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Rodd-« Banshaltuiigsdule

Houswirthartlice Gratisbeilage dbex Gdpweizer Framen-Jettung.

@ricdheint am exjten Eonutag jeden Monats.,

St. Gallen. Nr. 7. | Suli 1911,

Sommerkoftitme 1nd
Somiierhleider,

Barifer Modenberidt. Jntereffant
fliv dbie Friihjahrs: und Sommermode ift bdad
Ofterrventten, ber ,Prix du Président®. Jn Long-
champs findet fich ausd diefem Unlap alled Fu-
fammen, wad Anjprudy erhebt, bem ,Tout-Paris®
anzugehiren und ed fomumen hier die allerfepten
Jteuheiten zum BVorfdjein — denn ed ijt eine Wxt
Generalprobe fiiv bdie fommende Sommeriaijon.
Der Haupteindruct, den man gewinnt, ift und
bleibt: €nge und Knappheit der Ndde. —
Die natiivliche Abhilfe diefer Webevenge hat man
in den gefd)lipten Roben gefunden, die 3u
ben verfchiedenjten Variationen Wnlap geben. —
Sehr elegant find bdie linfsleitig durc) grofe
Rugeltndpfe oder Capodjond zufammengetndpften
NRicde, die, 3wei bi3 drei RKnipfe offen laffend,
aud) refoluted Ausfcdhreiten exrmibglichen; diefelben
madjen einen jcdhicen Cindrucd und gelten dabei
dpurchaud ,comme-il-faut®. Andere zeigen einen
jeitliy nad) oben gefcyweiften, leicht vexrfiivzten
Noctrand, nod) andere {ind tatfadlid) gejdhlibt,
aber der Sdhlip fommt nur beim Gehen um
LVorjchein, und entb{dpt vom Vein nid)t mehr,
al8 fid) mit althergebrachten SRegeln des WUn-
jtanded vereinbaven [(iBt. Denn unter dem ge-
Sig. 1. ojtitn mit furyen dhligten Ueberfleid fiegt ein Unterfleid in Stoff
Jidcpen aus einfardigem wie Favbe bon erftevem entweber gdnglid) . ab-
Stoff mit geftreiitem Vejah.  ftechend, oder wenigjtend in hellerer ober duntlever
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Nuance gehalten. — Dag Allerneuefte find
pte [ofen, born und riidwdrtd gerabe Herab-
fallenden Stoffbahnen, bdie iiberdied bdiefe
Sdylibe berdecen. Sie jind entiweder auf
pen Sdyultern oder in Giirtelhihe vermittel(s
Sndpfen, Sdynallen, Spangen aufjillig be-
feftigt, fallen bon Bier [ofe und gerabe (nur
purd) lange Fangitidye befeftigt), entweder bid
sum Rodjaum bherab, oder fie [fdhlieBen in
ber Hohe der Knie durd) eine Franfengar-
nitur ab.

Die weiBen Totletten waren an dem
jonnig-heien Sonntag in Longdjamps wiedber
befonderd jtarf vertreten, und war aud Fou-
lard, Seide, Serge, Cheviot und vor allem
aud Lelvet! Diefe BVelbettailleursd find nidht
nur dad Elegantejte, jondern aud) dad Schbnjte.
Ste jind vetmweif oder elfenbeinfarbig, oder
bon weit audeinandergeriictten jdhwarzen obder
bunte(blouen feinen Streifdjen durdyzogen —
mit facbigem Umlegefragen al8 belebende
Note. — Diefe weifen, glatten ober gejtreif-
ten Belvetfoftiime werden tm  Hod)jommer
am Strand und in den Wiodebddern an fiihlen
Tagen Ddad 1eiBe :
‘ LWollfleid erjeben.
3ig. 2. Uogepaptes Stidereitety uc) biele jdwarze
(Rartonrobe) mit breitem Sdir= Tafrettaillenrd, aud

