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KR odh-« Banshaltuiigsichule

Houswirthfoftlide Gratisbeiloge dev Syweizer Fronen-Bettung.

Gridheint am erjten Sonntag jeden Wonats.

St. Gallen.

v, 10, Okt. 1910.

Was wird Alode?

ZGie fommt e8, daf in Modenberichten
immer {o biel vom Wetter die Nebde ift?
Diefe Frage 1ift leiht zu beantworten:
LWetter und Mode find ungertrennlidhe BVe-
griffe, D. h. die YMobde it vollfommen ab-
hingtg bon ber Witterung, bdie in diefem
Jabhre mehr ald je alle Hoffnungen auf
jdhine Sommertage getdujcht hat. €38 nahm
und desdhalb durchausd nid)t wunder, dap
man {Gon im Juli bon den tonangebenden
Modehdufern Herbitmodelle verlangte, die
naturgemd nod) nidht gegeben merden
fonnten, da felbjt in ben tonangebenbden
Qretfen feine Lorbereitungen getroffen
worden warven. Crit jebt (ARt fid) einiger-
maffen tiberfehen, wad die Mode ung fiix
die ndd)jte Saifon bejcheeren wird: enge
furze Node, jedocy ohne Cinjdyrintung um
bie fnie, halblange und furze Jacken (Ab-
bilbung 1) in Dem Dbefannten bhiibjdjen
Sdynitt mit leidht gefd)weiftem Riicen;
ferner Rletder mit leicht verfiivzter Taillen-
linte. Der Kimonojd)nitt bed Taillenober-
jtoffed und der Blujen, wie ihn aucy AbD.
3 zeigt, wird wetter feine Herrjdhaft aus-
iiben, trog der Wuflehnung einiger fithner
Sdyneiderfinige, die der rmlodynaht wie-

L. Sacentoftiim aus Cheviot Der Fu ihrem Recht verbelfen wollen. Vsiv
und Santmet mit engem Roct. michten fogar behaupten, daf erjt jest der
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Simono Allgemeingut werden wird — fogar fitr
1 T3 biejenigen, bdie da glaubten, die Unnahme bder
A thnen perjdnlic) unfleidfamen oder jonjt unjym:-
pathijden Sdhnittformen vervweigern Fu bdiirfen.

Die Mobdelinte verlangt miglichjt engen An-
dhlup ded angefdynittenen Aermel3 an den Rbrper ;
piefert ofhne jtdrende Duerfalten am Urmanjap
ju erveichen i)t hodyjte Schneidberfunit, mup aber
fiitr den eleganten Sif ded Rleided verlangt
werden. Ein fleiner, mibglicd)it unjidytbarer Keil
in der unieren aht gibt demt Wermel die nidtige
Nehriveite und gewdhrleiftet neben befferem Sip
erhhte Haltbarfeit des Rleidbungsitiices. Jmmer-
! hin ift ein Hodhheben bded Wrmed nur dann er-
A mglicht, wenn bder meift halblange Aermel unten
sl i' offen und in feinerlei Verbindbung mit dbem Fut-
terdrmel tjt. Man wird desdhalb naturgemdf,
.’ N jo lange bie angefcynittenen Wermelformen ge-
i r" E arbeitet werden, den dem Taillenfutter eingefiigten

Aermel, joiveit er unter bem Kimonodrmel fidht-
bar wird, fifr {id) garnieven, und war, wie jchon

f {dnger 1iblich), tn Ueberveinjtimmung mit der den
.’ \ Hald umjdyliegenden Gtmpe, woburd) in fleid-

jamer Weije etne Unterbluje imitiert wird. Soll
per angefdynittene Aermel bi3 zum Handgelent

sl i reicdyen, eng anfdylieen ober in etne Manfdjette
A== gefafgt werben, jo empfiehlt e3 fich, die gquifigende
- 5 Sdnittform  mit  eingefetemt  Unterdrmel ju
ét%&ﬁ?n?negﬁiel Dtﬁg m&[ﬂer}, der pt‘mﬁg in e¢ind mit dem Seitenteil
japanijhen Schnitt gelcynitten wird.
mit  Qurbeljticerei. Wihrend dad Kleid in den wmeiften Fallen
die vorgenannte Scnittform aufweift, jind die Jaden vorwiegend mit
eingefeten Aermeln gearbeitet, die fid) faltenlod dem rmlod) einfiigen.

