Befhreibung der Arten.

1. Der Champignon(Taf. Lu 1L Loom Bolke
Sdampian genanntl. - hat vermdge feines  Hdufigen
Borfommens und allenthalben Statt findendben Wer:
braudyes fehr viele Namen erhalten ;fo heifit er gemeiner
Champignon, Garten-Champignon, Gartenpily, Feld-
blasterpily, Jeldfhmamm ,; Feldpily,  Herrnfdpwamtn,
Kafelfdwamm, Erdgiivtel, Ehegiivtel, Gugemucte, Ku:
cEenmucten, weifier Chegattling, Heiderling, Tvaufdhling,
Trdufhling, Bradymannlein, Egerling, Angerling, Wheid-
ling, Wiefenpfifferling, Wiefenfhwamm, Ji)etbefcﬁmamm,
@cbneefuge!fcbmamm, :Drufcblmg LBbbmifd ;. Bam-
pion; Semanka, Sampion owel. Angavifd) 1 Teeperke
Gomba; Jtalienifdy: Pratajuola, i pradelli, il prata-
juolo maggiore bianco buono, brise. Veron. Bian-
chetto, fungo de fongara, puinon; Cateinifd: Agari-
cus (Pratella) campestris Linné.

Der junge Schwamm befist einen febr Euryen Stiel
und einen Eugelidyten Hut, deffen Rand mit dem Stiele
jufammenbangt, fo dafi die Wldtter ganglidy verftect find;
feine Oberflache ift gerdhnlich mit javten Schuppen,
wie mit Kleie oder Eleinen Warydyen bedeckt; fo wie der
Sdwamm grdfer wird, 0t fid der Hutrand vom
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Strunke [08, an beiden aber bleiben Theile der Haut,
die fie friber jufommen bielt; fehen, und bilden fo um
ben Stiel eine Art Kragen, den fogenannten Ring, Der
Hut breitet fich mun ausd, wird halbfuglich oder fladh
gewdIbt, und 1-6id 4, bisweilen fogar 9 ol breit; dod)
bleibt fein Nand ftetd etwas eingebogen. Nidht felten ift
er durch bei feinem Durdybrudye der Crdoberflache ihm fich
darbietende Dinderniffe verfdhiedenartig verbogen und
unregelmafig. Crift derb, fleifdhig, feine Oberfladye trocfen,
etwas wie Seide glangend, glatt: oder mit Eleinen Sdyup-
pen befent, weifi, gelblidy oder braunlidy; fein Fleifdy ift
federFiel- bis finger=, mandhmal auch dbaumendicf, derb,
aber dennod) gart, rein weiff, wird aber oft {pater rdth:
lih. Die an ber Unterfeite des Hutes befindlicen
BVlatter frehen jiemlidy dicht aneinander, find von un=
gleicher Qdnge, gegen den Hutrand zu fpisig, gegen den
Stiel hin aber abgerunbdet, und bie bid ju ihm reichenden
berfihren ihn Eaum mit ihrem oberften Cnde; fie {ind
anfangs fehr blaf, werdben dann rofen- oder fleifdhroth,
fodter braunvoth und julept rdthlidy fdwary; der Stiel
ober Strunk wird Y, 6is 4 Joll hody, und Yy bisd 1 Jol
dick; er ift vund, unten aber meiftens etwas verdicft, weif
oder braunlidy, an feinem obern Drittheile fipt der hau-
tige, weifie und ausgefran{’te, meift herabhdngende Ring ;
fein Fleifdy gleidyt Dem des Hutes, nur ift o8 etwas faferiger.
Der Sdhwamin hat einen eigenthlimlichen gewiiryhaften
®efdymacE und fehr angenehmen Serudy, den er felbft
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ver Crde, wo er ftebt, mittheilt. Erwdadft im Sommer
und Herbfte in Gebirgdgegenden und im fladyen Lande
auf Wiefen, am Nande der Lyalder, am liebften aber
in ber MNahe der Haufer und Gdrten, an Orten, wo
Pferdediinger vergraben liegt, oder wo foldyer lAngere
Beit gelegen war, ober wo mit der Jaudje deffelben der
Bobden getrankt wurde, daber auch an Orten, wo Pferde
weiden; an Stellen, wo Miftftdcten fih befinden, in
Weingdvten, auf Spargelbeeten, Hutweiden, immer
aber in etwas fdhattigen Gegenden. Jn mandyem Jahre
ift er aufierordentlid) haufig, in andern dagegen an dev=
felben Stelle nur fparfam, was aber nicht nur bei ihm,
fonbern beiden meiften Sdywdammen gleidhfalld vorfommt,

Der Champignon geigt nady denverfchiedenen BVer=
baltniffen, unter denen er wadft, mebrere Ubdnderungen,
von denen folgende die widytigften find, tibrigens hiufig
mit einander verwedyfelt, oder nicht unterfdyieden werbden,
auch eine in die andere tibergeht.

a. Der Garten=Champignon, gemeiner
Champignon,Herrenfdhwamm, Tafelfhwamm, —_ Agari-
cus campestris Linn. ('Taf. L. Bildb1__ 3. Taf. IL. Bildl.)
— Der Hut iftanfangs Euglid), dann HalbEuglidy, und
fpdter siemlicy flach, weif, gelblich ober braunlidy, etwas
glangend, glatt oder mit Kleie oder braunen Sdyuppen vers
feben, et figt auf einem runden, Eurgen, didyten, vollen, wei-
fien, und mit einem eingeviffenen NRinge verfehenen Stiele,
feine Vldtter find anfangs rofenroth und werden fpdter
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braunfdhmarg. Cr ift-ziemlicdh) baufig auf Wiefen, BVerg-
weiden, Brachdcfern; in Obft= und Weingdrten und in
der Nahevon Haufern unter Werhaltniffen , wie fie frd-
her angegeben wurden,

b. Der Miftbeet-Champignon__ Agaricus
vaporarius Otto _ ift grfier al$ bder vorige, fein Hut

. ift balbEuglich oder flad), in der Mitte meift mit einer
wargenformigen Crhdbhung, gelblich und mit lidhyt oder
dunkler rothlid) braunen Fafern befest, bidweilen eine
©panne breit. Der Stiel ift am Grunde verdickt, und
{hwady {huppidy, der Ring etwas wulftig, breit und
hangend; bdie Vldtter find dhofoladebraun. Cr wadft
im Sommer und Herbite in Lohbeeten und in der fdpwar=
gen Crbe der Laub- und Nadbelwdlder.

c. Der Wiefen=Champignon, Shafdam-
pignon, die eigentlide Gugemucte _ Agaricus edulis —
(Tafel 1. Bild 2 u. 8), bat einen dinnen, oft fehr
langen, walzenvunden, am Grunde meift gefriimmten,
ftets etwas aufgetriebenen, beinahe Enollichten Stiel, der
gewdhnlich hobl, und meift etwas blaffer, al8 der Hut
ift. Der Hut ift halbFuglid) ober von der Form einer
®locke, gewdhnlid) etwas graulich, feltener brdunlid,
oft aber audy {dhneeweifl. Hut und Stiel Fommen tibri-
gens haufig vielgeftaltig und verfrippelt vor, ihr Fleifd
ift weiff, wird aber fpater rdthlich ; der Ning um den oberen
Xheil bed Stieles ift hautig und unvegelmdfpig gerriffen.
Die Vldtter find fehr blaf, fleifdfarb, werden aber mit
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der Neife des Sdhwammes graubraun und fdwarylid).
Sein Fleifdy ift weniger angenehm als das der vorfer-
gehenden.. Er Fommt in grofer Anzahl vom Juli bis
im September in Gebirgsgegenden und auch im fladyen
Qanbde vor, am baufigiten in Gadrten, Haibdeland, auf
Gragangern, Bradhdcfern, unter dhnlichem Verhdltnif
wie der Garten-Champignon, in deffen Sefellfhaft er
{idy baufig findet. '

Der Champignon Fann nur von Unfundigen leidyt
mit dem febr giftigen Knollen- oder Frihlings:
Wulftblatterfdwammeundfeinen Abarten verrwed:
feltwerden ; bei aufmerffamer Betradytung find fie jedodh
Teidht yu unterfcheiden.

Der Wulftordtteridhmwamm

wird in der Jugend von eis
nem fHdutigen Sade, dem
Wulfte, eingefchlofien, den er
dann dburdreift, und der in
der Geftalt von Lappen und
Besen am untern Gnde des
Stiels ftehen bleibt;

Die Oberhaut [dft fidh
vom Hute nicht abldfen, obhne
paf nidt audy dbas Fleifd)
mitgenommen werbde.

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

Der Champignon
hat gar Feinen Wulft und
daber auch Eeine Uebervefte
defjelben.

Die Haut LGt fidh vom
Hute leidyt abfhdlen.

Das Hutfleifdy ift Y bis
1, Soll bic, e8 wird rdth=
lich, ober, in den TMund ge:
nommen, weingelb.



TWulftolatterfhwamm.
Die Bldtter {ind im:

mer weig.

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

Der Ring ift glockenfor:

mig, grof, geftreift,am Ranbe
gang.

Hat feinen odber einen
unangenehmen Gerud.

17
Ghampignon.

Die Bldtter find ans
fangs vo thlidy und fpdter
braumn.

Der Stiel ift am Grunde
wenig verdidt ober ange:
fhwollen und nur beim BWies
fen-@hampignon hohl,

Ring nicht geftreift, hdnz
aend ober ausgebreitet, am
Rande wie ausgebiffen.

$Hat einen leidhten, dem
bes Kovbelfrautes dfhnliden

Geruch.

Der Champignon ift wegen : feined angenehmen
Gefdymactes und Geruches einer der beliebteften Speife-
{hwdamme,  Cr wird gewdhnlidy gefdhdlt, in Scheiben
gefdhmitten, in Faltem LWaffer audgewafden, pwifden
einem leinenen Yudpe abgetrocknet und nun entweder
frifd) verwendet ober geddrrf.

