KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten
Name: 	Klasse: 	Datum:


Pilze in unserer Küche

Es gibt sowohl einzellige Pilze (z.B. Hefen) und mehrzellige Pilze (z.B. Speisepilze). Sie bilden ein eigenständiges Reich (Fungi). In unseren Wäldern findet man ca. 60 der gängigsten Speisepilze. Was wir als Pilz genießen, ist der Fruchtkörper. Der eigentliche Pilz aber ist das unterirdische, dichte Fadengeflecht, das Myzel. Dieses bildet den Fruchtkörper aus, welcher aus Hut und Stiel besteht, aber auch schlauchförmig sein kann. Nur wenige Pilze, wie der Trüffel, bilden einen anderen Fruchtkörper aus. Das Myzel kann den Boden um den Fruchtkörper herum meterweit durchwachsen.

1. Einteilung der Pilze
Pilze werden in Speise-, Gift- und ungenießbare Pilze unterteilt. 
Die Folgen des Verzehrs von Giftpilzen reichen von leichteren Beschwerden bis zur tödlichen Wirkung. Anzeichen einer Pilzvergiftung sind Kopfschmerzen, Übelkeit, Schwindel, Erbrechen und Krämpfe bis hin zum Leberversagen. Zu den Giftpilzen zählen unter anderem die Knollenblätterpilze, der Fliegenpilz oder der Kartoffelbovist.
Ungenießbare Pilze sind zum Beispiel Stinkmorchel, der falsche Pfifferling oder die zerfliessende Gallertträne. Diese Pilze können bitter, scharf oder lederartig schmecken, bzw. übel riechen und die ganze Pilzpfanne verderben. 

Wir unterscheiden bei den Speisepilzen zwischen Röhren-, Leisten- und Lamellenpilzen. Die Röhren bilden einen Schwamm der leicht abgelöst werden kann.

2. Zucht- und Wildpilze

Zur gastronomischen Nutzung unterscheidet man Speisepilze in Wald- und Wiesenpilze und Zuchtpilze. Einige Wildpilze können erfolgreich kultiviert werden, dann nennt man diese Zuchtpilze. 

Wildpilze schmecken intensiver. Sie unterscheiden sich immer leicht in Form und Farbe, da sie auf unterschiedlichen Untergründen wachsen und nicht immer in gleicher Weise mit Nährstoffen versorgt werden. Der Ankauf von Pilzsammlern ist möglich, doch geht davon ein Risiko aus. Eine Sammelerlaubnis zum gewerblichen Verkauf und ein Begleitschein müssen vorliegen. Der Begleitschein muss durch einen amtlichen Pilzkontrolleur unterschrieben und anschließend archiviert werden. Beim Ankauf über Firmen muss als Mindestanforderung die Kontrollnummer auf dem Lieferschein stehen.
Beim Pilzesammeln im privaten Bereich gilt: Nur die Pilze sammeln, die man auch kennt. Für fast jeden beliebten Speisepilz, gibt es auch einen giftigen Doppelgänger. Speisepilze sollten vorsichtig aus dem Boden gedreht werden um das Myzel nicht zu schädigen oder gar zu zerstören. Auch das Abschneiden der Pilze könnte dazu führen, dass die Schnittstelle fault und das Myzel geschädigt wird. Auf Holz wachsende Pilze können einfach abgeschnitten werden.
Das, was gesammelt und gegessen wird, ist nicht der Pilz an sich, sondern lediglich sein Fruchtkörper. Der eigentliche Pilz befindet sich unter der Erde, das so genannte Mycel. Pilze verfügen durch ihr feines Wurzelgeflecht über eine große Oberfläche, mit der sie Stoffe aus dem Boden aufnehmen. Wildpilze können abhängig vom Standort, z.B. an stark befahrenen Straßen, Schadstoffe und Schwermetalle in den Fruchtkörper einlagern. Pilze radioaktiv befallen sein. Die Schadstoffbelastung durch Blei, Quecksilber, Kadmium oder Cäsium ist unterschiedlich. In zu hohen Mengen können diese Stoffe z. B. Schäden an den Nieren verursachen. Das deutsche Bundesgesundheitsamt empfiehlt deshalb: Erwachsene sollten pro Woche nicht mehr als 200 – 250 g Waldpilze essen. Schwangere, Stillende und Kleinkinder sollten ganz auf Wildpilze verzichten. 


