
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Herrmann, E.: Der Speisewert der Täublinge

urn:nbn:de:bsz:31-190093

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-190093


( Speitäubling ) ein von anderen Autoren abweichendes ſelb⸗
ſtändiges Urteil ab , dem ich mich voll und ganz anſchließen
kann , und er iſt offen genug , sanguinea ( Scharfrandiger T. )
als noch nicht erprobt zu bezeichnen , ſo daß er mit ſeinem
Urteil zurückhält . Doch ſelbſt ſeine Vermutung über die
Unſchädlichkeit trifft hier nach meiner Erfahrung das Richtige .

Wie hat man ſich demnach zur Frage der Genieß⸗
barkeit der Täublinge zu ſtellen ? Handelt es ſich nur um
volkstümliche Belehrung , ſo liegt die Sache ſehr ein⸗
fach . Man macht 2 Gruppen , milde und ſcharfe Arten .Das Thema „ Täublinge “ iſt ein ſo inhaltreiches , faſt Jene ſind ohne weiteres eßbar , von den letzteren rät manunerſchöpfliches , daß ſich ihm immer wieder neue Seiten der ab . Erkennungsmerkmal iſt die Koſtprobe am rohen Pilz ,Betrachtung abgewinnen laſſen . Eine lohnende Aufgabe iſt die ſtets ungefährlich iſt , wenn man nur die Zungenprobees jedenfalls , dem Speiſewert derſelben nachzugehen , iſt doch macht . So halte ich es bei der Pilzauskunftei . Ich über⸗zur Zeit die Magenfrage die brennendſte für unſer Volk . laſſe es dem Anfragenden , die Koſtprobe ſelbſt vorzunehmen .Die Beſchäftigung mit den Täublingen hat bedeutende [ Denn es kann mir unmöglich zugemutet werden , ſtundenlangSchwierigkeiten , denn die Artenzahl iſt eine recht große ( nach [ die ſchärfſten Täublinge den Leuten vorzukoſten und meinRicken 45 , nach Costantin et Dufour 52 Arten ) , ihre Wohlbefinden der Allgemeinheit zu opfern . Handelt es ſichUnterſcheidbarkeit keine leichte . Dazu kommt die große Ver⸗ dagegen um eine wiſſenſchaftliche Feſtſtellung deränderlichkeit in der Farbe . Doch die wirtſchaftliche Bedeu⸗ Genießbarkeit , ſo wird man von der Dreiteilung genießbar ,tung dieſer Gattung zwingt uns , daß wir uns eingehender ungenießbar und giftig auszugehen haben . Nach der Ge⸗mit ihr beſchäftigen . Treten ſie doch ſo maſſenhaft auf . ſchmacksempfindung gibt es nun 3 Arten von Täublingen ,Den ganzen Sommer hindurch bis zum Spätherbſt begegnen nämlich ausgeſprochen milde , dann ſolche , die anfangs mildwir ihnen bei unſern Sammelgängen ſowohl im Laubwald ſind und ſcharfen Nachgeſchmack haben und endlich ſtetswie im Nadelwald , im Miſchwald , Straßengraben und aufſcharfe . Milde Täublinge ſind dlelica ( Blauender T. ) ,graſigen Parkplätzen . — Bezüglich der Genießbarkeit der albonigra ( Schwarzanlaufender T. ) , aclüsta ( Brand Ta. ) ,Täublinge herrſchen die widerſprechendſten Anſichten . Selbſt nigricans ( Kohliger T. ) , mustelina ( Wieſelfarbiger T.),unſere beſten Pilzwerke laſſen uns in dieſer Hinſicht im viréscens ( Grünſchuppiger T. ) , graminicolor ( GrasgrünerStich . Obgleich Ricken das gründlichſte und beſte Beſtim⸗ T. ) , cyanoxäntha ( Violettgrüner T. ) , heterophylla (Ge⸗mungswerk in ſeinen „ Blätterpilzen “ geſchaffen hat , ſo kann drängtblätteriger T. ) , azürea ( Blauer T. ) , lilacea (Rot⸗man ihm bei der Wertbeſtimmung unmöglich folgen . Nach füßiger T. ) , depällens ( Schmutzig⸗fleiſchroter T. ) , véscaſeinen Angaben würde es 19 eßbare , 8 verdächtige , 6 giftige ( Aderig⸗runzeliger T. ) , rävida Graufleiſchiger T. ) , griseaArten geben , während bei 12 Arten jede Wertangabe fehlt . ( Gräulicher T. ) , Oochrãcea ( Ockergelber 81 vitellinaRabenhorſt geht jeder Kritik aus dem Wege , indem er ſich [ ( Blaßgelber T. ) , lütea ( Zitronengoldgelber