bor oder nad) der Suppe Fu
jerbieven. Sdjeiben bon Mild)brot werden leicht gerditet. Sdjone Sar-
bellen werben gewajdjen, leicht gefchabt und von den Grdten befreit.
Die Hilfte dabon werden berwiegt, mit zwei harten Cigeld durd) ein
Sieb geftridgen und mit etwad frifcher BVutter und Olivendl Fu einer
dicfen Maffe geriihrt, die nod) mit Senf, Salz und Pieffer, verwiegter
Veterfilie, Sdnittland), Cjtragon, Capern, wenig €jfig und einigen
Tropfen Maggi’s Suppenmviivze vermifdht wird. Die Semmeljcheiben
werden mit diefer Majfe beftrichen und mit den iibrigen, in Streifen
gefdhnittenen Sardellen gitterfdrmig belegt.

-3

Hivnidnitiden. € in SalZwajjer weidhgefodted Kalbshirn
wird fehr fein gewiegt, danm mit et Eigeld, Pieffer, Salz und ein
wenig Neehl vermifcht. Von nidht zu frijdem Weibrot jdyneidet man
piinne Scheiben, ftreicht die Maffe davauf, taudt jie in ChweiBidnee
und badt jie jdhwimmend in BVutter und Badfett hellbraun. Diefe
Hirnfdnittchen bilden eine paffende Beigabe Fur Fleijchbriife.

Gebratene fQutteln. Fir 3—4 LPerjonen 500 Gramm. Die-
je8 Quantum vom Miepger {dhon gefodyte Kutteln lege man 1—2 Stun-
pen in falted Wafifer, jdyneide in fingerlange, {chmale IRiemlein, brate
jie nebft einer fein gefchnittenen Swiebel, Bfeffer und Saly in 60 Gr.
jitger Butter, bi8 der Saft eingebraten ijt, und ierviere die Kutteln Fu
Sarvtoffeljalat oder dergleichen.

Rumpiteatdnad Sourmand- vt Bereitungdzeit '/+ Stunde.
it 5 Perfonen. Jutaten: 750 Gramm Sdwanzipie, 125 Gramm
Nindermarf, 120 Gramm Butter, 10 Gramm Liebigd Fleijc)-Eytratt,
2 Cplbfrel gehactte Sdyalotten, 2 ERlHffel. Tomatenpuree. Lon der ab-
gelegenen Sdymwanzipie eined zavten Ocd)jenjdhlegeld jdhneidet man fiinf
gleic) ftavfe Schetben, falzt und pieffert diefelben, bejtreiche fie mit zer-
[affener Butter und bratet die Numpijteafd auf etnem Nofjte ober in
Crmangelung deffen in einer Pfanne Dbet guter Hite fiinf Minuten.
Sodann legt man in die jidh durd) dad Braten ergebende Hihlung
eined jeden NRumpiteafd einen Fleinen Lwffel gehactted, audgewdijertes
Rindermart.  Weiter jdywist man in etner fleinen RKafferolle Fwet Ef-
(offel feingehactte Scdyalotten mit Butter - aw, jedod) ofhne daf jelbige
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fich favben, fiigt 10 Gramm Liebigd Fleijdh-Crivatt, nebjt wet Cf-
[Gffeln Tomatenpuree, einem CRHffel guten Weinejjig und einigen Korn-
dhen Paprifa hingu, Gt alled ehwmal auffodjen und mijd)t unter forts
wdhrendem Sdylagen vermittelft einer Schneerute 100 Granun feine
Butter und zum Sd)luf ein wenig gehacdte Veterjilie davunter. Jebt
werben die Rumpiteatd auf einer langen Sdiifjel angevicdhtet und die
beveitete Sauce darumgegoifen.

Bommerjder Rippefpeer. Bu bdjmijden Knddeln mit
Sauerfohl papt pomumeridjer Rippefpeer. Mian bverwendet dagu dasd
gange NRippenjtitcf, von dem bdad Fejte umeift abgeldjt ijt, Enicdt die
NRippen, obhune fie zu durdhhauen, und (Gt jie einige Tage in Saly lie-
gen.  Nun bervettet man eine Fiillung von Eleingemengter (Fwei Liter)
WAepfeln, geriebenen Semmeln, etwad abgeviebener Hitronenjdjale, etwas
Sucer und gut gereinigten entfernten Backpflowmen. Hiermit fiillt man
bie Siifchenvdume ded Ripbejpeer, umbindet ed mit weienmt Papier,
bamit die Fiillung eingejdhloffen it und bratet ed 2'>—3 Stunben
weid). MNun befreit man ed von Papier und Binbfaden, jdyneidet den
Braten wifchen den Rippen durd) und verdidt die Sauce, die man
bon der Kafjerolle (o8gejpiilt Hat.

