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Cinleitung.

‘C\"S.me Gewddyfe, die man im gewdbhnlichen Leben
Sdwimme, oder jurUnterfdheidung vorm Bade- oder
Wafdfhwamm, der nidyt hierher gehdrt, aud) Pilze
nennt, find durdy ihre befonderen Formen, ihre mannig=
faltige Farbung, ihr haufiges Workommen, o wie durd)
ihre nitglidyen und fdyddlichen Cigenfdhaften fo ausgeseich=
net, dafi fie fhon frihseitig die ufmerffameeit der Men-
fhen auf fidh zogen, und nidht leicht Jemand ju finden
fein wiirde, dem fie gnylich unbebannt geblieben wdren,

Sdwimme finden fidy dasd gange Jabr; fo wie
die erften Jrithlingsftrahlen der Sonne neues Leben der
Natur einhaudyen, und ein lauer Regen die Erde locert,
entEeimen fie auch ihrem Sdyoofie, wabhrend oft ringsum
noch Alles in tiefem Schlummer yu Tiegen fdheint. Mit dem
SBergeben diefer Critlinge Fommen antere jum BVorfdyeine,
und fo bleiben fie, in ftetem LWedyfel, Begleiter des Frith-
lings und Sommers. Freilid) find fie jest fparlich nur
su treffen; fo wie aber die Sonne glithende Hige fiber
des Sdhnitters Haupt fendet, die Nadyte beginnen Kithle
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au verbreiten, fangt ibre ahl an fich su mehren; dody,
wenn der BVaum feiner Jrlichte beraubt dafteht, fri-
fdher Herbftwind durdy der VWdume Gipfel weht, und
mandyes Blatt ju Voden fallt; wenn nur hie und da
noch ein auf Eurge Seit mebr das Auge ergdgendes Vtim=
den fich jeigt, wenn die Natur anfingt dem Wanbderer
diifter entgegen zu DBlicfen, und ihm Eeine anderweitige
Qabung tmebr darbietet: da erreidyen fie ihren hadyften
Punkt, dann ftehen fie da in Fiille und Pradt, erfri-
fchen und beleben dburd) ihre mannigfaltigen Formen und
{arben die erfterbende Natur, und bieten die IleBte,
doch eine reidhlidhe Mabhrung dar, bis endlich des Wine
ters Jroft Allem ein Ende madyt. Ueberall find fie nun
31 finden; dod) im gebeimnifvollen Dunkel des Waldes,
wo Heilige, nur durd) dag Raufcdhen des vom Luftftrome
Bewegten Caubes ober das Liedchen eines bald erftum:
menden BVogeld, unterbrodyene Stille herrfcht, Haben
fie gefpenfterartig ibren Hauptwobnfig aufgefchlagen ; um
und auf den Stanmen alter Bdume oder modernden und
faulenben Stdcfen, vorgliglich aber dort, wo ein freies,
bie und da von der, durd) das Laub durdyblictenden Sonne
beleudytetes Plapden ift, da ftehen fie im gefelligen
BVunbe vereint, 3abllod ift bier ihre Menge; und fireift
man, befonders nady einem lauen egen, durd) einen
in der Ebene ftehenden Nadelwald, fo ftofit der Fuf bei
jebem Kritte auf mebrere diefer Gefdydpfe. Wber nidyt
im fhauerlichen Dunkel des Waldes allein haben fie
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ibren ufenthalt fidy gewdhit, am Nande bdeffelben,
im ©datten der Geblifhe, an den NRdndbern bder
Wege, auf der fonnigen Wiefe, der bereits Fahl wer=
benden Weide und dem feiner Furiihte entledigten oder
brad) liegenden Felde findet man fie in Menge, ja in
Kellern und untevirdifden Gemdchern erfdyeinen fie,
Eury tiberall, wo der Bobden nur einige Feudytigkeit ent-
halt, obwobl fie nie im ober unter dem Waffer vorfom:-
men; wenige nur verbleiben gdanglich unter der Oberfladye
ver Crbe. Nafdh ift ihre Entwicklung, einige Stunden
find ju ibrer Ausbildung oft hinreidyend, und wo geftern
feine: ober nur wenige ftanden, find heute nady einem
warmen Gewitterregen unzdblige; aber audy eben fo
{chnell geben fie yu Grunde, wenige Tage, ja wenige
@tunden find oft ihre gange Lebensyeit, dody alsbald
werben fie wieber won andern erfet, und nur einige,
von bHolziger Befdyaffenheit, Fonnen Jahre auddauern.

Die Formder Schwamme ift im Hod)ften Srade ver-
fchiedenartig, dody ift hier befonbders eine von L dtigkeit.
Biele nemlich erfcheinen in der Geftalt eines mebr oder we-
niger gedffneten Negen= oder Sonnenfdyivmes. Bei diefen
nennt man den unteren, meift walzenformigen oder Enolli-
gen Theil dben Stiel oder S trunt, und den auf diefemn
befindlidyen, gewdbhnlich halbEuglidhen, aber audy Fegel-,
fchalen= ober trichterfdrmigen, dem Negenfhirmdadye glei-
dhenden Theil den Hut, Diefer Hut ift an feiner untern
Sladye meift etwas ausdgehdhlt, und mit%[&itcben, Rohr=

1



4

den ober Stadyeln befest, welde einen duferft feinen
Staub, den Samen (die Sporen) enthalten, und die
SdhlaudfdidteoderderUeberzuggenannt werden.
A8 Nahrungdmittel betradytet, find die Sdhwamme
von grofier LWidptigFeit; mebrere wurden {don in den
dlteften Reiten Hodygefhant, manche nehmen nod) Heut
s Tage cine Stelle unter den Edftlidyften Lecferbiffen
ein, und geben Bielen eine gute Crwerbsquelle ab; ein
grofier Theil jedodh ift flir ganze LVilFer, befonders aber
fiir die drmere  Klaffe, und ju Jeiten ded Mangels ein
Hodft woblthatiges Gefdyent des hochft glitigen und wei-
fen @dydpfers, ein wabres Mannain der Wiifte; denn ge-
rade jene BVerbdltniffe, weldye Mifrathen und Berderben
der Crnten herbeifiihren, befdrdern ihre Crieugung; die
Yatur bietet {ie dann in ungeheurer Menge dar, und es
wird nurdas Cinfammelnund Nadyhaufetragen erfordert,
um, nady einer Hodft einfadyen Subereitung, ein ange-
nehimes , gefundesd und ndhrendes IMabl ju Haben.
Atlerdings gibt ed weldye, die unverdaulicher find,
al8 andere, und weniger ndhrendbe Stoffe enthalten,
aber defihalb behaupten u wollen, dafi fie durdyaus
Feine MNabhrungsftoffe befigen, und ju ihrer Berbauung
nur ein Greifenmagen und Mhbhlfteine ausreichen, oder
vaf fie gar alle ein Gift feien, ift im hichften Grade unbil-
fig, und wird durdh) die Vetrachtung jener Menfdyen wi-
derlegt, die in der Nabhe von Waldungen wobnen, ftets
den anftrengendften Arbeiten ausdgefent find, und, beivoller
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®efundpeit, fich durdy mebhrere Monate des Jabres hin-
dburch beinabe allein von Schwammen erndhren. Jm ver=
dorbenen Suftande, sur Unseit genoffen, bei {hrwadlichem
Magen ober bei Ueberfiillung deffelben, dafi er beinabe
plasen mddhte, da fallt ihnen wobl die UnverdaulichFeit fo
wenig gur Laft, al8 es bei andern, felbft den ndbrendften
Stoffen der Fall ift; fbrigens viihre aud) oft ein, nadh
ihrem: Genuffe fich einftellended ebelbefinden von feh=
Terbafter oder fdhlechter Subereitung ber.

Qeider aber finben fid) unter ihnen welde, deren
®enufi, felbft einer geringen Menge, HODf gefahrlicy,
ja fogar tadtlich werden Eann, und die Furdt vor einer
folchen, oft leidyt mdglichen, Werwedydlung ift mit ein
®Grund, daf diefe Gewddyfe bei Wielen fo in Werruf
gefommen find, Aus allen Seiten und Léndern find
baufige, durch giftige Sdhwamme berbeigefiihree Un-
gliicksfalle beEaunt;. {elbft grofie Mdnner, wie Kaifer
Diocletian, Papft Clemens VIL, Kaifer Karl VI., Bor=
romdus von Neapel, die Witwe ded Ciar Aleris und
mebrereAndere fanden im Shwammgenuffe ihren Tod;
boch die meiften Unglitsfille der Avt eveignen fich et
ben armen Vewobnern wdlder= und f{dwammreicer
Gegenben, wo es gefdhieht, daf oft gange Familien
badurdy umEomuen.

Cine Frage, die gewiff nun bei Sebem rege wetden
wird; ift wobl die: weldhe Kennyeidhen Hat man denn,
um bie giftigen von den geniefbaren Avten u unters
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fcheiven ? Hierauf ift die einfadhfte Untwort: Fein eingiges
ficheres. Alle bis jept angegebenen, fo grof audy ihre ahl
ift, und mit welcher Juverfidyt fie audy immer angepries
fen werden, find triiglidy; jene, weldye die giftige Ve-
fehaffenbeit begeichnen follen, finden fich audh bei den
geniefibaren, mangeln aber dbagegen mandyen fhadlichen,
und fo findet e8 umgebehrt bei denen Statt, weldhe die
Gieniefbarkeit erfennen laffen follen. o find felbft die
ywei am bdufigit beFannten, daf ndmlich ein mit den
Sdwimmen gefodytes StiicF Jwiebel, oder ein hinein-
gelegter Silberldffel, wenn ficd) giftige barunter befinden,
blau ober fdhwary werben, ungureidyend; denn mic dem
giftigften der Schrwdmine, bemFliegenfchwarmme, verfudt,
bleiben fie gewdhnlich unverdndert, denn das Shwars-
werden viihrt Feinedwegs vom Gifte, fondern von andern
Dingen her. €8 ift nur ein einziges Mittel, fich ficdper
vor ©chaden ju bewabren, und dief ift die Crwerbung
ver Kenntniff diefer Gewdchfe. - Jm Algemeinen merke
man jedodh folgendes: Man verwerfe jene Sdwamme,
von denen ein Stlickdyen geEauet, __ Dann aber wieber
audgefpuckt — einen fdharfen, brinnenden obder eEelhaften
Gefdhmack erregt; Sdwdmme, die im Brude fdhnell
und ftark ihre Farbe dnbern, {ind, wenn man fie nide
genau Fennt, ftets verddchtig; man wahle jederjeic nur
frifhe und unverdorbene Schwdmme, denn der Genuf
in Faulung odber Serfepung ibergehender, ober von LWiivs
mern und nfefen bereitd als LWohnftdcte begogener
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ift eben fo, wieder jebed andern, in diefem Suftande fidy
befinbenden Nahrungdmittels der Gefundheit nadhtheilig,
ja meift hodft fehadlich, €3 ift ferner Eeinedwegs rathlich,
von fremden Leuten gefammelte und {dhon ubereitete
Sdwdmme gu geniefien, da man nicht iberzeugt fepn
fann, o6 bdiefe Perfonen fie audh wirklich Eannten, und
man aud einem Geridhte nichts mehr ber die SGeniefi-
barEeit der in ihm enthaltenen Schrwdamme urtheilen Eann.

Die giftigen Sdhwamme geigen ihre Wirkung ge-
wobnlidh) {chon nach 4 big 6, uweilen aber erft nad
12 bi3 24 Stunden; es treten juerft Sdhmery und
Spannung der Magengegend, BVeElemmung, Ungft, Nei-
fien im Unterleibe, CEel, Uusleerungen nach oben und unten
ein. Oft gefchieht e nun, wenn bdiefe Ausdleerungen
im gephdrigen Grade Statt fanden, dafi fich) der Kranke
erleicdhtert findet; Dbisweilen aber, ober wenn fie gar
nidht erfolgten, fihlt der Kranke grofie Hige in den Ein-
geweiden, die Mattigbeit nimmt ju, die Sdymerzen
werden Dheftiger, dag Athmen dngftlih, es treten bald
allgemeine, bald. dreliche Krampfe und Convulfionen auf,
benen ein nidht ju [Bfchender Durft folge. Lird nun
feine Hilfe geleiftet, oder iffudiefe nidyt ausdreidhend,
fo tritt entweder Schwindel ein, gu  dem fich ein ftilles
Srrereden und Vetdubung gefellt, die nur juweilen durch
Sdymergen oder Convulfionen unterbrodyen wird, oder
e feblt die Vetdubung, die Krifte werden jedoch allmdh-
lid erfhopfe, ed ftellen fidh Obnmadpten und Falte
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Sdhweifie ein, und der Tod, vom Kranken vorausdgefehen
und angefiindigt, {dlieft diefe Neihe von Leiden bei
volletn Bewuptfein.

