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Houwmoicthidaftlice Gratisbeiloge der Gdpweiser Franen-Beitung.

Erideint am erjten Sonntag jeden Monatd.

St. Gallen.

Nr. 5. Mai 1910.

Rpriffasinen der Alode,

(Aus bder neueften , Mobentwelt")

&ig. 1. RKindertleid mit langer

Laille.  (Fite Woll- und Wajch-
{toffe geeignet.)

Paris. — Bei jebem Satfonivedd-
fel finb unfere Crwartungen Hhod) ge-
fpannt und wir Hoffen immer ivieder,
paf die Mode und MNodynid)tdbageivefe-
ned bringen mwird. Kommt dbann Ddie
Beit heran, fo fjtellt jid) heraus, dap
jich in gemwobhnter Weife dad eine aus
pem andern entmwicdelt, dbaf, wad im
Herbjt und Winter angedeutet jdyien,
sgum  Leitmotid der Friihjahrstoiletten
irDd. :

Bu fonftatieren 1ft bet allen neueften
Sdydpfungen unierer grofen Modehaujer
pie Cinfachheit im Gejamteindrud und
in der Linie; ed ijt faft eine Uniform,
pie Die eleganten Damen adoptiert zu
haben jdjeinen: dad Fourreau aud leid)-
tem, gejcdhymeidigem Stoff mit ber hohen
Rocdbabhn, aud gleid)- oder anderdfarbi-
gemt, dichterem Oeiwebe, ausd weldem
aud) ber Tailleneinfap unb bie erglin-
senden Unterdrmel bhergeftellt jind. —
Diefe Toiletten jehen wir gegeniwdrtig
tiberall — auf der Biihne, im Foyer
Ded Theaterd, bet den Fiinfubhr - Tees,
beim Hennen, bet Bifiten, fury an allen
Orten mwo der tonangebenden eleganten
Bariferin zu begegnen ijt.

Der Unteridjied liegt bei bdiefen
Totletten in den Geweben und in bex
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Farbengufammenitellung. Eine Neuerung
bringen “diefe Roben naturgemdp mit fid
— bie abftechende Jacde ausd englijdyen
Gemweben ober aud glatten einfarbigen
Stoffen, die jeit Jahren durd) die Koftitme
berdringt waven. Ueberhaupt ift e ein
dharvatterifierended Merfmal unjered heuti-
gen Gejdymacs, abjtechende Farben und
Stoffe 3u bereinen; nie war die Yerwen- .
bung be3 Sdjongetragenen, bes Aufbe-

Fig. 2. RKleidb aud gritnex
B Getbe mit verjchleiernder
Boiletunita.

' nen. Die Tail-

wabhrten {o
erleichtert wie
gerade jeft,
und died diirf=
te mandjer
praftifchen
Frau ald eine
red)t ange-
nehme Mobe-
laune erjdyei-

feurd :jind
fompliziert
und phanta-
fievoll fom:=
biniert. Die
Rocde w.” Ja=
cfent eigen die
{ibereinftim-
menven Ar-
rangements;
Panneauy,
iibereinan:-
pergeflappte
oder gefndpfs Fig. 3. Schleiermantel aud
te Aufjcylisge, BVoile-Ninon fitv Rennen ujw.
Faltenein=
iage, eingefriujelte ober anfgefteppte Teile.
Die S‘Eocfe berengern fid) haufig unterhalb
per Sniee durd) einen giivtelartigen Strei-
fen; ebenjolche glivtelartige Babhnen find
dann am Paletot, die Hiiften nmfaﬁenb,
angebracdyt. Diefe jufammengezogenen ober
unter den Rnicen unterbunden fdjeinenden
NRoben werden die herrfchende Form unfe-
rer Sommertoiletten fein! Sollen wir fie




