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In welcher Weise finden die einzelnen Sorten richtige Verwendung?
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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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a. Aur Bratenbriibe.

Die Streulinge, der Crbjen-Streuling und bder Didfuf- Streuling.
Von biefen Pilzen, die ju Scdheiben gejdnitten und getvoctnet werben, bebarf
man nur eined ©tiides, um bder Bratenbriihe ober der Suppe einen gan
vorziiglichen Gejhmad ju verleihen. Gleichzeitiq firben fie bdie Briibe
wunderjchn braun.  Ferner der Wioujjeron obder Vaud) - Scwindling (gany
Dejontberd su Hammelbraten).

}

b. Rur Fleijdhbriie.
Dazu eignen fidh aufer den Streulingen, ben Zriijfeln, fdmtlide

unter Suppenpilze genannten Avten. 3u einem feinen, nicht zu fjtarfen
Pilzgejdymad nehme man tm Jugenbdjuftande getrodnete Vovijtarten.

c. Aum Wiirzen der Wurijt.
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Aufer den befannten Triiffelavten ijt die weife Triiffel grofartig.
Ginen fehr Dbilligen und gany voritglichen Grjaf Dbieten bdie Streulinge.
Dicfe werben allmihlig tmmer mehr in threm hohen Werte anerfannt und
fiud um jo Goher 3u achten, al8 man fie jelbjt judjen fanm.
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3. GQGemiisepilze.

Dierher gehoven alfe die unter ,A. Rohrenpilze” al8 jehr wohlidymedende
und wohlichmectende veveichneten, dedgleichen bie unter ,B. Blitterpilze”
pon No. 1—2, H—8, 11—29Y; bdie jdmtlihen umter ,E. Stachelpilze,"”
D, Porenpilze” und ,E. Faltenpilze.”

4. Miichpilze.

Unter dem Namen , Mijdpilze" {ind diefenigen zu verftehen, die,
alfein gegeffen, den fjogenannten bejfeven Sovten im Gejdhmacde etiwad
nachjtehen, ur Vevmelhrung eined Pilzgerichted, zumal in pilzdrmerer
Aeit, mit anderen Sorten jujammen gang gut jhmecten. Sie find beveitd
bei dbem Sortenverjeichnifie befonderd hervovgehoben worbden.

5. Salatpilze.

3u Salatpilzen, . h. mit Cjjig (und Del) zubereiteten und dann
falt gegeffenen Pilzen eignen fid) faft alle Gemitjepilze. Obenan jtehen aber
sweifellod die jogenanten Perlpilze, der eigentl. Perlpily Am. rubescens
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und der unechte oder graubraune Pantherpily Am. umbrina. Dedgleiden
gibt der edjte NReijfer einen trefjlidien Salat, jowie bad Sdafeuter, ber
Semmelpily, die Tdaublinge, dad Gelbjidhwammdpen, die Ritterlinge.

6. Pilze zum Sterilisieren.

s e
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A bdiefern Verfahren eignen fid) fajt alle Gemiifepilze. Nicht u
biejem Zwede gehen die Totentrompete, die Streulinge, bdie Vedjerlinge,
die Bovijtarten.

7. Dilze zum Trocknen.

4
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Ausjdlieflicd) su trodnen jind die Totentrompete, die erjt dann den
morchelartigen Gejdymad und Dujt exhdlt; der Trompeten-= und Lridyterling-
Prifferling, die Strenlinge, die Vovijte, die Bedjerlinge, ber frauje Fiegen-
bart, der rifrige Hindling. Ibhmen jdliefen fich an jdmtlide Siegenbdirte
und die metjten Gemitjepilze, jorvie Gewitvzpilze, mit Audnahme der Tritffel.
@elyr jhlecht troctnen lajfen fich die Perlpilze, die auch dann fajt gejdhmact-
(0§ fjind.

8. Pilze zur Bereitung des Pilzextraktes.

Sanbdyily, Neizter, woblviechenver Mildhling, Gelbjdoammecben, Ritter-
linge, Hallimajd), Trompetenpiifferlinge, Tdublinge, Schopitintlinge.

