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extraktes Einbulle erleiden. Auch ist es keinesfalls zutriglich, den Extrakt in
einem offenen Kessel zu kochen, da er hierbei ebenfalls von seiner aromatischen
Kraft verlieren wiirde. Besonders geeignet zur Erzeugung eines guten Extraktes
sind die Milchpilze. Die so gewonnene Substanz ist von dunkelbrauner Farbe,
enthilt alle wertvollen Bestandteile des frischen Pilzes und kann in grolen Unter-
nehmen, in Speisehallen, Kantinen und Restaurants Verwendung finden. In gut
verschlossene Flaschen gefiillt, wird dieses Erzeugnis auch bald seinen Weg zu
den Einzelabnehmern finden.

Andere Pilzarten wieder eignen sich besonders gut zur Réducherung. Der Vor-
gang ist der gleiche wie derjenige bei der Riaucherung des Fleisches, und es wer-
den besonders weiche Pilze hierzu verwendet. Sie werden auf einem Bratrost auf-
gespiel3t und bilden nach erfolgter Riucherung eine sehr bekommliche Speise.
Eine weitere Art, Pilze zu konservieren, besteht darin, die Pilze in Tomaten-
puree einzulegen. Da diese Art der Zubereitung ziemlich kostspielig ist, ist sie in
erster Linie fiir den anspruchsvollen Konsumenten gedacht.

Natiirlich spielt auch die Transportfrage bei diesem wichtigen Volksnahrungs-
mittel keine unbedeutende Rolle. Es ist von grofiter Wichtigkeit, dal die Pilze
so rasch als méglich von der Sammelstelle zum Verarbeitungsplatz verbracht
werden, weshalb die entsprechenden Fabriken am besten in den pilzreichen Ge-
genden selbst zu errichten wiiren. In jiingster Zeit werden auch Versuche unter-
nommen, tiefgekiihlte Pilze auf den Markt zu bringen, und die Verwertung dieses
wertvollen und an Nihrstoffen reichen Nahrungsmittels nimmt immer grofleren

Umfang an. B. Sindelar

EBbare Pilze als EiweiBllieferanten

Uber den Nihrwert des Eiweisses eBbarer Pilze hat der Physiologe Prof.Dr.
W.Lintzel in der «Chemiker-Zeitung» 1943, Heft 3/4, nachstehende interessante
Ubersichten veroffentlicht:

Eiweiff in Prozenten der Frischwerte: Gesamt Verdaulich Verd;z:loi/chkeit
0

Champignons . . . . . . . . . . . 5,94 4,82 88.5
Boviste . : & o « o o + « & v = s 5,37 4,00 74,1
Trichterlinge . . . . . . . . . . . 2,99 2,64 87,7
Keulenpilze . . . . . . . . . . . . 2,69 2,10 79,2
Milchlinge. . . . . . . . . . . . . 2,8 1,71 78,2
Pfifferlinge . . . .o ) 1,78 1,38 12,2
Rohrlinge (auller Stelnpllz) R (A 1,38 77,9
Ritterlinge . . . .. . . . 160 1,08 70,0
Eiweif3 in Prozenten der Trockensubstanz:
Fleisch . . . 83.7 82.8
Champignons (ahnhch Parasol und

Steinpilze) e e e e e e . . . . 519 45,9
Boviste . . . . . . . . . . . . . 485 35.8



Gesamt Verdaulich

Trichterlinge . . . . : = « + . &« 32,9 28.8
Keulenpilze . . . . . . . . « « & & 27,7 21.9
Milchlinge. . . . . . . . . . . .. 26,1 20.4
Pfifferlinge . . . . . o 22.8 16,6
Réhrlinge (auBler Steinpilz) . . . . . 20,0 15.6
BplEat . s o 5 8 3 Bom oz P ow ;o8 3 34.5 25,0
Hiilsenfriichte . . . . . . . . . . . 263 23.4
Roggenbrot : : « . = & 5 5 « ¢+ « « 1T 9,0
Kartoffeln . . . . . . . . . . .. 8.0 7.3
Nihrwert des Pilzetweisses:
Zucht- Pfiffer- Steinpilz Mittel-
champignon ling und Morchel wert
Wahre Verdaulichkeit . 11,8 T1.8 83.4 47,7
Biologische Wertigkeit . 47.2 48,9 60,7 52.3
Physiologischer Nutzwert 36.7 35,1 50.6 40.8

Diese Zahlen zeigen, dal} die Pilze wertvolles Eiweil3 fur die menschliche Er-
nihrung enthalten. Der physiologische Nutzwert zeigt, dal} Pilzeiweill nur wenig
hinter Fleischeiweil} zuriicksteht.

Die Pilze enthalten wertvolles Eiweill ohne erhebliche Mengen nur kalorisch
wirksamer Nihrstoffe. Sie sind daher besonders geeignet, eine kalorienreiche, aber
eiweillarme pflanzliche Kost, wie besonders Kartoffelgerichte, mit Eiweil} anzu-
reichern.

In Deutschland werden zur Zeit auf Lebensmittelkarten etwa 32 g Eiweif} taglich
verteilt, davon etwa 7 g tierisches. Man rechnet aber heute als unbedingt nétig 1 g
Eiweil} auf 1 kg Kérpergewicht. Das Eiweif} ist das wichtigste Aufbaumittel fiir
das Protoplasma. Die Eiweillversorgung zu verbessern, konnen bei dem Mangel
an Fleisch die eBbaren Pilze helfen. Sie sind auch dementsprechend begehrt.
Hoffen wir, dafl das Jahr 1948 uns wieder einen reichlichen Pilzsegen bescheren
mochte. Br.Hennig

AUS UNSERN VERBANDSVEREINEN

Mitteilung der Geschiiftsleitung

Unliebsame Vorkommnisse veranlassen uns, die Sektionen darauf aufmerksam
zu machen, sich vor Ankauf auslindischer Biicher an die Geschiftsleitung zu
wenden. Diese ist zufolge der Verbindungen mit dem Auslande in der Lage, zu
beraten und unbefriedigende Kiufe mit iibersetzten Preisen zu vermeiden.

Zum Ansporn

Auf Ende des Jahres schied wegen Gesundheitsriicksichten aus unserem Vorstand ein Mitglied
aus, dessen Titigkeit bei natiirlicher Bescheidenheit vorbildlich war und verdient, simtlichen
Verbandsmitgliedern bekanntgegeben zu werden.
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