,A la Japonaise“ iperden bdagegen Ddie [ofen dntel geformt, Ddie
per eleganten Frau heute ein unentbehrliched Kleibungsitiicf geworden
jind, und bou denen Abb. 2 ein hiibjched und fleidjames Mobell jeigt.

Cinfachhett der Form, geringer Stoffverbraud) jind thpifd) fiir das
moberne Kletd, dafiiv find Stoffe mwie Audjtattungdmaterial edel und
jdhpon in der Wirfung.

Bevorzugt fiiv Rojtiime wie Kleider werden BVelvet und Sammet
in weicher Webart und duntlen Tionen wie Weinrot, Oliv- und Rufjijd)-
griti, Dunkelblau und vor allem Sdywary, dad in allen Geweben beliebt ift.
Unter den fiiv Koftiime beliebten Wolljtoffen jind fiiv den Herbjt Ramm:
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garn und Cheviot, fiiv den Winter E3fimo und Tiveed in erfter Linie
ju nennen. Wierbwiivdig, dad edle Tud) muf iwiederum tm Hinter-
grunde warten, big feine Stunbe gefommen fein wird.

Um haufigiten aber jieht man die Tailleurd qus Liberty, Cache-
mire de soie und Moivé in dunflen Farben, und wirklid) find bdiefe
Sojtitme auBerordentlid) fleidjam und praftijdh), troh ihred fraglidyen
Ausjehend; fjie verdriicten fid) nidyt, Staub und Sonne iiben feinen
nadytetligen Cinfluf auf jie aud und ihv eleganter Cindbruct it unleug-
bar, baber ihre anbaltende Beliebtheit.

Die lepte Nummer der ,Modemwelt” (Verlag Brudmann, Berlin
W, Ziiowftrage 84) gibt mit einer Reihe von Koftiimen und Kleidern
eine gute Ueberfidht {iber die fommende Mode wie fie wirklicy fein wird.

S Paris muntelt man fdon vielerlet von den Herbftmoden, bie
groen Sdyneider haben die (Bblidye, allgemein ju unterftiipende Abficyt,

e bie unterbundenen, (idjer- .. =
fich vervengten Fefjelricte '
(les jupes entravées) in
Acht und Bann zu exflaren.
— Ddiefer Umjdhymwung mwax
/ borauBzujehen, bemn Inir
haben dad Marimum bder
Cngigfeit erveiht — e3
_ follen ung Dbemnad) bdie
" B Winter-Wodelle wette
S/ Ribde mit gewdlbten

Falten (godets) bringen.

Das mwdre eine Tatfadye;

wad aber eher fraglid) ex-

jheint, 1it bie BVereitwillig-

feit, mit Der unfere Damen:-

welt diefe rabdifale Wanbd-

3. Simonoblufe mit I“‘IQ Guimqgint mi%' ?S“

; ~gut unterridhteten RKrveifen ,

feiben. Blendenpaffe Boceicht bie Snfidt, daf ODEN.wnten cin-
bie engen, die Qinie mo- Sereibt Rbdden.

belnden fleider, die furgen fnappen Tailleurd bden fHeutigen Lebens-

anforderungen, den modernen Verfehrdmitteln durcdhausd entfpredjen, daf

biefelben bdie natifrliche Grazie der Frauen bvorteilhafter zur Geltung

bringen, und dafy die BVorliebe fiiv die gegenmwirtige Miobe iiber eine
neue Ridtung frivmphieven wird. ®. B.

Sdnitte gu diefen AbLiIDungen liefert das Sdnittmujtevatelier der Modenwelt, Berlin
W 35, Qitpowitr. 84, zum Preife von 60 Bfg. filv den eingelnen Sdhunitt (Rod oder Tatlle).
PModvenmwelt=Abonnentinnen erhalten ihn fiir 25 Big. portofrei.

