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Viele ‘S’pei.&epilze ﬁztdet man in Waldern, doch auch Wiesen;_iﬁoore und Gdrten sind Pilzstandorte.
“ Der Champfgnon wdchst oft auf Wiesen, der Parasolpilz am Waldrand, und manche Pilze,

wie dgr Schopftintling, tauchen sogar in Parks oder am Strafienrand auf.
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EINLEITUNG

Ein Kénigreich fiir den Pilz

Wenn wir iiber Pilze sprechen, meinen wir in der Regel das, was wir mit dem Auge erkennen und

schmackhaft zubereiten kénnen. Doch wer — oder was — ist dieser Pilz eigentlich?

Schon friih ahnten die Menschen, dass in Pilzen besondere Kréifte wohnen. Sie galten als geheim-
nisvolle Wesen, als Trager einer verborgenen Macht, Sinnbild fiir ewiges Wachstum und stete
Erneuerung, aber ebenso als unheimlich, dister, schwer greifbar. ,,Wesen der Finsternis* oder
,Kinder der Nacht“ nannte man sie gerne. In der Natur sprieen sie bei feuchtem Wetter scheinbar
tiber Nacht aus dem Boden — und wurden so zu Symbolen fiir natiirliche Zyklen, Unverwiistlich-
keit und die Magie der Erde.

Pilze erinnern uns daran, die Schétze des Lebens zu entdecken und die Kreisldufe der Natur zu
schitzen. Die meisten Pilze leben verborgen im Boden oder Wasser und bestehen aus einem dich-
ten Geflecht feinster Fiden — dem Myzel. Thre Hauptfunktion im Okosystem ist das Zersetzen or-
ganischer Substanzen — daraus gewinnen sie Energie und Nahrstoffe, die sie zum Leben brauchen.
Erste Pilzsporen wurden {ibrigens in Fossilien nachgewiesen, die iiber 440 Millionen Jahre alt sind
— ganz schon beeindruckend!

Bis in die 1960er-Jahre zdhlte die Wissenschaft Pilze noch zu den Pflanzen. Erst spéter setzte sich
die Erkenntnis durch, dass Pilze ein eigenes biologisches Reich bilden — neben Pflanzen und Tie-
ren. Heute sprechen wir von Flora, Fauna und Funga. Entscheidend ist: Pilze betreiben keine Pho-
tosynthese. Sie konnen also kein Sonnenlicht in Energie umwandeln wie Pflanzen, sondern bend-
tigen organisches Material.

Was wir iéiber der Erde sehen, ist meist nur der Fruchtkorper. Das eigentliche Leben spielt sich im
Verborgenen ab: Das Myzel — vergleichbar mit dem Wurzelwerk einer Pflanze — kann sich iiber
mehrere Quadratkilometer erstrecken. In einem einzigen Gramm Waldboden konnen sich bis zu
einem Kilometer Pilzfaden befinden.

Die genaue Anzahl der Pilzarten ist bis heute unbekannt. ,,In der Vergangenheit reichten die Spe-
kulationen von etwas mehr als einer halben Million bis zu iiber 5 Millionen Pilzarten weltweit.
Derzeit sind erst 120.000 Pilzarten bekannt und wissenschaftlich beschrieben. Das entspricht nur
etwa 3—5 % der geschétzten globalen Pilzvielfalt™, erkléart das Botanische Museum in Berlin. Heu-
te geht man von 2,2 bis 3,8 Millionen Arten aus. Diese Bandbreite zeigt, wie wenig wir bislang
iiber Pilze wissen. Ein Drittel unserer heimischen Pilzarten gilt als gefdhrdet oder extrem selten.
5 % sind sogar vom Aussterben bedroht oder bereits verschwunden.

DIE DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR MYKOLOGIE E. V. BESCHREIBT DIE LEBENS-
WEISE DER PILZE ANHAND VON FUNF MERKMALEN:

1 _ Pilze gewinnen keine Energie aus Sonnenlicht, sondern — wie Tiere — aus organischer
Substanz (,,heterotroph®). Die Néhrstoffe nehmen sie durch ihre Zellwand auf
(,,osmotroph*) und sie sind unbeweglich.

