Zeitschrift: Schweizerische Zeitschrift fur Pilzkunde = Bulletin suisse de mycologie
Herausgeber: Verband Schweizerischer Vereine fur Pilzkunde

Band: 10 (1932)
Heft: 10
Rubrik: Fragekasten ; Kiiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

— 159 —

Proviant in den Rucksack, und fort ging es,
weit entlang den griinenden, schénen Salzach-
auen. Alle sahen schon im Geiste die reiche
Ernte aus ihren Korben leuchten. ,,Wie kochst
du die Morcheln?», so frug einer den andern.
Allerlei Kochrezepte, von Grossvaters Zeiten
bis zur Gegenwart der modernen Pilzkoch-
kunst, wurden besprochen und auch bekrittelt.
Viele beniitzten ihre erfinderische Gabe, um
ein neues Kochrezept auszukliigeln. Genau
abgesucht wurde jedes Platzchen, wo laut
Angabe einmal Morcheln gefunden wur-
den. — Alles Erdenkliche, was von weitem
einer Morchel dhnlich sah, wurde im Sturm
genommen, und schallendes Geldchter be-
lohnte dann die Enttduschten. '
Nach einigen Stunden wurde Rast gemacht,
und jeder stdrkte sich mit seinem mitgenom-

menen Proviant. — Doch ein Pilzler lasst sich
nicht so leicht entmutigen, gleich ging es
wieder weiter. Doch wir sahen und fanden
nichts von dem, was wir suchten. « Halt, dort
am Rande des Tannenwaldes wachsen auch
Morcheln! Ja, ja, das ist das richtige Gebiet »,
meinte unser Leiter. — Aber auch wieder
nichts. « Ja die Morcheln, entweder sind sie
schon vorbei, oder sie kommen erst», sagten
klagend einige.

Nach Hause ging es. Noch eingekehrt zu
einem kiithlen Trunk bei ernster Aussprache
und Pilzlerhumor. — Morcheln hatten wir
keine, doch dafiir hatte jeder zum Trost seinen
Rucksack voll — Tannenzapfen.

« Ja, wenn du glaubst, du seiest ein Pliz-
ler, so bist du manchmal keiner!» — —

Bitte.

An der Pilzausstellung in Langenthal hat
mir ein Mitglied eine Erkrankung nach Ge-
nuss im Eisschrank aufbewahrter Cham-
pignons mitgeteilt. Der Fall ist so wichtig,

1. Wer hat schon Beobachtungen ge-
macht, ob der abnehmende Mond oder der
Neumond Einfluss auf das Wachstum des
Steinpilzes hat?

Fragekasten.

Kiiche.

dass er genau festgehalten werden sollte.
Da mir der Name des Mitgliedes entfallen
ist, so mochte ich dasselbe bitten, sich mit
mir in Verbindung zu setzen.

- Dr. med. F. Thellung, Winterthur.

2. QGibt es eine der Spitzmorchel &hn-
liche Morchel, die aber einen ldngeren und

vollen Stiel aufweist? Haupt.

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

Verschiedene Reisgerichte mit Pilzen.

Risotto mit Pilzen.
Risotto aux champignons.

Der Risotto wird nach {iblicher Weise
zubereitet. Nach 10 Minuten Kochzeit werden
die eingeddmpften Pilze samt ihrem eigenen

Fonds beigegeben, das Ganze noch weitere
10 Minuten weiter gekocht. Es ist aber
darauf zu achten, dass der Reis ziemlich
dtinnfliissig bleibt. Nach beendeter Kochzeit
wird mit einem kleinen Stiick frischer Tafel-
butter vermischt und sofort serviert.
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Reisbordiire nach Finanzmannsart.
Bordure de riz Financiére.

Es wird ein weisser Risotto zubereitet
(20 Minuten Kochzeit), sofort in gut ge-
butterte Savarinringe eingefiillt und einige
Minuten ins Wasserbad (Bain-marie) gestellt.
Diese Bordiire wird nun auf eine runde
Platte gestiirzt. Der freie mittlere Teil wird
mit einer Garnitur «Financiére» schon pyra-
midenformig aufgefiillt, mit Sauce Madére
iiberzogen und mit etwas feingehackter Peter-
silie bestreut. Dazu wird eine Sauce Madére
a part serviert.

