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3tûu unb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, |E;RZI[EHU|N;0SFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

Stickerei über Steinalten — Sntocfc

»int Sutfe »änninger
@3 ift bieë eine Arbeit, bie fiel) gutn ©d)niucle

Don Stteinlinbcrlleibcrn gang BefonberS eignet.
Auel) an bet SMbdjen- unb grauentieibung
läßt ftdE) ©tuocI-SIr&eit gerabe Bei ben jefjigcn
Sîleiberformen mannigfaltig Oertoenbett.

Siefe 9teif)fnltenbergierung ift eine ungari»
fd)c Scrhnit, bie, gufnmmen mit reicher ipiatt-
unb ®urct|Bi'ucBfiicterci, bie Bunten Stufen unb
Söcte, bie faltigen ©cfjürgen bei' ungarifdjen
SotlStracht fcl)niüc£t. Sie Ausführung biefer
eigenartigen Arbeit ift fotgenbe : lieber bie
buret) galten cingufchräntenbc ©teile (geraber
gabcnlauf aber buet) itttr leicht babon abroci-
cbenbe Sichtung ift nötig) werben gueift
forgfältig 9îeit)fâben cingegogeit in ABftänbcu
bon ungefätjr 1 cm Sie gcrcil)tc ©teile wirb
buret) Attgielfen ber fJteihfäbcn in bie nötige
SBeite gebracht unb feßt tann baö lieber«
fticten ber galten Beginnen, ©ne große ffaljl
boit ©tiefen eignet fict) gum gufammenfaffen
unb gieren ber gattcnftcDen. ©ie finb gumeift
fo befetjaffen, baß, nact)bem an ber boDenbeten
Arbeit bie Uleiljfäben herausgenommen finb,
ein befinbareë, gitterartig augufcfiaucnbeë @i»
webe bleibt. Dîebenftetfenbe Abbiibung geigt ber«
fd)icbrnc Arbeitsorten.

1. ©tietftiet), bon linfê naetj redjtS arbeitenb,
jebe gälte faffen.

2. gwifrt|cn bie ©tietftiiircißcn finb ."pegen-
ftiet)e gefeßt, oben eine, unten gwei,
oben brei galten faffenb, ufw.

3. ©ctjling »

JMMHL ftirl), erfte gälte
ffijfism bon oben recl)t§

nact) unten

7 linfs, gweite
Satte Dort unten
Iint3 nacl) oben
rechts faffen ufw.

4. ©ctftingftitf)
in gebrängteten
9teif)cn.

5. 93ct biefem
Sîufter finb bie
gierftict)e in bie

3teihfäben einge»
hängt; tejjterc gc*
hören alfo mit
gur ©ticterei, fie
finb berfeßt cingc«
gogen.

6. 1. Schling«
fticl) über gwei
IRcibcn $öp aitä»
geführt (Sianbbi«
grenguug, bloß-
faum,umftoc|ener
fRanb).

7. Kit g(act)«

Sffiie man ©mort anwenbet. gufamnien »

gefaßte galten
(auet) für geftreifte ©toffc gut geeignet).

Sie efjbareu ^tljc.
Sötebet Ift bie Saifoit ber ißil je unb fie

läßt firf) gur greube bei ipilgliebßaber baut
ber roecßfelnbeit SDßitterung oieloerfpred)enb an.
Alljährlich liefert ber 2Baib taufeitbe ooit itilos
biefes gieifcßes unb bod) werben lange iticljt
alle gefammelt unb ber menfdjtidjen ©rnäl)ruitg
gugefüßrt. Die gurdjt oor Scrgiftungen ift
immer nod) groß unb oiele wollen lieber gar
nidfts uoit ipilgert wiffeit, als baß fie fid) unb
iljre Angehörigen ber Sßergiftnngsgefaßr aus»
feljteit. 3ji 3Birtlid)teit ift aber biefe ffiefaßr
gar rtid)t fo groß, inbem bie 3nt)I ber wirllid)
giftigen tpitge im Söerßältnis gu bett genieß»
baren fet;r tiein ift. Sie aber nur aus Süd)ern

fennen lernen 31t wollen, ift oerteßrt. äBoßl
gibt es gute Südjer .mit oorgüglihen Ab»
Bilbnng.en, aber oßtie Ataris ift niemanb ein
tpilgïenner. Set Settling muß fid) besßalb
immer einem erfahrenen ipttglenner anfdjließen
unb biefeit bei allen ©remptaren, bie er nid)t
fennt, ober bei benen et nidjt fid)er ift, um
Sat fragen. (Das follte er fortführen, bis gar
teilte nteßr oorl)aitben finb. ©el)t er
fpäter allein unb finbet bann itod) unbetannte
Sorten, fo wirb er biefe mit ben Abbtlbungett
Dergleichen ober wieberum einen (Erfahrenen
befragen.

