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Qunmntﬁlﬂﬂmﬂltme Grafisbeiloge der Gdpweiser Frauen-Jeitung.

Crideint am erften Sonntag jeden WVonats.

St. Gallen.

Y. 4.

April 1910,

Srithlingsanfang im Reidh der Wode,

Sid) nidyt wiedex-
holen! immer etwad
Jteuesd bringen ! Dasd
it bie groBe Soxge,
Dasg emwige und ausd-
jdhlieRliche, aber un=
erreichbare Tradyten

per thrannijden
Mode. Und dabei it
pie [epte Frithjabhrs-
neubeit, die am Pa-
rifer Horizont auf-
taudht, ber Lurban!

Der groBe Tur-
ban aud altem ber-
blaBtem Seidenbro-
fat, aud Metalljtof-

fen auf bad unge-

heuerlichite dDrapiert,
mit rvieftgen igret-
ten, Ddidyten Feder-
tuffen bergiert, der
ZTurban, aud 3wei-
farbigem &eiden-
mujfelin ober Tiill
gedreht und mit bo-
[umindfen Rojen
gavniert! Und na-
tirlid) der Lurban
aud Strohgefledht
und Baft(ALD. 2 und
3). — Braudje id

Augd der neueften ,NModentwelt”).

&Fig. 1. fleid in Rufjenformausd
BWollftoff mit Trefjenbefas.

Shnen 3u jagen, daf
diefe Ropfbedectun-
gen mancjed Mal
recht biibjd) fein fin-
nen — im allge-
meinen aber efer
haglid) wirfen? —
Man  mup  feinesd
duiern Menjcdhen

? wirflid) fehr ficher

fein, um biefe Neu-
bett zu tragenm, bdie
jedenfall8 zu jenen
Mobelaunen gehort,
pie nidht fitr alle zur
Nacdyahmung geeig-
net {ind. — Die BVex-
juche, die bidher in
Srithjabrahiiten ge-
mad)t worden find,
fann man nidyt al3
allzu glitclic) be-
zeidynen ; wir haben
unfdrmige, fehr hohe
Toqued aud Taffet,
Stroh und Sammet,

s PRofhaar und Liber-

th, mit einer ver-
jhwenderifd). Fiille

bon Federn und
Fethern berziert ober
purd) grofe Fiill-
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mung?»n)erfe orbilder — natitr:

Itcf) ﬁhb g jedex die fehr grofien For-
elt m idt, die befanntlid), allen

emuf;unggn 3um Zrop, nie gang

' an ¢ geben worden find.

IB Gammettoftiinte trit-"allgef. '

mémen und_fpesiell bie jdywarzen

amméttmlleur@ werben und ben
{mef?ergang 5ur fchtnen Jahresdgeit -

bermitteIn, it bas Friihjabr fteht
ung. ber Td;mmcg,e Atlad ald bevor-
S]] ?uqte
aill uré it Tef;r gefiivzten Ricten

nb eb nfal], tm:g,en vadens Nady= -
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1?}“ tag
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Fig.3. Turbanhut ausd
Baftgeflecht od. gwei-
farbigem il

Diefupfreien Ricte
fangenan, mitlleber-
tretbung , fuBfrei” zu
werden; fiir die Stra-
; E;enf[etber bat dieje
Cst:gftt%f S‘U“‘f Modelaune entjdjie-
Rig. 5 bene  BVeredhtigung,
aber dad %eftreben

bie gefitrzten Roben aud) in den
Galon zu verpflanzen, ijt webder
logifd) nody dfthetiic) etnwandsfret

‘und biirfte feinen Erfolg haben.

