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Zur Pilzjagd braucht es eine einfache Ausrii-
stung. Sie besteht aus einem Rucksack, alten
Schuhschachteln, Papiersdcken, einem Taschen-
messer sowie einem Pilzbuch. Auch wer an die
60 Sorten kennt, findet in der Saison immer
noch Neues und Unbekanntes. Ohne Pilzbuch
wiirden wir immer dieselben Sorten heimbrin-
gen oder dann solche, die sich zuletzt doch als
ungeniefbar herausstellen.

Manche Pilzkolonie bleibt stehen. Was man
nicht sicher kennt, sollte stehen bleiben; viel-
leicht weill der Niachste damit mehr anzufan-
gen. Was du nicht sicher verwenden kannst,
lasse sein! Aus Achtung vor der Natur und aus
Achtung vor den bessern Pilzkennern.

Beim erkannten Giftpilz ist es natiirlich et-
was anderes. In einem Wald am See fanden wir
einmal eine ganze Kolonie von Knollenblitter-
pilzen. Nach sorgfiltiger Vernichtung aller
Pilze heftete ich an die ndchste Tanne einen
Zettel in den drei Landessprachen: «Achtung,
hier wichst der giftige Knollenblitterpilz!»
Der Giftkerl war dort wegen des regenreichen
Herbstes sehr hdufig. Er wird noch immer oft
mit den Champignons verwechselt. Wer nicht
schirfer beobachten kann, probiere es mit der
Zunge: der angenehme Nulligeschmack des
Champignons sticht gewaltig ab vom Kartoffel-
geschmack und -geruch des Knollenblitterpil-
zes. Die Zunge ist bei der Feststellung der Ar-
ten ein wichtiger Helfer. Keine Angst, von
einem biflchen Probieren stirbt niemand!

Dem Sortenbestimmen dient auch das Sack-
messer. Einmal fanden wir in den Bergen einen
wundervollen Steinpilz. Bei der Talfahrt im
Autobus hielten wir die Beute stolz vor uns hin,
zum Neid der Mitfahrenden. Als wir ihn, den
herrlichsten von allen, zu Hause aufschnitten,
war er bis an den Rand voller Wiirmer.

Finden wir auf einer Wanderung viel Pilze,
so zerschneiden wir sie und legen sie, nach Sor-
ten getrennt, in die verschiedenen Schachteln.
Liefen wir sie in den Papiersidcken, so wiirden
die weicheren Sorten von den derben zerdriickt.
Nasse Gewichse meidet der Kenner. In diesem
Zustand konnen auch gute Sorten zu Verdau-
ungsstorungen fiithren.

Die groflern Funde gleicher Arten eignen sich
am besten zur Konservierung fiir den Winter.
Vor einigen Jahren hatten wir ein unglinstiges
Erntejahr; immerhin gab es spit noch viele To-
tentrompeten. Diese lassen sich sehr gut dor-
ren und geben im Winter ein herrliches Gericht.
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Die Menschen waren
gesunder, als sie noch
mehr Hirse assen. ..
Darum taglich
eine Handvoll

Hirseflocken

in jeden Te‘ll‘e’r Suppe

Alle Matzinger-Produkte, wie auch
Cenovis und Avorio-Reis enthalten
jetzt ein Original-Farbbild aus dem
neuen Tell-Film fir das préachtige
Sammelalbum «Wilhelm Tell», das
Sie zum Preise von Fr.3.90 bei der
Getreideflocken AG, Lenzburg, be-
ziehen koénnen.

v

Senden Sie mir bitte das Album WILHELM
TELL im Format 20 x 24 cm in Halbleder ge-
bunden zum Einkleben der Tell-Farb-Bilder
zum Vorzugspreis von Fr. 3.90 p/Nachnahme.

Ich bestelle ........... Exemplare (bitte Anzahl
der gewlinschten Exemplare einsetzen).
Name:

Strafe:

Wohnort:

Ausschneiden und in offenem Couvert mit 5
Rp. frankiert einsenden an

GETREIDEFLOCKEN AG LENZBURG

Ich weiche sie 24 Stunden in Milch ein und be-
reite sie in einer Milchsauce. Dadurch verliert
sich das Lederige des Dorrgutes— Wer ver-
mischte und weniger hochwertige Sorten geern-
tet hat, macht die Pilze am besten in Essig ein.
Dazu verwendet man festere und kleinere Sor-
ten. Groflere werden halbiert. Man kocht die
Pilze fiinf Minuten vor, gieft das Wasser ab
und kocht sie mit einem Drittel Essig und zwei
Drittel Wasser nochmals auf. Als Gewlirz kann
nach Belieben Dill, Estragon oder Basilikum
beigegeben werden. Die Essigpilze werden mit
etwas Oel bedeckt, gut verschlossen und kiihl
aufbewahrt. Sie bilden als Ersatz fiir Salat oder
als Beigabe zu andern Speisen eine willkom-
mene Abwechslung.

