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Pflanzen. XXXII . 2⁰

Eß bare S chweä m mee .

— —ͤ—

Wir haben auf Tafel 24 . die keutſchen Giftſchwaͤmme kennen gelernt , um uns dafuͤr zu
huͤten; nun wollen wir uns aber auch mit den guten und eßbaren Schwaͤmmen , die wir als

unſchaͤdliche Leckerbiſſen genießen koͤnnen , auf dieſer und der folgenden Tafel vollſtaͤndig be⸗
kannt machen .

Nro . 1 . Der eßbare Reisker .
( Agaricus delicioſus L. )

Dieſer Schwamm iſt vielleicht einer der leckerhafteſten , und wird ſonderlich aul
Italien , als eine Delicateſſe , in Baumoͤl gelegt , haͤufig verſchickt . Er waͤchſt im Auguſt in

den Waͤldern und auf Heiden . Sein Hut iſt glatt , ein wenig trichterfoͤrmig , aber flach ver

tieft, etwas feuchtklebrig , ſafranfarbig oder braunröthlich . Sein Saft iſt ſafrangelb , und

faͤcht die Bruͤhe, in der er gekocht wird , gelb . Er muß wenige Stunden nach dem Einſan: ⸗
meln geſpeiſt oder in Baumoͤl gelegt werden, ſonſt wird er ſauer, und fault leicht .

Nro . 2 . Die Muceron .

( Agaricus mammoſus L )

Die Muceron waͤchſt im Herbſt auf Gras⸗Angern und Rafnen neben einzeln
ſtehenden Baͤumen . Sie iſt nicht groß , der Hut oben lichtbraun , unten aber , ſo wie auch
das Fleiſch weiß . Sie iſt wie ein Leder anzufuͤhlen , und hat einen angenehmen , etwas

wuͤrzhaften Geruth . Man ſpeiſt ſte friſch oder getrocknet an Bruͤhen .

Nro .3 . Der gute Gold⸗Brätling .
58 ( Agaricus lactifluus L )

Dieſer ſchoͤne Schwamm iſt von ziemlicher Groͤße, hellbraun ſein Hut, und ſeine
4 Blaͤtter goldfärbig am Rande . Sein Fleiſch iſt behm Durchſchneiden anfangs weiß , wird

aber bald hernach braͤunlich. Er waͤchſt in hohen ſchatligen Buchenwaͤldern , auf feuchten
Moosplaͤtzen .
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Nro . 4 Der branne Braͤtling ,

( Agaricus lactifluus L. )

Der braune Bräͤtling iſt kleiner als der vorige , und ſein Fleiſch auch Farter .
Sein⸗ Hut hat braune und weißlichte Ringe , und ſeine Blätter haben. einen braͤunlichten
Rand . Er waͤchſt auch wie jene in ſchattigen. Buchen ⸗ und Eichenwoͤldern , ſonderlich nach⸗

en ſehr haͤufig.

Nro . g3. Der gute Silber⸗Brätling⸗

( Agaricus lactifluus L. )

Dieſer Schwomm iſt jung , ganz weiß , und wird bloß , wenn er alt iſt ,auf dem

Hute etiwas blaßgelb ; auch giebt ſein Fleiſch, wenn er jung iſt , viele Milch , und iſt ſehr
delicat . Er waͤchſt mit den andern Braͤllingen an einerley Orten .

Nro . 6. Der Naͤgelſchwamm⸗
( Agaricus cinnamomeus L. )

Er iſt einer der kleinſten Schwämme , ſein Hut gelb , die Blätter gelbbraͤunlich,
der Stiel duͤnn und hohl , und ſein Geruch ſehr gewuͤrzhaft . Man findet ihn den ganzen

Herbſt uͤber in Waͤldern und auf Wieſen .

Nro . J. Der Champignon .
( Agaricus campeſtris L. )

Dieſer vortreffliche Schwamm waͤchſt im Auguſt , und September auf Bich⸗
weiden , in luſtigen Eichenwaͤldern , in Gaͤrten, wo fauler Miſt eingegraben iſt , und auf
Miſtbeeten . Sein Hut iſt weißlicht , gewoͤlbt, und oft zotig und am Rande zerriſſen .

Seine Blaͤtter ſind anfangs weißlicht , hernach braunröthlicht ( Fig . bi ) und zuletzt ſchwa zͤ⸗

licht , der Stiel iſt auch weiß. Sein ihm eigener Geruch iſt angenehmm und etwas erden⸗
haft . Er kommt rund in Groͤße einer

Nouß ( Fig . a. ) aus der Erde , wo er am

delicateſten iſt.
Nro . 8. Der gelbe Pfifferling

SDieſer Schwamm iſt durch ſeine durchaus dottergelbe Farbe und ganz eiggne Form
unverkennbar . Er waͤchſt vom Juli bis September faſt in allen Waͤldern, und gehoͤrt zwar

unter die eßbaren aber nicht ſehr delicaten Schwaͤmme .
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( Asaricus deliciosus . )

Es ſind ſchon oben , wo von der Beſchaffenheit der Schwaͤmme uͤberhaupt geredet wurde , die

Kennzeichen der Blaͤtterſchwaͤmme angegeben worden . Der gegenwaͤrtige iſt ebenfalls ein

Blaͤtterſchwamm . Der Hut deſſelben iſt anfangs halbrund und in der Mitte eingedruͤckt, am

Rande gewoͤlbt. Er ſieht ziegelfarben aus , bald röͤther, bald blaͤſſer und zuweilen ins Gruͤne

ſpielend . Auf der Oberflaͤche befinden ſich abwechſelnd blaͤſſere und dunklere concentriſche

Streife . Nach und nach wird der Schwamm beynahe trichterfoͤrmig. Die Lamellen ſind

von ungleicher Laͤnge. Zwiſchen den laͤngern ſtehen kürzere, wovon erſtere am Stiel etwas

herablaufen . Alle haben einen gelben Saft . Der Stiel iſt walzenfoͤrmig, ziegelfarben

gefleckt , und ſteckt oͤfters in der Erde verborgen .