~ @ine 3u erwdhnende Uebertreib-
ung jind die nad) unten eingeeng-
ten, gleid)fam umgiicteten Kleidex
und Mdntel, weldye die Beine wie
sufammengejdyniivterfdyeinen lafjen;
enfiveder {ind bdiefe Kleider gany
untexbunden oder e8 ijt nur bdie

“rlidwdrtige Halfte ded Roded ober

bed Manteld in etnen giivtelartigen

Bund eingezogen — e8 wirkt apart,

originell, wa3d will man mehr?
Wenn. man die Wijdehdufer

“I.Jbufdlmanbert fo fdallt etnem man-
- djes Crmdhnendwerte auf. Die lep-



ten Saifond bradyten der farbigenSeiden- und, Tyifotunterfleidung viel
Sympathien entgegen, heute hat jich unjer Gejdymack, wieder. griindlichit,
gedndert — ir erleben wiedber einmal den Triumph der iweiBen, dufz
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tigen, ,fpienichdunmenden” Wafdje. — Die Hemben erjdheinen furz.und

Fig. 6. Kombination mit
Gtideret und Gpigen.

tnapp, febr in bdie Taille gefdynitten, meift dvimels
(03, nur mit einer Adyfelfpange, berjehen;;, die;:

Beinfleider fury, fehr eng, bermetden umfang-
reiche Garnitur; Spiseneinjipe mit Banddburd)-
jug, feine Gticteret mit Spieninfruftationen und
Bandidyleifen. jind allein geftattet; nidhtd was

Blap braudjen und
pie Linte beeintrdd)-
tigen fonnte. Sebr
beltebt {ind natify-
lih die {dylanten

KRombinationd, bie
allen bon der Yode

an Hembden u. Bein=

tleibern gejtellten
Anforderungen am
beften geredyt iwer-
ben fonnen. — Die
weien Batift- und
Linonunterricte jind
berfd)vendertfd) mit
Bolantd (aber eng
anltegend und faft
nidht eingereiht),
Spigen und Stide-
reien berziert; breite

Bianber durdyztehen

pie Cinjdke od: einen
in durjichtigem Stoff
angebradyten Saum.

— Al Regel gilt fiiv die elegante Frau,

eine Bdanberfarbe u

dhlen, bdie ifrer

Wifdhe zur dyarafterifierenden Bergterung

wird. -

Der Sommer difrfte und biele fragen-

lofe Zaillen bringen, zu denenjein Umlege- Fig. 7. wches Rleid atis "
fragen bon pliffiertem Qinon und ebenjolche Fweierle Stoff (Roe u! Mieder
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Yermelaufichlage getragen werden jollen. oud Tud), Taille aus Fiill). o
Wir gehen den Lingeriefragen und -Man- 9
jchetten in ben berjchiedenfjten Uusfithrungen entgegen,idie bei feinem
Rojtiime fehlen mwerden. — Rrawatten, Jabots, Rabuts; furzhialken
weiffen dufjtigen Crgingungen unferer Toilette wird dieMWode: wiedey;
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begifnitigen und da foll der Kulturmenid) nidyt mit leifer Jronie fon-
ftatieren, dap e3 im Leben, wie im Bereich der Mode — nidhtd wirk-
lic) Jteued und mocbtltcbtbagemeieneé gibt! Lariftana.

Schnitte 31 vorjtehenden Abbildungen liefert dad Schnittmufteratelier
der Modenwelt, Berlin W 35, Litgowitrafe 84, zum ‘Pretfe von 60 Pig.
fiix den emg,c[nen Sehnitt ( (Roct odev Taille).

Rezepte.

EGrprobt und gut befunden.

Weihe Bohnenfupype Nadpem bdie BVobhnen gewajdjen, wer-
pen fie in louwem Waifer ugefeht und weidy gefocht. Nun macdht man
bon einem eigroBen Stitddjen Butter mit Fwei Kodylbifeln Mebhl ein
gelbed Einbrenn, Dbdiinjtet eine Ziebel mit etwad gewiegter Peter-
jilte, gibt bie durd) einen Durdyjchlag gedriictten BVohnen dazu, ver:
diinnt {ie mit Fleifchbriibe oder Wafjer und GBt jie nod) eine Weile
fodjen. BVor dem Unridhten mwird die Suppe nod) einmal durd) ein
feines Sieb getrieben.

