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peinlichsteausgekratztundnach-
her mittelst Lotlampe ausgebrannt.

Erst nach dieser mehrere Wochen be-
anspruchten Sduberungsaktion wurde das mit
Schutzmittel versehene Vertdfer und der
Parkettboden wieder neu montiert und der
Verputz ersetzt.

Zwei von den zdhen, pfannkuchen- (fladen-)
artigen Fruchtkorpern des Schwammes nahm
ich mit und setzte dieselben in ein gutver-
schlossenes Aquarium im Garten.

Trotz dem guten Verschluss sammelten
sich alle Tage die bereits erwdhnten kleinen
schwarzen Fliegen in Massen an der Aussenseite
des Glases, ein Beweis, welche feine Witterung
und Vorliebe diese winzigen Insekten fiir diesen
Schwamm haben. — Erst nach vier Monaten
begann die Zersetzung des Fruchtkdrpers, ohne
dass sich in der Zwischenzeit etwas fiir mich
Interessantes gezeigt hatte, wie ich erwartet
hatte.

Ich fragte die « Hausschwammspezialisten »,
welche Zeit man in der Praxis rechne, dass der
Schwamm nun eventuell wieder auftreten
konnte. Sie erkldrten mir, dass vor Ablauf von
drei Jahren man nicht sicher vor dem Wieder-
vorkommen sei, dass in Hausern, Fabriken etc.,
wo nicht gut geheizt und geliiftet werdenkonne,
der Hausschwamm, einmal eingenistet, fast
nicht auszurotten sei. — Da unsere Biiros gut
geliiftet und die Zentralheizung prima funk-
tionierte, war ich auf das eventuelle Erscheinen
der Schwammsymptome im Friihjahr 1930
sehr gespannt!
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Durch das Ausmisten des verseuchten
Biiros hatte der Modergeruch etwas abgenom-
men, aber ich roch meinen Freund « Haus-
schwamm » immer noch. Dass er noch am
Leben war, bewies er dadurch, dass sich der
Parkettboden tiber der Waschkiiche so « warf »,
dass eine Verbindungstiire nicht mehr funk-
tionierte; das gleiche war mit einer Tiire im
Vestibiil der Fall. Aber weitere Symptome
zeigten sich nicht mehr, der Schwamm fand
durch die gute Heizung und Liiftung seine zur
Existenz notwendige Feuchtigkeit und kon-
stante Temperatur nicht wieder vor und wird
nun wohl, da er spaterhin nicht mehr auftrat,
schlummern, bis wieder bessere Zeiten fiir ihn
kommen!

Aus dem, mit vielen vorziiglichen
Photos und Beschreibungen versehenen Hau s-
schwamm-Merkblatt von Franz
Kallenbach, Darmstadt, welches
sich mit meinen Beobachtungen punkto Pilz,
Zerstorungen an Mauer und Holzdeckte, konnte
ich feststellen, dass es sich bei dem in meinen
Ausfithrungen erwdhnten Schwamm jeden-
falls um Merulius domesticus Falk, den
«trdnenden» Hausschwamm ge-
handelt hat.

Diese billige, g u t ausgestattete Broschiire
sollte sich jeder « Schwammeler», wie bereits
seinerzeit unser Pilzzeitungsredaktor anriet,
zulegen, damit vorkommendenfalls Rat
und Aufklarung erteilt werden kann. Auch
fiir Liegenschaftsbesitzer, Kaufer von Hausern
und Hauservermittler ist genannte Broschiire
von grossem Wert und Nutzen.

Die Verwertung der Gewiirzpilze u. die Verwendung von Pilzmehl.
Von M. Seidel, Gorlitz, Wilhelmplatz 8. Hierzu die Tafel XXII, Maggipilze.

Der Geschmack der einzelnen Pilzarten ist
recht verschieden. Manche sind herb und
pfefferartig, andere erinnern an Mehl, Zwiebel,
Anis, Mandelseife, Fenchel, Marzipan.

Die Pilzkiiche muss es verstehen, bei der

Zubereitung der Speisen diesen einen beson-
deren Geschmack durch die Verwendung
wiirziger Pilze zu geben.

Jeder Pilzfreund verwertet deshalb den
Knoblauchpilz oder Mousseron nur als Ge-



wiirzpilz.
der Totentrompete,
vom Anis-Trichterling
formigen Stacheling.

Recht praktisch und einfach ist die Ver-
wendung dieser Gewiirzpilze als Pilzmehl.
Zu Mehl verarbeitet, bereitet man aus ihnen
in Verbindung mit gewdhnlichem Pilzmehl
oder anderen Zutaten vorziigliche, nahrhafte,
gewiirzige und recht billige Suppen und
Saucen.