hitbjch finden? Jedenfallg ijt fie
neu und originell. Auch die Ueber-
fletber umd Ddie Verjdleierungen
aud Seidendhiffon  find duierit
beliebt; wir fabhen ein MWodell ausd
jdhalartig bunt bedructtem Crépe de
Chine, mit grauem Setbend)iffon
verjchleiert, der aber jo arrangiert
war, dbaf die Taille mit einfachen,
per Nod mit zwetfaden,
der hohe Saum mit drei-
fad) itbereinandergeleg-
tem Chiffon verjdyiedene
Tone exgab; dev dadurd)
erjielte Cffeft” war un-
gemein anfprechend. Audy
purd) entjprechend; ange-
bradyte Falten und dbhte
fdhatttert man, wenn id
michy fo audbdriicten fann,
die Toiletten und erzielt
badurdy etgenartige Wir-
fungen, die einen grofen
ety haben. Nody tmmex
ift €8 audgejprodyene
Miode, die Tatllen Fimo-
noartig u drapieren, die
ermel erfdheinen biel-

35 —

Fiir dad Frithjahr bHaben wiv
bieleberartige Sombinationen :jbie
Eleinen - runden Perldjen, tmmer
im gleidjen Ton, bilbengArvabesdten,
Blumen, fiinjtlerifche Motive, die
febr fcyict wirfen.

Gl ben Sommer bverfpridht
man und Perljtiereten, auf wei-
pem Letnen, auffLinon und Muf-
felin in ‘Porzellanperl:
dhen audgefiihrt, von febhr
aparter Wirfung. Tujjor
und raube Seiden mit
breiten angemebten, bunt-
geftictt jcheinenden Strei-
fen, Foulardd mit gropen
Fupfen, die in den Bor-
diiven jicy abftufen, Woll-
\ muffelin mit bunten Mu-
A jtern, Leinen mit abge-
~ paBten Rdubern, VBar-
rege und Gageaufanders-
farbigem Untergrund gel-
ten alg8 eubeiten fiix
Frithjabhrstoiletten.

Sdyicpen aud  indi-
{hen Sdyald mit ber-
jdhiedenartigen Umrand-

fac) weit und angefdynit- Fig. 4. Pompadour ungen, fleine Umbhinge
ten, mit enganjdjliegen- mit leihter Goldjticke- qug djangierendem ober

ben  Unterdrmeln,

ben ret. Geftochene Scha-

einfarbigem,” mit Seiben”

UAdhfelanfap begleiten Fal- Olone tiefert d.Mufters gop)orin fiberzogenem

tenarrangententd, Sticte-
ret und Spipenblenden.
A3 grofe Neubeit gelten=:-ver-
ihwenverifd) angebracyte Lerl-
jticfereien tn gang neuer Ausfiihr-
ung.  NMme. Paquin trug  beim
lepten Pennmen tm  Wuteuil ein
Zatlleur aud negerbraunem Atlas,
peffen furze Jade itber,und {iber
mit fleinen grauen Gladperidyen

bejtictt war; bon weitem madjte

e Dden Eindrud bon Soutadje-
jticeret; der Roct war durcy einen
breiten ebenjoldhen Sticereiftreifen

abgejcdlofjen.

fzetchenatelier d.Moden- 5

Taft, Rragen im Genre
Henri I1, jieht man eben-
fall8 viel.. Gern und biufig er-
pen al8 Garnitur groRe Sdynallen
pertendet. Fiir die Rletder und
Mintel ftoffitberzogene Scdynallen,
fetbenumiponnen oder ausd Spigen-
jtoff iiber Draht gefpannt;;fiir bie
Hiite groBe Schnallen gany aus
Blumen (Rofen, Vetldjen, Gdnfe-
blitmdyen aneinandergebunden).
Sebr frifdy und ber Jahredzeit
angemejfen jind Atlad= und Stroh-
biite, deren grofe aufgejd)lagene
Srempen ghnglichy mit Blumen ge-
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flittert exjcheinen; e3 ijt eine Pflajterung von anetnandergefiigten Blitten,
die zu dem Teint etnen poetifchen Nabmen bilden. LParvifiana.

Schnitte zu diefen Wbbildungen (liefert dad Schnittmufiteratelier dev
Modemvelt, Berlin W 35, Litgowitrafe 84, zum Preife von 60 Pf. fiir den
eingelnen Schnitt (Rod oder Taille).

