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Kitchen

Spiegel

KLEINE PILZKUNDE
Von Ernst Habliitzel

|. Uber das Sammeln der Pilze

Leider verstehen die meisten Leute
herzlich wenig von Pilzen, und es
ist jammerschade, wie wenig sie gegessen
werden. Dabei wird das Klima jedes Jahr
glinstiger, denn Pilze brauchen nichts
Besseres zum Gedeihen als verregnete
Sommermonate.
Vom Standpunkt des Pilzliebhabers aus
gibt es drei Arten von Leuten:

1. Solche, die Pilze nicht gern essen oder
sie aus Angstlichkeit prinzipiell ver-
meiden.

2. Leute, welche Pilze gern essen, aber
noch nie selber gesucht haben. Sie
kennen Fierschwimme, natiirlich auch
Champignons, und vielleicht haben
sie schon von Steinpilzen und Mor-
cheln etwas gehort.

3. Pilzsammler. Nur sie wissen, welche
Freude selber gesammelte und selber
zubereitete DPilze bhereiten konnen,
und wieviel Arten von schonen, ess-
baren Pilzen in unsern Wildern zum
Pfliicken bereitstehen.

Ich selber habe die Liebe zum Pilz-
sammeln von meinem Vater tibernommen
und dabei nicht nur die Pilze, sondern aus-
serdem unendlich viel verborgene Schén-
heiten des Waldes kennen gelernt. Man
fragt mich oft: « Haben Sie keine Angst
vor giftigen Pilzen? » Ich glaube aber,
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dass man sich oft eine falsche Vorstel-
lung von der Gefdhrlichkeit der Pilze
macht. Wer sich fiir die Natur im all-
gemeinen und fiir die Pilze im speziellen
wirklich interessiert, kann natiirlich nur
mit Hilfe eines guten Pilzbuches sehr
schnell grosse Sicherheit im Sammeln be-
kommen. Allerdings lasse der, welcher
das Pilzsammeln nicht ernst nimmt, lie-
ber die Hiande weg davon! Pilzvergiftun-
gen kommen nach meinen Erfahrungen
nur bei grober Fahrlidssigkeit vor.

Fir das Pilzsammeln kann ich aus
meiner eigenen Erfahrung folgende Re-
geln aufstellen.

1. Man sammle nie bei Regenwetter
oder unmittelbar darauf, sondern
warte ein bis zwei Tage. Allzu nasse
Pilze sind nicht zutriglich. Sie haben
oft eine leicht abfithrende Wirkung.

2. Ganz junge Pilze sind schwer er-
kenntlich. Man lasse sie deshalb ste-
hen.

3. Pfliicke nur Pilze, die du bestimmt
kennst, beim kleinsten Zweifel ver-
zichte darauf!

4. Man nehme nie alte oder irgendwie.
verdorbene Pilze, denn sie sind schid-
lich.

Der Pilzhut darf weder schwammig
noch von Wiirmern angefressen sein.



Also lieber wenige gute oder gar
keine Pilze als solche von zweifelhaf-
ter Qualitit.

5. Wer mit gesammelten oder auf dem
Markt gekauften Pilzen nach Hause
kommt, lasse sie ja nicht im Korbe
liegen, sondern breite sie sofort auf
einem saubern Papier aus und stelle
sie an einen kiihlen, ziigigen Ort.

6. Man mache sich zur Regel, die Pilze
am gleichen Tag, an dem sie gesam-
melt oder gekauft wurden, zuzuberei-
ten. Ist das unméglich, so putze und
zerschneide man sie sofort und be-
wahre sie in einer Schiissel zugedeckt
und mit etwas Salz bestreut, an
einem kiihlen Ort auf. Pilze zersetzen
sich ausserordentlich schnell. Sie diir-
fen deshalb nie langere Zeit schmutzig
und eng aufeinander liegenbleiben.

7. Zum Pilzsammeln eignet sich am
besten ein Korbchen. Netze oder
Stoffsécklein sind unpraktisch, weil
die Pilze zerdriickt werden.

8. Besonders viel Pilze findet man auf
Waldwegen, wo hidufig Holzfuhr-
werke verkehren, dann auch auf
Baumstriinken, unter Laubbdumen
und an den Waldriandern. Im Laub-
wald kommt besonders hdufig die
Totentrompete vor.