Wenn die Vldtter bereitd violett oder braunlid find,
fo werben fie ausgefdynitten und entfernt; find fie aber
bereitd dunfelbraun obder {dwary,” fo folls man bdie
Sdwamme nicht mebr geniefien, denn dann {ind fie
fdparf und unverdaulich, und erregen leicht UeblichEeiten.
Cine der haufigften Anwendungen ift die ju Suppen,
Briihen, 3u eingemadytem Fleifdh und Fifdfpeifen, yu Pa-
fteten, Ragouts, Salat 2c.; man verehreihn aber aud) roh
oder auf verfdyiedene At abgebritht oder gebraten, wie frii-

b
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Her im Allgemeinen angegeben wurbde, fo wie in fehr jufain-
mengefessten Gerichten, von denen einige hier folgen.

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

Man {dhdlt und gerfhneidet frifche, nocdh mit rofen-
rothen Vidttern verfehene Champignons, wafdt fie in
Faltem Laffer aud und trocnet fie dann ywifdhen einem
Kudpe. Hierauf werden fie in eine Schiffel mit Butter,
Peterfilie, Saly und Pfeffer gegeben, und bei lebhaft
aufloderndem Feuer geFodhyi. LWenn man will, Fann
man vor dem Auftifdhen, Sdymetten oder Cidotter, um
fie jufammen zu balten, bhingugeben.

Champignonsd auf Provencer Art (Cham-
pignons a la Provengale), :

Man wablt frifch gepfliicFte Champignond von
feftem und dickem Fleifdhe, fdhalt fie, {chneidet fie ent-
awei und wafdye fie in Ealtem Waffer aus. Hierauf
14t man fie in Oel mit Saly, grob geftofienemn Pfeffer
und einem StlicEhen Swiebel oder Knobland) dburdy eine
ober wei Stunbden ftehen, gibt: fie hierauf in eine Caf-
ferolle, mit feinem Oel, und [aft fie bei rafhem Feuer
aufwallen. Sind die Champignons nun gefodhpt und
von f{dhdner Farbe, fo gibt man gebackte Peterfilie und
Citronenfaft hingu.

Gefiallte Champignons (Champig-
nons fareis.) 1000

Man {dhalt: mittelgrofie, gegogene Champignons



19
oder nod) beffer, Wiefendyampignons ; gleichzeitig Hereitet
man eine Ave Fiille oder Gebdckfel aus einem Stiicke
Butter, gervichenem Sypecfe, etrwad Brofamen, feinen
Krautern, einem SticE Jwiebel oder Knoblaud), Salj,
grobem Pfeffer und etwasd anderem SGewiirze. Sobald
died Alles gut durcheinander gemifdht ift, werden bdie
Sdhwimme, deren Stiele man weggenommen hat, um-
gebebre, und der hobhle Theil derfelben damit gefiillt;
bierauf werden fie in Papierdiiten auf dem NRofte ge-
braten, ober noch beffer, in einer Torten-Cafferolle auf
einem LWindofen mit einigen CWffeln feinen Oeled, mit
dettt man fie von Beit ju eit aud) begieft. Man Fann
nady Belieben der Fille Gehackfel von Gefliigel, Reb-
bithnern und Fafanen jufegen.

Brotfrufte mit Champignonsd (Croute
aux Champignons).

Man fdhait die Oberflache febr frifdher und nide
u febr entwickelter Champignonsg ab, eutfernt ihre
Btiele, gibt fie in eine Cafferolle mit frifdyer Butter und
ftell¢ diefe auf ein lebhafted Feuer. Sobald die Butter
gefdhmolgen ift, nimmt man die Cafferolle vom Feuer,
prefit den Saft einer Citvone binein, gibt fie auf
den Windofen, und [3ft fie nod) durdy einige Mi=
nucen aufwallen; dann gibt man Saly, Pfeffer, et-
was anderes Gewiiry und einen Loffel voll Waffer, in
dem durd) eine halbe Stunde eine geviertheilte Jwiebel-
ober Knoblauchyehe gelegen war, bingu, und [at fie
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durd) eine Stunde fochen. Wor dem Auftragen mengt
man 3 Cierdotter, mifcht fie zu den Schwdmmen,
unbd giefit dann dad Gange auf die vorher in Vutter
gerdfteten und gehdrig auf der Sciiffel geordneten
Brotéruften. — Statt der BVrotfruften Fann man den
Dbertheil eined, von feinen Brofatmen befreiten, abge-
viebenen LWeifibrotes nehmen, den man in= und aus-
wenbig mit Vutter beftreicht, und tiber einem mdfigen
Teuer braun werden [afit.

.Champignons & la Cussy.

Man waifdyt, biivftet und {dhalt {hwarze, gute und
mittelgrofie Xriiffeln, nimme dann gut riechende und fefte
Champignond, und fdneidet fie, fo wie die Triffeln,
in mefferviicfendicfe Schnittchen, gibt bierauf Ales in
eine Cafferolle, mit einem, der Menge der Sdhwdmme
verbaltnifmafigen Sticke Vutter, ftellt fie dber ein
Feuver, und oriicft, wenn bdie Vutter gefdhmolzen
ift, den Saft von einer odber jwei Citronen bhinein.
Man 46t fie nun nody einigemal aufwallen, und mengt
dann Saly, grob geftofienen Pfeffer, geriebene MNus-
Eatnufi, vier CRIB{fel voll von grande espagnole Ceiner
Braunen, von Kalbfleifd) bereiteten Briihe) und eben fo
viel von einer andern Vriihe (sauce) darunter ; [fit dann
bas Gange Eodjen, und giefit, wenn e8 u fieden Geginne
ein ®las guten LWeined hingu, fest das Kodyen nodh
durd) 25 Minuten fort, unh trdgt dbann auf.
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Champignons - @ebacﬂ:es (Hachis aux
Charapignons).

Man - hacke ywei Dugend gefcba[tet, audgewafdye-
ner und dann abgetropfter Ehampignons fehr Flein, und
gibt fie in eine Cafferoe mit guter Butter (ber Feuer.
Wenn diefe gefhmolyen ift, filgt man unter beftdnbdigem
Umiihren einen EFIDfel voll Mebl, ywei Gldfer Fleifdhe
briitbe, Saly, grob geftofienen Pfeffer, einiges anbderve
Gewiiry und ‘ein Qorbeerblatt hingu, I4fit e8 bid jur
Hilfte einfodhen und gieft dann die Brihe auf ein Ge-
bHackfel von Sdydpfenteule, gebratenem Kalbfleifd) oder
Oefliigel. Das Gange wird wobl gemifdt und fehr
beiff mit in Butter gerdfteter Vrotrinde aufgetragen.

Champignonsd-Muf (Purée de Champi-
gnons).

Man nimmt Eugliche, fleifdhige und {dhon weife
Champignons, {dalt fie, wafdt fie in Ealtem LWaf-
fer und trocknet fie ab; hievauf hackt: man fie {o Elein
al8 mdglich, dricft fie in einer Leinwand aus, gibt das
Gebackfel in eie Cafferolle mit einem Stiicf Butter und
grob geftofienem Pfeffer, fest bas Gange einige Minu-
ten {iber ein lebhaftes Feuer, und wenn die BVutter ge=
fdmolzen ift, driicFt man den Saft einer Citrone hin-
ein, Nun fept man Kraftbriihe (consomme) obder ab-
gefottenen Mildyrahm, Nahmmuf (du velouté) im
Werhaltnif jur Menge der Shwamme hingu, Taft es
big jur Breidicfe einfochen, und Halt es dann iber Koh-
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fen ober im Beifen Waffer warm. Man Fann hiermit
Gefliigel, Fifdhe, gefeste Cier u. f. w. auftragen.

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

$Wenn tman die Shwamme gereinigt und die ju
grofien gerfdnitten bat, fo wafdht man fie im Falten
Waffer und zieht fie dann durd) Eodhendes, wodurd) fie
etwas erweidyt werden und einen Theil ihres, fir man=
he Perfonen ju frarken Gerudpes verlieven. Damit fie
wieder ibre Feftigbeit erbalten, legt man fie in etwas
faltes MWaffer, nimmt fie dann heraus und trocknet fie
gut ab.  Man [3ft fodann ein St guter BVutter in
einer Pfanne fiber dem Feuer jergehen, legt bierauf
die Ehampignons Hinein , und dreht fie darin gut um,
damit fie biefelbe ecinfaugen. Man fann nun. eine
Fingerfpige voll Mebl jufegen, die Champignons
braten laffen und bdiefelben mit warmen Waffer oder
mit frifer Fleifchbrithe benegen; ober fie obne
Mebl braten, was beffer ift, und fie gany einfadh
mit Peterfilie, Pfeffer und einer Fingerfpise voll
Muskatnuf, Nelfenpfeffer und Jimme wiiryen; weil
man die SPeterfilie wegnehmen mufi, fo legt man fie
in Biindeln gebunden hinein, Wenn fie nun gebraten
und nody beiff vom Fener abgeftellt find, fo gieft man
eine Brithe von, in Waffer gequiritem Eigelb ober von
Rabm daviber, und vidhtet fie mit Elein gefdynittenem,
gebodyten Hibnerfleifh an, Die Brithe ift nur felten
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weif, wefhalb man ihr eine ober grei Sdheiben einer
gefchalten Citrone jufept.

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

Man Fodht, die Qfl;amptgnoné auf eine der ange=
gebenen rten, driicft fie dann durdy ein Weutel-
tudy, um den Saft auszupreffen, welden man mit
Ciern: quirlt (auf 1% Seitel Saft Fommen 5 Cier,
von weldyen man yroeien dad Weifie genommen bat) ;
man feibt nun das Gange durd) und giefit ed in Eleine,
in Fochendes Waffer geftelite Tdpfe. Man Eann fie audy
ftatt der Fleifchbriihe mit Mildy Eochen, wenn man fie
al8 Faftenfpeife gebraudyen will; bte Berbaltniffe blei-
Ben diefelben.

Rorte mttGbamptgnonS(TourteauxCham—
pignons).

