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Ein verkannter Speiſepilz .
Von Eugen Gramberg , Mönigsberg i. Pr —

Es gibt eine nicht geringe Zahl von Pilzarten , über

deren Genießbarkeit das Urteil der Verfaſſer von Pilz —
büchern und der ſonſtigen Pilzkenner weit auseinander ,

oft aber auch ganz in die Irre geht . Dahin gehören :
der zottige oder Birken - Reizker ( Lactaria torminosa ) , der

Mordpilz ( L. necator ) , der Pfeffer - Milchpilz ( L. piperata ) ,
der falſche Pfifferling ( Cantharellus aurantiacus ) , der

ſparrige Schuppenpilz ( Pholiota squarrosa ) , der Panther —
pilz ( Amanita pantherina ) , die Speiſe - Lorchel ( Gyromitra
esculenta ) und der rotbraune Reizker oder Milchling
( Lactaria rufa ) .

Es dürfte ſich verlohnen , den Wert des letzteren
einmal einer genaueren Betrachtung zu unterziehen . Ge —

hört er doch zu den häufigſten Pilzen in unſeren Nadel —

wäldern , der oft zu Tauſenden gefunden wird , ja mitunter

den Eindruck hervorruft , als wäre er ausgeſät . Wer ihn

noch nicht kennen ſollte , vergleiche die Pilze in meinem !

Pilzatlas „ Pilze der Heimat “ oder in Michael „ Führer
für Pilzfreunde “ oder auch in Hahn , „ der Pilzſammler “ .
Dieſer Pilz könnte eine wichtige wirtſchaftliche Rolle

ſpielen , wenn er nicht in den meiſten Pilzbüchern auf

die Bannliſte der Giftpilze geſetzt wäre . Schröter hielt
ihn für ſehr giftig , Michael und Migula für ungenießbar .
Als giftig gilt er bei Lindau , Wünſche Schwalb , Fries ,
im Pilzmerkblatt des Kaiſ . Geſundheitsamtes und in der

von Prof . Dr . Dammer , Berlin , im Auſtrage der Reichs —

ſtelle für Gemüſe und Obſt herausgegebenen neuen Pilz
tafel , die eine gewaltige Verbreitung gefunden hat , und

deren Bilder in allen Einzelheiten ungemein lebhaft an

die Abbildungen in meinem Pilzatlas erinnern , ohne je—
doch dieſe Quelle etwa zu verraten . Für verdächtig er —

klärt den rotbraunen Reizker Ricken und Hahn , kurz ,
man ſieht : eine einſtimmige Verurteilung !

Demnach mußte es als Wageſtück erſcheinen , wenn

ich dieſen Pilz in meinem Pilzbuch als unbedingt eßbar
erklärte . Es iſt ja nicht ausgeſchloſſen , daß er wie die

Speiſe Lorchel friſch vielleicht giftig iſt . Doch ißt ja nie —

mand rohe Pilze und langjährige Erfahrungen oſtpreuß —
iſcher Pilzeſſer haben erwieſen , daß der rotbraune Reizker

zu den Speiſepilzen gehört . Er kommt in großer Menge

auf den Königsberger Pilzmarkt und zwar bereits ab —

gekocht , in Wannen und Kübeln . Der ſcharfe Geſchmack
dieſes Milchpilzes , deſſen weiße Milch lebhaft auf der

Zunge brennt , wird dadurch aufgehoben , daß man die

zerſchnittenen Pilze einige Stunden wäſſert , ſie etwa 2

Minuten kocht , abſpült und wiederum einige Stunden

wäſſert . Hierauf ſchmort ( mit ſehr wenig Fett ) oder brät

man die Pilze etwa eine Viertelſtunde , worauf ſie nicht

übel ſchmecken , manchen ſogar wegen der pikanten Bitter —

keit beſonders zuſagen . Am beſten munden aber die rot

braunen Wilchpilze , wenn ſie in Eſſig eingemacht werden .