4, Qinderfletd mit
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Rezepte.
Crprobt unud gut bHejunden,

Suppe von Sdhellfifd). Ein Rilogramm Scyellfijd) wird in
Salzwaifer gefod)t, von den Griten befreit, in Stitde gejdhnitten. Die
Ropfe, Haut und Grdten verfodht man mit in Sdheiben gefdhnittenem
Wurgelwert, Pheffertonern, 1 Lovbeerblatt, 2 Bwiebeln in dem Fijd)-
waffer nod) eine veichliche Stunde, jeiht die Fliifjigtett durcy, gibt 4—5
Bouillonwiicfel von Maggt hingu, At einmal auffochen, Yegt den Fijd
hinein und fegiert die Suppe mit 2 Eigelb, die man in jaurem Rabm
berquirlte.

Boeuf a la mode. Beit 2 Stunden. 1 Kilo Rindfleifd) vom
Hobriicten, Ectjtiict -oder Wocken, 100 Gr. Fett, 30 Gr. Spect, | Kodh-
[Bffel Mehl, 2 Tomaten, 2 Dejiliter Fleijdhbriihe, 3 Dejiliter Weifs-
wein, Salz. — Dad getlopfte Fleifch wird entweder mit Specd geipitt
oder ed werden grifere Spectitreifen der Fleijdfajer entlang etngelegt
und dad Fletfd)jtiict zujammengerollt, gejalzen und gebumden. Jn /s
Ded Fetted wird der Braten ringdum braun gebraten, wdahrend in einer
andern Pfamne in dem Drittel ded Fetted dad Miehl Hellgelb gerditet
und mit der Fleijchbrithe abgeldicht wird. Der Wein wird, nad)dem
bad Fett von -dem VBraten abgegoffen wurde, in Fwei Malen unter
diefen gegojfen und etwad eingefocht, dann die Sauce Fugefiigt, die
Tomaten Hineingerpflitft oder 2 Liffel Tomatenpifvee dazu gegeben
und zugedectt langfam, unter weimaligem Wenden ded Fleifdyes und
Cntfetten der Sauce, tweid) gefodht. Das Fleifeh wird in Scjeiben
gefchnitten, wieder jujammenge{chyoben, die Sauce dariiber gegojjen, oder
tetliveife nocy ertra dazu ferbiert.

*

KQalb3milfe in etnem Sdyotenrand 6 Perfonen, 2/
Stunden. 1'>—2 Liter ausdgefernte, frijdhe griine Erbien werben in
biel flott fochendem Salzwafjer jcdhnell abgefodhyt, ved)t gut abgetropft
und jogleid) durd) ein Sieb gejtridhen. Dann nimmt man ca. 50 O,
Butter in eine flache Kafjerolle, gibt bdad griine CErbfenmud dazu,
trodnet e auf dem Feuer gui und zieht einen Eleinen Loffel Rabm,
pann 2 ganze Eier, 4 Eigelb und jhlieplid) 12 Tropfen Suppen-Wiirze,
eine fleine Prife Suder und dad nbtige Salz barunter. Diefed Nus
fitllt man in eine obale, mit VButter audgejtricdhene, glatte Randform
und [t e3 tm Wafferbabe ftoden. 1 fehr groBe ober 2 mittlere
Kalbdmilten werden abgewellt, gut aud ben Hauten gebrodhen, mit
feinen Spedfiben itberjogen und mit Butter und etwasd feingejdhnittenem
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Wurgelwert gebraten und glafjiert. Jtun fdyneidet man die Kalbsmilte,
ohne thre Form Fu verdndern, in Scheiben, vidytet jie in dem gejtifrzten
PRande an, entfettet dben Fond der Milte, focht ihn mit etwad Elaver
Ralbsjud durd), giept ihn durd) ein Sieb und veidht ihn extra.

*

Qrauter=-Mayonnaife. Man jtreicht 3 hartgefochte Civotter
purd) ein Sieb, verveibt jie mit Fwei rvobhen Dottern, vithbrt nad) und
nach abwedyjelnd tn jehr fleinen Quantitdten 125 Gramm Provencerdl,
3 CRIbffel feingehactte Krduter, die aud einent Gemijch von Peteriilie,
Citragon, Kerbel, Sdynittlaud), Bajilicum, Majoran und Thymian be-
ftei)en. Ferner qibt man etwad Salz, 5—6 Lijfel Ajpic nebjt ziwei

ﬁﬁe'[n i‘Beimﬁig und den Saft einer Bitvone hingu, jtreicht die Mayon-
naife dbuvcy ein Sieb und ftellt fie gugededt auf Eis.