Man findet dieſen Schwamm beſonders im Herbſte in Heiden und Tannenwaͤl⸗

dern . In Italien waͤchſt er haͤufig . Man macht ihn daſelbſt in Baumoͤl ein , und ver⸗

ſchickt ihn als einen Leckerbiſſen . Beym Einſammeln hat man viel Vorſicht noͤthig , da⸗

mit man nicht andere Schwämme , welche dieſem aͤhnlich ſind , an ſeiner Statt erhalie .

Er iſt ziemlich fleiſchig / und hat , ungeachtet ſein Saft ſcharf iſt, einen angenehmen Geſchmack .

2 —
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( Aaricus Muceron . )

Er gehoͤrt zu den lederartigen Blätterſchwämmen . Sein Hut iſt rund , erhaben , mehr
glatt als haͤutig, nicht ſehr fleiſchig und trocken . Anfangs iſt er ganz rund . Die Lamellen

ſind haͤutig, an beyden Enden zugeſpitzt , am Stiele etwas herablaufend . Das Fleiſch iſt
faferig und zaͤhe; die Farbe der Oberflaͤche lederartig . Der Stiel laͤuft in den Hut ſort .
Rach unten zu verdickt er ſich ein wenig , und hat die Farbe des Huts .

Er waͤchſt im Herbſt auf Grasplätzen . Sein Fleiſch iſt angenehm und gut zu

eſſen. Auch der Geruch iſt lieblich . Man verſpeiſet ihn friſch und getrocknet .

Der gute Gold⸗Brätling .

( Asgaficùs lactifuu , aqurèus . )

Ein ſchoͤner Schwamm von anſehnlicher Groͤße. Am Grunde iſt der Hut ſafrangelb und
mit dunkelbraunrother Farbe gleichſam uͤberzogen , mit dazwiſchen gemiſchten ſchwarzen Fle⸗
cken. Die Blaͤtter ſind ſafrangelb , an den Seitenflaͤchen bleicher , am Rande von ſchoͤner
Goldfarbe . Wenn man ihn durchſchneidet , ſo iſt er anfangs weiß , wird aber bald her⸗
nach , beſanders am Rande , biäͤunlich und nach und nach rothbraun .
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Er findet ſich gemeiniglich in hohen und ſchattigen Buchenwaͤldern , aber an 3
ten Stellen , die mit Moos bewachſen ſind . Das zFleiſch iſt zwar nicht ſo zart , und fein ,
wie von den beyden folgenden , hat aber dennoch einen angenehmen Geruch und Geſchmack .

— rr
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( Asaricue lactzRAuue Julvens. )

Der fleiſchichte , flachgewoͤlbte Hut iſt rothbraun oder ſafranfarbig braunroth . Oft bemerkt

man' auf demſelben dunkle Ringe , von einerley Mittelpunkt . Die Lamellen find weißlich

ocherfarben ; der Stiel iſt dick , voll , keulenfoͤrmig, faſt von gleicher Farbe , wie die Lamel⸗

len ; doch nach unten zu blutfarbig braunroth Das Fleiſch enthaͤlt einen milchartigen

Saft , der ſuͤßlich ſchmeckt . Er iſt ſehr zart und von angenehmem Geſchmack . Ueberhaupt
gehoͤrt dieſer Schwamm zu den votzuͤglichſten .

Im Auguſt und September findet man ihn hoͤufig in Waͤldern .
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Der S i1 b er Brätlin g.

( Asaricus lactifluus argentcus . )

Dieſet anſehnlich große Schwamm hat ſeinen Namen von der Silberweiße , die ſeinen Hut
die meiſte Zeit ſeiner Exiſtenz uͤber ziert . Er iſt anfangs , wenn er hervorkommt , ganz rein

weiß . Rur im Alter aͤndert ſich dieſe Farbe , wird bleichgelb und gegen den Rand hin

braͤunlich . Der Stiel iſt hie und da gleichſam wie mit einem weißen Ringe uͤberzogen, der

ſich aber bey dem Abſterben des Schwammes verliert . In der Jugend iſt das Fleiſch vor⸗

zuͤglich fein , alle andere Schwaͤmme an Wohlgeſchmack uͤbertreffend . Es hat eine Menge
Milch bey ſich , die ebenfalls ſehr gut ſchmeckt . Er waͤchſt in jungen Birken⸗ und Buchen⸗

waͤldern.

Die Zubereitung dieſes und anderer Braͤtlinge iſt ungefaͤhr folgende : Man ſaͤubert
den Schwamm von allen Unreinigkeiten , und ſchneidet den Stiel bis an den Hut weg , weil

dieſer zuerſt von Wuͤrmern angefreſſen wird . Der Hut wird geſalzen , mit Peterſtlie , zerrie⸗
bener Semmel und geſtoßenem Pfeffer beſtreuet, und nun in einem Gefaͤße ſo lange in

Schmalz geſotten , bis er ganz durchdrungen iſt . Andere legen ihn auch mit der Oberflaͤche
auf einen Roſt , beſtreuen die Blaͤtterſeite mit Gewuͤrz, gießen zerſchmolzene Butter oder Fett
daruͤber, und braten ihn ebenfalls ſo lange , bis die Feltigkeit das ganze Fleiſch durchzogen hat .

