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Ericheint am exften Sonntag jeden Monats.

St. Gallen.
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Fig. 1. Jadentoftiim
mit wechjelnder Strei-
fenfage aud blaueif
gejtretfter Getde. Titll-
hut in Turbanform,

Barid, — it den eviten Fritbjahrétagen
fommen die Movgenpromenaden tm ,,Bois* wieder
an die Tagedordnung, da fieht man die erjten
Tailleurs der demi-saison, die fleinen einfachen
Qoftiime, die den Damen eine fo unvergletd)lice
Alliive, einen fo jugendlichen Schict verleihen. Die
jdhon im Herbjt tn den BVordergrund getretenen
Natinés, finden al8 Uebergangdtaillenrd erjt redyt
ihre Vevmwendung; die meift abjtedhend farbige
Riictfeite gibt Anlaf 3u fehr hitbjhen Jujammen-
jtellungen; bdie ufenfeite ift gewdhnlich) dunfel,
pie Jnnenfeite heller gewebt; diefe Kehrfeite lie-
fert bann dad Matertal Fu den Auffd)lagen, Blen-
Dent oder Settenbabhnen. Cin  gany veizendesd
Kojtlim war aud {dildplattfarbigem Ratin€, die
tnnere Seite hell nuffarbig. Ueber den glatten hellen
o fiel eine furze, ju beiden Seiten tiefe Saden
bilbende dunfle Tunifa, der furze dbuntle Paletot
eigte eimen matrofenavtigen Kragen, mit fehr
grofien iweicdhfallenden Aufidligen aud nuffar=
bigem Natiné und ebenjoldje wmgeftiilpte Auf-
dhlage an den Wermeln. JIn der Sujammenitinme-
ung der Thune lag dev befonbdere Reis ded Kojtiims.
Hiibjcy wirfen Natinéd in Fwei Nuancen von
Blau, Grau, BViolett; Jiegelrot und Hellvot ift
etwagd 3u grell. Wei und fdhmary gemijdyte
englifhe Stoffe, Grifaille, grau ineinander vers
jdhmwommen jind beliebt, mandymal {ind Ddiefe mit
fajt undefinicrbaren Favbentupfen durchiprentelt,
wie Hellvot, faftig Sriin, Mandarinengelb. Glatte
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pied de poule’s mit feinen, mweitaudeinanderlaufenden Streifdjen durc)-
3ogen, nattierte Damiers, von denen bdie Karreed einem faft gar nidyt
jum  Bewuftjein fommen, Gampagnefarbige Ratinésd, Cheviotd und
vauhed Tud), died jind die allerneueften Stoffbeobacdhtungen bei diefen

Jiorgentvanderungen.

Fig. 2. Brauttletd mit Tunifa

und  Ueberfchleppe.  Aus

Crépe de Chine und Ephij-

jon, gavniert mit Vriiffeler
Spigen.

Die Tailleurd im allgemeinen unter-
fcheiden fid) nicht wefentlich bon denen bes
lepten Frithjahres, es fet benn durd) ihre
nicht mehr gar zu aufjallende Riirze, bie
NRocde bleiben fuBfrei, enganliegend, aber
geigen bod) weniger Uebertreibung.

Die Jacten find fehr gekitvst, metft untex
einem eingigen groBen Knopf, einer Spange
gefchloffen, oder iibereinander gefreuzt und
an der Seite befejtigt.

Groge Kragen, matrojenartig oder rund,
mit groRen weid)fallenden Aufidylagen, Ka-
pugen in den ber{dhiedenften Formen mit
hellem oder jchalartig gemujtertem Futter

erden biel getragen.

Bei den neuerdingsd hod)beliebten Atlas-
und Seidentaillenrsd haben wir die mannig-
fadyjten Phantajien: Kragen, die wie Fidjus
prapiert erfdjeinen, Empirereminifzengen,
die Taillen unter dem VBufen dburd) eine
Jaht ober eine durdygezogene fleine Schnur
angejeigt; die Rimonodrmel evmweitern fid
und werden bi8 unter die Elbogen De-
meffen.  Man fithlt in der Mode nod) ein
Herumtajten und Probieren, man wartet
ab, ob die Neubeiten Anflang haben, ob
jie dDurc) bdie tonangebenden MMobedamen
Bejtatigung finben werden.