*

Frojdyidhgentel-Suppe. 2 Biindchen Frojd)fchentel mwerden
mit Butter, Zwiebeln, etwad gehadten Peterjilien geddmpft, mit drei
Kochlbffel voll Meehl beftreut und mit 1,5 Liter Wajfer oder Gemiife-
briihe itbergoffen, man gibt 1 Lorbeerblatt, 2 Nelten und dad nitige Salj
hingu, lapt die Frofdhjdhenfel langjam 1iweid) fodjen, giept die Briihe
ab, treibt dad Fleijd) berfelben durd) ein Haarfieb, mifdht e8 mit dex
Brithe und fod)t e8 nod) ein wenig auf; dann tut man in eine Suppen-
- jchiiffel drei Cigelb, ein Stitddjen Vutter, eine halbe Tajfe voll fiien
Rahm, etwad MustatnuB, verviihrt died, gibt einige gerditete BVrot-
{dhnitten dbagu und ridytet die Brithe daviiber an.

*

Rahmbraten. Cin jhonesd Stiict KRalbfleif) 3. B. Frifandeau-
jtii wird gefpidt, mit Salz eingerieben (nad) Belieben mit wenig weiem
Pleffer gemwiirzt) und {iber Nacht in 3—5 Dejiliter fiigen Rahm ein-
gelegt. Andern Tagd gibt man dad Fleijchftiic mit einem Teil Rahm
in dbie Bratpfanne, fiigt ein Riibcdjen und eine Brotfrujte bei und [kt
e8 unter dfterem BVegieBen und Nadygiepen ded juriicbehaltenen Rabhmes
gar werden. Der Braten muB brdunlid) und glangend audjehen. Jum
Sdhlup wird die Sauce mit einem Giipden ,Maggid Suppeniviirze”
abgejdymect, etn Zeil bavon iiber dem Vraten und ber tibrige Teil
in eine borgewdrmte Sauciére gegeben.
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Dinde au marrons. Der Truthahn oder Truthenne wird ge-
fpictt und mit folgenber Favce gefitllt. BVratourjt- Gehad wird, wenn
ndtig nody mit Saly, Pieffer, Mustatnup und einev feinit gefdynittenen
Sdjalotte gewiirzt und mit ca. 1 Liter KRaftanien, (die man borber
vibftet oder bratet, jedocd) obhne fie Farbe annehmen Fu {affen) vermijdt.
Nad)pem die Veffnung ugendht, wird dasd Gefliigel mit 1 Specdbanbde
umbunden und in 1Y Stunden unter fleiigem Begiefen im Bratofen
oder am CpieR gebraten. Die Sauce wird entfettet, mit ,Maggis
Wiirze" abgejdymecdt und in einer borgewdrmten Sauciére extra ferviert.

Sdhweindnierli auf frangditide vt Die Sdweindnierli
werden in feine Scheibdjen gefdynitten, tn heige Butter auf jtarfes Feuex
gegeben, Salz, Pfeffer, feinft gehactte Peterfilie, Schalotten und Swiebeln
unter forbwdhrendem Sdyiitteln der Planne Fugefiigt. Wenn die Nieren
sujammenfallen, wicd etwad Mehl barunter geriihrt, julept ein Glas
Champagner ober jonjt ein feiner Wein zugegoifen, alled titchtig durd)-
geriifhrt, ohne fodjen zu laffen und mit einigen Lropfen ,Maggi-LWitrze”
tm Gefd)ymacd gehoben. x

Hollandifdhe Sauce gu Fifd. Man (dwipt Weizenmeh! in
Butter hellgelb, vervithrt ed mit ettoad Fleifdhbrithe von ,Liebigs Fleijdy-
ertraft” und fiigt 5—6 Sarbellen, eine fletne Swiebel und Jitronen-
fhale, alled fehr fein geiegt, hingu, zulept nod) ein Glasg Wein und
etivag Bitronenjaft. :