2 __ Sie bilden kein Gewebe wie Pflanzen oder Tiere, sondern wachsen als Zellfaden
(,,Hyphen*), die zusammen ein Myzel bilden, oder bestehen aus Einzelzellen wie Hefe.

3 __ Thre Zellen besitzen einen Zellkern — sie zidhlen somit zu den ,,Eukaryonten‘ und
sind damit nidher mit Tieren und Pflanzen verwandt als mit Bakterien.

4 __ Pilze haben eine feste Zellwand (wie die Pflanzen, aber im Gegensatz zu Tieren).
Diese ist meist mit Chitin verstérkt.

5 _ Pilze vermehren sich iiber Sporen, die der Fortpflanzung, Verbreitung und
Uberdauerung dienen.

Doch genug der Wissenschaft — dieses Buch widmet sich in erster Linie dem kulinarischen Genuss
wohlschmeckender Speisepilze. Schon die RGmer schitzten Steinpilze und Kaiserlinge, im Mittel-
alter wurden vor allem Wiesenchampignons geschmaust. Heute wissen wir: Pilze lassen sich so
vielseitig zubereiten wie jedes andere Gemiise — gefiillt, sautiert, geschmort, gebraten oder gegrillt.
Was schmeckt, ist erlaubt.

Wer gerne kocht — ob als Hobby- oder Profikoch — weil3: Die richtige Zubereitung ist entscheidend.
Zu starkes Wiirzen kann den feinen Geschmack eines Pilzes tiberdecken. Ein grofer, gratinierter
Steinpilz iiberzeugt oft gerade durch seine Schlichtheit. Pilze mit viel Eigengeschmack sollte man
moglichst puristisch zubereiten, damit sich ihr Aroma voll enthalten kann. Neben Geschmack und
Geruch spielt auch die Textur eine grofle Rolle: Manche Pilze sind zart und zerfallen schnell, an-
dere behalten auch bei kriftiger Hitze ihre Struktur.

Am besten genieft man Pilze so frisch wie moglich. Vor allem Arten wie Steinpilze, Milchlinge oder
Ritterlinge, die gelegentlich von Wiirmern oder Schnecken bewohnt sind. Wenn sie nicht sofort ver-
arbeitet werden konnen, sollten sie kiihl und dunkel gelagert werden — manche, wie der Steinpilz,
sogar kopfiiber. Die ungebetenen Mitbewohner ziehen sich dann in den oberen Teil des Stiels zurtick.

Fiir viele sind Pilze Sinnbilder fiir Verdnderung, Wachstum und Neuanfang. Andere licben sie
schlicht wegen ihrer kulinarischen Vielfalt. Das Selbersammeln liegt im Trend — je frischer der
Pilz, desto groBer der Genuss.

,Alle Schwemme seind weder Kreiitter noch Wurtzelen weder Bliimen noch Samen, sonder eittel
tiberfliissige Fetichtigkeit der Erden der Bdume der Faulen Héltzer und anderer faulen Dingen“,
schrieb Hieronymus Bock 1539 in seinem ,,New Kreiitterbuch®. Heute wissen wir: Pilze sind weit

mehr — und eine gesunde, wertvolle Ergidnzung der modernen Kiiche.

Deshalb widmen wir dieses Buch ganz dem kulinarischen Abenteuer Pilz. Es bietet Rezepte, Inspira-
tionen und Ideen — viele davon lassen sich ganz individuell an die Ausbeute aus dem Wald anpassen.
Wenn der Pilz zum Hauptdarsteller auf dem Teller wird, dann wird auch der Genuss koniglich!

