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Friihjahrspilze.

Von H.W.Zaugg.

L.

Wenn diese Zeilen in die Hénde unserer
Leser gelangen, hat die Pilzflora bereits ihren
Einzug gehalten in unser Land. Fiir die
Friihjahrspilze scheint der vergangene Winter
giinstig gewesen zu sein, denn die Marzeller-
linge (Camarophyllus marzuolus) erschienen
schon Mitte Marz in viel grosserer Zahl als
andere- Jahre und sind noch zur Stunde zu
finden. Leider unterbrach der frische Schnee-
fall fiir einige Zeit in weiten -Gebieten die
Ernte, ohne den Marzellerlingen jedoch weitern
Schaden zu verursachen. Nach dem gegen-
wirtigen Stand zu urteilen, diirften wir wieder
einmal von einem Rekordjahr reden.

Es ist bedauerlich, dass dieser herrliche
Pilz in den populdren Pilzbiichern durchwegs
fehlt. Erst Jaccottet fand es fiir angebracht,
in seinem Werk « Pilze in der Natur »*) eine
Abbildung aufzunehmen. Im « Schweizer Pilz-
buch »*) von Habersaat ist ebenfalls ein sehr
gutes Bild und eine einwandfreie Beschreibung
mit Fundortangabe enthalten.

Verwenden ldsst sich der Marzellerling auf
verschiedene Arten recht vorteilhaft. Vor der
Zubereitung werden die Pilze rasch gewaschen,
ohne dieselben jedoch direkt in das Wasser
einzulegen; je rascher diese Prozedur durch-
gefiihrt wird, desto vorteilhafter ist es fiir
das Gericht. Um nicht zuviel zu verlieren,
werden hierauf die Hiite der dltern Exemplare
von der Oberhaut befreit, entweder durch

*) Diese Biicher konnen von der Geschifts-
leitung des Verbandes in Solothurn zum Vor-
zugspreise bezogen werden.

diinnes Abschneiden oder nur durch Ab-
schaben. Junge Pilze, die oft noch fast weiss
sind, verwende ich immer mit der Ober-
haut,

Im « Schweizerischen Pilzkochbuch »*) von
Frau Ernst-Menti in Thun findet sich fol-
gendes einfaches Rezept: « Die Pilze werden
in Stiicke geschnitten, mit viel Griinem und
Zwiebeln in Fett oder Butter zehn Minuten
im eigenen Safte gedampft und gut gewiirzt.
Die Sauce wird mit einem Eigelb abgezogen,
nach Belieben kann man einen Loffel Mehl
beigeben und dann mit Weisswein oder Rahm
abloschen.» o

Ist die Ausbeute nicht gross genug, um
ein spezielles Gericht zuzubereiten, kann man
mit Kartoffeln und Speck vorteilhaft er-
ganzen. Dieses Verfahren ist auf zwei Arten
moglich: 1. Auf papierdiinne Speckscheiben
legt man messerriickendiinne, rohe Kartoffel-
scheiben, die jedoch etwas kleiner zu schneiden
sind als die Speckscheibe, und darauf eben-
falls ganz diinn geschnittene, kleinere Scheiben
des Mirzellerlings. Man gibt hierauf Salz und
Gewiirz hinzu, bestreut das Ganze mit etwas
Gries oder Mehl und ldsst es in der Pfanne
mit nicht zuviel Fett weich braten. 2. Man
nimmt wie bei 1 ganz diinn geschnittene
Speckscheiben, hierauf eine Kartoffelscheibe,
die in diesem Fall aber fingerdick sein darf.
In diese Kartoffelscheibe schneidet man ein
rundes Loch in der Grosse eines Fiinffranken-
stiickes und legt den Pilzhut eines nicht zu
grossen Marzellerlings darauf, fiillt ihn mit
etwas feingewiegtem Fleisch und Zwiebel oder
mit Ei und brdt ihn in gleicher Weise wie
unter 1.



IL

Morcheln! Auch diese sind schon bei uns
eingezogen. Sparlich zwar noch, aber sie sind
da. In Schachen und Auen ldngs von Wasser-
laufen; auf Wiesen, in Baumgérten und
Hecken; an Dammen und Waldrindern; in
Sandboden oder Anschwemmung unter Eschen,
Erlen und Ahorn, iiberall in derartigen Gebie-
ten, wo die Morgensonne Zutritt hat. Da die
Morcheln ausnahmslos in allen populdren
Pilzbiichern abgebildet und beschrieben sind,
erﬁbrigt sich hier die Wiedergabe der Beschrei-
bung. Sie zihlen wohl zu den gesuchtesten

53

Speisepilzen und sind im Volk {iberall bekannt.