T. ) , eitrinanur auf die Beſchreibung der Art beſchränkt , von einer ( Zitronengelber T. ) , chamaeleôntina ( Chamäleon T. ) ,Wertbezeichnung aber abſieht . Auch Migula unterläßt , von decôlorans ( Verfärbender T. ) , auräta ( Gelbſchneidiger T9 -ganz wenigen Fällen abgeſehen , eine Bezeichnung der Genieß⸗ olivascens ( Olivgelber T. ) , oliväcea ( Olivbrauner T. ) ,barkeit . Schröter gibt in „ Die Pilze Schleſiens “ ebenfalls alutäcea ( Ockerblätteriger , auch ledergelbblätteriger T. ) ,nur die ſehr genaue Beſchreibung und beſchränkt ſich auf die integra ( Schmieriger T. ) , Linnacéi ( Anlaufender oder Runzel⸗Bemerkung „ Die Täublinge mit gelben Lamellen ſind ſämt⸗ ſtiel T. ) , xerampeélina ( Bereifter T. ) , nitida ( Glänzenderlich unſchädlich und werden auch in Schleſien gegeſſen “ , [ T. ) , nauseé6sa und buelläris ( Eckeliger und Vergilbenderübrigens eine unhaltbare Behauptung , da zu den Täub⸗ T. ) Dieſe Arten ſind ohne weiteres als genießbar zu be⸗lingen mit gelben Lamellen ſelbſt die ſchärfſten zeichnen . Zur zweiten Gruppe , welche Täublinge mitgehören . Wünſche führt in ſeiner großen Ausgabe der Pilze ſcharfen oder herben Nachgeſchmack enthält , gehörenvon 30 Täublingen 4 als giftig und 5 als eßbar auf , unterläßt lactea [ cherb ) , Milchweißer T. J , livescens ( Graubrauner T. ) ,aber bei den übrigen 21 Arten die Wertangabe . Noch mehr furcata und lepida ( Gabel⸗ und Zinnoberroter T. ) Auchläßt uns Lindau im Stich . Er kennt 3 eßbare und 2 giftige Arten , dieſe kann man mit Ausnahme von livescens als genießbarwährend ihm bei 35 Arten der Speiſewert unbekannt iſt . anſehen . Bei livescens würde ſich das Abbrühen nötigGenauer iſt da ſchon Hahn in ſeinem Pilzſammler . Er gibt ] machen . Zur Gruppe der ſcharfen Täublinge ſind zuſich wenigſtens Mühe , den Wert der Täublingsart feſtzu⸗ zählen : foetens ( Stink T. ) , pectinata ( Kammrandiger T. ) ,ſtellen . Er führt 5 eßbare , 6 ungenießbare , 2 giftige , 4 ver⸗eller 1 ochroleuca ( Gelbweißer T. ) , kellea ( Galliger T. ) , Sanguineadächtige Arten an und unterläßt nur bei 2 Arten die Wert⸗ ( Scharfrandiger oder blutroter T. ) , fragilis ( Gebrechlicher Tö) ,angabe . Gründlicher , weil auf eigne Erfahrungen geſtützt , emetica (Entferntblätteriger T . oder Speiteufel, ) sardoniagehen Michael und Gramberg in ihren volkstümlichen Pilz⸗ ( Tränender T. ) , rubra ( Weißſtieliger T. ) , veternösawerken vor . Michael zählt 12 eßbare Arten , 2 ungenießbare , (Blaſig⸗fleiſchiger T. ) , und Elegans ( Goldblätteriger T. )1giftige , 1 verdächtige auf , und bei 2 Arten gebraucht er [ Hier wäre die Bezeichnung ungenießbar “ im allgemeinenden Ausdruck „ Wert unbekannt . “ Bei einem ſo verdienſt⸗ berechtigt . Doch bei näherer Unterſuchung wird man auchvollen , auf dem Gebiet der praktiſchen Pilzkunde bahn⸗ hier einer anderen Auffaſſung Platz machen können . Es ſeibrechenden Forſcher dürfte dieſe Bezeichnung nach ſo langer zunächſt die Frage der Giftigkeit der Täublinge unter⸗Praxis nicht mehr vorkommen . Ja , es müßte ihm ſogar ſucht . Giftige Täublinge können nur unter der ſcharfendaran liegen , ſelbſt die Bezeichnung „ verdächtig “ durch eine Gruppe geſucht werden . Faſt allgemein wird der Speiteufel ,beſtimmtere zu erſetzen . Bei Gramberg begegnet man in emetica , als Giftpilz bezeichnet . Das veranlaßte michjedem einzelnen Falle einer ſelbſtändigen Prüfung , auf Grund zu einer Probe . Ich bereitete mir etwa 8 Stück zu . Diederen er ſein perſönliches Urteil abgibt . Er beſchreibt aufs Pilze wurden abgezogen, abgebrüht und gedünſtet , zuletzt mit

