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Kiidhe.

Wie wird Pilzkuchen bereitet? Von Max Seidel, Gorlitz.

Auf der Gorlitzer Pilzausstellung, die ich im
vergangenen Jahre im Auftrage der Reichsarbeits-
gemeinschaft Schadenverhiitung veranstaltete,
erfreute uns Frau Lehrer Eckert mit selbst
gebackenem Pilzkuchen, der infolge seiner
Schmackhaftigkeit bei den anwesenden Haus-
frauen grosses Interesse und Anklang fand. Auf
vielseitigen Wunsch lasse ich hier die Zuberei-
tungsart folgen.

Die gesammelten Speisepilze werden gut ge-
reinigt, rasch im kalten Wasser abgespiilt und dann
in kochendes Wasser gelegt, das nur aufwallen
darf. Die Pilze werden darauf in ein Sieb ge-
schiittet, schnell abgespiilt, miissen im Siebe oder
auf einem Leinentuch ablaufen, diirfen nicht ge-
driickt . oder gedreht werden. Auf diese Weise
werden die Pilze von allem fiir das Kuchenbacken
fremden Beigeschmack befreit, der iibrigens bei
der Gidrung vollstindig verschwindet. Haupt-
bedingung ist jedoch, dass man Pilze und Mehl
zusammen gdren ldsst, dann erhdlt man einen
wohlschmeckenden Kuchen. Der Girungsprozess
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 giren
lasst und dann denselben mit den Pilzen ver-
mischt.

Es ist natiirlich 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 natiirlich ratsam, zum Kuchen-
backen nur solche Pilze zu verwenden, die einen
ausgepriagten Wohlgeschmack besitzen und in
Mengen zu finden sind, zum Beispiel Briitlinge,
Maronen, Schirmlinge, Anistrichterlinge, mild
schmeckende Tédublinge, Steinpilze, Champignons,
Butterpilze, Schafeuter, Mehlpilze, Griinlinge usw.

Von 1200 Gramm gut gereinigten Pilzen be-

Biichermarkt

kommt man etwa 1000 Gramm, wenn sie ab-
gebriiht, gereinigt und getrocknet sind. Auf 1200
Gramm Pilze nimmt man 1000 Gramm Mehl.
1200 Gramm gut gereinigte Pilze werden 2—3mal
mit der Fleischmiihle gemahlen. Zuletzt werden
einige gekochte kalte Kartoffeln in die Miihle
gelegt, um alle Pilze gut herauszuholen. Sie
werden jedoch nicht mit in den Teig gebacken.
Es schadet aber auch nichts, wenn man ein wenig
beifiigt. Man bekommt durch die Kartoffeln gut
alle Pilze aus der Miihle heraus. 2/; Liter Milch,
einige gestossene Gewiirze (Anis, Fenchel, Zimt
oder Vanillenzucker), 150 Gramm Butter oder
Fett, 150 Gramm Zucker und 50 Gramm Hefe
aufgeldst, werden in einer Kasserolle lauwarm
und mit den gemahlenen Pilzen vermischt. Hier-
mit 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 garen, hierauf auf dem Backtisch um-
gearbeitet, muss wieder eine Stunde géren und ist
dann soweit fertig, dass er in einer Form gebacken
werden kann.

Einfacher Kuchen :
1200 Gramm Pilze

1000 » Weizenmehl
50 » Zucker
50  » Margarine
%[y Liter ~ Milch

Hefe und Gewiirze

Besserer Kuchen (Ausstellungskuchen) :‘
300 Gramm Pilze

250 » Weizenmehl
50 » Zucker
50 » Butter
/g Liter  Milch

20 Gramm Hefe

Als Gewiirz Anis, Fenchel, Zimt oder Vanillen-
zucker.

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

geschmiickte Insel-Biichlein — von Kiinstler-
hédnden geschaffen — sowohl in Bild wie Text und
Ausfithrung.

Als Volksbiichlein fiir den Anfidnger 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-



derers des Falterreiches, des Bengt Berg der
Schmetterlinge, wird ihm wahre Freude bescheren.

