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darin, unsere Mitglieder mit moglichst
vielen Speisepilzen vertraut zu machen
und sie vor den Giftpilzen zu schiitzen.

Um diese Aufgaben zu losen, ist es
aber notwendig, dass sich alle Mitglieder
an den gemeinniitzigen Arbeiten beteili-
gen und sich bemiihen, das aufzunehmen,
was in den Vereinen gelehrt wird.
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lich,

Es ist fir die Vereinsleiter eine Ge-
nugtuung fir ihre schwere Arbeit, wenn
sie sehen, dass ihre Errungenschaften
mit Interesse entgegen genommen wer-
den, es ist fiur sie aber auch entmutigend,
wenn ihre Hingabe nur als selbstverstind-
ibr Darbieten immer nur von einer
Minderheit so nebenbei mitangehort wird !
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*Der Kronenbecherling, Pustularia
coronaria (Jacq).

Im Heft 5 1924 unserer Zeitschrift
berichtet. Herr Dr. med. Thellung von ei-
nem durch den Kronenbecherling ver-
ursachten Vergiftungsfall. Im Heft ¢ ver-
spricht uns dann Herr Zentralprisident
Zaugg, eine Abbildung und genaueste
Beschreibung des Pilzes, wodurch der ar-
me Tropf fir alle Ewigkeit der Verach-
tung der Pizlerfamilie verfallen soll.

Gestatten Sie denn doch einem Freund
des also Gezeichneten eine kleine Entgeg-
nung. Der Kronenbecherling und ich
pflegen schon lange die ungetriibteste
Freundschaft, die bei jeder Gelegenheit
erneuert und entsprechend gefeiert wird
(Rezept ist erhéltlich). — Nun sage ich
seinen Feinden: Was kann der Kronen-
becherling dafiir, dass der gewohnliche
Pilzler das bereits angebrochene Greisen-

alter des Pilzes nicht zu erkennen ver- -

mag ¢ — Ist ferner der Kronenbecherling
daran schuld, wenn er, wie ein richtiger
Waldbewohner sein muss, noch riistig
und flott dasteht, wenn seine gleichalt-
rigen Kollegen rmosherum schon zerfallen
und verfault smd?

“ Anmerkung der Redaktion: Fir uns

ist der Kronenbecherling wie Dr. Thellung
richtig bemerkt nur bedingt essbar, also
Vorkochen und Wegschiitten des Wassers,
denn die verschiedenen Vergiftungen
durch denselben lassen uns keinen andern
Stand einnehmen, wenn auch die grosse
Moglichkeit vorhanden ist, dass der Giaft-
stoff erst in den iiberstandenen F Exempla-
ren zur ]]ntwwkluncr kommt. Deswegen
sind wir diesem schonen Vertreter der
Becherlinge nicht Feinde, sondern genies-
sen ihn gerne als Salat.

Der Schreiber dieses hat Kronenbe-
cherlinge schon 8 und mehr Tage im
Keller so aufbewahren kénnen, dass der
sicher schon eingetretene Zerfall kaum
bemerkt werden konnte. Bei diesem Pilz,
wie auch bei seinen Verwandten und den
Morchela braucht man, um etwaigen
Bauchschmerzen zu entgehen, wenig wis-
senschaftliche, datiir aber recht viel prak-
tische Erfahruuw Und in dieser Beziehung
sollte auf unseren Mirkten schirfer kon-
trolliert werden. Zugestutzte und frisch
frisierte Ware alteren Datums ist oft vor-
handen und kann dem unvorsichtigen

Kiaufer eigenartige Erlebnisse bereiten.
AN Z

Weiteres iiber den Xronenbecherling
Plicaria coronaria (Jacq).

