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Küche.
Wie wird Pilzkuchen bereitet? Von Max Seidel, Görlitz.

Auf der Görlitzer Pilzausstellung, die ich im
vergangenen Jahre im Auftrage der Reichsarbeitsgemeinschaft

Schadenverhütung veranstaltete,
erfreute uns Frau Lehrer Eckert mit selbst
gebackenem Pilzkuchen, der infolge seiner
Schmackhaftigkeit bei den anwesenden
Hausfrauen grosses Interesse und Anklang fand. Auf
vielseitigen Wunsch lasse ich hier die Zuberei-
tungsart folgen.

Die gesammelten Speisepilze werden gut
gereinigt, rasch im kalten Wasser abgespült und dann
in kochendes Wasser gelegt, das nur aufwallen
darf. Die Pilze werden darauf in ein Sieb
geschüttet, schnell abgespült, müssen im Siebe oder
auf einem Leinentuch ablaufen, dürfen nicht
gedrückt oder gedreht werden. Auf diese Weise
werden die Pilze von allem für das Kuchenbacken
fremden Beigeschmack befreit, der übrigens bei
der Gärung vollständig verschwindet.
Hauptbedingung ist jedoch, dass man Pilze und Mehl
zusammen gären lässt, dann erhält man einen
wohlschmeckenden Kuchen. Der Gärungsprozess
muss langsam vor sich gehen. Den Teig darf man
auch nicht an gar zu warmer Stelle stehen lassen.
Man kommt zum Beispiel nicht zu demselben
guten Ergebnissen, wenn man erst den Teig gären
lässt und dann denselben mit den Pilzen
vermischt.

Es ist natürlich mit dem Pilzkuchen wie mit
jedem anderen Kuchen, dass, jemehr Butter,
Zucker usw. dazu verwendet, der Kuchen desto
besser schmeckt.

Zum Pilzkuchen kann man alle essbaren Pilze
verwenden. Es ist natürlich ratsam, zum Kuchenbacken

nur solche Pilze zu verwenden, die einen
ausgeprägten Wohlgeschmack besitzen und in
Mengen zu finden sind, zum Beispiel Brätlinge,
Maronen, Schirmlinge, Anistrichterlinge, mild
schmeckende Täublinge, Steinpilze, Champignons,
Butterpilze, Schafeuter, Mehlpilze, Grünlinge usw.

Von 1200 Gramm gut gereinigten Pilzen be¬

kommt man etwa 1000 Gramm, wenn sie

abgebrüht, gereinigt und getrocknet sind. Auf 1200
Gramm Pilze nimmt man 1000 Gramm Mehl.
1200 Gramm gut gereinigte Pilze werden 2—3mal
mit der Fleischmühle gemahlen. Zuletzt werden
einige gekochte kalte Kartoffeln in die Mühle
gelegt, um alle Pilze gut herauszuholen. Sie
werden jedoch nicht mit in den Teig gebacken.
Es schadet aber auch nichts, wenn man ein wenig
beifügt. Man bekommt durch die Kartoffeln gut
alle Pilze aus der Mühle heraus. 2/3 Liter Milch,
einige gestossene Gewürze (Anis, Fenchel, Zimt
oder Vanillenzucker), 150 Gramm Butter oder
Fett, 150 Gramm Zucker und 50 Gramm Hefe
aufgelöst, werden in einer Kasserolle lauwarm
und mit den gemahlenen Pilzen vermischt. Hiermit

wird ein Kilo Weizenmehl, verarbeitet, von
welchem man etwas aufheben muss zum Verbacken
des Teiges. Der Teig wird weggestellt um 2 bis 3
Stunden zu gären, hierauf auf dem Backtisch
umgearbeitet, muss wieder eine Stunde gären und ist
dann soweit fertig, dass er in einer Form gebacken
werden kann.

Einfacher Kuchen :

1200 Gramm Pilze
1000 »

50 »

50
2/3 Liter

Weizenmehl
Zucker
Margarine
Milch
Hefe und Gewürze

Besserer Kuchen (Ausstellungskuchen)
300 Gramm Pilze
250

50
50
V» Liter
20 Gramm

Weizenmehl
Zucker
Butter
Milch
Hefe

Als Gewürz Anis, Fenchel, Zimt oder Vanillenzucker.

Büchermarkt
Das kleine Pilzbuch.

Einheimische Pilze nach der Natur gezeichnet
von Willi Harwerth, mit einem Nachwort von
Friedrich Schnack und Sandro Limbach. Im
Inselverlag zu Leipzig. Taschenformat. Preis
Fr. 1.15.

Gleichsam zur Eröffnung der Pilzsaison, als
Auftakt zu frohem Sammeln und beschaulichem
Studium erschien vor wenigen Tagen das mit drei
Dutzend guten bis sehr guten farbigen Abbildungen

geschmückte Insel-Büchlein — von Künstlerhänden

geschaffen — sowohl in Bild wie Text und
Ausführung.

Als Volksbüchlein für den Anfänger gedacht,
wird auch der Fortgeschrittene und Pilzfreund,
nachdem er mit Wohlgefallen die Abbildungen
betrachtet und seinem Erstaunen ob des niedrigen
Preises Ausdruck verliehen hat, seine Nase in den
kurzen Text stecken. Und Satz um Satz von
Schnack's Nachwort, des wundervollen Schil-
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derers des Falterreiches, des Bengt Berg der
Schmetterlinge, wird ihm wahre Freude bescheren.

Die kurze Schilderung von verborgenem
Pilzweben liest sich wie ein Roman, während Sandro
Limbach sich in trefflicher Weise des Kapitels
Speise- und Giftpilze entledigt.

