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Houswirthaftlice Guatisheilage der Syweiser Frauen-Feitung,

Erideint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen.

v, 11. Oton. 1910,

Bum erften Male jeit
langen Jahren regt fid) in
ung, fo verrdt die ,ioden-
welt” in ibrer mneuefjten
Jummer, wieder ein Ge-
fitgl  ber UnbotmaRigteit
gegenitber Dben ®eboten
unferer Herr{djerin, Dder
allgemaltigen iode. Denn
Wi finnen thre Schpfun-
gen nicht mehr tn Cintlang
bringen mit den Wiinjdjen
unfever Leferinnen, die fic
gegen biele Ertrabaganzen
der Wintermode auflehnen.

Die Mobenzeitungen foin-
nen heute viel beffer wie in
friiberen Beiten die Stims-
mung ded Publifums gegen-
liber ber Mode beurteilen;
purd) die Meuerung, die fie
purd) Schaffung ithrer Aus-

funftdjalond getroffen
haben, find fjie in peridn-

liche Berbindung jum min= -

deften mit thren Berliner
Leferinnen getreten. Hier
figen bie Damen gemiitlic
wim den Riefentijd) mit den
»Llugen Biidjern”, in denen

Flodelorger.

Fig. L u. 2. Bwel moderne, elegante fleider.
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jorgftiltig rubtiziert, all ba3d vers
einigt ijt, wasd die Blitter an Mo-
dellen jeder Art bieten. ,Frdulein,
i) michte einen Taillenjdhnitt mit
eingefeten Wermeln, die Kimono-
form mag id) gar nicht leiden. Und
einen hiibjchen Faltenvod dazu. Jd
finbe ja gar nidts

bet thnen.” V4 s
3, gniidige Frau, Wi A *
ba miiffen Sie {dhon a5

etivad weiter Fuviic-
bléttern, die neueften
iobelle zeigen alle
Kimonojdynitt  und
glatte, enge NRijcte.”
Und dad Frdulein
findet tatjadylich nach
langem Gudjen ein
Mobell aud einer
Srithjahrénummer,
dbad bdie gewiinjdyte
Sdynittform auf-
weit.

,Nein, dad it mir
3u altmobdijd), dba ge-
ben Sie mir [ieber

pod) einen engen
Rod, aber 2,40 Mitr.
eit muf er fein,”
bejtimmt bie Dame.
Die Rebaltion wird
bann mwiederunt bon
per oft ratlofen Bey-
fauferin gebeten,boch
pen Wiinjdjen ihrer
Kundinnen entfpre-
chend, weitere Rice Fu bringen.

Wasd tun? Hier werden und
taglichy enger werdende Nicde vor-
gelegt al8 , Allerneuefted”, und da-
neben fommen fortlaufend dbie Wiin-

&ig. 3. Balltleid mit {charfgriinem
Chiffon-1eberfleid und neuer
Schdrpe.

—

jdhe der Leferinnen nad) Rodfdnitten
nid)t unter 2 Atr. Weite. Fwei
Meter weite Ride! Dasd erfdyeint
per Modedame ald ein villig iiber-
flitffiged Map von TWeite, weil fie
jidg ldngft bon der vervalteten An-
jicht emangipiert hat, daBein Rletder-
rof einen Falten-
wurf aufieijen
miijfe. Fiiv eine glatt
ven Unterfdrper ums-

\u
_ fpannende Ribhre ge-
=3 niigt ja fchon ein nod
| 5‘3? 7 viel geringerer Um-
_ fang al8 giwei Mieter.