*

Gritnerbien mit Reisd., 1 Rilo Griinerbien (eutbu it 500 Gr. )
250 Or. NReid, 80 Gr. Fett, 1 Liter Waijjer, Salz, '/« Swiebel.
Jm hetfen Fett wird die geviebene Fwiebel und der Meis fdymell ge- -
voftet, dod) darf der Reid nicht ftarf gelb werden. Damn gibt man
Sal3, bas fod)cnbe Waijfer und bdie entbu[ﬁen Erbjen bazu und Ia[;t
pag Gemiife /2 Stunde auf fletnem Feuer weid) werbden.

*

RQavtoffeltflope mit Rdaje. 100 Gr. Butter werden zerlaffen,
mit 400 Gr. geviebenen gejottenen Rartoffeln, 100 Gr. zerriebenem
Brot, 3 Ciern, 60 Gr. Kdfe, Saly und WVudfatnup gemengt. Hievon
fticht man RA6Be ab, weldpe man zirfa 10 Minuten in Waffer fodt
und nacd) dem Unvidyten mit gelbgerditeten Brojamen jdyweipt.

*

Srautfldope. PVlan idueibet die inneren, javten Bldtter einesd
groBen Svautfopfesd von den Rippen, iibergieBt die BVldtter wmit heifem
Waifer, hactt jie fein, bampft fte mit viel Butter und ehwad Salz weid),
lipt fie erfalten, mifdht '/s LQiter Rabhm, 2 Eier, 3 Dotter, Musfat-
blitte, Saly und Weizenmehl bhingu, formt K(6Be, fodht jie in Sals:
wafjfer gav, begiept jie mit brauner Butter und gibt diefelben Fu Ente,
Sdyinfen, Koteletten oder BVratmurit.

*

Neid. Dex E)%eié, urfpriinglid) eine Gradart mit 1—2 Meter lan-
gen Halmen, unterjchetdet jid) tn wei Klaffen, ver Sumpf und Bevg-
veis, bon Demen ent{chieden aber der leptere al8 der bejjere gilt. UAn=
fanglid) nur tm fidblichen Afien vorfommend, wird er jebt in allen
drmern Bdndern der CErde angebaut. Um nun aber bie wevten
Leferinnen durd) weitldufige Audeinanberfepungen iiber Kultivivung des
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Reifed nidht u langioetlen, joll hier nur in furjen Worten die Form
und Qualitdt der gebrdudylicdhften, beutzutage im Handel borfommen-
den Sovten gedadyt werden. E3 jind died folgende: Cavolinerveid, der
al8 bejte Sorte gang durd)fichtig, tlav, glatt, gerudhlod, bitlfen- und
jtaubfret fein mup; — Jaba-Tafelveis, der ebenfalld duvchiichtiy, tlar,
aber flange und mit Neifen verfehene Korner hat, und dem der gewdhn=
lidge Javareid gang dhnlich, jedoc) weniger durchiichtig und etwasd gelb
i)t; Dder oftindijdje Reid, fehr 1weil, flein, lang und diinn von Korn;
ver weftindifdhe MReid; — bder brafilianijche Net3, weige lange Kirner;
per levantinifche obev titvtifche Neid, vitlid), jhwver und grofed Korn;
per dghptifche oder alexandrinijdhe NReid und der italienijde Neis, dex
ant metjten bet und vertreten ijt und von vunder, furzer und bdicder
Gefjtalt, dabet aber weil, voll und vein ift. — BVeim WUnfauf merte
man davauf, daf ein guter Reid in der Favbe glethmifig, voll, grof,
hart und langlid) von Korvn, durdjaus troden, nid)t briidhig und wurm-
itihig oder mit Staub und Hiilfen verunveinigt ijt, aud) nidt unan=
genehm viechen, nidyt jauerlicd) jdymecen darf und beim Kodjen bviel
Sdyletm geben muf.
¥*

