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Rod-+ Bansbaltuiiasjdule

Houswivth(hortlide Gratisbeiloge der Gdpveiser Franen-Beitung,

Ericheint am erjten Sonntag jeden Wonats.

St. Ballen

N, 2.

Sebruar 19-10.

Tlewte Llooen.

(Aus der neueften ,Modenvelt”.)

Der Fajdying gibt in diefem
Sabre nur eine furze Gajtvolle.
Wenn aud) in bielen Gegenden der
Settpunft des Fajtenbeginnsd durch-
aus nicht mebhr vejpettiert wird, jo
ijt boch) die rechte Freubigfeit dabin,
man feiert nod
gejte und treibt
Pummenichang,
aber e3 ift nicyt
mehr Pring Kax-
neval, unter def-
jendtarrenjzepter
man {ich amiijiect
Die lepten Pum-
ntern dexr PNoben:
welt bringen wie-
per eine veidje
Audwahl b. Ko-
jtiimen fiir Masd-
fenbdlle und Ko-
jtiimfejte, Ddann
mup dies Kapitel
vieder fiir ein
Jabr gefchlofjen
werdern, drangt fid) dod) bereitd
pie Frithjahrdmode dazivijchen, die
auc) fdyon beciictiichtigt fein mwill.

Weldyed Magtentojtiim ijt woh!
pad aftuelljte? Natiivlich nur jenes,
Dad in frgend einer Weife dad Luft-
jchiff, ven eroplan odexr den Nord-
pol verjinnbildlicht. Dasd Beppelin-
Luftichiff 1jt bereitd auf dem Mas-

&ig. 1. Mastenfopfpuy: Weroplan fitx
tete-parée-efte.

tenpanorama der Mobenivelt vom
1. Jan. 1907 dargejtellt worben,
heutetit ein ,Cindecter” oder , Biet-
decfer” biel mehr dernier cri. Des-
halb bdiicfte die fleibjame RKopf-
bedecfung, Abb. 1, gewip viel An-
flang finden, bor
allem fifr , Kopf-
fefte”.

Wer der Ent-
dectungbedItord-
pol8  gedenfen
will, Dder Ivird
jid) in et ecyted
Lappen = Koftiim
piillen ober gar
etnen Eigbdr dax-
jtellen, bejonders
niedlich  wirfen
fleine @naben in
diefem  Kojtiim.

Auf hiftorijdye
Treue wird er-

freulicyermeife
Gei Beitfojtiimen
ober Trachten tmmer mehr Gemwicyt
gelegt.

A3 einzigen, aber Dbejten NRat
bet Herftellung eined Koftiims
fdnnen wir nur immer ivieder De-
tonen, Ddie biftorijdge Treue 3u
ehren, jobald e8 fich um ein echtes
Rojtitm handelt, nur fo wird ein
fitnjtlerijhed Ganzed gejdaffen.
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Wer darauf feinen Wert fegen will oder fann, der wdhle ein Phantafies
Koftiim, ftatte o8 mit allem Naffinement ded modernen Gejdymartes

aud und judje die vorteilhaftejte Form
fiiv  Rleidjamfeit zu finden. Dasd
RKoftitm, Abb. 2, ift 3 B. genanu
einem Jobefupfer jener Heit nad)-
gebilbet. Auc) Empirefoftiime lajfen

Jicy Teicht in tadellofer Gehtheit fo-

Fig. 2. Biedermeierfoftiim ausd ge-

ftreijtem &toff.

pierert und zwar mit Hilfe eined jepit
hbodhmodernen  Ballftoffes.  Dex
wunderbolle Seidenvoile mit jeinen
eingewebten  Sdjleifenfiguren, Ddie
Silberperlen und =Flittern beleben,
pagt fid) gleid) gut bem Empirejtil

3ig. 3. Mastentoftiin :
Aeghpterin.

wie der Moberne an. Denn mit modernen Geweben miifjen wiv ja

heute felbjt beim echteften Rofjtitm vedjuen. Alter Stoff, wenn er aud)
in fleinen vielbewunberten MNeften und iiberfommen ijt, vertrgt nict
mehr bie Strapazen etner Ballnacdyt.