Creignet fid) eine %ergtftung mit diefen .@mpern,
fo mufi manwor Alem trachten, die genoffenen Sdwdmme
fo fdhnell al8 mdglich aus dem Kovper ju fhaffens e ift
bier am Deften dies durch den in den Schlund gebrachten
Finger ober durdy Kigeln deffelben mit dem Varte einer
Sever ju bewivben, Jft diefes erfolgt, oder hHaben bie
Wirkungen des Biftes eine ldngere Jeit gedauert, fo ift
vieles Trinken von febr Faltem LWaffer, {dhleimigem Ge-
tranke, Olivendle (Baumdle) fehr vortheilhaft, immer
aber fucdhe man, fo fdynell e fein Eann, drtliche Hilfe.
Die giftige Cigenfhaft der Schwdamme 1Gpt fich duvd)
Salywaffer oder Effig entfernen; e8 ift daher gut, vers
dadtige Sdhrwdmme mit warmen Waffer, weldpes mit
@aly ober Weineffig vermifdyt ift, su begiefien, bdiefe
Slitffigkeit, die nun giftig fein Eann, ab- und weggufdhit-
ten und die Sdywdmme nodymals in faltem LWaffer ab-
swafdhen und darin etwas ausgudriicen; fie verlieren
hiedurdh nichté an ihrem Nabrungsftoffe, da diefer im
Waffer niche auflosbar ifk.

Das Cinfammeln der Schrodmme foll, fo!viel al3
moglidh, bei etwas trocfenem Wetter und voryliglich
nad) dem Thaue gefheben; denn der {dhleimige Ueber:
gug, der fich ju jenen Jeiten bildet, madht manche fehr un:
verdaulidy; audy nehme man nur frifdye Stiice und vor-
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ver vollftdnbdigften Cntwicfelung bded Hutes, denn bei
einem u hohen Grade von NReife wird das Fleifdy der-
felben {dhlaff, fdwer verdaulih und leidht eine ‘Beute
ber Wiirmer und Faulifi; ob auswendig Schnecken
ober andere hiere daran genagt haben,. ift gleidgiltig,
wenn fie nur innerlich gefund find,  Sdhwamme, bie
man genau Eennt, ift es beffer, didyt am Woden abzufdynet-
ben, um fie nicht beim Ausreifen mic Crde und Sand
uverunreinigen ; weniger befannte ftidht man jedod) ftets
aus, da der unterfte, meift von der Erde bebdectte Theil
oft ein widhtiges: Kenngeichen abgibt.

Was das Nadyhaufetragen der Schwimme anbe:
{angt, fo ift dies ein Wmftand, auf den man gewdhnlich
die geringfte Sorge vermendet; dod) follte man ftets
fuchen, fie biebei fo wenig al8 mbglich zu driicfen, weil
fie fonft leidht Flecken, und Hiedurdy ein widerliches Anfe-
hen erhalten, audyviel leichter dann in Faulnif dbergehen;
eé ift daber am beften, fie in einen Korb oder ein e
swifchen 9Moos gu packen, wodurdy fie fich gugleidy fehe
fifdh erbalten. Da die Schrimme fehr bald verderben,
und dann ihr Genuf {havtidy ift, fo miffen fie bald,
nadpdem fie gefammelt wurben, gubeveitet ‘werden, und
nur diejenigen, weldhe ein derbes, weniger jur Werrwe:
fung geneigtes Sleifch Haben, darf man linger ald einen
Rag liegen laffen. Uber audy die Ueberbleibfel einer
Mahljeit fiir einen andern Schmaus aufzubewvabren, ift
Hodft nadtheilig, und e8 find Weifpiele vorhanden, wo.
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Qeute von bem Genuffe efibarer, aber aufgewdrmter
Sdywamme febr {ibel davon Eamen.

Wiele Schwamme, befonders die, weldyeein fefes,
berbes Fleifdy haben, Eann man im rohen Suftande mit
Brot geniefien, und fie gewdbren eine angenehme unb
gute Sypeife; doch muf man fidy wohl vor einer Ber-
wedhslung mit fdpddlichen Biiten, da fie dann doppelt
nadytheilig wdre.

Die Jubereitung der Schwdamme findet auf die
mannigfaltigfte MWeife Statt; die einfachfte und gewif
gefindefte Art ift, fie mit Fleifdhbrithe nebft etwas But-
ter ober SpecE ju braten ober fhmoren; ein Sufag von
Quwiebel, Haring oder Sardellen, fo-wie gerdftetem Brot,
ober KartoffelftiicEdhen verbeffert das Geridht natiivlicher
Weife. Ueberhaupt beFommen die Sdwimme mit Brot
ober Kartoffeln am beftens Haufig werden fie audy blos
auf dem Nofte gebraten, und mit etwas frifcher Butter,
Saly und Preffer gewiivyt; fie allein inButter oder Oel
mit Saly, Pfeffer und feinen Krdutern gu braten, ift
gleidhfalls siemlich aligemein, ibrigens darf man fie nicpt
ju fange braten. - Man mag fie aber tob ober wie ims
mer gubereitet geniefien sfo - ift .e8 vathfam, ftet8  vor
iprem Genuffe ober ihrer Subereitung bdie fogenannte
Sdlaudididte, nimlid) die Bldtter, NRiohren, Stacheln
ju entfernen, da inibnen die {dhadlichen Stoffe voryiglid
entbalten find. LWeitere Jubereitungen werben bet den

eingelwen Arten felbft angegeben.
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Um das gange Jabhr hindburd) Schwamme yu haben,
pflegt man fie gu trocfnen; doch foll man bierzu nur
folche wahlen, weldhe ein feftes, derbes Fleifd) Haben,
wie der Champignon, Vilzling, Rdthling, die Mordyeln.
Sie werden ju diefem Jwecke, nachdem man die Bldtter
und Nbhren weggenommen hat, in Stiicfe oder Sdei=
ben’ gefdhnitten, und diefe entweder’ an einen Faden
gefadelt, oder auf einem Tudye, Sicbe oder Jege fo
audgebreitet, daff Eeines das anbere bevibrt, und im
Gdatten, Luftuge ober Vacofen getrodnet, ‘und in
@dicken, bie man von Seit gu Jeit fdittelt,an trocfenen,
tuftigen Orten aufgehdngt; um fie vor Wurm=und Snfek-
tenfrafi ju bewabren, Heftreut man fie mit Salyoder Pfef=
fer. SRl man fie gebraudhen, fo (aft man fiein warmem
Waifer, weldyes dann weggegoffen wird, enveidyen. Auch
in €ffig, Salzwafier, uderwafer, Olivendl Fann man
vie Schwanme aufbewahren; vor ihrem Sebraudye ift
o8 jedbody rathfam, die Fliiffigleic ab- und frifches LWaffer
aufzugiefen. :



Befhreibung der &l;tent.

1. Der Champignon(Taf. Lu.dL) Loom Bolke
Sdpampian genanntl - hat . vermige feines  Haufigen
BGorfommens und allenthalben Statt findenden Wer:
braudyes fehr viele Namen erhalten ;fo heifit er gemeiner
Champignon,  Garten-Champignon, Gartenpily, Feld-
blatterpily, Jeldfdhmamm ,; Feldpily,  Herrnjhwamm,
afelfdwamm, Erdgiivtel, Ehegiivtel, SGugemucte, Ku-
cEenmucken, weifier Chegattling, Heiderling, Tvaufdhling,
Triufdhling, Bradymdinnlein, Egerling, Angerling, Weid-
ling, Wiefenpfifferling, Wiefenfhramm, betbefcﬁmamm,
@cbneefuge!fcbmamm, :Drufcbimg L Bohmifdy ;. Sam:
pion; Semanfa, Sampion owe], Angarifd) 1 Teeperke
Gomba; Jtaltenifch: Pratajucla, i pradelli, il prata-
juolo maggiore bianco buono, brise. Veron. Bian-
chetto, fungo de fongara, puinon; Cateinifdh: Agari-
cus (Pratella) campestris Linné.

Der junge Schwamm befist einen febr Eurgen Stiel
und einen Eugelichten Hut, deffen Rand mit dem Stiele
sufammenbdngt, fo dafi die %Iattergan&hc{) verftecFt find;
feine Oberfliche ift gewdhnlich mit avten Schuppen,
wie mit Kleie ober Fleinen Wdrzchen bedect; fo wie der
Sdwamm grofer wird, 18t fid der Hutrand vom
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Strunke [08, an beiden aber bleiben Theile der Haut,
die fie friber jufommen bielt; ftehen, und bilden fo um
ben Stiel eine Urt Kragen, dben fogenannten Ring. Der
Hut breitet fih mun ausd; wird halbfuglich oder fladh
gewd(bt, und 1-6i8 4, bisweilen fogar 9 Soll breit; dodh
bleibt fein RNand ftetd efrwas eingebogen. Nicht felten ift
er durdh bei feinem Durdybrudye der Erdoberflache ihm fidh
darbietende Hinderniffe verfhiedenartig “verbogen und
unregelmafig. Crift derb, fleifhig, feine Oberfldche trocken,
etwas wie Seide gldangend, glatt: ober mit Eleinen Sdyup-
pen befept, weifs, gelblich oder braunlidy; fein Fleifdy ift
federFiel- bis finger=, mandpmal aud) dbaumenbdicf, derb,
aber dennod) gart, rein weiff, wird aber oft {pater roth-
Iidj. Die an' der Unterfeite de8 Hutes befindlidyen
Blatter fehen jiemlid) dicdht aneinander, find von un=
gleidyer Qdnge, gegen den Hutrand zu fpitig, gegen den
Stiel hin aber abgerunbdet, und die bid yu ihm reichenden
bertihren ihn Eaum mit ihrem oberfren Cnde; fie {ind
anfangs fehr blafi, werben dann rofen- over fleifchroth,
fodter braunvoth und julept réthlidh fhwary; der Stiel
ober Strunk wird Y, bis 4 Joll hody, und Yy bis 1 Jol
dick; er ift vund, unten aber meiftensd etwas verdicft, weif
oder brdunlich, an feinem obern Drittheile {ipt der haus=
tige, weifie und ausgefran{’te, meift herabhangende Ring;
fein Fleifdy gleidyt bem bes Hutes, nur ift ed etwas faferiger.
Der Sdywamin Hat einen eigenthlimlichen gewiiryhaften
Gefdhmact unbd fehr angenehuien Gerudy, den er felbft
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der Grde, wo er ftebt, mittheilt. Crwadyft im Sommer
und Herbfte in Gebirgsgegenden und im fladyen Lande
auf Wiefen, am Rande der Ldlder, am liebften aber
in dber DNahe der Haufer und Gdrten, an Orten, wo
Pferdediinger vergraben liegt, oder wo foldyer lingeve
Beit gelegen war, ober wo mit der Jaude deffelben bder
Bobden getrankt wurde, daber auch an Orten, wo Pferde
weiden; an Stellen, wo Miftftatten fid) befinden, in
Weingdarten, auf Spargelbeeten, Hutweiden, immer
aber in etwas fdhattigen Gegenden. Jn mandyem Jabhre
ift er auferordentlich haufig, in andern dagegen an bder=
felben Stelle nur fparfam, was aber nicht nuv bei ihm,
fonbern beiden meiften Sdywdammen gleidhfalld vorfomme,

Der Champignon jeigt nad) denverfdyiedenen BVer-
baltniffen, unter denen er wadft, mehrere Abdnderungen,
von denen folgende die widytigften find, tibrigens hiufig
it einander vermwedyfelt, oder nicht unterfdyieden werden,
auch eine in die andere tibergeht.

a. Der Garten=Champignon, gemeiner
Champignon,Hervenfdywamm, Tafelfhwamm, _ Agari-
cus campestris Linn. ('Taf. L. Bild1_—_3. Taf. IL. Bildl.)
— Der Hut iftanfangs Euglidy, dbann HalbEuglidy, und
fpdter giemlich flach, weif, gelblich ober braunlidy, etwas
glangend, glatt oder mit Kleie ober braunen Sdhuppen ver:
feben, et figt auf einem runden, Euryen, didyten, vollen, wei-
fien, und mit einem eingeviffenen Ringe verfehenen Stiele,
feine Vlatter find anfangs rofenroth und werben fpdter
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braunfdhmary. Cr ift - yiemlich baufig auf Wiefen, Verg-
weiden, Brachdcfern; in Obft= und LWeingdrten und in
ber Nabhevon Haufern unter BVerhdltniffen, wie fie frii-
her angegeben wurden,

b. Der Miftbeet-Champignon__ Agaricus
vaporarius Otto _ ift grofier al3 der vorige, fein Hut

. ift halbEuglidh oder flach, in der Mitte meift mit einer
wargenformigen Crhohung, gelblid) und mit lidyt ober
dunfler rothlich braunen Fafern befept, bisweilen eine
Opanne breit, Der Stiel ift am Grunde verdickt, und
{hwady fhuppich, der Ring etwas wulftig, breit und
hdngend; die Vldtter {ind dyofoladebraun. Cr wadft
im Sommer und Herbite in Lohbeeten und in der fdwar=
gen Erde der Laub- und Nadelwalbder.

c. Der Wiefen=Champignon, Sdhafdam-
pignon, die eigentliche GugemucFe__ Agaricus edulis —
(Tafel 1L Bild 2 u, 3), bat einen dinnen, oft fehr
langen, walzenvunden, am Grunde meift gebriimmten,
ftets etwad aufgetriebenen, beinabe Enollidhten Stiel, der
gewdhnlid) hHobl, und meift etwas blaffer, als der Hut
ift. Der Hut ift HalbEuglich oder von der Form einer
®locke, gewdhnlidy etwad graulidh, feltener braunlid,
oft aber audy {hneeweifi. Hut und Stiel Fommen tibri-
gens baufig vielgeftaltig und verbriippelt vor, ihr Fleifd
ift weif}, wivd aber fpater rdthlidy ; ber Ning um den oberen
Theil ded Stieles ift hautig und unvegelmdfpig jevriffen.
Die Vlatter find febr blaf, fleifhfarb, werden aber mit
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der Neife des Sdhwammes graubraun und fdywarylid.
Sein Fleifdy ift weniger angenehm ald das der vorfer-
gehenden.. Gr Fommt in grofer Anzabl vom Juli bis
im September in Gebirgdgegenden und auch im flachen
Ranbe vor, am baufigiten in Garten, Haideland, auf
Grasangern, Brachackern, unter ahulihem BVerhaltnif
wie der Garten-Champignon, in deffen Sefellfchaft er
{idy baufig findet. '

Der Champignon Fann nur von Unfundigen leidyt
it dem febr giftigen Knollen- oder Frihlings:
Wulftbldtterdwammeundfeinen Abarten verredy:
feltwerden ; bei aufmerFamer Betradytung find fie jedodh
Teicht gu unterfcheiden.

