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PHouswirthartlide Grotisbeilage der Gdpweiyer Franen-Beitung.

Eridheint am erjten Sonntag jeden Monatl,

St. Gallen. Nr. 5. Mai 1911,

Bas fiie ein Sommerkleid wikle id?

Fig. 1—2. Mobderne Kleider aus Woll-
moufjeline oder Foulardfeide mit ab-
ftechendem Bejasp.

€3 gab in Ddiefem Frithjabhr
im Modereid) biel aufregende Cr-
eigniffe, allmablicy Elaxt jich bie
Gituation wieder und man lernt
einfehen, bafy ntemand nijtig hat
jich etne thm widerftrebende Mode-
form aufzwingen ju laffen. €ben-
jowenig wie ein grofer Teil ber
Damemvelt die fiberengen Niocke
jid) 3u eigen madyte, ebenjo obex
nod) tveniger ‘werden fie Dbem
Hofenrodt  Gefolgichaft Tletjten.
Uebrigend gibt e8 heute jcdhon
recht verniinjtige Formen ded omi-
nifen Kleidungditiictesd, basd hiu-
fig nur die Stelle de2 fonjt iib-
lichen Futtervocted vertritt, jo baf
der Obervodt tunifaartig gejd)libt
[ofe Daviiber fallt.

Wir wollen aber heute diefes
bielbefprodjene ‘Themanur jtreifen,
da wir einmal audfiifrticher bon
ven Stoffen und Farben fiivr Som-

-merfleider und =Blufen {predyen

wollen. Alle Gewebe, 0b in Seibde,
Wolle pder Baumivolle, {ind weid)
und unaprettiert, wie fie die tmmer
nod) jdhlant dem Rbrper anlie-
genden SKleiderformen bedingen.
Ueber die wieder aufergerwdhnlic)
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beliebten doulardd haben wiv beveits beridytet ;
wir mddyten nod) hingufiigen,” daf audy fiic
bieje leichten GSeidengemwebe, wie fiiv Qiberty-
feiben, die Streifenmufter in allen |Breiten
borherrichend find.™ Dasd beift, das einfarbig
puntelblaue ober fdhivarze Gewebe ijt in mehr
und minder breiten Zmwifdjenvdumen mit feinen
weifen Streifen bedructt und durdyrebt.

Die geftreiften Stoffe laffen fid) fehr wirt:
ung8voll beravbeiten, wenn man die Streifen-
lage tetl8 lidng8, teil8 quer ober aud) fdrdg
sur Geltung fommen [(aBt, jiehe Fig.2. Neuer-
pingd machen ben Streifen die feinen Punft-
mujterungen vie Fig. 1 ben SA’Sormng jtrettig.
©oldye und dhnliche Mobdelle bringt in reicjer
Ausmwahl die ,Piodbenwelt” (Verlag Bruc:
mann, Berlin W, Litbowitrake 84) in ihren
neueften Jummern, denen wir unfere Abbild-
ungen entnommen haben.

Unter ben leichten Wollftoffen fteht fiiv
- pad einfache Gebraucydtleid ein lange mifge-
ig. 3. Miedliches Kleid  adhteted Gewebe, der jdlichte Wollmuijelin
aud Wajch- ober Woll- an Veliebtheit vbenan. Der Stoff liegt roar
ftoff fite Fleine Mdadehen.  mur 76—80 cm breit, it aber fo preidwert,

W paf dbagd Material fiir ein volljtindiged Kleid
ettoa 8—10 IMarf foftet. Da man jeht eine grofe udwahl gan
reizender moberner IMufterungen darin findet und Wollmujfelin fehr
baltbar und feicht wafdhbar ift, dbabei trop feiner Leichtigfeit unbdurdh-
jidtig ift, jo daB er fein Futter ndtig hat, diirfte Dbiefes Gewebe viel
Auafidyt haben, wieder fo Dbeliebt zu werben wie ehemals.