Teber Balltoiletten im MWiode-
ftil jhreibt unfere Larifer Beridyt-
erjtatterin nod) allerlet Juterejjanted

Die Ballfleider find auf man:
nigfadye Art audgejdynitten, runbd,
ectig, oval, {pisig
entbldRen fie den
Hald, aberimmer
beglettet v. einer
mattgetonten oo.
weiBen Tiillein-
fafjung, etn dop-
pelter  Borftof
aug bdurdyjichtig.
Gemwebe umgibt .
pen  Ausjdhnitt,
hierdurd) einen
gefdlligen 1eber-
gangvermittelnd.
— Die Adhlel=
jpangen find ent-
weder auf bder
Scyulter ange-
bradyt ober lajfen
diefelbe frei und §
umfidylieen bden
Oberarm,  3u-
weilen fehen iy
Puffarmeldyen,
pie an 1830 er-
tnnern oder eine
mit Blumen oder
Pelz eingefafte Sig. 4.
tleine Draperie, foftinm :

11

Magfen- Fig. 5. Koftitm eined
Ballet- fahrenden

die Tunifen aud gleidgen durd)-
jihtigen Stoffen vie dad Unter-
fleid, bei anderen Ddurdfichtige
llebertleiber aud Tiill, Seiden-
diffon, Meteor "auf jd)yweren Stof-
‘fen ie Sam:
met, Brofat, At-
a8 und Dbergl.
Diefe eberflei-
Der werden mit
matten ~ Gold-
ober Silberbor-
ten, mit perfen-
gejtictten,gligern-
dent Kanten odex
Pelzjtreifen ein-
gefapt.

Blumen ver:
~ endet man ive-
nig aur Berie-
rung der Ball-
toiletten; Hod)-
jtend eine grofe
erzentrijdye Bliite
in abftedjender
Farbe oder Mie-
tall am  Aus-
jdmnitt..  Grofe
Lorliebe bringt
- man den dunflen
Farben entgegen
und o belle
garben in Ver-
wendung  fom:

Schiilers

bie einen fleinen teufef £f. Madchen ausd d. 15. Jahrhund. men, dimpft man

Wermel vorftellen
joll. Gany meu find: ein Band
ober eine Perlenveibe, fdie bdie
Schulter freilajfend, ben Oberarm
umjchlieen und einen baujdhigen
Ehiffondrmel zum Abjchlup haben.
Bei vielen Balltletdern, bejon-
perd fiir junge IMdaddyen, fehen wix

diefelben  durd
Uebertleider aud dunflem Chiffon
oder ZTiill. Meue Farben jind:  téte
de négre*, ein braunlides Dunfel-
grau,  aile de corbeau*, ein jd)wdry-
liches BVlau , hirondelle“* ein bldu-
liches, fehr puntled Lila, ,sapin®,
eint duntle§ Griin, '

—‘-‘C“‘H'?;H{a-—;—'—
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@ine Shala der Berdaulidhkeif.

Die Berdaulichfeit unferer Speifen wird in dem eben erjdyienenen
,Chemifhen Rody= und Wirtjdyaftdbud)y” von Dr. Klent in einer {iber-
jihtlichen Tabelle dargeftellt. Danad ijt gefodyter Neid die am leichteften
verdauliche Nahrung, da eine Stunde Fum Verdauen geniigt. €5 braudjen

12 Stunden: gejdhlagene Eiexr, Gerjtenfuppe, gebratenes Wilbbret,
weid) gefodhte Wepfel und Birunen, Objt als Nus gefoht, Lachd und
Fovelle, getod)t, Spinat, Sellerie, Spargel, Erbfen- und Vohnenbrei,
Hafergriibe ;

1%/« Stunden: gefochtesd Hirn und gefodhter Sago;

2 Ctunbden: gefodhte Mildy, vohes €i, gefodhte Gerjte, gebratene
Ochfenleber, gefodhte faure Wepfel, gefochter Stoctfijd);

