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bie Pilye in die Gefafe und veridhlieht fofort uftdidt. Kleinere Gejdpe

eignen fich befjer al8 groge, ba fte beim Gebraud) jhneller entleert find
und nicht durch mebhriades Offnen den Snbalt mit der Luft in BVerithrung
ie Aufbewabhrung gefchieht m trodenen Raumen, nur nidht

fiichen ujmw.

J. Regeln zum Einfammeln und Serrichten von Pilzen.

1. Qor allen Dingen nehme man jum Einfjammeln feine Tajden,
Ructiacte und Ddergleichen, jondern Pappjdhadhteln, NReijefdfferchen odex

iy

Qorbchen, damit die Pilze nicht serquetfcht werden und beum Suberetten
suviel Abfall ergeben.

2. Man jammle nie bet NRegen, jonvdern [afie Die Pilze draufen m
Ser freient Natur abtvocknen, da fie, im Regen gejammell, fchmierig werden
und letcht perderben.

2 Man nehme mur quie junge Pilze. Nle iiberreifen lajje man

ftehen.  Die Natur braudyt Sie Sporen (Samen) zur Lermehrung.
4. Man pube die Pilze jojort tm Lalve, befreie jie on allen erdigen
aven Teilen und nehme nur dad wirtlid) gute Bilzfletjch

und unbraudyb
mit nad) Hauje. Den dberfliifiigen Ballalt [affe man draufen, 1wo er jeiner

Beftimmung nicht verloven geht.
S warmen jonnigen Lagen entwicteln {ich die Pilze eher als

.
Bei anbaltender Troctenbeit

an falten MNordieiten und in tiefen Tdlern.
wird man aber qevabe auf Der Jorbdeite und in tiefen Tdlern und
Sdyluchten die Bilze [dnger finden.

6. Man jammle nur diejentgen Rilze, dbie man wirflich genau fennt.

Ol man andere verwenden, {o lege man jie exjt Den Pilzpritjungsitellen

oder pilsfundigen Perjonen vor, damit jede Gefabr betm Genujje aus-
gefchlofjen 1yt

7. Man juche die Pilze durd) Kurje, Mntermweifungen ujmw. genau
fennen zu lernen, Defonberd Ddie giftigen und qiftoerddchtigen Artem, Dre
joq. Doppelganger, loyne man mit Bejtimmibeit von den epbaren Fu
unterjdheiden. Vor allen Dingen achte man auf die leicht faplichen Mert:
male bei den jchadlichen Pilzen und jehe [ieber pon threm Gebraud) ab,
wenn man ihre Genupidabigleit nicht mit Sicherheit feftjtellen fanm.

. (sefammelte Pilze, die man nicdht jofort vermerien will, puke
man tvocfen, lege fie [uftig in mafdige Horven und laffe fie nie fibex
einenn Taq liegen, fonft geben fie bet fehwitler LWitterung leicht n Her-

jeung 1iber.

BADISCHE

‘W LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirtte mh::rg



"\ BADISCHE
‘W LANDESBIBLIOTHEK

). Gefochte Pilzgerichte oarf man nicht aufbemwabhren, da jte [eicht

verderben fonnen und fich), dhnlich wie bei giichen, leicht {hddliche Um-
wanolungen bilden.

10. €3 gibt auch Pilze, wie 3. B. den Pfiffecrling, die man mehrere
Lage qut aufbewabren fann, dad jnd alle Sorten mit fefterem, derberem
gletfd), die fih audh vorglighic) sum ZTrocknen eignen. Hierher gehoven
Semmelpilz, Biegenbdrte ufw., die in bem Lerzeihnid der efbaven Pilze
bezeidhnet {ind.

11. et vielen Avten, wie bet Butterrdhrling, Perlpilz, Bantermulitling
ujmw., mup die Haut von den Ditten abgezogen werden, da diefe |chlecht
und Dbitter fchmectt. Das ijt ebenfalld im Lergeidhnid der efbaven Pilze
bejonderd vermerft.

12. Die Lamellen und Rohren, dasd j0g. Futter der Pilze, entfernt
man nicht, jondern vermwertet fie mit, es et Denn, Dafp man alte Pilze
benubt, oder daff die Lamellen madig find.

15. Um viele Pilze, wie 3. B, Steinpilz, Maipily, Champignon ufw.,
m Fletjhe hon weify su erhalten, legt man {ie beim Juridhten 6id sum
Gebraud) in Effigwaffer.

I4. Bilze, denen ein Grdgefchmact anhdngt oder die Fu ftarf viechen,
legt man ebenfalld3 1—2 Stunden in Elftawajjer. Dadurch wird der
unangenehme Mebengejchmact befeitiat.