Der Wulftbldtterihmwamm

wird in der Jugend von eis
nem Hhdutigen Sacke, dem
Wuifte, eingefchlofien, den er
dann durdreift, und der in
der Geftalt von Lappen und
Fesen am untern Cnde des
Stiels ftehen bleibt;

Die Oberhaut (Gt fidh
vom Hute nicht abldfen, obhne
daf nidt audy das Fleifd)
mitgenommen werbde.

Das Fleijdy des Hutes ift
febr ‘diinn, e8 bleibt unvers
dnderlid) weif.

Der Champignon
hat gar Feinen Wulft und
daper auch Feine Uebervefte
defjelben.

Die Haut [dft fich vom
Hute leidyt abfhdlen.

Das Hutfleifdy ift Y bis
1o Boll dick, e8 witd roth:
lich, ober, in den Mund ge:
nommen, weingelb.



Wulftblatterfhroamm.
Die Blitter {ind im:
mer weig.

Der Stiel ift am Grunde
ftacE Enollig und immer hop'.

Der Ring ift glodenfor:

mig, grof, geftreift,am Ranbe
gang.

Hat feinen ober einen
unangenehmen Gevud.

17
Ghampignon.

Die Bldtter findb anz
fangs vo thlidy und fpdter
braun.

Der Stiel ift am Grunde
wenig verbidt ober anges
fpwollen und nur beim BWie-
fen-Ghampignon hohl,

Ring nidht geftreift, han-
aend ober ausgebreitet, am
Ranbde wie ausgebifen.

$Hat einen leichten, dem
bes Kovbelfrautes dfhnliden

Gevudh.

Der Champignon ift wegen  feined angenehmen
Gefdhmacted und Geruches einer der beliebteften Speife-
fhwiamme, Cr wird gewdbhnlich gefdhdlt, in Scheiben
gefchnitten, in Ealtem Faffer audgemwafdhen, wifdyen
einem leinenen Xudpe abgetrocknet und nun entweder
frifdy verwendet oder geddrrt.

Wenn die Vldtter bereitd violett oder braunlich find,
fo werben fie ausgefdnitten und entfernt; find fie aber
bereitd dunfelbraun ober {dywary,” fo folls man bie
Sdwdamme nid)t mehr geniefien, denn dann find fie
fdharf und unverdaulich, und ervegen leicht UeblichEeiten.
Cine der haufigften Anwendungen ift die ju Suppen,
Briihen, 3u eingemadytem Fleifdh) und Fifdfpeifen, yu Pa-
fteten, Nagouts, Salat 2c.; man verzehreihn aber audh roh
oder auf verfdyiedene Ave abgebriiht oder gebraten, wie frii-

b |
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Her im Allgemeinen angegeben wurbe, fo wie in fehr jufam-
mengefessten Gerichten, von denen einige hier folgen.

Champignons auf dber Shiffel (Cham-
pignons sur le plat).

Man {dhdlt und gevihneidet frifdhe, nodh mit vofen-
rothen Bldttern verfehene Champignons, wafdt fie in
Faltem Laffer aus und trodnet fie dann ywifdhen einem
Tudpe. Hierauf werden fie in eine Schiiffel mit BVutter,
Peterfilie, Saly und Pfeffer gegeben, und bei lebhaft
aufloderndem Feuer geFodyt. LWenn man will, Fann
man vor dem Auftifhen, Scdhmetten ober Eidotter, um
fie sufammen 3u balten, hinzugeben.

Champignonsd auf Provencer Art (Cham-
pignons & la Provengale).

Man wablt frifch gepflicFte Champignond von
feftem und dickem Fleifdhe, fdhalt fie, {hneidet fie ent-
awei und wafdht fie in faltem Waffer aus.  Hierauf
14t man fie in Oel mit Saly, grob geftofienen Pfeffer
und einem SthicEdhen Jwiebel oder Knobland durdy eine
oder ywei Stunden ftehen, gibt fie hierauf in eine Caf-
ferolle, mit feinem Qel, und [(4ft fie bei rafhem Feuer
aufwallen. ind die Champignons nun gefodyt und
von {dhdner Farbe, fo gibt man gehackte Peterfilie und
Citronenfaft hingu.

Gefiallte Ehampignon$ (Champig-
nons fareis.) 10

Man {dhalt: mittelgrofie, gegogene Champignons
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oder nod) beffer, Wiefendyampignons ; gleichzeitig bereitet
man eine Avt Fiille oder Gehackfel ausd einem Stiicke
Butter, gervicbenem. Specfe, etwad Brofamen, feinen
Krautern, einem StiicE Jwiebel oder Knoblaudy, Saly,
grobem Pfeffer und etwasd anbderem Gewiirze. Sobald
die Ales gut durcheinander gemifdht ift, werden bdie
Sdmwdmme , deren Stiele man weggenommen hat, um-
getebre, und der hohle Theil derfelben damit gefiillt;
bierauf werden fie in Papierdiiten auf dem Rofte ge=
braten, ober noch beffer, in einer Torten-Cafferolle auf
einem LWindofen mit einigen Loffeln feinen Oeled, mit
dettt man fie von Jeit ju eit aud) begieft. Man Fann
nach Belicben der Fille Gehdckfel von Gefliigel , NReb-
biahnern und Fafanen jufesen.

Brotbrufte mic Champignons (Croute
aux Champignons).

Man fhait die Oberfladhe febr frifdher und nide
i febr entwickelter Champignonsd ab, entfernt ihre
Otiele, gibt fie in eine Cafferolle mit frifdyer Butter und
ftellc diefe auf ein lebhafted Fener. Sobald die Butter
gefhmolzen ift, nimmt man die Cafferolle vom Feuer,
prefit den Saft einer Citrone Binein, gibt fie auf
den Windofen, und I3ft fie nod) durdy einige Mi-
nucen aufwallen; dbann gibt man Saly, Pfeffer, ef-
was anderes Gewiiry und einen Loffel voll Waffer, in
dpem dburdy eine halbe Stunbde eine geviertheilte Jwiebel-
ober Knoblauchyehe gelegen war, Hingu, und [dft fie
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durd) eine Stunde fochen. Wor dem Auftragen mengt
man 3 Cierdotter, mifcht fie ju den Schwammen,
und gieft dann dad Gange auf die vorher in Butter
gerdfteten und gehorig auf der Scdiffel geordneten
Brothruften. — Statt der Vrotbruften Eann man den
Obertheil eines, von feinen Brofamen befreiten, abge-
viebenen LWeifibrotes nehmen, den man in= und aqus-
wenbig mit Vutter beftreicht, und tiber einem mdpigen
Feuer braun werden [dfit.

.Champignons & la Cussy.

Man wafdyt, biivftet und {dhalt {hwarze, gute und
mittelgrofie Triiffeln, nimmt dann gut riedyende und fefte
Champignonsd, und fdyneidet fie, fo wie die Triffeln,
in mefferviicfendicfe Schnittchen, gibt bierauf Ales in
eine Cafferolle, mit einem, der Menge der Schwamme
verbaltnifmapigen StiicFe Vutter, ftellt fie dber ein
Teuer, und oriickt, wenn bdie Vutter gefdhmolzen
ift, ben Saft von einer ober jwei Citronen bhinein.
Man 46t fie nun nody einigemal aufwallen, und mengt
bann Saly, grob geftofienert Pfeffer, geriebene Mus-
Eatnuf, vier CHBfFel voll von grande espagnole (einer
Braunen, von Kalbfleifd) bereiteten Briihe) und eben fo
viel von einer andern Brihe (sauce) darunter ; [Aftdann
dad Gange Eodjen, und giefit, wenn ed u fieden beginnt
¢in ®las guten Leined hinzu, fest das Kodyen nod
durd) 25 Minuten fort, unh tragt dann auf.
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Champignons - @ebacﬁtes (Hachis aux
Charapignons).

Man hacke ywei Dusend gefdhdlter, audgewafdye-
ner und dann abgetropfter Ehampignons fehr Flein, und
gibt fie in eine Cafferolle mit guter Butter fber Feuer.
Wenn diefe gefhmolzen ift, filgt man unter beftdndigem
Umviibren einen EHIDFFel voll Mebl, yvei Gldfer Fleifdh-
briibe, @aly, grob geftofienen Pfeffer, einiges anbere
Gewiiry und ‘ein Lorbeerblatt hingu, I4ft es bid jur
Hilfte einfochen und gieft dann die Brihe auf ein Ge-
hackfel von Sdydpfenteule, gebratenem Kalbfleifd) oder
Oefliigel. Das Gange wird wobl gemifdt und fehr
beifi mit in Butter gerdfteter BVrotrinde aufgetragen.

Champignonsd-Muf (Purée de Champi-
gnons).

Man nimme Euglidhe, fleifdhige und {dhdn weife
Champignons, {dhdlt fie, wafdht fie in Ealtem LWaf:
fer und trocknet fie ab; Hievauf Hackt man fie fo Elein
al8 mdglich, drickt fie in einer Qeimwand aus, gibt das
Gebackfel in eine Cafferolle mit einem Stiicf Butter und
grob geftofienem Pfeffer, fest das Gange einige Minu-
ten {iber ein lebhaftes Feuer, und wenn die BVutter ge=
fdmoTzen ift, driicft man den Saft einer Citrone hin=
ein. Nun fept man Kraftbriihe (consomme) oder ab-
gefottenen Mildhrahm, Nabmmuf (du veloutd) im
Berhaltnif yur Menge der Shwamme hingu, 14t es
big gur Breidicfe einfodyen, und Halt es dann iber Koh-
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fen ober im heifen Waffer warm. Man Fann hiermit
Geflitgel, Fifdhe, gefeste Cier u. {. w. auftragen.

Champignons in Huhuerfricaffée(Cham-
pignons en fricassée de poulet).

Wenn man die Shwdmme gereinigt und die ju
grofien gerfnitten bat, fo wdfdht man fie im Ealten
Waffer und ieht fie dann durd) Fodendes, wodurdy fie
etwas erweid)t werden und einen Theil ihres, fir man=
che Perfonen ju ftarfen Gerudpes verlieren. Damit fie
wieder ibre Feftigbeit erhalten, legt man fie in etwas
faltes Waffer, nimmt fie dann heraus und trocknet fie
gut ab. Man [3ft fodann ein Stk guter Vutter in
einer Pfanne diber dem Feuer jergehen, legt bierauf
die Champignons Hinein , und dreht fie darin gut um,
damit fie biefelbe einfaugen. Man Fann nun eine
Fingerfpige voll ehl jufegen, die Champignons
braten laffen und bdiefelben mit warmen Waffer oder
mit  frifder Fleifhbrihe benepen; ober fie obne
Mebl braten, was beffer ift, und fie, gang einfadh
mit Peterfilie, Pfeffer und einer Fingerfpige voll
Mustatnufi, Nelkenpfeffer und Jimme witrzen; weil
man die SPeterfilic wegnehmen mufi, fo legt man fie
in Biindeln gebunbden hinein. Wenn fie nun gebraten
und nodhy beiff vom Feuer abgeftelt find, fo gieft man
eine Brithe von, in Waffer gequiritem Cigelb ober von
Rabm daviber, und vidhtet fie mit Elein gefdynittenem,
gebodyten Hiibnerfleifd an. Die Vrithe ift nur felten
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weiff, wefhalb man-ihr eine ober grei Sdheiben einer
gefdydlten Citrone jufest. )

Cier mit.Champignonsd (Qeufs aux Cham-
pignons). i

Man Eocht. die Q?bamptgnoné auf eine bder ange=
gebenen rten, dricft fie dann durdy ein Weutel-
tudy, um den Saft auszupreffen, welden man mit
Ciern. quirle (auf 1% Seitel Saft Fommen 5 Cier,
von weldyen man poeien dad Weifie genommen bhat) ;
man feiht nun das Gange durd) und giefit es in Eleine,
in Eochendes Waffer geftelite Tdpfe. Man Eann fie audy
ftatt der Fleifchbribe mit Mildy Eochen, wenn man fie
al8 Faftenfpeife gebraudyen will; die Werhaltniffe blei-
Ben diefelben.

Rorte mttGbamptgnonS(TourteauxCham—
pignons).