Feizende Promenadentleider aller Art
bringt die ,Modenmwelt” (Verlag F. Brud:-
mann A.-G., Berlin W 35, Liigomwitrafe
84) in ibrér mneueften Nummer, der Ivir
unfere Abbilbungen entnommen haben.

Die lepten Wodjen Hhaben einige fehr
elegante Hochzeiten gebradht, bdie bon
neuem den BVeweid [teferten, dap dasd flaffi-



&ig. 3. Méntelchen
mit abgebunbener
turger Taille fii
Kinder von 3—@
Jafren.” Aus Lei-
-nertoder Rohfeide.

tung fommen &Rt
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fhe weige Wtlastleid durd) allerlei moderne Ge-
webe mehr und mehr verdrdangt wird.

Die einfadjeren Brautfleider ftellt man aud
Crépe de Chine, Onbdopante, Seidenchiffon und wie
all bie Durdyiichtigetten unjerer Gegemwart hetpen
migen, her; die Sdyleier, die man gerne iiber das
Geficht bi8 Fur Zaille drapierte, zieven  jept nux
mebr den Haarjdmud, man geht jo weit, thn Fu-
weilen in eine haubenartige Form u fjteden. Wian
hat e3 verjudht, fupfreie Brauttleider tn die Mode 3u
bringen, diefe Beftrebung ift jedoc) ginzlich gejchei-
text; am beliebtejten jind gegenmdrtig die jchmalen
eigen Sdyleppen, die, bom Kleid unabhdngig, an
der Taille beginnen, ald eine Nadyahnung der Hof-
jhleppen bezeichnet twerden finnen. (Stehe ADD. 2.)

Fiiv unfere Vrdute bringt die neuefte Moben-
welt entiictende BVorlagen in Hodyzeitdtieidern, Pol-
terabend- und Stanbedamtstoiletten und allen andern
Gemwdnbdern, die eine junge Frau gebraudt.

Wiv hatten jhon oBfter Gelegenbeit, jene neus
auffommende Richtung zu evwdbhnen, welde die Linie
ohne beengended, beeinfluffended Mieder Fur Gel-

Wie alled febr |

Driginelle, mit bemt gewohnten Da-
gewefenen im {djarfen Wiberfprud)
Stebhende, traten diefe Verfudje nuy
fehr vereingelt auf und fonnte man
dabon nur erwdhnungdweife fprechen
— beute prizifiert jich aber bdiefe
Tenden, biele Mobdedamen wagen
e2 (Denn Di8 bato ijt e3 ein wirt:
liched Wagnig) bie ,,robe a la Gerard*
ju tragen, jene geradlinigen gejdhmei= §
digen Rleider, bie faum unter bdem
Bufen durd) eine Schnur gegiivtet
jind. Diefe jo gang neuartige Sil=
bouette mwirft verbliiffend und mup
um fo mehr hervorgehoben werden,
a8 ber Unterfeib, der feit Jahrenm
auf {dheinbar unertlirliche Weife es- :
tamotiert wurde, in unfere Anato-
mie ivieder aufgenommen erjdyeint.

4. Sdjeibengardine jntit Band-
(chenfticferei Jauf: Filetftoff. Grofe:
50><68 cm.
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€8 find alle AUngeichen vorhanden, daf in fehr abfehbarer Jeit bdie
rundliden Fovmen, die angenehme Fiille, ald von der MWode begiinjtigt,
wiederfehren diirften.

Dod) nun genug von der Mode, erwidhuen wir nod) die Hand-
acbeiten, unter -demen LWeifftictereien aller Art und Spitenarbeiten
augenbliclid) fo fehr beltebt find. Dap aud) bdie Handarbeiten in der
Modenwelt eine Stitte eifriger %ﬂege finden, Deweift aufs neue bie
thr entnommene Scheibengardine Fig. 4, die fich mit leichter Miiibe nad)z
arbeiten Iafgt

Gchnitte zu biefen Abbildungen liefert dad Schnittmujteratelier dev
Mobemvelt, BVerlin W 35, Litporwijtrage 84, zum Preife bon 60 Pi. fitr den
etrzelnen @cﬁnitt (Rodk pder Taille). Modentvelt - Abonnentinnen erhalten
ihn fitr 25 Pf. portofrei.