Es ist jedoch nicht jedermann ein ge-
borener Morchelsucher. Gar mancher lduft
stundenlang im Morchelgebiet herum, ohne
ein einziges Stiick zu finden, wihrend neben
ihm der gewandte Morcheljager Stiick um
Stiick zusammenklaubt. Das Schachengebiet
langs der Emme gehort in unserer Gegend zu
den am meisten abgesuchten Orten. Es ist
erstaunlich, was sich an schonen Sonntag-
vormittagen fiir eine Menge Leute auf die
Socken machen, um diesen Leckerbissen ein-
zuheimsen. Wer Aussicht auf Erfolg haben
will, tut gut, friith aufzustehen und die Suche
zu beginnen, bevor die Sonne das Geldnde
bescheint.

Uber die Morcheln besteht im Volk all-
gemein immer noch die irrige Meinung, sie
schiessen iiber Nacht aus dem Boden. Wie
mancher behauptet, er habe am Tage zuvor
eine Stelle abgesucht und nichts gefunden
und am nichsten Tage seien solche da ge-
wesen. Nein, so rasch geht das Wachstum
nicht vor sich. Ich habe beobachtet, dass ganz
kleine Morcheln je nach Witterung manchmal
zwei bis drei Wochen brauchten, um  aus-
zuwachsen. Es ist auch nicht gesagt, dass es
immer zueist « donnern» miisse, bevor Mor-
cheln zu finden seien. Immerhin f{ordern
Gewitter nicht nur das rasche Wachstum der
Morcheln, sondern aller andern Gewéchse all-
gemein. Wenn nun einer behauptet, er habe

tags zuvor an einer bestimmten Stelle nichts
gefunden, aber am néachsten Morgen wohl, so
hat er sie eben nicht gesehen. Er ist jedenfalls
nicht beide Male von der gleichen Seite her
in den Platz geraten. Es brauchen ja nur
einige Grashalme davor zu stehen, so ist so
ein Zauberminnlein verschwunden. Ein guter
Morchelplatz muss immer von verschiedenen
Seiten her abgesucht werden. Also iibt das
Auge gut ein, und der Erfolg wird nicht aus-
bleiben.

Zubereiten lassen sich die Morcheln auf
viele Arten: Suppen, Braten, Gemiise, Beigabe
zu Fleisch und andern Speisen, und bieten
immer den gleichen Genuss. Bei diesen Pilzen
ist jedoch ein griindliches Waschen unerléss-
lich. Der sandige oder erdig-sandige Nahr-
boden und die wabenartigen Vertiefungen des
Morchelhutes bringen es mit sich, dass sich
der Sand in die Unebenheiten festsetzt. Um
ihn daraus zu entfernen, ist ein mehrmaliges
Durchwaschen wenn moglich mit warmem
Wasser notwendig. Uberbriihen beim Rei-
nigen ist sehr zu empfehlen. -

_ . Die Konsistenz des Morchelfleisches kann

nicht mit derjenigen der vollfleischigen Pilze
verglichen werden, da die letztern viel Wasser
aufzunehmen’ vefmijgen. Die Morcheln gehen
aber auch nicht so rasch in Faulnis tiber. Sie
diirfen wegen gesundheitsschﬁdlicher Helvella-
saure nicht roh genossen werden. Sollen sie
zu Salat Verwendung finden, miissen sie in
kochendem Wasser vorher gut abgebriiht
werden, wodurch sich die Saure verfliichtigt.
Werden sie aber als Kochspeise irgendwelcher
Art hergerichtet oder dem Braten beigegeben,
so kann das spezielle Abbriihen unterbleiben.

Morcheln koénnen wie die Mairzellerlinge
nach Art 2 zubereitet werden und schimecken
sehr fein. — Eine delikate Suppe von Mor-
cheln erhidlt man, wenn zu den Pilzen ein
gleiches Quantum Fleisch von Kalbskopf und
zwei Zwiebeln durch die Fleischhackmaschine
getrieben oder fein gehackt werden. Man
iiberstreut dann die Masse mit Mehl und



diinstet sie in etwa 20 Gramm Butter oder
Fett schon goldgelb, gibt Suppengriin und
Salzwasser oder Fleischbriihe dazu und kocht
gar. Mit dem notigen Gewiirz abgeschmeckt,
iiber Ei und Rahm angerichtet, erhdlt man
eine herrliche Suppe.

