» en Blick starr vor die
Fiisse gerichtet, wandelt
.4 der (noch) nicht so ver-
sierte Pilzfreund durch den
Wald und iiber die Wiesen. Er
liuft an Morcheln vorbei, zer-
trampelt Edelreizker, sieht
die Herbsttrompete vor den
Zehenspitzen nicht. Ein Ma-
ronenrghrling scheint ihm
giftig genug, ihn links liegen
zu lassen. Der Eierschwamm
ist ihm keinen Pfifferling
wert, und den Riesenbovist
sieht er als frei wachsenden
weissen Champignon. Héch-
stens die Krause Glucke er-
regt noch seine besondere
" Bifmerksamkeit. Solcher
Mangel an Erfahrung wire
dem Pilzsucher in fritheren
Zeiten schlecht bekommen,
als der Adel noch iiber das
Volk bestimmte. Denn damals
galten die Waldpilze als das
Wild der Armen. Doch ebenso
wusste die Herrschaft deren
Geschmack zu schitzen, wie
die tragischen Todesfélle von
Papst Clemens VII., Kaiser
Karl VL. oder Konig Karl VIL
belegen.
Der wohl bekannteste Wald-
pilz, der Steinpilz, scheint
schon damals sehr begehrt
gewesen zu sein, was sein
weiterer Name Herrenpilz
unterstreicht. Die Suche der
‘e’i:)ch) nicht so versierten
cerren und Damen mit dem
eingeengten Blickfeld gilt al-
so einzig dem Konig der
Waldpilze. Doch nicht alleine
des nussigen und kriftigen
Geschmacks wegen ist er
der Favorit des unkundigen
Sammlers.
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Der «Boletus edulis» gehort
nidmlich zu den grossten Pil-
zen iiberhaupt und kann sich
deshalb nur schwer unter
dem Laub und zwischen dem
Unterholz verstecken, ganz
im Gegensatz zu den zarteren
Gewdchsen. Ein Sammeler-
folg wire demnach sicherer
als bei zahlreichen kleineren
Pilzarten, falls — das Pilzgliick
es tatsdchlich so wollte. Doch
halt der ungeiibte Sammler
den Schafchampignon, auch

g

mit
fast hundertprozentiger Si-

Anisegerling genannt,

cherheit fiir ein kleines
Steinpilz-Exemplar. Bis er
vom Fachmann eines Besse-
ren belehrt wird; Steinpilz
und Schafchampignon haben
zwar von Natur aus gewisse
Verbindungen - sie gehéren
als Unterarten zu den Stin-
derpilzen — weisen aber bel
genauerem Hinsehen genii-
gend Unterscheidungsmerk-
male am Hut, am Stiel und an
der Lamellenform auf. Den-
noch machen sie es dem
Pilzlaien nicht gerade ein-
fach, sich seine Mahlzeit sel-

ber zusammenzusuchen. Da-
zu kommt die verbliiffende
Ahnlichkeit mit dem unge-
niessharen  Gallenrthrling,
was ihn oft in seinem Ent-
schluss noch bestidrkt, sein
Steinpilzgliick weiterhin auf
dem Wochenmarkt zu su-
chen. Doch lauern auch da
Gefahren, denn gerade Stein-
pilze sind bei Fliegen ein sehr
beliebtes Nest fiir die Nach-
kommenschaft. Seriose Ver-
kéaufer halbieren deshalb ihre
Pilze oft, damit der Kunde
den Fleischgehalt kontrollie-
ren kann. Danach bereitet
dieser mit seinen erstande-

Gourmet-Brevier

nen frischen Exemplaren am
besten einen Salat, der wie
ein Carpaccio angerichtet
wird — diinn geschnitten, mit
Olivendl und Essig mariniert,
mit weissem Pfeffer und
«Fleur-de-Sel de Guérande»
gewiirzt. Dickere Scheiben,
die auf dem Grill kurz gebra-
ten werden, kénnen miihelos
ein Stiick Fleisch ersetzen.
Und fiir den Risotto braucht
es am hesten einige frische
und ein paar getrocknete
Steinpilze. Das Wasser, in
dem die getrockneten aufge-
weicht werden, parfiimiert
den Reis. Deren Aroma ist
ndmlich ungleich stirker als
dasjenige der frisch gesam-
melten oder gekauften, was
dem ungeiibten Sucher das
Leben doch etwas erleichtern
kann. Hans Surber

Kartoffel-Steinpilz-
Suppe
mit Wodka
Wahrschaft @ Einfach

Samig die Suppe, zart die
Pilze und wiirzig der Wodka.
Diese Suppe lasst sich sehr
gut vorbereiten, die Pilze
sollten aber erst kurz vor
dem Servieren gebraten und
beigefligt werden.

FUR 4 PERSONEN
Zubereiten: 40 Minuten

25 g getrocknete Steinpilze

500 g Kartoffeln, mehlig-
kochende Sorte

1 kleines Riebli

7 dl Gemisebouillon

2 dl Rahm

1 dl Créme fraiche

ca. % dl Wodka

Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian

150 g frische Steinpilze
1 Essloffel Butter

1. Die getrockneten Steinpilze
in 2 dl kaltem Wasser wahrend
30 Minuten einweichen.

2. Die Kartoffeln und das
Riiebli schalen und wiirfeln.
Mit den Steinpilzen mitsamt
Einweichwasser in die kochen-
de Bouillon geben und weich
kochen.

3. Im Mixer oder mit dem
Stabmixer sehr fein piirieren.
Die Suppe durch ein Sieb strei-
chen. Rahm und Créme fraiche
unterriihren, den Wodka bei-
fligen und mit Salz sowie Pfef-
fer abschmecken. Die Suppe
wiahrend 10 Minuten auf
kleinem Feuer weiterkochen.

4. Die Thymianblattchen von
den Zweigen zupfen und fein
hacken.

5. Die frischen Steinpilze rii-
sten, in etwa 3 mm dicke
Scheiben schneiden und in
der warmen Butter beidseitig
1 Minute braten.

6. Die Kartoffel-Steinpilz-Sup-
pe in vorgewarmte Teller an-
richten, die Steinpilze darauf-
geben und mit Thymian be-
streuen. Sofort servieren.

Pro Portion ca. 7 g Eiweiss,

30 g Fett, 30 g Kohlenhydrate
443 Kalorien oder 1854 Joule
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