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Pouswivthdaftlide Gratisbeiloge dey Hdpveiser Franen-Beitung.

Erfdheint am evjten Sonntag jeden Monats,

St. Gallen. %, 1. San. 1911,

§e[ﬂ‘ﬁmmun§ i der Fobde,

: Dasg neuefte Heft der Miobemwelt (BVer=
W\ lag: Brudmann, Berlin W 35, LiiBowjtr. 84)
gibt eine gFiille von WAnvegqungen Fur Herjtel-
fung von bitbfchen Hanbarbeiten, die ben
Aufenthalt im gefdhiipten Haud aufd ange-
nehmijte verfiirgen. Jept ift die vedhte Jeit,
um elegante Toiletten-Cingelheiten fiir feftlic)-
gefellige Anldfle Herauftellen. Am meijten be-
friedigen die praftifdhen Gebrand)3gegenitinbe
wie 3. B. eine aparte Sciixzge oder Bluje,
eine Matinee, ein Morgenvod, ein Untervod,
einte Echarpe u. dergl.  Fiiv all diefed finden
jich in ber PModemmwelt hiibjdje BVorlagen, die
von gefchictter Hand gefertigt, wertvolle und
elegante  ZToiletteftiicte evgeben, ofhne allgu
qrofe Opfer an fdymale Birfen zu ftellen.
Bor allem mddhten toiv aud) auf die
qrofen Riefenpompadourd iie Figur 4 und
5 aufmerfjam madjen, deren Herftellung wenig
Beit und Gefchictlichteit erfordert und die je-
der Dame unentbehrliche Toilettenrequifiten
find. Stellt man fie aud alten Brofatgeweben
mit Golbiptben und -Borten bher, fo paffen
fie nidgt nur u jeder Toilette, jondern find

Xig. 1. Bluje aus :
sweierict Stoff mit aud) dad Neuefte und Elegantejte, wad die
Werlftickerei. Geftochene Node augendlictlic) bietet. Ein hodywillfom-

%ﬁ%‘f"b’é 5‘1952”?;9’{’?3%‘;‘;‘ mened Gefdyent wird aud) einer der Riefen-
atelier ber Miodenvelt” Bey- Miiffe fein, die man jept fo wunderhiibid) aus

fin W, fiix 75 Pig’ portofrei. Duntent



Fig.2.Jugenndliches
Tanzfleid aud rofa
SeibemitCHhiffon-
fibevtleid. Geftochene
Schablone fitr die Scha-
blonenmaleret ber Borte
liefert da8 ,Mufter-

seichenatelier der Mo- engen Noce, die jchlichten

perelt” Berlin W, fiix
1 Maxf portofret.

wdhlen fann, ohne daf dad Material mehr fojtet
al8 frither fiiv die weiten Kleider mit dem grofen

i B L

Derjtellt. Wer Beit und Lujt hat, fann aud) eine
jdhone Borte, eine breite ober jdymilere Bordiive
auf Ziill ober Chiffon mit Gold, Seide und
Perlen ald Angebinde jticen, wie fie an Fig. 2
permwenbdet ijt, denn Stidereien aller Art gefellen
jich beute jeder Toilette ald vormehmiter Schnuud,
githrt man joldje felbjt ausd, fo find jie beinabe
fojtenlo3 Herzujtellen, wdbhrend jie naturgemifp
fehr tewer {ind, wenn fte gefauft obder bejtellt
erden miifjen.

Ja, biefe Rleider, die o einfac) audjehen
und dod) jo foftbar in der Herjtellung jind, ma-
chen den MWiodezeitungen oft fdhmwere Sorgen im
Jntereffe ihrer KLeferinmen, die nad) der neuejten
MNobde jid) zu fleiden wiinjchen und bei Audwal!
bed Mobelled gewiff den Jeitungen hdujig den
Bormwurf madjen, dap fie
su foftbare Vorlagen brid)-
ten. UAber die Mode bietet
eben feine anderen Modelle
al8 diefe fchlicht wivfenden
Roftbarfeiten in Sammet,
Seide und Perljticdereien

fiiv die bendtoilette.
Wiirbe man ihnen Ddas
jchone Gewebe nebhmen, die
Sticteret bdburd) einjachen
Befap erfeen wollen, wad
bliebe ba iibrig? Cin eng
gefchnittener Sact obhne
irgendweldjen JReiz! Man
braudyt aber gegemmwdrtig
jo wenig Stoff fiix Ddie

Rimonotaillen, daB man
fchon ein teured Geivebe

Stoffverbraud). Cin Trojt Fum mindejten.

