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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, JERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

T
Stickerei iiber Reihfalten — Smock

PBon Luife Bénninger

&8 ift died eine Arbeit, die fich zum Schmucte
von Rleintinderlleidern gang befondersd eignet.
Auch an der Madchens und Frauentleidung
(4Bt fich Smod-Arbeit gerade bei den jepigen
Rletderformen mannigfaltig bermwenben.

Diefe Neibfaltenverzievung ift eine ungari-
fche Technit, die, ufammen mit reicher Platts
und Durchbruchitictevei, die Hunten Blufen und
NRoce, die faltigen Schiivzen bder ungarifchen
Boltgtracht fhmiickt. Die Ausfithrung bdiefer
cigenartigen Arbeit ift folgende: 1leber bie
burch Falten einjujcdhrintende Stelle (gerader
Fadenlauf oder doch nur leicht dabon abmweis
chende Richtung ift ndtig) rwerden zuerft
fovgféltig Neihfaven eingezogen in Abftdanden
von ungefihr 1 cm. Die gereihte Stelle wird
burch Angiehen bder Neihfaden in die ndtige
Weite gebracht und jept fann das Ueber-
fticten dev Falten beginnen. Eine grofe Bah!
von Gtichen eignet fich zum Fufammenfafien
und Bieren der Faltenftellen. Sie find gumeift
fo bejchaffen, daf, nachdem an der vollendeten
Arbeit bdie Neifidden Bheraudgenommen find,
ein dehnbaves, gitterartig anzufchauended Gee
webe bleibt. Nebenftehende Abbildung geigt ver-
fchicdene Arbeit3arten.

1. Stielftich, bon (intd nach vechtsd avbeitend,

jebe Falte fafjen.

2. Bwifchen die Stielftihreifen find Hoyen-
ftiche gefeht, obenr eine, unten 3wei,
vben drei Falten fafjend, ufw.

3. Gdling~
ftich, ecfte Falte
bon oben rechts

nach unten

lints, zweite
Falte bon unten
lint8 nach oben
rechts fafjen ufw.

4, Schlingftich
in  gebréngteven
Jeihen.

5, Bei Ddiefemn
Mufter find die
Bierftiche in die
Reihfdden cinge-
hingt; leptere ge-
hoven alfo mit
jur Gtickeret, fie
find verfept einge-
3ogen.

6. 1. Sehling»
ftich  {iber  groei
Jeihen Hohe aus-
gefithrt (Randbce
grengung, Roll-
faum, umftochener
Rand).

7. Wit Flad-
ftich ufammen-

gefafite Falten
(audh fiiv geftreijte Stoffe gut geeignet).

._...o_.

Die efbaren Pilze.

MWieder it die Saifon der Pilze wund fie
lajgt i) zur Freude bder Pilzliebhaber dant
der wed)jelnden Witterung vielverfpredhend an.
Alliahelid) Tiefert der Wald taujende von Kilos
diefes Fleifhes und dod) werden lange mnidt
alle gefammelt und der menfdlidjen Erndhrung
augefithprt.  Die Furdyt vor Vergiftungen ijt
tmmer nod) groy und viele wollen [ieber gar
nidhts von Pilzen wiffen, als daf jie fid) und
ibre Wngehdrigen bder Vergiftungsgefahr aus-
jeten.  JIn Wirtliheit ift aber diefe Gefahr
gar nidt jo groB, indem die Jahl der wirklid)
giftigen ‘Pilge im Werhdltnis 3u den geniel=
baven fehr flein ijt. Sie aber nur aus Biidern

Wie man Smoct anwendet.

fennen Tevnen gu wollen, ijt verfehrt. Wohl
gibt es  gute Biider mit vorziigliden Ab-
bilbungen, aber ohne Praxis ijt nientand ein
Pilgtenner. Der Neuling muf |idh Ddeshalb
immer einem  erfafhrenen Pilztenner anfdlicfen
und bdiefen Dbei allen Exemplaren, die er nidt
fennt, ober Dbei denen er nidht fider ijt, um
Rat fragen. Das follte er fortfiihren, bis gar
feine  Jweifel mehr vorhanden jind. Geht er
jpater allein und findet dann nod) unbefannte
Gorten, o wird er diefe mit den Abbildungen

vergleiden ober wiederum einen Erfahrenen
befragen.