Wir finden hier die gleichen Streifen- und Punftmujter ivie beim
Foulard und die gleidjen jarten Farbentone, die natiirlic) in der ftumpfen
Wolle nicht jo brillant wivfen. Wucd)y Wollbattift ift ein empfehlens-
werter Stoff, der fonfijtenter it ald der Mufjfelin und meijt eingetwvebte
feine Streifen ober Rarod zeigt. Weiter fmb U nennen ‘I[Sopehne Sa-
tinbindungen und leichted Tudy. :

Der {dhlichte BVoile wird fitr eIegantere Kleider ivieder auferorbent-
i) viel BVerwendung finden, man tut gut, die etwasd befferen Duali-
tdten Fu dhlen, weil diefe biel {dhoner im Fall jind und in der Wirk-
ung den foftbaren Seidenvoiled nabe fommen. BVon Wajdyftoffen find
feined glatted Leinen, Halbleinen und Sephird zu nennen,




Die Favbenfolleftionen zeigen vor-
wiegend blaue Thne, daneben efwas
geddmpfted FRot, ein feined Griin und
bielfac) ein reizbolles Grau wie ange-
[aufened &ilber.

Sitr  Farbenjufammenijtellungen ift
pie Verbindung von Marineblau und
Weinrot febhr beliebt, wobei dad Not
nur in nfidylagen, Lajpel und Kuipfen
sur Wirfung gelangen darf.

Alle die borgenannten Gtoffe find audh
fitr die unfterblichen Blufen geeiguet, von : <
Denen jede Frau dod) mehrere befifit, %%éf?efﬁ:u%lg?fiﬁ? "&;t@
abgefehen bon den weifen Battiftblufen, ftochene 6cﬁa6mne' liefert
bon denen man nid)t genug haben fann. vas8 Mufterzeichenatelicr d.
€8 wird die Lefevinnen dedhalb inte- ggﬁobe”""e{t“r Derlut W,
ceffteren zu horen, dafy bdie Redaftion LUgeinI b, s S0
ber ,Modentwelt”, Berlin W, Liigowijtr. 84, wieder ein neued Blufen:
album’ heraudgegeben hat mit einer vermehrten UAnzahl von Modellen,
pad wie Defannt “Fum_Preife bon ML 1.— in den Budjhandlungen 3u
haben ijt. |

Die Kimonoform herrfdht nod) tmmer vor, dod) gibt ed fiiv Battijt-
und; Hemdblufen aud) eingfehte Wermelformen, bei denen ein IMittelteil
big zum Haldausidynitt aufiteigt, jo dbah die ungebrocdhene Schulterlinie
getvabhrt bleibt. .

Man wird in diefem Sommer — voraudgefeht daf Frau Sonne
und gnddig ift — fehr viel Wajchtleider tragen, die biel Madeiva-
fticterei, Spibeninfruftationen und bergl. aufweifen werben. Devartige
Totletten ergdngt man durd) Paletot, Jade oder Bolero vom gleidhen
Stoff.

- Die Wifdhe wird heute wieder gern mit Handiticteret verziert, diefem
jhonjten und bei Selbftanfertigung audy billigiten Sdymud.

Gchnitte ‘zu_ diefen Abbildungen liefert dad Schnittmufteratelier dex
Modemvelt, Berlin W 35, Litpowitrafe 84, sum Preife bon 60 P, fitx den
eingelnen Schnitt (Ro oder Taille). Modentvelt - Abonnentinnen erhalten

thn fiiv 25 Bf. portofrei.
et Gritnes,

Bur gegenwirtigen Beit exheben fid) allevorten eindringlide Stimmen,
bie ben Mitmenfdjen gurufen : Cffet Oritned! Leidber aber berba[l_en
oft diefe Mahnungen gleich den Worten ded Prebigerd in dev Wiijte,
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penn gav biele jind u trige, um wdbhrend der Saifon aud) jaifon-
mipig zu leben. Sie wmiiBten ja dann je nad) der Jahredzeit einen
audeven RKiichengettel aufjtellen und das ijt biel Fu miihjam!

AuBerdem aber ijt die Meehrzahl der Menfdyen fo fehr an Fletjd)
gelvdhnt, dafp jie dad Griingeug, dem ja die Vegetarier jo fehr bdas
Wort veden, hochitend ald Gemiifejufoit oder ald Salatbeigabe Fu fich
nehmen, wihrend dod) eigentlidh tn der warmen Fabhresgeit der pflang
fichen Nahrung in erfter Linte ber Vorrang eingerdumt mwerben miifte.
SJm Winter mag man gern der Fraftigen Fleijdyfojt huldigen, aber in
gegemdrtigen Frithlingdtagen follte die Gemiife- oder Salatcyiiffel bier-
mal fo groB al8 der Vratenteller fein! Denu junge, griine Gemiife,
por allem nber der herrlidye, frijdje Ropfialat, find nidht nur nabhrhaft,
fondern wirfen aud) fehr blutveinigend, ein Faftor, der durdjausd nid)t
st unterjdydben ift!

