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Hoswirthhaftlide Gratisheiloge der Gdpweizer Frouen-Beitung,

Ericheint am erften Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Ny, 8. Auquit 1910.

SSodhfommermoder,
(A8 der meueften jMobentelt”.)

Parid zeigt wieder alle Anzeiden bder Verddung: bherabgelafjene
Safoujien, berminderten Wagenverfehr und dad Fehlen der eleganten
Flaneurd beiberlei Gefdhlechts. Die Hibe ift aber auch wirklich nir-
gendd fo unertvdglid) al8 bhier in den engen [uftlofen Strafien und den
weiten jonmendurcdhglihten Plagen. €3 ift eine red)t undantbare Sadye,
gegemmwirtig von der Mode Fu fpredjen; groBe Loblieder auf die Sd)in-
heit ufmw. der neuen Gebilde laffen fich) beim beften Willen nidht jingen.
Man fragt {ih nur im-
nter ieder, fwie ed mbg-
(ich ift tn einer Beit ded
Sriedend, Der gedeil)-
licgen Cutiicdlung bder
Vilfer eine bderartige
Defadeng in den Node-
formen Zu findemn.

Die audjd)veifendite
Lhantajie eined Humo-
vijten fonnte feine eigen-
artigere Stlhouette ma-
len al8 bie der ftreng
mobdern in ein Tailor
mane gef[gibeten-%rau' S'Ig 1 und 2. 2lutobiite, die oie Fommenoe 5111’-
wenn fie fidy mit trip- form haber.
pelnden Scjritten durd)
bag Gemiihl der Boulevards ihren Weg bahnt. ,A la Japonaise* heipt
bie Qleiderform, aber feidber obder gliclicherweife haben die Frauen ed
in der furzen Seit ded Vejtehend bder engen RKleidbung nod) nidhyt ge-
{ernt, fich darin zu bewegen ivie eine Jjapanerin in ihrem Rimono.
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Ctwad anderd wictt die  Rodform
bei den elegenanten Seibentoiletten.
Hier tonnte man jidh mandymal bei-
nahe mit thr audfdhnen — ‘twemn
f man fie nicht in der Bewegung fieht.
4 Die hervorjtechendite Modeneuheit
findb bdie buntfarbig feidenen ZTail-
feurd: fury enge NRdde mit einem
mir gevade Dbie Hiiften Ddecenden

§ig. 3. @ine Toilette vom
modernften Sdick.

[affen everd und Manjcetten dasd
abftecjend farbige Futter fehen, das
Elegantejte find jedoc) die Kojtiime
aud rabenflitgelblauem groBgemdjjer-
ten Moivee im [dlichteiten Sdnitt,
ohne trgendiveldje Steppndbhte, mit
qroBen Quidpfen aud bdem gleichen
Stoff. Lon dem S einer jolchen
Toilette fann man fidh) jdywer einen
Beqriff madjen, wenn fid) ihr nod
ein grofer jhwarzer Rophaarhut mit  $ig. 4. Hodfommerkieid mit
gloctenformiger Krempe gejellt, dejjen Kimonotaille,
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eingigen aber fojtbaven Sdymucd ein riejiger weifer oder blautweifer
Reiherjtup bildet. Die blaue Farbe domintert in all ihren Nuancen,
aber bon jehn Toiletten zeigen minbeftend fieben dad tiefountle und
dod) frdaftige Blaujdymwary ded Schmalben= oder Nabenfliige(s. Man hat
oft bag ®efithl, bap e8 nur Ddiefe etne Modefarbe gibe, und dody findet
man dann ieder beinahe jeden Farbenton an den Toiletten, am meijten
pad jdharfe Rot der Gevantumbliite. Crwdbnendwert jind aud) bor allem
die Ccharped aud weidjer Seide, die der Pariferin die jept nicht braud)-
bave Pelztramwatte erfept. €8 ift died ein etwa 3 Meter langed, 50
Eentimeter breited Stitct jdhmwarzer oder dunfelblauer Seide mit weigem
Seidenfutter, dad meift an beiben Enben dburd) etnige Falten der Linge
nad) berfdymilert wird. Mandje {dhlingen jie eng um den Hald und
laffen die gefreugten Enben iiber
pie linfe Scyulter herabhdngen,
andere [egen die Edjarpe um die
Schultern, wobet metft dasd weife
Futter ald NReversd umgelegt wird,
Da3 wicft befonderd iiber bem Pa-
letotfleid Hod)jt originell. Jebe
Dame gibt dem Streifen Seide
g durd) grazitied Umnehmen feine
originelle Jote und allen fchetnt
diefe Echarpe villig unentbehrlid).
Fig. b und 6. Brei Tablettbeckchen mit befgﬁi??jf g:nz’%?&fgggnugg