So wohlſchmeckend auch ein ſolches Gericht ſehn mag , ſo iſt es doch in Menge
genoſſen, inſonderheit gewiſſen Perſonen ſchaͤdlich. Es kann Baaͤngſtigung , Leibſchmerzen ,
Erbrechen , Durchfall ꝛc. erregen . Auch ſelbſt der junge Schwamm , ober gleich ſehr zart
und faſerig iſt , verliert durch Kochen und Braten , wie andere Schwämme , ſeine leichte
Zerbrechlichkeit , und wird zaͤhe und lederartig . Durch das ſchleimichte Weſen , welches er in

Menge bey ſich fuͤhrt , reizt er die ſchwachen Nerven des Magens , und verurſacht ganz un⸗

gewoͤhnliche Bewegungen der Theile deſſelben , wodurch auch der Schwamm ſtuͤckweiſe im Er⸗

brechen oder Durchfall fortgetrieben wird .

E
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Ueberdies gibt es auch giftige Brätlinge , welche durchkeine andere Kennzeichen
von den eßbaren unterſchieden werden koͤnnen, als durch den ſchaͤrfern Geruch und Ge⸗

ſchmack . Wie unſicher iſt dies aber nicht ? Ein Verſuch , welchen Herr von Krapf mit
dem uneßbaren braunen Goldbraͤtling anſtellte , verdient bemerkt zu werden . Den 18ten

Heumonats 1778 , ſagte er , koſtete ich fruͤh Morgens nuͤchtern ein Stuͤckchen von einem

von Milch noch ſtrotzenden wilden braunen Goldbrätling . Es war ſo ſcharf , daß ich es

nicht lange im Munde leiden konnte . Ich kochte darauf den ganzen Schwamm , von dem

ich das kleine Stückchen gekoſtet hatte , in einem Viertelmaaß Waſſer eine Viertelſtunde
lang . Der aufſteigende Dunſt war ſcharf , verurſachte Rieſen , und zwang Thraͤnen aus den

Augen , ward aber am Ende gelinder , ſo daß ich keine Schäͤrfe mehr empfand . Das Waſ⸗
ſer , worin der Schwamm gekocht war , ſchmeckte ſuͤß, und war gar nicht ſcharf ; der

Schwamm ſelbſt hatte keinen Geſchmack . Den 28 . des naͤmlichen Monats koſtete ich wie⸗

der ein Stuͤck von einem wilden , ſchon 10 Tage in freyer Luft gehangenen braunen Brät⸗
ling , der faſt gaͤnzlich duͤrr war , und nachdem ich es zerkaͤuet hatte , ſchluckte ich es hinun⸗
ter . Eine halbe Stunde hernach empfand ich einen zwickenden Schmerz , welcher demjenigen
faſt gleich kam, den Purganzen erregen , wenn ſie zu wirken anfangen . Hieraus laͤßt ſich
nun der Schluß machen , daß , da ein Stuͤckchen getrockneter Schwamm dieſer Art ſchon ſo
heftig wirkt , ein friſcher und zwar ganzer Braͤtling, roh gegeſſen , hoͤchſt gefaͤhrliche Wirkun⸗
gen erregen muß. Im Jahre 1782, im Herbſte , koſtete ich einen wilden braunen Bräͤtling ,
der ſchon 3 Wochen duͤrr außen vor dem Fenſter gelegen hatte . Beym Zerkaͤuen fuͤhlte ich

zwar keine Schaͤrfe, bald aber ſtellte ſich ein Brennen auf der Zunge ein , welches einige
Minuten anhielt . Ich ließ hernach zwey dergleichen trockne Schwämme , die eine Viertel⸗

ſtunde im Waſſer geſotten , und wohl ausgedruͤckt waren , mit einigen ſuͤßen friſchen Bräͤtlin⸗
gen in einer ſauern Suppe zubereiten , und aß davon einen betraͤchtlichen Theil . Ich ver⸗

ſpuͤrte aber nach dem Genuß nichts weiter , als ein Mißbehagen , wie das iſt , wenn einem
eine Speiſe nicht wohl bekommt . — Zu Trieſt aß ein armes Weib mit ihrer zehnzaͤhrigen
Tochter Braͤtlinge, die mit Eſſig , Oel und Pfeffer zubereitet waren , und ward noch denſel⸗
ben Tag mit der Tochter ſo krank , daß dieſe den zweyten Tag nach ſtarkem Erbrechen ſtarb ;
jene aber nach heftigem Erbrechen und Bauchſchmerzen kaum gerettet werden konnte . Eine
angeſehene Frau in Wien aß mit ihrem Schwager ſuͤße Brätlinge . Sie wurden von der
Koͤchinn auf gewoͤhnliche Art in Butter gebraten . Der Schwager wurde noch am naͤmli⸗
chen Tage mit heſtigen Magenſchmerzen befallen , welche Erbrechen verurſachten , und ſich
mit einem Durchfall ohne weitere uͤble Folgen endigten . Die Frau blieb den erſten Tag
außer einer kleinen Bangigkeit um die Magengegend frey von andern uͤbeln Zufaͤllen . Den
andern Tag befiel ſie aber nach vorhergegangener und begleitender Beaͤngſtigung ein ſehr
heftiges Erbrechen , daß man ihres Lebens wegen ſehr beſorgt war . Ihr Aizt erkannte bald

aus den weggebrochnen Stuͤcken Schwamm die Urſach ihrer Krankheit , und ſtillte vermit⸗

telſt angemeſſener Mittel das Erbrechen und den Durchfall . Die Frau kraͤnkelte aber bey⸗
nah ein ganzes Jahr hindurch , und verzehrte ſich ſo , daß man glaubte , ſie wuͤrde ohne
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Rettung an der Auszehrung ſterben . Unvermuthet ftel ſte jedoch in einen heftigen
Schweiß , welcher zu einem gruͤnen Pulver in ſolcher Menge austrocknete , daß ſie E8 Vok
ihren Handen abſtaͤuben konnte . Hierauf befand ſie ſich beſſer , nahm zu , und ward ſo
geſund , wie vorher ,

Es giebt mehrere uneßbate Bräatlinge, die ſich zum Theil durch ihre Farben
ſehr unterſcheiden ; in den Eigenſchaften ſind ſie ſich aber gleich . Die Mittel , welche gegen
die Vergiftung durch Laͤublinge dienen , ſind auch gegen ſie anwendbar .