Und wenn man nidyt
ihreiten  fanm, fo
trippelt man, und
wenn aud) died nicht
miglid) ijt, fo gibt
€5 ein gang borziig-
liched IMittel, Den
FitBen mehr Bewe-
gung8freibeit 3u
jdhaffen. Man rvun-
pet Dden  SRocrand
born und binten
jtaxt nad) oben aus,
pas gibt eine bibllig
neuartige Form und
ijt tatjadylic) die ein-
ige Moglichteit, den
Rod zu erweitern,
ohne daf er feine
gemwiinjdyte Falten-
lofigeit einzubiigen
braudyt. :
Hebrigensd zum Tanjtleid ber
jungen Danten ijt dev furze Rod
unter 2 Meter Weite gar nid)t fo
itbel. Die Probe hat ergeben, bap
man in 1,40 IMtr. weitem Rod
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nod)y rved)t bequem und — grazivd tangen fann, ja daf der faltenlofe
ok jogar weniger hindert, ald der vorjdhrige weitere, lange nnd un-
gefittterte, in dem man fjich o leicht verwiceln fonnte.

Die hithjdjen Ballfleider der heutigen Moden lajjen erfennen, dafp
die meue japantjcye Moderidhtung weit geeiqneter fiir bie duftigen und
foftbaren Seibengetwebe der Gefellichaftdtotletten, ald fiir die jdhlichten
StraBen- oder Haudtleider erfdjeint. Jm jtrahlenden Lidyt ded Ball-
jaaled werden die gleifenden bunten Seidbengewdnder mit der bidfreten
Berjdyletexrung und den bielfarbigen Stidereien ihre griften Triumphe
fetern.

Die Toiletten werden nod) immer vielfacd) ausd zweterlei Gemweben
fombintert. LVor allem {pielt Sammet bei unferen Winterroben eine
hervorvagende Nolle. Poiret, der meue und jo biel befprodjene Cou-
tuvier tn Parid, bei weldjem man beinahe ein Bittgejud) einveidhen muf,
um feine Sdjppfungen anjdhauen und faufen zu diirfen, der einen Kuu-
den nur nad) borhergehender BVerabredbung empfdngt, hat einige hodit
aparte Wiodelle aud alten indijden Sdald und Sammet zufammen-
geftellt: der Jodk ift ausd gejdymeidigem Sammet (velours frisson, ve-
lours mousseline) gefertigt, dem bdie hohe Bordiive ded Schald ald Ab-
jhlup dient; bdie Taille erjdjeint aud Scaljtoff und Sammet in ver-
jdyiedenen Unordnungen zujammenfombintert. Paquin bringt, der jdhon
in ber borigen Saifon audgefprodhenen Tenbeny treu bleibend, die fehr
bevtitvgte Taillenline.

Fig. 4. Facher mit Tiilldburchzug und Perlen. Muftervorzeichning auf
Rattun liefert unfer IMujterzeichenatelier fitr 75 PBf. Breite 15 cm.

Der Facher jpielt beim Ballfleidb zwar nicht mehr die Rolle wie
frither und namentlid) die Jugend fehnt thn gern ab, aber bei allen
ilteren Damen ift er nacd) wie vor beliebt. Darum wird aud) der ab-
gebilbete, ber ,Miodemmelt” entnommene Fadjer gewif gern ald Weih-
nadytdgejdhent von den gefdyicten Leferinnen nacdjgearbeitet werden.

Schnitte zu Ddiefen Abbildungen liefert dad Schnittmufteratelier dex
Modentvelt, Berlin W 35, zum Preife bon 60 Py. fitr den eingelnen Schritt
(ﬂ%ncffobet Zaille). Modentvelt - Abonnentinnen erhalten thn fitx 25 Pj.
portofrei.



Rezepfe.

Crprobt und gut befuuden,

Nudelfuppe. 2 Eier und eine Prife Salj werden gut geviihrt
und fo biel Wehl damit gemifcht, bid der Teig gewirlt werben fann
und nicdyt mebhr an den Hanben flebt. Diefer wird dann dilnn audge:
walzt. Wenn die Stiicte halb trocen jind, vollt man fie zujammen und
jhneidet jie tn jhmale Streifen, legt die Mudeln in fochende Fletjch-
brithe, [(apt jie 10 Minuten darin fochen und vidytet die Suppe itber
feingejdynittened Gemiife an.

