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Banshaltuiiqs|dule

Howswirth(daftlide Gratisheiloge dev Gpweizer Fronen-Beitung.

Erideint am erjten Sonntag jeden Wonats.

St. Gallen. Ny, 7. Suli 1910,

Bor der ommerreife,
(Ausd der meueften , Modentvelt”.)

LWenn die liebe Sonne freund-  ftecdhend in der Farbenfhmphonie ex-
i) auf die Crde niederblicfen will, jdjeint Blau in allen Nuancen, biel-
in ihrer neuejten Mummer, wird fie  fad) ind Gritnlidje hiniiberfpielend,.
ithre belle Freude aber aud) Rot und
haben an der Far- = pad thm nabe ver-
benbuntheit bex ge- wandte, nod) lend)-
{dhmiictten teib- tender tirfenbe
lijgen Mitglieder Orange find biel-
per Erdbewolhner. fad) vertreten.
Wie ein aufgeroll- Die Farben-

ter Jegenbogen freudigfeit betonen
flimmern alle Far= aucy die bunten
bentine buntdurd)- SPBalmenmuiterun-
einander an Rlei- gen der Kajdymir-
dern wie an Hiiten {hald. Dap
und Sonnenjd)ir- man die allzu bunt
men, ja jogar bdie wirfenden Stoffe
javten Fraen- purc) ,Ber{d)lete-
hande wirfen al3 rung” 3u diampfen
farbige Rlectfe mit J fudht, tutihrer Far-
ihren [ila, blauen bigteit wenig Cin-
ober gritnen Hand- trag, gibt jebod)
fchuhen. Wnd unter den Toiletten etnen
pen ftarf gefitrzten gang entziicenden
Rocdden, die im Charnte, ein ge-
Gehen vermige heimnidvolles
thred engen Schnit- §ig. 1. Nioderne Kimonoblufe mit Flimmern, dad al-
ted noc) tiivzer er= Saumfdymuct und Spitgengarnitur. [erdingd mnur auf
jheinen, lugl bex pie  Nad)ywirfung
gleiche bunte Strumpf iiber dbem  berechnet ijt. Auf eine modifd) ge-
farbigen Sdyuh hervor. Hervor- fleidete Schar bon Damen ift heute
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mehr benn je der Bergleid) mit einem ‘Tulpenbeet angutwenbden, ift dod)
bie Mobedame tatjadhlich wie etne langjtielige Tulpe geformt mit ihrem
nach unten fid) ftarf vevengenden o, der nad) der Meinung der
Schneiderin mit 140 Centimeter veichlic) weit ge-
nug fei, um darin gehen Fu fonnen.

Biele rviiften fid) aud) jdhon Fum Flug in
die Weite, wad heutzutage nidht etnmal nur bild-
li) gemeint zu fein braud)t, obwofhl die grofe
Menge die jolidere BVefdrberung durd) die Eifen-
bahn ober durd) dag Wutomobil der im Luft-
{dhiff nod) vorziehen wird.

Cin Rleiderfoffer ift heute leid)t gepadt, find
ood) bie Loiletten in threr Futterlofigeit jo an-
fprudhslosd  im
Raumberbraud)
und Ddie Iveichen
Stoftefo {hmieg-
jam und unger-

prifcdbar, dap
fhon in  einem
einfadjen Hand-
foffer  mehreve
bollftindige Rei-
per mitgenoms:
men erden fin-
nen. Dad gleidje
gilt von der Un-
terfleibung, bei
der;die reidygar-
nierten  weiBen
und jarbigen n-
terrtide  nabezu
gang audjdeiden.
Dte feine Batijt=
&ig. 2. Cinjached Wajd)- wiifdye ift gleich)-
oder Muffelintleid mit fq((8 fo jchmieq-
mobdernen engem Rock. Yami,und anStelle

) per SGtiefel treten
bet ber Miobedame Dheute mehr ober
weniger tief audgefdynittene Schube aus
pitnnem  Handjdyuhleder aud Stoff in
‘der Farbe der Toiletten. '

OUm bdie unerldflichen Blufen ausd
KRafdymirfeide ober aud einfarbiger Seibde,
pie mit Borliebe tn der fleidjamen Ki- Jig. 3. Prattifcher Anzug fiix
monoform getragen Iwerben, und mit pag Hochgebirge.

