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Jedes Kind weiss, dass es ess-
bare und giftige Pilze gibt. Ein
sicheres Unterscheidungsmittel
gibt es nicht, es sei denn, dass

man genau weiss, welche Pilze
essbar und wie diese essbaren be-
schaffen sind und sich beim Sam-
mein strikte an die genau be-
kannten Sorten hält. Es gibt meist
bei derselben Pilzart, respektive
zum Beispiel * bei den Blätter-
schwämmen sehr giftige und ess-
bare Arten und auch hier muss
genau unterschieden werden. Man
unterscheidet vor allem Blätter-
schwämme, die an der Unterseite
des Hutes dünne BJättchen tra-
gen, zwischen welchen die Sporen
reifen. Röhrejipilze, mit. zahlrei-
chen Röhren an der Unterseite
des Hutes, die sich wie ein Filz
ausnehmen, Stachelpilze, unter-
seits mit weichen Stacheln und
Blättern, Hirschschwämme, mit
geweihartiger Verzweigung, Mor-
cheln, mit gefederten, gerippten
und gelappten Hüten, Staub-
schwämme, gestielt, kugelförmig,
Trüffeln, die knollenartig unter
der Erde wachsen.

Von den Blätterpilzen sind die
häufigsten essbareri Vertreter der
Brätling oder Milchreizker und
der gewöhnliche Reizker, die ro-
ten, grünen und blauen Täublinge
(wenn sie nicht scharf schmecken,
sind diese ungefährlich), die
Champignons, die Parasolpilze,
der Hablchtsschwamm, das Mai-
blatt, der Stockschwamm und der
Hallimasch, die Kremplinge und
der Eierschwamm.

Die besten und häufigsten Röh-
renpilze sind die Steinpilze, But-
terpllze, Schmerlinge, Rothäub-
linge sowie die Birken- oder Ka-
puzinerpllze.

Von den Stachelpilzen kommen
eigentlich nur der Semmel-
schwamm und das Schafeuter in
Betracht.

Die Hirschschwämme sind wohl
ausgiebig, aber zähe, so die Zife-

genbärte und der Hahnenkamm.

Die gewöhnlichen Morcheln sind
die Speisemorchel, die Spitzmör-
chel und die Riesenmorchel.

Staubschwämme die jungen Fla-
sehenboviste und die Kartoffel-
boviste.

Geeignet zubereitet sind Pilze
eine herrliche Sommerspeise. Sie
sind zwar sehr wasserreich, ent-
halten aber Eiweiss und etwas
Stärke, haben aber einen hohen
Gehalt an Stickstoffsubstanz und
Salzen. Sie müssen, um verdaut
Zu werden, gut gekaut werden.
Sie sind sehr schmackhaft, beson-
ders in Saucen und Ragouts-Zu-
bereitung.

Pilze gehen leicht in Verwesung
über und dürfen nur frisch ge-
nossen werden.

Wer sich über Pilze orientieren
und sie zwecks' Vermehrung des
Speisezettels auch essen will, trete
einem Pilzverein bei, wo man ge-
meinsam Pilze sammelt und sie
bespricht und unterscheidet. Nach
Pilzbüchlein allein ist es gefähr-
lieh, sich zu orientieren, da z. B.
der sehr giftige Knollenblätterpilz
oft grosse Aehnlichkeit hat mit
dem essbaren Feldchampignon
usw. Aber es lohnt sich, sich in
diese Wissenschaft zu vertiefen.
Pilze sind das Fleisch des Waldes
und eine Köstlichkeit, die diejeni-
gen nicht mehr missen möchten,
die einmal ein herrlich zubereite-
tes Pilzgericht verspeist haben.

I.