Der Umgang mit Zuchtpilzen ist deutlich einfacher. Die Aufnahme von Schadstoffen und Schwermetallen oder das Risiko einen giftigen Pilz auf dem Teller zu haben, stellen hier keine Gefahr dar. Zuchtpilze sind ganzjährig in großen Mengen verfügbar und können schnell nachbestellt werden. Durch die gleichen Aufzuchtsbedingungen und die Wahl des Erntezeitpunkts gleichen sie sich in Farbe, Form und Größe und sind von gleichbleibender Qualität.


Arbeitsaufträge:

1. Zählen Sie fünf Vorteile der Zuchtpilze auf.
 _____________________________________________________________________
 _____________________________________________________________________
 _____________________________________________________________________
 _____________________________________________________________________
 _____________________________________________________________________
2. Wildpilze sind aufgrund ihres intensiven Geschmacks in der heimischen Küche sehr beliebt. Benennen Sie die Risiken bei der Verwendung von Wildpilzen und beschreiben Sie, was man tun kann, um diese Risiken einzudämmen.
Risiken: 
 ________________________________________________________________________
 ________________________________________________________________________
Möglichkeit der Eindämmung:
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Finden Sie Beispiele für Wildpilze und für Zuchtpilze
	Zuchtpilze
	Wildpilze

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	





4.  Inhaltsstoffe von Pilzen

Der Nährwert von Pilzen ist relativ gering, unterscheidet sich aber zwischen den einzelnen Pilzarten. Sie enthalten viel Wasser (80-95%), Eiweiß (2%), einen geringen Anteil an Fett (0,5%) und ungefähr 5% Kohlenhydrate, 1% Vitamine und Mineralstoffe. Vor allem enthalten sie die Mineralstoffe Kalium und Phosphor und die Vitamine der B-Gruppe. Pilze sind schwer verdaulich, da das Chitin (Polysaccharid zur Strukturbildung) in den Zellwänden vom Körper nicht verwertet werden kann und über den Darm ausgeschieden wird. So fördert das Chitin die die Ballaststoffe zwar die Darmtätigkeit und erhöht das Sättigungsgefühl, jedoch macht es Pilze für die Schonkost und die Kinderernährung ungeeignet. Pilzgerichte sollen immer langsam gegessen und gut gekaut werden.
Abschließend ist zu sagen, dass Speisepilze ernährungsphysiologisch nicht von großer Bedeutung sind, allerdings sind sie aufgrund ihres beliebt würzigen Aromas als Würzmittel, Beilage und eigenständiges Gericht eine Bereicherung des Speiseplans.

Arbeitsaufträge:
1. Erklären Sie, warum Speisepilze nicht von so großer ernährungsphysiologischer Bedeutung sind.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
2. Erläutern Sie, warum Speisepilze dennoch eine Bereicherung des Speiseplans darstellen.
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

















Quelle: Brandes e. al: Der junge Koch/Die junge Köchin, Pfanneberg, 38. Aufl. 2022
https://www.bmuv.de/themen/gesundheit-chemikalien/gesundheit/lebensmittelsicherheit/verbrauchertipp Zugriff am 28.07.2023


Frische Pilze


Arbeitsauftrag: 
1. Finden Sie sich zu einer Gruppe zusammen.
2. Lesen Sie den Text aufmerksam durch!
3. Beantworten Sie eigenständig folgende Fragen schriftlich auf Ihrem Notizzettel! 
1. Welche Handelsform von Pilzen liegt dir vor? 
2. Wie lange sind frische Pilze haltbar und warum sind sie nur so lange haltbar?
3. Was sollte man bei der Lagerung frischer Pilze beachten?
4. Formulieren Sie für die Vorbereitung und Verarbeitung von frischen Pilzen Regeln!
 

Einkauf
Frische Pilze werden als lose Ware, in offenen oder folierten Schalen angeboten. Vom Zeitpunkt der Ernte an beginnt der Alterungsprozess. Sie enthalten leicht verderbliches Eiweiß und sind anfällig gegenüber bakteriellem Verfall. Frische Pilze sind nicht lange lagerfähig und sollten deshalb nach der Ernte bzw. Lieferung rasch verarbeitet werden.  An Druck- und Faulstellen tritt der Eiweißabbau schnell ein, es kommt zum Verderb. 


