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menschliche Erndhrung Verwendung finden
usw. Die fiir jeden Pilzler niitzlichen Aus-
fithrungen des Vortragenden boten eine Fiille
von Anregungen, welche durch die ausgiebig
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beniitzte Diskussion noch erganzt wurden. Das
von viel praktischer Erfahrung zeugende Re-
ferat fand lebhaftes Interesse und wurde vom
Vorsitzenden herzlich verdankt. o

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Runzel-Schiippling. — Rozites caperata.

Der Runzel-Schiippling steht an Geschmack
und Aroma an erster Stelle, wird deshalb auch
von Kennern besonders gesucht und geschétzt.
In vielen Gegenden ist er im Volksmund unter
dem Namen Zigeunerpilz bekannt. Seine Zu-
bereitungsart ist dhnlich wie diejenige des
Steinpilzes.

Die noch nicht oder kaum gedffneten
Runzel-Schiipplinge werden nicht gewaschen.
Dagegen sollen die ganz offenen stets gut ge-
waschen und gereinigt werden. Nachdem sie
dann auf einem Tuch gut abgetrocknet, werden
sie gerdstet (grillé¢) oder nach Grundregel in
Butter geddmpft. (Siehe Heft 4 Schweiz. Zeit-
schrift fiir Pilzkunde 1932.)

Runzel-Schiipplinge nach Rossini.

Die Runzel-Schiipplinge werden mit Zwie-
beln und Schalotten nach Grundregel einge-
dampft, mit Salz und Pfeffer gewiirzt, mit etwas

dickem Rahm gebunden und mit einem Viertel
ihres Gewichtes dicke Triiffelscheiben beige-
fiigt. Das Ganze noch etwas einddmpfen lassen,
mit etwas zerlassener Fleischglace vollenden,
mit fein gehackter Petersilie bestreuen und
sofort servieren.

Runzel-Schiipplinge nach provencalischer Art.

Die Runzel-Schiipplinge werden in Schei-
ben geschnitten, mit Salz und Pfeffer gewiirzt,
in sehr heissem Ol auf lebhaftem Feuer gerostet,
Auf 500 g Runzel-Schiipplinge werden nun
folgende Zutaten beigegeben: 100 g zuriickbe-
haltene feingehackte Stiele, ein Essloffel ge-
hackte Zwiebeln, eine zerdriickte fein gehackte
Knoblauchspitze und ein Essloffel durchge-
riebenes Weissbrot (mi-pain), um das iiber-
fliissige Ol aufzusaugen, Das Ganze einige Mi-
nuten zusammen sautieren, in eine tiefe
Schiissel anrichten, mit etwas Zitronensaft und
fein geschnittenem Schnittlauch vollenden und
sofort servieren.

Rezepte von Herrn C. Wagner in Andelfingen,

Pilz-Pfeffer.

G anze Hiite von Reizker, Stoppel, Eier-
schwamme, kleine Habichtspilze, Ritterlinge
etc. werden gereinigt. In einem Tontopf: 1
Liter Rotwein, etwas Essig, Zwiebel, Lorbeer,
Nelken, Majoran, Pfeffer etc. eingebeizt zirka
12—20 Stunden. Reichlich Mehl rosten mit
Butter oder. Schweinefett, mit der Beize ab-

loschen und die Pilze ganz beigeben (grosse
Pilze halbiert), eine Stunde (eventuell mehr)
kochen. Vor dem Anrichten 1/, Liter Schweine-
blut beifiigen. Der Pfeffer ist noch besser, wenn
etwas gehacktes Fleisch beigegeben wird. Der
Pfeffer kann 2—3 mal aufgewdrmt werden
ohne zu schaden.




Auf einer Pilzstreife treffe ich auf einen Ver-
treter des sonnigen Siidens, der im Begriffe ist,
Eierschwdmmli von Haselnussgrésse vom Bo-
den loszuklauben. Ich frage ihn, ob er nicht
lieber warten wolle mit sammeln, bis sie grosser
seien. Darauf sieht er mich mitleidig an und
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meint: «Wenn zwei Tag warte und denn go
luege, so alli furt, fertig! Besser jetz sdme-
sueche.» Dann fiigte er noch bei: « I deheim
ani Brilla, wo magge alles swo-drii mol so
gross, i die uflegge, wenn so chlini Pilz asse. »
H.