Lhlangliche Kojt macdyt dad Blut, dad in den warmen FTagen, wie
man fagt, nur zu leicht etwad eindict, diinnflifjiger und iRt jo Ddie
Miidbigteit, die wir aud jenem Grunde oft ur Frithjahrdzeit empfinden,
weit weniger fiihlbar werden. Jn reid)jter Fitlle jpendet und jept die
Natur thre herrlid)jten Schiape. Wir braudjen nur Fuzugreifen und
unjeren Zifch mit den avten Gemiijfen und Salaten 3u befepen, bdie
fpeztell im Mai von oftlidher Frijche jind und jhon bald terden wir
einfehen, daf die Mahnung, die wir den borftehenden Jeilen boraus-
jchicten, thre Bevedytignng Hat.

Blitfen df@e&erﬁtfren,

Ataziengelee. Ctwa 8—10 tadellofe Wfaziendolden, je nad
Grie, ipiilt man leidht ab, befreit dann bie weiBen, ftarf duftenden
Blitten mittel8 eined [pifen Sdjerdjend von allemt Griin und allen
Gtielen und wirft fte in warmed Wafler, dad man langfam, feft Fuge-
pectt gum Kochen bringt. Mad) einer halben Stunbde feiht man e durd).
Hat die Flijjiglett nun bag Aroma der Blitten aufgenonunen, jo giebt
man fie u 'z Rilo Sucter, den man darin flar fod)t und jorweit ein-
jiedet, daB er betm uftropfen auf einen Teller fejtjteht. Cin Tropfen
Altermesjajt gibt dem Gelee eine [chone vofa Farbe. IMan bewalhrt
pagd Gelee wie Frucdytgelee auf und bverwendet ed zum Fiillen fleiner
Zovtdyen, Nudelpajtetchen, PVralineed w. dgl. Man fann dad Gelee aud
in Ruiftalljdhalen gefiillt mit Mafronen oder anbderem feinen Gebdd
sum Nadtifcdy jervieven.

Audgebacdene Afazienblitten. Man wabhlt avte, wohl aus-
qgebilbete Ataziendolden, teilt jie mit der Sdere in et Teile, fpiilt fie
fruber ab, taudyt jie tn eine ztemlid) fliiffig gehaltenen, fiigen Bactteig
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badt jie in fiebender Butter aus, it fie auf Fliegpapier abtropfen,
bejtreut fte mit Pubderzucer und trdgt fie heif auf.

Hollunberbliiten-Omeletten. Die groBe, flade, weige
Hollunverbliite mit ihren zahlreiden Sterndjen gibt eine jhymadhafte
Gitllung fitv Omeletten. Man fpiilt die Blite vilig jauber ab, damit
fein Raferdyen davan bleibt, jtreift jie bon den Stielen, beftreunt f{ie mit
Buder, fdylagt etnige Eidotter mit Sucter jdjaumig und fiillt die Majje,
per man nod) den Sdinee ded Ciweify beifiigen fann, in einjeitig ge-
badene Omeletten, die man {iber bder Fiillung zujammenidlagt und
unter einem Glutdedel oder mit einer Sdhaufel glajiect.

Ausdgebadene Sj)'nIIunberbIﬁfeu. Nan jdubert die Dolden
jorgjam, taudyt fie in einen usbacteteig, bactt fie in beifem Bactfett
golbgelb, bejtreut jie mit Buder und Simmt und trdgt jie auf.