Dasd  jugendlicye

Shlid)theit von etnem ojtlihen Reiz mit fetner

TR e Seehia Tt ft\iub'erf[eib
Balltleid it i feiner S T et L
ftoff und grviinem

fuvy gegiivteten Taille, dem fufifreien Roct und Sammert.
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ver in mehrfacjen Lagen aud buftigen Getveben
paritberfallenden ‘Tunifa. Diefe glivtet um bdie
Snie oder nod) tiefer meift ein breiter geftictter
ober gemalter Streifen, bder oft nod) bon Perl-
franfen abgefchloffen wird, ober eine dicte Metall-
fdhnur, die mebrfad) umgemwunden mit diden
Trodbeln niederfdllt. Dad geheimnidvoll Bey-
jhleierte liebt man immer nod) fehr und 8 ijt
bon Dbefonberem Jeiz, wenn itm flutenden Licht
pes Ballfaald und der Vewegung ded Tanyed
unter dem Ehiffon bed 1lebertleided bhier eine
funtelnbe Golbborte, dort bie eingewebten Metall-
faben ded Unterfleidftoffed aufblifen, ober wenn
und pioplichy zum Bewuptjein fommt, daf bdie
savt wirfende Toilette auf einem grellfarbigen
Hot oder Blau gearbeitet ift, dem mehrface
Lagen hellgettonter Gaze thren duftigen NReiz ver-
{eihen.

Cin tiefer Andjchnitt 1jt bei bem lofen Schnitt
per modernen Taille ein Mnding, er wiirde halts
08 iiber bdie Sdjultern rutfdhen und der enge
e Jod miigte eine unmodifde Criveiterung er-

' 0 ] fabren, follte eine Sdjleppe eleganten Fall er-
Big. 4und 5. 2 grofe palten. Scleppenlofe Gefellidaftstleiver aud
@Baorﬁf: gtb I’;’t‘i‘fe@;ﬂ;ﬁ fite &ltere Damen jind daber gegenwdrtiq durch-
tacheverzierung aud miditd Seltenes; baf dasd Ballfleid der
Schnitte und Mufter- Jugend fury, jehr fury ift, wird die Freube am
gzﬂ}‘aiﬁ?mmggfnb find Ii',} Tang bei Damten und — Hevren bedeutend erhishen.
" otgeacidnet Meevkwiirdig fiigt fid) in die jdfante Mobe
linte bag in Facdjerpliffee — nidht Sonnenpliffee
— gebrannte Chiffon= oder Titllfletd. €8 fdymiegt fid) der Figur gut
an, wickt duftig in feinen Faltenlagen und it dedhalb fiir jugendlidhe
Tanztleider fehr zu empfehlen.

Auch an den Rinderfletdern finden wir iiberall bden Einfluf ber
Qimononode mit thren angejchnittenen Wermeln und der engen Rode
mit ihrem abjtechenden RUnfa. Ein niedliched RKlcibchen bdiefer Axt,
vad aud Wolljtoff und Sammet jujantmengejtellt wav, zeigt Abbild. 3.

Schnitte zu diefen Abbildungen licjert dad Schnittmuijteratelicr der
Mobenivelt, Berlin W 35, Litgoroitrage 84, zum Preife bon 60 Pif. fitr den
eingelnen Schnitt (Ro oder Taille). Modemvelt - Abonnentinnen erhalten
ihn fiix 256 Pf. portofrei.
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Gtwas von der griinen Bobne,