9. Soundso oft muss ich sehen, dass
unbekannte Pilze oder auch andere,
die man nicht mitnehmen will, mit
dem Fusse zertreten werden. Eine
schlechte Gewohnheit! Kommt dann
einige Stunden mnachher ein Pilz-
freund, der die Pilze besser kennt, so
muss er sich iiber die sinnlose Zer-
storung argern.

Ein richtiger Sammler kocht die Pilze
am liebsten selbst, denn es braucht Liebe
und Verstdndnis dafiir. Auch da gibt es
einige allgemeine Regeln.

Unbedingt nur gute, gesunde und fri-
sche Pilze zum Kochen verwenden. Ge-
kaufte miissen unter Kontrolle stehen.

Man reinige die Pilze sorgfiltig von
der Erde, ziehe oder schabe die Ober-
haut am ganzen Pilz, also auch am Stiel

Schweiz. Milchkommission

INSTITUT JUVENTUS
Ziirich, Handelshof, Uraniastrasse 31-33
Vorbereitung auf Maturitat. Handelsdiplom.

LEICHT ZU BEHAUPTEN,
ABER . ..

Vin de Vial behauptet nicht, das beste Priparat der
Welt zu sein. Das wire leicht zu sagen. Aber, wir
behaupten, bescheidener und wahrheitsgemieser seit
60 Jahren, dass Vin de Vial sorgfiltig zubereitet

ist, und daes er hilt, was er verspricht, dass er

wirksam ist, und dass seine Zusammensctzung: China-
rinde (anregend), Fleischextrakt (aufbauend), Lacto-
phoephate (stirkend), ausserordentlich gliicklich ist.
Das wissen wir, und das haben wir bewiesen.
Blutarme, Rekonvaleszenten, Krinkliche, die durch
ihn Stirkung und Gesundheit suchten, baben es nicht
bedauert und sind ihm treu geblieben.

Er ist leicht und angenehm zu nehmen, denn er ist
ein Genuss,

VIN DE VIAL
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ab. Die Unterseite des Hutes, das soge-
nannte Futter, wird nicht entfernt, denn
gerade das gibt dem Gericht den feinen
Pilzgeschmack.

Grossere Pilze schneidet man in diinne
Scheiben, kleinere werden in zwei oder
vier Teile geschnitten.

Man wasche die Pilze in kaltem Was-
ser rasch und griindlich (bei Champi-
gnons fiige man dem Wasser etwas Salz
und Zitronensaft bei, damit sie schon
weiss bleiben).

Mit Ausnahme der Morcheln iiber-
briihe ich frische Pilze nie mit heissem
Wasser, da dadurch viel Kiweiss verlo-
rengeht.

Ich koche oft verschiedene Sorten zu-
sammen, scharfe vermische ich mit mil-
den usw. Der Kenner weiss, dass ein Pilz-
ragout etwas vom besten ist, das es gibt.

Die meisten Pilzsorten hochstens 10
Minuten ddmpfen! Die Pilze seien lieber
etwas zu hart als zu weich; schwammige
Pilze sind unappetitlich und ausserdem
schwer verdaulich.

Weder rohe noch gekochte Pilze diir-
fen auf dem Kis oder im Kisschrank auf-
bewahrt werden, weil sie gegen Kailte
empfindlich sind und rasch verderben.

Einige Pilzarten verindern beim Ko-
chen ihre Iarbe. Das ist aber weder
gefahrlich noch schédlich.

Gekochte Pilze diirfen nie in der Me-
tallpfanne bleiben, sondern miissen sofort
angerichtet werden. Wenn moglich Pilze
nicht in Aluminium-, sondern in Email-,
Glas- oder Tongeschirren kochen.

Pilze wenn méglich nicht aufwirmen,
besonders nicht bei warmem Wetter.
Auch gekochte Pilze zersetzen sich sehr
rasch.

Dass ein Pilzgericht, in welchem sich
ein Silberloffel verfarbt, giftig sein soll,
ist ein Mairchen.

FEs gibt Rohkostliebhaber, die auch
Pilze roh essen mochten. Die Erfahrung
hat aber gelehrt, dass Pilze in diesem Zu-
stand schiddlich sind.