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

Die kurzen Pilzbeschreibungen sind des vor-
gingigen Textes wiirdig. Kurz und gut, ein Pilz-
biichlein, welches Naturgenuss und Freude ver-
mittelt, und zwar fiir 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 Empfeh-
lung schmiilern zu wollen, muss doch darauf auf-
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merksam gemacht werden, dass die Bilder der
Tafeln 2 und 3 gegenseitig verwechselt wurden.
Fiir den ernsthaften Pilzfreund, der sich .zum
Kenner durchbilden will, kanr es nicht gleich-
giiltig sein, ob der Griine Knollenblatterpilz (Ama-
nita phalloides) unter der richtigen Abbildung
erscheint, oder als Gelblicher Knollenblatterpilz
(Amanita mappa = citrina) bezeichnet wird.
Durch Einfiigen einer Berichtigung sollte der
Irrtum vor dem Verkauf beseitigt werden. Kéufer
des Biichleins unter unserer Leserschaft wollen
die Berichtigung selbst vornehmen, indem sie
die Bezeichnung « Griinlicher Knollenblétter-
schwamm » mit Nr. 2 unter das dritfe Bild und
umgekehrt die Bezeichnung « Gelblicher Knollen-
bliatterschwamm » als Nr. 3 unter das zweite Bild
schreiben. Dadurch wird Ubereinstimmung mit
den zugehorigen Beschreibungen erreicht.

VEREINSMITTEILUNGEN

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

Bitte, bei Adressdnderungen die neue Adresse mit Ahgabe der bisherigen
Herrn Ernst Minder, Wagenfithrer, Zuchwil (Solothurn), zu melden.

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

Waadtlanderstiibli im Hotel «Waadtldinderhof»
(Eingang Storchengisschen)

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 Zusammen-
kiinfte ermuntern wird.

Bei dieser Gelegenheit machen wir erneut auf
die jeden Montagabend in unserm Lokal statt-
findenden Pilzbestimmungen aufmerksam, bei
welchem Anlass auch Pilzexkursionen beschlossen
werden konnen. Der Vorstand.

BIBERIST UND UMGEBUNG

Ordentliche Monatszusammenkunft jeweils
am ersten Samstagabend des Monats, im Lokal
ab 20 Uhr. Pilzberatung. Biicheraustausch, freie
Diskussion. Nach Reglement diirfen Biicher nur
fiir eine Monatsfrist ausgeliehen werden. Wer
ein Buch langer behalten will, hat dieses nach
Monatsfrist neu einschreiben zu lassen. Bringen
Sie deshalb am 7. August das in IThrem Besitze
befindliche Buch zur Kontrolle mit. Ausstehende
Mitgliederbeitrdge pro 1937 sind bis zum 15. Au-
gust dem Kassier, Rud. Kaufmann, einzuhéndi-
gen. Nacher erfolgt Nachnahme.

Samstag den 17.Juli, abends 20 Uhr, im Lokal
zur «Eintracht» in Biberist: Vortrag mit Licht-
bildern tiber den « Ndhrwert und die Verwertung
der Pilze». Referent: Leo Schreier. Zu diesem
Referate werden besonders die Frauen unserer
Pilzfreunde und solche Tochter, die es werden
mochten, eingeladen.

Zahlreiche Beteiligung erwartet
Der Vorstand.

CHUR UND UMGEBUNG

Monatsversammlung: Montag den 26. Juli 1937,
abends 8!/, Uhr, im Hotel «Rebleuten», Chur.
Wir machen die Mitglieder besonders auf die am
25. Juli nach «Brambriisch» stattfindende ganz-
tagige Exkursion aufmerksam. Abgang 6 Uhr 10
vor dem Bahnhof Chur. Besucht die jeden Mon-
tagabend, 8!/, Uhr, im Hotel « Rebleuten» statt-
findenden Pilzbestimmungsabende; sie ermog-
lichen euch, schnell Kenntnisse in der Pilzkunde
zu erwerben. Bringt Pilze mit, die Thr kennen-
lernen wollt. Der Vorstand.

GRENCHEN

Ausflug. Verschiedener Umstande 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 « Bdren», retour iiber Worb—Bern.
Preis fiir Autocar fr. 4.50 muss bis zum 15. August
einbezahlt sein beim Kassier O. Briggen, Wein-
bergstrasse 39, oder beim Prisidenten, Restau-
rant « Schonegg». Riickvergiitung aus unserer
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