genaueſte 6 eßbare , 1 ungenießbare Art , gibt bei emetica

Der Speiſewert
der Täublinge .

Von Oberlehrer
E. Herrmann , Dresden .



wenig Fett abgemacht . Sie hatten keinen ſcharfen Geſchmack

mehr . Ich habe ſie alle gegeſſen . Ich hatte nicht die ge —

ringſten Beſchwerden . Ich halte demnach nichts von

der Giftigkeit des Speiteufels . In dieſen Ruf iſt
er lediglich durch ſeinen äußerſt brennenden Geſchmack ge —

kommen . Den haben aber andere Täublinge ebenſo ſtark ,

ja noch ärger . Ich habe gefunden , daß der Speiteufel
gar kein häufiger Pilz iſt , daß er ferner recht oft

verkannt , verwechſelt wird . Dazu mag die unrichtige Dar —

ſtellung dieſes Pilzes in volkstümlichen Werken weſentlich

beigetragen haben . So bringt Michael erſt in der neueſten

Auflage ſeines „ Führers für Pilzfreunde “ die richtige Ab —

bildung . Die Darſtellung in den früheren Auflagen aber

war R. sardonia , syn . Queletii . Dieſen Täubling halte ich

für den ſchärfſten unter allen . Ich habe ihn zur Genüge

roh gekoſtet und manch ſchmerzvolle Stunde davon gehabt .

Ich habe ihn aber auch zubereitet und zwar gebraten . Sein

brennender Geſchmack war nicht mehr bemerkbar , aber bitter

ſchmeckte er . Einen Genuß bot er nicht . Ich verſpürte auch
einen unangenehmen Druck in der Magengegend . Er war