Gibt es wenig Pilze, oder stehen wir, wie
jetzt, am Anfang der Saison, so stellt sich die
Frage, was man mit einem Korbchen Misch-
pilze anfingt. Es ist eine alte Erfahrung, daf§
zahlreiche Sorten zusammen das beste Gericht
geben. Ein Pilzgemisch mit Tomaten gediin-
stet, mit Zwiebeln oder Griinem gewiirzt, kann
herrlich schmecken. Es steht jeder Kochin frei,
die Gewlirze zu wahlen — aber stets mit MaR;
denn entweder haben die Pilze selber viel
Wiirze, oder sie iibertriagt sich von den krafti-
gen auf die faden Sorten von selbst.

Vielleicht {iberraschen wir unsere Familie
einmal mit einem Pilzbeefsteak. Dazu zerhacke
ich die vorher gereinigten, aber moglichst nicht
gewaschenen Pilze (es kdnnen verschiedene
Sorten sein) in kleinste Wiirfel und vermische
sie mit vorher eingeweichtem und gut ausge-
driicktem Weillbrot sowie mit feingeraspelten
Riibli. Das Ganze wird mit etwas Mehl und
einem Ei gebunden. Von dieser Masse forme
ich Plitzchen und backe sie samt einer Zwie-
belschweize im heifen Ol. Solche Steaks
schmecken grofartig und besser als die ausge-
suchtesten Fleischplédtzchen.

Viele wissen mit dem verbreiteten Reizker
nichts anzufangen. Zuerst liebt man ihn, spater
aber mag man den eigentiimlich harzigen Ge-
schmack nicht mehr leiden. Da fiir diese Schar-
fe der Stiel verantwortlich ist, verwende ich nur
die Hiite fiir das Pilzgericht. Ich reinige sie mit
einem Tuch (nicht waschen!), paniere sie und
backe sie in etwas Ol. Das Reizkerwildchen
wird uns danach wieder reizvoller erscheinen. —
Ein edler Verwandter, der Britling, wird, wie
alle festen Pilze, am einfachsten wie eine Leber
zubereitet. — Vom Parosolpilz (grofer Schirm-
ling), der haufig auch auf dem Markt angebo-
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ten wird, kann ohnehin nur der Hut verwendet
werden. Der Stiel ist zu holzig. Als fester Pilz
eignet er sich besonders zum Backen.

Ich rate jeder Hausfrau, das sonst iibliche
Diinsten der Pilze zu vermeiden, wenn es ir-
gendwie angeht. Beim Diinsten ziehen die mei-
sten Sorten soviel Wasser, dafl der Geschmack
des Gerichtes darunter leidet. Die abgeriebe-
nen, aber nicht gewaschenen Pilze, die man
bratet oder grilliert, ergeben das bessere Resul-
tat. Sie eroffnen ein weites Versuchsfeld fiir
Pfannengucker und Plittlischmecker.

I1
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von André Deflandre-Bartholdi

Spazierginge im Herbst sind besonders schon.
Und welch geheimnisvolle Spannung und wel-
cher Reiz kommt hinzu, wenn wir daneben
Pilze sammeln. Wir kennen viele Sorten und
freuen uns, wenn wir eine grofle Vielfalt an Far-
ben und Formen heimtragen kénnen. Aber nur
schone, erlesene Exemplare nehmen wir mit,
da halte ich meine Kinder, die gerne allzu eif-
rige Sammler sind, im Zaum.

Der Gedanke an das Pilzputzen darf uns auf
keinen Fall den geliebten Heimweg durch den
Abend und die Aussicht auf ein einladendes
Feuer verderben. Denn fiir uns ist dies die Zeit
im Jahr, wo wir das Heimkommen besonders
begliickend empfinden. Es beginnt schon friih
zu dunkeln, die Abende sind neblig, das Gras
und die iiber den Weg gespannten Spinnfaden
feucht, und es riecht tiberall nach Pilz und
nassem Holz.

