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Der erste auf industrieller Ebene kultivierte Pilz in
Europa ist der Agaricus bisporus. Da es die erste
grofie Entwicklung seines Anbaus (vor ca. 200 Jahren)
in Frankreich gab, ist der verbreitetste Handelsname
.Champignon de Paris” oder einfach ,Champignon”.

In der Kiiche

Auch wenn sie frisch vorwiegend roh oder
kleingeschnitten in der Pfanne mit Olivendl,
Knoblauch und Petersilie gebraten verzehrt werden,
sind die Champignons doch fir eine Vielzahl von
Verwendungsmaglichkeiten in der Kiiche geeignet.
Beim Kochen kénnen sie ihre Farbe verandern und
mehr oder weniger gelb bis zu haselnussfarben
oder auch dunkler werden, wenn es sich um reife
Exemplare mit schwarzen Lamellen handelt.

Das getrocknete Produkt

Auch wenn es fiir tiefgefrorene und anderweitig
konservierte oder zubereitete Produkte (in Ol
eingelegt, gegrillt, kleingeschnitten und in der
Pfanne mit Ol und Knoblauch gewendet usw.)
ebenfalls einen groBen Markt gibt, lohnt es sich
doch, dem getrockneten Produkt aus Europa mehr
Aufmerksamkeit zu widmen. Das Trocknen diinner
Scheiben bei geeigneter Temperatur erlaubt es,
Pilze zu erhalten, die ihr hervorragendes,

an Mandeln erinnerndes Aroma beibehalten und
die vor der Verwendung perfekt rehydratiert werden
konnen. Der einzige Qualitatsunterschied ergibt
sich durch das Reifestadium der Ausgangsprodukte
(die beste Qualitat ergibt sich mit Exemplaren

von anfanglicher bis mittlerer Reife). Getrocknete
Champignons mit diesen Merkmalen sind fur die
Verwendung in zahlreichen Rezepten bei jeder
Zubereitungsform, allein oder in der Mischung mit
Pilzen anderer Arten oder sogar mit schwarzem
Triffel oder Sommertriffel geeignet.




PLEUROTUS OSTREATUS

DER KULTIVIERTE AUSTERN-SEITLING

Die konservierten Produkte

Der Handel mit in Ol eingelegtem oder mit kleinge-
schnittenem und in der Pfanne mit OL, Knoblauch und
Petersilie gewendetem Pleurotusist sehr verbreitet,
aber tiefgefrorene Produkte sind sicher diejenigen, die
dem frischen Produkt am meisten dhneln. Bei dem
getrockneten Pleurotus ist der feingeschnittene oder auf
jeden Fall nicht zu grob geschnittene Pilz von der besten
Qualitat, denn er erlaubt eine bessere Rehydratation.

Der Konig der gemischten Pilze

Wenn man frische, ganze Hite des Pleurotus

zur Verfligung hat, ist die ideale Form die
Zubereitung auf dem Grill, im Ofen oder in der
Pfanne. Konservierte Produkte dagegen kénnen
kaum auf diese Art verwendet werden, sie

werden vorwiegend kleingeschnitten mit Olivendl,
Knoblauch und Petersilie in der Pfanne gebraten
oder in Tomatensauce zubereitet. Die klassischste
Verwendung des tiefgefrorenen und getrockneten
Pleurotus im Handels- und Gastronomiebereich ist
in einer Mischung verschiedener Pilzarten, er ist
hier aufgrund seiner hervorragenden Konsistenz und
Fleischigkeit haufig der wichtigste Bestandteil.

PBUS Sech =
= R 57 SAn
= 1001

Bosco Mar S.p.a
Via Ardeatina, 2479 - 00134 Roma
www.boscomar.it

Viele Pleurotus-Arten werden weltweit zu
Lebensmittelzwecken kultiviert. Eine der
wichtigsten Arten ist der Pleurotus ostreatus,

es gibt eine lange Tradition des Verzehrs in den
Gegenden, in denen dieser Pilz auch wild wachst.
Es handelt sich um Pilze, die im Interesse der
Lebensmittelsicherheit nur gekocht verzehrt
werden diirfen, sie diirfen also nicht ,roh als Salat”
verzehrt werden.

Foto links: oben, Pleurotus ostreatus
in einem Pilzbeet;
Unten, dieselbe Art wildwachsend auf Holz