englijcher Sticferei. Mufte d

(gegftnfgene @cI)aBIDneﬁiefftCLﬁ:bgggﬁﬁgﬁgg Neoventvelt” (Berlag F. Brud-
geichenatelier der Modentelt, Berlin W, mann A.-G., Berlin W 35) 3eigt
Lipowitr. 84, fitr 35 Pi. (40 B). iy den neueften Nummern be-
jonderd hitbjche Abbildbungen fiix
folche, Defonderd bdie moberne Frifur ift von groBem Fety und gibt
penmt Kopf eine fehr {dhine Form. Der Chignon aud Locen oder ge-
wundenen Haarftrdhuen it auf dem Hinterfopfe aufgebaut, um ihn
jhlingt fich ein Bopf ober ein BVanddiabem, flad) dem Scheitel auf-
liegend. Dad Borberhaar ift wentg baujdjend arrvangiert. Man fieht
heute jdhon viel hingende Locken in den Ehignond und ed wird pro-
bhezett, ba wir zum Winter ,Scymadytlocten” haben werden. Unmibg-
(i) ijt died nicht, wenn wir fie und aucdy nicht zu ber mobernen Sil-

houette Hinguzudenfen bermigen. ]
Scdon finden wir aber in einem der elegantejten Hutfalons der
Rue de la Paix, nod) woblgehiitet binter verfdhloffenen Titven, bden
Schutenhut der Biebermeierzeit und zwar bereitd in berfdyiedenen For-
men mit Dreiten Vindebdndern und Jnunengarnitur. Wirklid), e3 fehlen




nur die Hangeloden. Dag Chavatteriftifche am modernen Parifer Hut
ijt jeine abjolute Sdlicdhtheit. Cin bifdhen BVand, eine eingelne Bliite
ober eine wunderbolle Pleuveufe, dad ijt alled, aber der Hut hat eine
fhone Linte und fibt wie angegojfen auf dem Kopf. €Er darf jogar
nicht mehr dbasd iibliche Futter haben, wenn er, wie meift, aud durdy-
jdheinendem Geflecht ift. Sebhr beliebt jind die gelblichen Floventiner
mit Berjd)leterung vou {dhwarzer Chantillyipibe.

- ©dnitte zu diefen Abbilbungen [liefert dad GSchnittmufteratelier bdex
Mobdenelt, Berlin W 35, zum Preife bon 60 Pf. fitr den eingelnen Schnitt
(Roc oder ZTaille). Modenwelt - Abonnentinnen evhalten ihn fix 25 Pj.
portofret.

