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Die Jagd geht auf —

nach Pilzen

WVYVWWVWWWWY

AMAAMVAAAAA

3 Von Dr. J. M,

MWW MMAAMAMMAWAMAAWMAMWM AV AAMVAAMAAN

g -

Zur Pilzjagd braucht es eine einfache
Ausristung. Sie besteht aus einem Ruck-
sack, alten Schuhschachteln, Papiersicken,
einem Taschenmesser sowie einem Pilz-
buch. Auch wer an die 60 Sorten kennt,
findet in der Saison immer noch Neues
und Unbekanntes. Ohne Pilzbuch wiirden
wir immer dieselben Sorten heimbringen
oder dann solche, die sich zuletzt doch als
ungeniefbar herausstellen.

Manche Pilzkolonie bleibt stehen.
Was man nicht sicher erkennt, sollte ste-
hen bleiben: vielleicht weill der Nichste
damit mehr anzufangen. Was du nicht
sicher verwenden kannst, lasse sein! Aus
Achtung vor der Natur und aus Achtung
vor den bessern Pilzkennern.

Beim erkannten Giftpilz ist es na-
tiirlich etwas anderes. In einem Wald am
See fanden wir einmal eine ganze Kolonie
von Knollenbldtterpilzen. Nach sorgfiltiger
Vernichtung aller Pilze heftete ich an die
niachste Tanne einen Zettel in den drei
Landessprachen: « Achtung, hier widchst
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der giftige Knollenbldtterpilz!» Der Gift-
kerl war dort letztes Jahr im regenreichen
Ierbst sehr hidufig. Er wird noch immer
oft mit dem Champignon verwechselt.
Wer nicht schirfer beobachten kann, pro-
biere es mit der Zunge: der angenehme
NuBgeschmack des Champignons sticht
gewaltig ab vom Kartoffelgeschmack und
-geruch des Knollenblétterpilzes. Die
Zunge ist bei der Feststellung der Arten
ein wichtiger IHelfer. Keine Angst, von
einem biBBchen Probieren stirbt niemand!

Dem Sortenbestimmen dient auch das
Sackmesser. Einmal fanden wir in den
Bergen einen wundervollen Steinpilz. Bei
der Talfahrt im Autobus hielten wir die
Beute stolz vor uns hin, zum Neid der
Mitfahrenden. Als wir ihn, den herrlich-
sten von allen, zu Hause aufschnitten, war
er bis an den Rand voller Wiirmer.

Finden wir auf einer Wanderung viel
Pilze, so zerschneiden wir sie und legen
sie, nach Sorten getrennt, in die verschie-
denen Schachteln. LieBen wir sie in den
Papiersicken, so wiirden die weicheren
Sorten von den derben zerdriickt. — Nasse
Gewichse meidet der Kenner. In diesem
Zustand kénnen auch gute Sorten zu Ver-
dauungsstérungen fiihren.

Die groBern Funde gleicher Arten
eignen sich am besten zur Konservierung
fiir den Winter. Letztes Jahr hatten wir
ein ungiinstiges Erntejahr; immerhin gab
es spat noch viele Totentrompeten. Diese
lassen sich sehr gut dérren und geben im
Winter ein herrliches Gericht. Ich weiche
sie 24 Stunden in Milch ein und bereite



sie in einer Milchsauce. Dadurch verliert
sich das Lederige des Dorrgutes. — Das
Sterilisieren ist zwar sehr vielversprechend,
aber heikel. Der Versuch kann nur bei
reichlich vorhandener, frischer Ware ris-
kiert werden. Wer noch nicht viel Ubung,
oder vermischte und weniger hochwertige
Sorten hat, macht die Pilze lieber in Fssig
ein. Dazu verwendet man festere und klei-
nere Sorten. Grofere werden halbiert.
Man kocht die Pilze finf Minuten vor,
gieBt das Wasser ab und kocht sie it
einem Drittel Essig und zwei Dritteln
Wasser nochmals auf. Als Gewiirz kann
nach Belieben Dill, Estragon oder Basi-
likum beigegeben werden. Die Hssigpilze
werden mit etwas Ol bedeckt, gut ver-
schlossen und kiihl aufbewahrt. Sie bilden
als Ersatz fiir Salat oder als Beigabe zu
andern Speisen eine willkommene Ab-
wechslung.