Die hekaunnt gewordenen Vergiftungs-
falle durch den Genuss dieser Art zeig-
ten in aller Deutlichkeit, dass sie ernst
zu nehmen ist. Da wir uns zur Zeit noch
nicht Aussern konnen, ob der Kronen-
becherling nur im iiberg"anﬂenen Zustande
giftig wirkt, oder ob er jung schon gif-
tig wirken ka,nn. ist mit diesem Umstand
zu rechnen, das heisst, um ihn als Speise
zu Verwenden, miissen besondere Vor-
sichismassregein getroffen werden. An
diesen miissen wir festhalten, selbst wenn
der Beweis auch erbracht wird, dass nur
ibergangene Exemplare schadlich, wie
irgend bei einem andern essbaren Pilz
sind, frische Kronenbecherlinge somit
auch unabgebriiht genossen werden konn-
ten. Letzteres, wird der eine oder der
andere Pilzfreund sagen, habe er an sich
selbst ausprobiert. Auch ich genoss die
Art einst unabgebritht®, Gleichwohl wiirde

# In kleinerer Menge in der Sosse. (Sauce)
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ich es heute nicht behaupten konnen,
dass der Pilz nur beim Uebergehen gif-
tig wirken kann. Ergebnisse chemischer
Untersuchungen dieser Art, besonders
jene iber gesunde frische Exemplare,
werden hieriber Klarheit schatfen. Stellt
es sich dann heraus, dass frische Exem-
plare noch keinen Giftstoff enthalten,
wiirde man sich weiter fragen miissen :
Was ist noch frisch und was schon zu
alt. Vom einigermassen aufmerksamen
Sammler wird frisch und alt, (erinnere zum
Beispiel an Rohrlinge) unschwer erkannt.
Beim Kronenbecherling liegen diese Ver-
haltnisse viel schwieriger, was als wei-
terer Grund zur Vorsicht angesehen wer-
den muss. Diese Verhiltnisse sind zugleich
ein Hindernis fiir die Verwendung, selbst
wenn der frische Pilz unschédlich ist.

Es liegen nach meinen bisherigen
Beobachtungen nur wenige Merkmale vor,
die schliesslich auf eine Alterserscheinung
hindeuten.

1. Die Farbverinderung der Scheibe:
hellbraunlich-schmutzigbraunlich, frisch
mehr
werden der Scheibe, worauf diese klein-
felderig wird. Aber auch diese Erschei-
nungen konnen nicht fur stichhaltig ge-
halten werden, um eine Giftgrenze beim
einzelnen Exemplar herausfinden zu kon-
nen, da vor dem Eintreten dieser Alters-
erscheinungen schon Gift vorhanden sein
kann, also jede Schétzung ob giftig oder
noch esshar undurchfithrbar und hinfallig
wird.

Diese Art scheint sich von andern
wachsartigen—fleischigen Becherlingen
durch ihr fast Anorpeliges Fleisch her-
vorzuheben, was auch bei der Gattung
Sepultaria Cooke, nur in etwas minderem
Masse beobachtet wird. Der Kronenbe-
cherling wie Sepultaria-Arten sind im
Stadium einer Hohlkugel unterirdisch le-
bende Pilze, treten dann, am Scheitel
sternformig zerreissend aus der Krde her-
vor. Um dies ausfithren zu konnen, be-
darf der Pilz, hier besonders der Kro-
nenbecherling einer festen Konsistenz.
Ferner ist seine Entwicklung von langer
Dauer und wie der Verfasser A. N. Z
in seinem Artikel sagt, dass man am Pilz
nach «8tigiger Aufbewahrung im Keller
den eingetretenen Zerfall kaum bemerkt»,

oder weniger violett; das Rissig-

ein ausdauernder Pilz, fir mich ein Be-
cherling, dem es gewiss nicht leicht an-
zusehen ist, in welchem Grade er fir die
Verwendung in der Kiiche steht. Man
muss ihn also abbrithen, wie die Speise-
lorchel Gyromitra esculenta Pers., mit
der er sich gleich verhalt.

Ob ausserdem seine Stoffe dem Men-
schen zutriglich sind, ob er auch leicht
verdaulich ist, sind weitere Fragen. Ver-
schiedene Umstande, besonders jener der
uns sagt, dass wir das Studium schidlich
oder unschiédlich am Pilze nicht zu er-
kennen vermogen, dass in der Schweiz
in den letzten Jahren 3* Vergiftungsfille
durch den Genuss dieser Art zu verzeich-
nen sind, bieten uns Gewahr fir die wohl
bleibende unumstossliche Richtigstellung

dieser Art, nimlich: Nur bedingt essbhar.