Nägel ſchewaam m .

(Agartcue cinnamomiclls . )

Sein deutſcherRame iſt eigentlich zimmtbrauner Blaͤtterſchwamm . Er gehoͤrt zu den

kleinſten Schwaͤmmen. Sein Hut iſt anfangs gewoͤlbt und am Rande wellenfoͤrmig ,
nachher wagrecht , zuletzt ſchlaͤgt ſich der Rand in die Hoͤhe, und der Hut bekommt die

Form eines Trichters . Die Hberflaͤche iſt trocken , glatt wie Pergament , und zimmt⸗
braun . Der ganze Schwamm hat eine zaͤhe Subſtanz ' , und dauert mehrere Tage . Die⸗

Lamellen ſtehen in dreyfachen Reihen ; ſie ſind blos zimmtbraun , nach Verhaͤltniß der

Groͤße nicht ſehr zahlreich, und zart lederartig . Der Stiel iſt rund , nach oben allmaͤh⸗
lich breiter , z bis 4 Zoll hoch , gelbbraun , anfangs voll , nachher hohl und faſerig , nach
unten ſchmaͤler, zuſammengedruͤckt, hart und mit braunen Faſern beſetzt⸗

Geruch , und wird gegeſſen.
Man findet ihn in manchen Waͤldern in Menge . Er hat einen gewuͤrzhaften
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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
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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 .

39 5⸗
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Nro . 1 . Der kaſtanienbraune Pilz

( Boletus bovinus L. )

Dieſer Pilz waͤchſt haͤufigim September in den Waäldern . Er hat einen kaſta⸗
nienbraunen gewoͤlbten Hut , und unten keine Blätter , ſondern gelbe Roͤhrchen. Der Stiel

iſt rauh , ſchmuzig weiß , und unten dicker als oben .

Nro . 2 . Der Knollen ꝓil z .

( Boletus bulbosus L. )

Dieſer Pilz iſt eine andere Gattung des vorigen . Er hat einen weit dickern kol⸗

benförmigen oder knolligen Stiel , und einen kleineren oben etwas eingedruckten Hut ; iſt
aber eben ſo gut eßbar 5 der

Lorige, mit dem er an Orten waͤchſt.

Nro . 3 . Der Eichhaaſe .
Boletus ramoſiſſimus L )

Nro . 4 . Der bunte Pilz .

( Boletus verſicolor L. )

Dieſe beyden Gattungen von Pilzen ſind gleichfalls ſehr gut und

Man findet ſie , ſonderlich den Eichhaaſen , zu Anfange des Herbſtes , auf allen Eichbaͤumen.
Der Eichhaaſe iſt ſehr aͤſtig, unten weißlich , unb obenher braͤunlich oder Walkegeſtreift , glatt , und gegen die Mitte vertieft . *

Der bunte Pilz hat einen gewoͤlbten Hut , welcher blaßbraun und mit lauter dun⸗

kelbraunen Flecken beſtreut iſt .

Es giebt unter den Pilzen auch giftige Arten , welche man aber daran erkennt ,
daß ihr Hut ganz ſchwarzbraun von Farbe , und fett oder klebrig und 5 Ge⸗
ruch unangenehm und widrig iſt .
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NrCo . 3 . Die Spitzmorchel .

( Fhallus esculentus L. )

Die Spitzmorchel waͤchſt in bergigen trocknen Radelwaͤldern . Ihr Hut iſt ko⸗

niſch , grauſchwarz , runzlich und gegittert und innerlich , ſo wie auch der Stiel , hohl . Sie

waͤchſt im Fruͤhjahre und Herbſte , und iſt diejenige Schwammenart , mit welcher man ſich

am wenigſten irren kann .

Nro. 6 . Die Biſchofsm uͤtz e.

( Helvella mitra L. )

Dieſe eßbare Morchelart waͤchſt auf faulen Baumſtaͤmmen , ſteht gelbbraun , ſehr

faltig , und faſt wie eine Biſchofsmuͤtze aus , davon ſie auch den Namen hat .

Nro . J . Der Ziegenbart oder Keulenſchwamm .

( Clavaria fustigata . )
Dieſer buſchige Schwamm hat viele corallenfoͤrmige Aeſte , ein markiges Fleiſch ,

und ſieht ſchoͤn gelb aus . Er wäͤchſt haͤufig im Sommer und Herbſte in Waͤldern und

auf Heiden , und iſt eine gute Speiſe .

Nro . 8 . Die Trüffel⸗

( Lycoperdon tuber . )

Anter allen Schwämmen iſt die Truͤffel der leckerhafteſte und zugleich merkwuͤr⸗
digſte . Sie waͤchſt in lichten Eichenwaͤldernin ganzenNeſtern in der Erde , ohne Stiel ,

Wurzel , Saamen , und ohne uͤber die Erde hervorzukommen . Sie ſieht entweder weiß ,
oder , wenn ſte reif iſt , ſchwärzlich wie eine hoͤckrige große Ruß , oder beynahe wie ein Kie⸗
fernzapfen ( Fig . 3. ) und wenn man ſie von einander ſchneidet, marmorirt wie eine Muska⸗
tennuß ( Fig . b. ) aus . Da ſte nie uͤber die Erde herauswaͤchſt, aber doch einen ſtarken Ge⸗

ruch hat , ſo ſuchet man ſte mit eigens dazu abgerichteten Hunden auf .

— — — — ⏑⏑ . 8 — — — — 255 „ — — —
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Der kaſtanienbraune Pilz .