MARTIN H. LORENZ



EINLEITUNG

DIE ANATOMIE
EINES PILZES

Pilze faszinieren nicht nur durch Geschmack und Vielfalt,
sondern auch durch ihren erstaunlichen Aufbau. Wer weif3,
wo sich Lamellen, Hutrand oder Volva befinden, erkennt nicht nur
essbare Arten schneller, sondern versteht auch ihre Rolle im
empfindlichen Okosystem Wald. Diese Illustration zeigt die
wichtigsten Merkmale eines Fruchtkorpers — die Grundlage
fiir sicheres Bestimmen, Sammeln und Zubereiten.

Denn Pilzwissen beginnt mit dem genauen Hinsehen.
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/ f" dass er gerne Pilze Id sammelte. Doch oft weigerten sich seine Familie oder seine Gdste,

olfgang von Goethe schrieb iiber ,,Das System der Pilze und Schwimme* und berichtete,

- sie zu essen. Offenb ten sie seinen dichterischen Fahigkeiten mehr als seinen Kochkiinsten.
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PILZARTEN & SORTEN

In diesem Kapitel begegnen wir den faszinierendsten
Arten aus Wald und Wiese — von bekannten Klassikern bis hin zu
iiberraschenden Fundstiicken. Jeder Pilz bringt seine ganz
eigene Geschichte, Textur und Aromenwelt mit. Und weil wahre
Entdeckung durch Geschmack geschieht, begleitet jede Art ein
passendes Rezept, das ihre Besonderheit auf den Teller bringt.
Ein Streifzug durch die Vielfalt der Pilzwelt —

kulinarisch und botanisch zugleich.

Amanita rubescens
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APFELTAUBLING

PILZARTEN & SORTEN

AUSTERNPILZ

BRATLING

AUCH BEKANNT
ALS

Austernseitling, Kalbfleischpilz

Milchbratling, Brot-Milchling,
Birnen-Milchling

LAT. NAME

Russula paludosa

Pleurotus ostreatus

Lactifluus volemus

ZUGEHORIGKEIT

Russulaceae

Pleurotaceae

Russulaceae

ERNTEZEIT Juni bis Oktober Oktober bis Méarz Juni bis Oktober
HUT- ODER - Hut: 6 bis 15 cm - Hut: meist 5 bis15cm - Hut: 6 bis15cm
FRUCHTKORPER - Erst halbkugelig, dann gewdlbt - Spatel- bis muschelférmig, - Jung gewdlbt, spater ausgebreitet
bis ausgebreitet, spater flach mit eingerolltem Rand mit niedergedrickter Mitte
niedergedrickt - Farbspektrum: Grau, Graulila, - Gelbbraun bis braunorange,
- Leuchtend scharlach- bis braunrot, Graubraun, Stahlgrau bis Oberflache trocken
mit dem Alter ausblassend Blauschwarzlich
- WeiB3e bis cremefarbene, sprode - Glatte, glanzende Oberflache
Lamellen - Der seitliche Stiel ist namensge-
bend fur den Austernpilz
BESONDER- - Festes, dickes, weiB3es Fleisch - WeiBes, weiches Fleisch, - Sehr festes Fleisch, jung gelblich-weil3
HEITEN das mit dem Alter zéh wird

- Angenehmer Geruch, beim
Trocknen mit apfelartiger Note
- Milder Geschmack

- Pilzartiger Geruch, milder
Geschmack

- Nach dem Pfltcken tritt Milch aus,
wodurch der Pilz bald heringsartig
nach altem Fisch riecht - dieses
Aroma verschwindet beim Kochen.

- Milder Geschmack, spater leicht bitter

BEKOMMLICHKEIT

Sehr guter Speisepilz,
hervorragend bekémmlich

Sehr gut vertraglich

Sehr gut vertraglich bei richtiger
Zubereitung

ZUBEREITUNG

- Ideal zum Einmachen
- Perfekt als Bestandteil
von Mischpilzgerichten

Scharf anbraten und kraftig wirzen

Milchlinge mussen unbedingt
hitzebehandelt werden!
Unzureichend gegarte Exemplare
kénnen zu Vergiftungen fuhren.
Am besten scharf anbraten.