Wie miiilen die Pilze sterilisiert werden?

Kein BVerfabhren eignet jich jo vorjitglich jum Konjervieven ber Pilse,
ald dag Stevilifieren. Hierbei behalten bdiefelben ihven jcdhdnen umnd favat-
tevijtijchen, natiivlichen Pilzgefchmad, {owie das jeder Sovte eigenartige Aroma.
Sajt alfe Pilze unter ,Gemiifepily" [affen i) hiersu vermwenden. Nadydem
man bdie befveffenben Pilze in befannter Weife gereinigt, d. h. geputt hat,

, wobei felbjtverjtdndlich bet den dlteven Nohrenpilzen, den Stadjel- und
] Porvenpilzen dad Futter entfernt iwird, bei den Vlitterpifzen mnirr dad bed
Champignons und dlteres flectiges, werden fie in mittelgrofie Stitcchen
; serichnitten.  Nun  werben fie mit faltem Waifer, je nachdem, ein- bid

aweimal jdnell gewajcdhen, um nidht die Nahrjalze ausdsulaugen, (ARt alled
Wafjer abtropfen oder jdhleudert ed ab umd bringt fie in einem Steingut-
ober qut glajiertem Topfe auf's Fewer. Da die Pilze ja auffevordentlic)
biel Waffer enthalten, jo werden fjie ofhne fjoldhed amgefesit, wobei bdad
Gigenwafjier audjdeidet. 3In bdiejem eignen Safte werden fie bid jum
Kochen exhibt, bdamit jie evft jujommenjdhoindenr, bdenn jonft witrben zu
wenig Pilze die Gldjer fitllen. Hievauj werden die Pilge mit einem durd)-
A lochten Liffel hevaudgenommten und Ddamit dle gut geveinigten Gldjer bid
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am Halie gefitllt. Die Pilzbriihe jelbft wird duvd) ein veined Flanelltud)
filtriert und die durchgefeihte Briihe itber die Pilze gegojfen, jobaf letstere
pon der Brithe itberbect find. Veveitd frither wurbe erwihnt, daff man
beim Anjegen zum Kochen eine fleine Vortion doppeltfohlenjaures Natvon
beifitgen mbge und ebenjo vergefje man bdie nbtige Salzzugabe nidt.

3u bemerfen ijt fermer, daf bhelle und jhone Ware eryielt wird,
wenn geputste Pilze, deven Fleijch fich) beim Rerjdmeiden verjirbt, in mit
Ritronenfdure gejduertes LWajjer gelegt werbden.

Diefes BVerfabhren wivd aucd) bei CHampignond angewendet, da dieje
meift jhymubig gelblich werden. Jedod) abjolut notig ijt diejed Beharndeln
ber Pilze nidht, da eimgig und allein mur dad Anjehen wverbefjert wird.

DBejonderd find die Trichter- und Trompeten-Piifferlinge jowie der
Dabichtepily und dev edjte Reisfer ju behandeln. Dieje Sorten werden vor
dem Sochen mit fochendem Waijfer gebritht und bdamit gewajdjen, bdenn
eviteve drei ©orten bebaltenn jonjt eimen Grdgerud) und Gejdymad, lehte
vt eine unangenehme Bitterfeit. Ebenjo mitjjen bdie jogenanuten Stod-
morvdjeln (Gyromitra esculenta) gebriiht werden, bdamit bdie davin ent-
Baltene Delvellajdure, die giftig ijt, entfevnt wird.

Das Sterilijieven felbft muf fehr vorjichtig gejchehen, injofern man
vom Diomente bed Kochend an das Wajfer nur jdwad) wallen [GfL;
fprudelnd fodjendesd Waffer bewirkt jihed Aufjteigen dev jdhletmigen Pilzbrithe,
bie ywijden Glasrand wnd Gummiving geratend, oft fleine Pilzteildjen mit
fortreifit wmd ein bidhted Verjdhliefen der Glijer bhindert. Wian bedarf
su einem !, und 3/, QLiterglad minbejtens °/, Stunben, bei Yitergldjern
11/, Stunden Stevilifievungdseit. In den nddjjten Tagen find bie Detr.
Gldjer aui Shlup ju unterjudjen.  Heben {ih die Decel, jo ijt jofort
wieder zu jterilijteven, fjonfjt ijt ein Verderben unausbleiblid).