Man {dneidet Vutter in Sdyeiben, legt fie in eine
Tortenpfanne, bedeckt fie dann mit einer Lage ved)t
feiner  Wrotfrumen, und bdiefe mit einer Lage von
Champignons, bdie man gefdydlt und ihnen die Stiele
weggenommen hat. . Auf die Champignons bringt man
nun in Sdheiben . gefdynittene BVutter, fept Pfeffer,
@aly und feine Krduter, wie Peterfilie und anbdere
dagu, und bildet dann eine dicke Lage von Brotfrumen,
auf bie man eine yweite Schidte von Champignonsd
Tegt, wieber mit Butter u, f.iw. bedecFt. Man madht
orei folche Lagen, fo daf die Champignons unmittelbar
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auf einer Schidyte VrotErumen und unter einer Sdhichte
Butter liegen, und Aes von einer dicfen (etra der ei-
nes Fingers) Lage von BrotFrumen bedeckt ift. Die
Kortenpfanne decEt man nun mit ihrem Decfel ju, und
higt fie durdy glithende Kohlen von unten und oben.
Nady einer Stunbde ift die Torte fertig und wird dann
in der Rortenpfanne angerichtet.

Man bereitet eine fogenannte Soja von Ehamyi:
gnond, die man fehr lange aufbewahren und u Vrithen
benfigen fann, auf folgende Art: Man nimme eine
Maf Champignons, wafdt fie, obne fie vorber u
pugen, reinlidy ab, und fdhneidet fie einigemal durd.
Dann gibt man folde, nebft 3 Epldffel voll Saly,
12 Sticf grob geftofienen Gewiirgnelten , nody einmal
fo viel Pfeffer und 3 EHidfFeln voll fehr guten Effig in
ein irbenes Gefdf, und [aft fie cine Stunde lang auf
gelinbem Feuer nicht gevade Eochen, fondern nur redyt
ausziehen. Darnady nimmt man fie wieder vom Seuer
weg, batnit fie etwas abEithlen, und dricft den Saft
durdy eine reine Ceimwand. Diefer wird nun, nad) Gut-
ditnfen, fo lange eingefocht, bis er fidh etwas verdicft
bat, und, wenn er abgebublt ift, in eine Flafche
gefitle. Hievon geben 2 ERIOFFel voll einer Brithe ftar-
fen und Erdftigen Gefhmact.

Um bdie Champignons lange aufjubewabhren, madt
man fie ein. Man wihlt hiegu nur junge Stice, {dhnei-
det bei jenen, deven Hut i) fdhon gedffnet at, die
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Bldtedyen weg, entfernt die Oberbaut des Hutes und
den untern Theil des Stieled, wifdt fie' dann in’ Eal=
tem Waffer ab und trocknet fie in einem Tude. Die
einfacdyfte vt ift nun, fie durchfdhnitten in Cfiig 3u
legen; ein anderes Berfahren aber ift folgendes: Man
nimmt 4 INaf oder Kannen Champignons und 3 Loth
Saly und feptVeides, gemengt, in einer Caffevolle Fum
Seuer. " €3 entwickelt fich nun viele Briibe aus den
Champignons , die man jedod) fo lange Fodht, bis fie
gany trocfen find;  fie nacyber vorm Seuer wegnimmt
und abfdblen (aft. DNun fodht man einige Minuten
lang in einem jugedecten Xopfe 12 Sticf gefdhdlte
Chalotten, Y Loth Pleffer, Yu Loth Jngmwer, Yy Qoth
Nelben, etliche Lorbeerblatter, einen Bweig Thymian,
2 Stdngel Csdragon und eben fo viel Vafilifum in
1Y/, Mafi des allerfeinften und reinflen Weineffigs, wel-
dher dann audh abEiiblen muf. Die abgefdymorten, Ealt
gewordenen Ehampignons werden darauf in Gldfer oder
fteinerne Blihfen gethan und mit dem abgekihlten Gf-
fig, weldher: durdy ein Haarfieh geftridhen fein mufi,
in bem Mafie dbergoffen, daf fie damit Hedeckt find,
Auf den Effig in den Gldfern giefit man gefdhtnolzenes
Rindstalg oder Fett, dberbindet fie mit Blafe und Pa-
pier und bewabre fie auf. Wei dem Pugen der Cham=
pignons lege man diefelben unmittelbar darnach in fri-
fdyes LWaffer; worin fidy eine Halbe Citrone befindet ;

3
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fie bebalten badburdy ibre natiirlide Farbe, weldyes eine
Hauptfadye bei eingemadyten Syeifen ift.

Cin Champignonpulver wird auf folgende
Art bereitet: Man nimmt 8 Loth Champignons, 4 Loth
fdpmwarge Kriiffeln, eben fo viele Mordpeln, 2 Loth Rafe
ling (Mousserons), fammtlic) wobl geddrrt, ¥, Loth
weifen Pfeffer, ¥z Loth Gewiivgnelfen und einige Schae
Ten von bittern Pomerangen, ftoft AWes zufammen ju
etnem feinen Pulver, dasd man dann in glafernen, gut
gefdloffenen Gefafien aufbewabrt und ju Briben, Frie
caffeen, Pafteten u, dgl, benupt. — Daf wobl nie=
mand ein {dhon bereiteted Pulver Eaufen folle, wird
faum zu erinnern fein, wenn man die GefahrlidEeit
eines foldhen sum Kaufe angebotenen Gberlegt.

Der Geruch der Champignons ift fo angenehm,
daf man verfudt bat, ibn auf verfdyiedene Leife aus:
ausieben; man findet ihn in der bei den Englindern
unter dem Namen Ket-chop beFannten Champignon-
Cifeny, die man mit allen Fifhgattungen auftifdye.

Um bdie Champignons bad gange [abr hindurd
frifd) su befigen, Hat man vielfaltig und fdyon in den
dlteften Beiten verfudht, fie gleich andern Gemwddhfen zu
pflangen. Man bat die BVemerFung gemadyt, dafi die
Qohe und der Pferddiinger, in Gdrten gebradht, dort
oft in Ungahl die Champignonsd erzeugen, und biltet
demgufolge audy eigene Miftbeete, su deren Anlegung
der Frithling, befonderd aber der Spatfommer und
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Herbft die befte Jeit find, Man Eann Gbrigens ju allen
Nahresgeiten Champignons erhalten, wenn man 3
Kheile Pferdemift, 2 beile Gdrberlohe und einen
Theil Pflangenerde mifdht, und dad SGemenge mit Waf-
fer fibergiefit, in bem Champignons gelegen find.

Cin eben fo einfadhes al8 leihtes Mittel, diefe
Miftbeete angulegen und fo {idh Champignons dad gange
[abr hindurdy gu verfdhaffen, ift folgendesd:

Man grabt in einem Garten, an einer gegen
Wind und Wetter gefdyiipten Stelle an der Siid - oder
Oftfeite, eine 6 Joll tiefe und beildufig 2 Sdyub breite
®rube , von beliebiger Linge, fillt fie mit gutem Pfer=
pemift, dem man frellenweife Sdhrwammweif oder
Sdwammbrut, das ift €rde, auf welder Cham-
pignond gewadhfen waren, und welde mit dem feinen
weifen Filte (dem eigentlidhen Sdhwammweif), aus
dem die Champignons entftehen, durdyzogen ift, beifest,
und thn dann mit einer diinnen Sdidhte Gartenerde
bedeckr. Bon Beit ju Jeit und pwar hanfiger im Som:
mer, wenn die ige groff ift, wird dbas WVeet begoffen,
und im Winter durd) BVededung mit Stroh oder fri-
{hem Diinger vor Kalte gefdhiipt. Nady einigen Wo-
dyen Eommen die Champignons hervor. Man Eann diefe
Anlagen audy, wie e8 haufig gefdieht, im Keller ma-=
den, wo fie dann nod) weniger Sorge bebdiirfen, da
bier die Quft immer eine iemlich gleiche Warme be-
fist. Man erhdlt audy Champignons, wenn man ihre

3 %



28
RKiidhenabfalle mit Efel- oder Pferdemift mifdht, und
ba8 Gemifdh in Hecken, Sdrten oder auf einem leichs
aufgelocterten Woden ausbreitet.

€38 genitgt ferner gur Criielung diefer Schwanmme,
in einem-trocfenen Keller, oder an einem andern trocfenen
und windftillen Orte, halbabgelegenen Prerdemift, bei-
laufig von der Vefdyaffenbheit, wie man ihn aus den
Melonenbeeten nimmt, befer Cfel= oder Maulthier-
und nod) beffer, Riegen= oder Schafmift auszubreiten.
Cr wird nady einigen LWodhen weifi, wo man ibn dann
mit etwas Gartenerde beftreut, um bald cine Maffe
von Champignons zu erbalten, ,

Die meiften Gdrtner flillen it Spatfommer oder
im Herbfte 3 Fuf tiefe und 4 bis 6 Fuf lange Kiften,
mit altem, nod) nidt gany abgeEihiten Pferdemift,
dem Furzes @troh (Hacferling) untermifdyt ift, bis oben
an, und geben von Jeit ju Jeit, wie fich der Mift
durdy feine Berwefung fenft, neuen auf, fo daf die
Kifte ftets voll bleibt, Diefen Mift treten fie nun fehr
wenig jufamimen und bedecFen ihn nady 14 Tagen oder
3 Wodpen, wenn nimlich. die grifte Hise vorbei ift
Owdhrend welder Zeit er mit Waffer befprigt wird),
mit einer 3 bi8 4 ol dicken Schidhte fein gefiebter
fhwarger  Miftbeeterde, worin fie Champignonbrut
(fiehe oben), 1 bid 2 Fuf weit von einander entfernt;
vergraben, - Diefe Beete werden nun mit Waffer be-
fprengt, und bald bdarauf gan mit Robrdecken cder
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Wretern, die abev nicht aufliegen diirfen, bedect, Wenn
nady einigen Tagen ChHampignons hervorformmen, fo
wird die Decfe abgenommen, dad BVeet von Jeit ju
Beit mit abgeftandenem Waffer, dasd mit etwasd Salpe-
ter oder IMiftjaudye gemengt ift, begoifen, auch miiffen
frembde Sdwimme, die fidy dafelbft bilden, génlidy aus=
gerottet werden. Die Champignons, welde jum Ges
braudye ausgenommen werden, miiffen @ber der Crde
abgefdnitten werden, um das am Grunde befindlidye
Fafergewebe nicht herauszureifien oder ju verlegen, da
aus ihm ftetd neue Schwimme nadywadhfen, oder fdyon
unter der Crde figen und binnen einigen Tagen hervor-
Eormmen. Tragen diefe Beete nidhtd mehr, fo nehmien die
Gdrtner das Sdhwammweiff forgfaltig heraus und ge-
ben e8 aufs MNeue in Kiften, die nadh obiger Art jube:
veitet find, ober hHeben e aud) an trocfenen, [uftigen,
vor Sonuenfdein und Froft gefdiigten Orten auf, wo
e fich lange erhalt.