Randierte Rofen, Mit gang furgem Stiel abgejdynittene, halb-
erblitbte voja Rofen taud)t man in folgende Lijung: ‘Pulverifiertes
Gummiarabicum (Bt man auf dem Feuer tn Rofenwajjer auf, jo dap
eine Dditnne, {hrupartige Fliiffigfeit entjteht, die man etwad abfiihlen
[dBt, ehe man bdie Rofen, am Stiel fajfend, ganz bhineintaud)t, dann
gang mit feinjtem Puderzucter iiberftaubt und in die Sonne jtellt. Kiiphl
und dunfel aufbewalhrt, bhalten fic) diefe Art fandierte NRofen mehrere
ZTage und Dbilden eine veizende Garnitur fiiv fiige Speifen, Lorten
und Gelees.

Rezepte.

Crprobt und gut Hejunden,

granzififde Sdnisel. LBon Kalbfletfd), 3. B. Kalb3nup
jhneidet man 4 Centimeter lange Trandjen, flopft jie mit der Fauit,
{pidt fie dann mit Spedijtreifdjen, die man vorverft in Salz, Pfeffer
und gebactter Peterfilie univendet und bejtreut die SchniBel nod) letcht
mit Mehl.  Jn heier Vutter werden fie nun beidjeitig gelb angebraten
und mit etiwad Fleijchbrithe jhon weid) geddmpft. Die Sauce wird
entfettet, mit Citronenfaft und etwad ,Maggid Suppenwiivze” ver-
feinert, und mit Perlzmwiebeldjen zum Fleifd) angeridytet.

*

KRalbsleber. Die Leber mup moglichit frifd) berwendet werden,
jie muB bell audfehen und darf nirgends erweid)te ober ‘anderd ge-
farbte Stellen zeigen. Leberfdynitten: €8 werben 1 cm dide Sdjnitten
gefdynitten, diefe mit Salz und einer Prife Pheffer eingerieben und zu-
gedectt eine Stunbde [(iegen gelajfen. Dann iwerden fie leicht in Miehl
gewendet und in bheiier BVutter 5 Min. gebraten. Wenn beimt Hinein-
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ftechen fein Blut mebhr bevaustritt, ift die Leber genitgend gebraten.
‘3n die Briihe gibt man nod) ein Stitddjen frifdye Butter, etwad fein-
gehactte LPeterjilie und etwasd Liebigs Fleijdjertvatt und vidhtet fie itber
die Leber an

*

Leber gebraten. Man tut 1 Kifo Ninddleber oder eine Kalbs-
leber in einen Tiegel, der mit Spedjdjeiben gut audgelegt ijt. Fingt
die Leber an zu braten, fo gieBt mar nac) und nad) etwasd Bier an, fiigt
auch ein paar Korner englifd) Gewiivz und Pfeffer bei. Jjt die Leber
gar, jo macdyt man die Sauce mit geriebenent Brot, dad bor dem Reiben
im Ofen getrodnet wurde, feimig.

*

Rinddvigel, aud) (ofe Finfen genannt. 6 Perfonen, 2
Stunden. Lom fogenannten Kopfe eined Ninderfiletd fchneidet mwan 10
Sdjeiben von je 100 Gramm Eewidyt ungefihr und 10 cm Lénge und
bet 5 cm Breite, die leicht geflopft und gewiirzt werden. Auf jeded
Stiict fegt man einen 3iemlich diden vievedigen Streifen fetten Spe,
pen man in einer Mifdhung von Salz, Pieffer und gehactter Peterfilie
gewiirzt hat, vollt die Scheiben iiber dem Spedt Fufammen, umbindet
fie mit Faden und rbftet fie iitber lebhaftem Feuer mit etwad Flarem
Guppenfett an. Dann ordnet man fjie in einer fladjen Cajjerolle, gibt
in bie Pfanne, in der man fjie angerditet hat, wei in Sdeiben ge-
fhnittene Bwiebeln, (Gft diefe Farbe nehmen, gieht dad Fett ab, fiigt
su ben Bwviebeln eine Flajde einfached Bier und fodht beided zujammen
auf, um e3 dbann iiber die Ndldjen zu giefen. Nun fiigt man — wenn
borhanden — nod) ein wenig Vratenfaft hingu und [GRt Fugedectt weid)
jdymoren. Die fertigen Stiicde hebt man in eine andere RKajferolle.
Den Foud fettet man gut ab, bindet ihn mit Elargeriihrtem Miehl,
jdymectt mit etwa fehlendem Saly und ehwad Maggid Wiirge ab und
giept ihn iiber die Rillden. ‘Pajfende Bugabe RKartoffelpurée.