Teigmavenfuppe mit Fleijdbrithe Auf ein Liter fertiger
Guppe redhnet man 40—45 Gramm Fibeli, Eiergerfte, Buchjtaben,
Guppenmaccarvoni u. . w. Man giebt eine beltebige Sovte in nidyt
jebr Jdharf gefalzene, ftlave, jiedende Fleijchbriihe, ober: [GRt fie unter
ofterm Durchriihren '/« Stunde jiemlidh) dharf jieden, jieht fie vom
Feuer und [aht fie gedect nody 10—15 S.Uimuten quellen, ehe man
jie anrichtet. Diefe Suppen werden mit reicdhlich Griinem und Mustat-
nup gewiiryt.

Man fann bdiefe Teigwaren aud) blandyieren, d. h. in obiger Weife
in gefalzenem Waijer rafd) fodhen, dbann in ein Sieb {chiitten und, wenn
pag Waffer abgelaufen ift, vad Sieb in ein Gefdp mit faltem Waifer
jtellen, bamit die Teigwaven rajc) abtithlen, und nidyt Fujammentleben.
Gut vertropft gibt man fie in die warme Suppenjcdhiiffel und begieft
jie hernacdh) mit fochender, frijdher Fleijdhbrithe. Mian ferbiert fie mit
Reibtdfe ertra. — %Iancblerte Maccaroni [dyneibet man in 2—3 cm
lange Stiide.

Rijotto mit Sdhitnfen. Fiir 6 Perfonen wird fornig weid)-
gefodhter Meid vom Feuer gehoben und mit 100—125 Gr. gertebenem
Rife, etwad Salz, Pfeffer und Mustatnuf leicht vermijeht. Hernad)
beftrewre man eine Kochplatte gqut mit Butter, fiille die Halfte Reid
hinein, lege darviiber eine Lage gefodhten, fein gejdhnittenen oder gehad-
ten Sdyinfen (150—200 Gr.), decte mit ber anbdern Hilfte MReid 3zu,
gieBe 2—3 berflopfte, mit /s Tafje Mild) vberdiinnte Eier dariiber, De-
jftreue mit 2 handyvoll geriebenem Kdfe und bacde in heiBem Ofen '/
bi3 */+ Stunden. Man ferviere dad Gericht in der Kodyplatte und ftelle
diefe nach Belieben auf eine hitbjch gefaltete Servieite. Ein fehr nabr-
hafted Gericht. Statt Schinfen fann aud) gefodhter Mageriped verwen-

def merden.
*



R SRR s

Lebevtlofie. Fiiv 6 Perfonen: '2—71 Kilo junge Rinddleber,
100 Gramm feingehacdter Spect, [ —2 Liffel feingehactte Zmwiebel und
Oriines, eine Prife feingeriebener Mayoran, 2 Cier, 2—3 Liffel fein-
geriebenes, gedirrted BVrot, Salz, Preffer, etwas Musfat, und, wenn
vorritig, 2—3 Lijfel NRabhm. Die Leber wird mit einem Liffel aus
Haut und Abern gefchabt, fein gehackt und mit den genannten Jutaten
gut durdjeinandergeriihrt. Dann madje man 2 Liter Wajjer mit etwas
©alz (oder Kuochendriihe) fiedend, jteche 20—30 WMinuten vor Effens-
seit mit einem Raffeeldffel KIdjfe von dem Teig ab, lege fie in die heife
Brithe, fodje fie langfam 5—10 Minuten, vichte fie auj eine warme
Platte an und bejtreue fie, nadypem jie mit ehwad Leberbriihe und
heipem Fett iillergojjen jind, mit gelbgevditeten Swiebeln. Sauerfraut
su Leberfldffen ift eine jehr beliebte Miabhlzeit. Die Leberbriihe wird 3u
Suppe verendet.

