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Houswirthfftlise Guatisbeilnge der Gopwetzer Fronen-Beitnng.

Crideint am erjten Sonntag jeden Monats. T

St. Gallen. N, 2. Febr. 1911,

o Sriplider Safdbing,

Fajching! Dasd Bauberwort bringt und ein Meer von Schimmer
und Forben, eine fpriihende Welle von Frohiinn und Jugendid)nbeit

Xig. 1. fojtitm ,Madame [Pompadour” ausd blafblauer SGeide mit
Gpigentablier und Rofenjchmuct.
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bor Dad innere Auge. Nie empfinden wir dasd
Sdywinben der Jugend jdymerzlidyer, ald wenn
wir einfehen miifjen, dap wir felbjt nidht mehr
untertaudjen difrfen in diefed erfrijdyende Bad
bon Luft und Freude. WUber mitfreuen diirfen
wir und bdoc) und mithelfen, bden [(uftigen
Jleigen Fu jdhmiiden. WAud) in diefem Jahre
wieder gelten bie eben laufenden Nummern
der , Modenmwelt” (Verlag F. Brudmann A.-G.
4 Berlin W, Liiowijtr. 84) in erfter Linie dem
SRummenjdhang”; und war hat man fid)
bemiiht, folcdhe Rojtiime und Masfen fiir Cr-
wad)jene und Kinder Fu bringen, die bei allex
Kleidfambeit feine allju grofen Unfpriiche an
Gejchiclichteit, Beit und Rojten fjtellen. A3
,moberne”, dad heipt heute bejonderd beliebte
Mastenfoititme gelten all jene mit volumini-
fem Rodumfang, bor allem bdie Mode bon
1830 und die Rofofotracht, wie Fig. 1, gerade
tohl durc) ben pifanten Gegenfap zur Tages-
mode. Wenn eine Trad)t aud der Kojtlim:
gejchichte gewdhlt mwerden foll, fo ift ftrengite
LA biftorifche Treue geboten; man laffe fich nicht
il vevleten, ein foldjed Roftiim dem Zages-
gefdhmac anzupajjen: Ddie Seiten, al8 bdie
LPhiadra” oder etwa bdie ,Jungfrau von Or-
leand” im Neifrod auftraten, miifjen fiiv im-
, i ., mer vergangen fjein. ‘Der Gebildete von heute
3ig. %Ifgfggfg rrg%ﬁ‘gg;t‘gm lachelt mit Recht iiber folcge Gefymats-
Roct und fehwarzer Gam. Devitrungen und nadjronidmen, und follte
metjacte. Haube, Brufttuch feine Kenntniffe in Kunjt und Kojtiinuvifjen-
und Schitvze aud weifem jdaft durd) ,echte” RKoftitme beweifen. Wa-
SﬁapttftﬁﬁIetggerg mttIt‘EDeI;ter rum wiv ,jollte” jagen? Weil tatfadlid) nod
S N tmmer Ddie natuvgetreue Nadjahmung
einer alten Ntode ober BVolfdtradht zu den rvithmlichen Audnabhmen ge-
hort, wetl itber Nofofo, Loutd XIV., Altdentid), Cmpire ufw. jo mert-
wiirdige Vegriffdverwivrungen bejtehen, daB man fich vermundert fra-
gen muf3, wofiir wohl ein Jafob von Falfe oder ein Hottenvoth ihre
suverldffigen Kojtitmierfe gefdjrieben haben.
Jeded Jahr bringt aud) newe JIdeen fifv dad Wrrangement von
Qoftitmfeften, jo find tept die ,utorenfefte” fehr en vogue, bet denen
alle Gecladenen in den getreuen Masdfen der Helden und Heldinnen
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berithmter RNomane und Dramen erfdjeinen.

Wenn bdabei nidht allzu groBe Cinfdvmigteit

W herricht, fo fann bdiefe Parvole - einem Fefte

* ey amiijanten NReiz berleihen, befonderd wenn der

o Mrjprung der Madfen ervaten werden muf.