Gleichzeitig mit den Morcheln und auch
an gemeinsamer Stelle finden wir den Ader-
becherling (Discina venosa). Dieser ist ebenso
empfehlenswert wie die Morchel, ist aber sehr
briichig. Wenn man nicht nur Bruchstiicke
nach Hause tragen will, muss der Heim-
transport mit gewisser Sorgfalt erfolgen. Der
gleiche Standort mit der Morchel macht eine
gleiche griindliche Reinigung notwendig, weil
sie sandig sind und dann zwischen den Zdhnen
knirschen. Abgebriiht muss der Aderbecher-
ling jedoch nicht werden. Beim Sammeln ist
er leicht zu erkennen und eine Verwechslung
ebensowenig zu befiirchten wie bei der Morchel.
Aber sie wollen wie die Morchel gesucht wer-
den. Wer aber Gliick hat, kann an einer ein-
zigen Stelle seinen ganzen Bedarf decken.

Die Zubereitung ist ebenfalls eine viel-
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seitige. Halbgedffnete Becherlinge lassen sich
behandeln wie bei den Marzellerlingen und
Morcheln unter Art 2 angefiihrt, werden je-
doch noch delikater. Aber auch gebraten
schmecken sie vorziiglich. Man schneidet sie
hierzu in Streifen, welche mit kleinen Speck-
wiirfeln in Butter oder Fett unter Zugabe von
etwas Salz und Kiimmel knusperig gebacken
werden. Vor dem Anrichten werden sie noch-
mals mit etwas Salz bestreut und mit Zitronen-
saft betrdufelt.

 Ebenfalls zur Friihjahrszeit erscheint der
Kronenbecherling (Peziza coronaria). Er ist
an seiner QGestaltung im offenen Zustande
leicht zu erkennen, denn, wie schon der Name
besagt, dhnelt er einer zackigen Krone. Mit
Riicksicht auf verschiedene Vergiftungsfille,
die dem Kronenbecherling nachgewiesen wur--
den, ist aber grosse Vorsicht geboten. Mag-
licherweise kann das Ritsel einmal einwand-
frei gelost werden, warum der Kronenbecher-
ling einmal so stark giftig wirken und ein
andermal ohne irgendwelchen Nachteil ge-
nossen werden kann.

Funde von Gallertpilzen zu abnormer Zeit.

Unser lieber Herr Willi Siiss berichtet in
Nr. 3 dieser Zeitschrift iiber Beobachtung von
«Rotbraunen Gallertpilzen» (Gyrocephalus ru-
fus) von Mitte Dezember 1936 bis Mitte
Januar 1937. Das Vorkommen um diese
Jahreszeit ist auf den ersten Augenblick iiber-
raschend. Ursache dieses unzeitigen Erschei-
nens ist in der Hauptsache der milde Winter,
den wir hinter uns haben und der sich vom
vorausgegangenen Sommer und Herbst nur
dadurch unterschied, dass er um einige Grade
kélter war. Die von Siiss gemachte Beobach-
tung steht nicht einzeln da. Nach meinen
Fundnotizen fand ich am 31. Dezember 1919,
nach 14 Tagen mit sehr milder Witterung,
oberhalb Kanalbord, zirka 30 m oberhalb der
Emmenbriicke in Biberist, im Rasen eine

schone Gruppe von ebendemselben « Rot-
braunen Gallertpilz», die ich dann einen
ganzen Monat dort beobachten konnte. Nach-
ster Baumbestand ein Weidengebiisch (Art
heute nicht mehr festzustellen) direkt am
Kanalufer, in zirka 3 m Entfernung. Trotzdem
mich mein Weg zur Arbeitsstitte taglich vier-
mal an jener Stelle vorbeifithrte, habe ich
sonst, weder vorher noch nachher, auch in
der Zeit der Pilzsaison, dort Gallertpilze fest-
stellen konnen. Diese Fundstelle war wohl
zu sonnig gelegen. Weiter ist mir der « Rot-
braune Gallertpilz » einmal im Friihjahr beim
Morchelsuchen in die Hinde gekommen. Lei-
der konnte ich diese Fundnotiz momentan
nicht finden, so dass ich iiber die genaue
Zeit heute keine Angaben machen kann. Ende
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