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Frﬁhiahrsi)ilze.

Von H. W. Zaugg.

Im Aufsatz in Heft Nr. 4 ist im II. Teil
eine Unrichtigkeit unterlaufen, welche hier
berichtigt werden soll. Es wurde unterlassen,
mit den Morcheln auch die Friihjahrslorchel
(Gyromitra exculenta) zu erwédhnen. Wenn
nun von Helvellasdure gesprochen wurde, so
kann nicht die Morchel, sondern nur -die Lor-
chel in Frage kommen, welche schon viele
Vergiftungsfille, sogar mit todlichem Aus-
gang, verursacht hat. Wenn Erkrankungen
vom Genuss der Morcheln eingetreten sind,
so sind diese durch angefaulte oder verschim-
melte Pilze hervorgerufen worden, welche
Ptomaine (Leichengift) oder &hnliche Zer-
setzungsprodukte enthielten. Haller schrieb
solche Erkrankungsfille «verborgenem und
verfaultem Gewiirm » zu, doch leben wir nicht
mehr im 18. Jahrhundert, wo solche Belehrun-
gen an der Tagesordnung waren.

Etwas ungenau ist auch der Ausdruck ge-
wihlt, die Helvellasdure verfliichtige sich beim
Kochen. Dieses Gift wird im kochenden Was-
ser aufgeldst, wodurch dann das Wasser giftig
wirken kann. Es wird deshalb immer angera-
ten, das Kochwasser von Lorcheln wegzu-
schiitten. Beim Austrocknen der Speiselorchel

‘wird die Helvellasdure wahrscheinlich durch

Oxydation oder unter Einfluss von Enzymen
zerstirt, weshalb getrocknete Lorcheln nicht
giftig wirken. Wenn nun im letzten Aufsatz
von den Morcheln gesagt wird, dass sie in
Butter gebraten oder in dhnlicher Zubereitung
nicht giftig wirken, so trifft dies nicht zu bei
den Lorcheln. Denn, wie schon gesagt, wird
beim Kochen das Gift nicht zerstort, sondern
nur aufgelost und bleibt deshalb im Gericht.

Ubrigens nimmt die Wissenschaft gegen-
wartig an, dass die Lorcheln (Gyromitra excu-
lenta), nicht aber die Morcheln (Morchella)
neben der Helvellasdure, die hidmolytisch
wirkt, noch ein zweites giftiges Prinzip, das
auf das Nervensystem wirkt, enthalten. Bis
jetzt ist dieses zweite Gift aber noch nicht
isoliert worden, sondern seine Existenz wird
durch die nerviosen Symptome, welche nicht
von der Helvellasdure ausgelést werden, sehr
wahrscheinlich gemacht.

In verschiedenen Pilzbiichern und in Pilz-
kochbiichern wird jedoch erwéhnt, dass auch
die Morcheln abgebriiht werden sollen. Immer-
hin stellt dies nur eine Vorsichtsmassregel dar,
die fiir den Pilzkenner nicht zu gelten braucht.



Notwendig aber ist, Lorcheln und Morcheln
dabei auseinander zu halten.

*
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Mittlerweile hat nun der Wonnemonat.

Mai seinen Einzug gehalten. Wer maochte
jetzt noch bei schonem Wetter in den vier
engen Winden bleiben. Deshalb hinaus in
Gottes freie Natur. Wald und Feld bieten
dem Pilzler neue Uberraschungen. Wenn
Pfingsten gefeiert wird, hole ich mir an friihen
Stellen meine ersten Steinpilze (Boletus edu-
lis). Sonnige, lichte Stellen im Buchenwald
bieten gute Ausbeute an hellhiitigen Buchen-
steinpilzen, aber auch der dunkelhiitige Tan-
nensteinpilz ist keine Seltenheit.

Die Steinpilze gehoren neben den Eier-
schwdmmen oder Pfifferlingen wohl zu den
gesuchtesten Speisepilzen.  Gleichwohl ist
nicht jedermann mit dem Pilzgericht zufrie-

den. An einer Sauce oder Tunke gekocht,'

werden sie, wie viele Rohrlinge, etwas schlei-
mig-glatt. Ich liebe sie nach folgendem Re-
zept: Die sauber gereinigten Pilze werden
rasch gewaschen, auf einem Tuch abgetrock-
net und in diinne Scheiben geschnitten. Dann
schligt man ein Ei schaumig, wiirzt es stark

mit Salz und Pfeffer, damit das Gericht nicht

fade schmeckt, wilzt die Pilzscheiben darin
und backt sie in Butter oder gutem Fett, auch
in 01, hellbraun.