@ie Haudfrauen wiffen nuv felten, wie nahrhaft die griine BVohne
tjt, fonft wiirben jie jie ded dftern in verfdyiedenen Jubereitun-
gen auf den Lifd) bringen. Vei und hat ed jich) aud) jeht inumer mehr
eingebiivgert, die griinen BVohnen auf englijhe Wrt zuzubeveiten. Dazu
miiffen die Bohnen nod) jung und zavt fein, fjie jhmecten aber in dev
Buberettung ausdgezeichnet und -befifen aud) den gropten Ndbhrwert.
Man fadvelt jie, will man fie auf englijhe Avt hervidyten, ab, und fodht
jfie in ftarf fiedendem und jdjarf gefalzenem Waffer. Sind fie weid),
pann [GBt man jie auf einem Sieb abtrodnen, hauft fie auf eine Sdyiif-
jel und veicht fjie mit frifcher Butter, die man auf die heifen Bohnen
legt, und die zergeht, wdbhrend man die Bolhnen veidht. Griine Bohnen,
bie lange geftanden haben, verlieven am Wobhlgefdhmad und befommen
leiht einen {dharfen, unangenehmen Nadjgefdhmad. Bielfach) fodht man
pie Bohnen aud) unter Beifepung ded Bohnenfrauted, aber man muf
pamit borjidhtig fein, da dad Bobhnenfraut nidht dem Gejdymad des
eingelnen entjpricht. Gvriine Bohnen auf franzdiifde Act find gleicdhfalld
vecht wohlfdhmedend, wenn gleich nicht o leicht Fu bereiten. Sie werden
ebenfalld in Salzwaifer weid)gefod)t, abgetropft, mit Butter, Pfeffer,
feingehactter Peterfilie und etwad frdftiger Fleijdybriihe verfehen. Nun
mad)t man eine Sauce aud einer IMehljdhwite und Fletjdybriihe, gibt
dte Bohnen hinein und jdywenft fie eine Weile darin. Bobhnen, bdie
man auf diefe Weije Dbereitet, fonnen jdhon audgewad)jener fein, ed em-
pfiehlt fic) aber, fie in Stiide zu brechen. NRind- ober Hammelfleijd)
{dmedt ald Beigabe fehr gut dazu. Cin {dlefijdes Gericht ijt das
Sauexfocdjen der Bohnen, ju dem Swec werben fie in Salzwaifer ge-
focht, abgetropft und nadhher mit dem Safte einer Citrone und mit
Buder nady Gefdymad verfehen. Die jiigjauren Vohnen, die man haufig
aud) al8 Sdnittbohnen fennt, finden unter den Gourmetd groke Un-
hanger.

Jubilfinm der Kreffe,

Der Riidge fteht in diefem Jahr eine Art fulinavifdher Safular-
feter bebor: por 100 Jahren wurbe ndmlid) die Krejfefultur in Frant-
reidy eingefithrt. Jeder, der Franfreid) befudht hat, weif, weldje groge
Rolle diefed fdhon von den alten Perfern gejchipte Kraut driiben fpielt;
in den Reftaurantd iverben Braten faum obhne bie Beilage ,Creffon”
bevabreid)t, wobei allerdingd ju bemerfen ijt, bap faft {tet8 an dem al3
y,santé du corps® begeidneten Gewdch3 nur herumgejtodhert wirh. AlB
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Salat wird die Kreffe gleichfalld hiufig jubereitet, jedenfalls viel hau-
figer al3 Bitlid) ber Bogefen. Die Kultur der Kreffe ftammt aus
Deutfd)land, denn 1810 pflangte der Feldjdjer Gardon, dev in Erfurt
die Qveffe- Anlagen gefehen und bewundert hatte, in Saint-Léonard,
svtfjen Senlid und Ehantilly, zum erjten Male in Franfreidh) Kveffe
an. Seither hat fidh die KQultur vevbreitet, und wman fieht haujig die
fhwinumenden Beete diefer Pflange, befonderd in der Mmgebung bon
Parig, in Enghien, Saint-Gratien, Luzarvdjer u. {. w. Die Bud)t joll
fehr eintriglic) fein, da auf jeden Duadratmeter ein Franfen jahrlid
al8 Crivdgnid entfdallt. Man fann der RKreffe in Parid fogav eine jo-
siale BVebeutung beimeffen, da fie ju den Lebendmitteln gehdrt, die in
den Straflen bon avmen Leuten audgeboten werden und ihnen jomit
pen fdvglidjen Lebendunterhalt fichert. ,Die Riiche”.
Reszepte,

Crprobt und gut befuuden.