*

Qalbstoteletten auf dem Nojt gebraten Die hitbjd) zu-
gefchnittenen und rvundlic) drefjierten Koteletten werden nad) vem Ein-
jalzen mit Olivendl oder zerlajjemer BVutter bejtridgen und iiber jdywa-
~her Koblenglut auf dem FRojt oder auf dem Gad auf beiden Seiten
gelb gebraten. Vratezeit 12—15 Minuten. Eine fehr fdymadhafte Su-
berettung. _
B

Hammel-Gulajcdy mit Reid. Pan fdynetde ein Kilo Hammel-
fleifcy in Wiirfel, briihe bdiefe mit fochendem Wajjer ab und lafje jie
abtropfen. Wahrenddem roftet wman 150 Gr. wiivflich gefchnittene Biwie-
beln in 100 Gr. Sdymaly mit ein wentg Paprifa braun und weid).
Dazu gebe man dad Hanunelfleifd), viihre alled gut durd) und lafje es
unter Bjterem Schiitteln '+ Stunbe Zugedectt bdiinften, gieBe bon Jeit
su Jeit etwad Waffer nad) und laffe ed abermald 15 Minuten jdhymo-
ven, um endlich 375 Gr. abgebrithten Reid bhinguzufiigen und foviel
Waifer angugieBen, bid dbad Gange bedectt ift. Sobald der Reid weid)
wird, ift aud) dad Fleijd) gar, ed miite denn von einem fehr alten
Tiere gemwefen jein. Statt Reid fann man aud) gefchalte, mittelgrofe
Rartoffeln dazu geben. Fiiv 5—6 Perjonen audreichend.

*

Jrighitemw. Cin Kilo qut geflopfted Fleifhy aud Keule oder
Jiiden wird tn talergroBe Stiicte gejdhnitten und {dyichhweife mit in
Sdjetben gejdhnittenen vohen Rartoffeln und iiberbriihten Weigtohl-
blattern, *Bfeffer, Salz und gebhactten Zwiebeln in eine Pubdingform
gepadt: dann giege man Waifer hinein, fo dap ed mit ber Mafje gleid)-
jteht. SBege ein Stitct BVutter unbd etwad Liebigs Fletjdextratt davauf,



jchlieBe die Form und lajje dad Gervicht 2—3 Stunven im Wajferbabde
fochen. Fiir 6 Perfonen audreidhend.

Gefodytes Hubn mit Reis. Dad jauber vorbeveitete Hubhn,
jet €3 Henne oder Hahn, wird mit fochendem Waffer jugefehit, abge-
jhdumt und mit Mobhrritbe, Peterfilie und Ejtvagon gar, aber nidyt u
weic) gefodht. Darnad) nehme man auf 8 —10 Perfonen 500 Gramm
Jeid, Dlandyiere ihn, nehme Salz, etwad Vutter und Waffer, Jpdter
Hithnerbriithe bhingu und laffe ihn an der Seite des Herded did ausd-
quellen. Hievauf bereitet man eine Sauce von 50 Gramm VButter, die
man mit 2 CRIBfFel Mebl verrithrt und mit Hithnerbriihe und gequirl-
tem jaurvem Rabhm abldjcyt, gertebene Musfatnuf und etwasd Paprita,
jowie Bitronenjaft und dad Gelbe von 1—2 Ciern erhihen den Se-
jhmad. Dad Huhn wird nacd) Voridyrift tranchiert und in die Mitte
einer Sdyiiffel, der Neid ringdherum gelegt, oder vorher in einen Reid-
vand gedviift und itber dag Huhr gejtiilpt. Dann giee man die Sauce
iiber dag Fletjh. Wudreichend fiir 5—6 LPerfonen. Frijhed oder
Jejte von Kalbfletfd) lajfen fidh mit verwenden. Blumentohl und
Brudyjpargel find pafjende BVeigaben. Wit Leber, Magen und ber
Suppenmohrriibe verziert man dag Geridyt.

