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Verein zu begraben und uns der Sektion
Basel anzuschliessen. Das schlug natiirlich
dem Fass den Boden ein.

Die Sektion Basel hétte Gelegenheit ge-
habt, wenn sie sich wirklich so in ihrer Existenz
bedroht sah, damals einen entsprechenden
Passus in die Statuten aufzunehmen, hat dies
aber unterlassen. Sie hat ferner unterlassen,
einen ordnungsgemdassen Antrag zum Dele-
giertentag einzureichen. Der Z.V. hat dies
fiir Basel besorgt, wie auch Herr Zaugg am
Delegiertentag in Aarau wortlich sagte: «Wir
haben schon genug Vorwiirfe von Basel héren
miissen, dass wir Birsfelden seinerzeit in den
Verband aufgenommen haben.» Das sagt
genug. Wir waren zu einer friedlichen Ver-
stdndigung bereit; wir gaben bekannt, dass
wir einer spateren Fusion eventuell nicht ab-
geneigt wairen; ferner schlugen wir vor, die
Pilzausstellungen abwechslungsweise durch-
zufiihren. Aber diese Argumente wurden nicht
gewiirdigt, denn Basel ging offenbar nur dar-

Wer ist in der Lage, von Mycodendron pa-
radoxum Massee hier eine Beschreibung zu

Fragekasten.

Kiiche.

auf aus, dahin zu wirken, dass wir unter
keinen Umstdnden vom Delegiertentag aner-
kannt wiirden. Wer ist in diesem Falle der
Ruhestorer? Man hat uns vorgeworfen, wir
hdatten nur in Basel Mitglieder geworben.
Werte Pilzfreunde, wenn zwei dasselbe tun,
ist es nicht dasselbe! Jedermann wirbt doch
da, wo er Aussicht auf Erfolg hat; auch der
Verband macht es in dieser Hinsicht nicht
besser. Wenn auch tatsichlich eine Kon-
kurrenz vorliegen wiirde, so hdtte doch der
Verband keinen Schaden dadurch. Es gibt
einen franzosischen Satz: «Vive la concurrence,
c’est ’ame du commerce!» Wir erkldren
heute noch einmal in aller Form, dass unsere
Namensdnderung absolut nicht gegen die
alte Sektion Basel gerichtet ist, aber fiir das
weitere Gedeihen unserer Sektion unerldsslich
ist. Ubrigens haben wir ja alle die gleichen
Ideale und das gleiche Ziel. Darum, werte
Pilzfreunde, seid gerecht und gonnt uns auch
einen Platz an der Sonne. A.S.

vertffentlichen? Es handelt sich wahrschein-
lich um einen exotischen Kleinpilz. L.S.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Reistimbale mit Pilzen.

Timbale de riz aux champignons.

Es wird ein weisser Risotto zubereitet
gleich wie fiir Bordiiren. Eine Timbaleform
wird gut gebuttert zwei Finger dick mit Reis
schmisiert (ausgestrichen). Dadurch entsteht
in der Mitte ein leerer Raum; dieser wird mit
einem Pilzragout, welches ziemlich stark mit
Weisswein eingeddmpft wurde, gefiillt mit
Reis, gut zugedeckt und zirka 10 Minuten im
Bain-marie in einem warmen Ofen ziehen

lassen. Die Timbales werden nun auf eine runde
Platte gestiirzt und mit einer leichten Sauce
Tomate umgeben. Die Oberfldche kann nach
Belieben mit Triiffeln und Pilzstreifen gar-
niert werden,.

Pilau-Reis mit Pilzen.
Riz Pilaw aux champignons,
Der Pilau ist die Nationalspeise der orien-

talischen Liander und kann auf unendlich viele
Arten zubereitet werden. 50 gr gehackte Zwie-
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beln mit 250 gr Reis in Butter anschwitzen.
Umriihren bis der Reis gut durchtrdnkt ist,
mit einem Liter weisser Fleischbriihe auffiillen,
zudecken und 18 Minuten in mittelheissem
Ofen gar werden lassen. Der Reis wird nun
sofort aus der Kasserolle entfernt, mit 50 gr
frischer Butter und-200 gr in feine Scheiben ge-
schnittenen und eingedampfte Pilzen vermischt
in eine tiefe Schiissel angerichtet und sofort
serviert. Der Reis soll trocken und kornig sein,
er wird meistens zu Saucenfleisch serviert.

* &
*

Reisbordiire mit Pilzragout.
Bordurede riz a8 la Forestiére.

Der Risotto wird gleich behandelt, siehe
Nr. 10. Verschiedene Pilzarten werden in
gleich grosse Wiirfel geschnitten und nach
Grundregel eingedampft. (s. Nr. 4, Pilzkunde.)
Dieses sogenannte Pilzragout wird nun schén
kugelférmig in den mittleren leeren Teil ein-
gefiillt, mit etwas brauner Fleischsauce (Demi-
glace) iiberzogen und mit gehackter Petersilie
bestreut. Etwas Bratensauce soll a part dazu
serviert werden.

Rezepte von Herrn C, Wagner.

Totentrompete als Gemiise.

Trompeten werden in Knochenbriihe weich-
gekocht (auch nur Salzwasser). Sellerie, Peter-
silie, Knoblauch, Zwiebel, Salz und Pfeffer mit
den Pilzen feingewiegt, drei Loffel gerostetes

In je acht Felder der wagrechten Reihen sind die passenden Worter zu setzen.

Mehl, etwas Speck und Ol mit etwas Braten-
sauce diinsten und vor dem Anrichten 3—4
Loffel (auch mehr) Schweineblut beigeben,
Maggi!

NB. Kraterellen, Habichtspilze kdnnen ebenso
gekocht werden.

Pilz-Ratsel.
—  Krempling Geringwertig
Stacheling Wert unbekannt

Ritterling Nicht schmackhaft
Milchling Verdéchtig
Feuriger Giftig

Rohrling Essbar

Rétling Wertlos

Herber Wertlos
Trauschling Guter Suppenpilz
Gefurchter Wertlos

Bei

richtiger Losung ergibt die im Bogen laufende Reihe von oben nach unten gelesen eine

sehr bekannte Pilzgattung.

Sémtliche Losungen sind zu richten an L. Weiss, junior, Seefeldstrasse 212, Ziirich 8.
Alle richtigen Auflésungen werden in der ndchsten Nummer dieser Zeitschrift ver-

offentlicht. Mit freundlichem Pilzlergruss

L. Weiss.
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