Champignonfauce. Man madt ein wenig frijche Butter heif,
diinjtet darin eine fein gefchnittene Bwiebel mit etwad Mehl gelblid),
fiigt 2—3 CRldffel voll gehadte Champignond dazu und diinjtet jie
jo lange mit, bi8 alle Feuchtigteit eingedampft ift. Dann wird nad)
und nad) die ndtige Fleijcdh- ober Knochenbrithe bhinzugefiigt, jowie ein
Gla8 Wein, ein Lorbeerblatt, und nac) Velieben 1—2 Lisffel gehackte
Triiffeln, die Sauce nod) 15 IMinuten aufgefodht, mit Beigabe von
. Siebigsd Fleifchertratt”, eine Prife Capenne und etwasd gebhadte Peter-
jtlie angeridytet.

g

Rithreier mit Sdyinfen. Udt Cier nebjt einer Untertafe
boll in fletne Witrfel gefdhnittenem, gefodhtem Schjinfen mwerben in einer
Rafferolle mit einem Schneebefen gefd)lagen, dann mit veidylid) Butter
auf langjamed Feuer gefept und fo lange gerithrt, 613 jid) ein nidht zu
bitnner, gleichmiBiger Bret gebilbet hat; nadybem man dad ndtige’ Ge-
-wifvy beigefiigt hat, richtet man denfelben jogleidh an und ferviert thn
mit einigen Tropfen guter Sauce..
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Citronenipeife. Cine Taffe fiiker RNahm wird mit einer Taffe
fetrem Mehl und fedhd Eiern glatt geriihrt und unter bejtindigem vor-
jichtigen Rithren gefocht. Nacy Eralten gibt man die abgeriebene Schale
und den Saft einer Citrone nebjt Buder nad) Belieben dazu und mijd)t
eine Hand voll geriebener Mandeln hinein. Die Majje wird im Ofen
aufgezogen. '

Majonnatfe. JIn einem irbenen Topf mifdht man 5 Eigelb,
7 CRlbffel feined Olivensl, 6 Liffel Bouillon ausd Liebigd Fleijdjertraft,
6 QWffel gutenn Weineffig und eine Prife Pfeffer, etne Prife Sucker und
ein wentq Citronenfaft. Den Topf jtellt man in fodjendes Waffer und
{hlagt alled mit einem fjilbernen Lbffel o lange i{iber dem Feuer, bid
ed jhon glatt und dic ijt.

*

Omelette mit Champignons. 6 CEier werden mit etvasd
Salz, einer Prife weiBem Pfeffer, einem RKaffeeldifel boll feingehactter
frifdjer Peterfilie und dret Chloffeln fiigem Rahm gut verrithrt. Einige
Minuten bor dem Gebraucde erhipt man in einer Omelettenpfanue ein
Stiicchen frifche Butter, giept die Eier himein und [(ift jie leidht an-
siehen. Scdyon vorher hat man drei ERIH{fel voll in feine Sdheibdhen
gefdhnittene Champignond in einem Stiiddjen Butter mit etwad Sal,
Lreffer und Citvonenjaft geddmpft und die gezogene furze Sauce mit
etivad Liebigs Fletjdhertraft gemwiivzt. JNun fiillt man die Champignons
in die ingwijden audgebactene Omelette, vollt diefe dbann zujammen und
gibt {ie, wenn fie jchone Farbe genommen, auf eine ermdrmte Porzelan-
fahiiffel.