Lagerung und Verarbeitung
Frische Pilze sollten unbedingt luftig, locker und kühl aufbewahrt werden. In Folie oder Plastikschalen angelieferte Pilze sollten rasch umgepackt werden, da sich dort Feuchtigkeit sammelt und die Pilze so rasch verderben. Besser eignen sich Papiertüten oder luftige Körbe. Die Pilze sollten nicht gequetscht werden, da sie viel Wasser enthalten und leicht Druckstellen bekommen. Im Gemüsefach des Kühlschranks halten sie sich ein bis zwei Tage. Da Pilze leicht Gerüche annehmen, sollte man sie nicht neben stark riechenden Lebensmitteln aufbewahren. 
Zur Weiterverarbeitung sollte man nur einwandfreie und frische Ware verwenden. Pilze sollten sorgfältig von anhaftender Erde und anderem Schmutz befreit werden. Pilze sollte man am besten trocken putzen mit einem Tuch oder festem Pinsel. Zuchtpilze sind in der Regel kaum verschmutzt und die trockene Methode eignet sich. Für rohe Zubereitungen sollte man die Pilze immer waschen. Da sich große Lamellenpilze und Röhrenpilze (mit Schwämmen) schnell mit Wasser vollsaugen und dadurch ihr Aroma verlieren, ist es am besten, sie nur mit Küchenpapier von Erd-, Stroh- und Substratresten zu reinigen und gegebenenfalls ganz kurz unter fließendes Wasser zu halten. Die Pilzhüte müssen nicht geschält werden und auch die Pilzstiele kann man problemlos mitverwenden, sofern sie nicht zäh und ausgetrocknet sind. 
Vor allem Wildpilze sollten kurz im stehenden Wasser gewaschen werden, da anhaftender Schmutz sichtbar ist, Keime allerdings nicht. Nach dem Abwaschen sollten Pilze gut abgetrocknet werden. Wildpilze können aber auch mit einem kleinen Küchenmesser geputzt und abgeschabt werden. Mit dem Messer können farblich veränderte, weiche und optisch unschöne Schwämme und Lamellen entfernt und großzügig ausgeschnitten werden. Auch lassen sich kleine Maden und Schnecken so entfernen.
Früher wurde empfohlen, Reste von Pilzgerichten wegzuwerfen. Will man gegarte Pilze aufbewahren, sollte man sie sofort abkühlen und kühl sowie luftdicht abdeckt, am besten im Kühlschrank, aufbewahren. Beim Wiedererwärmen ist auf eine Mindesttemperatur von 70 ° Celsius zu achten.






Trockenpilze

Arbeitsauftrag: 
1. Finden Sie sich zu einer Gruppe zusammen.
2. Lesen Sie den Text aufmerksam durch!
3. Beantworten Sie eigenständig folgende Fragen schriftlich auf Ihrem Notizzettel! 
1. Welche Handelsform von Pilzen liegt dir vor? 
2. Wie lange sind Trockenpilze haltbar und warum sind sie so lange haltbar?
3. Was sollte man bei der Lagerung von Trockenpilzen beachten?
4. Formulieren Sie für die Vorbereitung, Verwendung und Verarbeitung von Trockenpilzen Regeln!


Konserven (lat. conservare „erhalten“) sind Lebens- und Genussmittel, die durch spezielle Behandlung und geeignete Verpackung vor bakteriellem Verderb geschützt sind. 
Trockenpilze wird das Wasser entzogen, wodurch sie haltbar gemacht werden. Die Haltbarkeit liegt bei mindestens sechs bis zwölf Monaten. 

Trockenpilze sind getrocknete Speisepilze. Sie dürfen nach der Trocknung (an der Luft, im Ofen bei 50 bis 70 ° C oder in einem Dörrautomaten) maximal 12 % Wasser enthalten. Viele Pilze (z. B. Champignons oder Steinpilze) werden vor der Trocknung in Scheiben geschnitten, wodurch sich ihre Oberfläche vergrößert. So verkürzt sich die Trockenzeit erheblich. Die Trockenpilze werden dann staubfrei verpackt oder als Pulver vermalen aufbewahrt.