Man {dyneidet Butter in Sdyeiben, legt fie in eine
Tortenpfanne, bedeckt fie dann mit einer Lage vedht
feiner - BrotErumen, und bdiefe mit einer Qage von
Champignons, die man Gefdhdlt und ihnen die Stiele
weggenommen Hat.  Auf die Champignons bringt man
nun in Sdheiben | gefdhnittene Butter, fest Pfeffer,
Saly und feine Krduter, wie Peterfilie und andere
dagu, und bildet dann eine dicfe Lage von Vrotkrumen,
auf bie man eine pweite Schidyte von Champignonsd
legt, wiedber mit Butter u, f.w. bedecFt. Man madt
orei foldye Lagen, fo dap die Champignond unmittelbar
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auf einer Schichte WrotErumen und unter einer Sdidyte
Butter liegen, und Alles von einer dicfen (etwa der ei:
nes Fingers) Lage von Vrotfrumen bebectt ift. Die
Kortenpfanne decEt man nun mit ihrem Deckel gu, und
bigt fie durd) glithende Kohlen von unten und oben.
Nady einer Stunbde ift die Torte fertig und wird dann
in der Rortenpfanne angeridytet.

Man bereitet eine fogenannte Soja von Champis
gnons, die man fehr lange aufbewahren und yu Vrithen
benfigen fann, auf folgende Art: Man nimme eine
Maf Champignons, wafdht fie, obne fie vorber u
pugen, reinlid) ab, und fdhneidet fie einigemal durd).
Dann gibt man folde, nebft 8 Epldffel voll Saly,
12 Stiick grob geftofenen Gewiirgnelfen, nody einmal
fo viel Peffer und 3 EHdffeln voll fehr guten Effig in
ein irbenes Gefdfi, und [aft fie eine Stunde lang auf
gelinbem Feuer nidht gerade Eochen, fondern nuv redyt
ausjichen. Darnady nimme man fie wieder vom Teuer
weg , damit fie etwas abFithlen, und dritcft den Saft
dpurdy eine reine Ceimwand. Diefer wird nun, nad) Gut-
ditnFen, fo lange eingefocht, bis er fidh etwas verdickt
bat, und, wenn er abgeEdplt ift, in eine Flafche
gefite. Hievon geben 2 EFIOFel voll einer Brithe ftar=
fen und Erdftigen Gefdhmact.

Um die Champignons lange aufjubewabren, madt
man fie ein. Man whIt hieyn nur junge Sticke, {dhnei-
det bei jenen, deren Hut i) fdhon gedffnet hat, bie
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Blitedyen weg, entfernt die Oberhaut des Hutes und
den untern Theil des Stieled, wafdt fie dann in’ Eal-
tem Waffer ab und trocnet fie in einem Tude. Die
einfacdyfte vt ift nun, fie durchfdynitten in Cffig su
legen; ein anderes BWerfahren aber ift folgendes: Man
nimmt 4 9Naf oder Kannen Champignons und 3 Loth
@aly und feptVeidesd, gemengt, in einer Caffevolle jum
Seuer. " €3 entwickelt fich nun viele Briihe aus den
Gbamptgnoné bie man jedoch fo lange Eodht, bis fie
gany trocken find;" fie nachher vom Feuer wegnimme
und abEdblen Taft. Nun fodht man einige Minuten
lang in einem jugedecFten Topfe 12 Stick gefdhalte
Chalotten, Yy Loth Pleffer, Yu Loth Jngmwer, Ys Qoth
Nelben, etliche Lorbeerblatter, eirien Bweig Thymian,
2" Stangel Esdragon und' eben fo viel Bafilifum in
1Y/, Maf des allerfeinften und reinften Weineffigs, wel-
dher dann audh abEibhlen mup. Die abgefdymorten, Ealt
gewordenen Champignons werbden darauf in Glafer oder
fteinerne Biihfen gethan und mit dem abgekiplten Gf-
fig, weldher- durdy ein Haarfieh geftridien fein mufi,
in-dem Mafie dbergoffen, daf fie damit bedeckt find.
Auf den’ Effig in den Glifern giefit man gefdymolzenes
Rindstalg oder Fett, dberbindet fie mit Blafe und Pa-
pierund bewabre fie auf. Wei dem Pugen der Cham-
pignons lege man diefelben unmittelbar darnadh in fri-
fdes Waffer; worin. fich eine halbe Citrone befindet ;

! 3
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fie bebalten dbadurd) ibre natirlidhe Farbe, weldes eine
Hauptfadye bei eingemadten Sypeifen ift.

Cin Champignonpulver wird auf folgende
Art bereitet: Man nimmt 8 Loth Champignons, 4 Loth
fhwarge riiffeln, eben fo viele Mordyeln, 2 Loth Raf-
ling (Mousserons), fammtlic) wobl geddrrt, ¥, Loth
weifen Pfeffer, ¥ Loth Gewiivgnelfen und einige Schae
Ten von bittern Pomerangen, ftoft Aes jufammen ju
etnem feinen Pulver, dag man dann in glafernen, gut
gefdloffenen Gefafien aufbewabrt und ju Vriben, Fri
caffeen, Pafteten u. dgl. benupt. __ Daff wobl nie=
mand ein {dhon bereiteted Pulver Eaufen folle, wird
faum zu ervinnern fein, wenu man die GefahrlidEeit
eines foldyen jum Kaufe angebotenen dberlegt.

Der Geruch der Champignons ift fo angenehm,
vafi man verfudyt hat, ibn auf verfdyiedene LWeife aus-
gusieben; man findet ihn in der bei den Englandern
unter dem DNamen Ket-chop beFannten Champignon-
Cifeny, die man mit allen Fifdhgattungen auftifdt.

Um die Champignond dasd gange Jabr hindurd)
frifd) su befien, Hat man vielfaltig und fdyon in den
dlteften Beiten verfudyt, fie gleidh) andern Gewddyfen gu
pflangen. 9Man hat die BVemerfung gemadht, daf die
Qohe und der Pferddiinger, in Gdrten gebradt, dort
oft in Unzabl die Champignond erzeugen, und biltet
demgufolge audy eigene Miftbeete, ju deren Anlegung
der Frihling, befonders aber der Spdtfomnmer und
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Herbft die befte Seit find. Man Eann (brigens ju’ allen
Nahreszeiten Champignons erhalten, wenn man 3
Kheile Pferdemift, 2 eile Gdrberlohe und einen
Theil Pflangenerde mifht, und dad Semenge mit Waf-
fer fibergiefit, in bem Champignons gelegen find.

Cin eben fo einfadyes al8 leidyted Mittel, diefe
Miftbeete angulegen und fo {idy Champignons dasd gange
[abr hindurdy ju verfhaffen, ift folgendesd:

Man grdbt in einem Garten, an einer gegen
Wind und Wetter gefhlisten Stelle an der Sitd = oder
Oftfeite, eine 6 Joll tiefe und beildufig 2 Sdub breite
Grube, von beliebiger Lange, fitllt fie mit gutem Pfer=
demift, dem man ftellenweife S dhrwammweif oder
Sdhwammbrut, das ift Erde, auf welder Cham-
pighons gewadhfen waren, und weldhe mit dem feinen
weifien Filge (dem eigentlidhen Sdhwammweif), dus
dem die Champignons entftehen, durdyzogen ift, beifest,
und ihn dann mit einer diinnen Sdyihte Gartenerde
bedeckr. Won Beit ju Jeit und pwar hanfiger im Som:
mer, wenn die Hige groff ift, wird basd WVeet begoffen,
und im Winter durd) BVebedung mit Stroh oder fri-
{dem Diinger vor Kalte gefdhiipt. Nady einigen Wo-
dyen Fommen die Champignons Hervor. Man Fann diefe
Anlagen audy, wie ed haufig gefdieht, im Keller mas=
den, wo fie dann nod) weniger Sorge bebdlirfen, da
bier die Quft immer eine jiemlich gleiche Warme be-
fist. Man erhdlt audy Champignons, wenn man ihre

3 ¥
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Kidpenabfalle mit Cfel- oder Pferdemift mifdht, und
a8 Semifd) in Hecen, Gdrten oder auf einem leichs
aufgelocferten Woden ausbreitet.

€8 genitgt ferner gur Crsielung diefer Schwamume,
in einet trocfenen Keller, oder an einem andern trocfenen
und windftillen Orte, halbabgelegenen Prerdemift, bei-
laufig von der Vefdpaffenbheit, wie man ihn aus den
Melonenbeeten nimmt, beffer Efel- oder Maulthiers,
und nody beffer, Jiegen= oder Schafmift auszubreiten.
Cr wird nach einigen LWodhen weifi, wo man ihn dann
mit etwa$ Gartenerde befireut, um bald eine Maffe
von Champignons zu erbalten, ,

Die meiften Gdrtner flillen im Spdatfommer oder
im Herbfte 3 Fuf tiefe und 4 bis 6 Fuf lange Kiften,
mit altem, nod) nidht gang abgekithlten Pferdemift,
dem Furzes @troh (Hdckerling) untermifdyt ift, bid oben
an, und geben von Qeit ju Jeit, wie fih der Mift
durdy feine Berwefung fenft, neuen auf, fo daf die
Kifte ftets voll bleibt, Diefen IMNift treten fie nun fehr
wenig jufamimen und bedecFen ibn nady 14 Tagen oder
3 Wodyen, wenn ndmlich). die grdfte Hige vorbei ift
(wdbrend welder Beit er mit Waffer befprigt wird),
mit einer 3 bi$ 4 Joll dicken Schidhte fein gefiebter
fdhwarger  IMiftbeeterde, worin fie Champignonbrut
(fiebe oben), 1 bid 2 Fuf weit von einander entfernt;
vergraben, - Diefe BVeete werden nun mit Waffer be-
fprengt, uud bald darauf gang. mit Robrdecken obder
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Wretern, die abev nicht aufliegen diirfen, bedect, Wenn
nady einigen Tagen ChHampignons hervorfornmen, fo
witd die Decfe abgenomnien, dag BVeet von [eit ju
Beit mit abgeftandenem Waffer, dasd mit etwasd Salpe-
ter ‘ober IMiftjaudye gemengt ift, Hegoffen, auch miiffen
fremde Schwdmme, die {icy dafelbft bilden, génslidy aus=
gerottet werden. Die Champignons, welde jum Ges
braudye ausgenommen werden, miiffen @ber der Crde
abgefdnitten werben, um bdas am Grunde befindlidye
Fafergewebe nicht Herauszureifien oder ju verlegen, da
aus ibm ftetd neue Scdhwimme nadywadhfen, oder fdyon
unter der Erde {igen und binnen einigen Tagen hervor-
Eommen. Tragen diefe Beete nidhtd mehr, fo nehmien die
Gdrtner das Sdhwammweiff forgfaltig heraus und ge-
Ben 8 aufs Neue in Kiften, die nach) obiger Art jube-
reitet find, ober heben e3 aud) an trocenen, [uftigen,
vor Sonuenfhein und Froft gefdiigten Orten auf, wo
e fich lange erhalt.

Auch in Topfen Lann man die Champignons jum
QWergniigen, nady diefer Methobde, vor dem Fenfter oder
im Qimmer ziehen. __ Andere bedienen fich woh! auch
irgend einer {dhattigen Stelle im Gewddhshaufe. Audh
Eannt tan im freien ‘Qande Champignonbeeten anlegen,
dody mitffen diefe fowohl yur Nadytyeit, ald audy bet
ftarfen Winbden, bei Regen und Sonnenfdhein, mit
WBretern yugedeckt werden; dodh ftets fo, daf diefe T oder
2 3olf von der Oberflddhe des Weetes entfernt find.
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Cine andere Art, die Champignons ju iehen, ift
folgendes Man legt eine Sdhidpte Pferdemift, 6 bis
8 Sdub breit, auf den Erdboden, bebeckt fie mit Mift:
beeterbe, gibt abermals eine ©chicdhte Mift und Crde
darfiber und fo fort, jedoch fo, dafi jede obenliegende
Sdhidyte etwas Feiner al$ bdie untere ift, damit ein
Hiigel mit pwei [diefen Abdadyungen, etwa wie die
Steinhaufen an den Strafien, nur etwas flacher, ent
ftebe. yn die Crdfdyidten ftecft man die Champignon-
brut und behandelt dann bdiefe Hiigel wie die befdriebes
nen Miftbeete.

Sn England ieht man fehr grofie Champignons
auf folgende Art: Man fet bdort die Melonen in
Fleine Crdbligel. Sobald die Wurzeln an der Obers
flide erfdyeinen, fillit man nad)y und nach den gan=
sen Kaften 1 Fuf hodh mit nabrhafter, {dhwerer und
mit halbverweften Blattern vermengter Crde, die febr
feft getreten wird., CEhe die fpdter im Juli angelegs
ten Melonenfiften gany mit Erde bedecft werben, legt
man bdie Vrut auf, die dann nidt mehr verbrennen
Fann. Gubde OFtober, wenn die Melonenpflangen ab-
gerdumt werben, nimmt man gute 3 3ol ab und gieft
bas Beet tichtig. Jm November wird died wiederholt,
bann aber nidt mebr gegoffen. Den Winter hindurd)
find die Kiften bedecFt, und im Februar jeigen fidhy die
Champignons von auferordentlicher Grdfe und Giite.
BWom Mdrg an hat man eine reidhe Srnte, big im Juni
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bie Beete audgerdumt werden miffen, um wieder fir
fpdte Melonen angelegt ju werden.

