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Die Konservierung von Pilzen.
Von Dr. med. A. E. Alder, St. Gallen.

(1. Fortsetzung.)

Die Farbe von Pilzen, die nicht in Fltissigkeit
untergetaucht sind, kann sich natiirlich ver-
4dndern, ohne dass dieser Verfirbung eine be-
sondere Bedeutung zukommt. Es ist darum
empfehlenswert, in der sterilisierten Kenserve
das Wasser gentigend hoch stehen zu lassen.
In den Fillen, die in dem Artikel: «Pilzekon-
servieren», in der Juni-Nummer, angefiihrt
wurden, waren nach meiner Meinung die Pilze
einwandfrei und hdtten ohne Schaden gegessen
werden konnen. Vielleicht hétten sie gar nicht
so sauer geschmeckt, wie sie gerochen haben.
Den Sduregeruch hatte man vermutlich durch
Spiilen entfernen kénnen. Auf jeden Fall
miisste zur Entscheidung der Geniessbarkeit
eine Kostprobe gemacht werden. Der Grad,
bei dem ein Gericht als sauer empfunden wird,
ist natiirlich verschieden und hangt teilweise
von der Empfindlichkeit des Geschmackes
beim Einzelnen ab. Selbstverstandlich wiirde
ich niemand raten, ein stark saures Gericht
unter allen Umstinden zu verzehren, wenn
es schon nicht gesundheitsschadlich sein wird.
In erster Linie soll ja das Pilzgericht neben
seinem Nahrwert auch noch einen Genuss fiir
den Gaumen bieten.

Wenn man trotz allem im unklaren dariiber
ist, ob eine Pilzkonserve verdorben sei, so
konnte man dieselbe immer noch einem chemi-
schen bzw. dem Kantonaleén Laboratorium zur
Priifung des Bakteriengehaltes einschicken.
Da das Bakterienwachstum bei Brutschrank-
temperatur immer starker wird, kann man
selber den Versuch machen, das verdichtige
Konservenglas einige Tage bei einer Tempera-
tur von 35—37° C zu halten und zu beobach-
ten, ob die durch die Bakterien bedingte Trii-
bung des Wassers starker wird. Bei starker
Zunahme der Triibung wdére die Konserve
dann wohl nicht mehr zu gebrauchen.

2. Uber das Dérren der Pilze will ich mich
nicht auslassen, nachdem Herr Habersaat in

der Julinummer diese Konservierungsart ein-
dringlich und praktisch dargestellt und auch
einen zuverldssigen, neuen Dorrapparat emp-
fohlen hat.

3. Nicht alle Pilze brauchen tiber den kom-
plizierten Weg der Sterilisierung konserviert
zu werden. Man kann verschiedene Pilzarten,
immer vorausgesetzt, dass es sich um ganz
frische, nicht mit Maden durchsetzte Exem-
plare handelt, nur kurz abkochen lassen und
dann in 5—10 °/igem Kochsalzwasser oder in
Essig aufbewahren. Das Gefdss braucht nur
mit Cellophan-Papier verschlossen zu werden.
Dabei muss aber immer darauf geachtet wer-
den, dass die Pilze in der Fliissigkeit unter-
getaucht sind, da sie sich an der Luft leicht
zersetzen konnten. Als Abschluss nach oben
empfiehlt es sich, eine ca. 1 cm hohe Olschicht
auf das Wasser zu geben, weil dadurch die
Verdunstung des Wassers verhindert wird und
nicht so hiufige Kontrollen der Pilze erforder-
lich sind.

Fiir dieses Verfahren eignen sich Eierpilze
und Steinpilze, wie auch Schweinsohren und
junge Champignons. Es ist bemerkenswert,
wie lange die Pilze auf diesem Wege gut blei-
ben. Man kann sie auf diese Weise bis in
den folgenden Sommer hinein konservierer.
Selbstverstandlich wird man bei der Verwen-
dung immer die Pilze genau priifen, ob sie
nicht zersetzt sind. Ich kenne Frauen, die die
Pilze seit Jahren nur auf diese Weise konser-
vierten, ohne je Fédulnis beobachtet zu haben.

4. Als letzte Methode der Pilzkonservierung
mdéchte ich noch das einfache Verfahren erwih-
nen, nach dem es moglich ist, eine Anzahl
Pilzarten im rohen Zustande, also ungekocht,
monatelang in 5 © iger Kochsalzlésung oder in
Essig aufzubewahren wie die sauren Gurken
und Zwiebeln. Die Pilze werden gewaschen,
event. in Essigwasser, grossere Exemplare zer-
schnitten und in einem Gefédss mit 5 ¢iger
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Kochsalzldsung {ibergossen, die bei Verdun-
stung immer wieder nachgefiillt werden muss.
Auf diese Weise lassen sich die Pilze monate-
lang konservieren.