(Ebenfo gefährlich wie bie giftigen tpilge
tonnen bie alten oerborbeitett werben. Sie
tpiläc enthalten fet)r uiel (Eiweiß unb oetberben
iitfolgcbeffen rafd). üßir wiffeit alle, baß
ried)enbes gleifd) uns oergiften îatttt, bei alten
Epilgett bagegen finb oiele feßr oertrauensfelig.
9tie follteu tpilge über einen (£ag alt fein; am
beftett werben fie überhaupt am gleidjeit (tage,
an beut fie gefammelt würben, gegeffeit. Auel)
getod)tc iffilge gehen fofort iit iöerberbuis übet,
niait wärme fie baljer nid)t auf.

Sßon ben giftigen tilgen ift ber Änollen«
bliitterpilg einer ber gefährlidjften. (Er wirb
meift mit bent (Ehampigiton oerwedjfelt unb
bie größte 3«hl Vergiftungen îontmt aufs
Äerb()ol3 biefes Silges. (Er enthält bas
fPhalloibiit, bas fdjlintiufte ©ift, bas bie
Statur überhaupt ergeugt. §eimtüdifd) in feiner
äBirluitg 3cigt fie fid) erft nad) 12 Stunben,
wenn bas ©ift Bereits in bie ©ewebe ein»

gebrungcit uttb eilte Ejilfe unntöglid) ift. Der
weiße Äitolleitblätterpilg fiet;t auf ber obertt
Seite wirllid) beut (Ehantpignott äl)nlid), ift
aber auf ber untern Seite weiß, wäfireiib ber

(Eljampignon immer gartrofa, braune Bis fdjwarge
fiamellen hot. Statt oermeibe bemnad) alle
iffilge mit weißen flamellen.

(Der grüne Änollenblätterpilg lommt im
Eferbft oor tutb h^t einen grünen §ut, ähttlid)
beut eßbaren ffiriinting. Siefer trägt ebenfalls
eine weiße Unterfeite.

(Die genaue Äenntnis bes ÄnoIIeitblätter»
pilges würbe ttad) Ausführungen eines gad)«

mannes in ber „Sdjwcigcr freien ipreffe" 99 pb
alter fpilgoergiftungen aus ber ÎGelt fdjaffen.
(Die übrigen giftigen Sorten fiitb guut (teil
(allgemein befgitnt, wie gitm 93eifpiet ber
igiiegenfdjwamm, ober ooit. fel;r wibr.igem ffie«
fdjm'ad wie ber Speiteufeß ferner fehr feiten,,
wie ber rotfußige Sataitspilg.

Angeblich fiebere ©rfennuitgsgeichen beim
:Uod)ett gibt es nid)t. (Das Anlaufen eines

filberttett £öffels ober einer gwiebel befagt
gar nid)ts tutb nur bas fidjere Äennen fdjütjt
oor Unl)eil.
'

3um Sdjlttß mögen itod) einige Stegepte
meine Ausführungen ergängen:

i I g f d) n i 11 e n : Sie gut erlefenen, ge«

wafdjenett unb gerüfteten fpilge werben gut
oertropft. 3n einem Stiid Sutter bätnpff
man eine 1;®^^ f®'" gefcfjnittene gwiebel,
gibt oerfchnittene ifjeterfilic bagu tutb bann
fofort bie fpilge. Sernad) ftreut man etwas
®W)l barübe'i): bämpft einige Sölinuten, bis.

fid) Saft Bilbet unb würgt gut mit Saig unb
Pfeffer.' Sie tpilge werben alsbanit 25 bis
30 ffliittufen gelo.d)t. Uttrg oor bent An rid) ten
gießt man 1 bis 2 ©ßlöffel 2Bein Bei unb
rid;tct auf gebadeite 2BeggIi» ober ilBeißbrot»
fd)ititteit an.

ip i 13 f u p p c : ©ine gel)adte 3œiebcl wirb
in Sutter gebämpft, bann eilt • halber üöffel
Àtehl Beigegeben, bas man leid)t gelb röftet.
hierauf gibt man bie

'

fein gerüfteten unb
geïjadtett tpilge hinein unb gießt h^ßes SBaffer
unter beftänbigent Aiit)reit nach. Statt würgt
mit SaÏ3, tpeterfilie, etwas tpfefferlraut tutb
Shpmian unb locht 20 SOtinuten. Sie wirb
über geröftete Srotwürfelchen angerichtet.