Reber das Cinmaden von Grdbeeren,

In , Deut{d)-Coern” und ,Sieger” haben wir et Crdbeerforten
sum Cinmadjen, wie man fjie {ic) beffer nicht wiinjchen fann, leudytend
rote Farbe, pajfende Groge und Form, feined Uroma. Wollte man
aber dieje Sorten, wie in den meiften Nezepten angeordnet ijt, jofort
nad) dem FReinigen in den fodjenden Bucerfud bringen, jo wiirden aud)
jie nicht tmitande fein, Form und Farbe ju behalten. Hierzu bedbiirfen
bie Beeren erft einer gewiffen Lorbereitung, fie miifjen exft fejtfleifchig
gemad)t werden. Died gefchieht fiiv alle Crdbeeren auf folgende Weife:
Die entjtielten, gewajdjenen Beeren werden mit dem bdafiiv bejtimmien
feinen Buder — wir redyuen 150 bi8 200 Gramm auf ein Phund —
[agenmeife durd)jtrent und in eine Kafferolle gejchichtet. So bleiben fie
big Zum Ddritten Tage ftehen, wdhrend man fjie taglichy etnmal durdy)-
jhentt. - AlBbann (GHE man fie tn bem entjtandenen Saft heify werden,
aber nidyt fochen, danad) erfalten, nimmt die Beeven mit bem Schaums-
[Bffel aud dem Saft, (Gft diefen fo ftarf einfodjen, daf er die bor-
handenen Beeren nod) bededen fann, gibt nac) dem WbEithlen beides,
Saft und Beeren, in Konferven-Gléfer und fjterilijert 10 Minuten bet
70 Grad. o eingemadyt, {ind die Erdbeeren bou fdhdner Farbe und
Form, baben fefted Fleijdh und [dywimmen nidht, wie meiftensd nad
anderen JRejepten, alle didht gedrdngt oben tm Glafe auf dem Saft,
fondern fiillen dag Glad gleidymiBig im Safte bon unten bis oben.

Rezepte.

ECrprobt und gut befunden.

SZB‘eterf iltenfuppe Bereitungszeit 30 Minuten. Fiiv 5 Perjonen.
Butaten: 40 Gramm Butter, 2 CRIBffel voll feingewiegte Peterfilie, 3
Cpidffel Mephl, Salz, 2 Eibotter, 5 CRILifel Rahm ober Mild), 5 Gr.
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Liebigs Fletjdhertratt. — Nojte dad Weehl im Fett bell, diinjte bdie
Peterjilie damit, gib geniigend Waifer, Salz und den Fleijchextratt da-
su, laffe e3 glatt fodyen und riihre mit € und Rabhm ab.

¥

Upfelfuppe mit Rofinen. Man fodht 1': Kilo gefdydlte
Wepfel in 2 Liter Waffer mit Sucer, Jimt und Sitronenjdale weid),
tiihrt die Suppe durd)d Sieb, gibt 125 Gr. Sultanvofinen und eine
Handvoll Korvinthen darein, ein Glad Wein daju und quirlt 2 Lifjel
Qarvtoffelmehl in Waijer tlar, fiigt e8 der Suppe bet und [(dht alles
noc) gut durchfochen. Meit fleinen Matronen ridytet man die Suppe amn.

*

Rehritcden, franzdfifd. 2 Stunden. Jur Umlage hat man
gediinjteten, englijchen Sellerie gefdhdlt, in 12 Centimeter lange Stiice
gefdynitten, blandyiert und mit Sdhinfenjcjeiben und fetter Fletjchbriihe
fertig gemacht. Ferner fiillt man Zwiebeln mit etner fetten Vratwuvit-
majje, unter die man eine ordentliche Prife frijdygehactte Peterjilie und
einen Schup Maggt Wiirze gezogen bhat, worvauf jie mit Butter und
etinad fetter Fleifchbriihe eingerichtet und langfam weic) gediinjtet wer-
pen. Endlid) gehbren zur Garvnitur einige glafierte Schmorgurfen. Dex
Rehriicten wird mit nidht u wenig Butter {dydn englifd) gebraten, wo-
bei ein wentg Fleijhbriihe untergegojjen wird. Den Bratfond fettet
man gut ab, verfodyt thn mit dber nidtigen flaven Madeivajauce, giept
b duvd) ein feined Sieb und {dhmectt ihn mit einigen Tropfen Maggi-
Wiivge vecht forgfam ab. Muk die Sauce (Gngere Seit hei gehalten
werden, jo darf died nur in einem Wajferbade gejcyehen.