1. «Auf eigene Verantwortung hin steht
es dem Pilzfreund frei, den Kronenbe-
cherling ohne vorherlges Abbrithen zu
geniessen.»

2. Damit aber die Gefahr vor Ver-
giftung behoben wird, dringen wir auf
das Abbrithen und Wegschiitten des
Wassers.

3. Es steht ihm aber auch frei, vom
Genuss ganz abzusehen, in Anbetlacht
der dem Pilz zukommenden, oben er-
wihnten Eigenschaften, der vor dem Ge-
nuss zu treffenden Massnahmen, zumal
er auch nicht als hochwertiger Speise-
pilz gilt.

Fall 1 ist immerhin riskiert—gefiahr-
lich, Fall 2 fir Liebhaber des Pilzes un-
bedingt notig, Fall 3 fiir den einen oder
den andern Pilzfreund das Kligste und
vollig harmlos.

Die praktische Erfahrung hat uns so-
weit  gebracht, das Alter dieser Art in
obigem Sinne zu erkennen, die Giftgrenze
an i1hr herauszufinden war unmoglich.
Dass man dem Pilz misstrauisch gegen-
iber steht, ergibt sich aus den vorge-
kommenen Vergiftungen, ferner durch
die Wabhrscheinlichkeit, dass er vor sei-
ner Alterserscheinung, also im Stadium
einer noch scheinbaren Frische schon
giftig -wirken kann, wenn das Abbrithen
unteriassen wird.

# Ein Fall mir selbst bekannt.



Wir werden seinen heutigen Ruf nicht
verbessern konnen, gegebenenfalls kann
er sich noch verschlimmern. Es ist auch
erfreulich, dass diese in der Schweiz hiu-
fige Art in dieser Zeitschrilt verschie-
dentlich behandelt wurde,” und miissen
uns, obwohl wir den Pilz einst unabge-
britht ¢enossen, von ihm in Deutschland
keine Vergiftungen bekannt sind, an diese
Bedingungen halten. A. Knapp.

Meine erste Pilzvergiftung und ihr
siibses Ende.

Es ist lange, wohl mehr als 30 Jahre
her, als ich den ersten Schrecken einer
Pilzvergiftung erfahren musste. Damals
kannte ich noch wenig von Pilzen und
es war auch niemand in Baden zu finden,

der mir irgend welche Mitteilungen iiber

essbare Schwiamme machen konnte. Ich
frug Lehrer, Apotheker, den Forster,
aber es wollte keiner mit den «Chrot-
tendichern» zu tun haben. Da der ver-
storbene Forster Baldinger sieben Sorten
Schwiamme gekannt habe, die er geges-
sen, begab ich mich einmal zu seiner Frau
um sie darubel zu belragen. «Das ist ein
Gift, das ist ein Gift, gute Frau», war
die einzige Auskunfi, die ich von ihr er-
halten konnte.

Eines Tages schenkté mir mein Mann
den Roll, das erste Pilzbuch, das ich zu
sehen bekam. Meine Freude war iber-
'gross; gleich ging es an das Studium. Ge-
rade strotzten die Walder voller Schwiam-
me. Reizker nach Roll standen massen-
haft im Tannenwald und irren konnte
man sich nicht, denn der gelbe Saft troptte
aus jedem Stiuck, so man es zerbrach
oder zerschnitt. -— Zu einem Abendessen
wurden also die ersten Reizker mit Zwie-
beln und Mehl gekocht. — Aber das Ge-
richt mundete uns nicht recht, der Ge-
schmack war fremd, ganz anders als bei
Eierschwimmen; doch assen wir ziem-
lich viel davon. Nach dem Nachtessen
gingen wir noch ins Kurhaus, und zwar
mein Gemahl als Mitglied der damahgen
Kurkommission ins dortwe Bureau zu
einer Besprechung mit einigen Herren,
und ich in das Konzert. Unterwegs hatte
mein Mann plotzlich tGber Grimmen im
Leib geklagt; auch ich spirte Uebelkeit.
Wir hatten den Gedanken einer Vergif-
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tung, sammt der ganzen Angst und Un-
behaglichkeit. «Frau Du hast mich ver-
giftet», war das Abschiedswort, als ich
ins Konzert ging. Alle I'reude an Musik
war mir vergangen und weinen war das