Die Konservierung in Essig wird ganz dhn-
lich gemacht, Die zerschnittenen Pilze werden
mit gekochtem und wieder erkaltetem, nicht
zu starkem Essig tibergossen. Auch hier ist
darauf zu achten, dass verdunsteter Essig im-
mer wieder ersetzt wird. Es gibt dabei allerlei
Varianten. Eine Frau erzdhlte mir, dass sie die
Pilze immer erst mit einer Schicht Salz be-
deckt, iiber Nacht stehen ldsst, die ausgetre-
tene Fliissigkeit abgiesst und dann erst am
Morgen die Pilze mit Essig (ibergiesst. Fiir
diese Konservierungsmethode eignen sichEier-
schwimme, Schweinsohren, Totentrompeten,
Reizker und Stoppelpilze.

Dass die Methode der Kaltkonservierung
mit Essig oder Salzwasser keine besonderen
Gefahren in sich tragt, beweist schon der Um-
stand, dass die Eidgenossische Verordnung
{iber den Verkehr mit Lebensmitteln in Artikel
208 diese Art der Konservierung vorsicht und
als Konservierungsmittel Alkohol, Essig, Ge-
wiirze, Kochsalz oder Zucker gestattet.

Als weiteres Konservierungsmittel darf laut
dieser Vorschrift fiir Essig- oder Kochsalz-
konserven 1,5 g Natriumbenzoat auf 1 Liter

dieser LOsung zugesetzt werden. Diese Na-
triumbenzoat-Losung wirkt desinfizierend und
iibt einen stark hemmenden Einfluss auf das
Wachstum der Bakterien aus, ohne die Nah-
rungsmittel irgendwie zu schiddigen. Dadurch
wird die Lebensdauer der Konserven wesent-
lich erhoht.

Bei Konserven, die fiir den Handel bestimmt
sind, muss der Zusatz des Konservierungsmit-
tels auf der Packung angegeben werden.

Ein empfehlenswertes Gewiirz als Konser-
vierungsmittel, das zu den Kochsalz- oder
Essiglsungen verwendet werden kann, ist die
Meerrettichwurzel, die, in Scheiben geschnit-
ten, den Konserven zuzusetzen ist.

Angesichts der Verderblichkeit der Pilze ist
heute der Konservierung derselben mehr denn
je Bedeutung beizumessen.

Im Herbst produziert der Wald die Speise-
pilze im Ubermass. In den Winter- und Friih-
jahrsmonaten sind wir vielleicht froh, statt
frischem Gemiise ein gutkonserviertes Pilz-
gericht zubereiten zu konnen. Darum soll jeder
Pilzfreund tiberschiissige Speisepilze nach einer
der besprochenen Methoden konservieren. Man
wird auf verschiedenen Wegen zum Ziele kom-
men. Besonders die zuletzt beschriebenen Ver-
fahren 3. und 4. sind ja sehr einfach und bené-
tigen nur wenig Zeit. (Fortsetzung folgt.)

Etwas tiber Pilzbestimmungsabende.
Von D. Accola, Chur.

Eine vergleichende Priifung der Arbeits-
programme und Tatigkeitsberichte der einzel-
nen Pilzvereine zeigt, dass alle als wesentlichen
Bestandteil den Bestimmungsabend aufweisen
und dies mit vollem Recht; denn solche
Abende dienen neben den gemeinsamen Ex-
kursionen in ganz hervorragender Weise der
Forderung der Pilzkunde. Diese Tatsache ist
ja gliicklicherweise unter den Pilzlern zwar
so allgemein bekannt, dass es sich eriibrigt,
nochmals besonders darauf hinzuweisen. Hin-
gegen wird es vielleicht doch nicht so ganz
tiberfltissig sein, einige Gedanken {iber die

Durchfithrung und Gestaltung solcher Be-
stimmungsabende zu &dussern, auch auf die
Gefahr hin, schon mehrmals Gesagtes wieder
aufzuwdarmen, und aufgewdrmte Pilzsachen
sind nicht jedem Magen zutriglich. Ich denke
da speziell an die diesbeziiglichen Arbeiten von
Fluri und Dr. Alder in frithern Jahrgdngen
unserer Zeitschrift, deren Studium nochmals
angelegentlichst empfohlen sein moge. Dort
findet jeder Pilzfreund, ob Anfdnger oder
Fortgeschrittener, wertvolle Winke und Rat-
schldge. Genannte Artikel wenden sich aber
mehr an den Einzelbestimmer als an ganze
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