Natiirlich versuchen wir, moglichst viel von
dieser Stimmung mit unsern Pilzen ins Haus zu
nehmen: ein paar Tannadeln und die neben
einem Ameisenhaufen gepfliickten Thymian-
zweige werden mitgekocht, oder wir ziinden zu
Hause im Cheminée aus den mitgebrachten
Tannzapfen und einem verharzten Ast ein Feu-
er an und bereiten unsere Pilze auf dem Grill
zu. Dazu packen wir sie mit Zwiebeln, Knob-
lauch, Peterli, Thymian, Salz, Pfeffer und et-
was Butter portionenweise in Aluminiumfolie
ein, und nach dem Grillieren essen wir sie zu

65

E G E L

Ein
neuer
Weg

auf angenehme und wirkungsvolle Art
— ohne Hungerkur! — Gewichtsverminde-
rungen zu erzielen.

%\ré%lé
minvitin

die neuartige Didtnahrung zur Reduktion des
Korpergewichtes

@® Kein Hungergefiihl
® Keine Esslust

@ Kein Leistungsabfall
@ Keine Miidigkeit

Einfache Zubereitung.

Originaldosen zu 225g und
vorteilhafte Grosspackungen
mit den Aromen:

Kaffee, Schokolade, Neutral

Verlangen Sie die aufschluss-
reiche Gratisbroschire.

Minvitin,
ein neues Produkt der

DR. A. WANDER AG, BERN
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Wer an

die Magie...

des Wiirzens glaubt, wird mit der LEA & PERRINS
Worcester-Sauce zu gutem Erfolg gelangen. Diese
nach alten indischen Rezepten hergestellte Ge-
wiirz-Sauce iibt nicht nur eine wiirzende, sondern
auch eine verdauungsfordernde Wirkung aus. Sie
gehort zu den wichtigsten Kiichenhilfsmitteln eines
modernen Haushalts.

Verwenden Sie darum zu Suppen, Stews, Grills,
Fleischsaucen, Fisch, Kise und ganz besonders zu
Tomato Juice stets Worcester-Sauce. Verlangen
Sie aber ausdriicklich LEA & PERRINS, die ein-

zig echte Original-Sauce.

LEA & PERRINS

Uer grosse
ASTRA - Vorteil:

Jede Flasche ASTRA-Oel
hat jetzt den praktischen,
tropfsicheren
Ausgiesser

ASTRA
macht ein
gutes Essen
besser!

Z E R
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Brot und Rotwein am Kamin. Es schmeckt
ausgezeichnet, und die herbstliche Stimmung
des Heimweges findet am Feuer ihre nattirliche
Fortsetzung. Sie wird nicht jih unterbrochen
durch den elektrischen Herd und den Chrom-
stahl in der weiligekachelten Kiiche.

Letztes Jahr stiell ich zufillig auf eine grofle
Menge Totentrompeten. Ich habe sie mitge-
nommen, an der Sonne getrocknet und zwi-
schen den Hinden zerrieben. Davon gab ich
dann das ganze Jahr hindurch ein wenig in die
Sauce der Rinds- und Hasenbraten, und streu-
te auch einmal eine Prise in den Bauch einer
Ente: alles gegliickte Variationen.

Aber ein ganz besonders nettes Erlebnis mit
Pilzen hatte ich vor drei Jahren. Mein Bruder
hatte sich kurze Zeit vorher verheiratet. Und
wenn ich auch fiir meine Schwigerin vom er-
sten Augenblick an eine grofle Zuneigung spiir-
te, freute ich mich damals, sie in ihrem Heim,
bei den kleinen alltdglichen Begebenheiten,
noch besser kennen zu lernen. Ob sich wohl
Fiaden spinnen wiirden? Nichts lief ndmlich
zum vornherein darauf schliefen, daf sie Ver-
stindnis habe fiir unsere grofle Naturliebe.
Mein Bruder hatte sie nicht auf einer Wande-
rung oder beim Pilzesuchen kennengelernt, son-
dern auf einer Fahrt im Flugzeug nach Ame-
rika.

Und nun war ich also zum ersten Mal bei
ihnen auf Besuch. Schnell hatte ich bemerkt,
wie meine Schwigerin ununterbrochen mit win-
zig kleinen Eierschwdmmchen in einem Konfi-
tiirenglas liebdugelte, sie immer wieder in die
Hand nahm, nach allen Seiten und gegen das
Licht hielt. Wie sie mir vergniigt erzihlte, hat-
ten sie die Pilzchen am Tag zuvor auf dem
Randen gefunden und nun in Essig einge-
macht. Und lachend gestand sie mir, sie habe
viel mehr Freude an diesen selber gepfliickten
und eingemachten Pilzen als an ohne jede Mi-
he und Arbeit im Laden in Biichsen gekauften
Champignons.