Néchste, —- ach einigen Konzertnum-
mem liess mir die Angst keine Ruhe
mehr. Ich ging nach dem Bureau, um
meinen Mann zu befragen, wie es ihm
gehe. — Er sei schon seit einer Weile
weg, hiess es. Als ich den Herren er-
zéhlte, weshalb ich ihn sprechen wollte,
machten alle bekiimmerte Gesichter. Man
wolle ihn suchen, er werde wohl zu fin-
den sein, entgegneten sie mir. Nach Hause
gegangen war mein Mann nicht ohne
mich, das wusste ich bestimmt, Nun wur-
de der Park durchsucht, rach ihm ge-
fragt, aber niemand wusste Bescheid.
Die Zeit verging, das Konzert war bald
zu Ende, ich jammerte und sah ihn ir-
gendwo im Park in Vergiftungsschmer-
zen liegen. Da stiirzte frohhch einer seiner
Freunde auf mich zu: «Im Rauchzimmer

-sitzt unser Angstmann wohlgemuty mit

einem Studienfreund, den er unverhofit

getroffen, raucht, und trinkt Goldwind-
ler! — Erst jetzt konnte ich richtig
weinen. —

Und weil ich damals so gerne Asti
trank, musste ich auf unsere Reizkerver-
giftung hin noch anstossen, und das war
das siisse Ende. — E. F.

Ueber Morcheln 1924.

Da in den letzten Nummern unserer
Fachzeitung etliches tiber «negative» Mor-
chelraubziige zu lesen war, wiirde man
fast glauben, die Morcheln seien am Aus-
sterben, was aber denn doch nicht ganz
der Fall ist.

Bel uns im Ziircher Oberland sind
dieses Frithjahr die Morcheln haufig vor-
gekommen, zwar ziemlich spit, aber da-
fiir grosse schéne Exemplare. So passierte
es mir beim ersten Streifzug am 11. Mai,
dass ich 11'/: kg heimschleppen musste,
Korb und Rucksack vollgestopft. Durch
diesen Erfolg angeregt, zogen auch die
Nachbarn auf die Pirsch. Zum grossen
Teil ist auch ihnen die «Morcheldiana»
hold gewesen. Acht Tage spéter fithrten
wir zu mehreren Personen eine zweite
Exkursion aus. Nach 1!/: Stunden brach-
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ten wir 9 kg und die andere Abteiluug
3! kg nach Hause, darunter Kolosse
bis zu 240 gr schwer. Es waren meistens
Spitzmorcheln, dann auch hohe Morcheln
und nur 3 oder 4 Kopfmorcheln, (Wohl die
Speisemorchel M. esculenta Red.) trotz-
dem letztere beim Grasmihen in gut ge-
diingten Wiesen ziemlich héiufig gefunden
wurde, aber immer vereinzelt. Auch die
Ohrenmorchel (Aderbecherling) war gut
vertreten.

Das Eigentiumliche der diesjahrigen
Ernte war, dass die Morcheln an trok-
kenen, kahlen Berggipfeln, wo fast nichts
wichst als ein paar magere Liarchen und
Hagebuchen, oder an abgebrannten Fal-
chengrashigen (¢? Red.) in steinigen Wald-
randern und trockenen Berghingen ge-
funden wurden. An sonst bekannten Stel-
len fanden wir sehr selten ein paar Stiick.
Da auf kahlen Bergriicken, da standen
sie, Korbe! voll in Reih? und Glied, gross
und klein und freuten sich der herrlichen
Frithlingssonne. Ich erinnere mich, noch
nie eine so grosse Morchelernte wie 1924
gehabt zu haben und kenne die Morcheln
doch von frither Jugend auf.

Viele wurden geddrrt, und auch ver-
schenkt. Ich glaube eine Woche lang war
in unserm Dorfchen fast in jeder Haus-
haltung ein Morchelgericht beim Mittag-
tisch vertreten. Die Pilzsaison hat also
somit gut begonnen. Bereits sind auch
Ziegenbarte, Taublinge, Steinpilze, Eier-
schwimme, Scheidenstreiflinge, Wald-
champignons angeriickt. Hexenrdhrlinge,
Fliegenschwamm und Perlpilz sind eben-
falls vertreten, Die Pilzernte verspricht
elne reiche zu werden.