Zur Verarbeitung zu Pilzmehl eignen sich
alle Pilze, die sich trocknen lassen. Da die
Bereitung hochst einfach und leicht ist, kann
es jede Hausfrau ohne grosse Miihe selbst
herstellen. Leider sind Verféalschungen leicht
moglich, und daher wird Pilzmehl wohl nie
Handelsware werden. Wie Wurst bleibt es
eben Vertrauenssache.

Die betreffenden Pilze werden von an-
haftendem Schmutze gut gereinigt und auf
Hiirden klapperdiirr getrocknet. Dann zer-
stosst man sie im Morser oder mahlt sie in der
Gewiirzmiihle zu Mehl. Man kann auch die
Kaffeemiihle dazu verwenden, doch ist dies
wegen des anhaftenden Kaffeegeruches nicht
empfehlenswert. Dabei kann man auch als
Zutaten unsere wiirzigen Kiichenkrauter,
wie Majoran, Dill, Petersilie, Estragon usw.
mitverwenden.

Ein gutes und aromatisches Pilzmehl
liefert der in unserer Heide so massenhaft
vorkommende Rehpilz, auch Habichtspilz
(Hydnum imbricatum) genannt. Allerdings
ist Vorsicht am Platze, dass man nicht etwa
seinen bitteren Bruder, den Gallen-Stache-
ling, sammelt und dazu verarbeitet. Das so
bereitete Pilzmehl bewahrt man am besten
in gut verschliessharen Blechbiichsen oder
Glédsern auf.

Das Pilzmehl ldsst sich auf alle mogliche
Art verwenden. Jede gewohnliche Wasser-
oder Kartoffelsuppe wird durch eine Zugabe
von diesem Gewiirz schmackhafter. Kekse,
Pfefferkuchen, kurz allerlei kann die findige

Dasselbe gilt vom Maggipilz, von
vom Erbsen-Streuling,
und dem Becher-
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Hausfrau aus ihm herstellen. Pilzmehl ist
ein guter Ersatz fiir die teure Triiffel. Ein
vorziigliches Pulver erzielt man in der
Mischung vieler Pilzarten, z. B. von Stein-
pilzen, Lorcheln, Champignons und Triiffeln.

Der Mousseron gibt ein feines Pilzmehl zu
Saucen und Braten von Hammelfleisch, See-
fischen und Wild.

Triiffeln eignen sich zum Wiirzen von allen
Speisen von Leber, Herz, Nieren, Lungen usw.

Champignonpulver setzt man besonders
allen siissen Braten zu, wie Gefliigel und
Kalbfleisch.

Steinpilzmehl zu Saucen, Suppen, Ragout,
Gulasch, Schlesischem Himmelreich.

Morcheln und Lorcheln zu Suppen, feinen
Bratensaucen, Huhn-Frikassee und  zu
Riihrei.

Der Anis-Trichterling (Clitocybe odora)
eignet sich vortrefflich fiir die Zubereitung
und Fiillung von Tauben.

Pfifferlinge geben fiir fast alle Suppen,
Gemiise und Saucen eine feine Wiirze.

Der Erbsen-Streuling (Pisolithus arena-
rius) wird als Triiffelersatz zu feinen Wurst-
arten mitverwendet.

Die Totentrompete, getrocknet und pul-
verisiert, findet gute Verwertung zu sdmigen
Saucen und Suppen.

Da der Maggipilz bei falscher Zubereitung
leicht giftig wirkt, will ich tiber diesen vortreff-
lichen Gewtirzpilz etwas ausfiihrlicher berich-
ten. Der Filzige Milchling oder Maggipilz (Lac-
tarius helvus) liebt moorigen Boden. Er findet
sich daher an feuchten Stellen, in Gesellschaft
besonders mit der Moosbeere (Vaccinium oxy-
coccus) und des Porstes (Ledum palustre).
Schon im frischen Zustande riecht er gewiirzig,
getrocknet hat er einen sehr starken Maggi-
geruch. Deshalb ist er im Volke schnell unter
dem Namen Maggipilz bekannt geworden.
Als Gewiirzpilz hat er eine volkswirtschaft-
liche Bedeutung. Da sein Aroma ausser-
ordentlich stark ist, kann er nur sehr sparsam
verwandt werden. Die Hausfrau kann also



Im Grunewaldmoor bei Berlin, Oktober 1932,

Im Grunewaldmoor bei Berlin, Oktober 1932.

Bei Wehlen in der Sichsischen Schweiz.

Tafel XXII.

