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Dann werden sie, einer neben neben dem an-
dern, in eine Steingut-Gratinplatte gelegt,
die Hohlung mit Schneckenbutter gefiillt,
noch zirka 5 Minuten in den heissen Ofen ge-
geben und sofort serviert.

Die Schneckenbutter wird folgendermassen
zubereitet: 1/, Pfund Butter wird im Mdrser
mit etwas Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch,
Petersilie, Schnittlauch, Majoran und Thy-
mian zu einem ganz feinen Brei gestossen,
dann mit Salz, Pfeffer, Epice Parisienne und
Zitronensaft gewiirzt. Recht kiihl stellen,
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Gefiillte Champignons.
Champignons farcis.

Grosse Champignons werden von den
Stielen befreit, mit Salz und Pfeffer gewiirzt
und mit etwas Ol zirka 5 Minuten in den heis-
sen Ofen gegeben.

Die Pilze werden nun mit einer Duxelles
fiir gefiillte Gemiise in die Hohlung schén
kuppelartig gefiillt, in eine gebutterte Stein-
gut-Gratinplatte gestellt, mit etwas fein durch-
geriebenem Weissbrot bestreut, mit zerlasse-
ner Butter betrdufelt und einige Minuten im
heissen Ofen gratinieren gelassen.

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Pastetenfiillung,

Ein Drittel bis ein halbes Pfund Kalb-
fleisch wird fein geschnitten und mit etwas
Butter, Mehl, Gewiirz oder Griinem gediinstet.
Zwei Drittel gute Speisepilze werden abge-
britht und ebenfalls gediinstet, das Fleisch
dann beigegeben, mit etwas Weisswein oder
Sauerrahm gar gekocht. (Salz, Pfeffer, Nelken
nicht vergessen.) Mit Maggi wiirzen.

Anstatt Kalbfleisch konnen auch Milken,
gutes Brit, Kalbsfiisse oder kalter Braten
feingehackt verwendet werden.

Mischpilze als «Chiichliy,

Mischpilze werden gut gereinigt, fein-
gehackt, durch Salzwasser gezogen, abge-
kithlt und gut ausgedriickt. Dann gibt man
3 Loffel Mehl, 2—3 Eier, Griines und Gewiirz
und etwas Weisswein bei und riihrt alles mit
dem noétigen Paniermehl und einer Prise Back-
pulver zu einer dicken Masse an. Diese wird
loffelweise ausgestochen und im schwimmen-
den Fett gebacken. Nach Belieben wird eine
saure Sauce beigegeben.

Verwendet werden Reizker, Stoppelpilze,
Schweinsohr, Eierschwamm, Rohrlinge etc.

Der Pilzschmaus beim Veteranen.

Von Robert Scheurer, Bern.

Es mochte so ein Jahr oder zwei vor Aus-
bruch des Weltkrieges sein, als mich mal ein
herrlicher Sommernachmittag iiber einen der
lieblichen bernisch-seeldndischen Waldhiigel
fiihrte. Gleichzeitig wollte ich meinem Miieti
moglichst reichlichen « Stoff » zu einem wihr-
schaften Pilzgericht heimbringen, weshalb ich
an meiner Linken ein Marktnetz baumeln
hatte. Doch schien mir der Schutzpatron der
Pilzler nicht sonderlich giinstig gesinnt zu
sein, denn bloss eine kleine Zahl Eierschwamme

schielten bis jetzt schicksalsergeben durch die
Maschen des Netzes. Na, ich trostete mich:
« Der Mensch lebt nicht vom Pilz allein.» Der
Naturgenuss an und fiir sich war mir min-
destens ebensoviel wert.

Wie herz- und gemiiterquickend dieses
ziellose Bummeln durch das stille, herrliche
Waldrevier, wie wiirzig und rein die ozon-
reiche Luft, und wie angenehm fiir die Geh-
werkzeuge das Auftreten auf dem elastischen,
durch starke Regengiisse der vorausgegange-



nen Tage durchweichten Waldboden! Flim-
mernd drangen die Sonnenstrahlen durch das
Laubwerk der Baumkronen, und in' ihren
lichten Bahnen tanzten Tausende von Miicken
ihre phantastischen Reigen. Auf den schat-
tigen Pldtzen der Aste und Zweige sassen
stumm und schlafrig die gefiederten Séinger
des Walddomes, kaum mit den Auglein zwin-
kernd, als das fremde Menschenkind unter
ihnen voriiberzog.