penavrangement. jenem wundervollen
reichen Taffet, Den die Mobe wieder begiin-
ftigt, unterbrachen fehr wohltuend dad Bild,
und bemwiefen bon neuwem die groBe Bevor-
sugung ded jdywarzen Unzuged. €3 it un-
glaublich, wie biel Franfengarnituren in BVers
wendung fommen, bald aud Seide, Chenille,
PBexlen oder Wolle, in allen Breiten und Yus- B
fithrungen. Sehr bewundert wurden einelne gwei evite Neetdben fitv Babies.
prichtig und vornehm ivirfende Toiletten aud Fig. 3. Kreivgen Fig. 4. Cugli-
alten Spien; BVenezianer Gipiive, Point de mttsgae‘_i]_i;cfter jdhes Rileidcern.
Gene, Point de Milan und anbdeve @oftbars (@eitoc’f)en'e Sdablonen liefert das
fetten werden in Hochit gejdymactvoller Weife , Mujterseichenatetier dev Moden-

: . : ; v welt'’, Berlin W, Liiowitrafe 84,
mit Seidenfajdymir, Marquifette oder Seiden- SR el




muffelin vereinigt. Eine aud bem Hauje
Bugenet ftammende Toillette wurbe viel
beroundert. Sie beftand ausd weif und
blaglila, breit gejtreiftem Taffet; gelb-
licher, von einer {dymalen Balenciennes-
jpige eingefafBter, veid) befticfter Vatijt
bilbete bag 1lnterfleid, iiber weld)es dad
Zaffetitberfleid fiel, in grofe, runde
Bacten audgebogt, deven jede einzelne
Stretfenbreite aufiied. Die Taille dra-
pierte ein gejticites Batiftfijdyu mit Spi-
Benumrandung ; ein jhdrpenartiger Giir-
Big. 5. Adpttettiger Somneniivm it fel aud (ila Taffet fiel vorne linf8 bis
;;)Cﬁ m&?ﬁ?ﬁéxﬁf{;‘ﬁf&ief ;[?L;)Jf]trtmﬂbi::l11i::{te‘l‘,t auf den @Ieiberfaum.

Perlin W, Qiisowitrage 84, fiiv 60 Big. An allen Totletten und Kojtimen
(%59.). Grope: 53 om, m. Sto 107 em.  fuhen iy eine Singeriebeigabe ; fiix die
- Zatlleurd befdyrantt jich diefelbe auf Matvofentragen oder Umjd)lag-
fragen, fowie Mandjetten ; fiber die Seiten= oder Stoffaufidylige fallen
oft gefticfte Doppelveverd, die aud Linon ober feinem Leinen herge-
jtellt, veid) von Hohlfdumen, Nidjelieus, Colbert= oder Plattjtichiticteret
purdybrochen, wabhre Meifterwerfe der Yladel find. Fig. 1 bringt ein
Koftliim mit furzem Jdcddien, dad ber ,Nodenwelt” (Verlag Brud-
mann, Berlin W, Liigowitr. 84) entnommen ift. Fiir die Nadymittags-
fletber mijdht man bdie vergilbten nac) alten Mujtern audgefiihrten
Stidereten, mit allen denfbaren Seibenjtoffen, mit dburd)jichtigen, hellen,
wie dunflen Gemweben. Die durdyfidhtigen, anjdymiegenden Stoffe find
nod) ftarf an der TageSorbnnng, wad bet der [(uftigen Untertleibung,
die die ode borjdreibt, oft derartig plaftijdye Wirfungen erjeugt, dap
fie gelinde audgedriictt, ,ungemwohnt” genannt werdben mitffen! — Und
man behanptet in den wohlunterridhteten Wiodefreifen, daf der Sommer
mit fetnen Linond, BVoiled und Mouffelinjtoffen unsd nody grsgere Ueber-
vajdyungen in biefer Hinjidht bringen wird! —

Was die Hiite anbelangt mup fonjtatiert werden, daf die fleinen
dormen faft borherrichen; e taudjen biele Ninicdhjeformen auf. Kleine,
hohe, Tdhmalvandige Hitte {dheinen mit Straupfedern ummwidelt, andeve
jind ritdwdrtd von Pleureufen gefrint.

Auch die allbefannten ,RKavtonroben” finden in Ddiefem Sommer
freudige ufnabhme. Fig. 2 zeigt eine fold)e mit Drettem Sdydrpen-
~arrangemtent.

