Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gramberg, Eugen: Ein verkannter Speisepilz

urn:nbn:de:bsz:31-190089

Visual \\Llibrary


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-190089

BLB

BADISCHE

Ein verkannter Speijepil;.

Don Eugen Grambera, Wontasbera . Pr.

Ea qibt einc nicht geringe 3abl von Bilzarten, uber
peren Geniefibarkeit bas Meteil ber Berfafjer von Pily-
biichern und ber fonjtigen “Pilskenner weit auseinander,
oft aber aud) gani in die Srre qebt. Dabin qehiren:
ber jottige ober BVirken Reizker (Lactaria torminosa), der
Morbdpily (L. necator), der ‘Pfeffer-Mildypily (l.. piperata),
per falfche Pfiffecling (Cantharellus aurantiacus), ber
iparrige Sdyuppenpili (Pholiota squarrosa), ber Panther
pily (Amanita pantherina), bie Speile-Lorchel (Gyromitra
esculenta) unb bder rotbraune Reizher ober Milchling
{Lactaria rufa).

Es  Diicfte  fich verlohnen, ben IWert bes lehteren
cinmal einer genaueren Vetrachtung zu untergiehen. Ge
hiort er dodh ju dben haufigjten Pilzen in unferen TMadel
wiilbern, deroft ju Taufenden gefunden wird, ja mitunter
ben Eindruck hervorruft, als wire er ausqefdat. IWer ihn
noch nicht kennen fjollte, vergleiche die Pilze in meinem
WBilzatlas , Pilze der Heimat” ober in Midyael ,Fithrer
fiir Pilafreunde” ober aud) in Habhn, ,der Pilgjammler”.
Diefer Pily kinnte eine widitige wirtichaftliche Rolle
fpielen, mwenn er nidyt in ben meijten Bilabiidhern auf
die Bannlijte der Gijtpilye qefelit wire. Schridter hielt
ihn fiir febr giftia, Midyael und Migula filr ungeniepbar.
Als giftig qilt er bei Lindau, Wiinjhe Schwalb, Fries,
im Pilymerkblatt bes Kaif. Gefunbdheitsamtes und in der
von Prof. Dr. Dammer, Berlin, im Aujtrage der Reichs
jtelle filr Gemiife und Objt bherausgegebenen neuen Bily
tafel, die eine gemwaltine Verbreitung gejundben hat, und
peren Bilber in allen Eingelleiten ungemein lebhaft an
bie Abbilbungen in meinem Pilzatlas erinnern, ofne je-
poch Dbiefe Quelle etroa ju vereaten. Fiir verbdchtia er
kldrt Den  rotbraunen Reizher Ricdien und Habn, kury,
man fieht: eine einftimmige Werurteilung!

Demnady mufpte es als Wageftitck erjdyeinen, mwenn
ich biefen Pily in meinem Pilzbucdh als unbebingt efibar
erhldrte. &s ijt ja nicht ausgejchlofjen, bafy er wie bie
Speife Lordyel frifdy vielleicht giftiq ijt. Do) it ja nie
mand tobhe Pilze und langjibrige Erfahrungen ofjtpreup
ijeher Pilgefier baben erwiefen, dbafy der rotbraune Reijker
i ben Speifepilzen qehirt. Er kommt in groper Mienae
auf ben RKonigsberger Pilamarkt und zwar beretts ab
aefiocht, in MWannen und Kiibeln. Der jdharfe Gejchmack
piefes Mildhpilses, defjen weife Mildh) lebbhaft auf bder
Runge brennt, wird daburd) aufgehoben, bafy man bie
seridmittenen Pilze einige Stunden  wiifjert, fie etwa 2
Minuten  kocht, abjpiillt und wieberum einige Stunben
wifieet.  $Hievaui fdhmort (mit jehr weniq Fett) ober brit
man bie Pilzge etiva eine Viecteljtunde, worauf jie nicht
iibel fchmecken, mandyen jogar weqen der pthanten Bitter
keit bejonbers zujagen.  Am bejten munden aber die ot
braunen Mildypilze, wenn jie in Ejjig eingemadt werden.
Zie bilben bann eine jehr angenehym und wiicaig felymedienbe
Rukojt u Kletjchaerichten, mit der man  jid) reichlich
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i perjehen jJollte. Dod) tut man gut, immer nur  kleine
Einmadaldschen au  fiillen, bie bald verbraudyt werden
kinmen.®)