W ON Daneben gibt e8 Dbie unberiviijtlichen

f | LAlpenbille”, die Fejte ,am (¥, ,an ber

Py Waflerfante”, ,auf dem Kometen”, und was

| jpefulativer Menfdjengeift ficd) nur eben aus-

\' ', ‘:/" penfen famn. Fiir ein ,Holdndifdjed Feft”

B - seigt Fig. 2 dad fleidjame Phantafiefojtiim
ﬁ 3 \ : einer Delfterin.

y./ S Auch die fo bequemen téte parée-Abenbde

‘ erden in den (uftigen Wodjen ded Fajdying

nidgt fo bald ausfterben. Cin Glidsiymbol

wie unfere Spinne, Fig. 4, Tmbet gewif Bei-

fall.

Unter den Phantajiefoftiimen werden folche,
die Aviatit und Luftidiffahrt verfirpern, den
AN T »Bogel abjdiepn”, find bod) LTagedfragen

W fiiv oviginelle Mastentojtiime bejonbders ge-
g ) ; eignete BVormwiixfe, die immer bded Crfolges
e Guclbnater s ey fein Eonnen

Bellrotem Tuch und ditn- Eine borgughdye Jdee fitr ein @oftuxnfeft
felrotem Gammet. Fitv  ift, die Parole audzugeben, daf alle Gdifte

grﬂﬁere%@é’laben oDer iy einer borgefchriebenen - beftimmten Farbe

il erfcheinen jollen. Soldje Farbenvedoute hat
alljahrlich) beim Karneval in Nizza grofen Erfolg. Wenn dort tm ver-
gangenen Jabre Rofa die Lojung war, fo witd fie died Jahr Gelb
jein. €8 ift bann niemandem der Sutritt erlaubt, der nidyt tm gelben
Roftiim oder Domino erfcjeint, die Shle find dementiprechend gelb ge-
jhmitctt. Wer fidh gur NRivievaveife viiftet, darf alfo ein gelbed Gemand
nicht vergeifen !

Unbd ed find beren mnidht iwenige, denn feit Jabhren hat fid) Dei
bielen bon jemen, die Geld und Mupe bhaben, der Braud) hevaudge-
btlbet, zur Beit ded Karnevals fjich der anftrengenden Gefelligeit duveh
eine Ribierareife zu entziehen, die etwa die Koften der jonjt notmwendigen
Jteprijentation aufwiegt. Der Reifeaudriijtung bdiefer Gliclidjen gilt
glethfall3 eine Seite der neuejten Modenwelt-Tummer, die damit jdhon
pie erften Frithjahrdmobelle 3eigt.

ditr dad jugendlidhe Tanzfleid gibt e3 hHeute wunderhiibjdje duftige
Getvebe, bie hiaufig in mehriacher Lage iibeveinanber verarbeitet werden,




und war fo, daf jeder Stoff
einmal allein zur Geltung fommt,
wad bei den gejd)liten Tunifa-
fleibern letcht zu evveichenm ift.
Slitter ober Perlen freten {tetsd
mit haudyfeiner Berdyleterung auf,
auch Yleicht verfcleterte JMaleret
ijt bon bduftigiter Wirfung. Seit
Poiret mit jetnen Wunbermdnteln
die Batifmaleret modefdhig ge-
madyt bat, Dbeginnt man aud
biefe jabanifche Maltedynif ber
Balltoilette dienftbar Fu maden.
Wenn wir heute jdon et-
wad aud bder Scule ber Wiobde
; iy - plaudern, jo fet e nur bdie Un-
%Igilg-@%%ﬁ%igé t"ﬁ‘”fﬂ?‘%ﬁ;‘f Jeeb  peutung, dap und die fommende
Spinne und %}Iiegeaaué ‘.!RetaIeIl.I’ Saifon m?cb ,rEd)t enge ERE’F& und
: ausfdylieplichy Rimonotaillen
bringen wird. Frau Mobe [Gft fid) einmal nidht beeinflujfen, bon
feiner Strdmung und Gegenftromung. Wad fie filr gut und redt er-
fennt, dad Hhalt fie feft und fie wird e8 aud) nod) erveidhen, dbafy iviv
ben engen Rod alle, ja alle {dhon findben und ihn ivie fo mand) anbere
ertrabagante Miobe ungern iwieder fdjeiben fehen iwerden. Qui vivra
verra, wir haben und lingjt abgetwdhnt in Modedingen eine abjpredjende
Meinung zu qupern.