Auch in Topfen Eann man die Champignons juin
Bergnitgen, nach diefer Methode, vor dem Fenfter oder
i Qimmer jichen. _ Andere bedienen fich woh! auch
irgend einer {dhattigen Stelle im Gewddhshaufe. Aud
Eann man im freien ‘Qande Ehampignonbeeten anlegen,
dody mitffen diefe fowohl jur Nadytyeit, ald audy bet
ftarfen 2Winden, bei Regen und Sonnenfdhein, mit
Brotern yugedecEt werden; doch ftets fo, daf diefe Loder
2 3olf von der Oberflddhe des BWeetes entfernt find.
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Gine anbere Art, die Champignons ju iehen, ift
folgendes Man legt eine Sdhidhte Pferdemift, 6 bis
8 Sdub breit, auf den Erdboden, bedeckt fie mit Mift:
beeterbe, gibt abermald eine Schicdhte Mift und Crde
dariiber und fo fort, jedoch fo, daf jebe obenliegende
Sdhidyte etwas Feiner al$ die untere ift, damit ein
Hiigel mit pwei [diefen Abdacdyungen, etwa wie die
Steinhaufen an den Strafien, nur etwas flader, ent-
ftebe. yn die Crd{dhidhten ftecft man die Champignon=
brut und behandelt dann diefe Hiigel wie die befdriebes
nen Miftbeete.

Sn England ieht man fehr grofie Champignons
auf folgende Art: Man fegt bdort die Melonen in
fleine Crdbligel. Sobald die Wurzeln an der Obers
flddye erfdeinen, fillit man nach und nadh den gan=
jen Kaften 1 Fuf Hod) mit nabrbafter, fhwerer und
mit Halbverweften Vldttern vermengter Crde, die febr
feft getreten wird., Che die fpdter im Juli angelegs
ten Melonenkiften gang mit Erde bedect werden, legt
man die Brut auf, bdie dann nicht mebr verbrennen
Fann. Gubde OFtober, wenn die Melonenpflangen ab-
gerdumt werben, nimmt man gute 3 3ol ab und gieft
bas Veet tidhtig. Jm November wird died wiederbolt,
bann aber nidt mehr gegoffen. Den Winter hindurd
find die Kiften bedecft, und im Februar jeigen fich die
Champignons von aufierordentlicher Grofe und Giite.
BVom Mdrg an hat man eine reidhe Srnte, bis im Juni
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bie Veete ausgerdumt werben milffen, um wieder fir
fpdte Melonen angelegt ju werden.

Bei allen Champignonanlagen ift ed ndthig, um fie
vor Er{dhopfung ju bewabren, fiemit dem LWaffer, in dem
man die verbraudyt werdenden auswdfdyt, u begiefen,
auch alleAbfalle, al3 die ausgefdynittenenDBlittchen, Stiel=
enden u. f.w. auf dieBeete yu geben, und von Jeit ju Jeit
eingelne Champignons ftehen und auswadfen ju lafen.

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

Anbdere, weniger gebriudhlidhe Namen find: LWin-
terfhwamm , Spétling, Hedenfdhwamm, Hallimar(d,
aud) Stockfdywamm, womit jedody vorzugsweife ein ande-
rer Sdwamm begeihnet wird, der ywar efibar, aber nidht
gum Beraufe erlaubt ift, weil mit ihm einige giftige Arten
Teicht verwechfelt werben Ednnten ; HdhHmifdy heifit ev Wocke
Tawka, Der Hut ift Y, bid 4 Jol und dariiber breit,
anfangd beinabe Eugelrund , dann gewdlbt und [pdter
wagered)t ausgebreitet, aber in der Mitte mit einer
waryenformigen Crhabenheit verfehen, Cr ift vdthlidy
gelb ober hellbraun, jedbodh in der Mitte und gegen den
NRand zu dunkler, etwasd feudht und mit dunklen, fifyi-
gen, f{duppenartigen Flecfen befest. Sein Fleifdy
ift weiff, in der Mitte dick, wird aber gegen den Rand
febr fdnell diinn, Die Vldttden find ungleidy lang,
weifi und werben fpdter gelblidy. Der Stiel wird 2 bis
5 Zoll hody, ift oft gebogen und am untern Ende etwas
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verdicft, bisweilen Hobl; mit dem Hute von gleidher
Tarbe, febr jdbe, fo daf er beim BViegen nidht leicht
abbridht, und bis gum NRinge, der hautig -und weiflich
ift, faferig. Cr hat einen Eaum wahrnehmbaren Ge-
rud) , aber einen angenebimen, bdem Qammﬂeifcbe abn-
lichen Gefchymack,

Cr widft vom Auguft B;B in beu E)“ovember an
faulenden Vaumftdmmen und LWurgel tdcken, gefdllten
Budpen, NRuften u. dgl., dodh) audy auf der Erde in
Haufen, und wird bier in ungeheuver Menge gu Markte
gebradyt.

Crift der wor)rfetrfte und am memgf'tenv gefa{)ﬂwbe
Marftfhpwamm. Nan fodt ihn entweder als Jufas
su gebtinftetem Fleifch ober bereitet ihn als Speife fiir
fich in Fleifhbrithe mit Mehl und Vutter, aud) Sabue,
wozu man nod)y Sardellen, Jwiebel, ‘})feﬁet oder an-
deres Gewiivge sufegen Fann.

3. Der Goldpratling . Agaricus (Lactlﬂuus)
volemus Fries, ruber Trattinnik., Taf, IV. Bild 1.;
auch Pritling, %?i[cbfcbwamm, rother Pratling, Breit-
ling, Vratpily, Bridling, Sifling genannt; bdhm.
@yrowinta; ital. Agarico latticinoso.

Der Hut ift fleifdhig, anfangs febr gewdlbt, fpd-
ter aber flacdy ausgebreitet und gulet in ber Mitte trich=
terformig vertieft, am Umfange eingebogen, budhtig,
am NRande aber ftets einwdrts gewendet, braungeld
und rvothbraun. Die Blattchen find von verfdhiedener
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Qdnge, blaf gelblidy, etwas breit und  bick. ' Dev
Stiel ift 1 bi8 3 3ol lang, 1 bis 1% Joll bdick, unten
haufig Enollig, weifilich oder blaf braunlidy, derb, aber
nidht 3ibe. Der gange Schwamm gibt, verwunbdet, fo
Tange er jung: ift, eine reidyliche weife Mildy von fich.
Sein Gefdhmad ift anfangs fifilidy, dann etwas {iharf,
geliide pfefferavtig; der Gerudy moftihnlich, gebt aber
guweilen, - befonders bei dltern Stiicken, in einen. ftar=
Een Hiringsgerudy fiber. Cr widft vom Juli big in den
Ottober in hodhftimmigen Budyenwdildern auf mdgigen
Sebivgen; wo- feudhter, it IMood bedeckrer Voden
ift, - oft in gangen Haufen beifamtnen; ev gehort unfer
die feltneren und atidhy tf)eureren'SJ?arEtfcbm&mme, ift
tibrigens febv beliebt, :

Cr wird gefdubert, gefalyen, mtt Etem gehacFter
Peterfilie, geriebener Senunel und: geftofenem Pfeffer
beftreut, fodann:in einem Gefhivr mit Schmaly oder
gutemn Oele nurfo; lange -gefdymore, bis er von diefernt
purdydrungen ift, worauf ev -als ein angenehmes Lecter:
Difichen auf die Tafel gefest wird. sy

Man legt ihn blofi mit. der Oberflache auf einen
eifernen Roft; Geftreut iihn, quf der BVldtterfeite mit grob
geftofienem; Pfeffer, begieft ibn it Vutter; Schmaly
oder Oel, und bratet-ihnr fo lange, bis er vom heifen
Fette durchdrungen worden. -

Dasg WaldwolE dinftet ihn im @cﬁmal&e und Be-
veitet ibn dbann mit Efjig, Lorbeerbldttern, Pfeffer,
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Knoblaudy, Salj, in einer fauern Suppe, _ Jm Ko-
hen wird et hdrter und dunkler, faft fhwarylidy.

4. Der RotHling. Merulius Cantharellus Per-
soon. Crv heifit aud) Pfiffer, Pfefferling, Chantarelle
Rebgeift, Cierfhwamm, Rohling, Rebling, Ribling,
Rodling, Biegenbart (unter diefem Namen  verfteht
man jedoch gewdhnlidh gany andere Schwdmme), Him:
ling, Pfifferling, gelber Champignon, Gdnfel, Kody=
méndel; bdhm. Liffa; ital. Gallinaccio. Taf. V.
Bild 1 u. 2.

