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Pharmacopoea helvetica seinen gerechten Platz einnimmt. ein selir naker Ver-

wandter von Hia Tsao Tong Chung ist.
Die gottlichen Kaiser sind zur Legende geworden. Wer ifit wehl jetzt, in der
Republik China, noch Wildenten mit Raupenpilzen ?

L.

Ratschlige fiir den Pilzsammler
Von Br.Hennig

Es gibt keinerlet Kennzeichen, nach denen man allgemein giftige von ef3baren
Pilzen unterscheiden kinnte. Man schiitzt sich vor Pilzvergiftung, indem man
nur Pilze zu Speisezwecken sammelt, die man ganz sicher kennt! Giftige Pilze
kann man von Speisepilzen nicht durch Mitkochen einer Zwiebel oder an
dem Anlaufen eines silbernen Léffels unterscheiden.

Lerne die wichtigsten Pulze kennen!

Von den etwa 2000 groBeren Pilzarten kénnen nach unseren heutigen
Kenntnissen etwa 100 Pilzarten Vergiftungserscheinungen hervorrufen, da-
von etwa 20 Arten schwere Vergiftungen und etwa 80 Arten schwerere oder
leichtere Verdauungsstorungen.

Besonders gefihrlich ist der Griine Knollenblitterpilz, besonders in ausgeblal3-
tem Zustande, sowie seine weilen Abarten, aullerdem der Pantherpilz. Bei
diesem treten die Vergiftungserscheinungen sehr bald auf, so dal} die drzt-
liche Kunst durch rechtzeitige Entfernung des Giftes aus Magen und Darm
Hilfe bringt. Beim Griinen Knollenblitterpilz zeigen sich die Anzeichen der
Vergiftung erst sehr spit, nach 8 bis 24 Stunden, wenn das Gift schon ins
Blut iibergegangen ist. Dann kommt drztliche Hilfe meist zu spat. Von 100
tédlichen Pilzvergiftungen werden 90 durch den Griinen Knollenblitterpilz
verursacht. Der ebenfalls giftige Fliegenpilz it sich durch besondere Me-
thoden entgiften, und der gefiirchtete Satanspilz wird als Schnitzel zubereitet,
scharf gebraten, in manchen Gegenden Mitteleuropas gegessen, wenn er
auch nicht fur jedermann bekéommlich ist und von seinem Genul} abgeraten
werden mub.

Der «Giftreizker» (Birkenreizker) wird abgekocht (nach Fortgielen des
Kochwassers) in Osteuropa viel verzehrt, ebenso viele andere Milchlinge mit
scharfer weiler Milch. Neben den grofleren Giftpilzen gibt es aber nun auch
noch eine Anzahl wenig bekannter, unauffilliger, kleinerer Giftpilze, von
denen einzelne lebensgefihrlich giftig sind. Deshalb ist die oft geduflerte Mei-
nung, es geniige, die bekannteren Giftpilze kennen zu lernen, vollkommen
irrig. In den letzten Jahrzehnten haben wir einerseits neue Giftpilze kennen
gelernt und andererseits erkannt, daf} einzelne giftige Arten durch besondere
Zubereitung zu schmackhaften Speisepilzen werden.

Jeder Pilzsammler sollte die bisher wenig beachieten, aber in grofien Mengen
auftretenden Pilze einmal probieren; insbesondere den Rotbraunen Milchling,
der zu Millionen in unseren trockenen Kiefernwiildern wiichst: iiber Nacht
wiissern, abkochen (Kochwasser fortgielen), dann braten oder in gesiifitem
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Gewitirzessig einlegen. Man versuche auch den Birkenreizker und den hirte-
ren Tannenreizker oder Olivbraunen Milchling, beide mit weiller scharfer
Milch und meist unter Birken (letzterer Doppelginger des Kremplings), zur
Herstellung von Pilzbratlingen (vorher 10 Minuten abkochen) zusammen mii
anderen Pilzen. Die meisten hiufigen Taublingsarten (sogar der Speitaubling
in geringen Mengen) sind in Mischgerichten recht schmackhaft.

. Das Pilzmischgericht besteht aus einer gréfleren Anzahl Pilzarten, die sich

geschmacklich ergiinzen, weicheren und hirteren Arten. Hierbei kénnen auch
geringwertige Pilze Verwendung finden.

Gutes Kauen ist wichtig beim Genuf3 von Pilzen. Die Pilze sollen stark zer-
kleinert in den Magen gelangen, sonst konnen sie Verdauungsstérungen (Er-
brechen) verursachen. Altere Personen, inshesondere mit kiinstlichem Gebif3,
tun gut, Pilze durch die Fleischmaschine zu drehen.

. Manche Pilze erzeugen roh genossen Vergiftungen, z.B. Kremplinge, Halli-

masch und Hesenrohrlinge. Kremplinge miissen scharf gebraten oder gut
gargekocht werden, damit ein in ihnen roh enthaltener Giftstoff zerstort wird.
Beim Genuf} des Falten-Tintlings, vielleicht auch anderer Tintlinge, ist zu
beachten, dall nach diesen Pilzen niemals Alkohol genossen werden darf, da
sonst starke Verdauungsstérungen eintreten.

Wie sammelt man Pilze?

Pilze sollen nicht gedriickt oder erhitzt werden. Deshalb sammle man
grofere Mengen nicht in einem Beutel, sondern in einem Korbe. Auch kénnen
ineinandergeschachtelte Kartons im Rucksack mitgefithrt werden. Sehr prak-
tisch ist eine Umhiingetasche, deren Boden durch ein Sperrholzbrett oder ein
Stiick starker Pappe gebildet wird.

Von den aus dem Boden gedrehten Pilzen schneidet man das Stielende ab
und macht einen Lingsschnitt, um sie auf Madenfrafl zu iiberprifen. Darauf
werden die Pilze sofort gut gesiubert. Manche empfindliche Pilze, wie z.B.
Kremplinge und solche, die eine besondere Behandlung notig haben, wie z. B.
Rotbraune Kremplinge, sammelt man am besten in Tiiten, die in den Korb
gestellt werden, damit sie von den iibrigen Pilzen getrennt bleiben. Alte,
durchwiisserte und schon teilweise verschimmelte Pilze diirfen nicht gesam-
melt werden, da sie ernste Verdauungsstorungen verursachen kénnen.

Was ist betm Aufbewahren, Reinigen und Kochen zu beachten?

Will man Pilze ungekocht aufheben, so miissen sie luftig und diinn aus-
gebreitet gelagert werden. Zweckmilig ist es, zu Hause sofort die Pilze zu
kochen und sie dann bis zum Verzehr kithl aufzubewahren. Fertig zubereitet
werden kann das Pilzgericht gleich oder erst vor der Mahlzeit. In der kiihle-
ren Jahreszeit darf man ein fertig gekochtes Pilzgericht unbedenklich, zwi-
schendurch aufgekocht, auch mehrere Tage aufbewahren. Vor dem Genul}
wird es dann noch einmal aufgekocht. Die verbreitete Meinung, aufgewirmte
Pilzspeisen kinnen giftig wirken, ist véllig falsch. Giftig wirken nur ver-
dorbene Pilze. Daher ist dieselbe Vorsicht anzuwenden wie bei anderen leicht
verderblichen Lebensmitteln. Bei schwiillem, heiBem Wetter diirfen daher

gekochte Pilze nicht aufbewahrt werden. (SehluB folgt)
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