Gibt es wenig Pilze, oder stehen wir
wie jetzt am Anfang der Saison, so stellt
sich die Frage, was man mit einem Korh-
chen Mischpilze anfingt. s ist eine alte
Erfahrung, daB zahlreiche Sorten zusam-
men das beste Gericht geben. Ein Pilz-
gemisch mit Tomaten gediinstet, mit Zwie-
beln und Grinem gewiirzt, kann herrlich
schmecken. Iis steht jeder Kéchin frei, die
Gewtlirze zu wihlen — aber stets mit
Mafl3; denn die Pilze haben selber Wiirze,
oder sie iibertrdgt sich von den kriftigen
auf die faden Sorten von selbst.

Vielleicht iiberraschen wir unsere
Familie einmal mit einem Pilzbeefsteak.
Dazu zerhacke ich die vorher gereinigten,
aber moglichst nicht gewaschenen Pilze
(es konnen verschiedene Sorten sein)
kleinste Wiirfel und vermische sie mit vor-
her eingeweichtem und gut ausgedriicktem
Weillbrot sowie mit feingeraspelten Riibli.
Das Ganze wird mit etwas Mehl und einem
Ei gebunden. Von dieser Masse forme ich
Pliatzchen und backe sie samt einer Zwie-
belschweize im heiBen Ol. Solche Steaks
schmecken groflartig und besser als die
ausgesuchtesten Fleischplatzchen.

Viele wissen mit dem verbreiteten
Reizker nichts anzufangen. Zuerst liebt
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Zufriedene Gesichter

am hauslichen Herd finden Sie, ver-
ehrte Hausfrau, stets dann, wenn Sie

das groBe Paket
a170g nur 93Rp.

verwenden fir
Birchermiiesli
(jedes mischt am Tisch soviel Flocken
den vorbereiteten Friichten bei, als
ihm beliebt).
Erhaltlich in allen fortschrittlichen
Lebensmittelgeschéatten.

MORGA AG, Ebnat-Kappel

Der ideale Ferien- u. Tourenproviant,
225 g 4x56 g Yifett, nur 150 Punkte
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man ihn, spdter aber mag man den eigen-
tiimlich harzigen Geschmack nicht mehr
leiden. Da fiir diese Scharfe der Stiel ver-
antwortlich ist, verwende ich nur die Hiite
fiir das Pilzgericht. Ich reinige sie mit
einem Tuch (nicht waschen!), panicre sie
und backe sie in etwas Ol. Das Reizker-
wildchen wird uns danach wieder reiz-
voller erscheinen. — HKin edler Verwand-
ter, der Britling, wird, wie alle festen
Pilze, am einfachsten wie eine Leber zu-
bereitet. — Vom Parasolpilz (groBer
Schirmling), der hidufig auch auf dem
Markt angeboten wird, kann ohnehin nur
der Hut verwendet werden. Der Stiel ist
zu holzig. Als fester Pilz eignet er sich
besonders zum Backen.

Ich rate jeder Hausfrau, das sonst
tibliche Diinsten der Pilze zu vermeiden,
wenn es irgendwie angeht. Beim Diinsten
ziehen die meisten Sorten soviel Wasser,
daf3 der Geschmack des Gerichtes dar-
unter leidet. Die abgeriebenen, aber nicht
gewaschenen Pilze, die man bratet oder
grilliert, ergeben das bessere Resultat. Sie
eroffnen ein weites Versuchsfeld fiir
Pfannengucker und Plattlischmecker.

Losung der Denksportaufgabe von Seite 46

Das blendende Vordach mit der Hand an
der Stirne abzudecken und zugleich die Zeit vom
Zifferblatt abzulesen ist unmiglich, denn das
Vordach ist unter dem Zifferblatt, und die
Augen miulten in diesem Fall von unten be-

schattet werden.

Manuskripte, welche an die Redak-
tion des «Schweizer-Spiegels» gesandt
werden, konnen nur retourniert werden,

wenn Riickporto beiliegt.
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