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menden Pilzarten auf 1900 geschétzt. Abziig-
lich der obgenannten Arten verbleibt eine
Differenz von 1850. Diese 1850 Pilzarten
sind natiirlich nicht alle essbar und emp-
fehlenswert. Aber sie sind unschidlich, und
das ist das Wichtigste. Die einen sind holzig,
korkig, lederig. Die anderen sind scharf,
bitter, oder sie haben einen schlechten Ge-
schmack. Andere wieder haben einen unan-
genehmen Geruch oder sind nicht appetitlich.
Aber es ist nicht minder wahr, dass die Zahl
der essbaren Pilze recht betrdchtlich ist und
weit iiber das hinausgeht, was man sich ge-
wohnlich dariiber vorstellt. Der Vortragende
hat mehr als 500 Pilzarten gegessen, und zwar
versuchshalber in der Mehrzahl Arten, deren
Geniessbarkeit véllig unbekannt war.

Sie sehen, dass wir weit von den 20 volks-
tiimlichen essbaren Arten entfernt sind, die
in den Jahren 1861—1869 Louis Favre aus
Neuenburg festgestellt hat. Unter diesen
Pilzarten, die man bis heute als wohl-
schmeckend rehabilitiert hat, findet man den
Steinpilz, den Pfifferling, den Maischwamm,
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den Wiesen-Edelpilz, den echten Reizker, den
Stoppelpilz, die Totentrompete usw., Schwam-
me, die der Liebhaber heute hochschatzt und
die friither als giftig betrachtet wurden.
20 Jahre spdter, 1890, war es wieder ein
Neuenburger, der Apotheker Leuba, der noch-
mals zirka 20 Pilzarten zum Genuss empfahl.
Endlich, zu Ende des Jahrhunderts, machten
ausgezeichnete kleine volkstiimliche Werke
in Frankreich, in Deutschland und sonstwo
im ganzen mit 100—150 Speisepilzen bekannt.
Das ist nicht iibel, aber man kann noch mehr
daraus machen, und ich schliesse, indem ich
mit Louis Favre ausrufe: «Wir sind nicht
reich genug, um infolge Nachldssigkeit und
Unwissenheit eine solche Menge ausgezeich-
neter Nahrungsmittel zugrunde gehen zu
lassen.»

Die praktische Mykologie hat ihr letztes
Wort noch nicht gesprochen. Hoffen wir,
meine Damen und Herren, dass ernsthafte
Fortschritte auf diesem Gebiet auch in Zu-
kunft erreicht werden, zum grossen Segen der
Allgemeinheit!

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Masthuhn nach Gastronomen-Art

Poulardes des Gastronomes

Zirka 500 g frische Morcheln mit etwas
feingehackten Zwiebeln und Schalotten sau-
tieren; hiermit wird nun eine schéne Poularde
gefiillt, gut zugendht langsam im Ofen fertig
gebraten und mit etwas Weisswein und Fine
Champagne abgeloscht.

Die Poularde wird nach iiblicher Weise
serviert als Garnitur, mit glacierten Cham-
pignons, Triiffeln und Maronen umlegt.

Der Fonds wird mit etwas Pilzfumé und
Madere fertig gemacht und a part serviert.

Sautierter Hahn mit Morcheln
Poulet sauté aux Morilles

Fiir diese Zubereitungsart werden die
Poulets roh zerschnitten, nach iiblicher Weise
in fiinf Teile, und zwar in die beiden Schenkel,
die beiden Fliigel und die Brust. Diese Stiicke
werden nun gewiirzt, in Butter angebraten
und mit etwas Mehl bestdubt, einige Minuten
im Ofen ziehen lassen, mit Cognac abloschen,
zirka drei Deziliter Fleischbriihe oder Fleisch-
jus zugiessen und mit 500 g frischen Morcheln
fertig schmoren lassen.

Die Stiicke in eine tiefe Schiissel anrichten,
mit dem Fonds iibergiessen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.




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.