Ubrigens bieten die Pilze gerade fiir
die vegetarische Kiiche einen guten

MAGGIS
Fleischbruh-Suppe

Das Feinste zur augenblicklichen Her=

stellung einer hervorragend guten, gehalt-

vollen

und fettreichen Fleischbriihsuppe

nach hausgemachter Art.

Die Tablette fur 6 Teller 20 Rappen
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Fleischersatz, da sie sehr nahrhaft sind.
Steinpilze, Champignons und Reizker ha-

ben am meisten Nihrwert, weniger hin-
gegen der sehr bekannte Eierschwamm.

Il. Das Kochen der Pilze

Es gibt ein Grundrezept, das man sich
fiir die Zubereitung der verschiedensten
Pilzarten merken kann. Mit Hilfe dieses
Rezeptes lassen sich, mit kleinen indivi-
duellen Abdanderungen, fast alle Pilze zu-
bereiten.

Grunclrezepf far die Zubereifung von
Pi|zgemﬂse:

Dimpfe die in Stiicke geschnittenen
Pilze in ziemlich viel Butter mit Grii-
nem und Zwiebeln, 5—10 Minuten lang,
zugedeckt im eigenen Saft. Man liosche
mit Weisswein oder Bouillon oder Zitro-
nensaft ab und wiirze mit Kiimmel oder
Muskatnuss oder Zitronensaft. Man kann
auch nach fiinf Minuten ganz wenig
Mehl iiber die Pilze stiuben, oder beim
Anrichten etwas frische Butter dazu-
geben.

Es ist empfehlenswert, ein Pilzgericht

mit Krautern zu wiirzen: Peterli, Kerbel,
Dill, Schnittlauch, Majoran, Thymian,
fein gehackte Zwiebeln, Knoblauch, Cur-
ry usw. Auch Tomaten werden manch-
mal mitgekocht.

Spezielle Rezepte fiir Pilzgerichte:

Champignons in Rahmsauce:

Die vorbereiteten, in Scheiben ge-
schnittenen Champignons dampfe man
zehn Minuten in Butter, streue Krauter
dariiber und 16sche mit drei Loffeln
Rahm ab. Mit etwas Zitronensaft nach
zwei bis drei Minuten ddmpfen lassen.

Gekochte Champignons in Sauce :

Die Champignons in Wasser mit etwas
Salz und Zitronensaft 20 Minuten lang
unter Riihren gleichmissig kochen. Aus
Butter, Zwiebeln, etwas Mehl und Cham-

Herrliche Flammeris, kiihlende Cremen,

Friichtepuddings, Beerenkaltschalen,

bereiten Sie so einfach und angenehm mit Paidol.
Fruchtsaucen, Sirup, Obstmus, Gelée werden mit Paidol
so fein gebunden und erhalten einen kostlichen
Wohlgeschmack, das Fruchtaroma kommt zur vollen
Entfaltung. Wieviel gesiinder und erfrischender sind
solche Speisen — namentlich im Sommer - als fett-
und salzreiche Mittag- oder Abendgerichte! Achten
Sie auf die Gesundheit Ihrer Kinder, und verwenden
Sie das nahrhafte und leichtverdauliche Paidol recht
oft. Es dient lhnen zum Verdicken der Saucen, ver-
bessert die Suppen und macht jegliches Gebiick, auch
Omeletten und Knopfli, zart und luftig.

Verlangen Sie das Paidolrezeptbiichlein Nr. 83
Kostenlos von DUTSCHLER & CO., ST. GALLEN

55



pignonwasser eine Sauce machen. Die
gekochten Champignons beifiigen und das
Gericht abschmecken mit Rahm, Peterli,
Salz und nach Belieben etwas Weisswein.
Zur Abwechslung dazu etwas Curry-
Pulver.

Beide Champignonsgerichte schmecken
gut zu Reis oder zu Salzkartoffeln.

Steinpilzgemlise :

Sie werden nach dem Grundrezept zu-
bereitet, ebenso die

Reizker.

Wer den scharfen Geschmack dieses
Pilzes nicht liebt, kann ihn vorkochen
oder abbrithen. Den Reizker sollte man
in frischem Zustand immer erst unmit-
telbar vor dem Kochen zubereiten, weil
sonst die Milch verlorengeht. Zum Ko-
chen verwendet man nur die Hiite.