Boletus Bouινu]ꝑ˙. )

Dieſer , ſo wie die drey folgenden Schwaͤmme , gehoͤrt zu einem Geſchlechte , welches den

Namen Löcherſchwamm fuͤhrt. Von den Blaͤtterſchwaͤmmen unterſcheiden ſie ſich ſchon

auffallend dadurch , daß ſie an der untern Seite des Huts keine Blaͤtter , oder Lamellen , ſon⸗

dern lauter feine unmittelbar an einander anſchließende Roͤhrchen haben , welche ihnen das

Anſehn geben , als wenn ſte durchloͤchert waͤren .

Man theilt die Löcherſchwaͤmme in geſtjelte und ungeſtiel te . Jene hei⸗

ßen gewoͤhnlich Pilze ; eine Benennung , mit welcher man ſonſt auch wohl alle Schwaͤmme

belegt . Der Hut bildet eine Halbkugel , die aber einen lederartigen Ueberzug hat . Der

Stiel , beſondels bey gewiſſen Gattungen , iſt fleiſchig und an den Genießbaren das Beſte .

Vicle Loͤcheiſchwaͤmme ſind ungenießbar , wenigſtens fuͤr Menſchen . Hirſche , Schaafe und

Kuͤhe freſſen manche Gattungen gern . Giftige findet man mehrere darunter⸗ Dieſe erkennt

man theils an der Farbe , theils aber und am beſten an dem widrigen Geruch , den ſie von

ſich geben . 8 8

Die ungeſtielten Loͤcherſchwaͤmme wachſen meiſtens an Baumſtaͤmmen , die nicht

mehr ganz geſund ſind . Einige davon werden in der Wundarzneykunſt angewendet ; andere

dienen auch innerlich gegen gewiſſe Uebel . Vorzuͤglich nuͤtzt uns der Birkenſchwamm , der

nach gehöͤriger Zubereitung zum Feueranzuͤnden, wie Zunder , gebraucht wird .

Der kaſtanienbraune Pilz , oder der Kuhloͤcherſchwamm ( Kuhpilz ) hat einen

etwas glatten , flach erhabenen , gerändelten Hut , deſſen zuſammengeſetzte Loͤcher aus eckigen
und kuͤrzern Roͤhrchen beſtehen . Die Oberflaͤche des Huts iſt kaſtanienbraun ; die Roͤhrchen

oder Löcher ſind gelb . Der Stiel verduͤnnt ſich nach oben , und iſt von ſchmutzig weißen

Farbe .
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Man trifft dieſen Schwamm im September haͤufig auf Wieſen und in Wäͤl⸗
dern an . Jung genoſſen ſoll er unſchaͤdlich, im Alter hingegen giftig ſeyn . Es iſt in⸗

deß beſſer , ſich ſeines Genuſſes gaͤnzlich zu enthalten , weil man noch nicht hinlaͤngliche
Erfahrungen uͤber ſeine Eigenſchaften angeſtellt hat . Kuͤhe, Hirſche ꝛc. freſſen ihn gierig .

— —

SDer epi
¶( Boletus bulbocus ,

Er fuͤhrt ſeinen Namen des dicken knollichten Stiels wegen . Der Hut iſt eine Halbku⸗
gel von brauner Farbe . Hben iſt die erhabene Flaͤche etwas eingedruͤckt, , der dicke Stiel
hat eine ſchmutzig weiße Farbe . Uebrigens iſt nichts weiter von ihm merkwuͤrdig .

ERTRRF ‚‚ » » ⏑

( Boletus ramoſilſimus . )

Er waͤchſt im Anfang des Herbſtes an feuchten Orten auf Eichſtämmen . Seine vielen
Nebenzweige haben ihm die lateiniſche Benennung verſchafft . Rach unten hin iſt er
weiß , oben braͤunlich und geſtreift . Der Hut hat in der Mitte eine Vertiefung.

Man ißt dieſen Schwamm ebenfalls ; doch giebt er ſo, wie der vorige , eine
weit ſchlechtere Koſt , als die eßbaren unter den Blaͤtterſchwaͤmmen.
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Der bunte Pi bz .

( Boletus verſicolor . )

Der gelb und braͤunlich gefleckte Hut hat ihm den Namen verſchaft . Der Hut fuͤhlt ſich

auf der Oberflaͤche lederartig an . Unten iſt er zart und weiß , mit vielen feinen Loͤchern

verſehen . Er waͤchſt muſchelfoͤrmig, und ſpielt mit ſchoͤnen Farben .

Alte feuchte Baumſtaͤmme , faules Holz , Pfaͤhle und dergleichen ſind die Plaͤtze,

die ihn erzeugen
8 8

D i 2 S p i 66 m o 1 ch E .

(Hhiallus eαlentu¹⁸ . ]

Das Geſchlecht der Morchel ſchwaͤmme , wozu die Spitzmorchel gehoͤrt , beſteht nur

aus twrnigen Gattungen . Die Kennzeichen. ſind die netzfoͤrmigen Zellen an der Oberflaͤche

des Huts , und die glatte Unterflaͤche . Wenn ſie aus der Erde hervorkommen , ſo gleichen ſie

dicken Spargelſproßen „ und erſt , nachdem der Stiel . uͤber der Erde heraus iſt , ſieht man ,

daß es Schwaͤmme ſind . — —

Die gemeine Morchel, , welche die Abbildung vorſtellt , findet man in Waͤldern,

auf fetten , feuchten Wieſen und auf Plaͤtzen, wo Kohlenhaufen gebrannt würden . Sie hat

einen eyfoͤrmigen , zelligen Hut und einen⸗ nackten runzlichen Strunk oder Stiel . Der April

und Mai ſind die Manate , wo ſie hervorkommt. Anfangs hat der Hut eine gelbrothe

Farbe , hernach wird er graubraun .