Nun ist die Zeit der Pilzwerbetrommel
angeriuckt, wartet nicht bis zur Hoch-
saison, «Pilzler in Aktion !»

C. Wagner Giindisaun,

An dieser Stelle sei bemerkt, dass
nach den deutschen Pilznamen immer
der lateinische Name folgen soll. Kann
letzterer vom Verfasser nicht angegeben
werden, bitten wir im Original Raum fir
den lat. Namen vorzusehen, worauf wir
die Ergéinzung anbringen. Red. K.

1und 2 vom Verfasser ungliicklich ausgedriickt,
geben wir dies wie im Original wieder. Red. K.

Kuche

Steinpilze nach franzosischer Kiiche,

Als ich vor Jahren in Tenna im Sa-
fiental zur Kur war und Steinpilze, die
ich dort reichlich fand, zum Trocknen
ritstete, kam eine Pariserin, die ebenfalls
zur Kur weilte zu mir und sagte: Ma-
dame, Sie wissen Steinpilze nicht zu rii-
sten und zu schatzen. Allerdings hatte
ich sehr viel Abgang gemacht, denn was
hétte ich auch mit allem anfangen sollen?
In der Hotelkiiche fiirchtete man sich vor
Pilzen und Pilzvergiftungen. So schnitt
ich eben von den Steinpilzen nur die
ganz festen, madenfreien Stiicke zurecht,
um sie zum Trocknen an Fiden zu reihen.
Nach der Pariserin héatte ich alles fein
«schnifeln» und auf Papier trocknen sol-
len. Besonders uber die weggeworfenen
Rohrchen war die Dame reuig, da diese,
wie sie sagte, das Beste des ganzen Pil-
zes sel. Bisher hatte ich nur die R6hrchen
ganz junger Exemplare verwendet und da-
her interessierte ich mich lebhaft iiber die
Verwendung der Rohrchen in Paris.

Diese werden fein gewiegt, in siisser
Butter mit etwas Knoblauch gedimpft,
(schmeckt fast wie Hirn) kalt auf But-
terbrot gestrichen, mit etwas gehaclktem
Schinken und Schnittlauch. Dariiber kommt
etwas geriebener Kise und gehacktes
Ei mit Petersilie. Will man aus den Rohr-
chen eine warme Speise herstellen, so
backt man kleine Omeletten in Tassen-
grosse, gibt auf jede Omelette ein Hiuf-
lein von den gekochten Rohrchen, samt
einigen haselnussgrossen Bratkiigelchen,
streut noch etwas geriebenen Kise da-
ritber und deckt mit einer andern Ome-
lette zu. — Es gibt eine recht schone

-~ Platte, ersetzt die teuren Pastetchen und

findet sogar bei den Herren Anklang.

ES

Wie vornehme Polen Steinpilze zube-
reiten. Die Pilze werden gebriiht, nachher
in ‘slisser Butter ohne Zwiebeln, nur mit
etwas Knoblauch geschmort. Zuletzt wird
auf ein Pfund Steinpilze !/» Liter Rahm
beigegeben, noch kurze Zeit gekocht und
Mehlknodel dazu serviert. (Sehr gut.)

E. F.
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Von verschiedenen Seiten wird ge-
wiinscht, es mochten in der Zeitschrift
jeweilen die Marktpreise der verschie-
denen Pilzarten verdffentlicht werden.
Da die Preise je nach Ortschaft sehr vari-
ieren, bitten wir die verehrten Marktkon-
trolleure, iiber die Marktverhiltnisse einen
kurzen Bericht zu verfassen, worin auch
die iiblichen Preise vermerkt sein sollen.

