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Jedes Kind weiss, dass es ess-
/ bare und giftige Pilze gibt. Ein
sicheres Unterscheidungsmittel
gibt es nicht, es sei denn, dass
man genau weiss, welche Pilze
esshar und wie diese essbaren be-
/schaffen sind und sich beim Sam-
- meln strikte an die genau be-
kannten Sorten hiilt. Es gibt meist
" bel derselben Pilzart, respektive
zum Beisplel \bei den 'Blitter-
schwimmen sehr giftige und ess-
bare -Arten und auch hier muss
genau unterschieden werden. Man
unterscheidet vor allem Blitter-
schwiimme, die an der Unterseite
des Hutes diinne Blédttchen tra-
gen, zwischen welchen die Sporen
reifen. Rohrenpilze, mit, zahlrei-
chen Rohren an der Unterseite
des Hutes, die sich wie ein Filz
‘ausnehmen, Stachelpilze, unter-
seits mit weichen Stacheln und
Blidttern, Hirschschwimme, mit
geweihartiger Verzweigung, Mor-
cheln, mit gefederten, gerippten
und gelappten Hiiten, Staub-
schwiimme, gestielt, kugelférmig,
Triiffeln, die knollenartig unter
. der Brde wachsen. '

Von den Blitterpilzen sind die
héufigsten essbaren Vertreter der
Briitling oder Milchreizker und
der gewohnliche Reizker, die ro-
ten, grilnen und blauen Tiublinge
' (wenn sie nicht scharf schmecken,
sind diese ungefédhrlich), die
Champignons, die Parasolpilze,
der Habichtsschwamm, das Mai-
blatt, ‘der Stockschwamm und der
Hallimasch, die Kremplinge und

- _der Eierschwamm, g

~ Die besten und hidufigsten Roh-
renpilze sind die Steinpilze, But-
terpilze, Schmerlinge, Rothiub-
linge sowie die Birken- oder Ka-
puzinerpilze.

Gefiillte Pilztaschen die Pilzmasse wird in Teig eingewickelt

Von den Stachelpilzen kommen
eigentlich nur der Semmel-
schwamm und das Schafeuter in
Betracht.

Die Hirschschwimme sind wohl
ausgiebig, aber zihe, so die Zie-
genbiirte und der Hahnenkamm.

Die gewdhnlichen Morcheln sind
die Speisemorchel, die Spitzmor-
chel und die Riesenmorchel.

Staubschwimme die jungen Fla-
schenboviste und die Kartoffel-
boviste. :

Geeignet zubereitet sind Pilze
eine herrliche Sommerspeise. Sie
sind zwar sehr wasserreich, ent-
halten aber Eiweiss und etwas
Stirke, haben aber einen hohen
Gehalt an Stickstoffsubstanz und
Salzen. Sie miissen, um verdaut
zu werden, gut gekaut werden.
Sie sind sehr schmackhaft, beson-
ders in Saucen und Ragouts-Zu-
bereitung.

Pilze gehen leicht in Verwesung
iiber und diirfen nur frisch ge-
nossen werden.

Wer sich liber Pilze orientieren
und sie zwecks Vermehrung des
Speisezettels auch essen will, trete
einem  Pilzverein bei, wo man_ge-
meinsam Pilze sammelt und sie
bespriecht und unterscheidet, Nach
Pilzbiichlein allein ist es geféihr-
lich, sich zu orientieren, da z.B.
der sehr giftige Knollenblitterpilz
oft grosse Aehnlichkeit hat mit
dem  essbaren Feldchampignon
usw. Aber es lohnt sich, sich in
diese Wissenschaft zu vertiefen,
Pilze sind das Fleisch des Waldes
und eine Kdostlichkeit, die diejeni-
gen nicht mehr missen mdchten,
die einmal ein herrlich zubereite-
tes Pilzgericht verspeist haben.
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Pilzeierpastetchen werden im Wasserbad 8

|\?‘
Pilzeierpastetchen, Zutaten: 6 Eier, % Lt Mﬂcan.”-
in etwas Butter gediinstete, beliebige Pilze salz der ""}
die Pilze und mischt sie unter die tiichtig m.e s
verschlagenen Bier, fiigt Salz bei und glesst T g 1P
mit Fett ausgestrichene KFormchen oder Tassenld stﬂf‘t:
man in leicht siedendem Wasser fest Werden. uwerdefl i
nachher auf frisch gerdstete Brotscheiben. sie

serviert.
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Gefiillte Steinpilze werden in der Form

Pikant gefiillte Steinpilze: Zutaten: 4—9 or,
12 Weggli, 125 g Mettwurst, 1 Bi, 40 g BU gewasc” v
melpulver. Die Pilzkopfe werden Sorgfﬁ'ltigcj‘t‘ pi¢ he
gereinigt, die Stile entfernt und fein 8P usgedr“‘:wﬂ1
werden in Wasser oder Milch eingewelcht' ast und ”:;
mit den gehackten Pilzstielen, der 1\’Iettwurfﬁllt dwm &
vermischt und mit Kiimmel gewiirzt. Butter. 1
in die Pilzkopfe und brit diese auf etwas
Backform im Ofen weich.

Gefilllte Pilztaschen: Zutaten: 400 &
Pilze, 30 g Butter, Salz, gehackte petersihe'ro 2 ¢
und ausgedriicktes Weggli, 1 Eigelb: Man ut#®
teig aus und schneidet ihn in Vierecke.
gehackten Pilze diinstet man in Butter y Minut® po
dann mit dem Weggli und Gewliirz noch i e.streicht
und belegt damit die Teigstiicke. Diese :
Rand mit Eigelb, wickelt sie zusammen um
Schluss' mit Eigelb. Sie werden auf el
Blech gebacken. »
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