Gefüllte Pilztaschen: die Pilzmasse wird In Teig eingewickelt

Pilzeierpastetclicn werden im Wasserbad

jjllA
Pilzeierpastetchen. Zutaten: 6 Eier, Lit®""

in etwas Butter gedünstete, beliebige Pilze, s
^

die Pilze und mischt sie unter die tüchtig ^
verschlagenen Eier, fügt Salz bei und gierst pjgae

mit Fett ausgestrichene Förmchen oder Tass
^

man in leicht siedendem Wasser fest werden

nachher auf frisch geröstete Brotseheiben,
serviert.

Biech gebacken.

Gefüllte Pilztaschen: Zutaten: 400 g ^ n ^
Pilze, 30 g Butter, Salz, gehackte 'roll' ^

jgp, ^
und ausgedrücktes Weggli, 1 Eigelb.

^ gep^

teig aus und schneidet ihn in Vierecke, ^
^

gehackten Pilze dünstet man in Butter jfiiiit® ^ji
dann mit dem Weggli und Gewürz noch e ^^gjch j,t

^

und belegt damit die Teigstücke. Diese

Rand mit Eigelb, wickelt sie zusaP"n®" ^
Schluss mit Eigelb. Sie werden auf ®

Gefüllte Steinpilze werden in der Forf

Pikant gefüllte Steinpilze: Zutaten: 4— ® "Vj.,
1—2 Weggli, 125 g Mettwurst, 1 Ei, 40 g

melpulver. Die Pilzköpfe werden sorgfä^^^t. P'® ^ |
gereinigt, die Stile entfernt und fein

werden in Wasser oder Milch eingeweich ' ^ ^
mit den gehackten Pilzstielen, der Mett^ ^

^
vermischt und mit Kümmel gewürzt.
ir, die Pilzköpfe und brät diese auf etwa

Backform im Ofen weich.

^eâes Kwâ weiss, âsss es ess-
dare unâ gittige ?il2e gibt, Mn
siobsres Ontsrscksiâungsmittsi
gibt es nickt, es sel cienn, âsss

man genau weiss, weicbe Lii2e
essbar unâ wie âiese sssdsren be-
scbakksn sinâ unâ sick beim Lam-
mew strikte an âie genau bs-
kannten Sorten kalt, Lis gibt meist
bei clerselken Lil2art, respektive
2UM Seispiel bei âsn Llätter-
sckwàmmsn sekr giktigs unâ ess-
bars ^rten un ci auck kisr muss
genau untsrsokieâen wercien, iVlan

untsrscksicist vor allem LIatter-
sckwämme, âie an clsr Unterseite
cles Hutes cliinns Ljättcken tra-
gen, 2wiscken welcksn âie Sporen
reiten, ltokreppiwe, mit 2aklrsi-
cken ktöbren an âer Ontersslto
<Zes Hutes, âie sick wie ein Viw

psusnskmsn, Ltackelpil«?, unter-
seits mit weicbe,u Stackein uncl

Llàttern, llirscksekwämme, mit
gswetkartiger Verzweigung, Mor-
ekeln, mit geiscisrtsn, gerippten
unâ gelappten Hüten, Staub-
sckwämme, gestielt, kugelkörmlg,
Vrükkeln, âie knollenartig unter
âer Lirâs wsckssn.

Von âen SIätterpil2vn sinci âie
kàukigsten essbarsn Vertreter âer
Lrätling oâer Milckrsieksr unâ
âer gewöknlicke Iteiàr, âie ro-
ten, grünen unâ blauen 'käudlinge
(wenn sie nickt sckark sekmeeken,
sinâ âiese ungskäkriick), âie
Okan,pignons, âie Parasolpilze,
âer fladlcktssvkwamm, âas lViai-
blatt, âer Stoeksckwamm unâ âer
Nallimascli, âie Kremplinge unâ
âer lkiersekwsrnm.

Oie besten unâ kantigsten ktök-
rsnpiws sinâ âie Steinpilze, Out-
terpil^e, Sckmeriinge, Kotkâub-
linge sowie âie lîirken- oâer Ka-
puzîinerpU^e.