Einkauf und Lagerung
Getrocknete Speisepilze werden idealerweise an kühlen, trockenen und luftigen Orten gelagert. In Vakuumbeuteln sollten Trockenpilze nicht in zu vielen Lagen übereinanderliegen, da sich sonst zu viel Wärme entwickelt, was dem Geschmack schadet. Glas- oder Blechgefäße eignen sich gut zum Aufbewahren.

Verarbeitung
Zunächst sollten Trockenpilze gründlich gewaschen werden. Vor der Verarbeitung soll man Trockenpilze im Wasser zuerst aufquellen lassen. Die Zellen nehmen dann das beim Trocknen entzogene Wasser wieder auf. Andernfalls verschließen sich beim Kochen die Zellen und die Pilze bleiben hart.
In der Regel werden Trockenpilze vor dem Trocknen nicht geputzt. Somit haftet mitunter noch Schmutz an ihnen. Dieser bleibt für gewöhnlich im Quellwasser zurück und senkt sich am Boden ab. Das Einweichwasser sollte durch ein Tuch passiert werden und weiterverwendet werden. Intensive Aromastoffe haben sich während des Einweichprozesses herausgelöst und sollten für die Zubereitung nicht verloren gehen.
Bei getrockneten Pilzen gelten die gleichen Hygieneregeln wie beim Geflügel. Trockenpilze sollten möglichst immer vollständig durchgegart werden, um das Risiko einer Vergiftung durch Salmonellen zu minimieren.









[bookmark: _GoBack]TK-Pilze (tiefgekühlt)

Arbeitsauftrag: 
1. Finden Sie sich zu einer Gruppe zusammen.
2. Lesen Sie den Text aufmerksam durch!
3. Beantworten Sie eigenständig folgende Fragen schriftlich auf Ihrem Notizzettel! 
1. Welche Handelsform von Pilzen liegt dir vor? 
2. Wie lange sind gefrorene Pilze haltbar und warum sind sie so lange haltbar?
3. Was sollte man bei der Lagerung von gefrorene Pilze beachten?
4. Formulieren Sie für die Vorbereitung, Verwendung und Verarbeitung von gefrorenen Pilzen Regeln!



Konserven (lat. conservare „erhalten“) sind Lebens- und Genussmittel, die durch spezielle Behandlung und geeignete Verpackung vor bakteriellem Verderb geschützt sind. Gefrorene Pilze werden durch Gefrieren bei mindestens –30 °C eingefroren und damit haltbar gemacht. Die Haltbarkeit bei Tiefkühlpilzen beträgt mindestens sechs Monate.

Das Tiefkühlen der Pilze führt dazu, dass der frei verfügbare Wasseranteil, der bei Pilzen sehr hoch ist, reduziert wird. Durch das Tiefkühlen wird das Wasser in den Pilzen ausgefroren. Das Wachstum der Mikroorganismen und die Aktivität von Enzymen sind auf das Wasser angewiesen. Doch ohne ausreichend Wasser wird das Wachstum von Mikroorganismen verhindert bzw. gestoppt.


Einkauf und Lagerung
Beim Einkauf tiefgekühlter Pilze sollte man darauf achten, dass die Tiefkühlkette nicht unterbrochen wird. Ein Anzeichen hierfür ist die Bildung von Eiskristallen. Gefrorene Pilze sollte man im Gefrierschrank bei - 18°C lagern. Aufgetaute Pilze sollte nicht wieder eingefroren, sondern besser gleich gegart und verbraucht werden. 


Einfrieren und Verwendung
Pilze müssen sauber, frisch und von bester Qualität sein. Nach vollständiger Reinigung schneidet man die Pilze kochfertig auf und blanchiert sie meistens 2 -4 Minuten. In einem luftdichten Gefäß oder einem Gefrierbeutel sind die Pilze problemlos sechs bis zehn Monate bei Lagertemperaturen von – 18 °C haltbar. Vor der Verwendung taut man gefrorene Pilze nicht auf, sondern man gibt sie gefroren in das Gericht. Tiefgekühlte Pilze haben eine kürzere Garzeit, weil durch das Blanchieren und Frosten die Zellstruktur bereits gelockert wurde. TK-Pilze eignen sich nicht optimal für die Herstellung von Pilzgerichten. Die Zerstörung der Zellstruktur und die damit verbundenen Qualitätseinbußen sind dafür der Grund. Besser eignen sie sich für Suppen und Saucen, in Farcen und Pasteten oder als Füllung von Teigwaren.