Rezepte.

Crprobt uud gut befunden,

Srihlingdjuppe. Diefelbe wird aud Waijferfreife, Kerbel,
etivad Peterjilie und Kopfjalat beveitet. Lepterer wird gut gewaijchen,
in jdymale Streifdjen gejchnitten und in einer Sdiifjel mit faltem Wajjer
und etmwad Salz big jum Gebraud) aufgehoben. Die itbrigen HButaten
werben ebenfalld fehr jauber gewafdjen, hterauf in fodjendem Salz-
wajfer dret Minuten gut durdygefodht, dann auf einem Siebe moglichit
troden audgedriict. Hievauf gibt man jie mit 3wei Loffeln Butter in
eine Sdyiiffel, verriibrt fjie vedht fein und treibt jie dann durd) ein
Haaryieb. Diefe Mifjdung tut man nun in eine Kajfevolle, vervitbrt da-
mit zwet Lojfel. Miehl vedht glatt, fiigt nady und nad) feidhte Hithner-
oder Kalbjleijhbrithe, jowie bden feingejchnittenen Salat hingu, [(Gpt
alled zujammen auffodjen und banu an ber Seite ded Feuerd unge-
fabr 20 Minuten ziehen. JBuleht gibt man Pieffer und Saly Hhinzuy,
pie Suppe mup f{amig, aber nidht zu dict fein; man ferbiert dazu ge-
ritete Semmeljdjeibcyen.

¥

Sauerampferfuppe. 2—3 Hand vol Sauerampfer pfliict
man bon Den Stielen, wdjdht fte gut und bdiinjtet jie mit Butter im
eigenen Saft weid). Nun ftreicht man die Bldtter durch ein Sieb, ver-
mifdht jle mit 1 Loffel Mehl und giept 1 Liter Fleifchbriihe oder
Waijer mit 1 Theeldffel Fleifdhexrtratt und 15 Tropfen Maggi dariiber.
PNun fod)t man die Suppe unter beftandigem Rithren auf, fojtet jie
mit Saly und nad) Gefdymact mit etiwad Mustatnuf ab, jeht jie mit
1—2 Cigelb ab und ridhtet jie itber gerdjteten SemmeljtiicEdhen an.

*

Suppe von Grahambrotreften. LBon Pfarrer S. Kneipp
auf8 mwirmite empfohlen fitx Magenjdhymadye und Bleichjiichtige. Die
Jeften werden an einem NReibeifen abgerieben, etwad angerditet oder
fomt in jiebendbem Waffer mit dem ndtigen Salzzujap eingerithrt. JIm
Selbittocher eingejtellt, ober tm Ofen, ober auf veduzievter Flamme
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weid) aufgefocht. Mit 1 -2 Elern gebunden und etwasd KRdfemifcdhung
gibt dad eine Suppe, deren MNdbrgehalt auf Stunden hinausd geniigt.
Ungerditet wird etwad Fett beigegeben.

*

Geddmpite Gansd. Dazu eignen fid) die alten Gdnfe, die
man wenigjtend 8 Tage lang in der i,uft hangen lajfen mup. IMan
jdneide fte in pajjende Stiicte, febe jie mit @pedffct)mben Gemitrz,
Wurzelwert, Smiebeln und faltem, rnmd]em Waifer in einer gut ber-
jhliegbaren Kafferolle (am beften Schnellbrater) auf den Herd und lajfe
jie einige Stunden vedht jhmoven, fehe aber dann und wann nad.
Sulept wird die Sauce gebrdunt, jeimig gemadyt und, wenn ein NRejt-
chen NRotwein borhanden ijt, damit verbeflert; Soja, Katochup, Fleijd)-
extraft tun e8 aud.