BIBERIST UND UMGEBUNG

Ordentliche Hauptversammlung: Samstag den
18. Mirz 1933, abends 8 Uhr, im Lokal Restau-
rant zur «Eintracht: in Biberist.

1. Traktanden nach Statuten. :

2. Doppelgdanger, humoristische Lichtbilder-
- demonstration.

3. Varia.

Der Besuch der-Hauptversammlung ist fiir
die Mitglieder Ehrensache.

Wir erwarten deshalb vollzdhliges und piinkt-
_ liches Erscheinen. Der Vorstand.

BURGDORF

Monatsversammlung: Montag den 3. Agpril,
abends 8 Uhr, im Lokal zur «Hofstatt>. Vor-
trag von Herrn Gymnasiallehrer Merz. Zahl-
reiches Erscheinen erwiinscht.

Von heute an wird der Kassier Herr Wittwer
mit dem Einkassieren der Beitrdge beginnen und
mochte hiermit die Mitglieder darauf aufmerksam
machen.

Von heute an findet immer am 1. Montag im
Monat die Monatsversammlung im Lokal zur
«Hofstatt» statt.

Der Vorstand, Prdsident: G. Marti.

s

WINTERTHUR

Monatsversammlung : Montag den 20. Mérz
1933, abends 8 Uhr, im Lokal zum «Rossli»,
Referat von Karl Wagner, Kursleiter, An-
delfingen.

ZURICH

Monatsversammlung: Montag den 3. April 1933,
20 Uhr, im Restaurant zum «Sihlhof», Staufi-
acherquai 1, Ziirich 4.

Nach Erledigung der laufenden Geschéfte ist
ein Referat iiber Gift- und Speisepilze vorgesehen.
Einzug der Beitrage. :

Zahlreiches Erscheinen erwartet

Der Vorstand.

Sehr geehrte Mitglieder!

Nach dem Winterprogramm ist eine Madrz-
Ellerlings-Exkursion projektiert, die je nach Wit-
terungsverhdltnissen Ende Mérz oder Anfang
April durchgefithrt werden soll. Ndhere Mit-
teilungen folgen.

Die neue Adresse unseres Kassiers Hs. Fiigli
ist ab 1. April: Neue Ziirichstrasse 5, Seebach,

Wir bitten Sie hoflich, jeweils allfdllige Adress-
anderungen auch unserm -Prisidenten A. Biihrer,
Pilugstrasse 10, Ziirich 6, zur Kenntnis zu
bringen. :

OFFIZIELLE LOKALE DER VEREINE

Wir bitten unsere Mitglieder und auch die weitere Leserschaft, bei ihren Ausgdngen und
Exkursionen in erster Linie die nachstehend erwZhnten Lokale zu beriicksichtigen. Sie sollen
der wahre Treffpunkt der «Pilzler» sein.

BERN BURGDORF

SOLOTHURN ZURICH

Café-Restaur. Viktoriahall

Effingerstrasse Bern

Relngehaltene offene und Flaschenweine.
Prima Relchenhachhier. Schone Gesell-
schafts- und Vereinslokale. Verelnslokal
des Plizverelns - Deutsche Kegelbahnen
Schaitlger Garten.

Karl Schopferer

Restaurant zur Hofstatt
Burgdorf

Prima offene und Flaschenweine,
Feldschldsschen-Bier.
Verkehrslokal der Pilzireunde.
Hoflich empfiehlt sich

Frau Witwe Hiigli

Pilzliebhabern

empfiehlt sich

Restaurant Liidi
Solothurn Vorstadt

Restaurant zum Sihlhof
bei der Sihlbriicke

Vereinslokald. P.V.
Karl Bayer

ST. GALLEN

Pilzireunde treffen sich
im <@riinen Baum»
unserem Vereinslokal.

Hofl. empfiehlt sich
Fam. Weber - Schweizer

Restaurant z. Briickenwage
Zweierstrasse 2

Karl Heller

Restaurant zum Gaswerk
SCHLIEREN
Ernst Liithy
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