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Als Anfang April im Tintling nr. 93 „cook mal
Pilze“ angekündigt wurde, dachte nicht nur ich
an einen Aprilscherz. erstens ist ein solcher un-
serer KArin monTAg natürlich zuzutrauen und
zum zweiten konnte ich mir beim besten Willen
nicht vorstellen, dass eine einzelne Person –
und sei sie auch noch so Powerfrau - neben 6

Tintlingen und einem Kalender pro Jahr auch
noch einen 688-seiten-schmöker hinkriegt.
only ol´ monday schafft das wohl!
Das sehr gelungene und wohl ein paar Kilo
schwere Buch (meine Küchenwaage endet bei 3
Kilo) ist gewohnt locker und humorvoll, bei der
Beschreibung der einzelnen Pilzarten aber na-
türlich sehr korrekt formuliert. sage und
schreibe 398 Pilzgerichte (hab´s extra im regis-
ter nachgezählt) laden zum nachkochen und
Ausprobieren ein. Wohl kaum ein Pilzkoch wird
das wohl noch im rest seiner Präsenz auf Planet
erde ausprobieren können; aber man kann das
ja auch selektiv angehen - je nach gusto, lust,
laune und Verfügbarkeit von Pilzen. ein reines
Kochbuch ist „cook mal…“ jedoch nicht; detail-
liert werden 1230 Pilzarten vorgestellt und ab-
gebildet. 
hervorzuheben sind die kritische Anmerkungen
zum sinn der Bundesartenschutzverordnung im
Kapitel über die saftlinge, zum hype um und
die Abzocke mit den sog. heil- und Vitalpilzen
und zur auch m. e. übertriebenen hysterie um
den grünling und neuerdings die erdritterlinge.
Die Beschreibungen und Bilder der Pilzarten
(darunter auch sehr gelungene Fake-
Fotos) und der gerichte sind durchwegs
hervorragend; erfreulicherweise mit
exoten wie Termitenpilz, Japanischer
Kaiserling, Tibetischer raupenpilz und
amerikanische Boleten. Dass noch ge-
schlossene Wettersterne in Thailand als
Delikatesse gelten (in Thai-läden als
„schwarze Pilze in salzwasser“ erhält-
lich) und der wohl einzige auf la Palma
als speisepilz geschätzte schwammerl
die gelbliche Wurzeltrüffel („nacida“)
ist, war wohl nicht nur mich überra-
schend und interessant. Überhaupt die
exoten: Die wären mal einen Tintling-

Kalender wert! Klar, viel, viel Arbeit; aber viel-
leicht könnte da DAniel WinKler als Zuarbeiter
wertvolle hilfe leisten.

ein bisschen „gemotze“ muss in jeder Buchre-
zension sein. nach meinem gusto sind Würz-
pilze wie die habichtspilze oder der Knob-
lauchschwindling (musseron), die in unserer
Küche in keinem schweinebraten bzw. lamm-
braten fehlen dürfen, zu wenig gewürdigt. Auch
der lediglich als giftpilz gebrandmarkte Bruch-
reizker verleiht getrocknet und evtl. pulverisiert
einem banalen nudelsüppchen das gewisse
etwas (maggi-Pilz!). nach Abziehen der hut-
haut und Abschaben des stiels (wg. des erdigen
geschmacks) kann ich zudem den Fransen-
Wulstling (in scheiben geschnitten und in Butter
goldbraun gebraten, etwas salz) nur wärmstens
empfehlen. Kommt fast an den Kaiserling heran!
Jetzt aber genug; es geht schließlich nicht um
meine kulinarischen Vorlieben, sondern um die
Besprechung von „cook mal Pilze“.
geradezu faszinierend ist die  Vielzahl der Pilz-
namen in fremden sprachen (insgesamt 43!) von
chinesisch, esperanto, estnisch, Vietnamesisch
bis Furlan (musste selbst erst googeln, um he-
rauszufinden, dass es sich dabei um das mit
dem ladinischen und dem rätoromanischen
verwandte Friaulisch handelt). Frau monTAg ist
ja - wie die Tintlings-gemeinde weiß - Pilzna-
men-Freak! „cook mal Pilze“ ist für jeden Pilz-

freund hochinteressant und
zudem ein ideales ge-
burtstags- oder Weih-
nachtsgeschenk! 
Für Tintlings-Abonnenten
gibt es einen spezialpreis
von 29,90 € + Porto für 1
exemplar (mehr geht
selbstverständlich nicht!),
ansonsten sind 48,50 €
zu berappen. Das sollte
einem ein prächtiges
geschenk für die liebste
/ den liebsten oder ein-
fach „nur“ für sich selbst
schon mal wert sein.

Cook mal Pilze! - Guck mal, Pilze
eine Buchbesprechung von Alois ZechmAnn, 94032 Passau
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