Dicfed Gefdhive ift, wenn e8 ftets troden qehaltert und e
troden auggewijdht wird, faft unverwiiftlid). it Pafjer darf es
and) nidht nad) dem Erfalten geveinigt werben, weil e darn
serfpringt.  Da8 Anbrenmen bder Spetfen wivd bdurd) Biteres
Uniritfren, fobald dag Gefify anfingt heif zu rwerden, verbiitet.
Der  quofie  Bortheil bdiefer Diethode bejteht bdarin, bdaf8 bie
g,lmhn (Edrner vollftandig berftenn uud bdaber [leidhter verdaut
werben hmmn.

Die Hausdfran, weldje etmmal den Berfud) mit dem Ddmpfen
gemacht hat, wied nidht mehr gefhmadfojes und an den Nl
wert arnted Gemiife auf den Tifd En'inqm, fonbern durch den
fraftigen Gefdhmact besjelben belehrt, dajs fie fich und den Jhrigen
ein vollfommenes Nahrungsmittel bietet. Jhrer Kodyfunit bleibt
e8 iiberlaffen, durcdhy Suthaten, Brithen, Saucen und dergleicdyen
penn Gejchmad zu dndern, zu corvigievew, zu verbefjern; Bbat fie
erft einmal bas Dampfen richtig lo8, damn wird auc) dag Bor-
urtheil vor dem wilden Gefdhmtad und den iibelviechenden Sub-
ftangenr, der Gefundheitsjdhadlichfert und den anbderen nicht ertie-
fenen Behauptungen verjcdhotdern.

©8 gibt allerdings QLeute, die fo viele Borurtheile Haben
(fagt be o Diettrie in feiner Naturvgefdyichte bder Seele), dajs
fie fich nicht bitcfen witvden, wm cine Wahrheit aufzubeben, wenn
fie diefelbe dort finden, o fie feine finben wollen. Fiix diefe ift
vorftehende usfithrung nidht gefdhricben.

D

fiber das Sammeln und Subereiten der Pilze*)

BVeim Sammeln wird der Pilz unten abgejdynitten, nidht
abgerifien, damit fpiter aus ber i der Crde liegenden Schoanum
brut (Micelium) neue Pilze wachfen Eonnen. Um ju verhiiten,
dafé i bden ftehen geblicbenen Stvunf bdie Pilzfliege ihre Cler
fege, itberbefe man die Schnittfliche mit etroad Crde.

~ Beim Bubereiten jdhneide man den Pily juerft der Léinge
nad) in wei Theile, umt zu fehen, ob bdasd gnul jauber ift,
und entferne Fleine mabenhaltige ober von Schuecten angefrefjene
Stellen. Hievauf miiffen die Pilze ,gepust” werden.
fe: ©