[}



Audnahme einiger Saumdjen oder
einer ierlichen Sticteret wenig Aus-
pup erhalten, jedem Rod anpaffen
su fonnen, nehme man im Stoff

ped Blufenroded ge-
farbte  Sdyleterblujen
mit, bie fiber die Blujen
gezogen, bon Ipunder-
hitb{dyem Efrett {ind und
ji) auBerorbentlicher
Beliebtheit erfreuen.Ey-
wahnt feten bhier nod
die hiibjchen Giirtel ausd
fraftig farbigem Sack-
eder, fjowie grauem
ober mobdefarbenem
Handfdyuhleder, die der

Blufentvad)t den mo- - i
dijdjen Schict verleiben.

Dad {dwierigite Se-
paditicE  bleibt inumer

nod) Der Hut, deffen 4
Srivfe

Behilter an
faum mebhy itbertroffen
werden fann; da jedod)
bie Jobe aud) Eleine
und fleinjte Ropfbeded-
ungen zur Wahl ftellt,
fo fann man dben Riejen-
but rubig u Hauje
lajfen, bejonbderd bann,
wenn nan in die BVerge

b1

oder an die See wandern will, wo
ja jdhon die {tetd borhandene jtdr-
feve Quftbewegung ein Feind ded
allzu groBen Huted ift. Hier wer-
pen bie praftijdyen, an-
liegenben Zurban-
barettd Triumphe fetern.
lind der lange Stoct
ped Sdyirmes, der fiir
pen groBen Hut uner-
[aRlicd) ift, wie foll ber
ohne Gefdbhrdung mit-
gefiihrt werben ? Nichts
einfacdjer al8 dad, benn
A am Stoc find Griff und
g Bwinge zum Abjdjrau-
ben eingeridytet, in exjter
Cinie um beibe nac) Be-
lieben audwedyfeln Fu
fonnen. Dody ertveift jich
biefe Cinrichtung aud
fitr bie Verpacfung

auBerordentlid) praf-
tif ).
Bum Bergiteigeiport,

3u  groBeren Wanbder-
touren im Gebirge bie-
ten wir mit Abbilbung
3 eine gut audprobierte
: o Borlage. E3 geniigt
Fig. 4. Moderned finder= night, einen wetterharten
fleid aud ziweterlei Stoff. Stoff fitr dag RKojtiim

&ig. 5. Stublfiffen mit Flachitichfticterei. Mufterborzeichnung (geftochene
Schablone) liefert dad IMufterzeichenatelier der Modemvelt Berlin W,
Litgoivftrage 84 fitr 50 Pfg.
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su wiblen, feine Form muf fo eingerichtet jein, dbaf man bei Sonnen:
fdhein einen leichten, biibjd) audfehenden UAnzug Hat, der jedod) durd)
Aufihlagen ded RKragensd, Uebereinanderfnpfen der Borbderteile und
Hodyfudpfen ded Rocded Sturm und Regen Wiberpart u leiften tm:
jtande ift.

Schnitte zu diefen Abbildungen liefert dad Schnittmufteratelier bder
Mobentvelt, Berlin W 35, zum Preije von 60 PBf. fitr den eingelnen Sehnitt

(Rod ober Faille). Modentvelt - Abonnentinnen erhalten ithn Ffiir 25 P
portofrei.

Rezepte.

Crprobt und gut dHejunden.