Ein verschwiegener Waldpfad fiihrte mich
allmahlich auf die westliche Seite des Berges
und ermdglichte zuletzt eine ungehinderte
Aussicht ins offene Geldnde. Mit Staunen
nahm ich nun wahr, dass das planlose Schlen-
dern mich viel weiter gefiihrt, als ich beabsich-
tigt hatte; denn zu meinen Fiissen lagen plotz-
lich ausgebreitet die Hauser des am westlichen
Ende des Berges gelegenen Dorfchens — ich
will es Raindorf heissen. Ein ausgedehntes,
topfebenes Geldnde zog sich von den Hausern
weg bis an die gegeniiberliegenden, bldulich
schimmerden Jurahdnge, iiber deren untern
Teil sich, soweit das Auge reichte, als breiter
hellgriiner Giirtel das Rebgelande zog. Trége
wand sich in weitausholenden Schleifen ein
Flusslauf durch die Ebene. Freundlich leuch-
teten die weissen Gebdude bliihender, stadte-
artiger Ortschaften aus dem Rebengriin, und
westlich und ostlich schlossen blitzende See-
spiegel das liebliche, in flimmerndem Sonnen-
licht badende Landschaftsbild ab.....

Plotzlich fiel mein Blick auf einen statt-
lichen, weisshaarigen Mann, der unweit von
meinem « Beobachtungsposten » auf einer
alten, vom Wetter zermiirbten Holzbank sass.
Ich ndherte mich demselben in der Absicht,
ein paar Worte mit ihm zu tauschen. Nach
dem Gruss sagte ich: « Thr scheint auch schon
einen anstandigen Schiibel Jdhrlein auf dem
Riicken herumzuschleppen!»

«O ja», antwortete der Greis, «ich habe
seinerzeit als zweiundzwanzigjahriger Scharf-
schiitze noch den Sonderbundskrieg mit-
gemacht!» Und die noch immer ausdrucks-

125 —

vollen braunen Augen leuchteten mich bei
dieser Rede mit unverkennbarem Stolze an.

« So, den Sonderbundskrieg? Da waret
Ihr also jetzt sechsundachtzig. Allerdings ein
respektables Alter. Ich hdatte Euch wohl zirka
zehn jahre weniger gegeben. Ihr habt Euch
ausgezeichnet konserviert.»

Mein Kompliment musste dem Veteranen
gefallen haben, denn sichtlich erfreut und
schmunzelnd meinte er: « Na, wisst Ihr, es
kommt halt auch auf die Holzart an, aus
welcher ein Kasten geschreinert ist: ein eiche-
ner halt’s langer als ein tannener.» Und ein
fast jugendlich helles Lachen entklang dabei
seinem Munde.

« Ein strammer Bursche miisst Thr schon
gewesen sein, das glaub’ ich Euch gern; man
braucht nur Eure Féuste zu betrachten und
die Knochen der Handgelenke. Und dann
diese Achseln!»

Eine feine Rote der Freude stieg bei
meinen bewundernden Worten in die Wangen
des schonen Greises, worauf er erwiderte: «lhr
urteilt gar nicht unrichtig, Herr., Ihr héattet
mich sehen sollen als jungen Scharfschiitzen-
wachtmeister, Ich darf Euch ohne Liige und
Ubertreibung versichern: Wenn ich am all-
jahrlichen Musterungstage durch die Dorf-
gasse schritt, schauten mir alle Mddchen nach;
ich sah und fiihlte es wohl. Mit meinen gut-
gemessenen sechs Schuh Korpermass, einem
Gesicht wie Milch und Blut und gewachsen
wie jene Weisstanne dort an der Waldecke
driiben, galt ich als das schmuckste Mannsbild
von Raindorf und noch ein gutes Stiick dar-
tiber hinaus. Und hier», dabei wies er mit
dem Schalk in den Mundwinkeln auf seine
Oberarme, « hier war auch was daheim. An
den meisten Schwingeten der Umgegend
machte ich mit und immer obenaus. Nun,

" das ist jetzt alles vorbei. Und es ist auch recht

so. Die Alten gehen, und Junge kommen
nach..... Seid Thr am Schwimmesuchen? »,
fragte er plotzlich unvermittelt, indem er
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einen Blick auf meine bisherige armselige
Pilzernte warf. -

« Ja, wie Ihr seht; aber bis dato hat mir
Fortuna nicht sonderlich geldchelt.»