*

Rofenfoh! ald Gemiife, auf gewdhnlide Art. Man be-
freit die fleinen Kohlfdpfdjen vbon bden duReren lofen Blittern, wifdht
fie gut, lapt jie in fiedendem, gejalzenem Waffer etnmal aujfodyen,
tithlt fie in frifdhem Waffer ab, fdhiittet jie Jum btropfen auf ein Sied,
berfod)t ingwijdjen etwad gute Rind3briihe mit einer helbraunen IMehl=
{dywige, diinjtet den NRofenfohl darin bollendd weid), dod) fo, daff alle
Sopfdjen feft zujammenbleiben, wiirzt ihn mit Saly und ein wenig ge-
viebener Musdtatnuf ober weifem Pfeffer und gibt ihn zu Koteletten,
gepdfelter Sunge, geddmpfter Ente, Bratwiirfidhen u. dgl.

*
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Warme Ruduteviauce. 2—3 Jiviebeln, 1—2 Rnoblaudyzehen,
2 Gdjalotten, wenig Thymian und BVafilifum iwerden fein verwiegt in
Butter mit gang wenig Sucter gediinftet, mit 2 Lijjel MWiehl beftdubt,
mit der ndtigen Fleifchbriithe und nad) Velieben ganz wenig Efjig ca.
10 Minuten aufgefocht. WAl Sugabe nacy dem Kodjen empfiehlt fich
ein Giiden ,Maggi - Wiivze” zur CErreihung bded grDBtmngtd)en
Wobhlgejdhmactes.

>k

Spinat mit Cievn. Fiiv 6 Perjonen. 2 Stunden. 2 KRilogramm
Spinat werben forgfaltig verlefen, mehrmald in frifjem Waffer ge-
wafdyen, in hodywallendem Salzvaifer weidygefod)t, abgefeiht, mit fri-
jhem Waffer abgetiihlt, qut audgedriicft und fehr fein gewiegt. Jynm
gutem Bratenfett oder Butter [dht man eine fein gejdynittene Ziviebel
gelb anlaufen, gibt ben Spinat dazu, diinftet ihn einige Minuten durd),
jtaubt etn Kodylvffeldhen Miehl dariiber, giept etivad Wajjer davan, fiigt
Salz, mweien Pfeffer und wenig MustatnuB daju und fod)t dad Ge-
miffe unter jtandigem Umriihren dictlic) ein. BVeim Anridhten durd)zieht
man €8 mit 10—12 Tropfen ,Maggi-Wiirze” und gibt Seheter oder
hartgefodhte Cierviertel darauf.

ES

Matfaroni mit Weitn. 250 Gramm Dilaffaroni werben in
fochendem, leicht gejalzenem 2Waifer '> Stunde gefocdht. Auf ein Sieb
gefchiittet zum Wbtvopfen, werden fjie mit 2 Vorlegeldffeln voll Rahnr,
125 Gramm f{iger Butter und ebenjovicl gericbenem Parmejantdfe
dpurd)gefd)wentt. Eine Obertajfe voll geriebener Semumelbrieln hat man
perweil mit Mofelwein Fu einem Brei ermweicht und Ddiefer wird nod)
fhnell mit zwei Gabeln untergentengt. Die Matfaronimaife wird in
eine gut audgebutterte, ofenfejte (am befjten Porzellan-) Schiiffel gefiillt,
mit geriebenem Rafe iiberftreut und > Stunde bet mdakiger Hige ge-
baden. Diefe Maffaroni werden vou unferen Herven mit Vorliebe ge-
geffen und wenn id) ein guted Gemitje dazu gebe, fo gilt ihnen diefes
Gericht jo viel ie eime gute %Ietfcf)piatte