Zusammenstellung der Garniture

Financiére.

200 Gramm Champignons, 200 Gramm

Chanterelles in gleich grosse Wiirfel schnei-

den und einddmpfen; (es kdnnen aber auch
andere Pilzarten verwendet werden); zirka
20 Klosschen von Kalbfleisch, 100 Gramm
Hahnenkdmme mit Nierchen, 50 Gramm
Triiffelscheiben, 50 Gramm ausgesteinte, blan-
chierte Oliven beifiigen und mit etwas Sauce
Financiere oder Sauce Madere binden.

Weitere Rezepte
fiir Reis mit Pilzen in ndchster Nummer,

Rezepte von Herrn C. Wagner.

Totentrompete
als Spinatgemiise.

Totentrompeten werden in Salzwasser
weichgekocht und dann feingewiegt, reichlich
Sellerie und Schnittlauch, 2—3 Knoblauch-

zinken, Zwiebel mit Schweinefett oder kleinen

Speckwiirfelchen gediinstet mit Rahm oder
Fleischbrithe und etwas Mehl gebunden und
mit Spiegelei garniert (eventuell etwas Maggi-
tropfen). .

NB. Anistrichterlinge, Gelbe Kraterellen,

Fiir die kiinstliche Zucht der Pilze zeigte sich
schon viele Jahre allgemein ein grosses Interesse.
Diese Frage hat von jeher nicht nur spezielle
Fachleute beschadftigt, auch die Allgemeinheit
ging nicht achtlos daran voriiber. Es ist keine
Seltenheit, dass wir um Rat und Auskunft in
dieser Sache angegangen werden, wobei die Frage
nach guter Literatur im Vordergrunde steht. Frei-
lich gibt es verschiedene Biicher, die dieses Gebiet
behandeln, aber viele widersprechen sich dabei
oder weichen doch wesentlich davon ab.

Im letzten Jahre waren wir in der Lage, in
Heft 11 unserer Zeitschrift einen von Herrn
Dr. Passecker in Wien verfassten Artikel «Cham-
pignonkultur nach modernen Grundsdtzen» zu
verioffentlichen, welcher in unsern Leserkreisen
guten Anklang gefunden hat. Wenn die Anlei-
tungen und Ratschlige auch nur kurz gehalten
waren, boten sie doch viel Belehrendes. Dabei
stammten sie aus der Feder eines der berufensten
Forscher in der Kultur der Champignons.

Neuerscheinungen
Von H.W.

Eierschwdmme, Taublinge konnen auch so
verwendet werden®

Gallertpilz.

Roh, gut gewaschen, kleinschneiden, etwas
Zwiebel, Salz, Pfeffer, Maggi und Senf, mit
Essig und Ol, eventuell Tomate, zu einer
samigen Sauce anriihren, die Pilze beigeben,
20 Minuten ziehen lassen.

Morcheln und Goldtdublinge kdnnen auch
roh als Salat verwendet werden.

in der Literatur.
Zaugag.

Vom gleichen Verfasser erschien nunim Scholle-
Verlag (Wien-Leipzig) als 47. Biandchen eine
Schrift iiber «Moderne Champignonkultur», welche
nicht nur fiir den Anfdnger bestimmt ist, sondern
auch dem in diesem Gebiet bereits erfahrenen
Praktikanten viel Neues bringen wird. Herr Dr.
Passecker stiitzt sich in seinen Ausfiihrungen
nicht nur auf die bisherigen Uberlieferungen,
sondern auf wissenschaftliche Forschungsergeb-
nisse, welche er als Assistent der Wiener Hoch-
schule fiir Bodenkultur sammeln konnte. Er ist
deshalb in der Lage, in seiner Schrift {iber Kul-
tur, Brutherstellung und Schidlingsbekdmpfung
ebenso klar und eingehend zu berichten wie iiber
die Anlage von Kulturen iiberhaupt.

Wer sich mit der Champignonzucht befasst
oder auch nur versuchsweise im Kkleinen damit
befassen will, darf nicht unterlassen, sich diesen
vorziiglichen Ratgeber zuzulegen. Die Broschiire
ist in jeder Buchhandlung zum Preise von 1.—
Mark erhéltlich.
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