*

Hafenviicden in der Beize. /s Liter guten Efjig, ebenfoviel
Walfer, Sal3, etwad Biiebel, tn Schetben gejdnittene Suppenwvurzeln,
Lrejfertorner, 2—3 Wacholberfdrner, ein fleined KLorbeerblatt, etwasd
Bitvonenjchale, [t man furze Bett fodhjen, dann erfalten und iibey-
giept ben gefduberten, gewafcjenen Hafenviicten mit dber Beize. Nad
2—3 Zagen, wenn der Niicen gebraten iwerden joll, nimmt man ihn
aud der Beize, durd)zieht thn mit diinven Specttreifen und (@t ihn,
mit veidhlich Fett zugefest, im Nobhr braten. BVon der am Herde fdhon
frither brodelnden Beize begiept man fleifig. Sulebt treibt man ben
Nejt derjelben durd) ein Haarjieb, viihrt /> Kafjeeldffel Wiehl, etwas
Sitvonenjaft, ein Stiicddjen Juder, nufgrop Vutter und 5 bi8 6 Cp-
[Bffel guten Rahm davan, iibergiept damit dbad Fleijh im Rohr und
[aBt ein wenig einfodjen. Cin grofever Hafenvitcken ift tn ?/+ bid einex
Stunde gar gebraten.

w

Luungenbraten mit Sauce fiir 5—6 Perjonen. Cin Kilo
oberer Lungenbraten, miglicdh)jt ohne Fett und Haut, wird leicht ge-
wajdjern. Ju einer Kajferolle (aht man diinngejdnittene Suppenmurzeln
Bwiebel, Lorbeerblatt mit efwad Fett anlaufen, legt das Fleijd) hinein,
giept zwei Lojfel Cfjig und dret Lijjel Wafjer daran, und dampjt es
ungefdbhr eine Stunbde weid), dann werden die Suppemwurzeln durd) ein



$Haarfieb geduitctt, mit einem Raffeeldffel voll Mehl, /s Liter gutem
Rahm, etnem Stiddjen guter Butter und Zucter gequirlt, iiber das
Fleifd) gegoffen. Die Sauce witrgt man nod) mit Wein ober JBitvonen-
jaft und facbt fie mit gebranntem Sucer braun.

Prefferfletfd) vom Kalb. Bereitungdzeit */+—1 Stunde. Fiiv
3 Perfonen. Jutaten: 750 Gramm Fletjd), 30 Gramm Mehl, 50 Gn.
Spect, 80 Gramm Butter, '/+ Liter Wajfer, dartn aufgeldjt 15 Gramm
Liebigd Fleifd) - Cytvatt, eine Prife Pieffer, eine Prife Curry-Pulver,
Salz. Ausd einem derben Stiict Ralbfletid), Reule oder Blatt, fdyneidet
man fingerdicde Schetben tn Koteletten-Grige, flopft und beftreut eine
jede mit etner Wefleripibe Lieffer und Saly und nad) Belieben mit
einer Prife Curry-Pulver. JIn Nehl gewendet, brdt man fie in Spect
und Butter oder gutem Bratfett hellbraun, giept ein BViertelliter Bouillon
aud 15 Gramm Liebigs Fleijdjertratt hingu und (Gt dad Fletjd) davin
noc) drei Viertelftunden jdhmoren; dann wird die Sauce mit 1 Thee-
(Bffel MWiehl gebunbden.

*

Rajtanten al8 Wintergemiife. Sdpne Rajtanien iwerden
gejdhalt, in Salzwaffer Halb weid) gefodht und gehdutet. Jn frijder
Butter wird eine fein gefdnittene Bwiebel, ein Kod)Bifel Wiehl leicht
geriijtet, mit der ndtigen Vriihe ober warmen Wajjer zur Sauce auf-
gefocht, Salz und die Kajtanien beigefiigt und leptere in 20—30 M-
nuten gar gefodht.  Man verfeinert dad Gericht durd) eine Beigabe
bon fauvem Nahm und durc) ein Giifden Maggid Wiirze.