*

Bunter Teller ober Appetitidhnitten. Hievzu bejtreicht man
nid)t gu ditnne Vrot oder Semmelidynitten mit Butter und belegt diefe
auf die verfdyiedenfte Weife mit faltem Anficynitt, wobei mandjer Fleifdy-
vejt treffliche Lermwendung finbet, felbft gefodyted und geriebened MRind-
flefid), wenn e8 mit Sardellenbutter ober Andjovidpajte, etwad Senf
und Schnittlaud) ober Zwiebeln vermengt wird. Roher Sdyinfen wird
in Streifen gefdnitten und auf mit Butter und Senf beftridjened Brot
gelegt. Bratenvejte, die fid) nicht mehr in Scheiben {dyneiden laffen,
werden fein gewiegt, mit Efjig und Provencerdl angefeudhtet und mit
Sapern vermifcht. Ralb3braten jdyneidet man in Streifden und bver-
wendet thn mit Sardellen. Vorzliglic) eignen jid) ju Schnitten bartge-
fodyte Cier jowohl, al8 audy Eigelb und Eiweig getrennt, gehactt und
mit Sarbellen, Rapern, Sdnittlaud) und faurem, buntem Gelee belegt.
Selbjt eine in Scyeiben gejchnittene Lfeffergurfe, etmad gejdyabter Net-
tich) oder Rabdieddjen verfehlen thre Wirfung nidyt, uud BVrdtdjen mit
Kavtar, Hummern, Lach3 und anderm feinem Aufjdnitt veizen bden
Appetit. Fitr dltere Hevven nimmt man dem Vrot die Rinde und be-
legt Diefed mit befonders 1iweidjen, jarten Dingen, wie HBunge, wohl
wiffend, dap die ufmerffamteit angenehin beviihrt. Dad Kajtenbrot
[apt ficy bejonberd gut zu Schnitten verwenden und darf mit Pumper-
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nictel sufammen auf dem bunten Tellev nidht fehlen. Gejdymactvoll ord-
net man alled auf einem Teebret oder einer Schiiyfel, aud deren Iitte
ein aud einer Jitvone gejchnittened Kovbdyen, mit Peterjilie gefiillt und
burd) einen Speil auf ein Stitt Brot befejtigt, hervorragt.

Spargelfauce. Eine weiBe Butterjauce mit Eigeld ijt bdie
gewdbnlichite Spargelfauce. uferdem fann man 100 Gramm Butler
mit 3 Cigelb jdyaumig rviithren, Spargelwajjer dazu gieBen und difnn
auf dem Feuer riihren, bis die Sauce ju fodjen anfingt. Oder: Ein
fleiner Loffel Meh( wird mit zwet Wallnup grofy Butter, 2 Eigelb,
1 Cp(bffel didem faurem Rabhm, Salz, Mudtatnuf und fait Fwei Tajjen
Gpargelivajfer auf dem Feuer geriihrt bid zum Kocdjen, dann abge-
nomumen, nod) ettvad weiter gerithrt und gleid) aufgetragen.

®

Ronigliche Senfjauce. 40 Gramm Butter, 3 Cibotter, 1 €-
(6ffel Senf, ein wenig Saly und Buder, ungefihr '/+ Tafle fcharfer
Cflig und 1 ZTafje Wafjer oder Fletjd)briihe von Liebigs Fleifchertratt
werden auf dem Feuer o lange geriihrt, big fich die Maffe verbickt
und dem Anffochen nabe ift. Man jhmedtt die Sauce ab und fiigt nad
Belieben etwasd Sdynittlaud) hingu. BVorziglidh) zu allen Fleijd)jiilzen,
faltem Fleijd) - Salat, und dabei leid)t verdaulid).

Rarvtoffelfalat. Die RKartoffeln werden iweid) gefocht, dann
gefchalt und fein gejdhnitten. 1 —2 Raudyjtengel, eine Swiebel und Peter-
jilie wird feingehactt und dazu getan. Aud) Kreffe ober Niiplijalat fann
man darunter mifdjen. Hievauf wird Pfeffer, Salz und Wugfatnup da-
rvitber geftreut, eine Tafje heiBe Fletjchbrithe beigefiigt und mit Oel und
Cifig angemadt.

Spargel-Salat. Der Spargel wird gereinigt, gewajdjen, in
@afamaﬁel gefodht und wenn qudgetithlt, mit Efjig, Oel, Bieffer, @a15
und e1mgen harten, paffierten Eidottern vermengt.