Dexr hitbjd)e Sonnenjdyirm, Fig. 5, ber zu feiner eleganten Toi-
lette fehlen follte, ijt wajdhbar und befteht aud leidht getintem Leinen,
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bag 3u jedem Wafdhfleid pafiend erhaltlih fein bditvfte. Cr it mit
LQodyjticerei verziert und am Rand langettievt.

Schnitte zu Ddiefenn Abbilbungen liefert dad Schnittmufteratelier dev
Modenwelt, BVerlin W 35, Litpowf{trafe 84, zum Preife bon 60 Pj. fitv den
eingelnen Schnitt (Roct oder Taille). Mobenwelt - Abonnentinnen erhalten
thn fiiv 25 PBf. portofret.

Rezepte.

Crprobt und gut befunden,

Tauben mit Sparvgelgemiife. Die Tauben werden wie ge-
wihnlid) vorgeridytet, jauber audgewajdjen und dann mit allerlet Sup-
penguiin und gang wenig Getvitr weid) gefocdht, ABdann nimmt man
jie aud der Briihe und teilt jie vorfidhtig tn BVievtel. Unterdeffen (aHt
man den forgfdltig gefchdlten und in halbfingerlange Stiicte gejdynittenen
Spargel in etwad Taubenbouillon, die man vor der Salizugabe ab-
genommen bhat, (Spargel wird, in ungefalzenem Wajjer gefodyt, weit
sacvter und jdymachafter und bleibt {dhyon rweify, dad gleiche ijt ber Fall
bei Blumenfohl, exft zulept wird eine Prife Saly jzugegeben) weid
fochen, visjtet fein gericbene Semumel in Butter gelb und (GRt jie nebjt
fein gemiegter Peterjilie mit dem Spargel auffocdhen. MNun fitllt man
nod) fo biel Bouillon ald ndtig ift hingu, aud) erforderlichen Falsd nod
etivad alz, legt bie gebiertelten warm geftellten Tauben auf eine
Sdyiiffel und fiiltt dad fodjendheife Spargelgemiife daviitber. Den Rand
garniert man mit fleinen BVutterf(dBdjen, die folgendermafen bereitet
werden: Man vithrt ein Stiikdhen frifcdhe Butter, etwa wallnudgrof,
su Sdjaum, jdhligt zwet gange Cier dazu und verviihrt die Maffe mit
jobiel geriebener Semmel, etwad Salz und Musdfatnuf, wie ndtig ift
um fleine runde RAdBcden formen zu fdnnen, wozu man die Hand mit
Semmelfrume beftreuen muf. Je (ocerer die RIDBden werden, Ddefto
wofljdhymectender {ind jie.. Wan fodht jie ebenfalld in ber Tauben-
brithe auf und nimmt fjie, jobald fie wenige Winuten an der Vberjlidje
jhwimmen, forgfiltig mit der Schaumtelle Heraus. Sie miiffen jo-
gletidy zu Tijd) gegeben werden. Fiir eimen groBern Haushalt fann
man zu diefem Gerichte jtatt der Tauben Ddjjenfletfch nehmen.

3

RQRalbsfopfragout. Ein Ralbstopf wird, nad)dem exr fehr jauber
mehrmald gewajdjen ift, in Salzwajjer weid) gefocdht, dann alled Fleifd)
forgiant abgeldft und in fleine Stilcichen gefchnitten. Nun ninumt man
ein guted Stifct Vutter, (aHt e3 zevgehen, vithrt Mehl hingu und madht



pavon eine hellbraune Einbrenn, gibt etne fleine, mit wet Nelfen De-
ipicte Biwiebel, Salz, Preffer, Lorbeerblatt, etmwas Btivonenjdale, ein
fleined Glaschen Wein und etwasd Efjig daran und (it alled qut
purdhfodyen, nad) und nacdy von der Kalbsfopfbriihe zugiefend. Nad)-
pem Ddie diclidhe Sauce durd)3 Sieb gervithrt ift, legt man die Fleifdy-
jtitEdhen hinein und bringt alled, mit einer BVeigabe von Liebigs Fleijd)-
ertraft nodymals zum Kodjen. Cine fleine Biidhfe eingemadyte Cham-
pignond verbeffert diefed feine Ragout, dad aud) am Tage bor dem
Gebraud) fertiggeftellt werben fann. Julept garniert man Blittertetq-
{dnitten um die Sdyiifjel.