So wie der Schwamm aus der Crde hervorfommt,
ift ber Hut etwasd gewdlbt, beinahe halbEuglidy, wird dann
flady, vertieft fidh jebody bald in ber Mitte und wird mit der
fernern Ausbildung tridhterfdrmig. Er ift 1 6id 3 ol
und dariiber breit, fein Rand ift niedergebogen, und wel=
Tenfdrmig faltig, weldhe Falten oder Budhten mit detn Al
ter gunebmen, bidweilen ift er in Cappen getheilt, und
haufig auf einer Seite ldnger al3 auf der andern. Die
Blattdhen {ind nur febr wenig vorftehend, und gleidyen
mehr vorfpringenden Adern, die fid) gegen den Hutrand
Hin ein= odber yweimal fpalten, nach unten aber fidy in den
Stiel verlaufen. Diefer ift gewdhnlic) Eury, dic, rund,
fleifchig, voll; er wird nacd) oben breiter und gebt un-
merklih in den Hut iiber, Der gange Schwamm ift
bottergelb, unbebaart und fettig anjufiihlen ; fein Fleifdh
gelblidh weifi, von geringem, dod) etwas {harfen Se-
fdmacte und dngenehmen Geruche. Er findet fidy faft
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allenthalben im Sommer und Herbfte, bidweilen aud)
im Mai in Nadbelwdldern, dod) audy in Laubwildern
und auf Heidepldgen, und Fomme meift in grofer Menge,
doch gewdbhulich nur eingeln ftehend vor,

Durd) die Gldtte ded Huted, die gleihfdrmige
Farbung und den oben allmdlig fich) ausbreitenden Stiel
ift er leidht su erBennen.

Man Eann ihn voh vergehren, dody ftellen ficy hiev
auf bei fhwaidlicher Werdauung leidht {1blichEeic und
Crbredhen ein.

Man pflegt gewdbhnlich vor feiner Jubereitung die
Vldtedhen und die Oberhaut ju entfernen, die fidh je=
dody nidyt gut abldfen Iafit, und ibn fodbann im bheifen
Waffer abyubriihen. Nun ift bas Cinfadh fte, ihn mit etwas
Butter, Mebl und Jwiebel ju braten, ober mit Butter,
Sabne, geriebenen Semmeln ju dinften, und nad
Delieben mit Saly, Pfeffer, Sardellen, Jwiebel u.
bgl. su wirgen.

BWenn der Nothling gehdrig gubereitet ift, fo Fann
man ibn audy mit frifher BVutter, etwasd Olivendl,
gebacttem Efiragon, Pfeffer, Saly und etwad gefdnit-
tenen Citronenfhalen Fochen. Sobald er gefodbt iff,
[aft man ibn dber einem gelinden Feuer durd) 15
bi3 20 Minuten brodeln und dhbergieft ihn von eit
gu Reit mit Fleifchbriihe ober Sabhne, ober fept die
eingelnen Stiicfe aud) durd) abgerihree Cidotter in
Berbindung®
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Weidyt man bdiefe Sdwamme vor ihrer Juberei-
tung in Fleifhbrihe oder IMildy ein, fo gewinnen fie
an Sdhmackhaftigeit. Man pflegt fie auch mit Sals-
wajfer in Faffer einjumachen oder ju trocknen; will
man fie geniefien, fo enweicht man {ie im warmen Waf-
fer und ridytet fie mit Vutter oder SchweinefHhmaly und
etwas Saly su; ed gibt died ein wenig' Foftfpieliges,
nahrendes und gefundes Cifen fiir dag Landvolf ab.

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

€5 ift dies ein fogenannter” Loderfdwamm, der
namlidy an bder Unterfeite des Duted Feine Bldttchen,
fondern didyt an einander ftehende feine Rohrdhen befist,
deren untere Cnden eine mit ungdhligen Eleinen Lodhern
verfebene Flddye bilben.

Cr ift ‘an feinem mebr ober weniger breiten, ges
wolbten, dicfen, braunen Hute, feinen runden, feinen,
anfangs weifien, fpater gelbwerdenden Rdhrdyen, feinetn
dicfen, Enolligen, anfangs an der Spife {hdn genesten
und weifilichen, fpdter braun werbenden Stiele und
feinem weifien, unverdnderlidyen Fleifhe leicht ju Fennen.

Der Hut ift inder Jugend mehr oder weniger
Eugelfotmig; er liegt mit feinem Nande und der untern
Flache didyt an den Stiel an, und ift von weifilider,
blafgriinlicher  ober rothbriunliher Farbe., Spiter
breitet er fic) aus, wird 1 6is 7und oft 12 Joll breit,
etwas flad) gedriicft und am Rande oft Hin und bHer
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gebogen; fein Fleifdh ift %3 bis 1 ol dicE und oben,
unter der Oberhaut, etwas gelblid) oder braunlich ge-
farbt. Die Nobrchen laffen fich leicht vom Hute tren=
nen und werden im Alter grinlich. Der Stiel wird 3
bis 6 3ol Hoch und 1'% 6is 3 ol dick; fein Fleifch
ift feft, derb, briichig und weifi; jumweilen wird er zu
einem dicFen, grubigen Knollen.

Cr wadft im Sommer und Herbfte in Laub= und
Navelwaldern febr baufig; bei warmen und regneri-
fchem Friipjahr findet man ibn fdhon im Mai und Juni,
dodh ift ev um diefe Jeit weniger feft und {hmackhaft.
Die beften Vilylinge wadpfen auf waldigen Hitgeln, in
mit Kaftanien und Cichen bepflaniten Schldgen und am
Rande bergiger, etwas befdattecer Wiefen.

Gr viedht fhwadh, aber angenehm und it fehr
woblfhmecFend, wobher auch fein Name Herrnpily, Edel=
pily Eomumen mag; auferdem heifit man ibn nod) Stein=
pily; bBHm. HTib; ital. Boleto mangiabile, cepatel-
lo bianco, scuro, buono, pinuzzo buono, porcino.

Der Hervenpily ift einer der widtigften -efbaren
Schwdamme; er wird fehr haufig vergehre und bildet filv
bas Qandvolf eine bedeutende und woblthitige Speife.
Auch viele Thiere, ald Ocdfen, Sdhafe, Iiegen, Hir=
fhe und Rebe fudyen ibn auf.  Verlicfidhtigt man die
gleidh anfangs gegebenen Merfmale, fo Fann man ihn
nidyt Teicht mit. einem -anbern <Pily verwedyfeln; nod
weniger jedoch wird dies gefchehen Edunen, wenn man
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alle Lodperfdwdamme mit goldbgelbem , bluts ober jie-
gefrothen, violetten, bleifarben Hute, gany ober be=
fonders unten, audy im Alter, mit einem gitterartigen
Nepe verfehenen Stiele, fo wie jene, deren Fleifh im
Anfdynitte oder Brudpe {dhnell eine griine, blaue, blei-
graue oder fhwargliche Farbe annimme, al8 verdidytig
verwirft. {

Man Fann den Herrnpily roh verzebren; haufig
nimmt man ihn ald Sufap ju verfdiedenen Fleifdh- und
Meblfpeifen. Man dinftet ihn aud)y mit Schmaly,
Mebl und Fleifhbriihe, beveitet ibn mit Sardellen,
Eleinen Mdifdyerin und Mildrahm, laft ihn mit BDutter
und Swiebel braten, oder man bratet ihn in einer Pfanne
mit Butter, Vaumdl, Pfeffer, Saly, feinen Krautern
und Brotrinden, wozu man aud) Schinken und gehackte
Sarbdellen geben Eann. Cinige befondere Jubereitungs:
arten find folgende:

Vilzlinge auf BVordelaifer=Art. Ceps a
la Bordelaise.

Man nimmt febr junge Stiicfe, oder wenigftens
foldhe, bdeven Fleifdy weifi, feft und angenehm riechend
ift, {dneidet die Ndhrenlage und die Stiele weg und
legt fie auf einige Augenblicfe auf den NRoft, um bdie
iiberflitffige Feudhtigleit aus ihnen ju entfernen; bierauf
dritcft man fie leicht in einem Kichentudye, trocknet fie
und Fodht fie mit Ofivendl, Peterfilie, gehackrer Jwie-
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bel ober Knoblaudy, Pfeffer und Salz. Wenn fie bald
fertig find, gibt man etwas Citronenfaft hingu.

Diefermn WVerfahren dhnlich ann man. fie audy fol-
gendermafien gubereiten: Man macht ausd einem Theile
ver {dydnften Stiele mit Knoblaud) oder Jwiebel, Pe-
terfilie, Pfeffer und Saly ein Gehdcfel, laft e8 im
frifdhen Olivendle fidy einfaugen, gibt dann bdie vom
Rofte genommenen Hiite hingu und Fodht das Gange.

Bilzlinge mit Krdutern. Ceps aux fines
herbes.

Nadydemn man die Bilzlinge gefdhalt hat, [ift man
fie burdy einige Beit mit Pfeffer und Saly im Oele lie=
gen, unbd Fodyt fie fobann in einer Sdhiiffel oder Torten=
pfanne mit frifdher Butter, Swiebel (Sibollen), Schal-
loten, Peterfilie und Eftragon, fammtlidy fein gehackt,
grob geftofienem Pfeffer, Saly und geriebener BVrotrinde.

Bilzfuppe. Potage aux ceps.

Man fdyneidet ein halbed Dugend mit Sorgfalt
gefchalter Wilglinge in StiicFe, gibt fie in eine Caffes
vrolle, mit Saly, grob geftofienetm Pfeffer, etwas Mus-
Eatnufi, einem Pfund vom, in diinne Sdyeiben gefdhnit-
tenen Magern einer Sdhinke, einem Halben Pfund Brot-
rinde und 8 Loth frifder Butter, (Gft das Gange durdy
eine Stunde iiber einem lebhaften Feuer Fodhen und
benet ed mit einer guten Fleifhbrihe. Nun prefit man
e8 durd) ein Beuteltudy, ¢ibt das Muf, dem man, um
e 3u fldren, Fleifdhbrihe jugefiigt hat, an ein fdhwa-
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des Feuer, und I3t e8 durdy 20 Minuten brodeln.
Hierauf giefit man dasg Gange ini einen Suppentopf,
yworein man in Butter getrdnkte Brotrindchen gegeben
hat, und trigt die Suppe nun heif auf.

