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Der Eßha i dt
( Asaricus campectris,)

Dieſer allgemein bekannte Schwamm fuͤhrt mehrere Ramen . Er heißt Erdguͤrtel, Heider⸗
ling , Druͤſchling , Feldſchwamm , Herrenpilz , Herrenſchwamm u . ſ. w. Wenn er aus der
Erde hervorkommt , ſieht er einer kleinen Ruß aͤhnlich. Nach und nach erhebt er ſich uͤber
der Erde , der Hut wird gewoͤlbt, und bleibt entweder weiß und glatt , oder wird blaßgrau,
ſchuppig und mit auswaͤrts zugeſpitzten und zerſtreueten Flecken beſetzt . Im Alter verliert
ſich das Fleiſch , der flache Hut zerreißt am Rande , und die Blaͤtter oder Lamellen ſtehen
hervor . Dieſe ſind von ungleicher Laͤnge, bey ganz jungen Schwaͤmmen weißlich , werden
hernach rothbraͤunlich, dann ſchwaͤrzlich , und ſchrumpfen zuſammen . Gegen den Stiel 311ſind ſie abgerundet , von ihm entfernt , und laſſen ſich wie der Hut und ſeine Haut leicht ab⸗
loſen . Der Stiel iſt meiſtens ganz gerade , oder doch nur ſehr wenig gekruͤmmt und kurz.
Er hat in der Jugend eben die Subſtanz wie der Hut , iſt inwendig und auswendig weißlich ,
und oben mit einem zerriſſenen Ringe umgeben . Wurzelfaſern ſind kaum merkbar . Der
Geruch iſt zwar erdig , aber nicht unangenehm⸗

Man findet dieſen Schwamm faſt an allen Orten , auf Feldern , in Gaͤrten, in
Waͤldern , vom Sommer bis in den Herbſt . Er waͤchſt nach warmen Regen ſtark hervor ,und ſteht truppweiſe . Man ſindet da gewoͤhnlich Schwaͤmme dieſer Gattung von verſchie⸗
denem Alter . Einige koͤnnte man fuͤr Boviſte ( IVcoperdon boviſta ) halten . Die ſind
aber die jungen , welche , wie geſagt , einer Ruß gleichen . Man kann ſie auch leicht an der
glatten Oberflaͤche — die behy dem Boviſt rauh iſt — und an den Lamellen erkennen , an
deren Stelle die Boviſte eine weiße mehlaͤhnliche Subſtanz in ſich ſchließen .

Schwerer iſt der Champignon von einigen andern , ihm ſehr aͤhnlichen , aber ſchaͤd⸗
lichen Schwaͤmmen zu unterſcheiden . So findet man nicht ſelten einen giftigen Ehampignon
( Agaricus pratenſis ) ; beſonders aber den weißen , großen und glatten Champignon
( Agaricus srVenſis ) unter denen , die zum Verkauf herumgetragen werden . Dieſen muß
man , da ſein Genuß verdaͤchtig iſt , genau kennen zu lernen ſuchen . Er waͤchſt faſt an
eben dem Oete , wo man den eßbaren Champignon findet . Beym Entſtehen macht er die⸗
ſelbe Figur , wie dieſer , gelangt aber , beſonders in fettem Boden , zu einer ſolchen Groͤße,
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daß der Durchmeſſer des Huts und die Hoͤhe des Stiels 6 bis 8 Zoll betragen . Die Farbe

des Hüts iſt ſo weiß wie Kreide , und die Oberflaͤche deſſelben ſchlaͤpfrig . Sein Fleiſch iſt

derb und voll Saft , aber waͤßrig und von fadem Geſchmacke . Es iſt nicht anzurathen ,

dieſen Schwamm zu eſſen, obgleich einige verſichern , daß er , maͤßig genoſſen , nichts ſchade .

Am gröͤßten habe ich ihn immer angetroffen auf der fetten Miſterde , und auf den

aus dieſet Erde beſtehenden Beeten der Gaͤrtner,

Die Zubereitung der Champignons iſt verſchieden . Man nimmt am liebſten die

noch jungen Schwaͤmme welche die Groͤße einer Ruß haben⸗ Sie werden gereinigt , und

theils friſch, theils in Eſſig eingemacht zu Saucen gebraucht . Um ſie eine Zeitlang aufbe⸗

wahren zu köͤnnen, trocknet man ſie , und zerſtoͤßt ſie , wenn ſie gedoͤrrt ſind , zu Pulver .

Auch kocht man ſie einige Minuten lang in Waſſer , thut ſie in ein Zuckerglas , und gießt

dann Eſſig , der etwas warm gemacht iſt , daruͤber . Den Eſſig uͤbergießt man hierauf wie⸗

der mit Oel oder Hammelfett , damik er hierdunch eine Decke erhaͤlt, und nicht verduͤnſtet,

auch der Luft der Zugang verwehrt wird . — Nimmt man ältere Schwäͤmme zum Ge⸗

brauch , ſo muß ihnen erſt die nun ſchon zu dick gewordene Haut abgezogen und der Stiel

nebſt den Blaͤttern abgenommen werden . Sonſt bereitet man den Champignon noch auf

andere Weiſe , nämlich als Zugemuͤſe mit Peterſtlie , roͤſtet ihn mit Butter u . ſ. w.

