Dorwort.

@on vielen Seiten aufgemuntert,
iibergebe id) hiemit ein Merkdien
der Offentlidkeit, ndmlidy: ,Die Pils-
oder SdywammerlRiide” benannt, und
hoffe durd) diefes Biidjlein vielen BHaus-
frauen und Kodjinnen 3u niigen. 3d
habe darin anjdaulid) gemadyt, auf weldye
mannigfaltige Art man jeden der Xod)-
Runft 3u (@ebote jtehenden (Gegenjtand
in feinjter oder minder feiner Weife be-
handeln und 3u einer [Gmadkhaften und
gejunden Speije jubereiten kann, wdhrend

im (Gegenteil bei fehlerhafter Derwendung
1:#
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aud) der beften Nlaterialien und feinjten
3ngrediengen, nur begoutietenbes, jelbjt ein
der Gejundheit nadyteiliges Geridyt erzeugt
wird.

Um aber bdie unbedingt notwendige
Beurteilung und Auswahl der Sdmwdamme
ju ermdglidyen, und wie ver|djiedene Geridyte
in biirgerliden wie in feineren Haus-
haltungen 3ju bereiten find, habe i) nur
die uns beRannten Sdwdmme hinjidtlidy
ihrer Subereitung in Ausfidit genommen,
und man wird fid) iiberzeugen, wie auf ver-
jdhiedene Art Speijen von den Sdwdammen
bereitet und durd) reidhlidhe Abwed)jlung
immer wieder, folange es Sdymdmme
gibt, taglidy gegefjen werden Ronnen.
Dafy die Sdymwdmme am beften find, wenn
fie frijdy genojfen werden, bedarf wohl
keines Beweijes.

JIm allgemeinen darf mandie Sdhwamme
nidt ju lange Rodjen. Damit fie leidyter
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3u perdauen find, fiigt man thnen Hrduter
bei, 3. B. Peterfilie, Swiebel, Hiimmel,
Sdyalotte, Pfeffer, NTuskatnuf. Bei den
verjdjiedenen Speijen, welde id) aufge-
fithrt habe, Rommen nur die bei uns
bekannten Sdywdmme 3ur Dermendung.
3.B. der Steinpilz, Herrenjdwamm, Sleijd)-
jwamm, NMaijdwamm, Stodkjdhwamm,
der 3Biegenbart, der Eierjwamm oder
Pfifferling, der Birkenjhwamm, Taubling,
Sdyafeuter, Hapugzinerpil3, die Rehlinge,
der Mldybratling, der Srauenjhwamm,
Hahnenkamm oder Siegenbart, dann die
Mordjel oder NMauradyel, die Spimordyel;
die Champignons.

Die Champignons, die in verjdiedenen
Arten vorkommen und eine. der feinjten
Sdwdmme find, werben 3u wenig ge-
achtet, weil man ihren Wert nod) nidyt
redit Rennt. Sie werbden in feinen Rotels
und 3u feinen Diners vielfacd) verwendet.
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Es qibt veridjiedene Sorten von Cham-
pignons, ndmlid): Der Wald-Champignon,
der Sdyaf-Champignon, der Seld - Cham-
pignon; Oieje HArten von Thampignons
geidynen fidy durd) Gejdymack und Gerud
aus. Die Sudt-Champignons werden in
(Badrten gezogen, haben aber den feinen
Gejdmack und Gerud) nidyt wie die Wald-
und Seld-Champignons. Nlan muf immer
darauf fehen, daf fie fejt gejdylojjen find,
jonjt verlieren fie ifren MWert. Don diefen
Sdwdammen werden Oie feinjten (Geridyte
bereitet, bei Diners jowohl audy in der
cinfadien Hiide. Sie find 3ur Suppe
wie 3u Gemiijen, 3u Ragouts, Pajteten,
ju  Sarcen 3u gebraudjen, ebenjo als
Salat in GEjjig, aud) im Butter, in Rleine
@errinen gefiillt, gut verjdlojjen und auf-
bewahrt.

Die Triiffel ift ein vorsiiglides Pro-
dukt und fiir die befjere Hiide un-
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entbefrlidh) geworden. Jedes (Geridy,
weldies mit Champignons und Triiffeln
bereitet ijt, wird ftets mit grofem Bei-
fall aufgenommen. Aud) von den Triiffeln
gibt es verjdjiedene Sorten, namlidy: Die
Sommertriiffel, die weife oder Sdlejijde
@riiffel, die (Gekroje-Triiffel; Oie bejte
Art ijt die Perigord-Triiffel, die 3u uns
in den Banbdel gebradyt, in Deutjdland
aber nidt gefunden wird. Die Srudyt-
Rorper Oer Triiffel wadjjen unter Oer
Erde; fie werden deshalb von den NMenjdyen
jdher gefunden; dod joll es in Begenden,
in Oenen die Triiffel haufig vorkommt,
Qriiffeljager geben, Oie Ourd) bejondere
NMerkmale am Boden, Rleine Erhohungen,
Spalten und dergleidhen die Triiffel wohl
aufjufinden wifjen. 3In der Regel werden
die Triiffel mit abgeridjteten Sdyweinen
oder Hunden gejudit. Es |ind hier mehrere
Speifen von den Triiffeln aufgefiifrt.
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Nioge nun Odiefes Biidjlein freund-
lie Aufnahme und jenen Beifall finden,
weldjer mir in meinem erften Hod)-
budye alljeits 3uteil geworden; dies wiinjdht
von Kerzen

die Derfafjerin
Marie Budymeier.
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