5 .

Faljde Bunge. Cin qutes, groBed Kubeuter (dHt man vom
Wepger 8—10 Tage picdeln und 4—5 Tage gut vdudjern, dann [ift
man e3 auf gelindem Feuer langfam weichfocdjen und in der gleidjen
Brithe erfalten; ed (aht fih nidht nur ald Anficdynitt, jondern aud) Fu
pelifaten Fletjdhjalaten vovziiglicd) verwenden.

*

Rindfletfhplapli. Ctmwag Sellerie, NRiibli wird fein gefdyabt,
eine Bwiebel fein gewiegt. Dasd Fleifd) wird geflopft, Fett in die Panne,
darauf eine Lage Fleifd) und daviiber von den gemifchten Gemiifen ge-
jtreut, jowie Saly, Pieffer, und einige gange Nelfen, wieder etwas Feit,
pann Fleifd) und dad iibrige und jo fort, dad Gange etwad anbraten
laffen, etwad Waffer zugejdhiittet und eine Stunbde zugedectt weid) ge-
pimpit. 2

Lammeritcen Fitr 3 Perfonen. Cin Kilo Lammuiicden, Salz
und Pfeffer, ein CRlofel Butter, Bratengemiife, '/+ Liter Fleifd)brithe.
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Der Lammuyiicden wird gefalzen, mit dem VBratengemiife und beiem
Fett in ben Ofen gejtellt, gelb gebraten, etwad beige Fleijchbriihe 3u-
gegoifert und unter BegieBen weid) gebraten. Will man einen grifern
LQanumriicen zubevetten, o (EBt man die Sdylegel davan und jtupt die
Snocjen o furz wie miglidh. Bubereitungsdzeit: 1'/+ Stunden.

*

Qrebfe 3u fodhen. 2 Dupend Krebfe, 2 Liter Wafjer, 2 Cp-
[bifel Sals, 1 Prife Klimmnel, '/+ Bwiebel. — Man reinigt die Krebie
mit einer Biivjte und wicft fjie (ebend in ftart fodjended Salzwafier,
pem man Bwiebel und Kiimmel beigibt, und fodyt jie darin etwa Fehn
Winuten.  Muf man bviele Krebfe fodjen, jo darf man fie nidht 3u
jhnell nadjeinander ind Waffer iwerfen, damit dad Waifer nidht aus
pem Kochen fommt. uf eine Serviette erhdht angeridytet, garniert man
jie mit Peterfilie und Bitvonen und gibt jie mit jiiger Butter zu Tijdye.
Subereifungszeit: */+ Stunbden.

*

Fleifdglace (Ertraft). HBett 4 Stunden. Fleifchabfdalle aller
Art, Schinfen, Knocjen, Kalbs- oder Sd)weindfiife, Suppengemiiie,
1 Bwiebel, Salz. — Die verfdhiedenen Fleijd)ftiicfe und Knodjen wer-
den in einen Suppentopf (am bejten eiguet {ich) ein irdener) mit fo biel
faltem Waffer ugefeht, daf ed einige Sentimeter daviiber fteht. Nan
focht langfam, {dhdumt ed ab und ({Bt e3 nod) wenigitensd 3'/>: Stunbden
weiterfodjen. €3 follte miglichft twenig gerithrt und niemald falted
Waffer zugegoffen werden. Man pafjjiert die Briihe in eine Sdyitijel
und (@Bt fie an fiihlem Ovte erjtarren. Diefe Glace wird jur BVer-
Defferung bon Suppen, Sauce und Fleijdygerichten verwendet. Sie er-
fet zum Teil den gefauften teuven Fleijdjextratt. |

':‘\"

