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Kiiche.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.
Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

EIERSCHWAMME, PFIFFERLINGE.
CHANTERELLES.
(Cantharellus cibarius.)

Der Eierschwamm ist wohl derjenige Pilz,
welcher in den grossen Volksschichten am
besten bekannt ist und auch am meisten ver-
wendet wird, obwohl er unter seinen essbaren
Kollegen den geringsten Nédhrwert aufweist.
Seine Erscheinungszeit erstreckt sich vom
Frithsommer bis in den Spétherbst. Noch
kommt es éfters vor, dass er mit dem falschen
Pfifferling?) (Cantharellus aurantiacus) ver-
wechselt wird. Derselbe ist in der Form dem
Eierschwamm Z&hnlich, jedoch orangefarben,
meist schmichtiger und im Geschmack mild.
In der Literatur wird er bisweilen als unge-
niesshar oder verdachtig bezeichnet.

Eierschwdmmenachgriechi-
scher Art.
(Nur zu kalten Vorspeisen.)

Chanterelles a la Grecque
(Pour Hors-d’ceuvre froids.)

Zwei Kilogramm Eierschwdmme werden,
nachdem sie gut gereinigt und gewaschen sind,
in einem sauer gemachten Wasser blanchiert
(abgebriiht) und abgekiihlt. Dann 20 Minuten
in folgender Marinade kochen lassen: 1 Liter
Wasser, 11/, Deziliter O1, 10 Gramm Salz, den
Saft von 3 Zitronen, Koriander, Pfefferkorner
und Lorbeer. Recht kalt servieren.

Eierschwdmme nach
licher Art.

Chanterelles a la Bourgeoise.

biirger-

Ein Essloffel feingehackte Zwiebeln und
ein Essloffel feingehackte Schalotten mit 100
Gramm Butter angehen lassen, dann 1 kg gut

gereinigte und gewaschene Eierschwdmme bei-
geben, das Ganze auf lebhaftem Feuer ein-
dampfen lassen bis alle Feuchtigkeit eingekocht
ist, mit Salz, Pfeffer und dem Saft einer Zitro-
ne wiirzen, mit zirka 10 Gramm Tafelbutter
und einer halben Tasse frischem Rahm fertig
machen. So werden sie in eine tiefe Schiissel
angerichtet, mit feingehackter Petersilie und
Schnittlauch bestreut und sofort serviert.
Diese Zubereitungsart kann als Gemiise sowie
fiir Garnituren zu warmen Fleischplatten ver-
wendet werden.

STEINPILZE — CEPES
(Boletus edulis.)

Wie die Triiffel (Tuber aestivum) und der
Edelchampignon (Psalliota arvensis praticola)
leistet uns der Steinpilz in der Kiiche grosse
Dienste. Er wird in getrocknetem, konservier-
tem und frischem Zustande verarbeitet. In
Schmorbraten, Ragout, Salmis de gibier etc.
2—3 Scheiben getrocknete Steinpilze heben
das Aroma ganz gewaltig.

Steinpilzein Rahm.
Cepes a la créme.

500 Gramm in Scheiben geschnittene Stein-
pilze werden mit einem Essloffel in Butter an-
gezogenen, gehackten Zwiebeln leicht einge-
dampft, mit etwas kochendem Rahm iiber-
gossen und langsam bis zum vdlligen Ein-
kochen des Rahms kochen lassen. Mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen, mit etwas diinnem
Rahm und einem kleinen Stiick frischer Tafel-
butter vollenden, in eine tiefe Schiissel anrich-
ten und sofort servieren.

Anmerkungder Redaktion. Der falsche Eierschwamm gehort nach der neuern Ein-

teilung der Pilze nicht mehr zu den Cantharellen, sondern richtigerweise zu den Clitoc

und ist unschadlich.

ybe-Arten



Steinpilze nach Bordeauxer Art.
Cépes a la Bordelaise.

