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Ich kenne nur eine Art Clarkeinda, und
zwar nur aus der Literatur: Siehe Saccardo,
Flora Ital. Cryp. II, Band Hymeniales,
Seite 805.

Clarkeinda cellaris Bres.

Dieser unterscheidet sich von unserem Pilz

Mikroskopisch: durchetwas kiirzere
Basidien, durch elliptische oder nur fast ku-
gelige Sporen;

makroskopisch: durch die kleinere
Dimension des ganzen Pilzes, durch den fast
zylindrigen Stiel (oben nur wenig verschmi-
lert), durch die halbfreie Scheide und durch
den Standort (im Keller wachsend).

In ebenderselben Literatur, Hymeniales,
Seite 805, ist noch Clarkeinda Gennadii
(Chat. und Boud.) erwdhnt, jedoch ohne Be-
schreibung der Art, die mir natiirlich ganz
unbekannt ist.

Ist jemand mein Pilz schon bekannt?
Wenn ja, in welcher Literatur ist er beschrie-
ben? Wie nennt er sich? Eventuell, wer
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konnte mir weitere Angaben iiber Funde usw.
hieriiber mitteilen?

* *
*

Originale Beschreibung in Saccardo, Flora
Ital. Cryp. Il, Band Hymeniales, Seite 805.

Clarkeinda cellaris Bres. = Chitonia Fr.
(Etym. a. cl. Clarke de flora indica bene
merito.)

Pileo carnoso e convexo-pulvinato explanato,
glabro, levi, epidermide demum tessellato-lacera,
sicco, albo dein subalutaceo, 6-9 cm lato; lamellis
ex albo roseis demum fuscescentibus, postice ro-
tundato-liberis adpressis, acie integra. Stipite
solido aequali basi obovato-radicato, a pileo non
discreto, ex albo fuscescente, fibrilloso-squamuloso,
apice albo-squamoso, glabrescente, 5-6 cm longo
1,5-2,2 cm Cr.; volva tenui membranacea, semili-
bera, lobata, fuscescente; carne alba, fracta ad
apicem stipitis subfuscescente, compacta, odore
nullo, sapore miti, sporis fusco carneis, ellipticis
v. subglobosis, 8-11 x6-7 u, basidis clavatis 30 x
8-9 u.

Habitat in cellis vinariis in sabulo ibidem col-
lecto, Trento (Bres. M. S.). Per annum.

Mitteilung der Redaktion.

Alle Einsendungen fiir die kommende
Dezember-Nummer der Zeitschrift fiir Pilz-
kunde erbitten wir spatestens am 2. Dezember,
damit die Erstellung der notwendigen Register
rechtzeitig moglich ist.

Vielseitigen Wiinschen entsprechend, brin-

Pilzauflauf. Gehackte Fleischresten,
vorziiglich von Wildbret, werden mit ebenso-
viel zerkleinerten Pilzen vermischt und mit
verddmpften Zwiebeln, Salz, Pfeffer und ge-
hackter Petersilie und etwas Thymian gewiirzt.
Diese Masse vermengt man mit 2—3 Eiern,
gibt sie in eine gebutterte Ofenplatte und
gratiniert sie im Ofen. i O,

Kiiche.

gen wir im vorliegenden Heft nachtriglich die
Sachregister der wissenschaftlichen Arbeiten
der letzten drei Jahrgdnge. Diese sind ge-
trennt gehalten, damit ein Einfiigen in die
betreffenden Jahrgdnge leicht moglich ist.

Die Redaktion.

Pilze in Tomatensauce. Be-
liebige Pilzarten, eventuell aufgeweichte ge-
dorrte Pilze, werden in Butter sautiert in einer
kraftigen Tomatensauce, der etwas Weisswein,
oder Zitronensaft beigegeben wird, zirka
15 Minuten weichgekocht und in einem Reis-
ring serviert. H. D.
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Antwort auf die Frage in Heft 10.
Eine Champignonzucht im Sinne der gestell-
ten Frage ist {iberall, also auch in der Ost-
schweiz, moglich und empfehlenswert. Aller-
dings muss vorausgesetzt werden, dass sie
unter tiichtiger Leitung betrieben wird. Im

Pilzleranekdote.

Frau Amanita, eine gewandte Pilzkochin,
kaufte auf dem Markte einen Korb voll junger,
schoner Pilze. Sie will ihrem Manne Freude
bereiten, sind doch eingemachte Schwamme
namentlich im Winter, als Beilage zu Fleisch-
speisen, secine Lieblingsspezialitdt. Nun, die
Frau putzte die Schwdmme noch einmal,
holte den Papiersack mit Salz, und nun ging’s
los. Eine Lage Salz, eine Lage Pilze, eine
Schicht Salz, eine Lage Pilze usw., bis eine
stattliche Anzahl Glédser gefiillt waren. « So,
noch gut zugebunden, etikettiert und im Keller
versorgt », sprach sie. — (14 Tage spater.)
Frauchen machte, weil Fasttag war, Pfann-
kuchen. Beim Mittagstisch machte der Ge-
mahl nach dem ersten Bissen ein bitterbdses
Gesicht. « Ja was hast du denn, lieber Mann?
Schmeckt’s dir nicht?», fragte die zarte Ehe-
hdlfte und ihr Herz schlug stdrker als ein
Pferdefuss. — «O das Salz! Wenn es nur

¥

Fragekasten.

Unterhaltungsecke und Humor.

tibrigen bringen wir in der vorliegenden Num-
mer der Zeitschrift eine wertvolle Anleitung
zur Einrichtung einer solchen Kultur, welche
wir den Interessenten zum besonderen Stu-

dium empfehlen. H. W. Zaugg.

unerschwinglich teuer wire, du wiirdest ge-
wiss mehr damit sparen!» « Ja, warum?»
spraéh die holde Gattin. « Nun, so versuche
doch einmal, gédnzlich ungeniessbar, versal-
zen, — versalzen ! » beteuerte er. « Unmog-
lich», sagte sie. « Anna!! Bringen Sie einmal
den Zuckersack aus dem Speiseschrank her-
ein !» — « Ja, gnddige Frau, es ist keiner mehr
da, sie haben ja allen gebraucht, um die
Pilze einzulegen!!» Th. Rinner.

Humor.

Pilzler A: Hast gelesen? Was meinst du,
soll man die Pilze abbriihen oder nicht? —
B: Hm! — Ist Geschmackssache, gerade wie
bei anderen Speisen, die wir geniessen. —
A: Wieso Geschmackssache? — B: Ja, schau
zum Beispiel: Der eine isst gerne Pilze ab-
gebritht, der andere Obst ungebriiht, der
nachste Emmentalerkdse abgebriiht und der
vierte Schmierseife ungebriiht ! Th. R.

VEREINSMITTEILUNGEN

sind bis zum 3. des Monates an den Verlag einzusenden.

Bitte, bei Adressdnderungen die neue Adresse mit Angabe der bisherigen
Herrn P. Dannelet, Sachwalter, Burgdorf, zu melden.

AARAU

Jeden zweiten Montag des Monats Versamm-
lung im «Falkenbridu», Pelzgasse,

BERN

Jeden Montag abend Pilzschau im Restaurant
Viktoriahall, Effingerstrasse.

WINTERTHUR

Mit Schluss der Pilzsaison sind die Pilzbe-
stimmungen eingestellt. Bis auf weiteres freie
Zusammenkunft in unserem Vereinslokal, jeden
2. und 4. Montag des Monats, 20 Uhr.

Montag den 23. November Monatsversammlung.
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