Cin Bundertiihriaes Suppenvesept.

it Haudhaltungen mit grofem Dienftperfonal diirfte nadjtehen-
ped, 1iber hundert Jabre alted NRegept jeiner Billigleit wegen bon Fn-
tereffe fetn. Dabei wollen wir jedod) nicht iiber die Giite ded Ge-
fdhmacted urteilen, diefen Fu ergriinden bleibt der funbdigen Kdchin iiber-
laffen. €8 beift da: ,Man nehme” — aifo aud) damald {don frug
man nidht um dad ,woher” und ,0b man faun” — zu diefer Spar-
juppe 1 RKilo Maidgraupen oder auc) blofe geftoBene Matsfdrnér
(man fann aud) Gerjtengraupen oder gejtofene Erbjen und Volhnen
nehmen), ferner 4 Rilo Rartoffeln, 2 Kilo weiffe Ritben oder Mih-
ven, 16 Lot (etwa 275 Gramm) Kuodjenmehl oder, tn deffen Crman:
- gelung, 12 Lot (200 Gramm) GSped, dann 1 RKilo VBrot, 22 Lot
(385 Gramm) Salz und 15 RKilo Waffer. Diefe Duantitdt ijt, ge-
fodht, zur tdglichen Nahrung von 3wanzig Lerfonen volfommen hin-
reihend. Diefe ,Sparfuppe” wird nun auf folgende Weife zubereitet:
®egen Abend, etwa um 5 Ubhr, fodht man in einem Keffel 8 Maf
Wailer, tut die Maid= oder Gerftengraupen oder die zerftofenen Mais-
torner, Crbien ober Vohnen in den Keffel und (Gt jie die Madyt itbex
langfam fodjen. Den folgenden Movgen (GHt man bdie 4 Kilo bexr
vorher wolhl gereinigten Kartoffeln gut jieden, Ferftoft jie nadhher und
- LdBt fie durd) einen Durchichlag ablaufen; gtept dann 2 Maf laulid)es
Wailer davauf, bid ein bdicter Brei daraud wird; aud) die NRiiben obder
Mohren werden fleingejdhnitten .und eine Halbe Stunde lang gefocht.
LWenn bdiefed alled Fuberettet ijt, wirft man alle JIngredbiengen zu dem
Maid in den Keffel, tut dad vorher mit hinlinglihem heigem Waffer
aufgeldjte Knocdhenmehl oder den zerlaffenen Sped und dad Saly hin-
3u, vithrt die ganze Maffe gut um und (Gt fie Dann nod) drei Stunden
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lang fodjen. — Diefe Suppe ijt viel einfadjer und wohlfeiler ald bdie
befannte Rumfordjdhe Suppe, und Hhat bor thr auperdem bden groBen
Borteil, daf fie jid) gegen fiinf Tage lang Hhilt und geniegbar bleibt.

Rezepte,

Crprobt und gut bejunuden.

Hammelfletfd) auf Sdhmweizer vt Magered Lammileijd)
jdyneidet man tn Wiirfel, bratet diefe in Vutter oder Fett mit 1—2
Liffeln fein verivtegten Swiebeln jdhin gelb, witryt mit Saly und
Preffer und gieht ctwad Fleifd)briihe oder Knodjenbriihe zu. Nady 20
WMinuten fiigt man 300—400 Gramm bland)yierten eid und einige
feingefdynittene Selleriefcheiben hingu und (Gft alled langjam gar werden.
Beim Anridhten jdymedt man dagd Gericht mit etwad fauremr Rahm
und einem Giigcdhen ,Magqi-Wiivze” ab.

*

FJranzdfifde Sdnipel. Bon Kalbfleifd), 3 B. KLalbsnup,
{dhneidet man 4 Centimeter lange Trvandjen, flopft fie mit der Fauft,
fpictt fte dann mit Specitreifchen, die man bvorerft in Salz, Pfeffer
und gehactter Peterfilie ummwendet und bejtrent die Scynitel nody leicht
mit Wehl. JIn heiBer Butter werden {ie nun beidfeitiq gelb angebraten
und mit etwad Fleifhbriihe {dhon iweic) geddmpft. Die Sauce wird
entfettet, mit Citronenfaft und etwasd ,Maggid Suppeniviivge” verfeinert,
und mit Perlzwiebeldhen zum Fleijd) angericytet.