Da dieſer Schwamm von vielen außerordentlich gern gegeſſen wird , ſo hat man

ſich Muͤhe gegeben , ihn kuͤnſtlich zu etziehen , um ihn theils in der Rahe , iheils in Menge

zu haben . Die eine Art , den Champignon gleichſam zu kultiviren , iſt , daß man die Miſt⸗

beete , worauf er haͤufig etzeugt wird , oͤfters und ſtark begirßt , denn Feuchtigkeit beguͤnſtigt

ſeine Erzeugung . Die zweyte Methode beſteht darin : Man laͤßt ſich Erde von ſolchen

Plaͤtzen holen , wo die Champignons in Menge wild wachſen . Dieſe Erde breitet man an

einem cchattichten Orte oder im Keller aus , und begießt ſie zum oͤftern . Auf dieſe Weiſe
1

erhaͤlt man Champignons . In Italien bedient man ſich eines gewiſſen ſtalaktitiſchen Kalk⸗

tuffes zu dieſem Zwecke . Auch in Ehina erzeugt man Schwaͤmme durch die Kunſt . Da

die armen Chineſer zum Theil hoͤchſt duͤrftig leben , und alle moͤgliche Mittel benutzen muͤſ⸗

ſen , ihren Hunger zu ſtillen : ſo haben ſie auch zu den Schwaͤmmen ihre Zuflucht genom⸗

men . Einigen Reiſenden zufolge ſollen ſie die Kunſt , Schwämme zu erzeugen , am weiteſten

gebracht haben . Sie verſcharren zu dieſem Zweck faules Holz von Maulbeerbaͤumen , Pap⸗

peln ꝛc .in eine nach Mittag zu liegende ſchattige Grube , bedecken es mit Erde von vermoder⸗

ten Bläͤttern jener Baͤume, und begießen die Maſſe in heißen Taͤgen haufig mit Waſſer , in

welchem Salpeter aufgeloͤſt iſt . Auf dieſe Art bekommen ſie noch in demſelben Jahre eine

Menge Schwaͤmme. Solche Arten , die an Baͤumen wachſen , werden von den Chineſern

dadurch vermehrt , daß ſie einen alten Stock mit ſeiner Rinde in eine ſchattige und gegen

Mittag liegende Gegend ſo einſcharren , daß ein Theil davon unbedeckt bleibt . Wird nun

„ͤ

—

—2

289922



rbe

en ,
de .

den

die

und

fbe⸗
ver .

ießt
wie⸗

ſtet ,
Ge⸗
Stiel

auf

man

enge

Miſt⸗
ſtigt
ichen
1an

Veiſe
Ralk⸗

Da

muͤſ⸗
nom⸗

eſten
Pap⸗
oder⸗

eine

eſern

gegen

nun

— —
8 3³⁰

diefer Stock und die um denſelben befindliche Erde feucht erhalten , ſo entſtchen Schwaͤmme
von der Art , die gewoͤhnlich auf dieſen Baͤumen wachſen. Die Chineſer nehmen . dieſelben
ab , weil ſie keicht holzig werden , trocknen ſie , oder ſalzen ſie ein . Bey der Zubereitung
kochen ſie einige Binſenſtuͤckchen mit , welche von den giftigen Schwaͤmmen gelb anlaufen

follen . 5

Der gelbe Yfifferliug⸗
( Merultus cantll arellilo. )

Sonſt rechnete man dieſen Schwamm auch zu den Blaͤtterſchwaͤmmen; allein er iſt merklich
von denſelben verſchieden . Der Hut iſt , wie auch der Augenſchein in der Abbildunglehrt ,
mit dem Stiel auf eine ganz andere Weiſe verbunden , als bey den Blaͤtterſchwaͤmmen, naͤm⸗
lich beyde Theile ſind ſo verwachſen , daß ſie ſich nicht trennen laſſen . Den Namen erhielt
dieſer Schwamm von ſeinem wie Pfeffer beißenden Milchſafte . Das Geſchlecht , wozu er
gehört , heißt Aderſchwamm , weil die untere Seite Adern hat . Der gelbe Pfifferling ,
der ſonſt auch Eherſchwamm genannt wird , iſt ausnehmend ſchoͤn dottergelb und von ange⸗
nehmen Geruche . Im Alter vertieft ſich der Hut , und der Rand bekommt Wellen und
Lappen . Die Adern ſind öeynahe kraus und herablaufend . Der Strunk iſt walzenfoͤrmig ,
und verdickt ſich anſehnlich nach dem Hute zu . Das Fleiſch iſt beym Durchſchneiden weiß ,
und hat einigen Milchfaft von eben der Farbe .

Mam ttifft dieſen Schwamm haͤufig in Waͤldern , vornämlich im Juli und Au⸗
guſt an . Er wird wie andere Schwaͤmme gekocht , als Gemuͤſe mit Fleiſchbruͤhen und als
Beyſatz zu andern Spriſen genoſſen . Auch zerhackt man ihn in kleine Stuͤckchen , und
ſchmort dieſe in ihrer eigenen Beuͤhe mit Salz , Butter , Eſfig , Zwiebeln ꝛc. Fuͤr die Be⸗
wohner der Waldgegenden iſt dieſer Schwamm eine gemeine Speiſe .
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