Kalbfletjdhiuppe Wiirflig gefchnittened Kalbjleijd) wird mit
einer Bwiebel in Butter geddmpft und mit dem jur Suppe nitigen
Waffer aufgefiillt. Cinige getrocnete Pilze (fo man hat) und ein Stiict-
chen Brotrinde und geniigend Saly und eine Handbvoll Neid werben
mitgefodht. Jjt dad Fleifd) weid), o ift aucd) die Suppe fertig, man
gteRt fie iiber ein verflepperted Eigelb und gibt fte mit gerditeten
Semmelwiirfeln zu Tijd).

*

Tomatenfuppe. 6—8 groBe Tomaten werden halbiert, Ddie
Rerne audgedriictt, dann bdie Friidhte in Stiicde gefdnitten und in
50 Gramm Butter mit einer fein gejdnittenen Zviebel angeddmpit.
Dann werden '/+ Liter Fletfchbriithe und ein halbed Glad WeiBivein
sugegoifen, alled etwa 45 Minuten gediinjtet und davauf durd) ein
Daarfieb geftvigen. Bu 100 Gramm Butter rithrt man einige Kod)-
[Bffel Mehl; ift diefe Mehlichwise BHell geriitet und mit 172 Liter
Sletfhbrithe zu einer Suppe angeviithrt, jo fod)t man fie etwa eine
Gtunde aud, um fie jodann mit bem Tomatenpiivee anzurithren und
mit in Fleifdybrithe gefodhtem Neid aunfjutragen.

*

Hammel Pilaw. Magered Hammelfleijd) ohne Knodhen iwird
in 2 cm groBe Wiirfel gejdynitten, mit einer feinge{dhnittenen Biwiebel
in wenig frijher Vutter gelb gebraten und mit Saly und Pheffer ge-
witrzt. Dann nimmt man dad Fletjeh heraus, diinftet etwa eine Tafje
Caroliner-Netd in dem juriicgeblicbenen Fett, gibt einige Lidffel Fleijd)-
brithe bazu, fowie /2 in Wiirfeldhen gejdynittene Sellerie-Wurzel und
- fodyt died alled famt dem angebratenen Fleifd) zugedecdt auf mépigem
Feuer weid), wad etiva 1'/2—2 Stunden Seit erforbert. 15 Minuten
bor dem Unrichten werben 2—3 Liffel Tomatenjauce dazugefiigt, ald-
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pann hebt man dad Geridht nod) mit 1 Giigdjen ,Maggid Wiivze”
in Gejdymacd und ferviert e3 jofort heip.

*

Sdafdtoteletten ala Jardiniere. Bohnen, Erbien, Ritbli, weige
Ritben in tleine Scheiben gefdynitten, Champignond — furz, wad und
wiebiel gevade bie Jabhredzeit und zu einer ,Jardiniére-Platte” Dbietet,
wirtd in Fleljdhbriihe ieicd) gefodht, dann in eine mit Butter aud-
geftrichene Rafferolle gelegt und mit wenig Briihe langfam einfodjen
laffen. Nun werden die Scd)afdfoteletten, weldje ingwifdjen im Ofen
oder in etner Bratpfanue weid) gebraten worben jind, auf die Fleijd)-
platte geordbnet, mit etwad Sauce begoffen und mit dem Gemiife garniert.
Nad)y Belieben fann man der Briihe, in iweldjer die Gemiife gefodht
werden, ein wenig Jusd vom Bratfleifd) ober Liebigs Fleifdhertvaft beigeben.

*

Meervettigiauce. Der faft den gangen Winter auf dem Markt
feilgebotene Meervettig ift zum gefottenen Rindfleifch eine fehr beliebte
Beilage. Derfelbe wird gefdyilt, gewafden und abgetrodnet, bann auf
bem Peibeifen gerieben und ugebectt. Hievauf nimmt man ein Stitd:-
chen Butter, (dht e3 in der LPfanne zergehen, dod) dbarf jie nicht braun
werden, man riihrt jo viel Mehl hinein, ald die Butter aufninumt. RNun
gibt man den Weervettig Hinetn und (Bfcht langjam mit Fletjdybriihe
ab. Ctmwad Mild) oder Rabhm mad)t die Sauce jdhon weiB. Salz nad
Bedbarf. Soll der Meerrettig jtarf fein, jo darf man thn nidt lange
fodjen. -