Man bereitet audy aus den in Sdyeiben gefdhnit-
tenen Herrenpilzen, mit Bichorien und Ackerfalat, ei-
nen guten Salat. Um fie: gu diefern' Jwecke eigend
aufjubewsalhren, werden fie gepust, gerfdhnitten, in Salz=
waffer gefodht, abgefeicht und ausgefihlt; Dann wird
guter %ISemeﬂ‘tg mit etwas Pfeffer, Gewiiry und Lorbeer=
blattern gefodyt, und wenn er Falt geworden ift, damit
die in ein: fleinernes ober gldfernes Gefif gegeberen
Sdpwérme fibergoffen und in dem mit einer Rindsblafe
verbundenen Gefifie an einem. fub[en Orte 3um @er
braudye aufbewahres . [

SBo - diefer Schwamm bauﬁg vorfommt, pﬂegt
* man ihn audy in Scheiben ju fdhneiden und in Backdfen
und warmen Stuben ju trocnen, in: weldpem: Juftand
er oft einen wichtigen Handelsartifel bildet.

Das Trinken von etrwas gutem TWein ift bei dem
Genuffe diefes Schrwammes: fehr qutrdglidy.:

Man hat mebhrere Verfudpe, bereits. gemadyt, den
Herrnpily ju bauen, und -eé follen andy einige’ geglict
fein, - Am beften: wixd dies: gelingen; weun man die
beim Pupen wegFammende Nohreufdhidte und die dbri-
gen UbFalle im Wafferverfleinert und -in gute {dhwarye
Walderde an gefdhiinte fdhatige Ovte bringt. - 11 .
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6. Die Mordeln ober Jellenfdhwadmme
bilden ‘im Fribjahre die Worboten der Sdpwdmme.
@ie haben einen fleifdhigen, meift boblen Stiel, auf
beffen Spie der ebenfall hoble und Mise genannt
werdende Hut auffipt. Die Miige ift meift Eegelfors
mig, rundlid), ei- ober glocenformig, oben gefdhloffen
und mit ibrem untern Rande entweder ringd an den
Stiel angewadyfen oder frei und iiber diefen PHerab-
hangend. Un ibrer Oberfliche befinden fich viele Falten
ober Rippen, durdy) deren vielfache Werbindung unter
einanber verfchieden geftaltete ellen und Lddyer entftehen.

a. Die gemeine Mordyel, Maurad e, Spei-
femovdhel, efbare 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 dem NRande auffigende Miise, deren
Rippen unregelmafige, tief ausgehdhlte, mit gerundeten
Ecfen und gefaltetem, oft grubigem Woben verfehene
Bellen bilden. Der Stiel ift unvegelmafig walzen-
fortmig, weifi und glatt. Dad Fleifd ift gebrechlich,
gart, weifi, foftig und von angenehmen Gerudye und
Gefdymade. Sie wadft in Laubwdldern, bufdigen
Plapen, befonders auf fandigem BVoden.

b. Die Spigmordel, Fegelformige Mordyel;

B
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bohmifd) Spidata $mrj; Morchella conica Pers.,
Taf. VII. Bild 2. und 3., unterfdyeidet fich von der
vorhergehenden durdy ihre Eegelformige, mebr ober
weniger fpigige, unmittelbar in den Stiel ibergehende,
baarbraune oder {dywdrlidhe Mige, deren Rippen der
Lange nad) verlaufen und durch Querrippen verbunden
werben, wodurd) langlidhe, fdymale und tiefe Sellen
entftehen. Sie wachft in bergigen %albem, auf Wald-
wiefen und in Sdrten.

c) Die ftumpfe Mord el, GlocFenmorchel _
Morchella patula Pers. (Taf. VIL ®ilb1.), hat eine
rundlidy eiformige, abgeftumpft Fegelfdrmige Miige, de-
ren Nand frei ift und fber den Stiel glocFenformig
Perabhangt; ihre Farbe ift gelb- ober rdthlichbraun, Der
Strunk wird gegen 2 Joll hody, er ift weifilidy, faft wal-
genfdmig, mit Eleienartigen Sdhiippchen bedeckt, und an
der innern Seite der Mige tber ihrer Mitte befeftigt.
Sie wadyft in gebirgigen Gegenden,

7. Die Lordyeln, Faltenfdwdmme, Lau-
vidye haben viele UehnlidyEeit mit den Mordeln, weldhen
Namen fie daher aud) hdufig im gewdhnlidyen Leben fih-
ren. Der Hut, welcher bei ihnen audy Miige genanntwird,
ftellt eine, mit ihrer Mitte auf dem Stiele ruhende, leder=
ober wadydartige, ' gelappte unregelmdfig gefaltete und
mebhrfeitd herabgebogene Haut vor. Der Stiel ift dem
ver Mordheln ahnlidy, Hohl ober mit einem flocFigen
Marke erfitlle, rundlich oder ecFig, glatt odber mit Rip:
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pen, Gruben und Hiblen verfehen. Gefhmact und Ge-
vud) ift dem der Mordpeln siemlich gleich, nur ift ihre
Gubftany etwad ziber. Sie erfdheinen im Friibjahre
oft nody vor den Mordyeln und dann im Herbfte.

a. Die Friblordel, Srodmordyel, - wilde
Mauradje: bdhmifdh: Krazak, Krapace _ Helvella es-
culenta Persoon (Taf. ITi. ®Bild 2.),ift die befte Lordyel,
fie bat einen 1 bi3 3 Boll langen, glatten, felten grubi-
gen, edfigen -obder jufammengedriicFten Stiel, der blaf
roehlich und mit einer feinen weifilidyen Lolle beleidet,
jung, innen mit fhwammigem Marke erfillt, fpdter
bobl ift. Der Hut ift aufgeblafen, unfrmlicy, unter-
balb weiflicy, oberhalb braun oder fdhwarzbraun und in
mebreve wellenformig gefrdufelte und faltig runylide
Lappen getheilt. Das Fleifdh ift febr zart und won
fhwaden Seruch und Sefhmade. Diefer Scdhwamm
wadft im Fribjabre auf BVergwiefen, an Wegrandern
und auf Bergen vorzliglidy, wenn fie von Nabdelholy be-
ftanben find und fandigen BWobden Haben.

b. DieHerblordel, Eraufe Lordhel, Herbft-
mordyel _ Helvella crispa Fries,Helvella Leucophaea
Persoon (Taf. VI ®ild 1.), bat einen dicfen, am
Grunde baudhigen, weifien oder gelblich weifien und fiber-
all. mit tiefen Gruben und erhabenen unregelmdfigen
Langsfalten verfehenen Stiel, der imwenbdig pellig ift und
einen gefalteten blafen, weifien oder ochergelbenHut trdgt,
der in 3 oder 4 Lappen getheiltift, die wellenfdrmig Hin-

4 %
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und Hergebogen find und entweder Herabhangen oder
anfredyt fteben und bisweilen flady find. Sie wdidft im
September und Oftober in Laubwildern, Eomme uwei-
Ten audy im Mai und Juni vor.

Die Morcheln und Lovdpeln {ind eine fehr Oeliebte
Opeife und! Ednnen nidt leidyt, fchon des jeitlichen Er=
fcheinens der meiften halber, mit [hadliden Schwimmen
verwed)felt werben. Bei ihrem Cinfammeln nehme man
junge und trocfene Stiicfe, weil fie fonft weniger wobl-
fhmeckend find, und audh leichter in Faulnif ftbergebhen ;
man {dyneide fie tber dem LWurzelende ab, da diefes mit
Safern, Erde und Sand haufig innig verbunden und von
ibnen durcdpdrungen ift. Bor dem Gebraudh {hneide
man fie ber Ldnge nady entywei, da fidy inihrer Hdhlung
oft Sdhnecfen und andere Thiere befinden, und um fie
von dem in ihren ellen und Lochern befindlichen Staube
u reinigen, bewege man fie fhnell in frifdyern LWaffer,
laffe fie abtropfen und trockne fie in einem Juche. Lan-
ges Wafchen und Liegenlaffen im Waffer nimmt ihnen
ibren angenehmen jarten Gerud). Man benupt fie am
baufigften a8 Suthaten u Briihen, Suppen, Einge-
madyten, Nagouts, Pafteten u. {. w. Sufammengefes-
tere Subereitungen find folgenbde:

Man gibt fie mit fein gefdhnittener Jwiebel und
Peterfilie nebft BVutter aufs Feuer und vihre fie fo lange
um, big fid) Eeine Feudhtigkeit mebr zeigt. Davauf bil-
et man durd) einen Sufag von feinem Mehl und Fleifch-

>
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brithe eine dicfliche Writhe und 1afit fie noch eine Biertel-
ftunde lang Fodhen. Weim Anvidyten thut man nod
etwas Muskatnuf und Saly Hingu. Man Fann audy,
wenn fie auf befagte oder auf abnlidye Arvt gubereitet
find, Cibotter, Mildrahm, Sdinfen, Champagner
ober andere Weine jufepen.

Morcdheln auf ttahemfcbe Art (Morilles
a Pitalienne.)

Man fchneidet die SJ?on'cbeIn, je nach ihrer GSrdfer
in 2 oder 3 Stiicke, und ftellt fie in einer Pfanne mit Oli=
vendl, Pfeffer, Saly und Krdutern einige Jeit auf das
euer, gibt_dbann gehactte Peterfilie, Sdnittlauch’ und
Bwiebel ober  Kuoblaud) Hingu, fest bei mdifigem
Geuer dag Kochen fort, benest fie geitweife mit Fleifch=
briihe unbd {chiittet ein Glas weifen Lein dagu; wenn fie
gebocht {ind, tragt man fie mit Citronenfaft und gebrduns
ter Brofrinde auf.

QIn Deutfdhland pflegt man fie ftatt des Oeles
mit Butter zu braten und wdibhrend deffelben mit
Fleifdybriibe allein zu befeudyten. Sind fie gebraten,
fo verfiebt man f{ie mit einer Sauce aus CEidottern,
wogu Mandje nody etwas Sabne geben.

Gefillte Mordeln (Morilles farcies.)

Man Bifunet grofere Mordheln am Ende der Stiele
und fiillt fie, nachdem man fie audgewafdyen, abgetlopft
und abgetrocfnet hat, mit einem feinen Gehackfel von
Brotrinde, Seflligelfleifh), Sardellen, Krebfen und dhn-
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lidden Dingen und bratet fie ywifhen Specideiben.
Man vidhtet fie in einer dhnlichen Sauce an, wie bie
nady italienifdyer Avt gubereiteten. Diefe Jubereitungs-
art ift hier febr iblidy.