2"+ Stunden: frijdhge ungefochte WMildy, gefocdhter Truthahn;

2'/: Stunben: gebratener Truthabn, gebratene Gand, Lammileijd),
Spanferfel, in den Hiilfen gefodhte BVobhnen, Linjen;

2%/4 Stunben: Pubbing, gerditeted 3arted NRinbdfleifd), Hiihner-
Srifajfe, ujtern; ;

3 Stunben: weid) gefottene Ciexr, gejdymoried Hammelfleifch, roher
Sdyinfen, Beefjteat, gebratener Varjd), Steinbutt und Scholle, Kuchen;

3'/> Gtunden: gebratened Schymweinefleifch, gejalzene Butter, hari-
gejottene Eier, alter RKdfe, frifdje Bratwurft, eingefalzened NRinbfleifdy,
gefochte Rartoffeln, frijched Weizenbrot, gefodhter WeiBlohl, gefodyte
Siviebel ; :

4 Stunden: gefodhtesd und gebratenes Gefliigel, SKalbsbraten,
Hammelbraten, gefalzener Ladh)3, trodened Brot mit Kaffee;

4'/s Stunden: gefod)ted zarted Hammelfleifd), frifd) gejalzenes
Litelfleifh und Sauerfraut;

5 Stunden: jehr hart gefottene Eier, gebratene Raudywurjt, Stein-
objt, Rirjchen, Piloumen, Rofinen, Mandeln, Niiffe, Pilze;

6 Stunden: alted Potelfleifd), gebratene eunaugen und fetter Aal.

Bujap von biel Del, Fett und Sduren erfdywert die BVerdauung,
bagegen wird fjie befdrdert durd) Jufap von Salz, Gewiiry (Bieffer,
Senf), altem RKéfe, Rettich, Jucter und Wein. Daf alte Leute jchon
an Jndigeftionen (Lerdbauungsdbefdyiverden), jo 3 B. nad)y dem Genufp
bon Spidal gejtorben {ind, ijt gefcmcbtftd; erioiefen.

Bom fogenarnnfen é@m’ianb bei Tifdhe.

Der ivilijierte Menid) iﬁ befanntlid) etnbandagiert in jogenannte
Anftandbsregeln. Sie dfibertreffen an Bahl und RKniffigfeit die vielen
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Paragraphen ded Straf und Hivilgelepbudesd. CEin audgejeidynetes
Gedadytnid ijt evforderlic), jie alle zu behalten, und ein groped Maf
pon Geiftedgegenwart, {ie im vechten Woment ju beachten. Unter threm
Bwange ift man jedod) bidiveilen geneigt, mit Faujt zu rufen: ,E8
mochte fein Hund jo l(dnger weiterleben!” Nimmit dbu al8 Gajt an
fejtlich) gejdymiictter Tafel ein lectered Dinexr ein, gleic) fommt der Un-
jtand, um Ddir Dden Genuf zu vergdllen. Er mutet dir zu, felbjt dasd
hartejte Brot ju bredhen und nidht zu {cdhneiden, -die heiejte Suppe
a tempo mit den andern Gdjten herunterguliiifeln, die zabeften Hithner-
und Fajanenjlitgel gleich einem Jongleur nur mit dem Mejjer zu be-
handeln und die Griten ded Fijd)esd lieber Dheroifd) Herunterzujchluden,
al8 fie mit ben Fingern auf den Teller zu legen. Sogar beim BVenuhen
ber Gerviette tritt er al fategorifdher Jmperativ an did) heran. Bin-
beft du die Serbiette um den Hald, ziehit du fie durchs Knopjlod), jtedit
bu fie zwifden Hald und Kragen — horribile dictu — Fwifdjen Falten-
hemd und Wejte, fo ijt der Anjtand aufd {dywerfte verlept. Jn den
Augen aller Nad)barn und Nadybarinnen flactert deutlih) der Webheruf:
Sdauerlid) tn jebem Falle!” Man [(ifpelt {pottifd) von BVarbieritube
und Einfeifen, flitjtert von Tattlojigfett und Tolpelhaftigeit und halt
did) fiiv fahig, die Serviette fogar ald Schnapftud) ju benupen. Soldye
ibigziingtgen djthetifchen Seelen in threm beiligjten Empfinden fiir den
Anjtand zu frdnfen, ijt nidt vatjom. Wljo merte dir: Nad)bem du bdie
Serviette mit Hichiter Grazie vom Teller genommen und entfaltet haft,
gebietet e8 div der Unjtand, jie mit ebenderfelben Grazie 1iiber bdeine
Kuiee u breiten. Ja, eingig und allein iiber die Knie! Siehe, dasd
it der wabhre Anjtand! Und jo du anberd verfdhrit, weil ed bdiv biel-
leicht prattifdjer exjdjeint, jtatt der Rnie Faltenhemd, Wejte und NRod
zu {chitgen, fo bijt bu ein Menjcd) ohne Unjtand, wasd jo viel heipt, daf
du. micht mehr wert bijt, zur wirklid) feinen Gefellihaft geredhnet u
erder. .