*

Gebacdene Ralbdleber. BVon fettem gerdudjertem Sped werden
slemlich viel diinune Scheiben gefchnitten, in die falte Dmelette-Pianne
gelegt und auf dbem Feuer langjam audgebraten. Daun legt man die
Sdynittchen auf die warme LPlatte und dectt fie zu. BVomr Fett wird
ein Teil mweggegofjen und etwad Butter in die Pfanne getan. Die ge-
hautete leber wird in Sdjeiben gefdnitten, diefe in Mehl gemwendet,
mit Salz und Pheffer bejtreut und vajd)  gebaden, damit fie weid)
bleiben. Dann richtet man bdie Leber auf die Spedjdnittchen an, backt
in der uritcgebliebenen BVutter id;nef[ einige StrauBdjen LPeterjilie und
legt fie auf die Leber.

*

Cnglifhe Krduterfauce. Dad Gelbe von einigen Ciern
wird mit einem CRIH{fel voll gutem Senf, einem halben ERIHffel Suder,
jowie mit Effig und Oel, Pfeffer und Salz und fo vielem diden, jauren
Rabm [daumig geviihrt, dap ed eine gebunbdene Sauce gibt. Diefer
fitgt mtan nun, jehr fein gebhadft, verfdjiedene Rréuter, wie Sdnitt



laud), Boretjd), Peteriilie, E3dragon, Krejje, Pimpinelle und Zwiebeln
(nur fein Sauerampfer und Kerbel!) fowie dad Weike der Eter bei.
Su allen Arten faltem Fleifd), feiner frijdher Wurjt oder hartgefottenen
Ciern al8 fehr pifante Sauce empfehlendmert.

*

Citragon=Sauce. Cin Liffel voll frifhe Eftragonbldticden
werden mit 6 Liffeln qutem Weinefjig und einigen Lrefferfdrnern Fuv
SHilfte eingefocht, durchpaffiert und in der vorbereiteten blonden Sauce
eintge Minuten aufgefocht. Uebrige Eftragondblittcdien werden tn Eleine
Bievecthen gefdynitten, in fiedended Waifer getaudyt, fofort abgetvopft
und ber Sauce hingugefiigt. Diefe wird nun mit etwad frijdjer Butter
und einem Sufap von Liebigsd Fleijchertratt abgefchmectt.

*

Crddpfelfnddel. Wiener Original-Rezept Man fod)t 6 bis
8 groge Crdipfel, fchalt fie und pafjiert jie in einen Weidling (Sdyiiffe!,
Topf) binein, jdyneidet 4 Semumeln wiirfelig und vijtet jie in veidhlic)
serlajfener Butter, mijcht jie unter die Erdipfel, gibt dret ganze Eiex
dazu und fobiel Gried als ndtig ift, den Teig haltbar zu madjen. Aus
diefemt Teig formt man grope Knidel (RUbBe), fodht fie in Salzwaifer
und vidytet jie mit gerdjteten Semmelnbrijeln und beiger Butter an.