Cinfade Ravtoffeltiope. Man fodht mehlige Kartoffeln am
Tage vor dem Gebraud) mit der Sdyale in Saljwaifer gar, jddlt jie
ab und (dpt jie exfalten. Am andern Tage veibt man die Kavtofjeln.
e tweniger man dabet mit der Hand die Kavtoffel auf dad NRetbeifen
priictt, defto (octever und bejjer werden die Rarvtoffelfafern. Bu einem
tiefen Teller derfelben verquirlt man dann 2 ganze Eier mit 2 Thee-
[offel Saly, vermengt diefe mit den geriebenen Kartoffeln und ber:
acbeitet fo biel Mehl damit, daf man einen Teig erhilt, der gerabe
nur fo feudht ift, daB er nicdht brdckelt. Nadydem wman fid) bdie
Hande fehr jauber gewajdyen und retd)lich mit MWehl bepudert hat, dreht
man mittelgrofe KL6Be davon, weldje man Fulept nod) leicht von allen
Seitent in Mehl unuwendet und dann in fiedendem Salzwaffer, feft zu-
gededtt, gav focht. €3 it zu empfehlen, einen Probetlos zu fochen, da
die K(dfe weder zu feft nod) zu feudyt, jondern im Jnnern vedyt troden

und lofe, fajt wie ein Gebld jein miijjen.
*

Rifotto. Fiir 6 Perfonen werden 250—300 Gr. JReid exlefen
und abgevieben, feidht in einem Ldffel Fett gelblich mit fleinen Spedt-
ifrfelchen angerditet, 1 fein gefdynittene Swiebel beigegeben und mit jo viel
Knochenbrithe mit Lebigs Fletjchertratt gefocht, dap diefelbe am Anfang
paviiber gufammenflieft. It fie langfam eingetodyt, jo wird ein Glad Weif-
wein beigegeben und jo oft der Meid wicder dict wird, nod) etwad
fnochenbrithe nadygegofjen, bi8 Dberfelbe fdrnig ijt, was 30 bis 40
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Minuten Jeit erfordert. RKury vor dem Wnrid)ten wird geriebener RKife,
jomie eine fletne Mefferipige Safranpulver oder aud) 1 big 2 verflopfte
Cigelb hinein gegeben. Der Reid fann in etne mit LPaniermehl aus-
geftreute Mingform eingefitllt und unmittelbar vor dem Ejfen auf den
Tijdh) gegeben werben.

*

KQafe-Auflauf Fiir 6 Lerfonen: 60 Gramm (2 Liffel voll)
Meehl, /2 Qiter IMilcy (oder Rahm), etwad Salz, 4—5 Eier, 150 Gr.
geviebener Rije. — Man rithre dad Wlehl wmit gang wenig Wild) Fart
und dicklich an, flopft dad Salz und bie Eigelb, den Kdfe und bdie
Mildy (oder Rabm) darunter. Unmittelbar vor dem Baden ziehe man
pie 3u Schnee gefd)lagenen EiweiR unter die Kdsdmaife und jd)litte fie
in eine gut mit Butter beftrichene Kodyplatte oder Anflaufidyifjel und
bacte bei zlemlid) ftarfer Hise in 20—30 Minuten. Nun Dbringe den
Auflauf jofort zu Tifche, bevor er Fujammenfallt- und fervieve ihn als
Cingangsipeife ohne ein Veigeridht. — Jjt die Kodyplatte nicht Hiibjdh
gemug, jo jtelle man fjie auf eine hiibjd) gefaltete Serviette auf eine
andere Platte.

Spargel-Salat. Der Spargel wird gereinigt, gewafden, in
Salwaffer gefodht und wenn audgekithlt, mit Eijig, Vel, Plejfer, Sal3
und einigen harten, pafjjierten Eidottern vermengt.

%

Sdofoladenipeife. 250 Graimm gejtoBener Sucter werden mit
8 Cidbottern '» Stunde lang nad) einer Sette hin geriihrt, dann mijdt
man 125 . gejtoBene Mandeln, ebenfobiel zerlafjene Butter, 250 Gr.
geriebene Schofolade und den Schnee der Eiweige davunter, jdyiittet die
Majje in eine butterbejtrichene Fovm, bdckt jie Det mdfjiger Hibe etue
Stunde lang und gibt dad Geridht jofort, mit Sucker beftreut, zu Tijd).