Leberfnidbel. 300 Gramm Ralbdleber werben fein gejdjabt,
eine in Stitce gejdhnittene, fleine Swiebel wird mit etwad griiner Petev-
jilie gerdjtet und mit 150 Gramm abgeriebener, evmweidhter Semmel
gweimal durcdy die Fletfchmajdyine getrieben. 150 Gramm Butter viibhrt
man zu Rabhm, gibt 1 E und 1 Cigelb, Salz, Vfeffer, die Fleifd)-
maffe und 100 Gramm geriebene Semmel dazu und (Bt ben Teig
eine halbe Stunde jtehen, fdymecdt thn ab, formt fleine Knddel und
fodht diefe in Salzwaffer ab. Ebenfo bevettet man Fleifdht(Bden.

*

Rotelettd von Hammel. Bon Rippenjtitcd werden die Rifd-
gratfnodjen abgehauen, bdie Rippen etwad abgejtupt, dasd audwendig
lofe Fletjch) abgejchnitten und dann die Rippenitiicichen mit bemt Miejjex
eingejchnitten und mit dem Hadmeifer durdygehauen. An jeder Rippe
muf dag RKotelett fein, dad mit der Brettfeite ded Hackmeijers leicht
gejdhlagen wird, dann abgerundet, wovauf das zj‘[ﬁlfd,] am Cnbe bded
Rippchensd gegen bag Rotefett gefdhoben wird. In das hierzu nistige
Salz fommt eine Prife LPieffer und man jalzt auf betben Seiten leicht
~ die Rippenjtitdchen. Diefe werden in Ferlaffene Butter eingetaudyt, in
Brofel pantert, auf beiben Seiten rvajd) gebacen, gqute [usd ausd
Liebigs Fleifchertraft davunter gegofjen und fofort ferviert.

*

Gpanifded Boreffen. Rind-, Sdhaf> und Schweinefleifd) u
gletchen Feilen wird zu bieredigen Vorlegeftiicten gefdynitten. Biiebeln,
Sellerte, Wirz und gelbe Nitben, von lepteren je ein Teller voll, wer-
den gefchneelt. (ud) andere Gemiife find pajfend, 3. B. griine Bohnen
oder Weipfraut). Jn eine fejtichliegende Kajferolle, deren Voben mit
Butter beftrichen und mit einigen Spectidyeiben belegt ift, jtreut man
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suerit dbag Rindfleifch) ein, gibt Pfeffer und Saly dariiber und dbann
eine Lage Gemitfe. JIn der Weile folgt Schafjleijh und darnad) dad
Sdweinefleifd) je mit Gewiivy und einer Lage Gemiife. Auf dad alled
werden wei Schopfldffel voll Fleijchbrithe gegoifen. Obenauf fontmen
nac) Belieben gerdudherte Wiirjtdhen. Dad Gefdh wiurd [ujtdidyt ver-
jchloffert und drei Stunden ohne Nachjehen langjam auf Glut gefodyt.
Beim Unridten werden die Wiirjte weggenonuuen, die Sdyitjjel auf
bie Rafferolle gelegt und feftgehalten, wdbhrend erftere vajc) iiberjtiivt
wird. Die Wiirjte werben zerjdhnitten und nacd) Belieben nod) mit
fein gejchnittener Jungenmwurit im Kranze um dad Gerid)t gelegt. So
hat man tn einer Sdyiiffel verfchiedened Fletjdh) und Gemuiije, wesdhalb
pad8 Geridyt al8 etn guted Gefellid)aftSeifen fiiv den Ubend Devettet
werden fann.

Griine Sauce. Die gqriinen Gewilivfrauter wurben in
Altfrantfurt vielfad) fiir jid) zu einem auBerordentlich wobhljdymecten-
pen Salat, der unter dem Jamen ,Griine Sauce” befannt war, an-
gemacht. Pamentlich im Sommer ift er wegen jeined erfrifchenden und
exquictenden Wohlgejdhmactsd ein willfommened Geridht. Sauerampfer,
Peterfilie und die Bldatter von Lattich Eonnen auper jenen nod) ald
Crginzung zugefept werben. Selbjtverjtandlid) bdarf die Bwiebel nidyt
fehlen. Sdmtliched zu diejem Salat verwandte Griin jollte nur in gang
frither Entwicdlung, weil e dann nod) zart ijt, beniipt werden. €3 muf
fetn gebactt unmd mit Cjjig und Del, Pfeffer und Salz gewiirzt fein.
Auc) mifeht man mebhrere hartgejottene Eier darumter.

