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Stunde nach dem zum Nachtessen genossenen
Gericht an Erbrechen und Durchfall, haupt-
sdchlich aber an dusserst reichlichen Schweiss-
ausbriichen. Diese fiithrten bei dem Manne, der
den grossern Teil der Pilze genossen hatte, zu
hochgradiger Schwiche und starker Abkiih-
lung des Korpers. « Er war wie aus dem Wasser
gezogen und marmorkalt ». Am nédchsten Tage
allméhliche Erholung. — Es handelt sich also,
wie meist bei den Inocyben, um die Erschei-
nungen einer Muskarinvergiftung.

Einem Artikel von F. Teodorowicz
(6) entnehme ich, dass im Mai in Polen eine
fiinfkopfige Familie ein Gericht von drei Pfund
auf dem Markt gekaufter Friihlorcheln, Hel-
vella esculenta, genoss. Die Pilze waren abge-
kocht und dann gebraten worden; von einem
Wegschiitten des Kochwassers wird nichts
erwdhnt. Nachher blieben zwei Mitglieder der
Familie gesund, die iibrigen drei erkrankten
nach beinahe zehn Stunden an Kopf- und
Bauchschmerzen und heftigem Erbrechen. Ein
fiinfjahriges Mddchen starb am {iberndchsten

Tage an allgemeiner Schwéche und Lahmung
der Blutzirkulation. Und doch hatte es nur
einen Loffel voll Pilze gegessen; ein dreijdhri-
ges Schwesterchen, das sechs Loffel voll genos-
sen hatte, blieb vollig gesund. Der Verfasser
legt grosses Gewicht auf die kolossal verschie-
dene personliche Widerstandskraft gegen das
Pilzgift.
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Pilzkiiche.

Zur Verwendung der Taublinge.

Wenn diese Zeilen erscheinen, sind wir sehr
wahrscheinlich schon mitten in der Pilz-Saison.
Es werden vor allem die verschiedenen Taub-
lingsarten sein, welche unser Auge mit ihrer
bunten Farbenpracht erfreuen. Es ist aber
erstaunlich, wie so viele Pilzler an diesen
Pilzen achtlos voriibergehen. Ich muss ge-
stehen, dass ich frither auch zu diesen gehorte;
seit ich aber die Taublinge auf verschiedene
Zubereitungsarten probiert habe, kann ich es
kaum erwarten meinen Korb bald wieder ein-
mal mit diesen schmackhaften Pilzen zu
fiillen.

Wer ein Gericht von Taublingen herstellen
will, achte zunichst darauf, dass er moglichst
die gleiche Sorte verwende, da die verschiede-
nen Arten ungleich hart sind und ebenso un-
gleich kochen. Nur der Griine Tdubling, Rus-

sula graminicolor, eignet sich gut um einfach
in Butter gedampft zu werden.

Von allen andern (man mache immer eine
Kostprobe, um keine scharfen mitzubekom-
men) kann man besonders die zwei folgenden,
sehr schmackhaften Gerichte herstellen:

I. Croquettes. Man putze die Pilze, ziehe die
Haut so gut es geht ab, und schneide diinne
Streifen. Dann bereite man einen diinnen
Omelettenteig, wenig Ei, gebe die in Streifen
geschnittenen Pilze hinein, riihre gut um,
bringe sie loffelweise ins heisse Fett und lasse
sie schon braun backen.

Man achte darauf, dass das Fett nicht zu
heiss ist, sonst werden die Croquettes braun,
ohne durchgebacken zu sein. Schnell heraus-
nehmen und abtropfen lassen wie Pommes-



frites. Man kann jetzt, je nach Geschmack,
Salz oder Zucker dariiber streuen.

I1. Beefsteaks. Dieses schmackhafte Pilz-
gericht, welches vollstandigen Ersatz fiir
Fleisch gibt, bereitet man auf folgende Weise:
Die Tdublinge, diesmal diirfen es beliebig viele
Sorten sein — natiirlich essbare — werden wie
iiblich geputzt und auf ein grosses Hackbrett
gelegt. Dazu gibt man viel Zwiebel, etwas
Pfeffer, Salz, Petersilie und — je nach Ge-
schmack — anderes Griinzeug.