*

Norvdbamervitanifde Tomatenvezepte. 1. Tomaten ald
Gemiife. Man briiht die Tomaten mit fodjendem Wajfer ab, damit
man die Haut abziehen fann und [dyneidet fte in vier Teile, wobet
man aber die Kerne nidht heraudnimmt. Die Sticde wirft man gleid)
in den Topf, worin jie gefocht werben follen. Dad Waffer und ben
Saft, weldjer i) nod)y im Topfe anfammelt, gieBt man ab, weil dad
Gemiife fonjt u diinu ausfallt (die amerifanijdeun Tomaten fjind be-
fonders faftig). Man tut etivad Salz davan, eine fleine, feingejdynittene
Biviebel, etmad gejtofenen Pfeffer und Semmelfrumen. Mandje fitgen
aud) nod) einige Stitde von der Krume eines Weikbroted dazu. Alles
gufammen (@Bt man nun 20 Minuten auf gutem Feuer fochen, wobet
man dag Geridht jorgfaltig vor dem Anbrennen biitet. Jn einer fleinen
Pranne wird Butter gebrfunt, in weldher man einen halben Liffel
Mehl braun anlaufen (aht. Died fiigt man mit etwad weiem Juder
an die Tomaten und (iRt dbag Gericht vor dem Unridhten nod) einmal
dpurchfochen. Die Tomaten diirfen nur in ihrem eigenen Safte ge-
pifnjtet werden. €8 fommt fein Waffer dazu. 2. Rohe Tomaten.
Sie mwerden gebriiht, abgezogen, nebeneinander auf eine Sdyiiffel gelegt
und mehrere Stunbden, bevor man jie auf die Tafel bringt, mit LPrleffer



und Saly beftreut. Anjtatt Pieffer und Saly fann man fie aud) mit
gejtogenem Sucter beftrenen. Ste {tnd fehr erfrijdend. 3. Salat. Man
jdhnieibet die Tomaten in Sdjeiben mit oder ohne Haut und gibt fein-
gefdynittene Swiebel, Lieffer, Salz, Eifig und Vel daram.

*

Cornidonsd (Effiggurten.) Die Stieldjen mitjjen abgejdynitten
werden, dann reibt man Stitd fiiv Stitd mit einem vauhen Tudye ab,
fegt fie in eine Sdyiiffel, gibt eine Handvoll Salz davitber — wannt
fte von Beit zu Beit durdjeinander und nady Fivfa Fwei Stunden leert
man jie auf ein Sieb zum Wbtropfen — Tlege fte i den Topf zuviic
und giege fodjenden Weinejjig dariiber, jo biel, dap die Cornicdjons
dbavon bebectt find. WAm ardern Morgen djiitte den Effig davon iweg
in eine gelbe Lfanmne, gebe eine fleine Handvoll Salz bet — laffe
focdjen — und gieBe wieder iiber die Gurfen. Wm bdritten Tag febe
man die Cornidhond mitjamt dem €jjig auf's Feuer — laffe jie etnmal
auffochen — wodurd) fie wieder jhon griin werden — laffe fjie dann
exfalten. Jidyte jie dann in einen Steinguttopf oder Glad an und
gebe von Beit ju Jett ein wenig Prefferfirner — Dill und Ejtragon
bazwifdhen. Rodje frijden Efjig auf und wenig Salzy und etwad ab-
gefithlt gebe ihn iiber die Cornichons. Sie mitjjen vom CEifig bebecft
fetn. It Papier verbinbden.

*

Cidpunjd) (Ponche glacé.) Man fodht /2 kg Sucter mit ¥/« Liter
Wafler auf, {dydumt ihn, tut die auf Suder abgeriebene Schale von
swei Citronen dazu, driictt, nachdem der Bucter erfaltet ift, den Saft
bon dret Citronen bhinein und gieBt die Wiifdyung durd) ein Sieb. Dann
[aBt man fie fejt gefrieven und avbeitet furz vor dem Unridyten /s Flajde
fetnen Araf, 1 Flajde Champagner nnd 1 Glad Maradquino darunter.
Pan ferviert den Punid) in Champagnerglifern.

*

Cjjig-ober Jitronenlimonade. Cine Mijdhung bon Waifer,
Ejfig oder JSitronenjaft nebjt Sucder wird bon mandjen Arbeitgebern
den Wrbeitern im Sommer geveidht und von Ddenjelben fehr bdantbar
angenommen. Der GenuB alfoholhaltiger Getrinfe wird hierdurd)
bedeutend etngefdyrantt.