Bei allen Champignonanlagen ift es ndthig, um fie
vor Crfdydpfung ju bewabren, fie mit dem Waffer, in dem
man die verbraudyt werdenden audwdfdht, u begiefen,
audy alleAbfdlle, ald die ausdgefdynittenenBlattcdhen, Stiel=
enden u. . w, auf die Beete yu geben, und von Jeit ju Jeit
eingelne Champignons ftehen und auswadfen ju laffen.

2. Der Halimafd) _ Agaricus (Lepiota) po-
lymices Pers. Ag. melleus Vahl. Taf. IIL Bild 1.

Andere, weniger gebrauchliche Namen find: Win-
terfwamm, Spdtling, Hedenfdywamm, Hallimarfd,
aud) Stockfdywamm, womit jedod) vorzugsdweife ein ande-
rer Sdywamm begeidhnet wird, der ywar efibar, aber nicht
gum BerEaufe erlaubt ift, weil mitihm einige giftige Arten
Teidht verwechfelt werben Ednnten ; 6hHmifdy heifit ev Wodke
lawEa. Der Hut ift '/, bis 4 Jol und dariiber breit,
anfang8 beinabhe Eugelrund , dann gewdlbt und fpdter
wagered)t ausgebreitet, aber in der IMitte mit einer
waryenformigen Crhabenbeit verfehen. Cr ift vothlidy
gelb ober hellbraun, jedody in der Mitte und gegen den
Ranud ju dunkler, etwasd feudht und mit dunklen, fifzi-
gen, fduppenartigen FlecFen befest. Sein Fleifch
ift weiff, in der Mitte dick, wird aber gegen den Rand
febr fdpnell dinn. Die WVlattdhen find ungleidh lang,
weifi und werbden fpdter gelblidy. Der Stiel wird 2 bis
5 3oll hodh, ift oft gebogen und anmt untern Ende etwas
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verbicfe, bisweilen bobl, mit dDem Hute: von gleicher
Tarbe, febr zdbe, fo daf er beim Biegen nidht leicht
abbricht, und big gum Ringe, der hautig und weifilich
ift, fofevig. Cr bat einen Eaum wabhrnehmbaren Ge=
ruch, aber einen angenehmen, dem Qammﬂetfcbe abn-
lichen Gefchmack,

Cr wadft vom Auguft B;é in beu EY‘ovember an
faulenden Baumftdmmen und LWurzel tdcken, gefallten
Budpen, Ruften u. dgl., dodh aud) auf der Erde in
Haufen, und wird f)ier in ungebenver Menge gu Markte
gebradyi.

Criift der wof)rf‘etrﬂe und am memgfienv gefabﬂwbe
Marktfhwamm. Man fodt ihn entweder als Sufop
§u gedtinftetem Fleifch oder beveitet ihn als Speife fiir
fich in Fleifhbrithe mit Mebl und BVutter, auch Sabue,
wozu man nod) Sardellen, Jwiebel, ﬂpfeﬂ’et ober an-
deres Gewiivge gufegen Eann.

3. Der Goldpratling . Agaricus (Lactlﬂnus)
volemus Fries, ruber Trattinnik. Taf. IV. Bild 1.;
audy Pratling, E)J?i[cﬁfcf)wamm, vother Prdtling, Vreit-
ling, Vratpily, BVriickling, Sifling genannt; bdhm.
Syrowinta; ital. Agarico latticinoso.

Der Hut ift fleifchig, anfangs fehr gewdlbt, fpd-
ter aber flady ausgebreitet und gulestin der Mitte tridy=
terfovmig vertieft, am Umfange eingebogen, budhtig,
am Rande aber ftets einwdrts gewendet, braungeld
und rvothbraun. Die Blattchen find von verfdyiedener
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Qinge, blap gelblich, etwasd breit und bief. ' Der
Stiel ift 1 bi8 3 3ol lang, 1 bis 1% Ioll dick, unten
hanfig Enollig, weifilid) oder blaf braunlidy, derb, aber
nidht 3abe. Der gange Schwamm gibt, verwundet, o
Tange er jung: ift, eine reidyliche weife Mildy von fich.
Sein Gefhmact ift anfangs fiifilidy, dbann etwas {Hatf,
gelinide pfeferartia; der Gerudy moftdhnlich, ‘gebt aber
guweilen, befonders bei dltern Stiicken, in einen. ftar=
Een Hiringsgerudy fiber. Er wadft vom Juli big in den
Ottober in hodhftimmigen Budyenwdildern auf mdgigen
®ebivgen, wo- feudhter, mit IMoos bedecfrer Boden
ift,-oft in_gangen Haufen beifamtnen; er gehort unfer
die feltneren und atidy- thenveven’ %?atftfcbmamme, 1&
tibrigens feby beliebt. :

Cr wird gefdubert, gefalzen, mtt Etem gehacfter
Peterfilie, gevieberer Senunel und: geftofenem Peffer
beftreut, fodann:in einem Gefhivr mit Schmaly oder
gutemn Oele nurfo; lange -gefdymore, “bis rer von diefern
durchdrungen ift, mworauf ev -ald ein angenehmes Ee&et-
bifichen auf die Tafel gefest wird, i
o Man Tegt ihn bloff mit: der Oberfliche auf einen
eifernen NRoft, Geftreut iihn, quf der Bldtterfeite mit grob
geftofienem Preffer, begieft ibn it BVutter; Sdhmaly
oder Oel, und bratet-ihir fo Tange, bis er vom heifen
Fette durchdrungen worden.

Das WaldwolE dinftet ihn im @cﬁmaue und be-
veitet ibn dbann mit Cfjig, Lovbeerbldttern, Pfeffer,
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Knoblaudy, Salz, in einer fauern Suppe, _ Jm Ko-
hen wird et hdrter und dunkler, faft fhwarylich.

4, Der RotHling. Merulius Cantharellus Per-
soon. Cr heifit aud) Pfiffer, Pfefferling, Chantarelle
Rehgeift, Cierfhwamm, Rohling, Rebling, Riibling,
Rodling, Jiegenbart (unter diefem Namen  verfteht
man jedoch gewdhnlich gany andere Schwdmme), Him-
ling, Pfifferling, gelber Champignon, Gdnfel, Kody=
méndel; bohm. Liffa; ital. Gallinaccio. Taf V.
Bild 1 u. 2.

o wie ber Schwamm aus der Erde hervorfommt,
ift ber Hut etwas gewdlbt, beinahe halbEuglich, wird dann
flady, vertieft fid) jedodh bald in der Mitte und wird mit der
fernern Ausbildung tridhterformig. Cr ift 1 6id 3 ol
unbd bariiber breit, fein Rand ift niedergebogen, und wel-
Tenfdrmig faltig, weldhe Falten ober Budhten mit dern Al
ter gunebmen, bidweilen ift er in Cappen getheilt, und
haufig auf einer Seite ldnger al3 auf der andern. Die
Blattchen {ind nur fehr wenig vorftehend, und gleidyen
mehr vorfpringenden Adern, die fid) gegen den Hutrand
Hin ein= oder yweimal fpalten, nady unten aber fidy in den
Stiel verlaufen. Diefer ift gewdhnlid) Eury, dick, rund,
fleifdhig , voll; er wird nad) oben breiter und gebt un-
merlidy in ben Hut dber, Der gange Schwamm ift
bottergelb, unbebaart und fettig anjufiihlen ; fein Fleifdh
gelblidy weifi, von geringem, dody etwas {harfen Ge-
fdymacke und angenehmen Geruche. Cr-findet fich faft



35

allenthalben im Sommer und Herbfte, bisweilen aud)
im Mai in Nabdelwdldern, dody audy in Laubwildern
und auf Heidepldgen, und Fomme meift in grofer Menge,
dody gewdbhulich nur eingeln ftehend vor.

Durd) die Gldatte des Hutes, bdie gleichfdrmige
Farbung und den oben allmdlig fidh) ausbreitenden Stiel
ift er leidht su erEennen.

Man Eann ihn voh verzehren, dod) ftellen fich hiev=
auf bei fdwadlider Verdauung Teiche 1blichEeit und
Crbredyen ein.

Man pflegt gewdhnlich vor feiner Subereitung die
Pldttdyen und die Oberhaut zu entfernen, die fidy jes
doch nidht gut ablofen Iafit, und ibn fodann im bheifen
Waffer abgubriihen. Nun ift bas Einfach fte, ihn mit etwas
Butter, Meh! und Jwiebel ju braten, oder mit BVutter,
©abne, geriebenen Semmeln zu diinften, und nad
DVelieben mit Saly, Pfeffer, Sardellen, Jwiebel u.
dgl. zu wiirzen.

BWenn der Rothling gehdrig gubereitet ift, fo Fann
man ibn audy mit frifher Vutter, etwas Olivendl,
gehacktem Cftragon, Pfeffer, Saly und etwas gefdynit-
tenen Citronenfhalen Fochen. Sobald er gefocdt iff,
[6ft man ibn diber einem gelinden Feuer durd) 15
bi3 20 Minuten brodeln und tbergieft ihn von eit
gu Beit mit Fleifchbriihe ober Sabhne, ober fest die
eingelnen Stiicfe aud) durd) abgerihrte Cidotter in
BWerbindung®
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Weidgt man diefe Schwamme vor ibrer Juberei-
tung in Fleifhbrihe oder Mildy ein, fo gewinnen fie
an Sdymacthoftigbeit. Man pflegt fie auch mit Saly-
waffer in Faffer einyumachen oder ju trocknen; will
man fie geniefien, fo enveicht man {ie im warmen Waf-
fer und ridytet fie mit Vutter ober SchweinefHhmaly und
etwas Saly gu; es gibt died ein' wenig’ Foftfpieliges,
nahrendes und gefundes Cifen fiiv dag Landvolf ab.,

5. Der Bilyling. Boletus edulis Linn. Taf.
VI. Bild 1_3.

€3 ift dies ein fogenannter Loherfdhwamm, der
namlich an der Unterfeite des8 Huted: feine Vldttchen,
fondern didyt an einander ftehende feine Rohrdhen befist,
deren untere Cnben eine mit unzdbligen Eleinen Lchern
verfehene Flddye bilden.

Cr ift ‘an feinem mehr ober weniger breiten, ge-
wolbten, dicfen, braunen Hute, feinen runbden, feinen,
anfangs weifien, fpdater gelbwerdenden Rohrdyen, feinem
dicken, Enolligen, anfangs an der Spige {hdn genehten
und weifilihen, fpdter braun werdenden Stiele und
feinem weifien, unverdnderlidyen Fleifhe leicht ju Fennen.

" Der Hut ift in-der Jugend mebr ober weniger
Eugelfdrmig; er liegt mit feinem Nande und der untern
Flache didyt an den Stiel an, und ift von weifilider,
blafgriinlidher ober rothbraunliher Farbe. Spiter
breitet er fic) aus, wird 1 6is 7 und oft 12 Joll breit,
etwas flad) gedriicft und am Rande oft Hin und bHer
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gebogen; fein Fleifd ift %s bis 1 ol dick und oben,
unter der Oberhaut, etwas gelblich oder briunlidy ge-
farbt., Die Nobrchen laffen {ich leicht vom Hute tren=
nen und werden im Alter grinlich. Der Stiel wird 3
bis 6 [0l hodh und 1Y% 6is 8 Boll dick; fein Fleifdh
ift feft, derb, Driihig und weiff; jumweilen wird er ju
einem dicFen, grubigen Knollen.

Cr wadft im Sommer und Herbfte in Laub= und
Navelwaldern febr baufig; bei warmen und regneri-
fchem Friipjahr findet man ihn fdhon im Mai und Juni,
dodh ift ev um diefe eit weniger feft und fhmackhaft.
Die beften Vilylinge wadyfen auf waldigen Hitgeln, in
mit Kaftanien und Cidyen bepflanzten Schligen und am
Ranbde bergiger , etwas befchatteter Liefen.

Gr viedt f{hwadh, aber angenehm und it fehr
woblfdymeckend, wober auch fein Name Herrnpily, Edel-
pily Fommen mag; aufierdem beifit man ibn nodh Stein-
pily; bBHm. Hiib; ital. Boleto mangiabile, cepatel-
lo bianco, scuro, buono, pinuzzo buono, porcino.

Der Hervenpily ift einer der widtigften -efibaren
Schwdmme; er wird fehr haufig vergehre und bildet filv
bas Qandvolf eine bedbeutende und woblthitige Speife.
Auch viele Thiere, ald Odfen, Sdafe, Iiegen, Hir=
fdhe und Rebe fudjen ibn auf.  Veridfidtigt man die
gleich anfangs gegebenen SMerfmale, fo Eann man ihn
nidyt Teicht mit. einem -anbern <Pily verwedyfeln s nod
weniger jedoch wird died gefdhehen Edunen, wenn man
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alle Qodyerfdhmdamme mit golbgelbem , blut- ober jie-
gefrothen, violetten, bleifarben Hute, gany oder be-
fonders unten, audy im Alter, mit einem gitterartigen
Nege verfehenen Stiele, fo wie jene, deven Fleifdh im
Anfdnitte oder Brudye fdhnell eine gritne, blaue, blei-
graue oder fhwirgliche Farbe annimme, al8 verdidtig
verwirft, {

Man Eann den Herrnpily roh verzehren; haufig
nimmet man ibn al$ ufas ju verfdiedenen Fleifd)- und
Meblfpeifen. Man dinftet ihn audy mit Schmaly,
Mebl und Fleifhbriihe, bereitet ihn mit Sardellen,
Eleinen Miifcherin und Mildprahm, (4Bt ihn mit Butter
und Swiebel braten, odber man bratet ihn in einer Pfanne
mit Butter, BVaumdl, Pfeffer, Saly, feinen Krdutern
und Brotrinden, wozu man aud) Sdhinfen und gehackte
Satdellen geben Fann, Cinige befondere Subereitungs-
arten find folgende:

WVilzlinge auf BVordelaifer-Art. Ceps a
la Bordelaise.