MReidrouladen. Scdjeiben von Ochfenfleifd) werben redyt diinn
und flad)y geflopft und mit halb gar gefochtem Reid und in Vutter ge-
{hwiter Jmwiebel gefitllt. Jede Scjeibe wird u einem Wiirftdjen ge-
rollt, gebunden, gefalzen und gepfeffert und in Butter, reichlichy Bouillon
gar gefocht. Man Yapt, wenn die Rouladen weid) jind, die Sauce
nod) befondersd einfodjen, nady Belieben fann man mit etwad Fleifd)-
extraft wiivgen. Bor dem Wnvidyten fegt man bie Rouladen wieder in
pie Sauce, iibergiept fie vetcdhlich und (GBt jie brdunen.

} *

Sdhyweindfopf mit gritnem Rohl. DBereitungdzeit 2 /2 Sto.
Sliv 6 Perfonen. Jutaten: 4 Kilo gerducherter Schweinsdfopf, 8 Kiipfe
griiner Kobhl, 1 gepofelte Wurjt, 2 Liter Rartoffeln, 10 Gr. Butter,
20 Ox. Liebig's Fleijdy=Cytratt, Pfeffer und Salj.

Man Tegt den gerdudjerten Scyweindfopf bor Gebraud) in falted
Waifer, f{treift den griinen Kohl von den Fajern ab und (Gt dad
Sleijd), Kohl und eine gepdlelte Wurjt ujammen fodjen. Wenn der
Rohl gar ijt, nimmt man ihn Heraus, legt ihn aufs Sieb, lapt ihn
pann mit 2 Litern Siedfartoffeln, 10 Gramm Butter, etwad Fleijd)-
brithe aud 20 Gramm Liebig’s Fleijd)-Cxtratt, Saly und Preffer nad
Belieben 20 Minuten in einem Topf jdhmorven. Dad Fleifd), weldes
2 Stunden fodjen muB, wird mit dbem RKohl ujammen angeridtet.

*

Rindfleifdhplapli. Ctwad Sellerie, Riibli wird fein gejdhabt,

1 Bwiebel fein gewiegt. Dasd Fleifd) wird geflopft, Fett in die Pfanne,
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pavauf 1 Lage Fleifd) und daviitber von den gemifdhten Gemiifen ge-
jtreut, fowie Saly, Pfeffer und einige gange elfen, wieder etivas Fett,
pann Fletjcd) und dad itbvige und fo fort, dad ganze etwad anbraten
lajfen, chvad Waffer jugeidyiittet und | Stunde Fugedectt weid) gedampft.

* _

Lungenbraten auf Wiener vt Nadydem man ein jchinesd
Stitd Qungenblatt von Haut und iibrigem Fett geveinigt hat, legt man
¢8 in einer Beize von halb Efjig, halb Waifer, bejtreut ed mit Weehl
und fitgt Lovbeerblatter, Siiebeln, Gewiivg, Nelfen, Beterjilienwurzel
und gehirig Saly gu. LBt e3 darin drei oder bier Tage liegen,
ninunt ed dann hevaud, jpicdt e8 zierlid) mit Sped, jtectt e8 auf einen
©pie und (Gt e3 dann langfam fiber dem Feuer gavbraten. Wihrend
diefer Jeit DegieBt man vegelmdpig mit diefer Beize jowie mit ehwad
Rahm, docd) muf dbad Fleifd) anfangd etwad vom Feuer ferngehalten
und nur gegen Ende f{d)dn braun gemad)t werden, weil e jonjt u
febr austrodnet. Dad herabtropfende Fett wird in einer Bratpfanne
aufgefaugeu etoad Mehl hineingeftdubt und ehwasd Rahm dagugegeben,
oamit eine Ddictilitffige MWajje entiteht.

Ruttelnfalat. Wan Dbegiee bdie gewdiferten, zerjchnittenen
Sutteln mit fochendem Waffer, laffe fie jo lange davin, bid fie vecht
heip jind, ober man fodje fie fdynell auf, wertropfe fie nadhher, ber
menge fie mit fein gefcynittener Biwiebel, Preffer, Salz, Efjig und Del,
bejtrene fie mit Scnittlaud) und ferviere den Salat warm.