VERWECHSLUNG - Rot- bis braunhttige Taublinge - Lungen-Seitling (essbar) - Zahlreiche andere braune Milchlinge

MOGLICH MIT - Taublinge sind generell schwer zu - Gelbstieliger Muschel-Seitling - Typische Erkennungsmerkmale:
bestimmen - die sog. ,,Taublings- (mittlerweile als essbar eingestuft) Braun eintrocknende Milch und
regel” hilft jedoch, essbare charakteristischer Geruch nach
Taublinge zu identifizieren. altem Fisch

GIFTIGE Kirschroter Spei-Taubling, Zedernholz- Ohrférmiger Seitling - sehr geféhrlich Rotbrauner Milchling (ungenieBbar,

DOPPELGANGER

Taubling, Blut-Taubling

und tédlich giftig

aber nicht hochgiftig), Stink-Taubling

SO SCHMECKT
ER AM BESTEN

S. 66 (z. B. Pilzsauce)

S.66,S.67,S.76,S.128,S.136, S. 148,
S.168

S.188
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BRAUNER
KRAUTERSEITLING

BUTTERPILZ

CORDYCEPS

Butter-Réhrling

Puppen-Kernkeule

AUCH BEKANNT
ALS

Pleurotus eryngii

Suillus luteus

Cordyceps militaris

LAT. NAME

Pleurotaceae Suillaceae Cordycipitaceae ZUGEHORIGKEIT
Ganzjahrig - Uberwiegend aus der Zucht Von August bis November Von Juli bis November ERNTEZEIT
- Hut: 8 bis 10 cm - Hut: 6 bis15cm - Bleiche bis hell gefarbte HUT- ODER
- Erst halbkugelig, spéater flach Fruchtkdrper FRUCHTKORPER
polsterférmig - Fleischige Stromata, etwa
- Kastanien- bis schokobraun, 5bis 15
selten heller
- Feucht: schleimige Oberflache,
trocken klebrig
- Festes, weiBlliches Fleisch - Blassgelbes, weiches Fleisch, - SUBlicher Duft, erinnert an frische BESONDER-
das sich nicht verfarbt HEITEN

- Milder Geschmack mit leicht
sauerlicher Note
- Geruch unspezifisch

Pfifferlinge und Aprikosen

- Eine gesunde, gut bekdémmliche
Fleischalternative

- Ideal fur eine ausgewogene
Erndhrung, besonders in Zeiten
mit wenig saisonalem GemuUse

- Enthalt wenig Kohlenhydrate und
kaum Fett, daftr reich an EiweiB3
und Mineralstoffen

Obwohl essbar, kann der Butterpilz bei
manchen Menschen allergische
Reaktionen ausldsen, die zu Magen-
Darm-Beschwerden fihren kdnnen.

- Gilt als bekdmmlich, wird hierzu-
lande jedoch traditionell nicht
gesammelt, da er nicht offiziell als
Speisepilz gehandelt wird.

- In der gehobenen Gastronomie
findet er jedoch zunehmend
Verwendung.

BEKOMMLICHKEIT

Ein vielseitiger Pilz - roh, gebraten
oder gegrillt gleichermaBen kostlich

Essbar, aber recht weich - die Huthaut
sollte vor dem Verzehr abgezogen
werden

In heiBem Ol knusprig gebraten oder
leicht angedunstet als auBergewdhn-
liche Beilage zu Huhn oder Fisch
servieren

ZUBEREITUNG

Keine relevanten Ringloser Butterpilz, ansonsten wenig Kann mit anderen Keulenpilzen VERWECHSLUNG
Verwechslungsgefahren nachvollziehbare Verwechslungen verwechselt werden MOGLICH MIT
Keine relevanten giftigen Keine bekannten giftigen Keine bekannten giftigen GIFTIGE
Doppelganger DOPPELGANGER

Doppelganger

Doppelgénger in Europa

S.76,S.85,S.138,S5.198, S. 201

S.190

S.85

SO SCHMECKT
ER AM BESTEN
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VORSPEISEN

Ob warm oder kalt, raffiniert oder ganz schlicht —

Pilze eignen sich hervorragend fiir den Auftakt eines Meniis.
Thre Aromenvielfalt bringt Tiefe auf den Teller, ohne zu
beschweren, und macht Lust auf mehr. In diesem Kapitel
treffen klassische Kombinationen auf neue Ideen, bei denen die
Pilze stets im Mittelpunkt stehen. Ein Einstieg, der neugierig
macht und den Ton fiir das Kommende setzt.