*

Sdyweindfoteletten mit Brotfauce. 6 Perfonen. 20 Min.
6 fleine, gut geflopfte Sdyweindtoteletten falzt und pfeffert man, taudt
jie in zerlaffened Schymaly und paniert jie. Jn einer Pfanne oder
Kafjerolle (aht man 2 Lwifel Sdweinefdymaly oder guted Vratenjett
hei werden, legt bie Roteletten bhinetn und madyt jie fangfam gar,
wobet man fjie von Beit zu Beit wmwendet. Gleidyzeitig gibt man
einen reichlichen Lbffel gehacdte Schalotten in eine Eleine Kafferolle,
jdwiht fie mit einem nufigrofen Stiict Butter, fiigt 2 mittelgrofe Loffel
gani feingeriebened Weibrod Fu, fd)wikt died nocd) einen Wugenblick,
fiillt mit 2 Loffeln Cfjig und fnapp 2 Degiliter Fleifd)brithe auf und
(it 7—8 Minuten focdjen. Hievauf mad)t man die Sauce mit einer
Prife Preffer, einer Mefferipibe gehactter Peterjilie und 6 Tropfen
Maggis Wiirze fertig, rvidjtet die Kotteletten im Krange auf einer run=
pen Sdyiiffel an und gibt die Sauce in die Mitte.

*

Borvziiglider Fletfdhfalat. 250 Gramm iibriggeblicbened
KRodhjleifch, 12 Lbffel feined Salattl, 2 Loffel Rahm, 11/ Liffel
Bitvonenefjig, etwad geriebene Jwiebeln, Lieffer und Salz. Dad Fleifd)
witd fein gehactt oder durd) die Fletjchhactmaid)ine getrieben. Dann
wird bon den Jutaten eine fein angeriihrie Sauce gemadyt und dad Fleijd
darin getvendet, bid e8 gleichmdfig feudht ijt; dann wird e8 wurftartig
in einen VBallen geformt, in ein fangliched Schiifjelchen angericjtet
und mit fleinen Stiicken von hartgefod)temt € und Griinem, beliebig
aud) mit Randen oder mit fleinem Salat von gelben NRiiben rings-

um garniert. ‘
3k

Ravotten mit Spargel. Dagu fonnen Suppenipavgel ge-
nommten werden, die man jdhdlt und in Salzwaffer abfodyt. Die jungen
Savotten werden aud) nur in Salzwaffer abgefod)t. Beided mifcht
man dann unteveinander, jdywentt dad Gemiife mit frijder Butter und
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gibt veid)lid) feingemwiegte Peterfilie hingu. Dad Gemiife jdymecdt be-
jonders gut, wenn man 3wei Drittel Spargel und ein Drittel Ka-

rotten nimmt.
%k

Ciermild) filv Rrvanfe. Bon einem Liter Mild) nimmt man
jobiel in ein fleined THpfdjen, um Eier damit berquirlen 3u fHnnen.
Hievauf wird dbie Mild) mit Sucker oder Sacdjarin verfiit, etwad BVa-
nille ugefiigt und bid um Kodjen gebradyt, dbann vier Eidotter, weld)e
mit falter Mild) verviihrt jind, angebriiht und ber Scdynee von bden
bier Ciern [Bffeliveife in die heife Maffe gefept. Man jtellt ed auf €is.

*

Ravtoffel-Kotelettd. Tagd zuvor gefodhte und erfaltete Kar-
toffeln werden gejchdlt und gevieben und mit etwad Salj, gemwiegter
Leterjilie, geriebener gerdjteter Semmel und einigen Cilern gut unter-
mengt. Dann formt man RKLotelettd bdarausd, paniert jie mit €t und
geriebenem Sdjrotbrot und badt fie tn heiBer Butter {dhon braun.