Schnitte zu bdiefen ABbildungen liefert dad Schnittmufteratelier dev
Mobdentvelt, Berlin W 35, Litpomwitrafe 84, zum Preife bon 60 Pj. fiiv den
eingelnen ©dhnitt (Rod oder Taille). Mobentvelt - Ubonnentinnen erhalten
ihn fitr 25 Pf. portofrei.

Der Mais und feine Verwendung in der Kitde,

Die Maidjpeifen jind fo fdmadhaft, leiht verdaulich und nihrend,
abgefehen von ifhrer Billigleit, dap fie allitberall eingefiihrt zu werden
berdienen. Jn der Vitfdyweiz ift beren Gebraud allgemein. Dem braunen
Sohn bes Siibens, dem Jtaliener-Arbeiter, bildet der Maid ben wejent-
lidjjten Teil ber Nabhrung; ein anfehnlides Stiid Polenta mit RKife
pagu, ohne eine andere Jutat, ift ein frugaled Mittagdmahl, und dod
tropt fein Rbrper bder hivteften Wrbeit. Der IMaisdbret ift fehr diel
feitig; aber in weldher Form e3 fei, ift die Polenta fehr empfehlens-
wert gume Fulihitiid mit Mildy, fiiv unfeve arbeitende Vevslferung und
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gang befonderd fiiv KRinder und junge Leute, da diefed Gericht wirklich
jattigt und niemald bdem Magen zur Laft fallt. Borziiglidy it die
Polenta ald Bufpeife zu Braten, Ragout, Gefliigel ufw. ,Aupen gelb
inmen Gold.” Hier folgen einige nmweifungen iitber bdie Suberettung
verjchyiedener IMaidfpeifen; mbgen diefe mandjer Haudfrau willfommen
und niiplid) fein.  Jm Maid bejteht aber ein grofer Unter{d)ted, darauf
adjte man wohl; dad Vefte von bdiefem Produft ift der italienijche
Maidgried, und diefer mup von feinjter, gqut getvocdneter Frudyt her-
viipren. Prima Ware bietet grofern Vorteil, d. §. dad Teuerfte fann
boc) dag Billigite fein; e3 wird viel mehr Waffer ziehen als eine
Qualitdt von untergeordneter Ware. — Polenta. Fiir dret bHid bier
LPerjonen [rechnet man anderthald Liter Wajfer und '/z Kilo Mais-
gried prima Dualitdt. Man fege in einer Pfanne dad Waifer auf
guted Feuer und gebe glei) anfangd mit dem falten Wafjer ein
eigrofied Stii frifdge Butter bazu. Wenn e8 fiedet jo fommt Salz
hingu und zugleidh) dad Mehl auf einmal, worauf man died ein Weil-
chen ungejtirt fochen (Gt ca. eine Minute. Nun riihrt man e mit
einem bilzernen Rod)ldffel leicht und derart, daf die Maffe tmmer um-
gefehrt wird, von unten nad) oben. Wenn bdie Polenta gehirig durd)-
gefocht it (e3 fann in 10 bi8 15 Minuten der Fall fein, immer bei
gutem Feuer) fo (Bjt jicd) die Mafje vom Spatenund von der Pfanne
und entwidelt jhon im Gerud) ehwasd RKrdftiges. JNun foll jie aber
gletd) 3u Tijd); man driicte die Polenta in eine veine, butterbejtrichene,
hiibjche Blehform und ftitvze den Jnbalt auf ben Anridhteteller; fo
gleiht fie einem Pudbing. Dad Gericht eignet fich flir den IMittags-
tijy ald8 Bufpeife ober aud) zum Friihjtiict. Viele leben RKife dagu;
e mundet aud) mit etwad Konfitiive befonderd den Rindern, und ijt
vielem andern borjuziehen. — Polenta mit Mild). Gleichnie die
erjtere zubereitet, dod) ftatt Waifer wird gute IMild) genommen und
pie Butter weggelaffen. Wenn bdiefe Polenta fertig ift, nimmt man fie
jogletd) in eine Bratpfanne herausd, wo diefelbe mit etwad Butter auf
beiden Setten gut angebraten wird; eignet fich al8 Sufpeife zu Fleifd
ober Rompott. — Gerdftete Polenta. Die wie Nr. 1 am bejten
ihon am Borvabend zubereitete Polenta wird in diinne Scheiben ge-
jhnitten, ungefihr wie KRartoffeln jum Roften und mit etwasd Butter
gut durdbraten. it auc) zum Frithitiick beliebt und macyt dad Brot
itberflitjfjig. — Polenta-Ribbel Die Polenta wird mit Weglaffung
per Butter etwad dider gefod)t ald Nr. 1, jomit mup mehr Gried dazu
genommen iwerden. Sobald e8 fertig gefodyt ijt, wird ed in die Brat-
pfanne genommen und mit heifer Butter unter beftdndigem Jerfleinern
mit der Bratjdjaufel gerditet, bid ed gany fein geworden ift. — Mais-
brei. Jn anderthalb Liter Mild) viihrt man nach) und nad) 150 S,