*

Rartoffelcroquettes. Uebrig gebliebene Kartoffeln twerben
gejchalt, in diefe fommen auf ca. 1 Rilo Kavtoffeln 3 gange Eier und
3 eifd)mwer audgelaffene Butter, etiwad geftoBener Sucer und dasd nijtige
Salz. Nun wird die Maffe mit Hingufiigung von jo vbiel Mehl (mit
pen Hanven) jo lange veravbeitet, big diefelbe fic) bon Hand und Sdyiiffel
bolljtindig (6jt. Dann werden fleine Kuchen geformt und in der Omte-
lettenpfanne mit jiemlic) viel Fett auf beiden Seiten langfam gebacen
und jtart mit Sucer und Jimmt bejtreut.

*

Rote Hafelniifje. H00 Gramm Hafelferme find hierzu notig.
Lon 500 Gramm Hutzucder fodht man einen dicdlihen Syrup, tut
2 Lbffel voten Kermesdjaft dagu und Tegt die abgebrithten Hafelferne
hinein. Man [(Gpt jie jolange in dem voten Bucer, bi8 fjie fid) unter
jftetem Umriihren mit einem jilbernen Loffel gang mit demr Suckerjyrup
umbiillt haben, legt jie dann behutjam mit wet Teeldifeln auf ein mit
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Oel oder Wach3 eingeriebened Blech und (EFt fie oben auf der Herd-
platte trocden werden. Dann jtellt man fie falt und [Bit mit einem
Mieffer die erftavcten RKiigelchen von dem Bled), um fjie big zum Ge-
braud) aufjubewahren. Ein Bujap von geriebener BVanille ober Ji-
tronenfaft zu dem Jucerfyrup verfeinert die iichen nod).

*

Banber geddmpft. Der gut gefdjuppte und gewajdene Jan-
per wird abgetvocuet, auf beiben Setten eingejchnitten, und in Mebhi,
welched mit Saly und Pfeffer vermifdht worben, umgefehrt, und in
veichlich) Butter auf beiben Setten jhvn gelb gebraten. Weun er bei-
nahe fertig ijt, jo twerden zwei fein gehactte Bwiebeln dazu geftveut,
(it ihn nod) ein wenig angiehen, gieBt einige Lbffel €ffig daran und
fury vor dem Anvidyten etwad guten Jud und gehacte Peterjilien.

.?’..

Malung., DBiindner Kavtoffelgericht um Kaffee: Man Jddlt
einige gefodhte Kartoffeln unbd veibt fie, gibt jie al8dann in etne 3iem-
fich groBe Sdiifjel, fiige Weipmehl und Salz bei. Ju einem Drittel
Qartoffel ca. gwet Drittel Mehl, die Majfe muB mit der Kelle ganj
[uftig ohne Jutat vom Mild) oder Wajfer durdjeinander gevithrt wer-
den. Nun bratet man die Malund in Scdymaly unter fleiigem Um-
vithren, big fie anféngt, eine gelbliche Farbe angunehmen. Dann gibt
man jie in bie Sdiffel zuriicE und (iRt wieder Schmaly Heify werden
und viftet fie dannm Fum Zweiten Mal, big fie jdyon geld ift. Apfel-
mud dazu pait fehr gut, da dad Gervicht ziemlich) trocen ift.

Nuptorte. 10 Eigeld werden mit 250 Gramm Juder jhaumig
gerithrt, 250 Gramm geriebene Jtiiffe, 50 Gramm gefiebtesd Mieh!, einen
Eplbffel Kirjdpwajfer und dev fteife Scynee der 10 Eier jorgfdltig dax-
unter gemifdht. Die Maffe wird in eine gut beftricdjene Fovm gefit ((t
und bei guter Hite gebacten.

*

Pelzmerf u majden. Man fod)t gute weiBe Haudjeife in
Waifer und giept die Vriihe durdy ein Tud). JIn der lmmwarmen —
ja nidt heiBen — VBrithe wdjdht man weiBed Pelzwert, ohne Fu reiben,
blo durd) janfted Dritcfen und Cintaudjen, wiederholt died einigemale
mit frifder Setfenbriihe und zulept mit veinem Fluf- ober NRegen-
waffer. Nan trodnet ed an der Luft, bejtreut dasd Pelzwert mit Puber
— Gtiarfemehl — und fdmmt dadjelbe jo aud. Juleht Elopft man ed
mit einem weidjen Niewen aus. :

Medattion und BVerlag: Frau Elifje Honegger tn &St. Gallen.
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