Von âen Stavkelpiwen kommen
eigsntlick nur âer Semmel-
sckwamm unâ âas Sckakvuter in
Lstracbt.

vie Llirsckscbwàme sinâ wokl
ausgiebig, aber ?,äbs, «o âie ^iè-
genbiirte unâ âer llaknenkaium.

Oie gewöknlieken àrckeln sinâ
âie Speisemorckel, âie Spit/,mor-
ckvl unâ âie Kivsvnmorvkel.

Stsubsckwäinme âie jungen Via
sckenboviste unâ âie Kartottel-
bovistv.

(Zesignet Zubereitet sinâ Lil2e
eins kerrlicks Lommerspeiss, Sis
sinâ «war sskr wasserrsick, vnt-
kalten aber Liiweiss unâ etwas
Stärke, kaben aber einen koken
Oekalt an Stickstokksubstan2 unâ
Sal2ön, Sie müssen, um vsrâaut
2u werâen, gut gekaut werâsn.
Lie swâ sekr sckmsckkatt, b?son-
âers in Saucen unâ kìagouts-Tu-
bereitung,

?U2e gsksn lsiokt in Verwesung
über unâ äürken nur krisck gs-
nossen werâsn.

Wer sick über Liws orientieren
unâ sie 2wscks Vermskrung âss
Speise2sttsls auck essen will, trete
einem Liwversin bei, wo man ge-
meinsam Liws sammelt unâ sie
bssprlckt unâ untsrscksiâst, black
Liwbüeklew allow ist es gekäkr-
lick, sick 2U orientieren, âa 2.0,
âer sekr gtktige Knollenblätterpilz
ott grosse ^,sknllokkeit kat mit
âem essbarsn Veläckampignon
usw, ^bsr es loknt sick, sick w
âiese Wissensckatt 2U vertieken.
Lil2e sinâ âas Llsisck âes Walâes
unâ eins Köstlickkeit, âie âisjsni-
gen nickt mskr missen möckten,
âie einmal sin kerrliek 2ubsreite-
tes Lil2gerickt verspeist kaben,

I,

tilvtüUt« Vil2tascken: âie l?U2masse wir«! in ikeig eingewickelt

I'il/eierpaslelel» » werâe» >1» VVassertiaâ

?il2vierpastetcken. Tutatsm 6 Liier, ^ biter ^in etwas Lutter geâûnstets, beliebige Llwe,
âie Lii2e unâ misckt sie unter âie tücktig ^
veisckiagensn Liier, kügt Law bei unâ giesst

mit Lett ausgestricksns Vörmcksn oâer

man in leiekt sieâonâsm Wasser test
V

nackksr auk krisck geröstete lZrotseksiben,
serviert.

IZIeck gebacken.

^ »tiirve^^-jck
titetülite Liwtascken: Liutatsn: 400 s

^ ^ n ^
LÜ2e, 30 g Lutter, Saw, gekackte â

^
unâ aus^eärüektes We^li. 1 Eigelb.

teig aus unâ scbnsiâet ibn in Vierecke,

gekackten Lii?.e äünstst man in Lutter ^jriut^ ^
âann mit âem Weggii unâ (Zewur2 nock s

^

unâ belegt âamit âie ?sigstücke. Oiess

Lanâ mit Liigsid, wickelt sie susawrrr^ ^ut

Lekiuss mit Liigsib, Lie werâsn auk ^

Lekülltv Steinpilze werâen in âer VarN>

Likank getüllte Lteinpii/.,!: Zutaten: ^ ^ ^t^^
i—2 Wsggli, 12S g àttwurst, 1 Lii, 40 g ^
meipulver. Ois Liisköpke werâsn sorgtetM

âie Lìile entternt unâ kein ^ ^
^veiâen in ^Vasser «âer iVlilek einAe^ieki ^
mit âen Kekaekden ?il2sìie1e.n. âer ^
verinisekt unâ rnit XUnnnel ^ev^Ursk. ^
in âie Lil2köpks unâ brät âiese auk stw»

Lackkorm im Oken weick.
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