Schon seit einigen Jahren wird uns
regelméssig zur Zeit der Pilze der Wunsch
unterbreitet, wir moéchten nicht nur die
Kenntnis der Pilze verbreiten, sondern auch
auf die Verwertung derselben Bedacht
nehmen. Aus diesem Grunde haben wir
seit 2 Jahren versucht, den Verkauf ge-
trockneter Pilze zu vermitteln. Wohl fan-
den sich jeweilen Kiufer, aber keine
Verkaufer. Wir beabsichtigen deshalb,
die Angelegenheit versuchsweise auf einer
andern Grundlage zu verwirklichen, in-
dem wir eine Pilz-Verwertungsstelle mit
Sitz in Burgdorf errichten. An diese
Stelle konnen nicht nur getrocknete, son-
dern auch frisch gesammelte, aber sau-
bere und gesunde Pilze gesandt werden.
Wer nun gedenkt, von dieser Einrichtung
Gebrauch zu machen, melde sich bei der
Geschaftsleitung, welche iiber die in Be-
tracht fallenden Arten und Preis Auskunft
erteilen wird. ‘

Verschiedene Anfragen betreffend
Neuausgabe der Michael’schen Pilzbii-
cher konnen wir hier allgemein Beant-
worten. Erschienen sind bis heute nur
die 3 ersten Lieferungen. Wann die 4.
Lieferung erscheinen wird, wissen wir
noch nicht.
reits,- dass der Preis fir alle Lieferungen
wieder ganz erheblich gestiegen ist und
nun Frs. 4— per Lieferung betragen wird.
Wir beabsichtigen nun, beim Verlag di-
rekt vorstellig zu werden und bendtigen
dazu die Namen aller bisherigen Abneh-
mer beziehungsweise Abonnenten des ge-
nannten Werkes. Diese Angaben sollten
uns in kiirzester Frist zugestellt werden.
Von den Sektionen kann dies gesamthaft

Jedoch das wissen wir be--

geschehen, wiahrend die Einzelmitglieder
kurz mit einer Postkarte melden wollen,
Unterzeichneter ist Abonnent des Michael-
Werkes.

Hinsichtlich der Etiketten fiir die Pilz-
ausstellungen teilen wir den Sektionen
mit, dass diese sich im Druck befinden
und in einiger Zeit abgegeben werden
konnen.

Die Geschiftsleitung.

Rud. Ruefli

Nach schwerer Krankheit ist am
30. Juni im Inselspital in Bern im
Alter von 60 Jahren unser Ehren-
mitglied Herrn Rud. Ruefli verschie-
den. Rudolf war ein stiller, geach-
teter Mann, dem wenig Wesen eigen
war. Als grosser Naturfreund war
er fiir unsern Verein ein eifriges
Mitglied und Forderer. Er war einer
derGriinderunseres Vereinsund wih-
rend den ersten zwei Jahren dessen
Prasident. Immerhin wussten wir
seine guten Ratschlige zu schitzen,
Leider musste er in den letzten Jah-
ren wegen einem Augenleiden das
Pilzsammeln lassen, aber um gleich-
wohl mitarbeiten zu kdénnen, anerbot
er sich als Einziiger. Er wird immer
als lieber Freund in unserer Erin-
nerung bleiben.

Rudolf, Ruhe sanft!

M. M. Grenchen.




Verein fiir Pilzkunde Winterthur

Verein fiir Pilzkunde Ziirich

~Jeden Montag Bestimmungsabend.
Vom 11. bis 28. September Pilzausstel-
lung in der kantonalen Ausstellung.
Jedes Mitglied ist gebeten, mitzubelfen
an der Lieferung frischer Pilze auf die
Eroffnung wie wahrend der Dauer der
Ausstellung! Ablieferungsstelle spéater
beim Vorstand zu erfragen. Auch schone
konservierte Pilze, Pilzmehl etc. er-
winscht.

Der Vorstand,

Versammlung

Montag den 1. September, abends 8 Uhr
im Restaurant Miinsterhof, I. Stock.
Es wird zahlreiches Erscheinen der Mitglieder

erwartet. Der Vorstand.

Am 6., 7. und 8. September 1924
findet die Ausstellung statt, im Re-
staurant Sihlhof I. Stock, bei unserm
Mitgliede Herrn C. Bayer.

Verein fiir Pilzkunde St. Gallen

Versammlung
Montag den 18. August, abends 8'/+ Uhr
im Spitalkeller, I. Stock.