RNezepte.
‘Crprobt nud gut befunden.

Hirnfuppe. Man lege dad Ralbshirn, damit jid) dad Blut
heraudsieht, tn lamwarined Wafjjer, hautet e8 ab, wiegt e8 mit einer
Swiebel und etwed Bitvone, vijtet zwei Rodylbffel Mehl mit eigrof
Butter zart bhellgeld, fiillt mit guter Fleifhbriihe auf, verviihrt das
Gange und (it e eine BViertelftunde auffodjen. Dann verflopft man
1—2 Eigelb, giept die Suppe unter fortwdhrendem Niihren durd) ein
Sieb in die Suppenjchiiffel und gibt nacd)y Belieben gebihte Schnitten
und KIBRden davunter.




Bohmijhe Kuddel und Sauerfohl. Man jdneidet feinen
FRaudjerfpect und mageren rohen Schinfen gany fein, bratet beide etwasd
an, fdyneivet WeiBbrot in fleine Wiirfel, viihrt Mild)y mit Niehl und
Ciern 3u einem Ylocteren Teig, untermifcht die Semmelviivfel und dad
Sletjdy, formt langlicd) vunde KAdBe und fodht jie in jiedendem Sal3-
waffer ab. Sie werden auf ein Steb zum Wbtropfen gebradyt, in ber
Witte der Sdiifjel bergartig aufgebaut und mit brauner Butter iiber-
gojfen. Dasd Sauerfraut oder Sauerfohl briiht man, e auf ein Sieb
legend, jchnell ab, (Bt in einer Kajferolle 50 Gramm Scymals ober
Butter (auf ein halbed Rilo Rohl) zergehen, fiigt eine halbe feingehactte
SBwiebel dazu, Joiie einen ebenjo feingehactten Apfel, laht dad Sauer-
fraut dbavin weidyddmpfen, giet etiwad WeiBwein oder Wpfelwein hinzu
und einige vobe gertebene Rartoffeln, die dben Sauerfohl glitten und
binden. Wer ed liebt, fiipt mit ein wenig Sucer.

Hedytmit Ravtdffelden. Der gut gepupte und audgenontumene
Hedht wird mit fodjendem Salzwaffer aufd Feuer gefept mit 1 Stiic
frijher Butter, Gewiivy, Swiebeln, Lorbeerbldtter. Wenn er langfam
gefocht ift, mup er noc) '+ Stunde im Sud Ddiinjten und Wwird bann
mit Peterfilte, Senf, Sardellenbutter und abgefodhten Kavtdffeldyen
ferbiert. 2

