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Hotop, Max
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Was ist bei der Zubereitung der Pilze als Speise zu beachten?
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2.  Wohlichmeckende.

H. Die Hindlinge oder jogenannten Siegenbarte.

Die entiweder eimzeln vorfommenden, teulenfovmigen obder faft wurm
artigen, aufred)t ftehenden Fruchtforper geben frofs ihrer geringen
Griofge bei ibhrem oft majjenbaiten Vorfommen eine jehr treffliche
Grnte und jind aud) von jehr gutem Gejdymad. PHier jeien nur bdie
hiufig wadjjenden genannt. E8 jind died:

Der rifrige Handling Clavaria Ardenia, der jd)dne- Cl. formosa,
ber gelbe- Cl flava, bder ZTrauben- Cl Botrys, bder fammige CL
cristata, der ajdjgrame- Cl. cinerea, bder goldgelbe- Cl. aurea, ber

Sorvallen-3iegenbart Cl.

allhidac
coraliolaes.

6. Biele Vedyerlinge.

Was ist bei der Zubereitung der Pilze als Speile
zu beachten?

A8 erjte Negel beachte man: Nimm feine ju alten oder wifrigen
Pilze, oder joldje, die ju lange aufbewahrt worben find. — Alle anerfanmt
qutert und Lﬁbuwu Pilze fonnen Crfranfungen und Vevgiftungen hevbei-
fithren, jobald fie ju alt verjpeijt werden, denn mit dem Alter tritt ein
LVerwejungdsujtand einr, der dem menjdl. Auge awar nidt fidhtbar ijt, fich
aber duvdh jhwere SrantheitSerdeinungen vedht mmngcm[}m bemerfbar
mad)t. Bei dem Hohen Eiweifigehalt und ihrem iibevaus jdywammigen und
wifrigent Ehavafter werden die PBilze beum Aelteriverden von mifrodtopijd
fleinen, fich wihrend weniger Stunbden ind }nmu[mne vernehrenden Spalt=
pilzen durchietst und exzeugen dann die lebendgefihrl idhften Pagen- und Darni-
entyitndbungen.  ®any bejonders ijt ju warmen vor dem u langen und
faljchen Aujbewafhren der Pilze. Hierduvd) entwicteln jid) diejelben Bujtdnde.
Sowie man die Pile eingejammelt hat, pupe und veinige man bdiejelben.
Gin Stehenlajfenn der Pilze bei Wivme oder in wavmen Jdunten big zum
niidyften Tag 1jt jchon Hichjt qeml}lltrh, gany abgefehen davon daf biefelben
pon ben Pilymaden wibhrend fmu Nadit gang gehorig zerfrefjen werden;
man Hebe fie deshalb fiihl auj. Die fleinen gelben Cierdjen der L»tl,liteg,c
friehen nimlich in wenigen Stunden aud, und die Viaben derjelben durd-
frefien bet ifvem viejig jdymelfen Wadydtum bald bdie jdhdnjten Pilze.

Die Vorbeveitung der Pilze jum Genuf ijt eine jehr einfacde. Je
nad) Wunjd) jchneide man die Pilze, nadhdem fie geveinigt und gepuit jind,
in grofere ober fleineve Stiide, wajche diefe fo jchuell alé miglid) ein- bid
sweimal mit Waffer, breite fie in Sdyilffeln mit etwad Sal; bejtreut aqusd
und fhebe jie bi® jur eigentlihen Subereitung Fiihl und Iumq auf.

Diefes Aufheben dehne man aber nidht iiber einen Tag aud. Fevier
ift ju beachter, bafi man zihe und Havte 3tie[c nie mitninunt und bie
\“‘bert}unt bed DHited ub*teht wenn fjie absiehbar i

1731

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden” Wﬁmcmberg



Betm Kocdhen der Pilze darf man nidt glauben, bdurd) vedht langesd
Qodien biefelben verdaulicher yu machen, im Gegenteil, jie werden dabuvd)
nur unverdaulicher, weil das Giwei noc) mehr erhirtet.

Dasjenige Chweif, weldes hauptjiadlid) unverdaulidh ijt, iyt an die
Gelfuloje, die Pilywandungen, gebunden und jhwer verdaulich. Ein Mittel,
weldhed eine diemijche Rerjepung bdiefer Celluloje einleitet und der Gejundleit
nidht im Gevingjten jehadlich ift, befigen wiv im doppeltfoflenjauven Natvon.
Man bat nur ubtig, eine Wiejjeripite voll — auj einen Liter gejdynittene
Pilze — beim Kodpen Hinguzutun, und eine vovzitgliche Verdaulichieit ijt
vadurch eveidht. Obgleich bdiejes Miittel jchon langjt Cingang in der Kiiche
beim Sochen jdben Fletjches, dev jouven Flede und ded Gemiijes gefurven
fat, wird e leider nod) ju wenig angewendet. it lebhafter Freubde
begriifite i) bedhald audy einen Auffag ded Hervn Hojrat Dr. Wurm,
ber iiber die hausliche Amvending Hes8 Sauerbrunnenmwaifers handelt und mitteilt,
baf fid) dag Weichfochen der Gemitje und Hiilfenfriichte in joldem Wajjer
piel eher umd befjer vollzieht, da dag dem Cajein nahe ftehende Legumin
(Giweifs der Lequminofenfriichte) leichter in jhwacy alfalijhem Waijjer (die,
al8 in gewdhnlichem ober gar in jtarf alfalijhem. Doppeltfohlenjaures Vatron
macht eben dad Waijjer, in oben verseichneter Mienge jzugegeben, jdhwad)
alfaliich. Am Gnbde deé Kochend gibt man danniden Pilzen joviel Salj
bingu, af8 notig zum Wiivzen ift.

In welcher Weise finden die einzelnen Sorten
richtige Verwendung ?

Sbhenjowenig, wie fid) dad verjchiedene Gemiife jdhablonenartiy nad)
einem Rochrezepte oder zu jeder Speifeform vermwenden Lifit, ebenjo ift es
mit den Pilzen. Die eine Art gibt tvefflihe Suppe, eine anbdere Avt it
gebraten vorsitglid), eine bdritte eigmet fich nur zu Pilfalat audgeseidynet,
eine vierte ift nur Gewitvzpily ujw. Ferner (ARt fid) dieje Sorte jebr gut
trocfnen, jeme nicht, Ddiefe zur Bereitung eined Pilzertrafted verwenden,
- eine andere weniger. Wiv wollen die betr. oben angefithrien Pilzjorten
| demmach nad) joldjen Gejichtspuntten gruppieren, und zwar ald Suppenpilie,
Gewitrzpilze, Mijchpilze, Salatpilye, Pilze sum Trodnen, Pile um
Sterilifieren.

1. Suppenpilze.

Bu den feinften Suppenpilzen zdfhlen wiv alfe Avten Mordyeln, die
Tritffeln, bdie getvodtneten Totentvompeten, dad Stodjdwimmder, bie
Ghampignonarten, den Nelfenjehwindling, den echten Neizfer ober Wadhholber-
Mildling. In jweiter Linie ftehen der Steinpily, jimtliche fehr wohljchmet-
t fenden  Rbhrlinge, jimtliche Biegenbiirte, die Nitterlinge, die getrodneten
: PBedjerlinge, der Schopftintling. Lehterer fanm nur gany frijd) und jofort
benufit werben.
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