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Stadt Weiden

Pilze in der Kiiche total unterschatzt”

Ein guter Speisepilz kann mehr
als nur Beilage sein, sagte
Waltraud Witteler und kochte
drauf los. Heraus kamen 77
kreative Schwammerl-Rezepte
in ihrem neuen Kochbuch
+Waltrauds Waldgefliister”,
Kiichengeheimnisse inklusive.

Von Stephanie Hladik

Weiden. Es gibt unzdhlige Bestim-
mungsbiicher fiir Pilze, aber nur
wenige Kochbiicher. Das wollte
Waltraud Witteler &andern. ,Ein
Schwammerlkochbuch fiir Hobby-
koche und Profis, das war’s®, sagte
sich die erfahrene Kochin und be-
kannte Wildkrduterexpertin aus
Weiden. Ein Jahr spdter halt sie mit
y,Waltrauds Waldgefliister ihr neu-
es Werk in Handen. In 77 Rezepten
ist sie den Geheimnissen der kreati-
ven Pilzkiiche auf der Spur.

Mit dem Grofivater ging die
74-Jahrige als Kind gerne in die
Schwammer. ,Sammeln war meine
Leidenschaft, essen eher weniger®,
schmunzelt sie. Das dnderte sich,
als sie mit 14 Jahren zu kochen be-
gann. Schon damals experimentier-
te sie mit dem Eigengeschmack
und der Textur der Pilze. So wandel-
te sie das Rezept vom Grofdvater,
die Krause Glucke in Salzwasser
einzulegen, kurzerhand mit Gemii-
sebriihe ab.

Grenzenlose Vielfalt
Fiir das Buch wurde unter anderem
gesammelt, was der Wald zu den
Jahreszeiten hergab, auch Wild-
krauter. Da die Natur aber aus Wit-
telers Sicht auch geschont werden
muss, hat sie viele Rezepte aus
Markt- und Zuchtpilzen kreiert, die
meist das ganze Jahr tiber im Han-
del erhiltlich sind. Von Bovist, But-
terpilz und Schopftintling (Wald)
iiber Pfifferlinge, Steinpilz und
Morchel (Markt) bis hin zum feinen
Krauterseitling, Champignon oder
Enokitake (Zucht) reicht die Vielfalt.
Viele Stunden stand die leiden-
schaftliche Kochin in der Kiiche.
,und alles, was gekocht wurde, ha-
ben wir auch aufgegessen®, sagt
Waltraud Witteler. Mit wir meint
sie Fotografin und Freundin Maria
Flor. Mit ihr hat Witteler bereits
mehrere Buchprojekte realisiert.
Fachliche Unterstiitzung holte sie
sich von Pilzexperten Norbert
Griesbacher. ,Wir kennen uns schon
tiber 50 Jahre. Und obwohl ich als
Apothekerin die meisten Pilze ken-
ne, vertraue ich in puncto Sicher-
heit da auf ihn. Er ist einfach im-
mer auf dem Laufenden.”

Geschmackserlebnisse

Vegetarier und Fleischliebhaber
kommen gleichermaflen auf ihre
Kosten. Die Rezepte sind einfach
nachzukochen und bieten auch fiir
anspruchsvollere Koéche Raffinier-
tes. Konnen Pilze eigentlich mehr
als das traditionelle Jagerschnitzel
mit Champignons? ,Oh, ja“ sagt
Witteler. Threr Meinung nach wer-

Das Buch.
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den Schwammerl — Witteler nennt
sie liebevoll ,bezaubernde Lebewe-
sen“ — total unterschitzt. Dabei sei
vor allem ihr Geschmack sehr viel-
faltig. ,Aber irgendwie haben sie
zumindest in der deutschen Kiiche
nie richtig Einzug gehalten. In
Frankreich zum Beispiel gibt es ei-
ne etwas andere Pilzkultur. Da wird
sogar mal eine Herbsttrompete
dem Triiffel vorgezogen.

Die Weidenerin wiirde sich tiber
experimentierfreudige Koche freu-
en. Rezepte wie Forelle auf Krauter-

INFO

Waltraud Witteler
auf ,BR Heimat”

Ganze zwei Stunden widmet der digi-
tale Radiosender ,BR Heimat” am
Freitag, 21. August, von 10 bis 12 Uhr
Waltraud Witteler Sendezeit. Im Live-
Gaste-Talk ,Habe die Ehre” plaudert
die Weidenerin iiber ihr Leben und na-
tiirlich auch liber das neue Kochbuch.
Ich bin schon aufgeregt, weil das Ge-
sprach ja coronabedingt nicht im Stu-
dio stattfindet. Die Technik lauft iber
eine Smartphone-App.” (shl)

seitling und Birne, Morcheln mit
Kalb und Bérlauchbutter, panierte
Schopftintlinge, Pfifferling-Kohl-
rouladen oder  Steinpilzrisotto
konnten da ein schmackhafter An-
fang sein. Apropos Schopftintlinge.
Die miissen vom Finder schnell ver-
arbeitet werden, damit sie nicht
schon im Korb zu Tinte zerfliefRen.
Gesammelt werden nur die ganz
jungen Exemplare, die noch weif
sind. Solche Tipps sind es unter an-
derem, die das Kochbuch auch zu
einem kleinen Ratgeber rund um

REZEPT

Boviste im
Tomatenkorbchen

Zutaten: 500 g Boviste, 4 groRe
Fleischtomaten, kleine Gartengurke, 2
Schalotten, halber Bund Petersilie,
250 g Schmand, Salz, Pfeffer, Cumin,
Chilli-Pulver, 150 g Mehl, 125 ml Bier,
1 Ei, 1 EL O, Frittierdl oder Butter-
schmalz zum Ausbacken.

Zubereitung:

M Die Gurke entkernen und in winzi-
ge Wirfelchen schneiden, die
Schalotten fein wiirfeln. Wer sie
feiner will, kurz blanchieren. Peter-
silie klein schneiden. Alles zum
Schmand geben, Pfeffer, Salz und
Cumin dazugeben, auch noch ein
klein wenig Chilli-Pulver. Alles gut
vermischen und kihl stellen.

M Fiir den Bierteig das Mehl mit dem
Bier glatt anriithren (nicht zu diinn-
fliissig), salzen und das Ei unter-
rihren.

M Die geschalten (etwas harte Scha-
le!) Boviste in wenig Ol in einer be-
schichteten Pfanne 8 Minuten bra-
ten. Wahrenddessen die Tomaten
halbieren und aushohlen, dass
man sie befiillen kann.

M Die Boviste auf einem Kiichenkrepp
abtropfen, im Bierteig wenden und
in der Fritteuse oder in einem Topf
in Butterschmalz ausbacken.

M Die Tomaten mit dem Schmand be-
fiillen, Boviste darauf und rundhe-
(shl)

rum verteilen.
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Wildkrauterexpertin Waltraud Witteler
kocht diesmal mit Pilzen.  Bild: Maria Flor
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Speisepilze machen. ,Mir ist wich-
tig, den Lesern auch Wissen an die
Hand zu geben, sagt die Expertin.
Wiahrend Zucht- und Marktpilze bei
richtiger Lagerung unproblema-
tisch sind, gehe bei Waldpilzen im-
mer auch die Sicherheit vor. ,Im
Zweifel lieber stehenlassen®, rat
Witteler.

Kochbuch ,Waltrauds Waldgeflister

— Geheimnisse der kreativen Pilzkiiche”
von Waltraud Witteler und Maria

Flor (Fotos); www.battenberg-gietl.de