Maisgries, falze nad) BVedarf und laffe died auf leidytem Feuer eine
balbe Stunde fodjen unter fleiigem Riihren, damit e8 nidyt anfeht.
Bor dem Anridhten gibt man gern ein Stiidkdjen frifche Butter bagu.
Sebr gut fitr den MittagBtijdh) und befonders fiir KRinder.

Rezepte.

Crprobt nud gut bejunden,

Sauce tortue. JIn ein wenig Butter wird eine fein gejdhnittene
Bwiebel, ein zerjdynittened Riibli, etwad grob vermwiegte Kriduter mit
50 Gramm in Wiirfelden gefdnittenem Robhjdhinfen auf migigem
Seuer gebiinftet, anderthald Taffen gute braune Grundfauce, jowie ein
halbesd Glad Mabdeira, etwad Tomatenpuree und einige Plefferfdrner
bingugefiigt, alle aujgefodyt (auf mdpigem Feuer), durchpaffiert, wieder
aufg Feuer gegeben und nun gar gefocht. Durc) Beigabe von einer
Prife Capennepfeffer und etwad Liebigd Fleifdjertraft wird die Sauce
beim Anridhten nody pifanter gemadyt.

Brauned Raftantenmus. Die Kaftanien werden, nad)dem fie
gejchlt und in Fletfdybriihe vect TDE’.Id; gefodht jind, durc) ein feined
@aarheb geftrichen, etmad gefalzen, ein Flein wenig geguctert umd mit
einem Stitd frifdher Butter, dem nbdiigen braunen Jud, nebjt einem
®lad Madeivawein auf dem Feuer zu einem nidht allzu dicen Piivée
abgeriihrt. .