Man nimmt febhr junge Stiice, oder wenigftens
folche, bdeven Fleifdy weifi, feft und angenehm riechend
ift, {dneidet die Nodhrenlage und die Stiele weg und
legt fie auf einige Augenblicfe auf den Roft, um die
uberflitffige Feuchtigheit aus ihnen ju entfernen; bierauf
dritcft man fie leicht in einem Kichentudye , trocfnet fie
und Focht fie mit Ofivendl, Peterfilie, gehackrer Jrwie:
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bel ober Knoblaudy, Pfeffer und Salz. Wenn fie bald
fertig find, gibt man etwas Citronenfaft Hingu.

Diefermn Verfahren dhnlich ann man. fie audy fol-
gendbermagien jubereiten: Man mad)t aus einem Theile
der {dhonften Stiele mit Knoblaud) oder Jwiebel, Pe-
terfilie, Pfeffer und Saly ein Gehdckfel, [dfit e8 im
frifdpen Olivendle fidy einfaugen, gibt dann bdie vom
Rofte genommenen Hiite hingu und Fodht das Sange.

Bilglinge mit Krdutern. Ceps aux fines
herbes.

Nadydem man die Bilzlinge gefdhalt hat, [aft man
fie burdy einige 3eit mit Pfeffer und Saly im Oele lie-
gen, und Eodyt fie fobann in einer Schiiffel oder Torten=
pfanue mit frifdher Butter, Jwiebel (Sibollen), Schal-
loten, Peterfilie und Efiragon, fammtlidy fein gehacke,
grob geftofienem Pfeffer, Saly und geriebener BVrotrinde.

Bilzfuppe. Potage aux ceps.

Man fdyneidet ein halbed Dugend mit Sorgfalt
gefchdlter Wilglinge in StiicFe, gibt fie in eine Caffe
rolle, mit Saly, grob geftofienetn Pfeffer, etwas Mus-
Fatnuf, einem Pfund vom, in dinne Sdyeiben gefdhnit-
tenen Magern einer Schinke, einem halben Pfund Brot-
rinde und 8 Loth frifdher Butter, (3ft das Gange durdy
eine Stunde iber einem lebhaften Feuer Fodjen und
Genet e8 mit einer guten Fleifdbrithe. TNun prefit man
e8 durd) ein Beuteltud), gibt das Muf, dem man, um
e$ 3u Eldren, Fleifdhbrihe jugefiigt hat, an ein fdhwa-
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des Feuer, und [3fit e8 durdy 20 Minuten brodbeln.
Hierauf gieft man dag Ganye in: einen Suppentopf,
worein man in Butter getrankte Brotrindchen gegeben
hat, und trigt die Suppe nun heiff auf.

Man bereitet audy aus den in Sdpeiben gefdhnit-
tenen Hervenpilzen, mit Sichorien und Acferfalat, ei-
nen guten Salat. Um fie: gu diefern Jwece eigens
aufjubewabren, werden fie gepust, gerfdhnitten, in Salz
waffer gefodpt, abgefeicht und ausgekirhit. Dann wird
guter %ISemeﬂ'xg mit etwas Pleffer, Gewiiry und Lorbeer=
bldttern gefodyt, und wenn er Falt geworden ift, damit
die in ein fteinernes oder gldfernes Gefidf gegebenen
Sdhwamme dbergoffen und in dem mit einer Rindsblafe
verbundenen Gefifie an einem. Euf)[en Orte &um @er
braudye:aufbewabres - dut

IR0 diefer Schwamm bauﬁg vorfommt, pﬂegt
* man ihn audy in Scheiben ju {huciden und in Vackdfen
und warmen Stuben gu trocnen, in: weldpem Juftand
er oft einen wichtigen Dandelsartifel bilbet.

Das Trinken von, etwas gutem LWein ‘ift bei dem
Genuffe diefes Sdywammes: fehr gutrdglih.

Man bat mebreve Verfudye, bereits. gemadyt, den
Herrnpily ju baten, und -eé foller andy einige’ gegliict
fein. -Am beften: wird bdies: gelingen; wenn man die
beim Pusen wegFanmende Rohrenfdhidyte und die dbri-
gen Ubfalle im Waffer:verfleinert und-in gute {hwarye
Walderde an: gefehiipte fdhattige Ore bringt. -
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6. Die Mordeln ober Jellenfdhwimme
bilden im Fribjahre die Worboten der Sdhpwdmme.
Sie haben cinen fleifhigen, meift boblen Stiel, anf
beffen Spige der ebenfalls hohle und MiBe genannt
werdende Hut auffipt. Die Mige ift meift Eegelfors
mig, rundlidy, ei- ober glodenformig, oben gefdhloffen
und mit ibrem untern Ranbde entweder rings an den
Stiel angewadyfen oder frei und itber diefen BHerab-
hangend. 2n ibrer Oberfliche befinden fich viele Falten
ober Rippen, durd) deren vielfacdhe Werbindung unter
einanber verfchieden geftaltete Jellen und Lodher entftehen.

a. Die gemeine Mordyel, Maurad e, Spei-
femovdhel, efibare Mordyel, edle Morchel, gute Mau=
radye; bohm.Pociwagicy smry; ital.Spugnuolo buono,
spugnino, pungola; tripetto; Morchella esculenta
Pers., Taf. VIII. Bild 2, wird meift 2__4 3oll hod,
bat eine eiformige, rundlidhe, gelbbraune, wadysgelbe
ober {hmugig weifie, mit dem Strunke meift gleich
lange und ihm mit dbem NRanbde auffigende Miige, deren
Rippen unregelmafige, tief ausgehdhlte, mit gerundeten
Ccfen und gefaltetem, oft grubigem Woben verfehene
Bellen bilden. Der Stiel ift unregelmafig walzen-
formig, weifi und glatt. Das Fleifdh ift gebredhlich,
gart, weifi, foftig und von angenehmen Gerudhe und
Gefdhmacte. Sie widft in Laubwdldern, bufdhigen
Plapen, befonders auf fandigem BVoden.

b. Die Spigmordyel, Fegelformige Mordpel;

4
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bohmifdh Spidata 8mry; Morchella conica Pers.,
Taf. VII. Bild 2. und 3., unterfdyeidet fich von der
vorhergehenden durd) ihre Eegelfdrmige, mehr ober
weniger fpigige, unmittelbar in ben Stiel fibergehende,
baarbraune oder {dywdrlidhe Miige, deren NRippen der
Qdnge nadh verlaufen und durdy Querrippen verbunden
werden, wodurdy ldngliche, fchmale und tiefe Iellen
entftehen. Sie wadft in bergigen %atbern, auf Wald-
wiefen und in Gdrten.

¢) Die ftumpfe Mord el, GlocFenmorchel _
Morchella patula Pers. (Taf. VIL ®ilb1.), hat eine
rundlidhy eiformige, abgeftumpft Fegelfdrmige Miige, de-
ren Nand frei ift und fber den Stiel glocFenformig
herabhangt; ihre Farbe ift gelb- odber rdthlichbraun, Der
Strunk wird gegen 2 Joll hodh, er ift weifilich, faft wal-
genfomig, mit Eleienartigen Sdyiippdhen bedectt, und an
der innern Seite der Mige tiber ihrev Mitte befeftigt.
Sie wadft in gebirgigen Gegenden,

7. Die Lordpeln, Faltenfdwdmme Lau-
vidye haben viele Wehnlidybeit mit dben Mordheln, weldyen
Namen fie daher aud) hdufig im gewdhnlidyen Leben fiih-
ven. Der Hut, welcher bei ihnen audy Miige genanntwird,
ftellt eine, mit ihrer Mitte auf dem Stiele ruhende, leder-
ober wadhsartige, 'gelappte unregelmdfig gefaltete und
mebhrfeits herabgebogene Haut vor. Der Stiel ift dem
der Morcheln ahnlich, bHohl ober mit einem flocFigen
Marke erfitlle, rundlich oder ecFig, glatt odber mit Rip:
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pen, Gruben und Hiblen verfehen. Sefdhmact und Ge-
vudy ift dem der Mordpeln giemlidy gleidh, nur ift ihre
Gubftany etwas 3iber. Sie erfdyeinen im Fribjahre
oft nod) vor den Mordyeln und dann im Herbfte.

a. Die Friblordel, Srodmordyel, - wilbe
Mauradye: bdhmifh: Krazak, Kfapace _ Helvella es-
culenta Persoon (Taf. I1i, Bild 2.),ift die befte Cordpel,
fie bat einen 1.6i8 8 3oll [angen, glatten, felten grubi-
gen, ecfigen -oder jufammengedriicFten Stiel, der blaf
rthlid) und mit einer feinen weifilichen TWolle beEleidet,
jung, innen mit {dhwammigem Marke erfillt, fpdter
bobl ift. Der Hut ift aufgeblafen, unfrmlidy, unter=
balb weifli), oberhalb braun oder fdhywarzbraun und in
mefrere wellenfdrmig geErdufelte und faltig runyliche
Lappen getheilt. Das Fleifdh ift febr zart und von
fhwaden Serudy und Sefhmace. Diefer Schwamm
wddft tm Fribjabre auf BVergwiefen, an Wegrandern
und auf Bergen vorgliglidy, wenn fie von Nabdelholy be-
ftanden {ind und fandigen BVobden haben,

b. DieHerblordel, fraufe Lordhel, Herbft:
morchel _ Helvella erispa Fries,Helvella Leucophaea
Persoon (Taf, VIIL ®Bild 1.), hat einen dicen, am
Grunde bauchigen, weifien oder gelblich weifien und fiber-
all mit tiefen Gruben und erhabenen unregelmdfigen
Langsfalten verfehenen Stiel, der inwendig ellig ift und
cinen gefalteten blaffen, weifien oder ochergelbenHut trdgt,
der in 3 oder 4 Lappen getheiltift, die wellenfdrmig bin-

4 %
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und Hergebogen find und entwebder Herabhdangen oder
anfredyt fteben und bisweilen flady find, Sie wdadft im
September und Oftober in Laubwdldern, Eomme uwei-
Ten audy im 9Mai und Juni vor.

Die Morcheln und Lovdheln {ind eine fehr beliebte
peife und! Ednnen nidyt leidht, {chon des eitlichen Er=
fcheinens der meiften halber, mit [hadliden Schwimmen
verwedifelt werden. BVei ihrem Cinfammeln nehme man
junge und ‘trocfene Stitcfe, weil fie fonft weniger wohl-
fhmeckend find, und audh leichter in Faulnif ftbergehen ;
man fduneide fie tber dem LWurzelende ab, da diefes mit
Fafern, Crde und Sand haufig innig verbunden und von
ibnen durdpdrungen ift. Wor dem Gebrauch {chneide
man fie ber Ldnge nadh entzwei, da fidy inihrer Hdhlung
oft Sdynecfen und andere IThiere befinden, und um fie
von dem in ihren ellen und Lochern befindlichen Staube
1 reinigen, bewege man fie fhnell in frifdyern Waffer,
laffe fie abtropfen und trockne fie in einem Tudye. Lan-
ges Wafdpen und Liegenlaffen im Waffer nimmt ibnen
ibren angenehmen jarten Geruch. Man benust fie am
baufigften a8 Suthaten ju Briihen, Suppen, Einge-
madyten, Nagouts, Pafteten u. {. w. Sufammengefes-
tere Subereitungen find folgende:

Man gibt fie mit fein gefdhnittener Jwiebel und
Peterfilie nebft Butter aufs Feuer und vibre fiefo lange
um, big fid) Eeine Feudhtigkeit mebr zeigt. Darauf bil-
det man durd) einen Sufap von feinem Mehl und Fleifch-

>
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briihe eine dicflidye BVrihe und Iaft fie noch eine Wiertel-
ftunde lang Fodhen. LWeim Anvidten thut man nod
etwasd Muskatnuf und Saly Hingu. Man fann aud),
wenn fie auf Defagte oder auf abhnlide Avt zubereitet
find, Cidotter, Mildrahm, Sdhinken, Champagner
oder anbere LWeine jufesen.

Mordyeln auf italienifde Art (Morilles
a litalienne.) i

Man fdhneidet die Morcheln, je nadh ihrer Srdfer
in 2 oder 3 Stiicke, und ftellt fie in einer Pfanne mit Olis
vendl, Pfeffer, Saly und Krdutern einige Jeit auf das
Feuer, gibt_dann gebackte Peterfilie, Sdnittlauch’ und
Bwiebel ober  Kuoblaud) Hingu, fest bei maifigem
Feuer dag Kochen fort, beneht fie geitweife mit Fleifch=
briihe unbd {chiittet ein Glas weifen Lein dagu; wenn fie
gebodht find, tragt man fie mit Citronenfaft und gebrduns
ter Brotrinde auf.