*

Ralbsleber. Die Leber mup miglichft frijch angewendet wer-
pen, jie muB hell audfehen und’ dbarf nirgends erweidjte oder anderd
gefdrbte Stellen zeigem. Leberjchnitten; E3 iwerden 1 Bentimeter
bicfe Schnitten gefdynitten, diefe mit Saly und einer Prife Pieffer ein-
gerieben und jugedecdtt eine Stunbde liegen gelaffen.  Dann werden
jie Teicht in Miehl gewendet und in heifer BVutter 5 Minuten gebraten.
Wenn beim Sﬁinein]’ted)en fein Blut mehr herausdtritt, ijt die Leber ge-
niigend gebraten. JIn die BVrithe gibt man nod) ein Stiiddjen Butter,
etwad fein gehadte Peterjilie und etwas Bleblgé Sletfchertratt und
richtet jie iiber bie Leber am.

*

Leber gebraten. Wan tut 1 Kilo NRind3leber ober eine Kalbs-
feber in einen Tiegel, der mit Spedjdjeiben gut audgelegt ift. Fangt jie an
gu braten, jo gieBt man nad) und nad) etwad Bier an, fiigt aud) ein
paar Kbrner englifd) Gewiirz und Pfeffer bet. Jft die Leber gax, fo
madyt man die Sauce mit geriebenem Brot, dad vor bdem Reiben im
Ofen getrodnet wurde, feimig. '
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Rinddbdgel, aud (ofe Finfen genannt. 6 Perjonen,
2 Gtunden. Lom jogenannten Kopfe eined NRinberfiletd jdhneidet man
10 Sdjeiben von je 100 Gramm Gewidyt ungefdhr und 10 Bentimeter
Qinge bet 5 Bentimeter Vreite, die leicht geflopft und gewiirzt werbden.
Auf jedes Stiict legt man einen ziemlich) Ddicden bdievedigen Streifen
fetten Spect, den man in einer Mijdhung von Salz, Pheffer und ge-
hactter Peterjilie gewlivzt hat, rollt die Sdyeiben iiber dem Sped 3u-
janumen, umbindet jte mit Faden und vdjtet jie itber [ebhaftem Feuer
mit etwad flavem Suppenfett an. Dann orbnet man fie in einer
flachen Rafjerolle, gibt in die Planme, in der man fjie angerditet Hat,
jivei in Schetben gejchnittene Swiebeln, [GHt diefe Farbe nehmen, giept
pad Fett ab, fiigt zu den Swiebeln eine Flajde einfad)es Bier und
fodht Deided ujammen auf, um e dann iiber die Rollden Zu gieRen.
Nun fiigt man — wenn vorhanden — mnod) ein iwenig Bratenfaft
bingu und (Rt Zugedectt weid) jhmoven. Die fertigen Stiide hebt
man in eine andere Kafferolle. Den Fond fettet man gut ab, binbet
ihn mit Elavgerithrtem Mehl, jdhymecdt mit etwa fehlendem Salz und
etmasd Libigs Fleijdhertvatt ab und giept ihn iiber die éRdI[d:;en Lajjende
Sugabe Kartoffelpurée.

*

Goulache a la minute. Bu Wiirfel gejdhnittene Kartoffeln
werden in heiRer Vutter fdhon gelb gebraten und Fum Gebraud) in
die Wdarme geftellt. Cin guter EHDfel gefdynittene Zwiebel iird in
etiwad Butter goldgelb gerditet, ein Kilo in Witefel gefdhnittenesd Ochfen-
fleijcy (Filet, Huft) beigegeben, vafd) angebraten, mit Salz, Paprifa
und wenig Miehl beftveut, wenn alled [dnell Farbe angenommen, bdie
vorbereiteten Kartoffeln Fugefiigt, bid fjie heif find, dann alled hiibjd)
auf eine feige Platte angerichtet, der Fond in der Kafjerolle mit einem
CBIDOffel Wein und etwad menig Briithe oder Wafler aufgeldft, dann
mit etwad ZTafelfenf, fowie einem Giigcdhen ,Maggid Suppenwiirze”
gefriftigt und jofort angevidjtet.

