Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 44 (1968-1969)

Heft: 12

Artikel: Pilze schiessen aus dem Boden
Autor: Huber-Zimmerli, Anne-Louise

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1079138

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1079138
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Pllze schiessen aus

Von Anne-Louise Huber-Zimmerli
’ mutter weilten, dann
brauchten wir viel Unter-
haltung und Beschiftigung, gab es
doch dort keine Nachbarskinder, mit
denen wir spielen konnten. Da iiber-
lieB uns der GroBvater, der ein eif-
riger Briefmarkensammler war, eine
groBe Zigarrenschachtel, gefiillt mit
AusschuBware, und wir durften her-
aussuchen, was uns als kostbar er-
schien, und uns als kleine Philateli-
sten iiben. Oder GroBmutter holte die
Bohnen, die, an Schniiren aufgereiht,
zum Trocknen {iber dem Kachelofen
baumelten, herunter, und dann durf-
ten wir ihr helfen, die Bohnchen, die
fiir die Aussaat im nichsten Friihling
bestimmt waren, zu enthiilsen und
auszusortieren. Wenn wir dabei gut
vorangekommen waren, machte sie
mit uns ein lustiges Ratespiel, bei dem
jeder der Reihe nach eine beliebige
Anzahl der Bohnli in seine Hand
nahm und die andern diese Anzahl
schitzen und die Differenz zur wirk-
lichen Anzahl hergeben mubBten.
Wenn aber das Wetter glinstig war,
dann gingen wir friihmorgens in die
nahen Wilder auf die Pilzsuche. Friih
deshalb, weil die Pilze manchmal fast
liber Nacht wachsen und man der
erste sein wollte, der sie findet. Mei-
ne GroBmutter, die eine sehr gute
Pilzkennerin war, hatte uns ein biB-
chen Pilzkunde beigebracht. Wir kann-
ten die dortherum hiufig auftreten-
den, meistens zu Dutzenden im Kreise
wachsenden nebelgrauen Trichterlin-
ge, die violetten Ritterlinge, den Reiz-
ker, orangefarbig mit dunkleren Krei-
sen gezeichnet, und wir wuBten, daB
er einen orangefarbigen Saft hervor-
treten lieB, wenn man ihn brach; wir
kannten die Totentrompeten, die man
unmoglich mit etwas anderem ver-
wechseln konnte, ebenso wenig wie
das «Tiifels Mi#hlsecklin, wie der Bo-
vist etwa genannt wird, und es machte
uns besonders SpaB, ein dlteres Exem-
plar mit dem FuB zu =zertreten und
dann das Mehl stieben zu sehen.

Wenn es ganz junge, weiBe Boviste
waren, durften wir auch diese sam-

enn wir Kinder in den
Herbstferien bei der GroB-

meln. GroBmutter lehrte uns, wie man
auf die Suche geht, wo die guten Plit-
ze waren; sie mochte sich zum Bei-
spiel erinnern, wo sie letztes Jahr
viele gefunden hatte, und immer schos-
sen die Pilze auch dieses Jahr wieder
am selben Ort. DaB im Tannenwald
hier herum nichts zu finden war,
wuBten wir, und auch, daB man
manchmal unter den Laubhaufen et-
was finden Kkonnte. Den morschen
Baumstriinken schenkten wir beson-
dere Aufmerksamkeit, denn an ihnen
wuchs oft ein ganzes Biischel Stock-
schwammli, die gesondert in ein Sick-
lein kamen, denn man verwendet ihre
Hiite ausschlieBlich fiir Suppe.

Nie durften wir Pilze einfach aus-
reiBen, wir muBten sie mit einem Mes-
ser abschneiden; wir durften keine al-
ten, allzugroBen oder von Wiirmern
zerfressenen nehmen, und kannten wir
einen Pilz nicht, so muBten wir ihn
zuerst der GroBmutter zeigen, bevor
wir ihn einpackten. Im iibrigen steck-
te die Angst vor giftigen Pilzen so tief
in uns, daB es uns nie in den Sinn
gekommen wire, irgendeinen zu ver-
suchen, ja, wir wagten kaum, unsere
Finger in den Mund zu nehmen. Das
Pilzesuchen aber war fiir uns ein ech-
tes Vergniigen, mit der einen gro-
Ben Enttduschung, daB wir wihrend
all der Jahre nicht ein einziges Mal
dem leibhaftigen Fliegenpilz begegnet
sind, wie wir ihn doch aus den vielen
Kinderbiichern kannten.