*

Berdimpfter Spinat. Die Spinatblitter entjtielt man, wijdyt
jte jauber und gibt fie in eine Pfanne, in weldjer ber Vodem mit
tochendem Waffer bebectt ift. Nadypem der Spinat furz, 3irfa 5—10
Minuten, gefocht Hat, fdhiittet man ihn auf ein Sieb und [Ght dasd
Wafijer forgfaltig in einen LTopf tropfen. Jft der Spinat nidht mebhr
gany jung und fdjon etwad bitter, fann man ihn tm Sieb einen Mo-
ment unter falted fliegended Wafjer halten. Jn Butter bdiinjtet man
bann gehacte Bwiebeln hellgelh, gibt den fein verwiegten Spinat hin-
ein, und nadydem diefer einige Minuten geddmpft iit, {treut man efwas
Mehl, Salz und nad) Belieben Weusdfat oder Pfeffer dariiber. Dann
wird fo viel ald nbttg von dem Spinatwajfer und IMild) oder jaurer
Rabhm beigefiigt, bid der Spinat die ridhtige Dide hat. Lor dem An-
richten ein Stitc frifdje Butter hinzugegeben, verfeinert den Gefchmard.

*

Raftaniengemiife. 1 Rilogr. geddrcte Raftanien, */+ Liter
LWafler, wenig Salz, 1 Gr. Buder, 50 Gr. {iige Butter, 2 Degiliter



Mild). Die Raftanien mwerden 2 Tage lang in viel Waffer eingemweidyt,
pann forgfdltig enthutet und mit */+ Liter Waffer und wenig Salz
aufg Feuer gebrad)t. Sie miiffen 2 Stunben Fugededt fodjen. Wenn
faft fein Wafjer mehr davan ijt, o gibt man die focdhende Mild), Butter
und Suder dazu und [Ght diefe Sauce nod) einfodjen. Statt IMild)
und Sucer fann man aud) etwad mehr Sals, gerdjtete Swiebel und
1 Prife Mehl dazu geben.
*

fRrautzweden. Man nehme einen Kopf Kraut, fdhneide e3 fein
und diinjte ed in veichlid) Spedt jhon goldbgelb. Dann madje man einen
feften Jubelteig, walfe thn ' Centim. bdid aud und jdneide dbaraus
Beden (vierediqge Stiickdhen tm Durdhymeffer bon ungefihr '/2 Centi-
meter), je fleiner, defto gefdymadvoller, {iede bdie Sweden, jdyiitte fie
pann in ein Sieb, iibergiefe jie mit faltem Waifer, laffe died gut ab-
tropfen, und mifdje die Sweden unter dad “Kraut. Gut gejalzen
und ein wenig gepfeffert gibt man fie zu Tifde.

*

Winfe fitr Dasd Roden von Saunerfraut Die Hauptiaden,
wohlidymecdenden Sauerfohl Fu erhalten, bejtehen darin, da man auf
eine gute BVezugdquelle fieht, damit der Rohl nidht jo grob und fdharf
ift, 3weitend in der Sorvgfalt bei feiner Berveitung. INan darf dbenfelben
nie tn eifernem Gejdyivy fochen, am Dbejten wird er in feuerfeftem, irdenem
Gefdjive gefodht, aber aud) ein Cmailtopf, wie man fjie heutjutage in
pen meiften Ritdjen antrifft, ift zwedmdpig. Der Kohl wird zuerit
friftig audgedriicdt, damit nidht joviel jaured Waffer an ihm bleibt, in
einen ©Sdymortopf gegeben, in dem man etmwad guted, reined Sd)weine-
jdmalz aufgeldjt hat, gut zugededt, langjam gar gejdymort, mit Sucker
abgejdhmedt und mit etwad in BVutter gar gediinftetent MWieh! verfodt.
Nan fann aber aud) nac) einer furjen Weile ded Scymorensd etwad
Weikwein bdazufiigen. Die Jugabe von Efjig nimmt dbem RKohl bden
feinen Gefdymad. Auf andere Weife verfdhrt man, indem man den
KRohl fo wie er aud dem FaB fommt mit ein bid 3wet Obertaffen
Waifer auf gelinded Feuer jtellt, 8 bid 10 Minuten abwdllen [Eft,
pann bdie Fliijfigleit durcd) ein Sieb abgieht, den Kohl abtropfen ldft,
mit Fwei Holzldffeln etwad auddriictt, dann in fodended Shmalz legt
und eiter behanbelt. ;