| Matfaront mit qebdrrten Bmetfct)gen Bereitungsjeit
12 Stunden. Fiiv 5 Perfonen. Erforderlidh: 750 Gramm in Stiiccen
gebrodjene, befte Matfaroni, 6 ERIHffel in 30 Grvamm Butter gerdijtete
geriebene Semmelbrijeln, ein Rilo bejte, gedirrte Jmwetfdygen, einige
Stiidden Wiirfelyuder, 2 Gewiirgnelfen, 1 Stiidden Jimmt, 15 Or.
Sletfchpepton der Compagnie Liebig und Salz JIn Salzmwafjer werden
bie Maftfaront weidhgefocht, auf einem Sieb abgetropit, in eine tiefe
Sdyiifjel gegeben und mit den Semmelbrojeln iiberftrent. Die abge-
briipten Bwetidhgen wurden ingvifden mit Simmt, Nelfen und Bucer
im Waffer eid)gefodht, dad Fleijd)-Lepton dazu .gegeben und mit den
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Matfarvont angeridhtet. Man fann aud) mit eimwenig Kartoffelmehl bdie
Bmwetidygenfauce binden, obder ftatt ded Waifers ehwasd Weiwein zum
Rochen der Bwetfchen nehmen.

: *

Rdfepaftetdhen. Man reibt 125 Gramm frijde BVutter flaumig
ab, mijdht zu diefer 6 Cidotter, /> Liter guten jauren Nabhm, 160 Gr.
geriebenen Sd)weizer- oder Parmejantdie, 2 ERlBffel Mehl und bden
Sdynee der 6 Ciflar und verviihrt alled titdhtig; danu fiillt man bdie
Weafje in fleine, mit Vutter beftrichene und mit geftoffenem Bwiebact
audgejtreute Formen und [apt fie bet jtarfem Feuer 25 Minuten backen.

*

Um Auflaufe ved)t {oder und hod) zu bereiten, ift e not-
endig, auf vedyt guten, fteif gefdhlagenen CiweiBjdnee zu adyten, der
bei ufldufen und Pubdbingd befanntlid) die Stelle ber Hefe bvertritt,
weldhe in Kudhen und Weikbrot dad Aufgehen veranlapt. Der Eiweil-
jhnee mup feft, dabei dod) durdhfichtig fein. Wm beften {dhldgt fid)
Eiweify, dad man jchon tagd vorbher abgelafjen und weldes iiber Nadt
falt, wombglih im Sommer auf €i8 geftanden hat. €8 muf jo genaun
vom Cigelb getrennt werden, baf aud) nidyt bie geringjte Spur Eigelb
mit in dad Ciweif fdllt. €3 fann dad gange Ciwei gefdhrden. Der
Reffel ober die Sdhale, in der dad Ciwei gejdhlagen wird, ebenjo der
Sdyneebefen dbarf allein nur fiiv diefen Jwed benuht werden. Haftet
burc) den Gebraud) von anberen Speifen aud) nur die fleinjte Spur
bon der dem Ciweil jhadlidjen Subjtang dbaran, wie 3. B. Fett, welched
ber gropte Feind bed CEimeiged ift, jo wird der Scynee jdymierig. BVeim
Sdylagen mup man den Sdnec miglidhjt auf einem Plah tm RKeffel
halten; um died zu ermiglicdhen, ftellt man den Keffel jhief. €8 wiirde
ndmlic)y fonft unmdglid) fein, dbad ganze Chweif beim Sdhlagen in BVe-
iwegung 3u halten, wad dringend notwendig ijt, wenn dad Eimweif fid)
fiber die ganze Jnnenfladje ded RKeffeld8 ausdbreiten wiirde. Und biefed
JAn jteter Bewegung halten” der gangen Maffe it dad Gebhetmnisd ded
Crfolged. Sdldgt man nur einen Teil ded EiweiRed, wdhrend bder
andre ruht und gar nid)t vom Befen erreidht wird, dann Iwird Ddie
Maffe ungleich und rifelig, der Scynee unfertig und unfriftig.

%

Weidpe Filzhiite, helle und duntle, reinigt man von Fett= und
Sdymupflecten durc) Reiben mit einem Wollldppchen, dad man Biters
in eine aud 10 Teilen Salmiafgeijt, 3 Teilen KLodhjalz und 10 Feilen
Alfohol bejtehende Fliifjigleit taudt. Dad Saly mul vorher durd)
Sdyiitteln volljtdndig geldjt werden. Hernad) biivjtet man bdie Fliifjig-
feit frdftig iiber ben gangen Hut, worauf diefer wie meu erjdjeint.

Redattion und LVerlag: Fraw Elije Honegger in St, (ﬂd!Icn.
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