15. Allen Pilzgerichten qebe man eine Eleine Aienge doppelfohlen-
laured MNatron, jog. BVerliner Salz bei, da jte jich damit weicdher fochen.

16. Jn {chlecht emaillierten Blechgefdpen, in Eifentdpfen, Supfer
over Mefjinagefchive foll man Feine Pilzipetjen beveiten. Mur aum |chnellen
Braten fonnen Gifen- obér Emaillepfannen benubt werbden, nicht aber um
Kocdhen von Pilzgerichten.

17. Die bejten Gejchivve fiiv Pilzlpetjen find feuerfejte Topfe,
Kajferollen ufw., da die Pilze darin am beften thren natfivlichen Gefdhymact
bebalten.

1]

[8. Bum Umriihren der Pilzgerichte nehme man feine Nietallsitel,
jondern ftets joldhe aus Hols.

19. Man lafje die Pilze nie ldnger fochen, al3 Did fie weidy find,
ba fie durd) [dngered Kochen 3GhH werden. ®ang bejonders trifft bad bei
Pitfreclingen 3u.

<0. €3 gibt viele Pilze, die beim GEinfochen ihre Farbe verdndert
und gelb, braun, {dwary oder votlid) werden. Dasd ift aber fiiv Wext,
Woblgefchmad und Ndbreraft obhne Bedeutung. €38 find Srgentiimlid)-
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ht @ feiten Der einjelnen Pilze, auf die in dem Verseichnid der efbaven Pilze A
- @& hingemwiefen ijt. il
21. Da alle Rilze fehr viel Waijergehalt befien, mup man beim |
e B Rochen mit allen Flitffigfeiten fparfam umgehen. Sehr viele Geridyte |
m £ fann man ohne jede Bugabe von Flitjfialert beretfen.
1 22, Nuad diefem Grunde find auch bei den Kodjvoridyrijten feine |
T genauen MiaBe angegeben. Se nach der Wrt der Pilze, nad) Jahreszeit |
. und Wetter ift der Feuchtigieitdgehalt fehr veridjieden.
a § 23, Biele Pilze, befonders die MVorchelarten, enthalten eine Helvella- |
it 3 jGure, bdie jchadlich ift. Deshalb iibergieft man jie vox dem Gebraudh |
e mit heifem LWaffer, ldft {ie darin jiehen und giept das Wajjer ab. Die
| Rilze fonnen dann unbedenflid) benubt werden.
o 24. Das qleiche Verfabhren ift aud) bei Biegenbdrten anguwenven,
¢ ; falld3 man im Bweifel ift, ob die *Pilje nicht diberrvet] finDd.

K. ®ic befannfeften efbaren Pilze und ihre Veniifung.
1 " A. Mibhrenpiize.
Steinpilz. OGteinvdhrling, Hervenpily (Boletus bulbosus Schaefl.

' i Bol. edulis Bull.). $iv Guppen, Gemiife, jum Braten und Trodnen
; | faft aleichwertig. Rann lewht mit Dem Gallenvobrling (Tylopilus felleus

Bull.) verwechielt werden.

Bivfenrohrling, Bivfenpily, Kapuziner (Boletus scaber. Bull.).
Sebhr quter Speifepils, nur etwad weid). Eignet fid) ju Suppen und
Gemitfen, [dht fich audh) gqut braten, halt iy aber nicht lange jchon 1wet
und mup vafch benutt rwerden.

Rothautrdhrling (Boletopsis rufus P. Henn; Bol. versipellis
Fr). ©ehr guter Speifepily fiirt Suppen, Gemitfe und Braten, nimmi
aber bei allen Bubereitungdarten eine dunfle Farbe an. Bejonbersd zeigt
fich Dad beim Troctnen und Eimmadjen.

Butterrdshrling, Ringpilz (Boletopsis luteus P. Henn). Das Sletjch
ift febr jhmacthaft und behdlt aud) jchon feine Farbe. Die Oberhaut
it etwas {dleimiq, [dBt fich aber leicht absiehen. Der alj etqnet {fich
portrefilich fiiv alle Speifen, nuv taugt er nichtd zum Trodnen.

Bierlicher Rohrling (Boletus elegans Schum.). Gehort u Den
beften Pilzen und fann fiiv alle Spetjen benuft werden.

Rubrdhrling (Boletus bovinus R.). Da3 Fletjcd) 1t gelblich-weif,
wird aber im Brudhe vitlich. Nicht gerade fehr feinjdymedend, aber tmmer-
bin ein quter Speifepilz, aud) nidht jo weidhlich.
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