*

Ravtoffeln mit weier Sauce. Die vohen Kartojfeln ter-
pen gemafjdjen, gejdydlt, in gleihmapige Sdyeiben gejdynitten, in jieden-
pem Salzwaffer balbweid) gebriiht und abgefropft. INit einem Stiict-
dyen Butter, 1 —2 Qodylbffel Mehl, Fleijchbriihe oder aud) nur Kar-
toffelbriihe, wicd eine weife Butterjauce beveitet, Salz, Mudfatnuf und
etivas WeiBwein jugefiigt, die Sauce aufgefodyt, die Kartoffeljcheibdjen
darin fertig weid) gefodht, indem man Sorge trdgt, bak die Sdyeibden
gang Dbleiben. Dad Gemiife wird mit gehacftem Griingeug garniert und
mit ,Maggi-Wiivge” gefriftigt.

*

Spinat.  Die gut verlefenen und gewafjchenen Bldtter werden
in jiedendem Salzwafjer folange gefocht, bi3 bie Stengel weid) find
und jid) zerdriicfen f(affen, dann in ein Steb abgefdyiittet und mit faltem
Waffer iibergoffen. Mit der Hand wicrd er ballenmweife feft ausgedriictt
und auf dem Hactbrett fein verwwiegt. Nun wird eine Gemitfefauce
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bereitet, d. §), man vijtet etwasd Mehl in bheiRer Vutter leidht gelb und
giept Bouillon ju (auf 50 Gramm VButter 40 Gramm Dehl und einen
halben Liter BVouillon). Der fein vermiegte Spinat fommt nmun hinein
und wird unter bdfterem NRithren 3u etnem Ddictlichen BVret gefod)t. —
Nach Belieben fann man ihn mit Sdyeibdjen von bartqe jottenen Eiern
ober Spiegeleiern garnieren.

*

Barentorte. 250 Gramum gemahlene, ungejdydlte Manbdeln odex
Hafelmiiffe werden mit 250 Gramm Puderzucter, etwad BVanillin nebit
6 gangen Ciern, bie man nad) und nad) Hingugibt, eine halbe Stunde
lang geriihrt. Dazu fommen dann 250 Gramm auf dem NReibeifen
feingeriebene faftige vote Nitben (nicdht die fleimen gelben) und Fuleht
50 Gramm feined Mehl und 2 Lifjel RKiridhgeift. Diefe Maffe wird
in eine fjtarf mit Fett bejtrichene und mit Brojamen audgejtreute
©pring= odber Tortenform eingefiillt, gleidhmdpig glatt geftrichen und
breiviertel Stunben im Ofen gebaden. Man fann die Torte, wenn
erfaltet, mit Rum= ober Ririd)ywaijjerglajur bebecten ober aucd) nur mit
Bucer Dbeftreuen. Dad Gebdd {dymedt, wenn 2 Tage alt, bejfer als
gang frifjd) und balt jid) an einem fithlen Ort lange feudht.

*

Creme von Kathreiner’s Kuneipp-Malzfaffee. Man
jiedet drei Wiertelliter IMildy, fiigt etne halbe Tajfe Rathreiner’s Kneipp-
Malztaffee in Rbrnern bei und (Gt die Mifchung in gedbectter, auf
bem Ofenvand aufgejtellter Rafferolle wdbhrend 15—20 Minuten ziehen,
al@dann feiht man jie durc) und fiigt 200 Gramm Juder hingu. Fiinf
roje Eter werden aud bden Sdhalen gebrodjen und in einer Sdyiifjel
Hichtig geriibrt; dann giept man nad) und nad), unter fortwdhrendem
Umrithren bdie fiedende INilch dazu, feiht durd) und jdjiittet die jo er-
haltene Creme in fleine Taffen ober Tdpfcyen, mweldje man folange im
warmen  Waijerbad halt, big die Creme Ddie nitige Fejtigleit erlangt
hat. — Um eine weige Kaffeecreme Zu erhalten, verwende man den
Raffee in Kobrnern, nidht gemabhlen.