Ungavifdyer Karpfen. Der Karpfen wird gepubt, der gangen
Breite nad) in vier fingerlange Stiicte geteilt und wenigjtend 2 Stunben
qut eingefalzen ftehen gelajfen. Man jdneidet Fu je einem Kilo Karpien,
wenn devjelbe vedyt fett ift, 5 grofe Bwiebeln in Wajfer und [apt fie
jo lange jieden, bid jie gang breiig werben; gibt dann etnen gqut ge-
hauften RKaffeeldffel voll edyten Rbnigs-Paprifa darvein, vithrt um und
giept '/+ Liter heiRed Waffer mit etwasd Weinejjig gemengt davauf, legt
pann die Fijcdhteile der Reihe nach hinein, ftellt die RKafferolle auf den
offenen Herd und [dhiittelt diefelbe wdahrend eined vievteljtiindigen Siebensd
mebhreremal behutjam auf. Nacd)y dem allem Hhat der Fifd) bet gefchlofje-
nem Herde nod) eine gute Bievtelftunbde vubig ju jieden, wihrend dejjen
etwad Sauce heraudgenommen, mit etiwad Rahm ntermengt und vieder
parvaufgegoifen witd. €8 wirb dann der Karpfen. auf etner Braten-
jhitffel feiner Liinge nad) jujammengejtellt, dariiber bid zur Hilfte der
Sildhhohe Sauce gegeben und darauf nod) etwad Rahm getvdufelt. Dev
Peft der Sauce wird nebenbei in der Sauciere ferviert. Auch fann der
auf diefe Art bereitete Fifd) falt genoffen werden, nur (GEt man ihn
an fithlem. Ort wie Suly ftocen.
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Wiry (gebratener). Der Wiry ioird geveinigt, gefodyt, ab-
gefdyiittet, qut audgedriictt und fein gehactt. Htun werben Fwei geriebene
Mildhbrotdyen, 2 Cier, Salz, ca. 70 Gramm weide BVutter dazu getan
und bad Gange tiid)tig verviihrt. Aus der Majfe werben KIBRe heraus-
geftochen, 3wifchen den mit Mehl Dejtrenten Hianben geformt und platt-
gedriictt, in IMehl gewendet und gelbbraun hevandgebaden. — Will man
diefe Speife fiir fic) allein fervieren, jo fann etne Blumentohljauce dazu
gegeben erben.

*

Tomaten=Sauce. 100 Gramm roher Sdjinfen oder magerer
Spect wird in Fleine Witrfel gefdynitten, mit einer grogen Swiebel, einer
Qarvotte und etivad Butter in einer Kafjerolle gediinjtet, dann werden
sebn Stiid audgedriictte Tomaten nebit etnem halben Lovbeerblatt, ein
bi3 et Jtelten, Piefferfirnern und einem halben Glad Weifwein dazu
gegeben, [aRt e8 langfam Ddick einfodjen, pret ed durd) ein Haarfieb
und tut ed in eine Kafferole mit einem Stiictdjen frijher Butter und
gwei Loffel voll friftiger Kalbfleifdhjusd event. Fleifdyertratt nebjt dem
nitigen Salz und ermwdrmt es.

*

Sauce tortue. JIn ein wenig Butter wird eine fein gefdnittene
Bwiebel, ein zer{dnittened Niibli, etwad grob vermiegte Krduter mit
50 Gramm in Wiirfeldhen gejcdhnittenem Rohfd)inten auf mahigem Feuer
gediinftet, 1'/> Tajfen gute braune Grundfauce, fowvie ein halbed Gla3
Mabeiva, etwad Tomatenpuree und einige Piefferfdrner hingugefiigt,
alled aufgefocyt (auf mdBigem Feuer), dburchpajjiert, wieder aufd Feuer
gegeben und nun gar gefocht. Durd) Beigabe von einer Prife Cayenne-
pfeffer und etiad Liebigd Fleifchertraft wird die Sauce beim Anvidten
noch pifanter gemadt.

*

Sitvonenmehfpeife. Man gibt 9 Cidotter, 130 Gramm
Butter, 30 Gramm SBucter und den Saft etner Jitvone in eine Kafjerolle
~und viihrt die Maffe auf dem Feuer 3u Creme, {diittet fie in einen
Neibenapf und mifd)t bdie auf Jucter abgeriebene Sitronenjdyale dar-
unter, rithrt aber jo lange weiter, big bie Majfe falt ift, gibt alddann
ben Ciexjhnee dagu, fitllt den Teig in eine gebutterte, mit einem %apiev
blatt audgelegte Form und backt fie 1 Stunde 15 Min. im bmn -marie.
Die Speife wird gejtifrzt und mit Chaudean gegeben.