Die kurzen Pilzbeschreibungen sind des

vorgängigen Textes würdig. Kurz und gut, ein
Pilzbüchlein, welches Naturgenuss und Freude
vermittelt, und zwar für wenig Geld. Wir empfehlen
dasselbe allen Pilzlern bestens und machen sie

aufmerksam, dass es durch unseren Zentralkassier
A. Emch, Schlachthausverwalter in Solothurn,
bezogen werden kann. Edm. Burki.

Anmerkung der Redaktion. Ohne die Empfehlung

schmälern zu wollen, muss doch darauf auf-

BERN

Bezugnehmend auf unser Rundschreiben vom
6. Juli d. J. bitten wir alle diejenigen Mitglieder,
die an der Vereinsversammlung vom 9. Juli nicht
anwesend waren, davon Kenntnis zu nehmen,
dass daselbst einstimmig beschlossen wurde,
unser bisheriges Vereinslokal aufzugeben und als
solches das

Waadtländerstübli im Hotel « Waadtländerhof »

(Eingang Storchengässchen)
zu genehmigen. Diesem Beschluss wurde sofort
Folge geleistet.

Wir hoffen nun, dass unser neues Vereinslokal,
das zweckdienlich und zugleich heimelig ist, zum

' vermehrten Besuche unserer dortigen Zusammenkünfte

ermuntern wird.
Bei dieser Gelegenheit machen wir erneut auf

die jeden Montagabend in unserm Lokal
stattfindenden Pilzbestimmungen aufmerksam, bei
welchem Anlass auch Pilzexkursionen beschlossen
werden können. Der Vorstand.

BIBERIST UND UMGEBUNG

Ordentliche Monatszusammenkunft jeweils
am ersten Samstagabend des Monats, im Lokal
ab 20 Uhr. Pilzberatung. Bücheraustausch, freie
Diskussion. Nach Reglement dürfen Bücher nur
für eine Monatsfrist ausgeliehen werden. Wer
ein Buch länger behalten will, hat dieses nach
Monatsfrist neu einschreiben zu lassen. Bringen
Sie deshalb am 7. August das in Ihrem Besitze
befindliche Buch zur Kontrolle mit. Ausstehende
Mitgliederbeiträge pro 1937 sind bis zum 15.
August dem Kassier, Rud. Kaufmann, einzuhändigen.

Nacher erfolgt Nachnahme.

merksam gemacht werden, dass die Bilder der
Tafeln 2 und 3 gegenseitig verwechselt wurden.
Für den ernsthaften Pilzfreund, der sich zum
Kenner durchbilden will, kann es nicht gleichgültig

sein, ob der Grüne Knollenblätterpilz (Amanita

phalloides) unter der richtigen Abbildung
erscheint, oder als Gelblicher Knollenblätterpilz
(Amanita mappa citrina) bezeichnet wird.
Durch Einfügen einer Berichtigung sollte der
Irrtum vor dem Verkauf beseitigt werden. Käufer
des Büchleins unter unserer Leserschaft wollen
die Berichtigung selbst vornehmen, indem sie
die Bezeichnung « Grünlicher Knollenblätter-
schwamm » mit Nr. 2 unter das dritte Bild und
umgekehrt die Bezeichnung « Gelblicher Knollen-
blätterschwamm » als Nr. 3 unter das zweite Bild.
schreiben. Dadurch wird Übereinstimmung mit
den zugehörigen Beschreibungen erreicht.

Samstag den 17.Juli, abends 20 Uhr, im Lokal
zur «Eintracht» in Biberist: Vortrag mit
Lichtbildern über den « Nährwert und die Verwertung
der Pilze». Referent: Leo Schreier. Zu diesem
Referate werden besonders die Frauen unserer
Pilzfreunde und solche Töchter, die es werden
möchten, eingeladen.

Zahlreiche Beteiligung erwartet
Der Vorstand.

CHUR UND UMGEBUNG

Monatsversammlung: Montag den 26.Juli 1937,
abends 8V4 Uhr, im Hotel «Rebleuten», Chur.
Wir machen die Mitglieder besonders auf die am
25. Juli nach «Brambrüsch» stattfindende
ganztägige Exkursion aufmerksam. Abgang 6 Uhr 10

vor dem Bahnhof Chur. Besucht die jeden
Montagabend, 8V4 Uhr, im Hotel «Rebleuten»
stattfindenden Pilzbestimmungsabende; sie ermöglichen

euch, schnell Kenntnisse in der Pilzkunde
zu erwerben. Bringt Pilze mit, die Ihr kennenlernen

wollt. Der Vorstand.

GRENCHEN

Ausflug. Verschiedener Umstände halber musste
derselbe verschoben werden auf den 22. August,
definitiv und bei jeder Witterung. Route: Gren-
chen— Solothurn—Burgdorf—Hasle-Walkringen,
von da Exkursion bis Biglen, daselbst Mittagessen
im Hotel « Bären », retour über Worb—Bern.
Preis für Autocar fr. 4.50 muss bis zum 15. August
einbezahlt sein beim Kassier O. Briggen,
Weinbergstrasse 39, oder beim Präsidenten, Restaurant

« Schönegg ». Rückvergütung aus unserer

VEREINSMITTEILUNGEN
sind bis zum 3. des Monates an den Verlag einzusenden.

Bitte, bei Adressänderungen die neue Adresse mit Angabe der bisherigen
Herrn Ernst Minder, Wagenführer, Zuchwi 1 (Solothurn), zu melden.
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