tp i 13 e au gratin: Stan beftreid)t eine
Äodfplatte mit Slitter unb ftreut fie mit
23rofameit cius. î)cntu U)ei*bcn bie oercinioten
tpilge hineingegebeit unb lagenweife gefdjabter
Sarmefaiiläfe, etwas Saig, ffiewürg, gchacite
3wtebel unb ©nines barüber, bann wieber
tpilge, Bis bte tpiatte ooll ift. 3ulettt über«

1"!?, wieber mit Stofanteit, gibt einige
yJcoalt fnfd)e Sutter unb ein ©las guten 2Beiß«
u)etn barüber. eitles tuirb im -Ofen 20 Minuten
gebadeit. Sd)tnedt fep gut. 21.».

Frau und Haus

Stickerei über Reihfalten — Smock
Von Luise Bänninger

Es ist dies eine Arbeit, die sich zum Schmucke
von Klcinkinderkleidern ganz besonders eignet.
Auch an der Mädchen- und Fmuenkleidung
läßt sich Smock-Arbeit gerade bei den jetzigen
Kleidersormen mannigfaltig verwenden.

Diese Reihfaltenverzierung ist eine ungari-
sche Technik, die, zusammen mit reicher Platt-
und Durchbruchstickerci, die bunten Blusen und
Röcke, die faltigen Schurzen der ungarischen
Volkstracht schmückt. Die Ausführung dieser
eigenartigen Arbeit ist folgende: Ueber die
durch Falten einzuschränkende Stelle (gerader
Fadenlauf oder doch nur leicht davon nbwei-
chende Richtung ist nötig) werden zuecst
sorgfältig Neihsäden eingezogen in Abständen
von ungefähr 1 cm Die gereihte Stelle wird
durch Anziehen der Neihsäden in die nötige
Weite gebracht und jetzt kann das Ueber-
sticken der Falten beginnen. Eine große Zahl
von Stichen eignet sich zum Znsammenfassen
und Zieren der Faltenstcllcn. Sie sind zumeist
so beschaffen, daß, nachdem an der vollendeten
Arbeit die Reihfäden herausgenommen sind,
ein dehnbares, gitterartig anzuschauendes Gc-
webe bleibt. Nebenstehende Abbildung zeigt vc»
schicdene Arbeilsarten.

1. Sticlstich, von links nach rechts arbeitend,
jede Falte fassen.

2. Zwischen die Stielstichrcihcn sind Hexen-
suche gesetzt, oben eine, unten zwei,
oben drei Falten fassend, usw.

3, Schling-
stich, erste Falle
von oben rechts

nach unten
M,"" 7 links, zweite

Falte von unten
links nach oben
rechts fassen usw,

4. Schlingstich
in gedrängteren
Reihen.

b, Bei diesem
Muster sind die
Zicrstiche in die

Reihfäden cinge-
hängt; letztere ge-
hören also mit
zur Stickerei, sie

sind versetzt cingc-
zogen.

6. 1. Schling-
stich über zwei
Reihen Höhe ans-
geführt (Rändln <>

grenzung, Roll-
Innni,umstvchener
Rand).

7. Mit Flach-
Wie man Smock anwendet, k^ich zusammen-

gefaßte Falten
(auch für gestreifte Stoffe gut geeignet).

Die eßbaren Pilze.
Wieder ist die Saison der Pilze und sie

läßt sich zur Freude der Pilzliebhaber dank
der wechselnden Witterung vielversprechend an.
Alljährlich liefert der Waid taufende von Kilos
dieses Fleisches und doch werden lange nicht
alle gesannuelt und der menschlichen Ernährung
zugeführt. Die Furcht vor Vergiftungen ist
immer noch groß und viele wollen lieber gar
nichts von Pilzen wissen, als daß sie sich und
ihre Angehörigen der Vergiftungsgesahr aus-
setzten. In Wirklichkeit ist aber diese Gefahr
gar nicht so groß, indent die Zahl der wirklich
giftigen Pilze im Verhältnis zu den genieß-
baren sehr klein ist. Sie aber nur aus Büchern

keimen lernen zu wollen, ist verkehrt. Wohl
gibt es gute Bücher mit vorzüglichen Ab-
bildungen, aber ohne Praxis ist niemand ein
Pilzkenner. Der Neuling muß sich deshalb
immer einein erfahrenen Pilzkenner anschließeu
und diesen bei alle» Exemplaren, die er nicht
kennt, oder bei denen er nicht sicher ist, um
Rat fragen. Das sollte er fortführen, bis gar
keine Zweifel mehr vorhandeil sind. Geht er
später allein und findet dann noch unbekannte
Sorten, so wird er diese mit den Abbildungen
vergleichen oder wiederum einen Erfahrenen
befragen.

