
Lactarius deliciosus  und die entsprechende Gruppe

Die Edelreizker

In Öl eingelegt
Die in Öl eingelegten Edelreizker sind überall 
besonders geschätzt. Je nach lokaler Tradition 
gibt es unterschiedliche Rezepte, so gibt es 
z.B. Varianten mit pflanzlichen Zutaten und mit 
verschiedenen Gewürzen. 

Eine Gruppe mit zahlreichen Arten
Die Edelreizker oder Echte Reizker sind 
Lamellenpilze, charakteristisch für sie ist der 
an verletzten Stellen austretende Milchsaft, der 
orangerot (links, Lactarius deliciosus) oder blutrot 
(unten, Lactarius sanguifluus) ist. Sie sind allesamt 
essbar, wenn sie auch von unterschiedlichem Wert 
sind. Sie wachsen in Kiefernwäldern und in anderen 
Nadelwäldern und haben als besonderes Merkmal 
die grüne Farbe ihres Fleisches, je nach Art ist die 
Farbe mehr oder weniger stark ausgeprägt.

Die traditionelle Zubereitung 
schlechthin
Auf dem Grill, über der Glut gegrillt oder in der 
Pfanne gebraten: die Tradition lehrt uns, dass dies 
die beste Zubereitungstechnik für die Edelreizker 
ist. Optimal ist die Zubereitung über der Glut, wobei 
die Lamellen der Hüte nach oben zeigen, um das 
mit einem Pinsel aufgetragene Öl, zusammen mit 
Salz, Pfeffer und Gewürzen, besser aufzunehmen. 
Das tiefgefrorene Produkt, das vom Markt 
kochfertig angeboten wird, ist für diese traditionelle 
Zubereitungsform geeignet.
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Die Totentrompeten: sie gehören  
zu den sichersten Pilzen
Form und Farbe dieser Art sind so charakteristisch, 
dass sie absolut unverwechselbar mit giftigen oder 
nichtessbaren Arten ist. Daraus folgt eine große 
Lebensmittelsicherheit… trotz des volkstümlichen 
Namens, der sich in Wirklichkeit nur auf die 
Jahreszeit ihres Wachstums bezieht (Anfang 
November, Totensonntag).

Kräftiger und aromatischer Geschmack
Sowohl eingefroren (entspricht frischen Pilzen), 
als auch getrocknet sind sie ideal für verschiedene 
Gerichte: Risotti, Beilagen, Fleischsaucen. Ihr sehr 
bestimmender Geschmack erlaubt auch eine „ge-
mischte“ Verwendung mit anderen Pilzarten, in der 
Regel, um den Geschmack von Zuchtchampignons 
zu verstärken, aber sie können auch mit anderen im 
Geschmack starken Pilzen zusammen zubereitet 
werden, so mit schwarzen und Sommertrüffeln.

Die Trompetenpfifferlinge: 
Sicherheit und gute Haltbarkeit
Aufgrund ihrer Form und Farbe sind diese Pilze 
unverwechselbar, daher gehören sie zu den sichersten 
Pilzen. Sie sind innen hohl, sehr dünnwandig und 
leicht, deshalb sind sie besonders gut zum Trocknen 
geeignet. Auch die Rehydratation vor dem Kochen 
erfolgt in kurzer Zeit und optimaler Weise.

Ästhetik und erlesener Geschmack
Die Trompetenpfifferlinge stehen an erster Stelle 
aufgrund der Schönheit ihrer Farben und ihres 
erlesenen und aromatischen Geschmacks, der 
sehr oft als noch besser als der der berühmteren 
„Pfifferlinge“ (Cantharellus cibarius) bewertet wird.

Craterellus cornucopioides  und  Craterellus lutescens

Totentrompeten und  
starkriechende TrompetenpFIfferlinge