Die Gegend, in der meine GroBel-
tern wohnten, war sehr pilzreich, und
so trugen wir oft unsere Mittagsmahl-
zeit nach Hause, die wir dann, im
vollen BewuBtsein, sie selber beschafft
zu haben, mit doppeltem GenuB ver-
zehrten.

Zuhause leerten wir unsere S#cke,

Zeichnungen Esther Fioroni

und GroBmutter machte sich an das
Zurlisten der Pilze. Beim Riisten wer-
den Stiele, welche zdh sind, sowie
beschéddigte Lamellen entfernt, und
die Haut auf der Oberseite wird abge-
zogen, wenn sie klebrig oder schlei-
mig ist. Man wischt die Pilze griind-
lich, schneidet sie in Hilften oder Vier-
tel und verwendet sie sofort.

Weitaus am h&ufigsten machte mei-
ne GroBmutter ein

Pilzragout

Sie hackte eine kleine Zwiebel und
ein Blischeli Peterli fein und diinstete
beides in etwas Butter; dann kamen
die Pilze dazu und wurden mitge-
diinstet, bis sie zusammenfielen. GroB-
mutter stdubte 1 bis 2 EBIoffel
Mehl dariiber, 16schte mit wenig Zi-
tronensaft ab, fiigte eventuell noch et-
was Wasser bei und lieB das Gericht
ungefahr eine Viertelstunde kocheln.
Am SchluB wurde es sorgfiltig ge-
wiirzt (Vorsicht mit Salz und Pfeffer,
einige Pilze konnen oft recht scharf
sein!) und mit zwei, drei EBloffel
Rahm verfeinert. Man kann dieses
Ragout sehr gut aus einem Gemisch
verschiedener Pilzsorten zubereiten.

Hatten wir einmal besonders viele
Reizker gefunden, dann machte meine
GroBmutter «falsche Plidtzliy, wie sie
das nannte; richtiger miiBte es hei-
Ben

Reizker gebacken

Wenn sie die Pilze geriistet und die
Stiele entfernt hatte, wendete sie die
ganzen Hiite im verklopften Ei und
hierauf in Paniermehl und buk sie in
der Bratpfanne in etwas heiBem Ol
schon braun. Diese Pilze miissen ganz
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heiB serviert werden. Eine Tomaten-
sauce und viel Salat passen ausge-
zeichnet dazu. Auf die gleiche Weise
kann man auch Britlinge zubereiten,
und eine wahre Delikatesse sollen, so
habe ich mir sagen lassen, panierte
Schirmlinge sein. Ich hatte selbst al-
lerdings noch nie Gelegenheit, das aus-
zuprobieren.

Die wenigsten von uns werden frei-
lich so groBe Pilzkenner sein, daB sie
sich getrauten, die Pilze fiir ihr Mit-
tagessen selbst . zu sammeln. Zudem
werden ergiebige Fundorte, vor allem
in der N#he der Stiddte, immer selte-
ner. Auch ich habe seit meiner Kin-
derzeit nie mehr selber Pilze gesam-
melt; ich kaufe meine Pilze auf dem
Markt ein, und Champignons gibt
es ja das ganze Jahr hindurch frisch
in jedem Gemiiseladen. Wie vielseitig
sich Pilze verwenden lassen, davon
mogen die folgenden Rezepte zeugen.

Pilzsuppe

Wir alle kennen die Pilzsuppe zur
Genlige, sei es die aus dem Restaurant
oder die aus dem Suppenpickli. Wer
aber hat schon einmal eine hausge-
machte versucht? Wer mein Rezept
ausprobiert, wird feststellen, daB das
Ergebnis ganz anders schmeckt, als
man es sonst gewohnt ist.

Man verwendet dazu die eher de-
likaten, feinen Pilze, zum Beispiel
Champignons, Steinpilze oder die be-
reits erwdhnten Stockschwidmmli. In
etwas Butter diinste ich eine feinge-
hackte kleine Zwiebel glasig, gebe
200 Gramm geriistete und fein ge-
schnittene Pilze und ein Biischeli fein-
gehackten Peterli bei, lasse alles kurz
dampfen, streue 5 EBloffel Mehl dar-
tiber und mische es etwas darunter.
Ich I6sche mit 1 Liter Wasser und
15 Liter Milch ab und lasse das
Ganze zirka drei Viertelstunden ko-
chen. Nun gebe ich die Suppe in
den Mixer und piiriere sie fein, man
kann sie stattdessen auch durchs Pas-
se-vite treiben. Ich gebe sie zuriick in
die Pfanne, fiige zwei Bouillonwiir-
fel, etwas Pfeffer, Muskat und Zitro-
nensaft bei und verfeinere zuletzt mit

ein wenig Rahm. Meist behalte ich von
den Pilzen ein paar schtne Exempla-
re zurilick und gebe sie fein geschei-
belt direkt in die Teller oder in die
Suppenschiissel und richte dann die
Suppe dariiber an.