*
Sdliftid)li. 250. Gramm Butter oder 200 Gr. Palmin wer-
- Den gefdhmolzen und mit 8 Giern gut verriihrt. ‘Dann werden 500 Gr.
Staubjucter, ein Liffeli Simumtpulver, eine halbe feingehactte Fitronen-
fhale, ein balbed Loffeli Salz, eine Wiefferipige BVadpulver oder Nat-
von, ein Gflddden Qirjd) oder Num, eine Tafle Rahm dbarvunter ge-
vithrt, ulept Weehl, bid der Teig fid) audwallen (AL und Fwar meffer-
viictendict. Der Teig wird in Riemli gejdynitten, ein Sdhlip gemadyt,
durd)ziehen und in heipem Palmin rvajd) gelb gebacden und wenn ver-
tropft, mit Bucer bejtreut.
*
Rahmfuden 250 Gramm Butter werden 3zu Rahm geriihrt,
3 Cigelb und ein ganzed €i, 2 Tajfen fitgen Rahm und o biel feinjtes
Weizewmeh! hingugetan, daf ein glatter, gefchmeidiger Teig entjteht, der
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ntdt gu troden fein darf. Dann volt man thn diinn aqus, ftidyt fleine
runbe oder herzfirmige Kuchen aus, legt fie auf ein mit Wehl bejtren=
ted Bled), bejtrent jre mit Jucer und abgeriebener Fitronenjdhale und
bact ie in nidht zu Heipem Ofen. -

Apfelfuden 125 Gr. Maizena, 125 Gr. Meh, 130 Gr. Butter
1 Eigeld, 1 Mefferipibe Salz und 2—3 ERlbffel jaurer Rahm werben
3u einem Teige vevarbeitet. Den Tetg [(GHt man eine Stunde ruben.
Sobaun teilt man thn in 2 ungleide Hilften, vollt die griiBere ald
Boden aud und bringl jte auf dad mit BVutter beftrichene Bled), belegt
jie dicht mit feingejchnittenen Wepfeljcheiben und jtreut Sucker, Kovinthen
und SBimt dariiber. Der NRejt ded Teiged wird audgerollt, ald Decel
auf dem Qudjen befeftigt und, mit Cigelb bejtridjen, langfam gebacten.
Diefer Tetg fann fiiv alle Obfttfudjen verwendet werdben, mur muf man
por dem Velegen mit Kivichen, PLilawmen 2. 200 veichlicy geriebenen
Bwiebact ober Wedmehl jtreuen; ebenjo famn man dem Leige nad)
Belteben 1—2 Cplbffel Sucter beifiigen.

*

Birnen eingumadyen. Harte, fajt reife Birnen ierden ge-
jehalt, wenn flein, gang gelajjen, fonjt balbivt. Den Cinmadjefefjel
fiillt man mit zu /s durch €jjig gejduertem Waifer und fodyt fie hierin
fangfam jiemlich) gar. Dies Cjjigmwafier, weldjed dazu dient, alle Un-
veinigfeiten fortzunehmen, giet man weg und legt die BVirnen in einen
Steintopf. Fun fodht man auf je 2': RKilo roh gewogene Birnen
1 Qiter Weinefjig und 1 Kilo Jucker, etne Stange Bimmt und einige
Gemwiivzuelfen, jowie die diinngefdhdlte Schale einer Citrone. Wenn gut
eingefocht, giept man biefen €fjig iiber die BVirnen. Sodann fodht man
pen Cffig nady 3—4 Tagen nodhymald auf und gikt ihn falt itber die
Jritdhte, die danm gut ugebunden an einem troctenem Vvt verwalhrt werden.

*

Wenn man Vbjt in Flajden etnmad)t, fo ift eine Haupt
bedingung fitr die Haltbarfeit, die Luft abjuidylieen. Zu diefem Swed -
fegt man bdie Rorfe, mit demen man die Flafcdjen verjdyliegen will,
einige Stunden in eine Mijdpmg von 10 Gramm Gelatine und 15
Gramm Glyzerin, dad man in einem bhalben Liter Walfer ' auflbijt.
Dann trodnet man die Rorfe und Hat jie durd) diefed Verfahren vijllig
(uftdid)t gemadyt.

*

Helle Lederfdyubhe veinigt mar am jd)dnjten auf folgende Art.
Ausd weiper Kernjeife und gany wenig lauwarmer INild) jchlagt man
etnen feften Seifenjchaum, der nidht nap jein darf, und veibt damit
allen Schymup weg. Nad)y dem Trocdnen erfolgt ein CGinfaffen mit
Lartettwad)s.

Medattion und WVerlag: Frau Elije HDonegger in &St Gallen.




	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