Man kann sie vor dem Backen auch mit
Paniermehl bestreuen oder dem Ei feinge-
hackte Petersilie beimischen. Eine Zuberei-
tung, die immer guten Anklang gefunden hat.

Nicht iiberall, aber in gewissen Gegenden
ziemlich hdufig, finden wir den Mairitterling
(Tricholoma Georgii). Dieser auch unter dem
Namen echter Mousseron bekannte Pilz ist in
der Farbe recht launig, was dazu gefiihrt hat,
ihm verschiedene Namen beizulegen. So segelt
er unter der Flagge des Hufritterlings (Tricho-
loma gambosum) in einigen Pilzbiichern als
eigene Art. Aber auch als Varietdt albellum,
pomonae, graveolens, palumbinum ist er in
der Literatur zu finden. In allen seinen Varie-

titen ist der Mairitterling jedoch unschwer
zu erkennen. an seinem ziemlich stark ausge-
pragten Mehlgeruch. Er liebt besonders gra-
sige Stellen im lichten Walde, an Waldrin-
dern, in Gebiischen, in Wiesen und Weiden,
wo er sogenannte Hexenringe bildet. Das
Suchen wird meist erleichtert dadurch, indem
das Gras an diesen Stellen iippiger wachst
oder sich durch dunklere Farbe auszeichnet.

Der Mairitterling ist ein geschatzter Speise-
pilz, der sich vielseitig verwenden lasst. Wenn
nun verschiedene Pilzarten ihrer Eigenart
entsprechend (Echter Reizker, Britling etc.)
speziell zubereitet werden miissen, gibt es
dagegen ein ganzes Heer, 'welche nach dem
gleichen Rezept behandelt werden konnen.
So zum Beispiel alle Ritterlinge, Trichterlinge,
Riiblinge, Wulstlinge, Taublinge, Félblinge
usw. Diese Arten konnen auch alle miteinan-
der gemischt werden. Auf die einfachste Art
geht es ungefdhr so: Sauber reinigen, rasch
waschen, in die Pfanne geben und im eigenen
Saft solange kochen, bis das Wasser fast ein-
gekocht ist (ca. 15—20 Minuten). Hierauf
wird die Sauce oder Tunke separat zubereitet,
indem man Fett in die Pfanne gibt, feinge-
hackte Zwiebeln und ein Knoblauchzinggli
beiftigt und die Zwiebel abschweisst, um ihr
den rohen Geschmack zu nehmen, aber man
darf sie nicht braun werden lassen. Um die
Sauce zu binden zirka ein Loffel Mehl und die
Pilze -wieder dazugeben. Man fiigt dann
Fleischbriihe bei, eventuell nur Wasser mit
Bouillonwiirfel, ein halbes bis ganzes Glas
Most oder Weisswein, Salz und Pfeffer und
kocht fertig. Vor dem Anrichten wird fein-
gehackte Petersilie dazugegeben und das Ge-
richt iiber ein zu Schaum geschlagenes Ei
angerichtet. So man hat, kann man dem Fett
einige Speckwiirfel und vor dem Anrichten
einen Loffel Maizena oder auch Bratensauce
beigeben.

Vorwiegend an Kirschbdumen, seltener an
Buchen, zeigt sich uns im Mai eine weitere
Pilzart, die gut in der Kiiche verwendet wer-
den kann, wenn sie auch nicht gerade zu den