Traktanden:
Pilzkunde,
Festsetzung der Ausstellung,

Verschiedenes.
Zahlreichen Besuch erwartet
Der Vorstand.

Verein fiir Pilzkunde Buré'dorf
Ordentl. Monatsversammlung

Montag den 18, August, abends 8'/s Uhr
im Lokal zum Bierhaus, I. Stock.

Herbstprogramm,
Pilzkunde,
Verschiedenes.

Die Mitglieder werden gebeten, frisch gesam-

Der Vorstand.

| meltes Material mitzubringen

Verein fiir Pilzkunde Grenchen

Versammlung
Samstag den 23. August 1924, abends 8 Uhr, im Lokal zam Qchsen,

Traktanden :

1. Pilzausstellung;
Es wird vollzihliges Erscheinen erwartet

2. Verschiedenes.
Der VYorstand.

Pilzgerichte aller Art
schmecken vorzlglich, wenn
man ihnen beim Anrichten

einige Tropfen

Maggi’s Wiirze

L R g i |

beiftigt.

Ein kleiner Zusatz gibt

ihnen htchsten Wohlgeschmack




Heinridy Hediger
~ Burgdorf

Gpezialge{chaft
fite feine Gigarren
Gigaretten und Tabafe

Meiiter-Viobel

find gut u. wirklich billig
Autolieferung. Telefon4.40

Wibelpous 2. 30 eifter

Burgdorf

Musilikenner

dussern sich begeisternd
iiber die neuen

Cremona u. Columbia Apparate

Verlangen Sie Prospekte
und unverbindliche Vorfiih-
rung durch
Langlois & Cie., Burgdorf

Spezialableilung: Ieine Musikapparate.

Hermann Wegst, Burgdort

Reichhaltigste Auswahl in

Kolonialwaren
Liqueurs, Flaschen-
weine, Reiseproviant

Telephon Nr. 126

=

Die beliebte, altbewiihrte
Heilerde ,Luvos*
von Adolf Just. I fiir inner-
lich. II fiir dusserlich. Ge-
brauch i. H, Erhiltlich beim

Generalvertrieb
- Zbinden & Cie.
Apotheke und Droguerie
Burgdorf. :

Wiederverkuier iiberall gesucht,

£ 240 2 d 4 d Jdr X 4 4 J Jdil 2 2l 4l 4t 4l 2T 2T 24T 1)

mit monatlider

Moz

Mitglieder, beviidjidh=

oo it Verkauf auf Kredi

verlangen
bon fertigen Herven= und Knabenfleidern, Frauenfonfeftion,
Saquettes, Mantel, Blujen, Riden, Korjetts, Frauenrod-
ftoffen, Halblein- und Herrentleiderftoffen, Baumiwoltitcdhern,
Koy, Cotonne, Bardhent, Schubivaren, Mobeln, Kinber-

tigt bei Guren Eintin=
ivagen, Bettivaven, Laufern, Linoleum, Wolldeden,
Tijchdeden 2c. 2c.

fen unjere Snjeventen.
Rud. Kuil, Bern, Marftgafje 28 und 30

e 2 o 4 B gt d T di 4l 4l 4l 4l dile dlo dia dda d i 4l d o 4l 2l 4t d

il TR s e

Alle Pilzfreunde
Effingerstrasse Bern decken‘ihren Bedarf an Pilzliteratur in der -
Reingehaltene offene nnd Flaschenweine.

ene olene und Flas Unionsbuchhandlung Ziirich
. Prima Reichenhachbier. Schiine Gessll-

schalls- und Vereinglokale. Vereinslokal Letisaui o e U] i I

des Pilzvereins. - Deutsche Kegelbahnen. - Basel Winterthur Hern
Schattiger Garten. Erasmusplatz Oberthorgasse Bollwerk

Karl Schopferer Bern Grafite Auswahl mjeder Art Literatur. Fachliteratur. Bellstristik. Reiseheschreibungen u.a.m.

Feilzahlung

a8 L B 43 Jd5 25 43 243
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liefert Diveft an Private ju Fabrifpreifen
folide wollene und Halbmwollene

3““““ sm[lh Herrens, ngen— und Kinder-
am[l][uhnh BT song gt b s s

%erlangen Sie Mujter und Preislijte.
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