*

- Sdmwarzmurzeln follen jicdy leicht erbrechen laffen, innen weifs
und feft fein, mild)ymweigen Saft haben. Sie mwerden jauber gewajdjen,
bann gepupt, fo dap fein jdhmwarzed Piinttdhen davan bleibt, nidt zer-
jhnitten, fondern fjofort in eine Sditffel, in eine IMijdhung bon 3vei
Zeilen Wafjer, 1 Teil Cfjig, etwad Meh[ eingeriihrt, gelegt. Died fann
jdhon abends vorbereitet werden, um dad zeitraubende Reinigen wibhrend
der Rodjendzeit zu vermeiden. Vor dem RKodjen werden die Wurzeln
in fingerlange Stifcte gejhnitten, mit einem Stiic Butter und Waffer
eben Debect, etiwad Salz und erbiengrof doppelfohlenjaures Natron, bei
gutem Feuer teic) gediinjtet, dann feicht mit Mehl geftdubt, zum An-
richten viihrt man 1—2 Cidbotter an die Sauce.

*

Aal mit Rrdutern. MNan reinigt den Wal, hautet ihn, nimmt

thn aud, wajd)t und trodnet ihn, jdneidet ihn in Stiide und fodht {ie
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i einem Fijhfud von 131—2 Liter Waffer nebit zwei Bwiebeln, Sals,
LPrefferfornern, Citronenjdjale, einem eigroBen Stitcd Butter, Getwiiry und
einem Salbeiftrdufdien 15—20 Minuten. Dann diinjtet man Fwei bid
orei Qoffel WMehl in erlafjener Butter, gibt Sal, Preffertirner, Ci-
tronenfdyale, Gemiirz, ein Lorbeerblatt, ein bid zwet Scdyalotten, etwasd
Thymian, Eftragon und Bafiltbum bagu, ferner etwad von der dburd)
ein Sieb gegoifenen Fijdhbrithe, ein Drittelliter Rotwein und etwas
milden Weinelfig, (Rt alled 10 Minuten fodjen, viihrt die Sauce durd
ein Sieb, fcymect fie ab und gieBt fie iiber die auf warmer Sdyiifjel
angerichteten aljtitcte.
3 3
Fifdhragout mit KIBBen. Bmwei= bid Dbdreierlei verfd)iedene
Arten Fifd) werben in Stitde gefdynitten, gewajdjen, gefalzen und mit
ettivad Weifiwein, Fleijd)briihe und Butter fertig gefodht, aud der Briihe
genommen und falt gelegt. Die Sdmanzjtiie der Fijdhe werden ent-
hautet, dag Fleifch wird, von den Grdten gefcdhalt und fein geviegt.
3 Gemmeln werden in Mild) eingemweidht und in Butter mit fein ge-
hacdten Bwiebeln abgeddmpft; wenn diefe Maffe halb erfaltet ijt, wird
pad Fifdhfleifd) darunter gerithrt, ebenfo 2 Eigelb und ein ganges Ci,
fowie Salz und Pfeffer. LVon bdiefer Farce werden fleine runde KIHpe
geformt und in Saljwajjer gefod)t. Die Briihe wird durd)gefeiht und
mit einer eien Wehljhwige 3u einer Sauce gefocht, mit Citronenjaft
abgeidgmectt und mit 2 Cigelb legiert. Die Fijd)jdynitten werden in
Stiie geteilt, die KI0Be und die Sauce werden dbazu gegeben, abge-
jhmedt, etivad Butter darunter gefd)wentt und dad Gange, auf tiefer
Sdyitffel angerichiet, mit Bldatterteigfleurond umlegt und ferviert.

*

Stidhfud. Man fodht in geniigend Waffer mit etwad Effig fol-
gende SKrduter und Wiirge: 1 gelbe Riibe, 1 Zwiebel mit Nelfen be-
jtectt, 1 StrauBdjen Peterjilte, einige Pfefferfdrner, 1 KLorbeerblatt,
1 Gitronenjdjale und genitgend Salz, folange bid bie gelbe Riibe iveid)
ifit. Dann feiht man e8 dburch und gibt den Fijd) famt dem Effig, wo-
mit der Fifd) gebldut wurde, dazu. Jn diefem wird dber gefalzene Fijd
pann langfam weid) gefodht, wie lange died u gejchehen Hhat, fommt
auf die Art ded Fijhed an. Diefer Fijchjud fann einige Mal verwendet
werben, falld nicht ju lange Paufen gemadyt werben.