Maggipilz oder Filziger Milchling, Lactarius helvus Fr.,

ist an manchen Orten recht hdufig, manchmal wie gesdt. — (Photos: Br. Hennig, Berlin-Siidende.)
Einer unserer besten Gewiirzpilze, der aber nur in geringer Menge verwendet werden darf.



schon mit wenigen Pilzen eine ganze Anzahl
von Speisen wiirzen und ihnen einen kraftigen
Geschmack verleihen.

Von der Verwendung des Maggipilzes als
Gewiirzpilz ist sehr abzuraten, da durch ihn,
wie ja geniigend bekannt, hdufiger leichte
Vergiftungsfélle hervorgerufen worden sind.

Die nachteilige Wirkung des Maggipilzes
liegt in dem Milchsaft begriindet, das feine
Harzkoérnchen enthélt. Jeder Mykologe kann
solche Harzkdrnchen bei Lactarius pyrogalus
deutlich beobachten.

Die Harzkérnchen der Maggipilze, die so
wohlschmeckend die Geschmacksnerven be-
einflussen, iiben, {ibermassig genossen, auf die
Schleimhaut der Verdauungsorgane einen
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starken Reiz aus und bewirken die Ver-
giftungserscheinungen.

Deshalb darf man Suppen und Saucen nur
eine gute Messerspitze Maggipilzmehl zusetzen.
Man kann allerdings auch einen ganzen ge-
trockneten Maggipilz verwenden, wenn man
ihn an einem Zwirnfaden befestigt, ein paar
Minuten in dem Gericht mitkochen lasst und
ihn dann wieder herauszieht.

Besonders gut eignet sich der Maggipilz
mit anderen Pilzen gemischt zur Herstellung
von Pilzextrakt. Dieser sollte in keiner Kiiche
fehlen. Pilzmehl und Pilzextrakt kann sich
jeder Pilzkenner mit Leichtigkeit herstellen
und so die reichen Schdtze der Natur sich fiir
die Kiiche dienstbar machen.

Tauschmoglichkeit von Pilzexsikkaten fiir Pilzfreunde.

Von Br. Hennig, Berlin-Siidende.

Wer sich eingehender mit den verschiede-
nen Pilzarten befassen will, der ist gendtigt,
sich diese Pilzarten aufzubewahren, um sie
spater, besonders im Winter, genauer unter-
suchen zu konnen.

Will man Pilze fiir sofortige Untersuchun-
gen nur kurze Zeit aufbewahren, so stellt man
die frischen Pilze im Sommer vorteilhaft in den
Eisschrank, in dem sie sich meist mehrere Tage
frisch erhalten.

Die meisten Pilze haben, soweit es sich um
fleischige Arten handelt, die Eigenschaft, in
wenigen Tagen in Faulnis iiberzugehen.

Will man solche Pilze jahrelang autfheben,
so muss man sie in eine konservierende Fl{issig-
keit bringen. Hierzu eignet sich gut ein Ge-
misch von !/, Alkohol (Brennspiritus), !/,Gly-
zerin und '/; konz. Formalin.

Ist es notig, viele Hunderte von Pilzen fiir
spéatere wissenschaftliche Untersuchungen in
einem Pilzherbar aufzuheben, so ist diese Art
der Konservierung ein kostspieliges und platz-
raubendes Verfahren.

Deshalb wendet man meist das einfachere
Verfahren an, die Pilze zu trocknen. Wer sich
wissenschaftlich mit der Pilzkunde befasst, ist
unbedingt genotigt, sich eine Sammlung von
getrockneten Pilzen (Pilzexsikkaten) der Arten
anzulegen, die sein besonderes Arbeitsgebiet
umfassen. Wer immer wieder Exsikkate einer
bestimmten Pilzgruppe betrachtet, der ist bald
fahig, auch an den getrockneten Pilzen die be-
sonderen Unterschiede der einzelnen Arten zu
erkennen.

Vor allem kann man immer wieder, noch
nach Jahrzehnten und Jahrhunderten, die
Sporen der getrockneten Pilze untersuchen.

So wird das Persoonsche Pilzherbar in
Leyden, das Fries’sche Herbar und Bresadolas
Pilzherbar in Stockholm von Pilzforschern
immer wieder aufgesucht. Sie machen dort
ihre Beobachtungen an getrockneten und meist
zusammengepressten Pilzen. Ebenso werden
die grossen Botanischen Sammlungen in Ber-
lin-Dahlem, Kew bei London, in Paris und
Wien immer wieder durchgearbeitet.



	Die Verwertung der Gewürzpilze u. die Verwendung von Pilzmehl