Man pflegt die Mordjeln audy gu trocknen, und
gar gewdhnlid) der Art, dafi man fie an Faden veiht und
an der Luft hangen I4ft. LWenn aber die Witterung nicht
anbaltend trocfen ift, fo geben fie leicht theilweif¢ in
Faulnif dber, wefbalb es beffer ift, fie bebutfam im
Backofen u trocknen, und dann in gut verfhloffenen
Gefafen an einem trocfenen Orte aufsubemwabhren.

8. Die Triiffeln find unterivdifdye, ftiel- und
wurzellofe, rundlidye oder Enollige Schwdmme, die fich
nidyt Bffnen und deren Juneres durd) hellere und dunk-
lere Adbern marmorirt ift.

a. Die {hwarze Triiffel, CErdnuff, Crd-
fhwamm, Eromordyel, b8hmifch: Lanrpd cerny; ung.
Szarvas gomba ober Szarvaska;ital. Tartufi; — tuber
cibarium Persoon (Taf. VIIL il 3.), ift ju verfchie-
denen Beiten ibrer Cntwicklung fehr ver{dyieden. Zu
Cnbde des Winters oder im Friblinge, fellt fie ein rdth-
lidyed ober violettes, erbfengrofies Kiigeldhen dar, das
feine vothe Farbe big jum Juni behdlt, wo ihr Fleifdh
gang weif ift. Jm Sommer wird die Oberfladhe fchwdrlich
und rvaub, und das Fleifdy zeigt einige graue, fehr {hwas
the, Eaum GemerEbare Qinien. Sie wird jet Sommer-
ober weiffe rliffel genannc und meift in feinen Scheiben
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ge[dnitten verkauft, ift jedod) beinahe geruchlos und et-
was unverdaulidy. Segen den Winter ju wird fie reif,
fie ftellt alsbann einen unregelmdpig geformten, [dngli-
chen ober runden Knollen, von der Grifie einer Wallnuf
bi8 zu dereines Cied, einer Fauft und felbft dardber dar,
beffen graufdywarze oder braunfdywarze Oberflide mit
vier= oder flinffladyigen Hocfern dicht befest und biswei-
Ten mit NRiffen verfehen ift, durdy weldye die innere Sub=
ftany fichtbar wird, die braunlidy und von weifen Adern
durdysogen 1ft; fie hat imiDurd)fdnitte AehnlichEeit mit
einer Muskatennuf, Gerud) und Gefdhmack der frifden
geitigen Kviiffeln ift eigenthiimlid) und febr angenehm,
erfterer beinabe erdbeerenartig, lefterer dbnelt dem ge-
bratener Kaftanien.

Der  gewdbhnlide Standort der Kriiffeln find
lidhte, bochftdmmige Cichenwalder, Befonders aber
die Ndahe von Steineidhen, fie Fommen aber - aud)
_in Kaftanien- und Vudenwaldungen vor,  Mit dem
Abtretben der Wdume verfdhwinden fie. Sie [lieben
vorn dichten Gebiifdhe freie, luftige und von grofien, alten
Vaumen befdyattete Orte, fo wie einen leidhten, locfern,
frudptbaren, fchwarzen und etwas feuchten, mit feinem
Sand und Cifentbeilen gemifchten BVobden, in dem fie
1 —10 3ol tief unter der Oberfliche eingeln oder meift
in Haufen von 3 __7 und audy viel mehr Stitcfen lies
gen; im leptern Falle find fie gewdhnlich didht aneinan-
der und driicken fid) an den Seiten, mit welden fie ficdh
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periihren, flach. TWenn fie nicht yu tief liegen, fo heben
fie die Crde etwas in die Hhe, woburdy Eleine Hiigel
entftehen.’

Man fammelt die Triffeln von dem Cnde Au-
guft big in den Winter; e8 gibt eigene Leute, foge:
nannte Triiffelfudyer, die fich damit abgeben und fie theild
an den Eeinen Crhdhungen des Vodens erfennen, theils
durdy den Gerudh ausfpibhen, gervdhnlidy jedody fiemictelft
Sdweinen ober Hunden auffuden. Mandye Schweine
freflen fie nemlid)y fehr getne, und fuden fie auf,
daber man fidh ihrer defbalb bedient. Man wahlt hie=
s Sdyweine, die ungefabr 5 Monate alt, fhlank und
jum Gehen gewdhut find, fiihre fie in Gegenden, wo fidh
Xriiffeln befinden, umgibt ibmen bden NRiiffel mit einem
lebernen Riemen, damit fie den Fund nicht freffen und
fich audh eim Tithlen nidyt verlegen. Hat e8 eine Tuif-
fel gefunben, fo nimmt man diefe heraus und belohnt
¢s jedesmal mit Cidheln, Kaftanien, Brot, Hafer u. dgl.
Da aber die Schweine audy nady vielen andern Dingen
withlen, unlenffam find und den Stanbdort der Trirffeln
gany gerftoren, fo jieht man die Hunde vor. €3 ift
gleidygiiltig , von weldher Spielart fie find, doch ift es
beffer Eurgbeinige und foldhe, die einen guten Gerud)
baben, ju wiblen. Man fiittert fie gleid), wenn fie von
der Alten entwdhnt find, mit MNildy, worin Trdiffelftirck-
den ober Schalen derfelben gebodyt wurden, gewdhnt fie
dann, riffeln, die in Leimvand eingendht {ind, bamit
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fie felbe nicht freffen Ednnen, ju bringen, und dann erft
in der Stube, fpdter imFreien gut verborgene gu fudhen,
und belohnt fie jedesmal, wenn fie felbe gefunden hHaben,
Sind fie einmal abgerichtet und fuchen fie die Triffeln
im LWalde emfig, fo Fnnen fie das gewdhnliche Futter
ber Hausdhunde erhalten. Hat man einen alten, gut
abgeridhteten riffelbund, fo lernen die Jungen unter
feiner Qeitung leiht. Jft er fehr gut, fo fdhlage er bei
jebem Junbde an, man eilt hin und grabe die Triiffeln
aug. Ueltere Hunde Eann man aud) nody abricdhten, wenn
man fie hungern [dft, und einige Jeitlang mit Mild), in
der Rriiffeln gefodhyt find, oder mit BVrot, dad mit BVut-
gev und vdffelfdyalen geFodht ift, fittert und fie nacd) und
nady gewdhnt, Trdffel u fuden.

Die Lriiffeln find ein gefundes nahrhaftes Efjen, fie
bethdtigen die Krdfte des Magens, madyen die mit ihnen
bereiteten @peifen verdaulicher und beleben das Nerven-
fpftem, doch findet diefes Ales nur bei einem mdfigen
Gebraude derfelben Statt.

el ober Vutter ift bei BWereitung der Triiffeln,
beren Fleifd) von Natur trocfen ift, febr paffend. Nadh
dem Oele ift Wein das befte BVereitungsmittel, und wenn
diefe beiben Stoffe mit einander vereinigt find, dann ift
die Suthat erft vollftdndig,

Triiffeln erfheinen nur auf den Kifden der Reidhen,
und bilden bier gewdhnlid) den Sufap su Suppen, Brii-
hen, Fleifdfpeifen, Pafteten u. f. w. %;che widtige
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Rolle fpielen nidyt auf derlei Tafeln gewiffe Nagouts,
die Hithner & la Marengo, die Beigeridite von Nerac,
die Pafteten von Strafburg und Touloufe! WVon be=
fonderen Qubereitungsarten mbgen folgende bier eine
Stelle finden :

Friffel-Ragout (Ragout de Truffes).

Nadydem man woblried)ende Tediffeln gervafdyen und
gut gebiirftet hat, [aft man fie in Oel fid) anfougen,
fdpmeidet fie bierauf in mefferviicfendice Scheiben und
gibt fie dann in einer Schiiffel oder einer Cafferslle mit
Oel oder Butter, Saly, grobgeftofenem Pfeffer und
etwas weifem Wein auf das Feuer. Cinige fegen nodh
Sarbellen und Eleine Jwiebeln ju. Wenn die Trdiffeln
beildufig nach einer Stunde gefodht find, gibt man Ci-
tronenfaft ober Cigelb davan und trdgt fie auf.

Triffeln in Ufde gebraten (Truffes aun
naturel ou & la maréchale).

Man nehme {hdn gewafdyene und gut gebiirftete
Tiiffeln, beftreue jede mit Saly und Peffer, wickle fie
mit SpecEfchnittchen in doppelt jufammengelegtes Pa-
pier und gebe fie in einen Topf mit fehr beifier Afce.
Nady einer guten Stunde nimmt man fie heraus, wickelt
fie aus bem Papiere, wifdht fie ab und trigt fie in
einer Serviette auf,

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

Man wifdtdie Trhffeln mehrmals in lanem MWaf-
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fer aud, birftet fie und gibt fie in eine mit Speck-
fdynitten belegte Cafferolle mit Salj, einem Lorbeerblatte
und einer Flafdhe Champagner. Man {dhlieft nun die
Cafferolle febr genau, Fodht e8 durdy Y/, Stunde und trdgt
dann die Triffeln unter einer Serviette auf. Man Eann
aud) einen andern guten LWein nehmen.

Triiffeln in Weindampf geFodhyt (Truf-
fes ala vapeur de vin).

Man gibt 2 Oldfer weifen FWein, ein Feines
Glddden Branntwein und ein beliebiges Gewiiry in einen
Topf) legt die Triiffeln in einen geflodytenen Korb und frellt
diefen aud) in den Topf, ben man nun mit dem DecFel
bebecft und dag Gange Fodhen [4ft. Sobald es an*
fangt aufyuwallen, dect man ein naffes Tudy iber den
Dedel, die Dampfe verdidhten fich und Eommen Eochend
gu Den Friiffem. LWenn diefe gefodyt find, fo [dfit man
fie einen AugenOlick an der Luft trocknen.

Triffeln nady italienifdher Art (Truffes
a I'italienne).