Eine Bereicherung des Sonntagszmor-
gen oder aber gut zu Spinat und
Salzkartoffeln ist die .

Pilzomelette
Eine kleine gehackte Zwiebel, 300 g
Pilze und 3 gehackte Salbeiblétter
ddmpfe ich kurz in etwas Butter in
einer Omelettenpfanne. Mit dem
Schwingbesen verriihre ich in einer
Schiissel 6 bis 8 Eier, 6 EBloffel Milch
und etwas Salz und Pfeffer, leere
dann das Ganze iiber die Pilze in die
Pfanne und backe die Omelette, bis
sie gerade fest wird. Ich serviere sie
einmal gefaltet, am Tisch wird sie in
Tranchen geschnitten.

Eine aparte Vorspeise ergibt das fol-
gende Gericht:

Poulet im Formchen

Ich bereite fiir jedermann ein sepa-
rates Gratinformli zu, doch konnte
man das Gericht auch in eine gro-
Be feuerfeste Form anrichten und
es darin gratinieren. Ich reibe die
Formchen mit Butter aus und lege
auf den Boden je eine auf die rich-
tige GroBe zugeschnittene und be-
butterte Scheibe Toast. Dann fiille
ich die Formchen bis zur Hilfte mit
kleingeschnittenem Restenfleisch von
Poulet, gebe gediinstete Pilze darauf
— ungefdhr 50 Gramm pro Person
und Férmchen - und {iiberdecke das
ganze mit Béchamelsauce: Fiir 4 Per-
sonen diinste ich 2 EBIloffel Mehl in
etwas Butter, losche mit 2 Deziliter

Milch ab, wiirze mit einem halben
Bouillonwiirfel, etwas Pfeffer und Mus-
kat. Uber die Sauce gebe ich in je-
des Formchen einen EBI6ffel Rahm,
reichlich geriebenen Kise, Paprika und
ein Mockli Butter. In Mittelhitze wer-
den die Formchen wahrend 15 bis
20 Minuten gratiniert, dann gebe ich
obendrauf eine Specktranche und las-
se sie bei stdrkerer Oberhitze noch
rasch knusprig werden.

Ein besonderer Leckerbissen sind fiir
mich die Eierschwimme. Schon im
Sommer erscheinen die ersten auf
dem Markt, und meist sind sie bis
in den Herbst hinein erhiltlich. Die-
se gelben, trompetenférmigen Pilze
schmecken nicht nur als Ragout aus-
gezeichnet, sondern auch als Beigabe
zu mancherlei Gerichten. Man muB
jedoch wissen, daB dieser Pilz eher
scharf ist.

Gefliigelleber mit
Eierschwimmen

Eine gehackte Zwiebel wird in etwas
Butter weichgeddmpft, 300 Gramm ge-
rlistete und in feine Scheiben ge-
schnittene Eierschwamme werden da-
zugegeben und mitgeddmpft. Gleich-
zeitig brate ich 300 Gramm geschnet-
zelte Gefliigelleber, die ich mit einem
EB16ffel Mehl vermischt habe, in ei-
ner Bratpfanne gar, wiirze mit Salz
und Pfeffer, fiige die Pilze bei und
16sche mit 2 EBloffel Sherry, Cognac
oder auch Rotwein ab. Zum Verfei-
nern gebe ich noch etwas Rahm und
50 Gramm gehackte, gertstete Man-
deln dazu. Dieses Gericht serviere ich
zu Trockenreis.

Fiir die beiden folgenden Rezepte soll-
te man, da die Pilze roh oder halb-
roh genossen werden, nur zarte Zucht-
champignons nehmen.

Pilzsalat

Ich verriihre einen EBIloffel Zitrone,
etwas Salz, Pfeffer, Senf, gehackten
Peterli und zwei EBloffel Ol zu einer
sdmigen Sauce. In diese Sauce scheib-
le ich 250 Gramm tadellose, gut ge-
waschene Champignons - also roh,



wohlgemerkt -, mische alles sorg-
fdltig untereinander und serviere den
Salat sofort.