QIn Deutfdhland pflegt man fie ftatt des Oeles
mit Butter ju braten und wdbhrend bdeffelben mit
Sleifdhbrithe allein ju befeudyten. Sind fie gebraten,
fo verfiebt man fie mit einer Sauce aud Eidottern,
wosu Mandje nod) etwas Sabhne geben.

Gefitllte Mordeln (Morilles farcies.)

Man Bffnet grofere Mordyeln am Ende der Stiele
und fiillt fie, nadhdem man fie audgewafdyen, abgeklopft
und abgetrocfnet hat, mit einem feinen Gehactfel von
Brotrinde, Gefligelfleifd), Sardellen, Krebfen und dhn-
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lidsen Dingen und bratet fie pwifhen SpecFidyeiben.
Man ridhtet fie in einer dhnlidyen Sauce an, wie bie
nad italienifdyer Art gubereiteten. Diefe Jubereitungs=
art ift hier fehr 4blich.

Man pflegt die Mordyeln audy zu trocfnen, und
gwar gewdhnlid) der Art, dafi man fie an Faden reiht und
an ber Luft hangen I4ft. LWenn aber die Witterung nicht
anbaltend trocfen ift, fo geben fie Teicht theilweife in
Faulnif aber, wefbalb es beffer ift, fie bebutfam im
Backofen u trocknen, und dann in gut verfhloffenen
Gefafien an einem trocfenen Orte aufyubewabren.

8. Die Triiffeln find unterirdifdye, ftiel- und
wurzellofe, rundlidye oder Enollige Schwdmme, die fich
nidyt Bffnen und deven Jnnered durd) Helleve und dunt-
lere Adbern marmorirt ift.

a. Die {hwarze Triffel, Crdnuff, Crd-
fhwamm, Erdomordyel, bohmifdh: Lanrpd cerny; ung.
Szarvas gomba oder Szarvaska; ital. Tartufi; _ tuber
cibarium Persoon (Taf. VIIL®ild 3.), ift ju verfchie-
benen Reiten ihrer Cntwidlung febr verfhieden. u
Cnbe des Winters oder im Friiblinge, frellt fie ein roth-
lidyes ober violettes, erbfengrofies Kiigeldhen dar, das
feine vothe Farbe bis jum Juni bebdlt, wo ibhr Fleifd
gang weif ift. Im Sommer wird die Oberfladye {hwdrylich
und raub, und das Fleifd) zeigt einige graue, fehr fhwa-
e, Eaum GemerEbare Qinien. Sie wird jest Sommer=
ober weiffe riiffel genannc und meift in feinen Scheiben
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ge[dynitten verfauft, ift jedod) beinahe geruchlos unbd et-
was unverbaulidh.  Segen den Winter gu wird fie reif,
fie ftellt alsbann einen unregelmdpig geferinten, ldnglis
dhen ober runbden Knollen, von dber Grife einer Wallnuf
bi8 ju dereines Cies, einer Fauft und felbft dariber dar,
deffen graufdhywarze oder braunfdywarze Oberflide mit
vier= ober flnffladyigen Hocern didht befest und biswei-
Ten mit iffen verfebhen ift, durdy) weldye die innere Sub=
ftany fidhtbar wird, bdie braunflidy und von weifien Adern
durdyzogen tft; fie hat imiDurd)fdnitte AehnlichEeit mif
einer Muskatennuf, Gerud) und Gefhmack der frifdyen
geitigen Kriiffeln ift eigenthlimlid) und fehr angenebm,
erfterer beinabe erdbeerenartig, leBterer dbnelt dem ge-
bratener Kaftanien.

Der gewdhnlidhe Standort der Friiffeln find
lidte, DHodftdmmige Cichenmwalder, DBefonders aber
die Ndhe von Steineidhen, fie Fommen aber - aud
_in Kaftanien= und Budyenwaldungen vor.  Mit dem
Abtreiben der Wdume verfdhwinden fie. ie [lieben
vorn dichten Gebiifdpe freie, luftige und von grofien, alten
Vaumen befdyattete Orte, fo wie einen leidhten, locfern,
frudptbaren, fchwargen und etwas feuchten, mit feinem
Sand und Cifentheilen gemifdhten Vobden, in dem fie
1 10 3ol tief unter der Oberflidhe eingeln oder meift
in Haufen von 3 _7 und audy viel mehr Stitcfen lies
gen; im leptern Falle find fie gewdhnlich didyt aneinan-
der und dricken fich an den Seiten, mit weldyen fie fich
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beriibren, flach. TWenn fie nicht yu tief liegen, fo heben
fie die Crde etwas in die Hibe, wodurdy Eleine Hiigel
entftehen.’

Man fammelt die Triffeln von dem Ende Au-
guft bis in den Winter; es gibt eigene Leute, foge:
nannte Triiffelfudyer, die fich damit abgeben und fie theild
an den Efeinen Grhdhungen des Bobens erfennen, theild
durd) den Geruch ausfpdben, gerwdhnlich jedodh fiemittelft
Sdyweinen oder Hunden auffuden. Mandpe Sdyweine
freffen f{ie nemlid) fehr gerne, und fuden fie auf,
daber man fidh ihrer defibalb bedient. Man wahlt hie-
su Seweine, die ungefdhr 5 Monate alt, fdhlank und
jum Gehen gewdhnt find, fiihrt fie in Gegenden, wo fich
Xriiffeln befinden, umgibt ihnen den NRiiffel mit einem
ledernen Stiemen, bamit fie den Fund nicht freffen und
fich audy beim FWithlen nicht verlepen. Hat ed eine Tudif-
fel gefunben, fo nimmt man diefe heraus und belohnt
¢s jedesmal mit Cidheln, Kaftanien, Brot, Hafer u. dgl.
Da aber die Sehweine audy nady vielen andern Dingen
wiihlen, unlenffam find und den Stanbdort der Triiffeln
gany zerftdren, fo jieht man die Hunbe vor. Es ift
gleidhgiiltig , von weldyer Spielart fie find , doch ift ed
beffer Eurybeinige und foldye, die einen guten Gerudy
baben, gu wiblen. Man fiittert fie gleicy, wenn fie von
der Alten entwdhnt find, mit MNildh, worin Trdiffelftirct-
dhen oder Schalen derfelben gefodht wurden, gewdhnt fie
dann, rdffeln, die in Leimvand eingendht find, damit
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fie felbe nicht freffen Ednnen, ju bringen, und dann erft
in der Stube, fpdter imFreien gut verborgene ju fudyen,
und belobnt fie jedesmal, wenn fie felbe gefunden Haben,
Sind fie einmal abgeridhtet und fuchen fie die Trdiffeln
im LWalbde emfig, fo Ennen fie das gewdhnliche Futter
ber Haushunde erhalten. Hat man einen alten, gut
abgeridteten rdffelbund, fo lernen die Jungen unter
feiner Qeitung leicht. Jft er febr gut, fo fdlagt ev bei
jebem Junbde an, man eilt hin und grabe die Triiffeln
aud. Aeltere Hunde Fann man aud) nody abridyten, wenn
man fie hungern [3f¢, und einige Jeitlang mit Mild, in
der Xriiffeln gefodyt find, oder mit BVrot, dag mit BVut-
ger und Trdffelfdhalen geFodht if, filttert und fie nady und
nady gewdhnt, Triffel u fuden.

Die Trhiffeln find ein gefundes nahrhaftes Eijen, fie
bethatigen die Krafte des Magens, machen die mit ihnen
bereiteten Speifen verbaulicher und beleben das Nerven-
fpftem, dody findet diefed AWes nur bei einem mdfigen
Gebraudye devfelben Statt.

el ober Butter ift bei BWereitung der Triiffeln,
dbeven Fleifdh von Natur trocfen ift, fehr paffend. Nadh
bem Oele ift Wein das befte Vereitungsmittel, und wenn
diefe beiben Stoffe mit einander vereinigt find, dann ift
die Suthat erft vollftandig.

Kriiffeln erfheinen nur auf den Tifdyen der Reichen,
und bilden bier gewdhnlid) den Sufap su Suppen, Brii-
hen, Fleifhfpeifen, Pafteten u. f. w. Weldye widytige

5
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Nolle fpielen nidht auf derlei Tafeln gewiffe Ragouts,
die Hithner & la Marengo, bdie Beigeridite von Nerac,
die Pafteten von Strafiburg und Touloufe! BWon be-
fonberen Bubereitungsarten mdgen folgende bier eine
Stelle finden :

Friffel-Ragout (Ragout de Truffes).

Nadydem man woblriechende Tediffeln gervafden und
gut gebiivftet hat, (4t man fie in Oel fidy anfougen,
fdhneidet fie bierauf in mefferviicfendice Scheiben und
gibt fie dann in einer Schiiffel oder einer Caffersile mit
Oel ober Vutter, Saly, grobgeftofenem Pfeffer und
etwasd weifem Wein auf das Feuer. Cinige fegen nody
Sarbellen und Eleine Jwiebeln ju. Wenn die Trdiffeln
beildufig nady einer Stunde gefodyt fiud, gibt man Ci-
tronenfaft oder Cigelb daran und trdgt fie auf.

Trdffeln in Afde gebraten (Truffes aun
naturel ou & la maréchale).

Man nehme {dhdn gewafdhene und gut gebirftete
Triiffeln, beftreue jede mit Saly und Peffer, wickle fie
mit SpecEfchnittchen in doppelt jufammengelegtes Pa-
pier und gebe fie in einen Topf mit fehr Deifer Afche.
Nady einer guten Stunde nimme man fie heraus, wickelt
fie aus dem Papiere, wifdht fie ab und tragt fie in
einer Serviette auf,

Triffeln inChampagner-Wein (Truffes
au vin de Champagne).

Man wifdtdie Triffeln mehrmals in lavem Waf-
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fer aud, biirftet fie und gibt fie in eine mit Spedk-
fdpnitten belegte Cafferolle mit Salz, einem Lorbeerblatte
und einer lafdhe Champagner. Man {dhlieft nun die
Cafferolle febr genau, Eocht ed durdy ¥/, Stunbde und trigt
dann die Trviiffeln unter einer Serviette auf. Man Eann
aud) einen anbern guten LWein nehmen.

Triffeln in Weindamypf gefodht (Truf-
fes & la vapeur de vin).

Man gibt 2 Olifer weifen Wein, ein Fleines
Glddden Branntwein und ein beliebiges Gewiiry in einen
Ropf legt die Triiffeln in einen geflochtenen Korb und frellt
diefen aud) in den Topf, den man nun mit dem DecFel
bedecft und das Gange Eodhen [4ft. Sobald es an*
fangt aufyuwallen, decft man ein naffes Tudy fiber den
Decdel, die Dampfe verdidyten fich und Fommen Eodhend
gu den rliffem. LWenn diefe gebodyt find, fo [dfit man
fie einen AugenblicE an der Luft trocknen.

Triffeln nad italienifder Art (Truffes
a l'italienne).

Man nelhme Triffeln von mittlerer @rope, reinige
fie, fhneide fiein Scheiben und gebe fte in eine Cafferolle
mit Oel, Saly, Peffer, Peterfilie, gehackten Schalloten,
Bwiebel oder Knoblauch.  Man [afit fie nun etwas fber
beifier Afche ftehen, Eodpe fie dann bei gelindem Feuer
und gebe vor dem Anridyten nody Citronenfaft hingu.
Cinige finden fie weit angenehmer, wenn man weifien
Wein und gute Fleifhbrihe zufest; in *?iefem Falle

5
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muf} vor dem Anvidhten das Fett von dber Brithe abge:
fchopft werben,

riaffelnauf Piemontefer Art (Truffes a
la Piemontaise.)

Man 146t die Teifelnin Oel fidh) anfaugen, fduei-
det fie bierauf in fehr diinne Sdheiben und bildet auf
einer @ilberfdyiiffel von ihnen eine Lage vot Oel, Sal;,
grobem Pfeffer und geriebenem Parmefantife. Nadhdem
man mehrere folde Lagen gemadyt hat, ftellt man die
Sdiiffel auf febr beife Afhe. Eine Wiertelftunbde ift
sum Kodhen hinreichend.

Qn Piemont ifit man fie audy febr haufig roh, im
Salate und auf der Polenta mit der Schnepfe.

Kriffelpudding (Pouding aux truffes).

Man {ddle 2 Pfund mittlere Tviiffeln, {dhyneide
fie in diinne Sdyeiben, und warme fie in einer Cafferolle
mit 8 Coth warmer Butter, einem CHBFel voll aufge-
Iofter Gefliigelglace, einem Halben Glafe Mabera, Saly,
etwasd feingeftofenemn Pfeffer und geriebener Muskat-
nuf. Man nimmt nun einen ungefdhr 4 ol tiefen
und 7 3ol weiten Topf, {hmiert ibn mit BVutter aus,
bebecft den Woden mit einem aqufgebogenen Pafteten:
teige, und gibt die Tritffeln mit ibren Juthaten darauf.
Man befeudhtet fodann den Umfang des Teiges, bedeckt
ibn hierauf mit einem runden Teigblatte, und verfhmiert
ben Nand gut, damit der Woblgeruch der Triiffeln beim
Kodpen nidht entweidyen Fonne. Nun HAlt man den



53

Topf in eine Serviette, die man durd) einen Fabden u-
fammenbalt, und ftellt ibn in einen RKeffel fiedendes
Waffer. Nady 1%, Stunde ift der Pudding geFocht ;
man nimmt ibn Heraus und vidytet ibn auf der Schiiffel
in Ordnung.