+

Hed)t mit Karvtoffeln. Der abgefodhte Hedht wird in Stiice
gepflitcft und von den Griten  befreit; zugleid) fod)t man Salatfar-
toffeln ab, fdhalt und jdyneidet fie in Sdjeiben und Ddiinjtet fte wmit
Bwiebeln tn Butter, wobet man Fijd)briithe angiet mit etivad Liebigs
Sletfchertratt.  Nun gibt man auf eine Sdhiijjel abwed)jelnd Kartoffeln
und Fifd) und vidytet bergartig an. Obenauf fommen Ravtoffeln, ulest
eine Decfe bon mit Bwiebeln gebratenem Hiring.

Matfaront mit Wein. 250 Gramm Matfaroni mwerden in
fodjendem, Yeidht gejalzenem Waffer '/ Stunde gefodht. Auf in Siebe
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gefchiittet um Abtropfen, werden jie mit 2 BVorlegelbijeln voll Fahm,
125 Gramm {itBer Butter und ebenfobiel Parmefantife durd)gejdywentt.
Cine Obertajfe voll geriebene Semmelbrifeln hat man Dderiveil mit
Mofelwein zu einem Brei ermweid)yt und bdiefer wird nod) [dynell mit
siei . Gabeln untergemengt. Die Matfaronimaffe wird in eine gut
audgebutterte ofenfejte (am bejten Porzellan-) Sdyiifjel gefiillt, mit ge-
riebenem Rdfe iiberjtrent und ‘2 Stunde bei mdgiger Hie gebacken.
Diefe Matfaroni werben von unieren $Hevren mit Borliebe gegeffen
und wenn id) ein guted Gemiife dagu gebe, fo gilt thnen diefed Gericht
fo viel wie eine gute Fleijchyplatte.
. £

Matfaroni mit geddrrten Fwetjdgen Bereitungdzeit
1'/: Stunben. — Fiir 5 Perjonen. — CErforderllich: 750 Gramm in
Stitddjen gebrodjene bejte Miattaroni, 6 ERIBffel in 30 Gramm Butter
geriitete, geriebene Semmelbrijel, 1 Kilo bejte gediirrie Swetjdygen, einige
Stitddjen BWiicfelzuder, 2 Gemiirgnelfen, 1 Stiiddjen Bimmt, 15 Gramm
Sleijhpepton der Compagnie. Liebig, Salz. JIn Salzmwafjer twerben
pte Mattaront weidhgefodhyt, auf einem Sieb abgetropft, in eine tiefe
Sdyitjjel gegeben und mit pen Semmelbrijeln itberftrent. Die abge-
briihten Bwet{dygeu wurden inzwifdjen mit Simmt, Nelfen und Juder
im Waffer weid) gefodht, dad Fleijdh-Pepton dazu gegeben und mit
ben Makfavoni angerichtet. Man fann aud) mit eimwenig Kartoffel:
mehl die Jwetfchgenfauce binden, oder ftatt ded Wajjerd ewasd Weik-
wein um Kodjen der Jwetjd)gen nehuren.

Warme Krduterfauce. 2—3 Zwiebeln, 1—2 Knoblaud)zehen,
2 SGdyalotten, wenig Thhymian und BVafilifum werden fein berwiegt in
Butter mit gang wenig Buder gediinjtet, mit 2 Liffel Mehl bejtdiubt,
mit der nitigen Fleifchbriihe und nac) Belieben gang wenig Efijig ca.
10 Minuten aufgefocht. A Zugabe nad) dbem KRochen empfiehlt i
ein Giigchen ,Maggi-Wiirze” Fur Crreichung ded griptmiglichen Wohl-
gejdhymactes.