*

ginjfen. Nadydem die Linfen gut gelefen find, legt man fie iiber
Jadht in faltes Waffer. Wm andern Tag fept man fie mit faltem
Waffer auf lebhafted Feuer, (GERt fie fodjen, madyt unterdefjen eine
jdhone Cinbrenn mit Schmaly, Mehl und Jwiebeln, [Bjcht diefe mit
Sletfchbriihe und ein wenig Eifig ab, gibt die Linfen dagu, jalst iu
und [(dBt {ie vollendd weic) fochen.

%

Gewiivfelte RQavtoffeln mit Cier. Die Kavtoffeln werden
nad)y dem Siedben in bdicde Sdjeiben gejdynitten, woraud Querjtreifen
und aud diefen dice Wiirfel formiert werden, worauf jolde mit einem
Stitct Butter in eine Kafjerolle gegeben, und mehreve Male gefchitttelt,
al8dann einige Cier gut verfleppert unbd iiber die Rartoffeln gefchiittet
werden.  Wenn fie gut angezogen haben, gibt man fie Fu Zifd).

> .

Gebacdene Rastugeln. Fiivx 6—8 Perfonen: 300 Gramm
(I groBe, jtarf gehaufte Tajfe voll) MWeehl, /2 Liter IMild), etwasd Salj,
200—250 Gramm feingeriebener Kife, 5—6 Ciex, {dywimmendesd Badl-
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fett. — Ptachdem bdie IMild) {iedend gemacht, gebe dagd Mehl auf ein-
mal hinein, vithre qut durc), fiige Kife und etwasd Salz dazu, viihre
pen Teig bid er jdhon glatt und dick ift und {id) von der Pfanne (bt
und vidgte an.  Wenn er etwad verfithlt ift, vithre man die Cier eind
nac) dem andern darunter und flopfe den LTetg, bis er Blafen wirft.
Sodann jteche mit einem Loffel baumnuBgroe Kugeln davon ab und
bacte fie in eimemt Pfdnncdhen tm heiBen, jchwimmenden Fett Hellbraun.
k

Rafjtantenfompott. Abgejdhilte Rajtanien twerden gebriiht, die
jiveite Schale abgezogen und in falted Waifer gelegt. Bucfer wird mit
Wajfer und einem Stiickdhen Ovangenjchale aufgefodyt, davin die RKajta-
nien weidygefodht und gang oder Fu Sdjeiben gejdnitten in die Kom-
pottichiiffel gelegt. Der Sucter wird mit Wein, etwad Bitronenjaft ein-
gefocht und etwad iiber bdie Kaftanien durdgefeibt. Erfaltet wird bdie
Schiiffel mit Johannisbeergelee ferbiert.

*

Biegervfrapfen. 6 Perfonen. Teig: 2 Desiliter WMildh, 30 Gr.
Butter, 1 Prife Salz, 250 Gr. Mehl, 375 Gr. Fett (Gum Vacten),
Buder jum Beftvenen. Fiille: 125 Gr. weifer Jieger (bon 1 Liter
gejchiedener IMildy), 1 €, 3 CRIBffel Sucer, L Mefjeripibe Simf,
1 Cploffel Mandeln, 1—2 CRBffel Nabm, 2 ERloffel Rofinen. Die
Mildh), die Vutter und dad Salz werden aufgefocdht, dag Mehl Hhinein-
gegeben und alled gerithrt, DS 8 i) von bder Lfanne (Hft. Dann
ntmmt man den Teig auf ein BVrett, fnetet ihn fcdhnell und wallt ihn
plinn aud.  PNun tidht manw mit einer groBen Zajje runde Stiice aus,
Dejtreicht den Jand mit Waffer, legt in bdie Mitte einen Teeliiffel Fiille,
fegt Dem Teig Fujamumen und driicft den Hand feft. Die Krapfen
werden in heiBem Fett jdwimmend braun gebacten und mit Gucter und
Simt bejtvent.  Fiille: Dev weie Sieger wird durd) ein Sieb geftricdyen
und wmit dem €i, Jucer, Simt, NRofinen, den gefdhdlten, geviebenen
PNeandeln und dem Rabhm jdhaumig gerithet. JIn Stidbten evhdlt man
weiBen Jieger in jeder bejfern Konditoret.