Rujfifde PBivogge. Man nehme einen Dampfochtopf obder
einen Sdynellbrater und lege folgended fhinein: /2 Kilo in Witrfel ge-
jdhnittenes, ztemlid) magered Schweinefleijc), ebenjo viel gejdynittenes
Schipienfletfc) und zwei gut gepubte und audgegrdtete Hivinge, weldye
fehr fein gefdynitten mwerden, mehreve fleine gejchdlte Swiebeln und e
Lorbeerblitter. $Hievzu fommen ungefdhr 3 Liter robhe geviertelte odex
in Sdjeiben gefdynittene Rartoffeln. Fletjh und Hévinge untermenge
man mit Salz und feinem Gewiivy oder Lajtetenpulber. Man nehme
auf bad obige Quantum einen fnappen gejtrichenen Theeldffel boll und
jhichte nun exft Fletfh, dann Kartoffelnr, uud roiederhole dadjelbe, jo
weit die Mafjfe veicht. IMan verteile die Jwiebeln und Lorbeerbldtter
vecht gletchmdBig, giefpe iiber die Majfe '/« Liter Waifer, {dhliee den
Decel und lafje {te eine Stunbde bdiinjten; fie mup ziemlicd) fejt jein.



o pge

Dem Fletid) bleibt alle Rraft erhalten, die fich den KRarvtoffeln mitteilt,
pa nur mwenig Wafjer Fugegojjen mwurbe und bdie Dimpfe nidyt ent-
weidjen fonnen. Man fann aud) andere Fleijd)forten ‘twdhlen, nur
mitffen fte zu qgleicher Beit weid) werden. Dad Gevidht ift duBerit
nabhrhaft und pifant.

Tournedosd. Cin Sticd Filet (Yummel) fchneidet man in hiibjde
gletdymdfpige, ditnie Trandjen und legt fie wibhrend 5—6 Stunden in
eine aufgefodyte und wieder abgefiihlte Marinabe. Nadypem die Tran-
dhen gut abgetropft jind, trodnet man fie auf lebhaftem Feuer rajd)
gelb und legt jie franzfdrmig auf eine borgewdrmte LPlatte. Den Foud
fodht man mit etwad Brithe und 2 Liffeln jaurem Rahm auf, {dymedt
thn mit wenigen Tropfen ,Waggt- Wiirze” ab und gieft ihn in die
Mitte der Llatte.

*

Sauce hollandaife. Jn etnem Sdyiiffelchen vervithrt man
einige Eigelb, in die man einen Loffel Fletjdhbrithe vithrt. Dann bereitet
man eine Siigbutterjauce. Wenn bdiefe geniigend gefodyt hat, fo gibt
man unter bejtdndigem Niihren, auf fehr fdywadjem Feuer, die Cigelb-
Liatjon hinein, hebt die Kajjerolle jofort weg und vidytet die Sauce an.
Wan fann aud) die fertige Siigbutterfauce in die Liaifon einvihren
und die Sauce in heifed Waffer ftellen, bid man fjie braudt.

*

Fifdhjud. Reidhlidh Waffer, ftarf gefalzen, in den Fijchteffel,
etivad Sellerie, 1 —2 Riiben, 1 Bwiebel, 2 Lovbeerbldtter, 6 Pfeffer-
forner, 3 Nelfen, 2- Bitvonenjdyeiben, '+ Glag weien Cjfig. Nadydem
ber Sud 20—30 Minuten gefodyt, gibt man bie Fijdhe hinein, die nur
jdhwad) fochen diivfen, die meiften blop 5—10 Miinuten. . Sobald fie
sefallen wollen, wicd dad RKefjelfied herausgenonumen und die Fijche
auf bdie fange Platte drefjtert, Fugebectt und warm geftellt bid Fum
Auftragen. Dann mit Peterjilie und nad) Velieben mit audgejtochenen
Salzwafferfartdifeldyen garniert.

*

Cinfade Dejfert=Creme mit Maraddino. Ein Weinglas
voll Maradchino und 375 Gr. Jucter werden in einem Napf mit der
Sdyneerute dictfliifjig gefhlagen, mit 1 Liter dickem, jauvem Rahm ver-
mifcht und mit fandierten Edelfajtanten in Gladfdalen jerviext.