Pilzkonserven 
Arbeitsauftrag: 
1. Finden Sie sich zu einer Gruppe zusammen.
2. Lesen Sie den Text aufmerksam durch!
3. Beantworten Sie eigenständig folgende Fragen schriftlich auf Ihrem Notizzettel! 
1. Welche Handelsform von Pilzen liegt dir vor? 
2. Wie lange sind Pilzkonserven haltbar und warum sind sie so lange haltbar?
3. Was sollte man bei der Lagerung von Pilzkonserven beachten?
4. Formulieren Sie für die Vorbereitung, Verwendung und Verarbeitung von Pilzkonserven Regeln!

Konserven (lat. conservare „erhalten“) sind Lebens- und Genussmittel, die durch spezielle Behandlung und geeignete Verpackung (Dosen und Gläser) vor bakteriellem Verderb geschützt sind. Konservierte Pilze werden durch das Sterilisieren, eventuelles Einlegen und das anschließende Abfüllen in Gläsern oder Dosen haltbar gemacht. Pilzkonserven sind mindestens sechs bis zwölf Monate haltbar.

Einkauf und Lagerung
Pilzkonserven werden trocken, dunkel und kühl aufbewahrt. Sie können ohne Qualitätsverlust mehrere Jahre lang eingelagert werden. Entsorgen sollte man rostige Dosen oder solche, die eingedellt, anderweitig beschädigt oder aufgewölbt sind. Den Restinhalt geöffneter Konserven kann man in einem verschließbaren Behälter umfüllen und im Kühlschrank bis zu zwei Tage aufbewahren. Belässt man die Pilze in der Dose besteht die Gefahr, dass Metalle (z. B. Zinn) in das Lebensmittel übergehen.

Verarbeitungsprozess
Der Verarbeitungsprozess unterscheidet sich geringfügig je nachdem, um welche Pilze es sich handelt.
Die Pilze werden in Schüttelmaschinen und oft zusätzlich manuell nach der Größe sortiert, denn danach richten sich die Güteklassen. Güteklassen sind Qualitätskategorien, die dazu dienen, Lebensmittel entsprechend ihren Eigenschaften (z. B. Größe und Beschaffenheit) einzuordnen. 

Anschließend kommen die Pilze zum Putzen in eine Art Waschmaschine, in deren rotierenden Trommeln sie gebürstet und gewaschen werden. Dann werden sie bei 80–90°C für drei bis fünf Minuten blanchiert. Zum Sterilisieren werden die Pilze in gereinigten Dosen oder Gläsern mit einer wässrigen Flüssigkeit abgefüllt. Die Gefäße werden verschlossen und bei 121 ° Celsius für 30 – 50 Minuten hitzesterilisiert. Ohne diesen Prozess besteht die Gefahr, dass sich in der leicht sauren oder neutralen Aufgussflüssigkeit gefährliche Keime vermehren. Sterilisiert halten sich die Pilzkonserven bis zu fünf Jahre.

Pilze eignen sich für das Einlegen in Essig oder Ölmarinaden. Beim Einlegen in Essig wird der Gewürzsud aufgekocht und die Pilze darin etwa fünf Minuten gekocht. Danach werden Sie sofort in Gläser gefüllt und luftdicht verschlossen. Beim Einlegen in Öl kochen die Pilze auch mehrere Minuten in einem Gewürzsud. Danach wird der Gewürzsud abgegossen und die die Pilze so trocken wie möglich in eine Öl-Gewürzmarinade eingelegt. Nur wenn Sie trocken sind nehmen sie den Geschmack der Gewürze gut an. So mariniert gelangen sie als Antipasti oder Salat in den Handel.

Durch die intensive Verarbeitung verändert sich allerdings Konsistenz, Optik und Geschmack, weshalb diese Form bei Verbrauchern oft nicht so beliebt ist. Die Vorteile von Pilzkonserven sind die Saisonübergreifende Verfügbarkeit, der geringe Vorbereitungsaufwand und die gute Kalkulierbarkeit, da sie preisstabil im Einkauf sind.


Notizzettel

Handelsform: _______________________________________________________________________

Haltbarkeit: ________________________________________________________________________

Begründung:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 

Was sollte man bei der Lagerung beachten?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Regeln für die Vor- und Zubereitung
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