vor der Zubereitung allerdings auch nicht abgebrüht . Iſt

irgend ein Täubling zu meiden , dann dieſer . Aber für

einen Giftpilz halte ich ihn trotzdem nicht . An Schärfe kommt

dem Speiteufel auch sanguinèa ( Scharfrandiger T. ) , gleich ,

ebenſo fragilis ( Gebrechlicher T. ) , und veternosa ( Blaſig⸗

fleiſchiger T. ) Dieſe Schärfe verliert ſich aber beim Kochen ,

beſonders nach vorherigem Abbrühen . Einen Verſuch im

größeren Maßſtabe machte ich auf der Pilzausſtellung 1916

im hieſigen Gewerbehaus . Ich ließ von einem Sammler

eine größere Menge Täublinge herbeiſchaffen . Es wurden

j milde mit ½ ſcharfen Täublingen gemiſcht der Pilzküche

übergeben . Nach dem Abbrühen koſtete ich und ließ die

Pilze dann zu einem Salat nach meinen Angaben ver⸗

arbeiten . Die Beſucher der Ausſtellung waren gleichſam die

Verſuchsobjekte . Es war ſo ſtarke Nachfrage nach dem
ſchmackhaften Salat , daß er ſehr bald vergriffen war . Ich
komme auf Grund meiner Erfahrungen zu dem Ergebnis :

Täublinge ſind , wenigſtens im gekochten Zu⸗

ſtande , keine Giftpilze . Sie verlieren ihre Schärfe

durch das Kochen und eignen ſich faſt ausnahmslos in irgend⸗

einer Form als Speiſepilze . Vor dem Genuß empfiehlt ſich

das Abbrühen der ſcharfen Arten mit kochendem Waſſer .

Will man ganz ſicher gehen , ſo kann man bei den ſchärfſten

Arten das Natronverfahren anwenden , welches Dr . Caesar

in der Monatsſchrift „ Heil - und Gewürzpflanzen “ in einem

Aufſatz über Pilzverwertung empfiehlt . Danach werden die

Pilze ſchichtenweiſe mit ½ prozentigem kochendem Natron⸗

waffer übergoſſen und hinterher mit durch Eſſig angeſäuertem

Waſſer überſpült . Ich bin auf Grund meiner Erfahrung

zu der Anſicht gekommen , daß die Zubereitung der
Pilze mit Eſſig die Schärfe zum guten Teil

nimmt und weſentlich zur Entgiftung des Pilzes beiträgt .
Nach dem Speiſewerte möchte ich die Täublinge in drei

Gruppen bringen . Danach würde Wert erhalten : vesca

QAderigrunzeliger T. ) , cyanoxantha ( Violettgrüner T. ) ,
mustellina ( Wieſelfarbiger T. ) , virescens (Grünſchuppiger

T . ) , aurata ( Gelbſchneidiger T. ) , alutacea ( Ockerblätteriger
T. ) , Linnaei ( Anlaufender T. ) und Xerampelina ( Bereifter

T. ) , alles Pilze von vorzüglichem Geſchmack , die auch roh

ganz angenehm nußartig ſchmecken . Wert 2 würden erhalten :
graminicolor ( Grasgrüner Ta) , heterophylla ( Gedrängt⸗

blätteriger T. ) , furcata ( Gabel T. ) , azurea ( Blauer T. ) ,

lilacea ( Rotfüßiger T. ) , depallens (Schmutzig⸗fleiſchroter
T. ) , ravida ( Graufleiſchiger T. ) , grisea ( Graulicher *

ochracea ( Ockergelber T. ) , vitellina ( Blaßgelber T . ) ,
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lutea ( Zitronengoldgelber T. ) , citrina ( Zitronengelber T. ) ,
chamaeleontina ( Chamäleon T. ) , decolorans ( Verfärbender
T. ) , olivascens ( Oliogelber T. ) , olivacea ( Olivbrauner T. ) ,

integra ( Schmieriger T. ) , nitida ( Glänzender T. ) , nause -

osa ( Eckeliger T. ) , puellaris ( Vergilbender T. ) , lactea

( Milchweißer T. ) , lepida ( Zinnoberroter T. ) , delica ( Blauen —
der T. ) , albonigra ( Schwarzanlaufender T. ) , adusta ( An⸗
geräucherter T. ) , nigricans ( Kohliger T. ) , ochroleuca