Psalliota campestris
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VORSPEISEN

Beef Tatar
mit zweierlei Pilzen

Wer mag, kann auch andere Seitlingsarten einsetzen und so neue Nuancen entdecken. /
Rezept von Orel Kimchi

FUR 4 PORTIONEN
Vorbereitungszeit — 30 Minuten; Kochzeit — 20 Minuten; Schwierigkeit — 1

FUR DIE EIGELBCREME FUR DAS TATAR
6 Eigelb, Salz (nach Geschmack) 100 ml Balsamico-Essig, 1 Krduterseitling,
in kleine Wiirfel geschnitten,
FUR DIE PILZE 2 EL Olivenol, 1 Zweig Thymian,
330 ml Bier, 2 EL siifses Paprikapulver, 240 g Rinderlende, fein gehackt,
100 g Weifsmehl, 6 Austernpilze, Ol zum Braten 4 Stangen weifler Spargel,
gekocht und fein gewiirfelt,
FUR DIE SAUCE 1 Bund Schnittlauch, fein gehackt,
200 ml Rinderbriihe, 100 g siifse Sahne, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer aus der Miihle
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle (nach Geschmack)

EIGELBCREME: Die Eigelbe in eine Metallschlssel geben, leicht salzen und Uber einem warmen
Wasserbad unter standigem RUhren aufschlagen, bis eine cremige, glanzende Masse entsteht. Vom
Wasserbad nehmen und kurz abkUhlen lassen. Wer mag, kann die Creme zusétzlich durch ein feines
Sieb streichen, um sie besonders glatt zu machen.

PILZE: Das Bier mit 1 EL Paprikapulver, Salz und Pfeffer verrihren. Mehl mit dem restlichen Paprika-
pulver zu einer homogenen Masse vermengen. Die Austernpilze zunachst in den Bierteig tauchen,
anschlieBend im Mehl wenden und in einer Pfanne mit heiBem Ol 3 Minuten lang goldbraun braten.
Auf Klchenpapier abtropfen lassen.

SAUCE: Rinderbrihe und Sahne in einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze 15 Minuten
kécheln lassen. Vom Herd nehmen, Senf, Salz und Pfeffer einrthren.

TATAR: Den Balsamico in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auf die Halfte einkochen. Den
Krauterseitling in einer Pfanne mit etwas Olivendl und Thymian leicht anbraten. Rindfleisch, gebrate-
ne Pilzwirfel und Spargel in einer Schissel mit etwas eingekochtem Balsamico, Olivendl, Schnitt-
lauch, Salz und Pfeffer vermengen. Aus der Masse 4 Ballchen formen und jeweils mittig auf flachen
Tellern platzieren.

ANRICHTEN: Etwas Sauce um die Ballchen traufeln. Jeweils einen gebratenen Austernpilz auf die
Tatarbéllchen setzen. Mit einem Spritzbeutel mehrere Tupfen der Eigelbcreme auf die Pilze geben
und mit Schnittlauch bestreuen.
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TIPP:
Nach Belieben kann man in die Sauce beim Anrichten noch leicht
gebraunte Pinienkerne geben.