*

NuBpudding. 1056 Gramm VButter, 105 Sramm Bucer, 100
Gramm  geriebene Niifle, 30 Gramm geriebene Chofolade und
35 Gramm fetue Brifel werden mit 6 Dottern fchaumig geriihrt, und
pon 6 Ciweif der Schnee daruntergezogen. Eine mit Buiter audge-
jtrichene Form wird mit Wehl ausgejtdubt, die Majje eingefiillt und
in Dunft eine Stunde gefocht. Man gibt dbagu Kompott oder Frudytjauce.

*

Fezept fiir Ra8-Creme. 3 Ciler werden mit einem halben

Qiter Mild) gut vervithrt aufd Feuer gefept und unter beftindigem
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Rithren zum RKRodjen gebradyt, hievauf 5—6 Loffel geriebener fetter
Rdfe zugegeben, die Creme mnodymald anfgefodyt, angervidhtet und ver-
wendet.

%

Die vielfadyen Borteile eciner haltbaven, jtetd gebraud)s-
fertigen Fleijdhbrithe leuchten unfeven Hausdfrauen wohl ohne weiteres
ein. Da ift e8 denn am Plage, auf den BVouillon - Wiirfel der Firma
Maggi, die durd) ihre Wiirze und Suppen feit langen Jahren dajd
Bertrauen aller Kreife bejist, empfehlend hinzuiveifen. Maggid Bouillon-
Wiirfel 3u 5 Rappen ermbglidyt, nur durd) UebergieRen mit fodjendem
Wafjer, die fofortige Herjtellung einer delifaten Fleijchbrithe. E3 ijt
aber von grofer Widptigteit, betm Cinfauf auf die RKenngeicdhen der
Cdytheit, den Namen ,Maggi und die Fabritmarfe ,Kreuzjtern” zu
adyten. Denn auc) hier gilt dbad alte, wabhre Wort: ,Fiir ben Magen
it dad Befte gerade gut genug.”

%

Beim Yufmwijchen ded Fupbodensd im Kranfenzimmer
jchiitte man in einen Eimer Waffer 10—12 Liffel Lyjol, vithre died
gut um und toifdje den Fupboben damit auf. Diefelbe Lbjung famn
man aud) fiiv Nadtgejdhivre benuben. Wdrterinnen, weldje mit an
anjtectenden Kranfheiten leibenden Kranfen ju tun Haben, jollen, wenn
jie dad Bimmer verlaffen, fid) die Hinde itetd mit eincr Viivjte bei
Benupung einer Lyjolldjung und Seife griindlicd) reinigen.

*

Scdhubhjohlen didht und bedeutend haltbarer zu maden.
Man fepe zu bdrei CEpliffel Leindlfirnid einen halben ERIbfel voll
Terpentindl, iiberjtreiche damit die Sohle und laffe ed eingehen; jo-
bald e8 eingesogen, iiberftreiche man e nodymald, und fahre damit
fort, bi8 bder Firnid ftehen bleibt und nicdh)t3 mehr eingiehen will.
Dann 4Bt man e3 in der Sonme ober in der Wirme vdllig ein-
troctnen.  Will man bdie Schube gleid) am nédyjten Tag angiehen, o
nimmt man guten Bernjteinlact, oder einen anderen guten, havien Lad
und verfahrt damit, wie oben begeichnet. Durd) beide Mittel gemwinnt
die Sohle eine jolhe Hirte und Didhtigteit, daR jie aud) bei tdglichem
Gebraud) und bet der jdjlechtejten Wittexrung ldnger alsd zwei der beften
Sobhlen audhilt und feine Feudytigleit durchldapt. Jcd) felbit wende diefed
Mittel feit vielen Jahren mit gutem Crfolge fiir jamtliches Schubhwert
an, und wiedecrhole dad LVerfahren Hfterd, nadhdem die Schube oft ldn-
gere Seit getragen fjinbd. B.

edattion und BVerlag: Frau Elife Honegger in Sf. Gallen.
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