besten gehort. Es ist dies der Schwefelporling
(Polyporus sulphureus). Der Hut ist ziegelrot-
orange-schwefelgelb, ficherformig-flach, 10 bis
30 cm breit, oft mehrere Exemplare dachziege-
lig tibereinander. Die Porenschicht ist schwe-
felgelb. Ein leicht erkennbarer Pilz. Er wird
in Scheiben geschnitten, durch kochendes
Salzwasser gezogen und getrocknet. In einem
geschlagenen Ei, dem man Salz, Pfeffer, etwas
Maizena und Rahm beifiigt, gewendet und im
schwimmenden Fett, Ol oder Butter knusperig
gebacken. _
Dass auch die kleinen Eierschwammli, die
sogenannten Pfifferlinge, schon im Mai gefun-
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den werden, ist allgemein bekannt. Leider
bildet die grosse Ausbeute gerade dieser klei-
nen Pilzchen eine grosse Gefahr fiir das Vor-
kommen dieser Pilzart, wenn auch versucht
wurde, nachzuweisen, dass es allem Anschein
nach eine Zwergart von Pfifferlingen gibt, die
nicht grosser werden. Dagegen bleibt die Tat-
sache bestehen, dass gerade diese Pilze, je
nach Witterung, ldngere Zeit zum Wachstum
benotigen, weshalb das friihe Einsammeln zur
direkten Ausrottung fiihren kann. Wer beim
Sammeln der Eierschwdmmchen Verstand
walten lésst, schiitzt sich vor eigenem Scha-
den.

Die Ritterlinge unserer GroBpilze.

Von Prof. Raimund Berndl, Linz a.d. Donau.

Stolz und stattlich, einzeln, in Gruppen
oder Reihen, stehen diese Blatterpilze in Wald
und Feld. Ihr Hut zeigt mannigfache GrdBen
und Farben und gleicht in der Regel einem
schon gewolbten Schilde mit leichtem Buckel.
Unten verlaufen die zarten, diinnen Blittchen
in sternférmigen Strahlen vom Stiel gegen dem
Hutrand. Innen enden die Falten zumeist mit
bogiger Einkerbung, so daB sie sich buchtartig
vom Stiele abheben und einen schmalen Ring
frei lassen.

Als erster Vorbote dieses ritterlichen Pilz-
geschlechtes erscheint im Wonnemond, oft
schon am Ende des Ostermonds, der Mai-

Ritterling, im Volksmunde « Maischwammerl » -

genannt. Auf den Linzer Markten ist dieser
Erstlingspilz der Ritterlinge im Friihling tag-
lich anzutreffen. Der beliebte Lenzesbote
steigt mit gelblichweifern, halbkugeligem Hute
aus dem ErdenschoBe. Allmé&hlich breitet er
dann seinen Schild bis zur GroBe eines kleinen
Tellers aus und verfarbt ihn graugelb. Der
ausgeschweifte Rand bleibt eingerollt. Schlan-
genlinien durchfurchen die trockene, kahle
Oberhaut. Die schmalen, dicht gereihten
Blatter sind anfangs weiB, spater ruBgrau und
farben sich an Druckstellen braunlich. Der

volle, weiBe Stiel mit feinen Fasern und ge-
schldngelten Streifen erreicht die Ldnge und
Dicke des Kleinfingers. Der Pilz duftet und
schmeckt nach frischem Mehl. Sein liebster
Aufenthalt sind Obstgirten, namentlich die
Ndhe von Birnbdumen. '

Der sehr dhnliche Vetter, der Huf-Ritter-
ling, mit hufférmigem Hute, bevorzugt Gras-
platze; er hat gleichfalls mehligen Duft und
Geschmack, aber einen filzigen Hutrand. Zarte
Flecken zieren den oberen Strunk. Nach
Michaelis « Fiihrer fiir Pilzfreunde» wachst
dieser Friihlingspilz mit Vorliebe auf Wiesen
und an Wegen. :

Die Hauptvertreter der Ritterlinge erschei-
nen im Spédtsommer und Herbste. Ein
schmuckes Aussehen hat der rdtliche Ritter-
ling mit purpurfarbigem Hut und Stiel, wir-
kungsvoll von den gelben Bléttern sich abhe-
bend. Auch aus den roten Schiippchen und
Kornchen der Oberhaut schimmert das zarte,
gelbe Fleisch. Der Pilz liebt den Laub- und
Nadelwald und siedelt in kleinen Gruppen am
Grunde alter Baumstiamme.

Ein eigenartiges Kleid tragt der Masken-
Ritterling. Die Oberhaut geht vom Briun-
lichen und Bléulichen stellenweise zum Grau
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