*

Nudelfpeife. Man beveitet auf befaunte At cinen Nubelteiq,
vollt ihn banun aus, {dyneidet ihu in fingerlange und Dreite Streifen
und [dfgt diefe etwad trodnen. Daun fodht man fie in gefiifter Mildy
~gar und (ARt jie vertiihlen, gibt dazu einen Liffel Vutter, etwad Suder,
jehs gange verquirlte Eier, Sultanvojinen und Korvinthen, fiillt bdie
Maljje in eine qut mit Butter audgejtrichene feuerfefte Porzellanform
und (Rt died eine Stunde tm Ofen backen. Statt der Rofinen fann
man audy jdicd)hoeije feingefdynittene Aepfel dazwijdjengeben, in leptevem
dalle veicht man dagu vohen fiigen Rabhm, fonjt eine Weinjauce.
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Reidipeife. 150 Gramm Reid werden in 3 Dejiliter Waffer
fernig gefodht, hievauf gibt man fitnf ERloffel Bucker, Saft bon Fivei
Bitronen, dad Gelbe einer Jitrome und einen ERIBffel Arvaf dazu.
Eine zierlidhe Form wird audgejpiilt, mit der Hilfie ded NReifed gefiillt,
mit Himbeermarmelabe oder einer foldjen von Uprifofen itberjtrichen,
die anberve Hdlfte Neid Ddaviiber gegeben und faltgejtellt. Man gibt
Himbeerfaft dazu. :

*

Bur Winterbehandlung dev englifden Pelargonien im
Bimmer. Der Standort fei am Fenfter eined miBig geheizten Bim-
merd. Cin Keller ift zur Ueberminterung zu dunfel und feudht, dod) ijt
ein boriibergehender, nur fuvzer Aufenthalt in einem hellen Keller nidt
immer 3u verwerfen, darf aber nie allzulang audgedehnt werben. Ju-
(iffig ijt ein folcher Aufenthalt, wenn bei fehr {trenger Kilte dad Jim-
mer nad)td iiber nicht gang froftjidyer ijt.

*

Cnge Handjdyubhe weiter zu maden. Man befeudytet ein
weiBed Tucd) und widelt in badfelbe bdie u engen DHandjdpube ein.
Nady einigen Stunden nimmt man diefelben heraud und man wird
beim Anziehen finden, dafy dad Leber iweit dehnbaver geworden ift.
Um der Farbe ded Lederd nicdht zu fchaden, darf dad Tud) felbitver-
jtandlid)y nidyt Fu naf fein.

*

Bur Entfermung von Raffee und Sdyofoladenflecten dient
borgugdetfe Glyzerin.  Man reibt die Flecten mittelft eined Schwammes
mit Dejtem vaffinierten weifien Glygerin ein, widerholt died einige Male
und wifdyt mit dejtillievtem Waffer oder Spiritusd ausd. Selbft zavie
Farben auf Seide leiden durd) Glyzerinbehandlung felten.

Mittel gegen Heiferfeit. Diefelbe tritt ein, wenn der Ueber-
sug der Sdjleimbaut ded Stimmapparated gefdpvollen oder entziinbet
ift, vie Stimmbdnder mit Schletm belegt ober gejdhwiivig find. Vei
SHeiferfeit jind folgende Regeln u beadhten: Man fpredhe jo wenig ald
miglic)y, atme fowohl bei Nadht al8 bei Tag warme veine Luft ein,
geniefe feine falten Getrdnfe und feine veizenden, gewiirzhaften, ipiri-
tuofen Stoffe, befonderd nidht ‘Pfeffer und Senf. Gegen Heiferfeit
hilft oft ein Umjdylag aud gefodhten und gut gerdriictten KRavtoffeln, der
in einem Tud) abend3d vor dem Subettegehen, jo warm ed zu vertragen
ift, um den Hald geleqt wird. Ueber{dhldge vou heigem Waijer, bfters
erneuert, {ind ebenfalls fehr wickam. Sehr gut ift aud) folgendesd
Gurgelivaffer indem man > Ltr. Salbeitee in 5 Gr. Wlaun auflbit.

Redattion und BVerlag: Frou Elife Donegger in St. Gallen.
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