Die Pilze founen jedoch aud) gleid) fpeifefertig fjtevilijiert werden.
Ru diefem Bwede werden fie nad) dem Koden in itblicher Weife in Butter
gebraten, jo heip ald mbglidh) in die Dofen gebrac)t und ziemlid) '/, Stunbde
fterilijiert. Jebes Vefetten des Gladranded und ded Gummiringed muf
aber peinlich vermieben iwerden.

Bereitung des Pilzextraktes!

Tros ,Maggt” und andeven ,Wiirzen" freht sum Berfeinern einer
Suppe, einer Taffe Fletjhorithe, einer Bratenfouce der jelbitgefertigte Pily-
ertraft unitbertroffen da. Devjelbe fann fojt aus affen Pilzjorten gefertigt
werden, jedod) aud hier gibt die Prayid verjdiedene wertvolle Winte. So fonmen
gang Dbefonders bdiejenigen Pilzavten bdie vorzitglicdhjte Vevwertung finden,
bie mitunter in viefigen Wiengen vorfommen, o daf fie faum gur Speije
bewiiltigt werden fomnen, jumal wenn in jogenanmten Pilzjahren Speijepilze
exfter Qualitdt vorfanbden find. Ebenjo finden bdie Arten jofortige Levar=
beitung, die fich mur wenige Stunden halten und oft maifig zu ernten jind.
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Jd) evinmere nur an den walzigen= und an den Sdopf-Tintling, bdbie ojt
taitfendweid auf etner Wiefe jtefen. Und in welden Niengen finden fich
3 Reiten ber Sandrohrling, der edite NReizfer, der wohlriechende Mildhling
(mur u bdiefemn Rwecfe am beften ju verwerten), ber Hallimajd), dbie Trom-
petenpiifferlinge, die Ritterlinge, die Tublinge, die Gelbjhwdmmden ujw.
Wegen ihred auferorbentlid) jhleimigen Kavafters eignen jich, mit Audnahme
be8 Sandrohrlinged, bdie andeven Hohrlinge nidht jo gut, wie bdie oben
eviihnten Pilze jum Cytvaft. Vei der Herftellung dedjelben verfahre man
in folgender Weife: Die gepupsten und gereinigten Pilze werben in gleicher
Wetfe zundacd)it wie die Pilze zur Speife behandelt, d. h. tm eigenen Safte
abgefod)t. Diefe Brithe wird abgegoffen, bdie abgejeiheten Pilze nodymald
mit etiwad wenig Saljwafjer tiihtig audgefod)t, und bdiejer Saft zur erjten
Abfochung getan.

Die Pilze felbft werdben, um allen Sajt ju gewinnen, in einem
Siicfchen einem leichten dawernden Drude unterworfen. Der gefamte Sajt
wird hievauf jehr ftavf gejalzen, auf ein Liter davon ein Kaffeeldifel voll,
und mm fo bicf eingedampit, daf zulest der Grtraft fyrupdid wivd. Am
fchnel(ften fommt man jum Biele, wenn der ditnne Sajt junddhit in Pfannen
eingedbampft wird und dbann in fleineven Topfen. Wian nehme aber nur
gany tnewe Tongefife su diejem Rwede, die man jpiter ja jtet8 dazu
vevwertenr fann. Der fertige Cptvaft wivd nun in fleinen iweithaljigen
Flajhhen aufbewahrt. So hilt er fidh jahrelang. Beim Gebrauche vedymet
man auf D—6 Teller Suppe einen Kaffeeldifel Crtvaft. Zu bdiejem Swede
wird vorftehende Wienge in einem Eleinen Topfden mit etwad fochendem
Waffer aufgequivlt und durdygefeiht ber Suppe ufw. beigegeben.

i
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