« Aha, dem soll bald abgeholfen sein »,
machte mein alter Freund listig blinzelnd.
« Folgt mir nur; bald soll Euer Netz besser
bei Leibe sein!» Und schon schritt der
« Sonderbiindler » mit der Riistigkeit eines
Fiinfzigers voran und tauchte in den Wald-
schatten ein. Nach etwa zehn Minuten um-
schritten wir eine machtige Nagelfluhwand,
und vor meinen erstaunten Blicken breitete
sich zwischen lichtem Tannenbestand auf
kurzmoosigem, festem Grunde der reinste
gelbe Teppich prachtigster Eierpilze aus —
ein wahrhaft schoner Anblick. Nach kaum
ciner halben Stunde war unter Mithilfe meines
greisen « Pfandfinders » das Netz prall gefiillt,
worauf der letztere wieder freundlich blinzelte:
« Mein Herr, ich habe selber schon lange kein
Pilzgericht mehr genossen; ich mache deshalb
den Vorschlag: Kommt mit mir ins Dorf hin-
unter; dort wird uns meine Sohnsfrau —
meine Gattin ist schon lange im Friedhof —
mit einem kleinen Teil Eurer Ernte ein herr-
liches Z’vieri. herrichten. Oder mag’s dann
gleich als Abendessen gelten! [hr miisst ndm-
lich wissen: ich habe im Keller noch ein paar

Dutzend Flaschen herrlichen « Cressier » liegen,
Weiteres brauche ich Euch als Seeldnder nicht
zu erklaren.»

Natiirlich begriff ich und war auch sofort
mit dem verlockenden Vorschlag einverstan-
den; um so mehr, als meinem Netz noch mehr
als geniigend Inhalt fiir die mtitterliche Kiiche
blieb.

Und nun kann ich’s kurz machen: Die
Schwiegertochter meines Veteranenfreundes
erwies sich als wahre Kochkiinstlerin; denn
schon nach einer guten halben Stunde stand
auf dem alten Eichentische in der braunen
getiferten Bauernstube eine Schiissel herrlich
duftender Pilze «en sauce», nebst Kartoffel-
stock und griinem Salat. Mein Herz, was
willst du noch mehr? Und dazu der prickelnde,
dem Halszédpflein so angenehm flattierende
Cressier..... Einfach das reinste Géttermahl,
das sich schliesslich — horribile dictu — bis
ins nichtliche Dunkel hineinzog. Mein liebes,
iibrigens noch jetzt als gesunde, vierundachtzig-
jahrige Greisin lebendes Miitterlein lag natiir-
lich bereits in Morpheus’ Armen, als ihr
Sprossling in ziemlich feuchtfréhlicher Stim-
mung, aber wenigstens mit ergiebiger Pilz-
ernte, in ihr nun seit Jahren so stillgewordenes
Heim mit grésstmoglicher Behutsamkeit ein-
schlich. ...

Pilzlerbrief aus Osterreich.
Von Th. Rinner, Salzburg.

Es fangt an, sich zu riihren in den Wildern,
«die Pilzsaison beginnt!» Hof-
fentlich haben sich die Wetterpropheten die-
ses Jahr griindlich getduscht, und wird der
angekiindete trockene Sommer nicht eintref-
fen. Obwohl es bei uns im Volke nicht so
friedlich aussieht, als in den herrlichen, griinen
Wildern, plagt unser Ministerium fiir soziale
Verwaltung die Sorge um die pilzeessende
Bevélkerung. Ende letzten Jahres (19. De-
zember 1931) gab sie einen Fragebogen her-

aus, der mit Riicksicht auf die folgende Pilz-
saison der Bevdlkerung vorzulegen sei: « Su-
chen Sie Schwammerl (Pilze)? Wo suchen
Sie die Schwammerl? Welche Schwammerl
kennen Sie? Wissen Sie, welche Schwammerl
giftig sind? Wie kennen Sie giftige und ess-
bare Schwammerl voneinander? Wie ver-
wenden Sie die Schwammerl? Kochen Sie
die Schwammerl ? Wie kochen Sie die Schwam-
merl? Hatten Sie schon einmal eine Vergii-
tung infolge Genusses von Schwammerln?
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