Sie bilden dann eine ſehr angenehm und würzig ſchmeckende

Zukoſt zu Fleiſchgerichten , mit der man ſich reichlich
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verſehen ſollte . Doch tut man gut , immer nur kleine

Einmachgläschen zu füllen , die bald verbraucht werden

können . “ )

Iſt auch der rotbraune Reizker kein ganz vollwer

tiger Speiſepilz , da er durch Wäſſern und vorheriges Ab

kochen einen Teil ſeines Wertes verliert , ſo wäre es doch

töricht , dieſen ſo häufigen Pilz deshalb von unſerer Tafel

zu verbannen . Werden doch unſere Siede - und Brat —

kartoffeln nicht viel anders als er behandelt , ohne uns

darum als minderwertig zu erſcheinen . Alſo : Sammeln

wir recht fleißig den bisher verkannten Schwamm , ohne

uns durch Vorurteile und die unrichtige Auffaſſung der

übrigen Pilzliteratur , die wohl ſehr allmählich einlenken

wird , irre machen zu laſſen .

Der rotbraune Milchling oder Milchreizker .

Ein mittelgroßer Pilz der faſt überall maſſenhaft
vorkommt vom früheſten Sommer bis zum Oktober und

November . Der 6 — 8 em große Hut iſt dunkelrotbraun ,

in der Jugend etwas weißlich ; der Hut iſt bei jungen

Exemplaren etwas eingerollt , ſpäter wird er gerade und

ſcharf , gegen die Mitte vertieft er ſich und in der Mitte

ſelbſt bleibt ihm ein ſpaßiger kleiner Buckel .

Das Fleiſch iſt weißlichgelb bis bräunlich . Die aus

allen Bruchſtellen und auch aus den Blättern reichlich

quellende weiße Milch iſt von ſehr ſcharfen Geſchmack ,

der lang nachwirkt . Die Blätter ſtehen gedrängt , ſind

anfangs gelblichweiß , gehen ſpäter ins dunklere , bleiben

aber immer heller wie der Hut .
Der glatte Stiel iſt feſt , vollfleiſchig , unten mit

abwiſchbarem , weißem Reif bedeckt , in der Farbe eben —

falls heller als der Hut , 47 em lang und ! 2 —1 em dick .

Über den Wert iſt in vorſtehendem Artikel geſprochen
und ich empfehle den Intereſſenten einen Verſuch . Auch

hier ſind mir Liebhaber des Milchlings bekannt , die aus

dem Pilz nach entſprechender Bearbeitung einen ſehr deli —

katen Salat machen .

Hier in Nürnberg wird derſelbe nach dem raſchen

Abbrühen in Eſſig in Steinguttöpfe gelegt und Winter

und Frühjahr zu Klöſen oder Salzkartoffeln als aus —

giebige Speiſe verwendet und gerne gegeſſen .
Nachdem nun einwandfrei erwieſen iſt , daß der

rotbraune Milchling trotz ſeines üblen Rufes ganz gut

zur menſchlichen Ernährung geeignet iſt , nachdem er in⸗

folge ſeines maſſenhaften Auftretens in großen Mengen

mit leichter Mühe geſammelt werden kann , ſo dürfte es

ſich wohl verlohnen , ihm mehr Aufmerkſamkeit zuzuwen —

den , wie bisher . Auch wäre der Verſuch , ihn zu trocknen

und ihn an Stelle des Gemüſes für die gemüſearme Zeit
des kommenden Frühjahrs zu verwenden , nicht von der

Hand zu weiſen . Die Erſahrung hat gelehrt , daß ſich

auch Milchlinge trocknen laſſen . Und das ſchlechteſte
Erſatzmittel wäre der getrocknete Milchreizker gewiß auch

nicht , wenn wir daran denken , was alles dem durch

haltenden Deutſchen an Erſatzſtoffen empfohlen und an —

geboten wird . Vielleicht kann ein Leſer des „ Pilz - und

Kräuterfreundes “ ſeinerzeit über ſeine Erfahrungen berichten ?

) Ueber das Derfahren , Pilze in Eſſig einzumachen , erfährt
man Näheres in dem „ Uleinen Pilzkochbuch “ von Emima und

Eugen Sramberg . Leipzig . Quelle und Mayer . Enthält 30 Re

zepte . Preis etwa 7s Pfg . In allen Buchhandlungen erhältlich oder

beſtellbar .

——

—

4


	Seite 4