Ein Kilogramm in Scheiben geschnittene
Steinpilze werden mit Salz und Pfeffer gewiirzt,
in heissem Ol auf lebhaftem Feuer scharf ange-
réstet. Dann werden zirka 100 gr zuriickbe-
haltene feingehackte Steinpilzstiele, ein Ess-
loffel gehackte Schalotten und ein Essloffel
frisch durchgeriebenes Weissbrot (mi-Pain)
beigegeben. ((Das mi-Pain dient speziell zum
Aufsaugen des tiberfliissigen Ols.) Das Ganze
einige Minuten schmoren lassen, mit Zitronen-
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saft und gehackter Petersilie vollenden und in
tiefer Schiissel servieren.

Diese Zubereitungsart ist eine siidlandische.
Der Siidldnder kennt bekanntlich keine Butter.
Das Ol ist fiir ihn in der Kiiche sein Heiligtum.
Das will nun aber nicht heissen, dass die in Ol
zubereiteten Speisen nicht ebenso schmackhaft
sind wie diejenigen, welche mit Butter zuberei-
tet werden. Ganz im Gegenteil, das Ol ist ein
reines Naturprodukt und dem Koérper sehr be-
kommlich. Ich mochte diese Zubereitungsart
zur Ausprobe speziell empfehlen.

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Steinpilze gratiniert

In ein Pruntrutergeschirr wird ein grosseres
Markbein eingesetzt, mit Steinpilzen (Hiite
und Stiele ganz) gefiillt, Zwiebel, Sellerie, To-
mate, Salz, Pfeffer etc. beigegeben, zur Halfte
mit Wasser gefiillt und zirka 1/, bis 2 Stunden
zugedeckt im heissen Ofen gekocht. Erst auf
dem Tisch den Deckel entfernen.

Ebenso Eierschwamm, Schweinsohr,
Maénchskopf etc.

Pilzsuppe von Steinpilzen.

Feingewiegte Steinpilze werden mit etwas
Zwiebel, 3 Loffel Maizena, Salz, Pfeffer und
etwas Milch weich gediinstet. Fleischbriihe

nach Belieben verdiinnen und 20 bis 30 Minu-
ten kochen lassen, auf ein geschlagenes Ei an-
richten und mit Schnittlauch oder Muskat be-
streuen.

Auf gleiche Art verwende man auch alle
iibrigen Rohrlinge, Streiflinge, Champignons,
Schopftintlinge, Morcheln etc.

Schwefelporling

In diinne Scheiben schneiden und durch
kochendes Salzwasser ziehen, trocknen. Im
Ei, dem man Salz, Pfeffer, etwas Maizena und
Rahm beigegeben hat, gewendet und in schwim-
mender Butter knusperig gebacken.

Auf gleiche Art auch den Riesenbovist.

Das Gebet der Pilzler.

Von W. Ehrsam.

Moge Petrus treu beschiitzen
Unsern schlichten Pilzlerstand;
Dass wir frommen, dass wir niitzen
Unserm Volk und Heimatland; —
Nie das Antlitz von uns wenden,
Feuchtigkeit und Widrme spenden.

Mocht’ es ihn zu Tréanen riihren
Uber manches schlechte Jahr,
Uns wird es dem Wald zufiihren
Keck mit Augen frisch, hell und klar; —
Werden scharf die Blicke senden,
Um und um das Laub uns wenden.

Pfifferling’ und Championen
Und im Sacke einen Schluck,
Sollen unsre Miihsal lohnen;
Wenn auch schwer der Pilze Druck, —
Froh wir noch beim Heimwartswenden
Aufwirts ihm ein Danklied senden.



Geniigsam. Ein Pilzler und ein Vege-
tarianer sitzen im Restaurant beisammen. Der
Pilzler lobte immer die Pilzspeisen; speziell
ein Backhuhn, gefiillt mit Champignons, meinte
er, wiare das Beste fiir seinen verwohnten Gau-
men. Da sagte der Vegetarier spottelnd: « Ich
habe es nicht so, abgesehen von den Pilzen,
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aber Huhn?! Nein, nein, nur kein Fleisch! »
betonte er, «ich bin gewohnt, alle Dinge beim
Kern zu nehmen.» «So, das ist recht, da
essen wir miteinander Tafelkirscheny,
sprach der Pilzler, «ich esse das Fleisch
und Sie erlaben sich an den Kernen.»
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 UND UMGEBUNG