Bantllefdnitten, Cin CRlBffel jaurer Rahm, 140 SGr. fiige
Butter, 210 Gr. Mehl und Fwei Cigelb werden auf bdem Nubdelbrett
ju einem feinen Teig berarbeitet, audgewalft, fingerlange und Fwei
ginger breite Stiicthen daraud gejdnitten, dann 140 Gr. jeingefiebter
Bucder mit dem Scdynee bon zwei Cimweif eine halbe Stunde geriihrt,
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140 ®r. abgebriihte und abgejogene, ldnglicdge Manbdeln, etwad Vanilie,
per Gaft einer halben Bitrome bdarangeriihrt, die Schnitten beftridjen
und in nidht zu HeiBer Rohre gebacten.

; *

Griedpudding. Cinen ziemlich dict gefochten IMildygries, dem
man  Bitvonenvinde, Weinbeeren und Jucer beigefiigt hat, (Bt man -
exfalten. Fiir einen mittelgroBen Pudbding rvechnet man 5—6 Ciex;
pad Gelbe davon wird mit einem Stitct frifdher Butter dem Gried bei-
gefitgt und fehr gut verviihrt. Dad Weige der Cier zu Sdnee ge-
jdywungen, wird erjt zulept leicht der gut verflopften Maife beigefiigt,
weldye dann in ein gut mit Butter beftrichened Modell getan twird und
in heifem Oefelein jdydn gelb-braun gebacten. Am beften paht dazu
ein &yrup mit rotem Wein und Zimmt, oder, nod) beffer ein Shrup
mit Kirjdmwaifer. Diefe Speife wird gewdhnlid) warm gegeffen und
bilbet ein herrlidhed Entremetd; fann aber aud) falt gegeffen twerden.
Natiirlid) muB der Pudding aud) forgfiltig umgeftiivst werben.

Franffurter Pudbding. Hiezu braud)t man 725 Gr. gerieb.
Sdywarzbrot, 8 Cier, 125 Gr. geftoBene Mandeln, 125 Gr. Juder,
60 Or. Sdjofolade, 60 Gr. fein gefdnittenen Bitronat, 60 Gr. Ko-
vinthen, Bitronmengelb, 1 Teeldffel voll Jtmmt, ebenfoviel Jelfen, ein
®lad Rum:. — Der Juder wird mit den Mandeln, dem Jitronat, dem
Gewiirz, den Rorinthen und den 8 Cigelb jhaumig geriihrt; dad im
Flum eingeweidyte BVrot, die geviebene Sdjofolade und der fefte Schnee
bon den 8 Eimweil behutfam unter die Majfe gemijdyt, tn die mit Butter
audgeftrichene Puddingform gefiillt und eine Stunbde gefodht.

Dasd Wajden von Gemiifen. Die metjten Gemiifearten ver-
[teven Den ihnen eigentitmlichen Gejdymact, wenn man fie lange im
Waijer (dpt. €8 tjt wobhl unerldplid), dad Gemiife zu wajdjen, iweil
ed oft ftaubig und jdymupig ijt, dod) vermeide man e3, lange bor bder
Bubereitung die Wajdyung borzunehmen, jondern [affe died fnapp vor-
her gefchehen und fjdyiitte das Waijer gut ab, damit fo wenig ald mig-
lich daran Hingen bleibe. Died gilt aud) vom Salat, der geradeju
ungenieBbar wird, wenn er [(dnger ald ndtig im Wafjjer bletbt. Um
bejten ijt e, dad Gemiife nad) bem Wajdjen mit einem Tudy abzutrodnen,

Rojtflede. Die fletigen Stellen werden mit Jitronenjdure be-
tupft, der Sonne audgejeBt und dann in reimem Wajjer audgewaidyen.
Epentuell mup dad Yerfahren, das fiiv die Wdjche vollformmen unjd)id-
(ich ift, wiedberholt werden.

Revaltion und Verlap: Frau Flife HGonegger in St, Gallen.




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