#) 9us dem Werke: Die efsbaren Pile mit Angake ihrer Jubereitung dare

etem Favbendrud

geftellt umd befdhricben von Dr. Juling i, 14 Tajeln in vollend
mit Text.
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| Bu bdiefemt Swede entferne man 1. dbie Oberhaut ded Hutes
. durd) Ubzichen obder Abjchaben, 2. bas ,Futter” unter dem Hut
il (bie Vlittchen, Stacheln ober Rohrchen, weld) legtere fic) neift
| leicht durd) den Drud dbes Beigefingers wegnehmen lafjen), 3. ent-
ferne man bden Ring und jdhnetde oder {chabe die Grde wnmd die
5 Oberhaut vom Stiel, welder, wenn er nicht zu zdbe ift, mit-
| gegefien wird. Vet den Hirjdhjdywdmmen {drneide man auch bie
Gudfpigen der Ufte weg. — Alte, faulige ober von Niabden
durdhfepte Pilze find fhadlidy und \nT)u bont ber %u[wmruuq
auszujchliefen ; ebenjo die an fehr feudjten Orters oder Dbet naffem
Wetter gewad)jenen. Die beften Speifepilze {ind bdie, weldhe ihren
Hut nod) gefhloffenn ober nidht gai; auggebreitet haben.
{| RKapuginer, Stegenlippe und Sandpily laufen uweilen beim
{| Aerfdhnetdben graw ober blaulich an, find aber trogbem geniefbar.
1 Der Steinpily lduft niemald blaw am.
. Gingetaudyte, filberne Loffel oder Bwicbeln, welhe man mit
: ben Pilen foht, seigen deven Giftigleit nidht an. Um fich vor
Bergiftungen 0 biiten, gibt e8 nur ein Wiittel: bdie ejsbaven
Pilze genou fennen zu fevmen.
Pian verzidite auf alle Pilzgerichte, die in Gafthiufern, und
auf alle Pilzjoucen, die von Hindlern memtut find.
| Die Pilze Tonnen entweder fofort zubeveitet oder getroduet
werden. Dte zum Tvodnen beftimmien Pilze, weldhe man (mit
Ausnahme bder Dorcheln und Lorcheln) am bejtenn nicht wifcht,
over nur mit Citvonenjajt abreibt, jdmeidet man in Sdeiben,
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% veiht diefe an Fadben auf ober legt fie auf Holzgeflechte 1und
| teodfnet fie an fuftigen ober fomnigen Orvten oder am mifig
, warmeit (nidht am feigen) Ofen. Die Frithlordjel (Sypeifelordyel)
i muj8 wenigftens einen Monat tvoduen, fonft wirkt fie gijtig.
Al Beim Gebraud) werben die getvodneten Pilze gepulvert wund
f al8 LWiirze zu Suppen, Saucen, Gemiifen, Fricafjée 2c. ver-
i tvendet; ober man weid)t die getvodieten Stiide im Waffer auf,
o um fie in Guppen u thun oder al8 Gentiije juzubereiten. Die
bl nid)t it Trodnen beftimmten Pilze mufd man gleid) zubeveiten.

Died gefdhieht auf folgende Weife: Man fdneidet fie in
Stitde, wajht diefe tn veimem, faltem LWaffer und fdhiittet daj-
felbe fogleich) ab. Die Mordheln, Lordjeln und Hahnenfimme
verden, um fie von allen f"”u11:hfii1rm£}m s Dbefreten, mrehrmal8

g gewajdhent und hierauf gefodht. Die Brithe wird weggegofjen. Vet
der Frithlorchel (Speife lml}m wiederhole man da8 Auffieden mit
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feiffent unb. das Wbfpitlen mit faltem Waffer mehruald und ent-
ferne die dent Schwdmmen nod) anfaftende Vriihe durd) Aus-
briicenr, da bdiefelbe smweilen qiftige Veftandtheile enthilt. Daler
dbarf man die Frithlovchel audh) nicht voh) efjen. '

9B man andeve Pilze von devbem Fleifdh ober fcharfem
Gejdhmad, 3. B. Cierfhwamm oder Halinajd) vor der Suberei-
tung erft abbrithen, Jo gefdhehe dies mniit moglichit wenig Waffer
ober in etivad Galzwaffer. Die erhaltene Brithe 1ft 'gut o
nafrhaft; man {ditte fie daher nidht teg, jonbdern benuge fte
sur Bereitung der Sance.

Die gewajdenen oder gebrithten Pilzftitde laffe man nicht
ftehen, foubern Deveite fie fogleid) . —

lange

HUuPRPLIT.

Die Ginleitung su einem Diahle bildet gemeiniglid) die
Suppe, welde je nacdh der Angahl bder Giinge miehr oder feni-
ger nabrhoft fein fanm, ftet8 friftigend, nie aber vollfomumen
fattigend eimwivfen foll. Dies ift bei jeder Bereitung vom einer
&uppe zu beadhten.

Pie Windfupype.

Gie bilbet den Hauptbeftandtheil einer grofen Anzahl von
Suppen und wird wie nadjtehend subereitet :

Gin gutes joftiges Stitd Odyjenfleiich (ZTafelftitt) rird mit
falten TWaffer und entfprechend gefalzen gugefest und nur all-
mihlid gum Sieden gebrad)t. Anf bdieje RWeije witd die Fleijdy
gallerte am beften gur Anfldjung qebracht, wiewoll dag Fleijdh
feloft von feinem guten Gefhmad und Gerudy einigermafgen
abgebent nufs, dev fich allgemady der Vouillon mittheilt.

RNachdemn die Suppe bi8 auf bdasd entfprechende Lduantum
eingefocht ift, ird fie mod) ein tvenig vom dem angejantumelten
Fett befreit und bis gum Gebraudje feitwiirts am Ofen warm
geftellt.
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