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paares veranschaulicht wurden. Nun war es
aber wirklich Zeit zum Abstieg. Der zweite
Nachmittagsstundenhalt fand uns denn schon
im schonen Trachselwald bei einem guten
Zvieri und in Gesellschaft einer freundlichen
Kellnerin, deren Hauptvorzug das Offerieren
von Ohrfeigen war. Aber solche Artikel mit
freundlicher Miene angeboten fanden bei uns
keinen Absatz. Eine kleine Uberraschung
brachte uns der « Prédses», indem er auf ein-
mal mit einem vollen Netz aufriickte. Er hatte
ein schones Exemplar des Riesenporlings
(Polyp. giganteus) erhascht und war damit
Konig des Tages.

Kiiche.

Etwas miide von den Strapazen dieser
weiten Tour hatten einige das Verlangen, den
Rest des Weges bis Ramsei mit der Bahn zu-
riickzulegen. Es war aber ein eitles Beginnen.
Trotz der allerdings zu spat eingesetzten Eile
fuhr der Zug ab, ehe weitere Passagiere Ein-
tritt fanden. Die hatten immerhin noch das
Gliick, denselben bei der Abfahrt betrachten
zu konnen. In Ramsei erfolgte neuerliche
Sammlung der Truppen und darauf eine froh-
liche Heimfahrt. Den Teilnehmern an der
Exkursion wird dieser Tag in angenehmer Er-
innerung bleiben. Zs

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

Das Sterilisieren der Pilze.

Wie die Garten- und Feldgemiise durch
das Sterilisieren in frischem Zustande auf-
bewahrt werden konnen, ist dies auch bei
verschiedenen Pilzarten der Fall. Der am
meisten zum Sterilisieren verwendete Pilz ist
wohl der geziichtete Edelchampignon. Sein
Einmachungsverfahren kann aber auch beim
Feldchampignon voll und ganz verwendet
werden. Ferner eignen sich sehr gut zum
Konservieren die Morcheln, Eierschwdmme,
Runzelschiipplinge, Steinpilze etc. Es ist auch
hier in erster Linie darauf zu achten, dass zum
Sterilisieren nur ganz erstklassige und frische
Ware verwendet wird; grosse, ausgewachsene
Exemplare sollen nie zum Sterilisieren ge-
braucht werden. Man achte darauf, dass
moglichst alle in gleicher Grosse gehalten sind.
Nachstehende Aufklarungen zeigen, dass nicht
fiir alle Pilzarten das gleiche Verfahren an-
gewendet wird.

Edel- und Feldchampignons.

Recht frische, noch geschlossene Exem-
plare werden gut gewaschen, die Stiele glatt

am Kopf abgeschnitten. Fiir 1 kg Champi-
gnons 1 dl Wasser in eine Kasserolle geben,
10 g* Salz und den Saft von 2 Zitronen bei-
fiigen, zum Kochen bringen, die Champignons
hinzugeben und das Ganze auf starkem Feuer
zirka 10 Minuten kochen lassen. Die Pilze
werden nun auf ein Sieb gegossen, unter wel-
ches man eine Schiissel stellt zur Gewinnung
der durch das Dampfen gebildeten Fliissig-
keit. Nun werden die Glédser bis zwei Finger
breit unter den Rand gefiillt, mit dem Fond
iibergossen, und zwar so, dass er {iber den
Pilzen zusammenkommt. Rand und Deckel
sowie die Gummiringe werden gut abgetrock-
net und nach tiblichem Verfahren geschlossen.
Zum Sterilisieren werden die Glaser in kaltem
Wasser aufgestellt. Von dem Moment an, da
das Wasser den Siedepunkt erreicht hat, lasst
man sie 11/, Stunden sterilisieren. Man achte
aber darauf, dass das Wasser nicht zum star-
ken Sieden kommt, '

Morcheln und Eierschwim me.

Diese Pilzarten werden erst im grossen
Wasser 15—20 Minuten vorgekocht; das heisst,
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man fiillt eine Kasserolle zu drei Viertel mit
Wasser, lasst es mit etwas Salz autkochen,
gibt die Pilze hinein und ldsst sie 10 Minuten
kochen. Die Pilze werden nun abgegossen,
etwas abgekiihlt, in die Glaser gefiillt und mit
dem Sud iibergossen. Gleiches Verfahren wie
oben und 13/, Stunden sterilisiert.

Steinpilze.

Hierfiir werden am vorteilhaftesten kleine,
geschlossene Exemplare ausgesucht, gut durch-
gewaschen, in eine Kasserolle gegeben und auf
starkem Feuer 20 Minuten eingedampft. Mit
Salz, Pfeffer und dem Saft einer Zitrone ge-
wiirzt, mitsamt dem Fond in Gléaser gefiillt
und 13/, Stunden sterilisiert.

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Parasolpilz als Kotelette.

Parasolhiite werden etwas geschabt und
gereinigt, in Ei oder diinnem Omeletteteig
getiincht und in Paniermehl, Gries oder Hafer-
mehl (eventuell gemischt) gewendet, in heis-
sem Fett schon gelb gebacken. Vor dem
Tiinchen etwas Salz und Pfeffer in die Blatter
streuen.

NB. So werden auch Champignons, Stein-
pilze, Rotkappen, Scheidenstreiflinge, Reiz-
ker, Tdublinge etc. hergerichtet.

Schweinsohr als Salat.

Schweinsohren abbriihen, abkiihlen, zwei
Eigelb, ein halber Loffel Senf mit Ol glatt-
riihren, etwas Maggi, Salz, Pfeffer, Peterlig
(eventuell Tomate) mit Essig und Ol zur
dicken Sauce anriihren und iibergiessen.

Ebenso: Steinpilze (Gallertpilze roh!),
Reizker, Tdublinge, Morcheln! Monchs-
kopf!

B Ty S S S S S e U e R S R R o e S e
Nachruf.

Den 21. Juli abhin verstarb in Boningen unser Mitglied
Johann Wyss, Zimmermann.

Wenn auch erst seit 1!/, Jahren unserer Sektion angehérend, so hatte er sich doch in
dieser kurzen Zeit als eines der eifrigsten und treuesten Mitglieder erwiesen, der fast nie
an unsern Versammlungen fehlte. Er war ein ausgesprochener Naturfreund! Wir werden ihm
ein gutes Andenken bewahren! Verein fiir Pilzkunde Olten und Umgebung.

Eine verungliickte Pilzfahrt.
Von Robert Scheurer, Bern.

Der langjdhrige Knecht unseres Nachbarn
war in seinen jungen Jahren Schwinger
gewesen., Die fiinfzig Winter, die er durch-
gehauen, hatten freilich die Gelenkschmiere
so ziemlich einfrieren lassen; die Freude am
einstigen Lieblingssport aber war die alte
geblieben,

Nun war auch wieder mal eine Schwinget-
Anzeige im Amtsbldttli erschienen, und zwar
sollte besagte Kraftprobe im « Baren» zu S.
stattfinden, in der urspriinglichen Heimat des
alten Knechtes. Meine Freude war ungemein,
als am Vorabend des betreffenden Sonntages
der « Kolben-Rees », wie der Knecht um seiner
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