Inzwischen werden einige Bouillonwiirfel in
ganz wenig Wasser aufgeldst, ein Stiickchen
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Brot dariibergelegt, welches die Bouillon-
sauce vollstandig aufsaugen soll. Das Brot
wird nun zu Pilzen, Gewiirz und Griinem ge-
geben, das Ganze fein gewiegt (aber nicht durch
die Fleischmaschine getrieben, sonst gibt es
einen Brei). Zum Schluss ftigt man noch ein
Eigelb hinzu. Jetzt werden aus der Masse
Kugeln geformt, fest zusammengedriickt, in
Paniermehl gewélzt, durch’s Eiweis gezogen —
und in Butter gebraten — wie Beefsteaks von
gehacktem Fleisch.
Guten Appetit und Pilzlergruss!
G. Graetz.

Verwedhslungsmoglichkeiten und deren Verhiitung.

Von Hs. Kern, Thalwil.

(3. Fortsetzung.)

Wie findet sich der Laie bei den Milchlingen
und Taublingen zurecht? Diese Frage mochte
ich heute zu beantworten versuchen, indem
ich einige Arten, die gerne verwechselt werden,
herausgreife und einander gegeniiberstelle.

Es ist Sommer. Aus dem Buchenwald
leuchtet das Weiss des Pfeffermilchlings, Lac-
tarius piperatus, Scopoli, wo er mit Vorliebe
gedeiht. Er gehort zu den wenigen scharfen,
die genossen werden, wenn auch nicht immer
in grossen Mengen. Der wollige Milchling, Lac-
tarius velléreus, Fries, steht ihm nahe und die
Unterschiede miissen genau beachtet werden.
Piperatus hat enge, schmale Lamellen, glatten
Hut und verhéltnisméssig hohen Stiel. Vel-
léreus, der zudem zeitlich spater auftritt, hat
sehr entfernte, dicke und starre Blatter, sowie
wollig-filzige Oberhaut. Dieser derbfleischige
Milchling hat kurzen Stiel, wird aber sehr
gross und ist ungeniessbar. Mi. I., Taf. 62.
Der kleinere Pfeffermilchling, Mi. I., Taf. 63,
kommt in einer kurzgestielten Form vor, wor-
auf zu achten ist, da dadurch die Ahnlichkeit
mit dem wolligen Milchling noch erhéht wird.

Dieser letztere wird hin und wieder fiir den

blauenden Taubling gehalten, Russula delica,
Fries. Wenn er keine Milch mehr gibt und auch

nicht besonders scharf ist, fallt die Auseinan-
derhaltung nicht immer leicht. Velléreus teilt
mit delica mitunter den Geschmack und zeigt
desgleichen den blauen Schein der Lamellen-
schneiden.

Es sei hier noch auf einen Doppelgianger des
wolligen Milchlings hingewiesen, den ich bei
Locarno etwa finde: Lactarius controversus,
Persoon. Blutfleckiger Milchling. Er unter-
scheidet sich besonders durch rosarote La-
mellen vom sehr dhnlichen Velléreus. Jacc.,
S. 106.

Lactarius scrobiculatus, Scopoli, der Erd-
schieber, mit seinem strohgelben Hut, den
braunlichen Zonen darauf und seiner schar-
fen, rasch gelb werdenden Milch diirfte gut
erkannt werden. Weniger bekannt, weil mehr
im Gebirge auf Urgesteinboden vorkommend,
mag der violett verfarbende Erdschieber,
Lactarius representaneus, Britzelmayr, sein.
Er sieht scrobiculatus tduschend dhnlich, hat
aber violett verfirbende Milch. Am Hutrand,
der ebenfalls eingerollt ist, erscheint auch ein
wollig-bartiger Haarkranz. Im Bruch nimmt
das Fleisch violette und nicht gelbe Farbung
an (Zeitschr. 1935, S. 93). ‘

Nicht immer auseinandergehalten werden
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