Die Morchelm gehoͤren bekanntlich zu dem Leckereyen⸗ Man braucht ſie ſowohl

friſch als getrocknet . Es giebt zwey Sorten im Handel : die Svitzmorcheln und die

Stockmorcheln . Etztereſind nicht ſo ſpitz , ſondern breiter und voller Löcher , welche den

Zellen der Bienen gleichen . Sie kommen vorzuͤglich aus Boͤhmen und ' Schleſten zu uns ,

und werden von den Kaufleuten Pfündweiſe verkauft . Getrocknete Morcheln muͤſſen gegen

die Würmer wohll vrrwahrt werden , denn⸗ dieſe zerfreſſen ſte . Auchthut die Feuchtigkeit

ihnen Schaden ; daher es gut iſt , ſie oͤflers an die Luft zu bringen und aufs neue zu trocknen.

r — ⏑—fr YP———— — — —



Die Biſchofsmüß e .

Helvella mitra . )

Ein ſonderbar geſtalteter Schwamm ! Man koͤnnte das Geſchlecht Faltenſchwamm
nennen ; denn der aufgeblaſene unfoͤrmliche , ausgehoͤhlte und glatte Hut iſt gleichſam in ein⸗

ander gefaltet . Die Biſchofsmuͤtze iſt ein Schwamm von anſehnlicher Groͤße. Der Hut
iſt abwärts gebogen , angewachſen , lappig und faſt wie eine Biſchofsmuͤtze gefaltet Er hat
eine orangegelbe mit braun vermiſchte Farbe ; der Stiel iſt ſchmutzig weiß . Man trifft die⸗

ſen Schwamm nach Regenwetter im Mai und Juni auf faulen Baumſtämmen und feuchten
Plaͤtzen an . Er wird , wie andere Schwaͤmme, zubereitet und gegeſſen .

Der Ziegenbart oder Keulenſchwamm .
( Clavarta fastigata . )

˖

Dieſes Geſchlecht enthaͤlt aufrecht ſtehende ſchmierig glatte Schwaͤmme , welche von der ge⸗

woͤhnlichen Form ſehr abweichen . Man ſieht daran keinen eigentlichen Hut und keinen
Stiel . Von der Wurzel aus erheben ſie ſich keulen ⸗oder geweihſoͤrmig in viele Aeſte .

Der einem Ziegenbart aͤhnliche Keulenſchwamm koͤnnte ſehr gut auch der buſchigr
heißen ; denn er iſt vielfach und buſchig zertheilt , mit gleich hohen Aeſten , welche in einan⸗

der gedraͤngt ſtehen , und an den Enden ſtumpf ſind . Die Farbe iſt blaß gelb ; doch giebt
es auch hochgelbe , die beſonders haͤufig auf allen faulenden Eichſtaͤmmen wachſen . Sonſt
findet man dieſe Schwaͤmme uͤberhaupt in Fichtenwaldungen . Sie werden gegrſſen .
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IYcoperdon kaber . )

Die Entſtehung und Fortpflanzung der Schwaͤmme uͤberhaupt iſt dunkel , und laͤßt ſich
zur Zeit nochnicht recht erklͤren . Die Entſtehung der Truͤffeln, ebenfalls eine Gatiung
der Schwämme , iſt aber vollends ein unaufloͤsliches Raͤthſel . Alle , auch die ſorgfaͤltigſten
Beobachtungen und Unterſuchungen , haben noch nichts weiter gelehrt , als daß die Truͤffeln
inwendig gefaͤrbte marmorirte Zeichnungen haben , welche ein netzfoͤrmiges und aderfoͤrmiges

Gefuͤgedarſtellen, daß in dieſen aderfoͤrmigen Gaͤngen kleine mit einem ſchleimigen Safte an⸗

gefuͤlte Hoͤhlungen , und in dieſen kleine Koͤrner entſtehen , welche nicht Samen , ſondern
wahre Truͤffeln ſind , die , nachdem die Mutter vergangen iſt , bald die voͤllige Geſtalt und

Groͤße derſelben erreichen und alsdann auf eben ſo unbegreifliche Weiſe ihr Geſchlecht
fortpflanzen.

Demmnach waͤren alſo die Truͤffeln wahre lebendig gebaͤhrende Gewächſe , und dem

Kugelthierchen im Thierreiche aͤhnlich , welches eben ſo wenig Gliedmaßen hat , wie die

Truͤffel⸗Wurzeln , und ſich auf gleiche Art , wie ſie , fortpflanzt . Die Geſtalt der Truͤffeln
iſt verſchieden ; doch ſind die meiſten kugelrund , ganz mit Mark angefuͤllt , und von der

Groͤße einer waͤlſchen Ruß . Ihre Oberflaͤche iſt mehe oder weniger rauch ; die Farbe un h⸗
rentheils ſchwaͤrzlich , jedoch unbeſtaͤndig; der Geruch ſtark und veraͤnderlich; eben ſo der
Geſchmack . Sie haben keine Wurzeln , und wachſen unter der Oberflaͤche des Erdbodens ,
ohne jemals hervorzukommen .

78 Alle eßbaren Truͤffeln begreift man gewoͤhnlich uster der gegenwaͤrtig zu beſchrki⸗
benden Gattung . Sie ſind aber nicht alle gleich . Aeußeres Anſehen , Geruch und Ge⸗

ſchmack ſind verſchieden . Ob nun aber alle dieſe Truͤffeln nur Spielarten , oder ob auch
verſchiedene Gatlungen darunter befindlich ſind , iſt noch nicht entſchieden . Vermuthlich hat
das Klima , die Beſchaffenheit des Bodens ꝛc. Einfluß auf ſie ; ſo wie dies ausgemacht iſt
von dem Alter der Truͤffeln und den verſchiedenen Jahreszeiten , in welchen ſie gefunden
werden . Herr Buͤlliard , ein neuerer und beruͤhmter Botaniker , beſtimmt vier verſchie⸗
dene Gattungen . Die erſte davon iſt die gemeinſte . Sie iſt faſt brannſchwarz auf der