%

Um Wufldufe vedyt locker und hody zu bereiten, ift e8 not-
wendig, auf vedyt guten, jteif gejdylagenen Eiweijchnee zu adten, der bei
Aufldufen und Pubdingd befanntlic) dieStelle der Hefe vertritt, weldye
in Kuchen und Weibrot dad Wufgehen vevanlapt. Der Chweifjdnee
muf feft, babei dbod) durchiichtig fetn. Am bejten {dhlagt jic) Chweif,
pad man jdyon tagd {borher abgelajfen und mweld)esd itber Nad)t falt,
womdglid) im Sommer auf C€i8 gejtanden Hhat. €8 muB jo genau
bom Cigelb getrennt werden, daf auc) nidht die geringjte Spur Eigelb
mit in dagd Ciweif fillt. €3 fann dad gange Ciweify gefihrden. Der
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Reffel ober die Sdyale, in der dad Gimweif gejchlagen wird, ebenfo dre
Schneebefen darf allein nuv fiiv diefen Jwed benupt twerden. Haftet
purd) den Gebraud) fiiv andre Speifen aucd) nur die fleinjte Spur von
der dem Ciwei {djadlidhen Subjtang darvan, wie 3. B. Fett, welches
per griBe Feind ded ChweiBed ift, fo wird der Scynee jhmierig. BVeim
Sdylagen mup man den Sdjnee mbglid)jt auf einem Plap tm Keffel
halten; wm bdied zu ermbgiichen, ftellt man den RKeffel {dhief. €3 wiirde
ndmlicd) jonft unmbglid) jein, dbad gange Ciweif beim Schlagen in Be-
egung ju halten, wad dringend notwendig ijt, wenn dag Cimweif fidy
iiber die gange JInnenfliche ded Rejfeld ausdbretten wiirde. 1nd diefed
Jn fleter Bewegqung Halten” der gangen Mafje ift dad Geheimnis ded
Criolges. Sdyligt man nur einen Teil ded EiweiBes, wdhrend bder
andre ruht und gar nidht vom Scdyneebefen erreidht wird, dann wird
vie Maffe ungleidh) und rifjelig, der Schnee unfertig und untrdftig.
*

Aufgefodyte Omelettesd. Man bade etlihe Omelettes, je
nad) Bedarf — Dbeftreidht eine nuflaufform mit jiier Butter und gibt
bie aufgerollten Omeletted nebeneinander in die Form; gieft frifdye
Mild) daran, fo daf fie bamit bedectt, ebenfo auf jede Omelette etnen
CRlbffel voll Puberzucer, etliche Stiickchen Siifbutter und [kt bdiefed
auf dem Feuer ju einer bicen, hellgelben Sauce einfodjen.

Bohunenwaffer eignet jic) jehr gut jum Enifernen von Fleden
aller Art aud Stoffen, ohne dem Gewebe oder der Farbe Fu fdjaden.
Man fodyt getrocdnele weife BVohnen, ohne Salz, in Waffer weid,.
jchiittet fie auf einen Durdhjchlag und fommelt die Briihe, weldje man
erfalten lafgt. Die befd)ddigten Stojfe, bezw. bdie flectigen Teile bder-
felben weidht man darin ein und wijdht jie ohne Seife damit aus,
otweinflecten, Fett und fogar Tinte ver{djwinden aud farbigen und
weiBen Stoffen bei diefer Behandlung, wenn die Flece nicht u alt jind und
pte Tinte nidht dBend war. Wollene, farbige, baunuwollene, jhwarze,
fogar feidene Stoffe werden wie neu, wenn man fjie in lauem Bohnen-
waffer wdjdyt. Auf 500 Gr. Bohnen nehme man bier Liter weid)ed
Wafjer, am beften Regenwajjer. Hat man die Stoffe darin gut dburdy-
gewajdyen, fo fpiile man fie zweimal tn lawwarmem, weidjem Waifer
und hange fie nady leidhtem Ausdriicten zum Trocdnen auf oder nod)
beffer, man jdjlage fjie in trodene Tiicher ein und biigle jie bann halb-
feucht auf ber innern Seite. Nad)her werden fie faft wie neu ausdfehen.

*
Marmor zu rveinigen. Man nehme Cifig und Saly und
reibe mit leBterem, wenn gebhiirig getrdnft, den MWarmor rein.

Redattion und BVerlag: Frau Elife Donegger in St Gallen.



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