*
Mitrber Teig zu Obftfudyen. /> Rilo Weizenmehl, 300 Gr.
pom Galze befreite Butter, 200 Gramm Jucter, 4 Dottern und ein
Taffentopi voll Rartoffelmehl werden zufommen jo lange gefnetet, bis
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bad Ganze eine glatte, gebundene Maijfe gemworden, weldye jicy aufrollen
(agt. Von dem aufgerollten Teige formt man Platten von beliebiger
Griige, legt einen Pand herum, ferbt denjelben mit einem Mieffer ein,
beftreicht ibhn mit Chiveip und backt thn bet mdpiger Hite Fu jdhdner
Farbe. Diefer Tetg it jich aud) zu fletnen Sternen, Streifen u.fw.
formen, mit grobem Sucder und gehactten Mandeln, aud) Budergup
bejtreuen und fehr lange in Bled)- oder Porzellanbiid)jen, zum Ge-
braudye aufbewalhren. Wian belegt die vorvdtigen Pilatten mit frifch-
gefodhtem obder eingemacdhtem Objte und evhdlt daduvd) gang vorjiiglid)
ichymacthafte Objtbuchen, mweldpe jelbft an Stelle einer Mehlfpeife beim
Mittageffen jerviert werden fonnen.

*

MNhabarberfompott. 1 Kilo Nhabarber, 300—400 Gramm
Sucter, 2 Deziliter Waifer, 1 Mefjeripige doppelfohlenjaured Natron,
beliebig 1 Stitddyen Bimt. — Die gewajdjenen Rbhabarberftengel wer-
ben gefchdlt, je nacy Dice ldngs in Halften ober Viertel geteilt und
diefe in 3—4 Centimeter [ange Stiabchen gefdynitten. SBuder, Wajjer,
Natron und Gewiiry werden fochend gemadyt, der gefjcdynittene Rha-
barber wird fHineingegeben, ungedectt f(angjam iweid)gefocht, mil bem
Schaumliffel auf die Blatte gezogen, der Saft diclidy eingefocdht und
- baritber gegoffen. 5

Dasd Reinigen heller Sommertoiletten: Weige Strobh-
hiite werden mit pulverifierter Bitronenfdure mittel8 eined feuchten
Tudjed griindlich gerieben; ift dies fajt volljtindig eingetroctnet, jo ftdiubt
man Sdywefelbliite auf dag Stroh und biivitet fo lange, big der Hut
volljtdndig vein ijt. — Blufen und Rdde ausd Seide rveinigt man von
tritben Stellen und jdymupigen Kanten duvd) Wbveiben mit hHeiBem
Gpiritugd mitteld eined Wattebaufdhed. (LVorfidht! Jm Waijerbad er-
hiten.) — Blutflecden entfernt man aud)y aud fjehr diffizilen Stoffen
dpurcd) Wuflegen gewdhnlicdher Weizenjtdrte, mit Wajfer angefeuchtet; die
Slecten find nad) voljtandigem Trodnen wegzubiiviten. — Gelbe Leder-
giivtel befhandelt man mit BVenzin. — NRehlederne, dénijdhe Handidjubhe
werden iweid) und vein durd) folgende Behandlung: Ju einen Liter
lauwarmed Waifer fommi ein Eploffel Steavindl, ein EHlHfrel Salmiak
und ein Rbrndjen Soda. JIn diefer Mijdjung reibt man die Hanbd-
jhube (obhne Seife), bi& jie jauber find; damn {piilt man tn veinem,
lauem Salmiafwajjer nad). — Weige Unterridde bejw. deren Volantsd
erhalten eine 1tweiche, nidht aufdringliche Starfe durd) Cintaudjen in
eine gefochte Mehljtarte. Man fodht aud Waffer und etwasd Miehl ein
gefchmeidiged Musd, verdiinnt died mit Wajfer und leht ven Spigen-
bolant durd).

Redattion und Veviagg: Frau Elife Honegger tn St. Gallen
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