Cbenjo  gefahrlid) wie bdie giftigen Pilze
tonnen  die alten verborbenen werdben. Die

Pilze enthalten fehr viel Eiweily und verderben
infolgedeffen  rajd). Wir  wijjen  alle, bdaf
viedendes Fleild) uns vergiften fann, bei alten
Pilgen dagegen find wviele fehr vertrauensjelig.
Jtie Jollten Pilze iiber einen Tag alt fein; am
Deften werden fie itberhaupt am gleiden Tage,
an dem fie gefammelt wuvrden, gegejfen. Wud)
gefodyte Pilze gehen jofort in Verderbnis iiber,
man wdrme fie daher nidt auf.

Bon den giftigen Pilzen ijt der Kuollen-
bldtterpily einer der gefdbhrlijten. Gr wird
meift mit dem Ehampignon verwedfelt und
die grofte Jabl der Bergiftungen fommt aufs
Serbholz  diefes  Pilges.  Cr  enthalt das
Phalloidin, das [dlimmjte  Gift, das die
RNatur iiberhaupt evzeugt. Heimtiidijd in feiner
Wirtung 3eigt fie ?M) erft nady 12 Gtunben,
wennt das  Gift Dbeveits in die Gewebe ein=
gedbrungen und eine Hilfe unmiglich ijt. Der
weiBe Kuollenblatterpily jieht auf der ‘obern
Geite  wirflihy dem  Champignon  dhnlid, it
aber auf bder untern Geite weify, wdbhrend bder
Champignon immer jartroja, braune bis [dwarze
Lamellen Dat.  Man verneide demnad) alle
Pilze mit weien Lamellen.

Der  griine  Knollendldtterpily Fommt im
Herbjt vor und Hat einen griinen Hut, dhnlid)
dem efjbaren Griinling. Diefer trigt ebenfalls
eine weife Unterfeite.

Die genaue Kenntnis des  Knuollenblitter-
pilzes wiivde nad) Wusfiihrungen eines Fad-

mannes in der ,Sdweizer freien Prejje’ 99 0/
aller Pilgoergiftungen aus der Welt [daffen.
Die iibrigen giftigen Sorten [ind Fum  Teil
allgemein  befannt, wie- zim  Beilpiel Dder

Flicgenjdhwamnt, odver von fehr widrigem Ge-
jmad wie ber Gpeiteufel, ferner fehr felten,
wie der rotfufjige Satanspils.

Angeblidh  fichere  Crienmungsgeidhen  beim
Soden gibt es nidht. Das Wnlaufen eines
jilbernen  Loffels oder einer Jwiebel Dbefagt

gar nidhts und nur das [fidere Kennen jdiiht
vor Unbeil.
Sum  Shluf mbgen  nod
meine usfithrungen evgdngen:
Pilgidhnitten: Die gut erlefenen, ge-

eiitige  Negepte

wajdenen  und gevitfteten  Pilie werden gut
pertropft.  JIn  einem  Stiid  Butter dampft
man eine Dhalbe, fein gefdnittene  Jwiebel,

qibt verjdnittene Peterfilic dagu und  dann
jofort bie Pilze. Hernad) Jtreut man etwas
Mehl  daviiber, - diampft einige  Minuten, bis
jid) Safjt bildet und wiirgt gut mit Sal3 wnd
Preffer. - Die Pilge werden alsdann 25 bis
30 Minuten gefodht. Kury vor dem WAnridyten
gieft man 1 Dis 2 (Ei;li')ffp[ Wein Dbei und
vidtet auf gebadene Weggli= oder Weilkbrot-
fchnitten an. ) )
Pilgfuppe: Cine gehadte Jwiebel wird
in BVutter gedampjt, dann ein - halber Liffel
Mehl Dbeigegeben, das man leiht gelb rdjtet.
SHierauf gibt man die fein geviijteten wnd
gehadten Pilge hinein und gieft Deiges Waijer
unter Dbeftandigent Riihren nad).  Man witrzt
mit Salz, Peterfilie, etwas Pfefferfraut wund
Thymian und. fodht 20  Minuten. Sie wird
iiber gerdjtete Brotwiirfelden angeridytet.
Pilge au gratin: Man beftreidyt eine
RKodyplatte  mit - Butter wnd jtreut fie mit
BroJamen aus.  Dann werden die gereinigten
Pilze Dineingegeben und lagenweife ~gefdyabter
‘Bat'meianfaie, etwas  Salz, Gewiirz, gehadte
Jwiebel und - Griines  dariiber, dann  wieder
Pilge, bis Ddie Platte voll ijt. Juleht iiber-
Jrreut man wieder mit Brofamen, gidt einige
Mpdli frijhe Butter und ein Glas guten Weify-
wein daviiber. Alles wird im Ofen 20 Minuten
gebaden.  Shmedt fehr gut. A B.
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