Friffeln a la Rossini (Truffes i laRossini).

Dan mifdyt in einer Salat{chale feines Oel, Senf,
Ciiig, etwas Citronenfaft, Pfeffer und Saly febr gut
unter einander, und mengt dann fein gefdnittene Triif-
feln barunter. 9Man Eann nodh) das Gelbe von 2 Eiern,
und eine Jwiebel = oder Knoblaudyzehe hingufiigen.

Kriffel-Ratafia (Ratafia de truffes).

Man nimmt 2 Pfund mittlere Friiffeln von feftem
Fleifd) und gutem Gerudye, fhneidet fie in StitcFe und
- [4f¢t fie durd) 20 Kage in 1Y% Mafi guten BVranntwein
fteben, wou man nody 8 Quentdyen gerfdhnittene WVa-
nille gibt. Diefed Gemenge wird hierauf durdy Lein:
wand gepreft und mit"2 Pfund JucFer, den man in
einem Pfund Flufwaffer aufgeldf’t hat, abgefifit, bier-
auf filtrirt und in woblverfdyloffenen Flafdyen aufbde-
wabrt..

Wenn die Trfiffeln ihren natirliden Gefhmad
bebalten follen, fo wicfelt man jede eingeln in mit Vutter
getrdnEted Papier und (46t fie in Wafferdbampf Fochen.

Cinige Perfonen laffen fie nur, in mit Oel getrinftem
Papier ummwickelt, in Afdhe braten und effen fie ohne alle
Suthat.
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Befommt man Ddiefelben fhon in Oel eingelegt, fo
fann man fie geradbezu verfpeifen.

Legt man bdiefe Schwamme in Mildy, fo theilen fie
verfelben ihren Gerud) mit und befdrdern ihre Gerinnung,
fo daff man auf bdiefe Avt Triffelfife (fromage a la
truffe) bereiten Fann.

Man hat verfdhiedene Methoden, die Trdffeln auf:
gubewabren, iibrigend follen fie ftetd veif  fein, weil fie
fih dann am beften halten. Sie halten fich gut, wenn
man fie mit dev fie umgebenbden Erde in trocfenen Sand,
ober am Dbeften, in trocfenen gepulverten Mergel in eine
Kifte legt, doch fo, daf Eeine die anbdere beribre, und
diefe Dann gut verfdliet. Sie laffen fid) audh gut in
Oel aufbewabhren, nadydem man ihnen vorher bei einem
gelinden Feuer ihre Feudhtigkeit entyogen hat. So wie
bas el aber in den Gefafien ju {hdumen beginnt,
miiflen fie hevausdgenommen und verbraudt werden.
Diefe fo eingemadyten Trdffeln verlieven pwar ihren
Wohlgerudy, dagegen hat ihn aber dag Oel angenoms=
men, und Salat, Fifdhe, Spargel, Fury Alles, was man
mit ihnen beveitet, erhalt den Triiffelgefhmact. Auch gut
gereiniget und in gewdhnliches oder in Wadhs getrinktes
Papier eingewickelt, hebt man fie in verfdyloffenen Ge-
fafen auf.

Bu und werden die Triiffeln aus ngarn, Mabren,
Steyermark und felbft aus der mgegend gebradyt; die
beften jedod) Eommen aus Piemont, Montferat und aus
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Mailand. Jm fudlichen Frankreich gibt ed febr gute,
unbd gwav {ind fie dort in bedeutender Menge.

Die Kriiffeln werden nady dem Gewidyteverfauft ;
nad) Werfdhiedenheit der Jabreszeit, des beffern oder
dhlechtern Gedeibens und befonders ihrer Giite ift der
Preis fehr verfdieden, ywifchen 8 und 10 Gulden das
Pfund,  Man hat daber mehreve Berfudye gemadyt,
Qriiffeln ju bauen, doch gelingen fie felten. 2Am beften
ift e8, wenn man bdie Anlage in einem LWalde madhen
Eann, wo Kriffeln {dhon vorfommen; Fann man died
nidyt, fo fudyt man fidy wenigftens Erde aus einem foldhen
Walbde ju verfdyaffen, und geht dies aud) nicht an, fo
nimme man die Crde ausd einem Laubwalde. Diefe mifdht
man nun ftarf mit moderndem und verwefenden Cidyen-
poly und Cichenlaub, und in Ermangelung deffen, mit dem
der Weifi-ober Rothbudye,gibt ihr nod einen ftarfen Jufag
von Kalbmergel und eifenhaltigem Sande, und fillt mit
thr in dber Ndbe eingeln ftehender grofer Cidhen, Weif-
budhen, NRothbudpen u. f. w. 2_ 3 Fuf tief ausdgegra-
bene Veete an.  Der Voben, in dem man diefe Veete
anlegt, foll etwad feudyt und nidht ju feft fein; Maufe
und Ratten in der Ndbe miiffen vertilgt werden, ber=
baupt die gange Unlage vor bdiefen Thieven, fo wie vor
@dyweinen, Hirfdyen, Rehen, Kithen und andern Thieren
gut verwabrt werden.

Die rirffeln, weldhe man gur Fovtpflangung be-
ftimmt, follen von mittlerer GSrife, frifhund gefund fein ;
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man bebt fie im Frihjahre oder im Herbfte mit der fie
umgebenden Crbe forgfdltig aus, und legt fie in Kift-
den, die man mit feudhter Grde von bdiefem Orte
angefiillt hat. So bringt man fie nun an den Ort
ibrer Veftimmung, und nur wenn die Reife langere Jeit
dauert und trocknes LWetter iff, hat man ndthig, diefe
Kiftcdhen bisweilen ju dffnen und die Erde ju befeudyten.
Jft man angelangt, fo pflanst man fie gleidh) im Sdyatten
in ben: gehdrig yubereiteten und etwas angefeudyteten BVo-
ben, indem man 2 4 und bisweilen 6 Joll tiefe Locher
madyt, die Tritffeln forgfaltig hineingibt und die Oeff-
nungen it Erbe von ihrem Standorte ausfiillt; dasg gange
Beet wird dann mit Jweigen von Cidyen ober BVudyen
bedeckt, und ftets etwas feudht evhalten’; grofie Pflan-
gen, welche darvauf emporwachfen, werden audgeriffen,
Eleineve [aft man fteben. Die Triiffelernte wird erft
im yweiten Jabre vorgenommen; an ihrem Mifiglicten
find haufig Wirmer und Infeften Schuld, die den Triif-
feln nachftellen. Um diefe Thiere ju vermindern, beftreue
man das BVeet von Jeit ju Jeit mit Kalfftaud, Cidenafche
und Cidpenlohe.

2. Die weifie Traffel ober Frabhlingstraffel;
bbhmifdh: Laneyy BVily — Tuber album Persoon (Taf.
IV. Bild 2), gleidht an Geftalt und Farbe den runden
RKartoffeln; ihre Oberfliche ift riffig und mit unvegel-
mdfiigen Vertiefungen verfehen, die an der Unterfeite mit
einem feinen Filze bekleidet find, Jbr Fleifd ift gelb-
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lih und weifaderig marmorirt. Sie ragt mit dem
Obertheile aus der Erde heraus. Geruchund Gefdhmack
ift nidyt fo angenehm wie bei der fhwargen Trirffel, etwas
Enoblauchartig.

Die weife Triffel liebt einen lehmigen BWoden, fie
entftebt im Frithlinge tind evreidyt im Auguft thre Reife;
man findet fie in Laub: und Nadelwdldern, und an Seh-
wegen. — Man Fann fie fo subereiten, wie die [hwarge,
der fie im Preife weit nadyfteht.




Bon demfelben Werfaffer ift su haben:

Befdhreibung

Giftgewidfe Ocfierreids.

LWien, 1838. 8. 1 fl. €. M.



In detfelben Budhandlung find exfdhienen:

Abelung Johann Chriftoph, BVollftdndige Anwei-
fung gur odeutichen Orthographie nebft einem fleinen
Worterbudpe fiiv die Ausfprade, Orthographie, Biegung
und Ableitung, 8. 1814, 40 fr,

— — FBleined Wirterbuch der deutfchen Sprache,
nad) deffen grofem Worterbudye mit Ricfidht auf odie
Spradylehre der E. £ Normal: und Hauptidhulen, und zum
Gebraudje fiir Jedermann, befonders fiix Studbievende,
Beamte und andere Gefdydftsmdnner beacbeitet von Frang
Leopold Schymiedel, Rechnungsratl der £ £. Ungar. Siebenb.
Dofbudyhaltung. 8 Sheile in 4 Binbden, fl. 2.

Bleiweid JFohann, Doctor der Medicin 2c. Drak-
tifhes Heilverfahren bei den gewdhnlidhften innerlichen
Krantheiten des Pferdes, nad) den Grunbdidgen dev pratti
{den Fhievavgneifdule gu Wien. gv. 8. fl. 2 €. M.

Clairmont Karl Juliud, Syntarié der englifchen
Sprache, in 80 Lectionen eingetheilt, durch Beifpiele exldu:
tert, von einer ftufentoeifen Neibe von Uebungen mit genauer
Betonung der vorfommenden englifdhen Wirter begleitet,
unb mit einem fepavivten Scliiffel verfehen, vorgiiglich fiic
den Selbftunterridyt bearbeit. gr. 8. brofdyirt fl. 2 G. |,

— — Sdliiffel 3u den Uebungen in deflen Syntaris
der englifhen Spradye, wobdburch jeder Sdhiiler feine Febler
ofne DHiilfe eines Lebrers ausbeffern Eann. gr. 8. brofdyivt
40 ,!r. @G, Mm. i

Sejdhaftsauffige (griindlide) fiir dad gemeinfchaft:
liche Leben, alg: Wittfdhriften, Promemorien, Gontracte,
Wedyfelbriefe, Schuldbverfdreibungen, Biirgfdhafts- Auffdpe
DObligationen, Seugniffe, Seftamente, Sodicil, Carta bianca,
Gewalts und Bollmadyten, Quittungen, AufEindigungen 2¢.
nady bem neuen biirgerliden Gefegbuche ofhne Hiilfe eines
Advokaren felbfi verfajlen zu Ednnen. Sweite vermebree und
verbefferte Auflage. 8. 36 fv. €. M.



Miiller G F., Der vollftdndige Monatsgdrtner, |
ober beutlidhe und vollftdndige Anweifung gu allen Ges
fdhdften im Baum., Kiichen: und Blumengarten fiir alle
Monate des Jahres, nebft einem Nadytrag und BVerzeichnif.
4. verbeflerte Auflage. 8. brofd). 30 fr. G, M. ;

— — Der aufrichtige Sfterveidhifche Bienenmeifter,
ober vollftdndiger, in Geftalt eines Katedhismus abgefafter
Untervicht in der Bienengudyt, Fiv Bienenliebhaber aus
ben bewdbhrteften und neueften Bienenbiichern und aus eis
gener Grfabrung zufammengetragen. 8. brofd). 80 G, 9.

Pavernfeindt, Defterveichifche LWedhfelordnung
mit den Dbigher Hieriiber erlafferen, fo wie den auf felbe
anwendbaren Gefesen und BVerordnungen 3 dann ald An:
bang die weftgalizifde Vedfelordnung nebft den-von den
Wedhfetbriefen handelnden VIIL Zitel des Handels-Gefes:
budpes fiiv das Konigreidh) Jtalien. Mit einen alphabetis
fdhen Regifter verfehen. gr. 8. brofdy. fl. 1.36 Er. G, M. |

Stir M., Gany neuner Stufengang beim Untervichte
in bex italienifdyen Spradje, ober Clementar:Spradylehre
filr Kinder und Crwadyfene, weldhe diefe Spradie auf eine
leichte und angenchme Art in furger Jeit erlernen wollen.
@nthaltend: Dicwidytigften Regeln der italienifchen Sprache,
burd) viele Uebungsbeifpiele veran{dyaulicht, und gur voll:
Eommenen Giniibung derfelben mit vielen Aufgaben aus
bem Deutfdyen ins Jtalienifdhe und aus dem Jtalienifchen |
ing Deutfdye tiber die nothroendigften und unentbebrlichit
Fdlle des tdglichen Lebens verfehen. Nach den Bildbung
fdsen einer Sprache {iberhaupt und dem Bedfivfnifie eine
jeben Sdyiilers inbefondere angemeffen bearbeitet. gr. 8.
fteif gebunbden fl. 4,40 Er. G. IN.

Das falte Waffer al8 vorjiigliches Befbrberungs- |
mittel der Gefundheit und ausgezeichnetes Heilmittel in
Krantheiten. Cin Wort u feiner Seit fiir alle Denfchen
die ba wiinfchen gefund zu werben, 8 u bleiben wm
ein frobes Alterzu erveichen. IMit einer Abbildung. 2. Au,
brofdy 24 fr. G. M.
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