Ebenso gefährlich wie die giftigen Pilze
können die alten verdorbenen werden. Die
Pilze enthalten sehr viel Eiweiß und verderbeil
infolgedessen rasch. Wir wissen alle, daß
riechendes Fleisch uns vergiften kann, bei alten
Pilzeil dagegen sind viele sehr vertrauensselig.
Nie sollteil Pilze über einen Tag alt sein; am
besten werden sie überhaupt am gleichen Tage,
an dein sie gesammelt wurden, gegessen. Auch
gekochte Pilze gehen sofort in Verderbnis über,
man wärme sie daher nicht auf.

Vvii den giftigen Pilzen ist der Knollen-
blätterpilz einer der gefährlichsten. Er wird
meist mit dem Champignon verwechselt und
die größte Zahl der Vergiftungen kommt aufs
Kerbholz dieses Pilzes. Er enthält das
Phalloidin, das schlimmste Gift, das die
Natur überhaupt erzengt. Heimtückisch in seiner
Wirkung zeigt sie sich erst nach 12 Stunden,
wenn das Gift bereits in die Gewebe ein-
gedrungen und eine Hilfe uninöglich ist. Der
weiße Knollenblätterpilz sieht auf der obern
Seite wirklich dem Champignon ähnlich, ist
aber ans der untern Seite weiß, während der

Champignon immer zartrosa, braune bis schwarze
Lamellen hat. Man vermeide demnach alle
Pilze mit weißen Lamellen.

Der grüne Knollenblätterpilz kommt im
Herbst vor und hat einen grünen Hut, ähnlich
dein eßbaren Grünling. Dieser trägt ebenfalls
eine weiße Unterseite.

Die genaue Kenntnis des Knollenblätter-
pilzes würde nach Ausführungen eines Fach-

mannes in der „Schweizer freien Presse" SS chn

aller Pilzvergiftungen aus der Welt schassen.

Die übrigeil giftigen Sorten sind zum Teil
allgemein bekannt, wie zum Beispiel der
Fliegenschwamm, oder von sehr widrigem Ge-
schmink wie der Speiteufel, serner sehr selten,
wie der rotfußige Satanspilz.

Angeblich sichere Erkennungszeichen beim
Kochen gibt es nicht. Das Anlaufen eines

silbernen Löffels oder einer Zwiebel besagt

gar nichts und nur das sichere Kennen schützt

vor Unheil.
Zum Schluß mögen noch einige Rezepte

meine Ausführungen ergänzen:

Pilzschnitten: Die gut erlesenen, ge-
waschenen und gerüsteten Pilze werden gut
vertropft. In einem Stück Butter dämpft
man eine halbe, fein geschnittene Zwiebel,
gibt verschnittene Petersilie dazu und dann
sofort die Pilze. Hernach streut man etwas
Mehl darübetp dämpft einige Minuten, bis
sich Saft bildet und würzt gut mit Salz und
Pfeffer. Die Pilze werden alsdann 25 bis
30 Ministen gekocht. Kurz vor dem Anrichten
gießt man 1 bis 2 Eßlöffel Wein bei und
richtet auf gebackene Weggli- oder Weißbrot-
schnitten an.

Pilzsuppe: Eine'gehackte Zwiebel wird
in Butter gedämpft, dann ein halber Löffel
Mehl beigegeben, das man leicht gelb röstet.
Hierauf gibt man die fein gerüsteten und
gehackten Pilze hinein und gießt heißes Wasser
unter beständigem Rühren nach. Man würzt
mit Salz, Petersilie, etwas Pfefserkraut und
Thymian und kocht M Minuten. Sie wird
über geröstete Brotwürfelchen angerichtet.

Pilze au gratin: Man bestreicht eine
Kochplatte mit Butter und streut sie mit
Brosamen aus. Ü)ann werden die gereinigten
Pilze hineingegeben und lagenweise geschabter
Parmesankäse, etwas Salz, Gewürz, gehackte
Zwiebel und Grünes darüber, dann wieder
Pilze, bis die Platte voll ist. Zuletzt über-

âu wieder mit Brosamen, gibt einige
Möckli ststche Butter und ein Glas guten Weiß-
wem darüber. Alles wird im Ofen 20 Minuten
gebacken. Schmeckt sehr gut. A.B.
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