Seither haben wir zusammen schon manche
Sammelfreude erlebt.

Als sie im letzten Herbst mit meinem Bruder
aus der Schweiz fiir ein paar Tage zu uns nach
Frankreich, wo wir schon seit vielen Jahren
wohnen, kam, brauchte ich mir zum ersten Mal
keine Sorgen zu machen, wie wohl unsere wilde,
ungepflegte Gegend auf unsern Besuch wirken
werde. Ich wuflte, sie wiirde das Unverbrauch-
te, Urspriingliche in der Landschaft besonders
lieben und sich wohlfiihlen in einer Gegend, wo
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Elcalor-Herd mit
aufziehbarem Drehspiess

ELCALOR

AARAU

Elcalor AG. Aarau

Sie wissen ja selbst, dass Grilliertes heute allgemein
geschatzt wird und dass es der Gesundheit und der
schlanken Linie zutrédglich ist. Mit dem neuen Infra-
rot-Back- und Grill-Element lassen sich alle Fleisch-
arten so schnell und schmackhaft grillieren, dass
Sie in Ihrem Familien- und Bekanntenkreis bald in
den Ruf einer Meisterkochin kommen,

Der Elcalor-Herd ist zudem mit der bekannten Regla-
Schnellkochplatte ausgestattet, die fast doppelt so
schnell aufgeheizt ist wie eine Normalplatte, und der
Einknopf-Backofenregulierung «Elcalorstat», mit der
Unter- und Oberhitze allein oder zusammen einge-
stellt werden kdnnen.

Z E R

S PI E G E L

Wilder mit Brachland wechseln, und die Dér-
fer oft zehn oder fiinfzehn Kilometer weit von
einander entfernt sind. Und ich hatte mich
nicht getduscht, wir durchstreiften zusammen
die Wildnis nach Brombeeren, von denen es
hier eine Unmenge gibt, und freuten uns an den
oft mirchenhaft dekorativen Zweigen der Hek-
kenrosen, die voll leuchtender Hagebutten hin-
gen. Meine Schwigerin wullte ein ausgezeich-
netes Rezept fiir Hagebuttenkonfitiire. Wir
machten uns dann auch sogleich an die Arbeit.

Hier das Rezept fiir die Hagebuttenkonfi-
tire: der Stiel und das schwarze Kappchen
werden abgeschnitten, die Friichte mit etwas
Wasser weichgekocht und durch das feinste
Sieb des Passevite getrieben. Das Mark wird
mit vier Funftel Zucker, etwas Zitronensaft
und einem Glas Wasser vom Sud zu Konfitiire
eingekocht. Den Riickstand kann man fiir Ha-
gebuttentee verwenden. Ich lie ihn auf der
Zentralheizung trocknen, und die Kinder durf-
ten ihn in schwarz iiberzogene und mit gelben
Sternen beklebte Biichsen abfiillen. Das er-
¢ab willkommene Weihnachtsgeschenke fiir
Grofmiitter und Grofitanten.

Kurz vor Weihnachten erhielten diese Ge-
schenklein noch ein ganz besonderes Cachet.
Hier auf dem Lande haben wir den Vorteil, daf}
wir unseren Christbaum im eigenen Wald holen
konnen. Es ist dies alljahrlich ein grofles Ereig-
nis fiir die Kinder. Aber so schon und geheim-
nisvoll wie im vergangenen Jahr ist es, glaube
ich, noch nie gewesen. Es lag schon viel Schnee
im Wald, trotzdem zog ich mit den Kindern
los. Und bald glaubten wir, im Marchenland zu
sein. Da und dort leuchteten uns zu unserer
Uberraschung feuerrote Hagebutten aus dem
Schnee entgegen. Davon brachen wir einige be-
sonders schone Zweige ab und befestigten sie
zu Hause auf den Picklein mit dem Hagebut-
tentee.

Fiir mich suchte ich einen besonders langen
Zweig aus, den ich in einen grauen Krug stellte.
Und in die schwarze Japanschale kam ein wil-
des, zackiges Gebilde mit viel Hagebutten und
einer silbernen Christbaumkugel daran. Eine
besonders gliickliche Verbindung, wie ich er-
staunt feststellte. Ich werde es nichstes Jahr
wieder versuchen.

Auch von den Pappelzweigen, die im Kup-
ferkessel am Boden monatelang ihre goldgelben
Blitter behalten haben, und von den schwarzen
Ligusterbeeren werde ich mir diesen Herbst
wieder einige holen.
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