*

Rroquetten von Kavtoffeln. Man riihrt 70 Gr. DButter
u Sdaum, mijdt allmahlid) 2 Cier, einen RKaffeeldffel voll NMiebhl,
etwad Sals, weifen Pfeffer und geriebene Mustatnup, jowie 6 ge-
baufte CRBffel voll geriebene, gefochte Rartoffeln, einer mehligen
Art dazu, formt die Mafpe zu fleinen, daumbicden Wiirftchen, wendet
jfie in Gt und Semmel, badt jie aud und beniipt fie Fur Garnierung
bon groBen Fleifchgerichten.

*

Sago-Auflauf. Man gibt 1 Liter IMildh) aufd Feuer und fligt
jobald fie focht, 125 Gr. Sago bei und focht ed zu einem Ddicden Vrei,
der jich) von der Kafferolle abldjt. Jun gibt man den Vrei tn eine
Sdyiiffel und At ihn audfithlen. BVermifdt ihn alsbann mit einem
Gtiictchen fchaumig geviihrter Butter, bret Cibottern, nad) Sefdymact
Buder, einem bidchen Banille, einer Prife Salz und dem Fu Sdhnee
gefdhlagenen Eiweif, gibt die Miajje in eine gebutterte Form und bt
jie im Ofen ju jdhoner Farbe. Der Wuflauf mup jofort ferbiert werden.

%

Wajjereterfuden Man mifdt 1 LTaffe voll Miehl mit 3 Ek-
[Bffeln voll Bucter und etwad Salz, Dbritht died mit einer Tajje fod)-
enden Wafferd und vithrt und quirlt e3 jo lange, bi3 e8 gany flav ift.
St e3 villig talt geworden, {o fdldgt man 3 gange Cier hingu, ber-
quivlt e mwieder gut und bicdt nun in mdaig heiBer Pfanne Cierfudyen
davon. Da felbft in den geordnetften Hausdhaltungen bdie IMildy ein=
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mal fauer wird, fann man bdied fehr wohlfdmedende Aushilfsrezept
gar nicht genug empfehlen.

Stadjelbeeren=Compott Die unveifen Stadjelbeeren twerben
von Stiel und Fliege gereinigt und in 4 Teile gefchnitten. Wuf je 1
Plund Beeven vedynet man einen halben Yiter Wajfer und 400 bis
450 Gramm JBucder. Died alled wird gefodyt, bid die Flitfjigteit Selee-
Dicde hat.

Ed

Siiteiqg ald Unterlage zu Kudjen, Lorten und Tortli. Man vex-
wendet dazu 500 Gr. Mehl, 250 Gr. Vutter, 250 Gv. Buder, 3 Eiex
und nad) Belieben abgeviebene Bitvronenjdjale oder Simmet. Eier und
Bucter werden geriifhrt, die Butter {dhwad) zerlajjen beigefiigt, Sitronen-
hale beigegeben und gulept dad Mehl davunter gewirtt.

#

Neid und eingemadyte Zwetfdygen. 500 Gramm Neid
wird mit Buder in Mild) audgequollen, alddann die abgeriebene Scale
einer ober der Saft zweier Bitvonen und eine Prife Saly damit ver-
vithrt.  Wenn der Reid halb falt ijt, werden bvier ftarf gefdjlagene
Cter bagu gegeben, wodurd) der Neid eine fehr {dydne Farbe annimmt.
Juzivifchen ift ein Glad abgezogener, geddmpfiter Swetidgen auf einen
Durd)jdhlag gelegt mworden, zum Abtropfen. Damit belegt man exft ben
Boden einer Form, fiillt dann eine Schidht Reid davauf, dedt bie
Bwetfdygen und fabhrt jo fort, bid die Form gefiillt ijt, wobei der Neid
pie Dece bildben mul. Jum Anridten wird die Speife audgejchiittet,
per Bwetfd)genjaft wird mit einem Gladchen Arrac berviihrt und gibt
pie Sauce.