Gebackene Reizker:

Bestreue schone Reizkerhiite nach dem
Waschen mit feinem Salz, streiche sie
mit Bratwurstbriat aus und backe sie in
Butter oder Fett.

Totentrompeten :

Die zubereiteten Pilze im Salzwasser
weich kochen, fein schneiden und nach
dem Grundrezept fertigmachen.

Omelette aus Totentrompeten:

Die vorbereiteten Pilze mit Zwiebeln

und Griinem fein hacken, unter den
Omelettenteig mischen und daraus Ome-
letten backen.

Eierschwamm :

Er ist der bekannteste Pilz, hat aber
wenig Niahrwert. Man ddmpft ihn wie
iiblich oder kocht ihn etwa 10 Minuten
in einer Buttersauce. Kierschwimme als
Fleischzugabe diirfen hochstens 10 Mi-
nuten gekocht werden.

Morcheln :

Die Morchel ist eine der besten Pilzsor-
ten. Sie miissen beim Reinigen aufge-
schnitten werden. Man wasche sie gut
und brithe sie in Salzwasser.

Zubereitung:

a) Als Gemiise nach dem Grundrezept.
Besonders gut sind sie mit Rahm.

b) Gefiillte Morcheln. Schiéne, grosse,
gebrithte Morcheln halbieren, mit Brat-
wurstbriat ausstreichen und in Fett bra-
ten.

Pilzsalate :

Alle Pilzsalate sollen ein bis zwei Stun-
den zugedeckt fertig zubereitet stehenge-
lassen werden. Zu Salat eignen sich he-
sonders Reizker und Ziegenbirte. Die
gereinigten, gewaschenen Pilze in Salz-
wasser brithen (die Ziegenbirte weich-
kochen), fein zerschneiden und mit viel

Henkel & Cie. A.G., Basel
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Zwiebeln, Essig und Ol zu Salat an-
machen.

Steinpilze mit Spregelei:

Man gebe Pilzscheiben in heisse But-
ter, lasse sie gelb anbraten, kehre sie um,
salze und gebe auf jede Scheibe ein FEi,
welches man nach dem Backen mit ge-
riebenem Kise bestreut.

Pilze mit Riihrei:

Man vermische fertige Riihreier mit
fein gehackten, wie iiblich zubereiteten
Pilzen.

Pilzgratin:

Eine feuerfeste Platte mit in Butter
gebackenen Brotscheiben auslegen und
mit feinem, dicklichem Pilzragout fiillen.
Mit geriebenem Kise bestreuen und das
Gericht gratinieren.

Pilze auf Brotschnitten:
Totentrompeten, Steinpilze und Cham-
pignons wie tiblich zubereiten, die Masse
heiss auf in Butter gebackene Brotschnit-
ten streichen und dazu eine Tomaten-
sauce servieren.

Pilzrers:

In eine mit Butter ausgestrichene Auf-
laufform gebe man eine Schicht Risotto,
darauf eine Lage in Butter geddmpfter
Pilze, dann wieder Risotto usw. Man
giesst iliber das ganze einen Kierguss
(Milch, Eier, Salz und Muskat), gibt
geriehenen Kise und Rahm dariiber und
gratiniert den Auflauf im Ofen.

Zu dem Pilzreis kann man auch To-
matensauce servieren.

Pilzragout von verschiedenen Pilzen:

Verwende dazu moglichst verschiedene
Pilzarten, da ein Pilz den andern erginzt.
Sie werden wie iiblich zubereitet, mit viel
Zwiebeln und in Scheiben geschnittenen
Tomaten, eventuell auch mit Blumen-
kohl, Erbsen usw. Man wiirzt mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss.

‘ :
Tects anm Tiscthe!
Da empfiehlt es sich, an Stelle

des 20 s.-Doschens Knorrox-
Bouillon, die

Gross-Packung & 140 gr.
fir nur Fr. 1.=—

zu kaufen. Speziell geschaffen fir
arossere Familien u Privat-Pensionen

Basler Webstube, Basel 129

Handgewebe, Garne
Binder. Muster verlangen!

Tomatenflasche ,,Bililach**
Grosse /s Liter. Ladenpreis 50 Rp. per Stiick
bei den Verkaufsstellen der Einmachila-
schen ,Biilach“. Illustr. Broschiire {iber
Das EinmachenderFriichte u. Gemiise
gratis durch die Glashiutte in Bililach
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