VORSPEISEN

Cardoncelli und Curry
mit Frankfurter Krauterdl und Apfel

Auch Krduterseitlinge, Austernseitlinge oder Steinpilze eignen sich hervorragend fiir dieses Gericht und
bringen je nach Wahl feine Variationen in Textur und Aroma. / Rezept von Denis Feix

FUR 4 PORTIONEN
Vorbereitungszeit — 40 Minuten; Kochzeit — 30 Minuten; Schwierigkeit — 1

FUR DIE PILZE FUR DAS FRANKFURTER KRAUTEROL
4 Cardoncelli-Pilze (Fenchelseitlinge), 50 g Frankfurter Krduter
2 EL Butter, 1 Zweig Thymian (Abschnitte und Stiele, z. B. Petersilie,
Schnittlauch, Sauerampfer, Borretsch,
FUR DAS PUREE Kerbel, Pimpinelle, Kresse),
1 Schalotte, 1 EL Butter, 100 g Cardoncelli-Pilze, 200 ml Rapsdol, Salz, Pfeffer aus der Miihle
100 g Champignons, 200 g Briihe (nach Geschmack), 1 Prise Cayennepfeffer
FUR DIE SAUCE ZUM ANRICHTEN
100 g Schalotten, 200 g Champignons, Frisch gezupfte Frankfurter Krduter,
2 EL Olivenol, 1 TL gelbe Currypaste, einfaches Salatdressing,
2 EL Noilly Prat, 200 g Kokosmilch, Apfelperlen vom Granny Smith

200 g Briihe, Y griiner Apfel, 1 EL Butter,
1 Spritzer Weifsweinessig, etwas Zitronengras

PILZE: Die Cardoncelli-Pilze halbieren und kreuzweise einschneiden. In Butter mit Thymian langsam
braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

PUREE: Schalotte schalen, fein schneiden und in Butter anschwitzen. Die grob geschnittenen Pilze
hinzuflgen, mit Brihe aufflllen und weichkochen. AnschlieBend fein plrieren und abschmecken.
SAUCE: Schalotten und Champignons grob schneiden und in Olivendl anschwitzen. Currypaste hin-
zufliigen, mit Noilly Prat abléschen und mit Kokosmilch sowie Brihe aufgieBen. Bei schwacher Hitze
ca. 30 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Apfel fein schneiden
und mit der Butter einmixen. Mit WeiBweinessig, Zitronengras und Gewlrzen abschmecken.
KRAUTEROL: Frankfurter Kraduter mit Rapsol im Thermomix bei 60 °C oder in einem kleinen Topf
sanft erwarmen (nicht kochen) und anschlieBend mit einem Stabmixer oder Standmixer fein pUrie-
ren. Durch ein feines Sieb geben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und kaltstellen.
ANRICHTEN: Das Plree auf dem Teller platzieren. Die gebratenen Pilze dazusetzen, die marinierten
Krauter darauf anrichten, mit Apfelperlen ergédnzen. Zum Schluss die Sauce angieBen und servieren.
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TIPP:

Frankfurter Krauter gibt es als fertige Mischung im TK-Regal des Supermarktes.




EINIZGARTIG

Uber 70 Rezepte von Vorspeisen bis Desserts,
entwickelt von Spitzenkéchen

Fundiertes Wissen zu Wildsammlung, Sorten,
Lagerung und gesundheitlichen Aspekten

Internationale Spitzenkdéche: Mit Rezepten
von Eckart Witzigmann, Harald Wohlfahrt,
Johann Lafer, Stefan Marquard u.v.m.

Ubrigens:

Der Schutzumschlag ldsst
sich wenden — auf der Riick-
seite verbirgt sich ein grof3-
formatiges Pilz-Poster zum

Aufhdngen, Entdecken
und Staunen.

Pilze sind weit mehr als eine Zutat - sie erd6ffnen
ein eigenes Universum aus Aromen, Texturen und
kulinarischer Vielfalt. Dieses Callwey Buch vereint
fundiertes Wissen mit kreativen Rezepten - von raf-
finierten Suppen und Hauptgerichten bis hin zu
Uberraschenden Desserts.

Dazu gibt es botanische Grundlagen, Tipps zur si-
cheren Wildsammlung, spannende Mythen, interna-
tionale Spezialitdten und sogar Anleitungen zum
Pilzanbau zu Hause. Ein inspirierendes Kochbuch fur
alle, die Pilze lieben und ihre Kliche bereichern
mdchten.