*

Lomengahn-Gemiife. Sehr {dhoner Lowengahn ivird jauber
gewafjchen, abgequellt, zum Kodjen gebrad)t und mit frijhem Waffer
abgejpiilt; nad)dem dad Wajfer abgetropft ift, wird derfelbe mit einem
Gtitctchen Butter gebiinftet, bid er weicy ijt, mit 2 Eigeldb, etwasd fligem
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Rahm, einem CStiidhen Butter legiert und dasd ndtige Gewitr dazu

getan.
*

Roher Krautfalat Feingejdnittened Rot- ober Weigtraut be-
jtreut man mit Zwet RKaffeeldffeln voll Salz und arbeitet e3 mit jiwet
KodhBffeln durdy, inbem man dad Rraut immer Fwifden die Kodyliffel
fapt und leidht drifcft. Nun [(GRt man e8 eine halbe Stunde abliegen.
Dann  vithrt man drei Lofjel vol Oel und den gefeihten Saft einer
@itrone dazu, avbeitet e3 wieder mit den Kodhlbffeln dburd) und fiigt
eine reid)liche Prife geftoBenen Juder bel. Gehduft angerichtet, bejiebt
man den Salat mit frifd) gejtoBenem Lieffer.

%

Salat 3u Rindfleifd), welder fid) ldngere Beit halt. Nieer-
rettig wird gerafpelt, ebenjo gefochte rote Ritben, dann Koriander, Pieffer,
Salz, Buder und Effig beigemijdht. Beim Gebraud) fann man nady Be-
fteben Oel untermifchen.

HeiBed Wafjjer ald Hetlmittel. Cin englifdher Wrzt fchreibt:
Geringe Kopfidymerzen horen bei gleidhzeitiger Wpplifation von heifem
Waffer auf den Nacen und die Fiige bald auf. CEine in heied Waffer
getaudyte, vajd) audgewundene Serbiette auf ben IMagen gelegt, wirkt
faft augenblidlid) gegen Rolif. Nidhtd Furtert rajdjer eine Lungen-
fongeftion, eine HalSentziindung ober etnen Rheumatidmud wie Heif-
wafferfompreijen. Eine mehrfac) zujammengelegte, in heiged Wajjer
getaucdhte und dann audgemwundene Serbiette auf die {dhmerzhafte Stelle
gebradyt, bringt bet Bahnjdymerzen und Neurvalgien rajd) Crleichterung.

*

Durdyniafte Regenfdivrme miiffen jtetd aufgefpannt getroctnet
erden, da fid) jonjt dagd Waffer an der {djeibenfirmigen Stoffunter-
lage an bem Drabtringe anfammelt, den Stahl zum Rojten bringt und
ben Stoff verbirbt. Sounenfdhirme aud Baummwolle, Baft ober Seide
fparmnt man auf, biirjtet den Stoff mit Seife und lawwarmem Waffer
innen und auBen tidtig ab, wdjdt mit favem Waijer nad) und (Gpt
ben Schirm aufgefpanut trodnen. Dem Seifenmwafjer fann man, fall3
pie Sdjivmfarbe ed erlaubt, einige Loffel Salmiafgeift jujeben. Bet
per Neinigung mit Salmiafgeift werden polierte Griffe mit Papier iiber-
gogen. Wenn bdie hellfarbigen Schivme nicdht u {dhmubpig find, veibl
man die Stoffteile ded aufgefpannten Schirmesd mitteld einer Biirjte
mit Rartoffelmehl ab.

fedattion und Verlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen,
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