it auch ver rotbraune MReizker kein gang vollwer
tiger Speifepily, dba er burch Widfjern und vorheriges ADb
kochen einen Teil jeines Wertes verliert, jo wiire es dod)
toricht, diefen fo baufigen Pilz deshald von unjerer Tafel
au verbannen. Werden bdod) unfere Siebe: und BVrat
kartoffeln nidit wviel anders als er behanbelt, ohune uns
parum als minberertig zu etfcdheinen. Aljo: Sammeln
wir tecdht fleijia den bisher verkannten Sdymwamm, obne
uns burch Vorurteile und bdie unridjtige Auffajjung der
iibrigen Pilzliteratur, die wobhl fehr allmdhlid) einlenken
mwird, irre machen ju lafjen. -

Der rotbraune Mildling oder Mildyreizker.

Gin mittelgrofer Pily der fajt iiberall majjenbait
porkommt vom friibeften @ommer bis jum Dktober und
Jtovember. Der (-8 cm grofe Hut ijt dunkelrotbraun,
in der Jugend etmwas weiflid); der Hut ijt bei jungen
Gremplaren etwas eingerollt, jpdter wird er gerabe unp
iharf, qeqen Die Mitte vertieft er fich und in der Mitte
felbjt bleibt ihm ein fpapiger kleiner Buckel.

Das Fleifd) ift weiplichgelb bis brdunlid). Die aus
allen Brucdhjtellen und aud) aus bden Bldttern reichlich
quellende weifge Mild) ijt von fehr jcharfen ®ejchmack,

ber lang nadywirkt. Die Blitter jtehen gebriingt, jinb
anfangs aelblichweil, geben fpiter ins dunklere, bleiben
aber immer beller wie der Hut.

Der qglotte Stiel ijt fejt, volljleifchiq, unten mit
abwijdhbarem, weifem Reif bedeckt, in der Farbe eben
falls heller als der Hut, 4 -7 cm [ang und '+—1 cm bick.

flber ben Iert ijt in vorftehendem Artikel gefprochen
und ich empfehle den [nterefienten ecinen Verjuc). Aud
hier jindb mir Liebhaber bdes Mild)lings bekannt, die aus
bem Bilz nach entiprechender Bearbeitung einen jehr delt
katen Salat madjen.

$Hier in Niienberg wird derielbe nad)y bdem rajchen
Abbrithen in Efjig in Steinguttipfe qelegt und Tinter
und Friihjahr u Kiofen ober Salzkartoffeln als aus
giebige ©peife verwendet und gerne gegefjen.

JMachpemn nun  eimmwandfeei erwiefen ijt, Dbafj der
rotbraune Milchling trofy jeines iiblen Rufes gany gut
aur menjdylichen Eenidbrung aeeignet ijt, nadydem er in
folge feines majjenhaften Aujtretens in grofen Mengen
mit leichter IMiibe gefammelt werben kann, jo biirjte es
fich obl verlofnen, ihm mehr Aufmerkfamkeit juzuwen
ben, wie bisher. Aud) wdre der Berfudy, ihn ju trodinen
und ihm an Stelle des Gemiifes fiir die gemiijearme Jeit a
bes kommenden Friihjabhrs au vermenden, nicht von der
$Hand ju weifen. Die Erfahrung hat gelehrt, daf jich
auch Mildhlinge trocknen [lafjen. Und bas jd)lechteite
Erfagmittel wire der getrocknete Milchreizker gewify audh
micht, wenn mwir baran benken, mwas alles bem durdh
baltenden Deutichen an Erfabijtoffen  empfohlen und an
geboten wird.  Bielleicht kann ein Lefer des ,Pilz- und
frauterfreunbes” jeinereit iiber feine Erfahrungen becidjten

Weber das Decfabren, Pilze i Ejfia  emzumaden, erfabrt
man Wiibeves in dem Jleinen PilsPodbud® vor Emma und
Euarn Hrambera €eipgia. Quelle und Niaver. Enthilt a0 Re
septe.  Preis ehwa 75 Pra. In allen Budbandlungen exhiltlid ober
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