*

Mofaiffdnittchen. Man bhohlt ein linglides Weipbrdtdyen
aud und fiillt e3 mit folgendem: BVutter, Fu Nabhm geriihrt, vermijcht
man mit wiicfelig gejdynittenem Sdjinten, Kalb8braten, Sunge, hartem
Ciweif, fletnen Pfeffergurfenjdheiben und Sardellen; bdiefed Gemenge
wird fejt in dad VBritden eingeftampft, auf €id gejtellt und andeven
ZTaged mit einem fehr jdarfen Meffer in feine Scheiben gejdynitten
und mit Kopfialat garniert aufgetragen. '

5 :

WeiBbrotpuddbing 250 Gramm alte Semmeln, gut getrocnet
und gejtofen, iverben mit 80 Gramm zerlajfener Butter und '/ Liter
Mildy, 4 Cigelh, 80 Gramm Jucker und etwasd Jitronenjdhale gevithrt
und zulept der Schnee der 4 Ehweiy baruntergezogen. Jm eine mit
Butter qut beftrichene Form wird die Halfte der MWafje eingefiillt, mit
einer Dandboll entfernter Rirfdjen bejtreut, die andere Hilfte baviibey
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gefitllt, mit einigen Butterftiikhen belegt und bdret BVievtelftunden im
LWaiferbad tm Dfen gebacden. Man gibt eine Rirfdjenfauce dazu.

%

Cinen guten Sdyenfelitetg berettet man aud 500 Gramm
Neehl, 250 Gramm Mehlzucder, 125 Gramm fiiger Butter, 4 Eiern
und der abgeriebenen Sdjale einer Jitvome. Mehlzucter, Butter und
Cier mwerden ldngere Seit geviihrt, ehe man dag Mehl nad) und nad
beifiigt. €3 empfiehlt jich, die Cier zu jalzen, der Teig wird friftiger.
Die Scenteli werden in Vadfett jdhwimmend gebaden.

*

Sledmwaffer. Cin guted Flecwaifer, dad felbjt die jartejten
Farben nidyt vevdndert, berettet man auf folgende Weife: 26 Gramm
gereinigted ‘Terpentindl, 157 Gramm Weingeijt und ebenfoviel Sdywe-
feldther werben mit 15 Tropfen Bitromend( tiichtig zujammengejchiittelt
und dann in einer gutver{d)lofjenen Flajche aufbewabhrt. Will man das
Glectwaffer ammwenden, jo befeuchtet man bdie Flede und ein Ldjdpapier
pamit und veibt mit lefterem bdieje aus.

Cin Hauptmittel gegen Wanzen Behufd Vertreibung diefer
in pielen Wohnungen duBerit (djtigen Gdjte jind [hon vielevler BVorfel)-
rungen empfohlen worden. Unter allen diefen Vertilgungdmitteln diivfre
jedoch) Dad nadyjtehende, weldjed beziiglid) jeiner Wirtjamteit faum etwas
ju wiinjdjen ibrig (apt, in Folge jeiner Billigleit und feiner leidyten,
bequenten Unwendung den Vorjug verdienen. Dad Mittel bejteht in
nichts 'andevem al8 in perdiinntem Tijdhlerleim, den man in die Fugen,
Bapfenlocher und Rijfe der Vettjtellen mitteljt einer tleinen Gieffanne,
wie fie gewdhulich den Kindern ald Spielzeug gefdjentt wird, hinein-
{aufen [t oder eingepinfelt oder jonftivie hineinbringt; ebenjo verfdhrt
man mit den Stirnenden der Vettfeiten, mit bden Fugen bder Thiivbe-
Eleibungen 20, furz bei allen Riffen in Holzwert oder hinter lodge-
[B3tem Papier. Wenn diefed oder flaffended Holy gleidhzeitig wieder
an feinem Ovte Dbefejtigt werben foll, mup felbjtverjtandlich unverdiinn-
ter Leim angelvendet werben. Damit der in bdie Fugen nid)t einge-
prungene, am Rande juriictbleitbende Letm nad) dem Trocknen nidjt
jicbtbar werde, mup er, jo lange exr nod fliifjig ijt, aljo gleic) nacy feiner
Anwendung, mit einem nafjen Lappen oder Papier abgemifd)t werden.
Die Wirtung ded Leimed bejteht darin, daf Ddie damit {iberzogenen
Cier nidyt mehr auskriedjen fonnen, die f(ebenden Tiere aber dadurd)
ben Crjtictungdtod finden oder, falld fie bei der Anwendung ded Mittcl3
herausfriecyen, leicht getitet werden Ednnen. .

Medaftion und Berlag: Frau Elife HGonegger in St Gallen.
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