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trug 32,518 kg Speisepilze.Bei der obligaten
Schwédmmebeschau wurden im Berichtsjahr 5133
Parteien abgefertigt.

Das Pilzsammelgebiet fiir Tinz ist fast
durchwegs der Bohmerwald mit seinen Ausléufern,
ein Gebiet,das iiber 100 km Léngen~ und d@urch-
schnittlich 20 km Breitenausdehnung hat. '

Das vergangene Jahr mug infolge des
auBlerordentlich heiBen,trockenen Sommers als
gchlechtes Pilzjahr bezeichnet werden.Es kamen
daher auch nur 23 von den 80 zugelassenen auf
den Markt. =

Die Herrenpilze,die erst im August und
Seplember in gridBeren Mengen auf den Markt ka-
men,bilden den groften Tedl der Pilze,und zwar
betrug die Anlieferung 15,122 kg, wozu noch 89
kg getrocknete Herrenpilze kommen.Der Menge
nach die néchste Pilzart sind die EierschwZmme
mit 15051 kg.Bs folgen dann Hallimasch mit
4.64 kg,Rothautrohrling mit 414 kg ,Champignon
mwit 364 kg;Reizker mit 204 kg,damm von 100~200
kg, Paragol ,brétlings ,Stockschwémme und Béren-~
tatzen,von 50-100 kg,Morchéln und Maipilze und
unter 50 kg‘Kapuzinerpilzé,Habichtsschwémme,
Ritterlinge ,Kiause Glucke;Semmelpilze;Schaf;
euter,Boviste,Buﬁterpilze,SchWeiHSOhr,Maronenr
rﬁhrlinge,und RotfuBrohrlinge.

Anldglich der obligaten Schwammebeschau

warden 400 kg wegen Verderbnis vernichtet.

Pilzverwertun g .

Parasolpilz in Tropfteig.

Die Huthant wird abgezogen,der Stiel ab-
geschnitten und entfernt.Die Tamellen werden
S0 welt als moglich (ohne Wasser)gereinigt.Der
S0 behandelte Pilzhut wird in Tropfteig einge-~
hiillt und in gutem Fett rasch herausgebacken.

Der Tropfteig: 1 oder 2 Bi,l/g Titer fei-
nen Wein,nur so viel Mehl,das der Teig nicht
rirnt aber doeh noch wie Omelettenteig fliissig
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ist.Bs kommt noch dazli eine Prise Pfeffer und

nach Geschmack Salz(etwas mehr als man gewdhns

lich nimmt,weil dieser Pilz etwas mehr Salz

verlangt,ias sich in seinem Fleisch verliert!)
Gebackene T&ublinge.

Dis Huthaut wird nach Moglichkeit abgezo-
gen,der Stiél ab- und durchgesechmitten und
nachgesehen,ob keine Insekten vorhanden sind.

Hierauf kenn man Hut und Stiel einpanie-
ren und im heifen Fett goldgeld backen. "

Dig Panier: in den 1.Teller kommt Mehl,
in den 2.Teller ein gut verspiudeltes Ei,das
dementsprechend gesalzen wird,und im 3,Teller
befinden sich die Semmelbrosel,.In dieser Rei-
henfolge werden Hut und Stiel getunkt uwnd zum
Bagken bereitgestellt.Die nach IMeischschnit-
zeln schmeckenden Paniert&ublinge erhalten ei-~
nige Tropfen Zitronensaft. '

Gediinstete Taublinge.
Man 188% I Stuck Zﬁieﬁe% in etwas Fett -

schon gelb anlsufen,diinstet dle fein geschnit-

tenen Schwémme mit Klmmel und etwas Pfeffer

7 Minuten lang,salzt hierauf und bringt das

Mahl zu Tisch.Mit heurigéen Petersilien-Kartof-

feln ein ausgezeichnetes,sédttigendes Essen.
Rohe T&ublinge. ]

Als im KT¥iege Brotmengel war,versuchte
ich verschiedene Téublinge als Brotersatz.

. Am besten schmeckte mir der 0livbraune
mit rosagesprenkeltem Stiel vers ehene TéEubli
(Russula olivacea Schff.).Der Pilz soll vorher
mit dem Messer fein abgeschabt werden,damit
einerseits Erde,Laub und Griserreste entfernt,
anderseits such tierische Infektionsherde be-
seitigt werden.

Als zweiter empfehlenswerter THubling
kommt der Grinschuppige Téubling (Russula vires-
cens Schff.)in IFrage ,weil auch er dem nuBarti-
gen Geschmack aufweist wie der erstgenannte

Pilz.

Cernohorsky.
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