Man nehme Trhffeln von mittlerer @roﬁe, reinige
fie, fhneide fiein Scheiben und gebe fte in eine Cafferolle
mit Oel, Saly, Pfeffer, Peterfilie, gehackten Schalloten,
Bwiebel oder Knoblaudh.  Man [dfit fie nun etwas iber
beifier Afche ftehen, Eodhe fie dann bei gelindem Feuer
und gebe vor dem Anvidhten nody Citronenfaft hingu.
Cinige finden fie weit angenehmer , wenn man weifien
Wein und gute Fleifdhbrihe zufest; in a‘Piefem Falle

5
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muf; vor dem Anvidyten dag Fett von der Brithe abge:
fchdpft werben.

Friaffelnauf Piemontefer Art (Truffes a
la Piemontaise.)

Man [afe die Teiffelnin Oel fih anfaugen, fduei-
det fie hierauf in fehr diinne Scheiben und bildet auf
einer @ilberfdyiiffel von ihnen eine Lage vott Oel, Sal;,
grobem Pfeffer und geriebenem Parmefantife. Nadydem
man mebrere foldhe Lagen gemadyt hat, ftellt man die
Sdiiffel auf febr beife Afhe. Eine Wiertelftunde ift
sum Kodyen hinveidend.

Jn Piemont it man fie aud) fehr hufig roh, im
Galate und auf der Polenta mit der Schnepfe.

Kriffelpudding (Pouding aux truffes).

Man fdhdle 2 Pfund mittlere Triiffeln, {dhneide
fie in diinne Sdyeiben, und warme fie in einer Cafferolle
mit 8 Loth warmer BVutter, einem CHIBFel voll aufge-
Iofter Gefliigelglace, einem Halben Glafe Madera, Saly,
etwasd feingeftofenemn Pfeffer und geriebener Muskat-
nuf. Man nimme nun einen ungefdhr 4 [oll tiefen
und 7 3ol weiten Topf, {hmiert ibn mit BVutter aus,
bebectt ben Roden mit einem aufgebogenen Pafteten-
teige, unb gibt die Kriiffeln mit ihren Juthaten darvauf.
Man befeudhtet fodann den Umfang des Teiges, bedeckt
ibn bierauf mit einem runden Teigblatte, und verfdymiert
ben Rand gut, damit der Woblgerudh der Triiffeln beim
Kodpen nidht entweidyen Fonne. Nun HAlt man den
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Topf in eine Serviette, die man durd) einen Fabden u-
fammenbhdlt, und flellt ibn in einen Keffel fiedendes
Waffer. Nady 17, Stunde ift der Pubdbding gefodht;
man nimmt ibn Heraus und ridytet ibn auf der Schiiffel
in Ordbnung.

Friffeln a la Rossini (Truffes i laRossini).

Dan mifdht in einer Salatfdhale feines Oel, Senf,
Cilig, etwas Citronenfaft, Pfeffer und Saly febr gut
unter einander, und mengt dann fein gefdynittene Trirf-
feln darunter. 9Man Eann nod) das Gelbe von 2 Eiern,
unbd eine Jwiebel = ober Knoblaudyzehe Hingufiigen.

Kriffel-Ratafia (Ratafia de truffes).

Man nimmt 2 Pfund mittlere Triffeln von feftem
Bleifd und gutem Gerudye, fhneidet fie in StitcFe und
(4t fie durd) 20 Rage in 1Y% Maf guten BVranntwein
fteben, woyu man nod) 8 Quentdhen zerfchnittene Ba-
nille gibt. Diefed Gemenge wird hierauf durdy Lein-
wand geprefit und mit 2 Pfund Sucfer, den man in
einem Pfund Flufwaffer aufgeldf’t hat, abgefifit, ier-
auf filtvirt und in woblverfdhloffenen Flafdyen aufbe-
wabrt..

Wenn bdie Trdiffeln ihren nathrlidhen Gefcdhmack
bebalten follen, fo wicfelt man jede eingeln in mit Vutter
getrdnttes Papier und 3t fie in Wafferdbampf Eocyen,

Cinige Perfonen laffen fie nur, in mit Oel getranftem
Papier ummwickelt, in Afde braten und effen fie ohne alle
Buthat.
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Bebormmt man diefelben fhon in Oel eingelegt, fo
fann man fie geradbeyu verfpeifen.

Legt man bdiefe Sdywdamme in Mild), fo theilen fie
derfelben ihren Gerudy mit und befdrdern ihre Gerinnung,
fo daf man auf bdiefe Art Triiffelfdfe (fromage a la
truffe) bereiten fann.

Man hat verfdhiedene Methoden, die Trdffeln auf-
gubewabren, iibrigens follen. fie ftets veif  fein, weil fie
fi) dann am beften halten. Sie halten fid) gut, wenn
man fiemit dev fie umgebenbden Erde in trocfenen Sand,
ober am beften, in trocfenen gepulverten Mergel in eine
Kifte legt, doch fo, daf Eeine die anbere beribhre, und
diefe dann gut verfdhlieit. Sie laffen fid) audh gut in
Oel aufbewabren, nadydem man ihnen vorber bei einem
gelinden Feuer ihre Feudhtigkeit entyogen hat. So wie
bag Oel aber in den Gefaffen gu {ddumen beginnt,
miiffen fie herausgenommen und verbraudyt werben.
Diefe fo eingemadyten Trdffeln verlieven pwar ihren
Woblgerudy, dagegen hat ihn aber dag Oel angenoms:
men, und Salat, Fifde, Spargel, fury Alles, was man
mit ihnen beveitet, evhalt den Tritffelgefhmact. Auch gut
gereiniget und in gewdbhnliches oder in Ladys getranktes
Papier eingewicFelt, hebt man fie in verfdyloffenen Ge-
fagen auf.

3u ung werden die Triiffeln aus Ungarn, Mibren,
Steyermark und felbft aus der Umgegend gebradht; die
beften jedod) Eommen aus Piemont, Montferat und aus
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Mailand. Jm fudlidhen Franfreid) gibt ed fehr gute,
und gwar find fie dort in bebeutender Menge.

Die Kriiffeln werden nady dem Gewidyteverfauft ;
nad) Werfdhiedenheit der Jabreszeit, des beffern oder
dhlechtern Gedeibend und befonders ihrer Giite ift ber
Preis fehr verfdieden, ywifchen 3 und 10 Gulden das
Pfund, - Man hat dabher mebhreve Berfudye gemadt,
Qriiffeln ju bauen, doch gelingen fie felten. Am Beften
ift e3, wenn man bdie Anlage in einem LWalde madyen
fann, wo Kriiffen {dhon vorfommen; Eann man bdies
nidyt, fo fudyt man fidy wenigftens Erde aus einem folchen
LWalde ju verfhaffen, und geht dies aud) nicht an, fo
nimmt man die Erde aus einem Laubwalde. Diefe mifdht
man nun ftarf mit moderndem und verwefenden Cidyen-
ol und Cichenlaub, und in Ermangelung defien, mit dem
der Weifi-ober Rothbudye,gibt ihr nod) einen ftarfen Jufap
von Kalfmergel und eifenhaltigem Sande, und fillt mit
ihr in der Nabe eingeln ftehender grofer Cidyen, LWeifi-
buchen, Nothbudhen u. f. w. 2 _ 8 Fuf tief ausdgegra-
Gene WVeete an.  Der BVoben, in dem man diefe Veete
anlegt, foll etwasd feudt und nidyt gu feft fein; Maufe
und Ratten in der Ndbe miiffen vertilgt werden, ber-
baupt die gange Anlage vor diefen Thieren, fo wie vor
Sdyweinen, Hirfdyen, NRehen, Kiihen und andern Thieren
gut verwabrt werden.

Die Xriffeln, welde man jur Fortpflanjung be-
ftinmt, follen von mittlerer Grife, frifdh und gefund fein ;
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man bebt fie im Frihjahre oder im Herbfte mit der fie
umgebenden Crde forgfdltig aus, und legt fie in Kift-
dhen, bdie man mit feudyter Crbe von biefen Orte
angefillt hat. o bringt man fie nun an den Ort
ihrer Beftimmung, und nur wenn die Reife ldngere Jeit
dauert und trocfnes LWetter ift, hat man ndthig, diefe
Kiftcdhen bisweilen ju dffnen und die Erde ju befeudyten.
ft man angelangt, fo pflanst man fie gleid) im Sdyatten
in dben gehdrig yubereiteten und etiwas angefeudyteten BVo-
ben, inbem man 2 __ 4 und bisweilen 6 Soll tiefe Locher
madyt, die Xritffeln forgfaltig hineingibt und die Oeff-
nungen thit Erde von ihrem Standorte ausfiillt; das gange
DBeet wird dann mit Jweigen von Ciden oder BVudyen
bedecft, und ftets etwas feudht erhalten’; grofie Pflan-
gen, welche darvauf emporwachfen, werden audgeriffen,
Eleinere [3ft man fleben. Die Kriffelernte wird erft
im gweiten Jabre vorgenommen; an ihrem Mifglicen
find haufig Wiirmer und Infeften Schuld, die den Triif-
feln nachftellen. Um diefe Thiere yu vermindern, beftreue
man das BVeet von Jeit ju Jeit mit Kalkftaud, Cidhenafche
und Cidhenlohe.

2. Die weifie Traffel oder Frablingstriffel;
bbmifdhy: Qaneyy BVily — Tuber album Persoon (Taf.
IV. Bild 2), gleidt an Geftalt und Farbe den vunden
Kartoffeln; ihre Oberfliche ift riffig und mit unvegel-
mdfiigen Bertiefungen verfehen, die an der Unterfeite mit
einem feinen Filze bekleidet find, Jbr Fleifdh ift gelb-
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fih und weifabderig marmorirt. Sie ragt mit dem
Obertheile aus der Erde heraus. Geruchund Gefdhymack
ift nicht fo angenehm wie bei der fhwargen Trirffel, etwas
Enoblauchartig.

Die weifie Triffel liebt einen lehmigen BVoden, fie
entftebt im Frithlinge und evveidht im Auguft ihre Reife;
man findet fie in Laub: und Nadelwdldern, und an Seh-
wegen. — Man Fann fie fo jubereiten, wie die fhwarge,
der fie im Preife weit nadyftebht.
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