Sommerprogramm

Der Vorstand und die technische Kommission
haben in ihrer letzten Sitzung folgendes Programm
fiir die Pilzsaison 1932 aufgestellt: Am 28. Juni
Vortrag Duthaler iiber Pilzverwertung; Lokal und
Zeit durch die Tageszeitungen. Ab 1. Juli regel-
massige Exkursionen mit anschliessenden Pilz-
bestimmungen. Es wird durch Karten eingeladen
werden. Im August oder September halbtédgige
Pilzausstellung in Schoftland. Bei giinstiger Pilz-
flora findet auch eine Ausstellung in Aarau statt.
Zeit und Lokal werden spdter bekanntgegeben.

Die Mitglieder werden dringend ersucht, die
vorgesehenen Anlésse recht zahlreich zu besuchen,
damit die Arbeitsfreudigkeit des Vorstandes und
der technischen Kommission dadurch wenigstens
einwenig belohnt wird. Der Vorstand.

BERN
Jahresprogramm Sommer 1932

1. Exkursion (Morchelfang).

2. Vortrag durch Herrn Habersaat iiber Mor-
cheln und Lorcheln.

Diverse Pilzexkursionen wéhrend der Pilz-
saison, verbunden mit Feststellung der ver-
schiedenen Pilzgattungen, sowie Anleitung
iiber Zubereitung der Pilze.

Pilzausstellung im August oder September
1932.

Lotto, den 26. und 27. November 1932,
im Café Bollwerk (bei Frau Wwilti).
Familienabend.

Mitgliederwerbung.

«NEUTRAL» BETTLACH

Mit Beginn der Pilzsaison muss bei unsern Mit-
gliedern vermehrtes Interesse und eine strengere
Lisziplin einkehren.

Néchste Versammlung findet statt: Freitag den
17. Juni 1932, abends 8 Uhr, Restaurant Familie
Wwe. Marti, oben im Dorf.

.“9.0‘:'*

Das Sommerprogramm wird aufgestellt und
durchberaten.

Der Vorstand ersucht die Mitglieder, folgende
Orientierung und Mahnung zu beherzigen:

1. Die Mitgliederbeitridge pro 1932 (inkl. Abon-
nement der Schweiz. Zeitschrift) per Fr. 6. — sind
im Interesse einer guten Kassaordnung bis zum
1. Juli ndchsthin an unsern Kassier, Herrn Lehrer
E. Scherrer, einzubezahlen. Mitglieder, erfiillt
restlos diese erste Pflicht, die die Grundlage un-
seres Bestehens schafft.

2. Zum Bezuge von Literatur und Pilzbiichern
wende man sich ebenfalls an unsern Kassier.

3. Exkursionen und Pilzbestimmungsabende
finden wie bisher regelmassig wieder statt und wird
hiezu extra eingeladen, wobei wir aber dringlich um
vermehrte Teilnahme und Beteiligung bitten.

4. Pilzkontrolle besorgt unser technischer Lei-
ter, Herr Lehrer Scheurer, in Abwesenheit Lehrer
Scherren sowie der Président.

5. Die Mitglieder sind im weitern ersucht, Pilz-
raritdten oder Kuriositaten, die auf Einzeltouren
angetroffen werden, an unsern Ortsexperten, Herrn
Lehrer Scheurer zum Zwecke der Pilzforschung
durch die wissenschaftliche Kommission des
schweizerischen Verbandes abzuliefern.

6. Mitglieder, fordert und stiitzt unsere Be-
strebungen, die zur Ertiichtigung und Aufkldrung
in der Pilzkunde dienen, schliesst die Reihen zu
einer noch bessern kameradschaftlichen Zusam-
mengehorigkeit. Der Vorstand.

BURGDORF

Monatsversammlung: Montag den 4. Juli 1932,
20 Uhr, im Restaurant zur « Hofstatt».

OLTEN UND UMGEBUNG

Die regelmdssigen Pilzexkursionen pro 1932
finden jeweils am 1. Sonntag des Monats wéahrend
der Monate Juli, August, September und Oktober
statt, bei schlechter Witterung am darauf-
folgenden bessern Sonntag. — Besammlung
vormittags 6.15 Uhr auf der Verkehrsinsel Bahn-
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