Oberflaͤche, und hat anfangs ein ganz weißes , hernach aber ſchwarzes mit vielen Adern
durchzogenes Mark . Die zweyte iſt in der Jugend auf der Oberflaͤche weiß , wird aber nach
und nach aſchgrau , ins Braune ſpielend . Die dritte iſt aus⸗und inwendig ſchwarz , ſpielt
jedoch etwas ins Violette . Die vierte iſt grau , und hat einen ziemlich ſtarken Knoblauchs⸗
geruch .
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Außerdem findet man noch mehrere Arten , die mit den beſchriebenen nicht ganz
uͤbereinkommen . Auch die Groͤße iſt ſehr verſchieden . Es giebt Truͤffeln , die nicht groͤßer
als eine Erbſe , andere hingegen , die ſo groß ſind, daß ſie ein halbe 8 , ja ganzes Pfund wie⸗

gen . Ulebrigens kannten ſchon die Alten dieſen Schwamm , und hiekten ihn fuͤr einen

Leckerbiſſen.

Sein Vaterland iſt ausgebreitet . Man findet ihn beynahe in allen europäͤiſchen
Laͤndern, und auch in Aſten und Afrika an einigen Orten . Sogar in Lappland entdeckte

ihn Linnee . Er waͤchſt blos in einter lockern Dammerde , die fruchtbar und feucht , dabey
aber etwas ſandig iſt . Am meiſten findet er ſich in Eichen⸗ , Kaſtanien⸗ und Buchenwal⸗
dungen . Er ſoll ſich verlieten , wenn die Baͤume abgehauen werden Auch unter Wach⸗

holderſtraͤuchern , in Weigbergen und ſelbſt in Getreidefeldern , unter den Stoppeln , waͤchſt
die Truͤffel. In Italien findet man ſie auf etwas feuchten Wieſen . Unter Aepfel⸗ und

Birnbaͤumen fol ſte nicht

Man hat bis jcht noch nicht iches koͤnnen, wie lange die Truͤſſeln in der
Erde liegen und wachſen . Es iſt auch , da ſie unter der Erde bleiben , und alſo dem Au⸗
blicke der Menſchen verborgen ſind , nicht leicht , dies zu erfahren . Das will man jedoch mit

Gewißheit wiſſen, daß ſte mehrere Jahre liegen , ehe ſie ihre gehoͤrige Vollkommenheit errei⸗

chen , und daß es lange daure , ehe ſie zu
Waſhleg

beginnen , daß aber ihr Wachsthum als⸗

dann auch ſchnell vor ſich gehe .

In Italien ſind ſte borzuͤglich haͤufig. Die ſchöoͤnſten und beſten liefert Piemont ,
Montferat und Mailand . Auch im ſuͤdlichen Fr ankreich gibt es viele⸗ In Languedoe,

Provence , Dauphine , Angoumois u. ſ . w. ſind ſte gemein , und um Avignon werden ſie in⸗

allen Wirthshaͤuſern den Reiſenden aufgetragen ) . Im Herbſt gibt es Wek eine ſo große
Menge ,

daß
ſie eine gemeine und wohlfeile Speiſe ſind .

Man ſucht ſie vermittelſt der Hunde auf , und dieſes Auffſuchen wird Tr uͤffel⸗
jagd genannt . Pudel , Huͤhnerhunde , Bologneſer und andere ſind zu dieſem Dienſte
brauchbar . Es koſt⸗3 ſonderliche Muͤhe, dieſe Thiere zum — —— der Truͤffeln ab⸗

zurichten , denn die Ausdunſtungen Weleen ſind , beſonders im Herbſte , und wo viele bey⸗
ſammen ſtehen, ſo . . —

daß es dem Hunde bey ſeinen äußerſt feinen Geruchswerkzeugen
leicht iſt , ibnen auf die Spur zu Viele Hunde , wenn ſie auch nicht darauf abge⸗

richtet ſind , ſcharren dennoch da die Erde
Sa⸗ wo ſie Truͤffeln — Menſchen

*) K. Friedrich II . von Preußen liebte die kranzoͤſiſchen Truffe beferen aes , und

ließ ſich alle Jahr wenigſtens Eine aus Perigord kommen .
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thiſſen zuweilen mit Huͤlfe des Geruchs den Ort anzugeben , wo Truͤffeln liegen . Im Früh⸗

jahre , wenn dieſe nur von der Groͤßeeiner Erbſe ſind , riechen ſte ſehr ſchwach, und es faͤllt
dem Hunde ſchwer, ſie zu finden. ——

Beym Abrichten des Hundes auf die Lruͤfſeljagd verfaͤhrt man folgendermaßen :

Man naͤhet eine Truͤffel in Lrinwand ein , und laͤßt ſie den Hund apportiren . Hernach geht

man mit dem Hunde auſs Feld , verſteckt die Truͤffel ein wenig unter der Erde , und laͤßt ſte

den Hund ſuchen und herbeybringen . Auf dieſe einfache Art lernt er das Geſchaͤft bald ,

und man kann ihn zum Suchen gebrauchen . Das Einwickeln der Truͤffel in Leinwand iſt

deswegen noͤthig, weil ſich der Hund ſonſt daran gewoͤhnen wuͤrde, ſte zu freſſen .

Geht der Jaͤger mit dem Hunde auf die ruͤffeljagd , ſo ſchickt er ihn aus , und be⸗

fichlt ihm zu ſuchen . Findet der Hund einen Platz mit Trüffeln , ſo ſteht er ſtill , und faͤngt
an zu ſcharren , und ſie auszukratzen . Sieht er den Jaͤger nicht , ſo bellt er . Jener muß

ſodann hinzueilen , um nachzugraben ; ſonſt verſcharrt der Hund die Kruͤffeln durch ſein

Kratzen . Zur Belohnung liebkoſet der Jäger dem Hund , und gibt ihm ein Stuͤck Brot ,

welches uͤberhaupt die einzige Rahrung der Truͤffelhunde ſeyn muß . Den Abend vorher ,

ehe man auf die Jagd geht , laͤßt man den Hund hungern , damit er den naͤchſten Morgen

deſto eifriger ſey , die Belohnung an Brot zu verdienen . Die Zeit uͤber , wo man nicht auf

die Jagd ausgeht , beſonders im Winter , wird der Hund dadurch in Uebung erhalten , daß

man ihn dann und wann eineverſteckte Truͤffel ſuchen und bringen laͤßt.