ES

Shmwabijdh-Spdaple. /2 Kilo Mebhl wird mit einem Ei, Saly
und INild) 3u einem feften Teig gerithrt. Man ftreid)t diefen durdh ein
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Sieb mit grofen Lodhern in fodjendesd Salzwaijer, fann thn aud) vom
Brett ab mit dem Mefjer vajch tn dagd Wajjer jdhaben; ed miijjen gan
fleine Flectchen ober Stiicte fein, die man 5 Minuten auffocdht und dann
auf ein Sieb fdhiittet. Man (Ept in einer Pfanne BVutter ober Fett
braun werden, .gibt die Spdaple hinein, jchwentt fie gehivig darin um
und vidtet fie an. Wudy fann man nod) einige frijdje Eier dariiber
jhlagen und baden. |

2
™

Gefitl(ted Weihbrot Linglide, altbactene Britdjen jdyneidet
man fo ein, dag fid) Sdjeiben bilden, die aber unten wmit ber Krujte
sufammenhdngen. Dann vithrt man ein Cigeld, zwet Ciweip ju Sdnee,
125 Gramm Sucer, ebenfoviel geftofene Mandeln und etwad JBitrouen-
faft qut durdjeinander, fitllt damit die Einfdnitte und Lindet die Britdyen
wieder zujammen. Nun gieBt man vorfidtig heiBen NRotwein daviiber,
nur fo viel, ald dag Brot einfaugen fann, paniert die Brdtchen und
bact fie tn heipem Fett.

S

Mildrahm-Strudel. Man nimmt 350 Sramm feinjted Niehl
auf dag Brett und fprubdelt ein €t und etwasd Saly mit lauem Wajjer
ab, dap beimt Mijchen ein weidjer Teig wird, der jid) anfangsd antlebt.
Wenn ex fid) zu (Blen beginnt, gibt man thn auf eine bemehlte Stelle,
bemehlt die Hinde und arbeitet den Teig ab, bid er Vlajen befommt,
mworauf man ihn mit lauem LWaijjer beftreicht und eine Schiiffel dariiber
ftitrat; Dann (Gpt man ihn eine halbe Stunbde vaften. Jum Ausziehen
Des Teiged wird ein Tudy itber einen Tijd) gebreitet, mit Mehl beftanbt,
ber Teig etwad audgetrieben, daraufgelegt und rund herum mit betben
$Hanben audgezogen, bid er gang durdfichtig wird. Len diden Rand
fdhneidet man weg. Die Fitlle: 120 Gr. frijdje Butter wird flaumig
abgetrvieben, 3 Dotter, 120 Gramm JBucker, '/+ Liter jouvem Rahm und
- pon 3 Ciweif fejter Sdynee langfam bazu geriihrt, zum Sdlup nod)
eine Handvoll Semmelbrdjel hineingemifdht. Diefe Fiille jtreidht man
auf den Teig, zieht dad Tud) auf einer Seite mit beiden Hinben lang-
jam in die Hike, damit der Teig fidh Fujammenvollt, worauf man ihn
in eine runde, mit Buiter audgefchmierte Kafjerolle jdynedenartig ein-
breht.. Mun 1aht man den Strudel, nad)pem man ihn aupen mit Butter
bejtrichen hat, jchdn hellbraun in der Robhre bacden. Mian jdyneidet ihn
in groBere Stiicte und bejtveut diefelben mit Bucker. €8 wird aud) etne
Milhlauce dazu ferviert. Ein wenig IMNild wird fheif gemadyt und
ein big zwei Dotter nebft Vanillezucter hineingefprubdelt.

Redattion und Vevlag: Frouw €lije Honegger in &t Gallen.
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