%

MNetdpudding. 1 Zajje Neid wirdh mit */+ Liter fliger MMild
und etwad Vanille gar gefodht, und [(apt man bann die Maffe evfalten,
Danun werdben 6 Bldttdhen Gelatine in Waifer gang fliifjig gefocht, dies
wird unter bden falten Meid gevithrt. Julept vithrt man nod) eine
Taffe Sucer umd Y2 Liter gejdhlagenen Rahm leidht dbarunter. Die
Majfe wirb dann in eine Form gefiillt und vedyt falt gejtellt.
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Bwei Griedipeifen, die immer gevaten. Ein Liter IMild
wird mit etwad Sal3, einer Stange BVanille und einer Obertajfe Farin
sum Kodjen gebracht, dann wird langjam eine groBe Dbertaffe feinex
Gried hineingequirlt, wenn er gar, mit dem Sdynee von drei Eiweif
purchgeriihrt in eine mit Waifer audgefpiilte Form getan. — Kalt mit
einer Obftjauce bverzehrt. Ein Halber Liter Waffer und ein Halber
Qiter friftiger Himbeer- ober RKirvid)jaft mit einer groBen Dbertaffe
Gried did gefodht, wie oben Demerft, weiter vexfabhren. Banillefauce
bagu: /2 Qiter Mild), ein Stiickdjen Vanille, ein CERlDffel Favin ge-
fodht, mit dret Eigelb und eimem Theeldffel Kartoffelmehl abgeriihrt.

*

Omeletten auf ttalienifde Art Man jdhwingt dasd Eimeif
bon dret Clern zu Sdynee, gibt die Cigelb, jeded eingeln, dazu, nebjt
1—2 Liffel geftoenen Banillezucter, flopft alled zujammen und backt
dabon in heiBer Butter drei Vmeletten.

*

Weingelee. 30 Gramm Gelatine, 9—10 Dejiliter guten, alten
(frangdjijchen) Wein; Schale und Saft einer Bitvome; 1Y Desiliter
Johannidbeerfonfitiive, der Shrup von frifdgen Beeven; 120 Gramm
Bucter, eine Yelfe und ein Teeldffel Cognac. Die Gelatine wird in
Waffer 10 Minuten geweicht, dann bringt man alled zujammen in eine
Planne und viihet, big ed fodht; alddann (iRt man 10 Minuten lang-
fam weiterfochen, worauf man mit Codjenille farbt und die Fliifjigteit
dburdy ein Tuc) feiht. MNachdem man eine Form in faltem Waifer ge-
fpiilt, fitllt man fie und ftellt jie an einen falten Orvt. Die Gelee
fann aud) mit Sdlagrahm ferbiert mwerden.

*

Sdymerzjtillendesd Mittel bet rheumatijhen und gichtijhen
Leiben.  Aud) hier fonnte man fagen, warum in die Ferne fdyweifen,
fieh’, bad8 Gute liegt o nabh, ndmlid) dbad Kod)jalz. Wud alten Ser-
bietten und jtarfen- Kiichenhandtiichern fertigt man mebhrere Sdacddyen,
pie mit Saly gefitllt und dbann auj dem Herde oder Spiritudfocher fo
echit werben, daf e3 fniftert. Hievauf mwerden die feft Fugebunbenen
Stiddyen in alte Wolltiidjer, wollene Stritmpfe oder &dhnliches gemwidelt
und dem Qranfen aufgelegt. Mad) und nad) entfernt man bdann die
duperen Hiillen, damit bie Warme nicht nadylapt. Alle 20—30 Minuten
find die Sdcdhen u wedyjeln, folange, Hi8 der Schmer; jicd) vermindert.

*

Gegen JInfeftenitidye fdyiiben am beften einige ‘Tropfen
Jtelfend! ober Lorbeerdl, welde man auf befonderd gefibhrdete Stellen,
wie Hald und Nacen, veibt.

Medattion und Verlag: Frau Elife Honegger in St. Sallen.
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