Auch durch Schweine werden an einigen Orten die Truͤffeln aufgeſucht . Dieſe

Chiere , ſo plump und unflaͤthig ſie auch uͤbrigens ſeyn moͤgen, haben doch einen aus⸗

mehmend feinen Geruch , und zugleich die Eigenſchaft , die Erde mit leichter Muͤhe und

tief aufwuͤhlen zu koͤnnen . Diejenigen , welche man zu dieſem Geſchaͤfte gebraucht , muͤf⸗

zen fuͤuf Monate alt und ans Laufen gewoͤhnt ſeyn , da ſie oft vom Morgen bis zum

Abend aushalten muͤſſen . Der Strapazen wegen iſt ein ſolches Schwein auch nur Ein

Jahr brauchbar . Richt alle Schweine taugen zum Suchen . Die , welche die Truͤffeln gar

nicht freſſen, ſind ganz unbrauchbar . Man wahlt alſo ſolche , welche ſie begierig verſchlu⸗

cken, und fuͤhrt ſie an Stellen , wo Truͤſſeln liegen . Hat das Schwein eine gefunden , ſo

belohnt man den Fund durch eine Handvoll Eicheln oder andern FTutters , welches das

Schwein gern frißt . Bey gelinden Winden , gegen welche man das Thier fuͤhrt, gelingt

die Jagd am beſten . Daß der Jäger dabey fogleich zugreifen und verhindern muͤſſe, daß

das Schwein die Trüffeln nicht frißt oder verwuͤhlt , verſteht ſich von ſelbſt . Man ſoll in die⸗

ſer Abſicht an einigen Orten die Echweine an einem Stricke am Hinterbeine befeſtigen und

ſte ſo leiten . Entdecken ſte Truͤffeen ,ſo werden ſie am Stricke zuruͤckgezogen. Auch Ringe

legt man ihnen um den Ruͤſſel, um das Auffteſſen zu verhindern .
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Aufdieſe 2 lrt W die meiſten Trüffeln geſucht. Es gibt aber auch in Ge⸗

genden , wo dieſe Schwaͤmme haͤuſigwachſen, Leute, , die ſie ohne Thiere finden . Da naͤm⸗

lich , wo Truͤffeln wachſen , ſtehen nach der Tarfcherung BVieler keine andern Pflanzen, , und

das Erdreich hat uͤber der Truͤffel eine kleine Erhebung oder eine Borſte . Geuͤbte Augen
kennen dieſe Anzeigen , und Wiffen ſie zubenutzen . Auch ſoll ein gewiſſes fliegenartiges In⸗

ſekt eine ſichere Anzeige ſeyn . Dieſes
ſchwäͤr

ut nänlich uͤber dem Platze, auf welchem Truͤf⸗

feln ſtehen, umher ; doch iſt dies Inſekt noch unbekannt . So viel weiß man , daß die Trüͤf⸗
feln ſehr von Maden leiden , welche daher wohl. von ſol chen Fliegen entſtehen koͤnnten .

Da dieſe Schwänme ſo allgemein beliebt ſind und theuer bezahlt werden , ſo hat
man darauf geſonnen , ſte , wie andere, kuͤnſtlich und in Menge zu erzeugen . Hiezu wird

vorgeſchlagen , einen Boden
50 waͤhlen, 0 mit dem eigentlichen Lruͤfſelboden uͤberein⸗

komme . Dieſer ſoll 2 bis 3 Fuß aufgegraben und hie und da mit tiefen Furchen
durchzogen werden : Hierauf ful man nun aus truͤffelhaltigem Erdreiche ganze Stuͤckt

mit Trüffeln , ohne ſte zu regen , einſetzen, und zwar bey guter Witterung im Fruͤh⸗
jahre . Rach 2 bis 3. Jähren ſoll man 355 Anfang machen koͤnnen, Truͤffeln hetaus⸗
zunehmen .

*

Zum Verſchicken in fremde Laͤnder trocknet man die Truͤffeln , und wickelt ſte in

Papier ein , oder legt ſte in Oel . Auf dieſe Weiſe halten ſteſich einige Monate gut . Die

ganz friſchen haben vor den getrockneten und viele Vorzuͤge ; allein es iſt nicht

möglich , ſte lange gut zu erhalten . In friſche Erde oder in feinen Sand geſchlagen , hal⸗
ten ſie ſich nur kurze Zeit . — Die friſchen Truͤffeln pflegt man in Aſche zu braten , die

aͤußere Haut abzulöfen, und ſo , um ſie warm zu erhalten , unter Servietten⸗ aufzutragen.
Sie erfoͤllen das Speiſezimmer mit dem lieblichſten Geruche .

Ehemals erhielt man alle Trüffeln aus Italien , und da wären ſte ſehr theuer.
Sas Pfund wurde mit 10 Thle , bezahlt . Jetzt aber hat man ſte auch in Deutſchland 1

entdeckt , und daher ſindſie ſehr im Preiſe gefallen . Ein Pfund mailäͤndiſcher in Oel ge⸗

legter , erhält man jetzt fuͤr 2 bis 3 Thlr . Nach Hamburg kommen ſte in Faͤſſern aus

Frankkeich . .
.

0 Iur Fürſtenthum Halberſtadt , in der Gegend um Sedlitz bey Dresden, im Wuͤrtembet⸗giſchen und an andern Orten werden Trüffeln gefunden .

— — —
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