*

Blumentohlfalat Den gut gereinigten, in Rodden zer-
teilten Blumentohl fodht man in Salzwajfer mit etivad Effig vetd),
und @ibt thn dann Fum WUbtropfen auf ein Sieb. Nun rithrt man
jauven, dicen Rabhnt mit etmemt Eidotter Jdhaumig, fiigt tropfeniveife
unter beftdndigemt Rithren guted Olivendl bhingu, dann Jitronenjaft,
Saly und Pfeffer. Den abgetropiten Blumentohl Tegt man in eine
Galatjdhiiffel und jdhiittet obige Sauce bdariiber.

*
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Duittenbaifer. Butaten: 2 Ciweil, 250 Gr. feingefiebten
Bucer, 260 Gramm Quittenmarf. — Cinige Datitten werden gefchdlt
und vom Kernhaud befreit, in vier Teile gejdhuitten und mit etwad
Wafler in zugebecdter Kafjerolle weid)gefocdht, dann durchgetrieben, wo-
vauf man dad Mart erfalten (GRt. Die CiweiR {dhlagt man ju jteifem
Sdynee, gibt den Sucer hingu und vithrt zulept vad JDuittenmart dar-
unter. Lon Ddiefer Wiajfe fept man teeldffelweife fleine Haufchen auf
Lapier ober Oblaten und (ARt fie in mdBigwarmem Ofen trocnen,
eventuell auf demfelben. Sie werden in Bled)biichjen aufberakhrt.

*

Quittengelee. Bon dreiptg Quitten werden fitnfzehn gejdyilt,
die anbderen bloB mitteljt einer Serviette gereinigt. Die dretig Vuitten
werden dann in je 5—6 Stiide gejdynitten, die Kerme werben heraus-
genommen und  forgfiltig aufbewabrt. €Cin Kilo grauer Reinettedpfel
wird gereinigt, die Fritchte ungejchdlt in vier Stiice gejdynitten und
nebjt ben Quittenfernen ju den Quitten in ein geeigneted Gejdyirr ge-
geben; man gieBt jo viel Waffer hingu, daf fold)esd die Friicdjte eben
bedectt und [GBt fodjen, bid leptere unter dem Drucde ded Fingerd nad)-
geben; bann fdiittet man dad Ganze auf ein Sieb und [(dht dasd Obit
gut abtropfen. Den jo erbaltenen Safl vermijdht man mit dem gletchen
Gewicht Sucter und (GHt auf lebhaftem Feuwer unter ftetem Umrithren
tiihtig fochen, bi8 ein ZTropfen der Ronfitiive, auf einen Teller ge-
bradyt, geliert. Dann jtellt man dad Gejd)irr mit der Gelee auf eine
Ccfe bed Herded, vermifd)t leptere mit dem durd) ein Haarjieb gelaffe-
nen Saft einer halben Jitrone und fiillt die Gelee in Gldfer.

*

Sdofolade-Matronen. 500 Gr. ungejdydlte Mandeln jtopt
man mit 4 Ciwei 3u einem Brei, vermengt dies mit 625 Gr. gejtofe-
nem Jucer, 300 Gr. geriebener Scjofolade und dem Schnee bvon 8
gefdymoungenen Ciweth. Man formt fleine Haufdpen, febt fie auf Ob-
laten und bddt jie bei geringer @tgx

.@Drteniten St Herbit ’fo[len btefe[hen fo lange al8 nur immer
moglid) im Freien jtehen bletben, damit jie dad Holz red)t audreifen
fonunen, wad jur Hervorbringung grofer und jdyoner Bliitendolden tm
nddjten Jahre ein wefentliges CErfordernis ijt. Soldje Horteniien,
weldje im Freten audgepflanzt find, fonmen, wie ed oft gejdyieht, Fur
Ueberwinterung im Spdatherbjt mit guten Erbenballen audgehoben und
in Gand oder Crde eingefd)lagen, im Keller oder joniligem frojtfreiem
Lofale aufbewabhrt werden; der Keller wmuB aber, vie jhon bemertt
wurbe, froden fein, fonit faulen bdie ‘Triebfpiben ab und Ddanmt ift e3
fiiv bag nddyjte Jahr mit dem Blithen borbei.

Sedattion und BVerlag: Frou Elije Donegger in St. Gallen.
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