Ebenfalls eine Art Salat und gut ge-
eignet als Vorspeise sind

Pilze auf griechische Art

In eine Pfanne gebe ich 2 Deziliter
Wasser, den Saft einer Zitrone, einen

Deziliter Olivend]l, einen Teeloffel
Salz, 2 feingeschnittene Sellerie-
stengel, etwas Fenchelkraut und

4 Pfefferkorner. Ich bringe alles zum
Sieden und lasse es wihrend unge-
fahr 20 Minuten kochen, solange, bis
die Fliissigkeit um etwa einen Drit-
tel eingekocht ist. Nun lasse ich den

Eine Mykologin meint dazu:

Sud durchs Sieb ablaufen, schiitte die
Fliissigkeit in die Pfanne zuriick und
gebe 500 Gramm geriistete und hal-
bierte Champignons darein, die ich
nun hochstens 5 Minuten kochen las-
se. Sie sollen weich sein, aber nicht
allzusehr zusammenfallen. Ich gebe
Fliissigkeit samt Pilzen in eine Schiis-
sel zum Auskiihlen und nehme dann
erst die Pilze heraus und lasse sie
abtropfen. Ich schneide 3 Scheiben
Toastbrot in Wiirfelchen, roste diese
in etwas Olivenol goldbraun und las-
se sie gleichfalls auskiihlen, bevor ich
sie mit den Pilzen vermische. Auf je-
den Teller lege ich ein schones Kopf-
salatblatt, auf das ich Pilze und Brot-
wiirfelchen anh#ufe. a

Vorsichtbeim Sammeln!

Von Dr. sc. nat. ETH Claire-Louise Tgetgel-Schelling

' ie schade, daB offenbar we-
Uder GroBmutter noch Enkelin

im obenstehenden Artikel je
etwas von den Pilzvereinen gehort ha-
ben, die es in unserem Land so zahl-
reich gibt, nicht nur in groBen, son-
dern auch in kleinen Stiddten, ja so-
gar in vielen Dorfern. Wer sich fiir
das Zusammensein mit anderen Pilz-
lern interessiert, tut gut daran, sich
bei der Zentralstelle des Verbandes
schweizerischer Vereine fiir Pilzkunde
zu erkundigen, wo der nichstgelegene
Verein tdtig sei (Auskunft: Herr Ju-
lius Peter, Untere Plessurstrasse 92,
7000 Chur). Wer aber nur gelegent-
lich Pilze sammelt, ohne gleich ein
Hobby daraus machen zu wollen, oder
wer an einem Ort wohnt, der wirk-
lich nicht im Einzugsgebiet eines Pilz-
vereins liegt, der sollte wissen, daB
in jedem wichtigeren Dorf ein amt-
licher Pilzkontrolleur zu finden ist.
Seine Adresse kann man zum Bei-
spiel auf der Gemeindekanzlei erfah-
ren; oft versieht der Dorfpolizist die-
sen Posten. Es versteht sich von selbst,

daB die Kontrolleure fiir ihre verant-
wortungsvolle Aufgabe eine strenge
Schulung durchmachen miissen: das
Leben ihrer Mitbiirger hdngt ja im
wahrsten Sinne des Wortes von ihrem
Konnen ab. Und wer nicht wirklich
Pilzkenner ist, verlasse sich nicht ein-
fach nur auf eine Abbildung in ei-
nem Pilzbuch, denn in den meisten
Blichern sind lange nicht alle Pilzar-
ten abgebildet, und die Unterschie-
de zwischen sehr #hnlichen giftigen
und ungiftigen Pilzen sind fiir den
Laien oftmals nicht leicht zu erken-
nen. Ein Gang zum Kontrolleur lohnt
sich in diesem Falle sicher!

Gefihrlicher Aberglaube

Doch zurlick zum vorangehenden Arti-
kel: die darin erwidhnte GroBmutter
scheint eine solide Kenntnis der Pilz-
flora in der Umgebung ihres Wohn-
ortes besessen zu haben, die sie viel-
leicht ihrerseits schon von der GroB-
mutter {ibernahm. Gottlob fanden sich
unter ihrem Wissen offenbar keine
der leider immer noch verbreiteten
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schmecken hervorragend. Sie sind
garantiert trockengekdiihlt, bleiben daher
beim Braten saftig und verlieren
weit weniger Gewichtl
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