( Gelbweißer T. ) Letzterer iſt zwar in rohem Zuſtande ein

ſehr ſcharfer Pilz , verliert aber ſeine Schärfe beim Kochen
vollſtändig , ohne daß man ihn vorher abbrüht . Mit 3

ſind dagegen zu bewerten foetens ( Stink⸗T . ) , pectinata
( Kammrandiger T. ) , kellea ( Galliger T. ) , sanguinea ( Scharf —
randiger T. ) , kragilis ( Gebrechlicher T. ) , emetica ( Spei⸗T . ) ,
rubra ( Weißſtieliger T. ) , veternosa ( Blaſig⸗fleiſchiger T. ) ,
elegans ( Goldblätteriger T. ) , und sardonia ( Tränender T. )
Schließt man dieſe vom Genuß aus , ſo iſt an der ganzen
Täublingsausbeute nicht viel verloren . Durch das erwähnte
Entgiftungsverfahren aber läßt ſich ihnen immer noch
ein wirtſchaftlicher Wert abgewinnen .

Die Verwendbarkeit der Täublinge im Haushalt
iſt eine mehrfache . Die Hauptbedeutung liegt wohl in der

Ausnützung zu Gemüſe und Salat . Man wird gut tun ,

ſie mit anderen Sorten , namentlich mit Boletusarten ge⸗

miſcht , zuzubereiten . Zu Suppen würden ſich namentlich
die mit 1 bezeichneten Arten eignen , zu Gemüſe Nr . 1 und 2,

zu Salat dagegen 1I —3 . Auch gegen das Trocknen iſt
nichts einzuvwenden . Sie werden dadurch freilich hart und

ſpröde , aber das ſtört bei der Zubereitung nicht . Man

nehme dazu vorzugsweiſe die fleiſchigen Arten und ſehe von

den gebrechlichen ab . Um weitere Pilzvorräte anzuſammeln ,
bereite man ſie ſauer zu . Man verwende hierzu namentlich

junge und derbe Arten . Aus den getrockneten Täublingen

läßt ſich bequem Pilzpulver herſtellen , wovon man einen

Teil zum Backen von Pilzbrot benützen kann . Ueber die

verſchiedenartigen Verwendungsmöglichkeiten ſiehe Pilzkoch —

buch des Verfaſſers in 5. Auflage . Hoffentlich ermutigen
dieſe Zeilen , den Täublingen in wirtſchaftlicher Beziehung
noch mehr Aufmerkſamkeit zu widmen als bisher . Für

Mitteilung von Erfahrungen bei der Verwendung ſcharfer

Täublinge würde ich jederzeit dankbar ſein .
Man beachte auch den Artikel von Dr . Rich . Baerwald ,

Halenſee : „ Zur Täublingsfrage “ im Heft 3 und 4 des vorigen

Jahrgangs .
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Ein neues Pilz - Beſtimmungsbuch .
( A . Ricken , Vademekum für Pilzfreunde . )

( Taſchenbuch zur bequemen Beſtimmung aller in Mitteleuropa vor⸗
kommenden anſehnlicheren Pilze . Leipzig .

( Geb . 6 . 60 Mk . )

Von Eugen Gramberg , Königsberg i . Pr .

Wenn ein ſo ausgezeichneter Forſcher , wie Adalbert
Ricken , ein Beſtimmungsbuch ſchreibt , ſo kann man wohl

nur Gutes erwarten . Jeder Pilzfreund wird aber nach
dem Kennenlernen dieſes Buches geſtehen müſſen , daß ſeine
Erwartungen noch übertroffen wurden . Es liegt ein ſtar⸗
kes Bedürfnis nach einem modernen Pilz⸗Beſtim⸗

Quelle und Meyer . )
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