Bist du schon im Pilzverein?

Von Theo. Rinner.

Willst du Pilze genau kennen
Und sie auch mit Namen nennen,
Komm in einen Pilzverein!

Dort kannst ohne grosse Spesen
Uber Pilze plaudern, lesen

Und lernst kochen obendrein,

Suppe, Knédel, Omeletten,
Schnitzel, Salat, Pilzpasteten
Und manche gute Speise.

Dort wird alles genau erklart,
Wie mit den Pilzen man verfdhrt

Auf die einfachste Weise.

Bei den Exkursionen dann,
«Pilzbestimmung» fiir jedermann,
Was essbar ist, was giftig.
Widhrend der ganzen Pilzejagd
Wird iiber jeden Pilz gesagt,
Was fiir den Pilzler wichtig.

«Silberloffel, Frass von Schnecken»,
«Pilzeproben, die schlecht schmecken»,
Sind kein sicheres Zeichen!

S0 « Ammenmadrchen» sind nichts wert,
Ungliick hat schon viele bekehrt

Vom Glauben an dergleichen.

«Drum, Pilzfreund, komm in den Verein.
Gewiss wirst du es nicht bereu’n,

Denn du lernst viel darinnen,

Auch fehlt es nicht an dem Humor,
Also, — ich melde dich gleich vor —,
Denn da gibt’s kein Besinnen!»




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.

BURGDORF

Monatsversammlung: Montag den 12. Juni
1933, abends 8 Uhr, im Lokal zur «Hofstatt».

Vortrag von Herrn Gymnasiallehrer Merz
ilber das Thema: «Pilze als Krankheits-
erreger» Zu diesem lehrreichen Vortrag sind
auch die Frauen der Mitglieder, wie auch Freunde
und Gonner des Vereins freundlichst eingeladen.

Zahlreichen Besuch erwartet Der Vorstand.

ST. GALLEN

Monatsversammlung: Montag den 22. Mai 1933,
20!/, Uhr, im Lokal zum «Griinen Baum>.

Mai-Vormittagsbummel: Sonntag den 21. Mai
1933, bei annehmbarer Witterung. Leiter: Herr
Emil Niiesch. Abmarsch 7%/, Uhr von der Tram-
station Neudorf. Richtung Untereggen.

Die Kommission.

WINTERTHUR

Monatsversammlung: Montag den 22. Mai 1933,
abends 8 Uhr, im Lokal zum «Rdssli». Zahlreiches
Erscheinen erwartet Der Vorstand.

ZURICH

Monatsversammiung: Mittwoch den 7. Juni
1933, 20 Uhr, im Restaurant zum « Sihlhof»,
Stauffacherquai 1, Ziirich 4,

In Anbetracht der wichtigen Traktanden (unter
anderem wird das Sommerprogramm behandelt)
erwarten wir gerne zahlreiche Beteiligung.

Der Vorstand.

Nach Abwicklung der Geschafte interessanter
Vortrag von Ehrenmitglied W. Haupt iiber
das Thema «Gattung und Giftwirkung
der Wulstlinge», welches Referat an der
letzten Versammlung verschoben werden musste.

Adressdnderungen bitte auch unserm Prasi-
denten Herrn A. Biihrer, Pflugstrasse 10,
Ziirich 6, mitzuteilen.

OFFIZIELLE LOKALE DER VEREINE

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

BURGDORF

SOLOTHURN

ZURICH

Café-Restaur. Viktoriahall

Effingerstrasse Bern
Relngehaltene offene und Flaschenwelne.
Prima Relchenbachbier. Schone Gesell-
schafts- und Verelnslokale. Vereinslokal
des Plizverelns - Deutsche Kegelhahnen
Schattiger Garten.

Karl Schopferer

Restaurant zur Hofstatt
Burgdorf
Prima offene und Flaschenweine,
Feltschlosschen-Bler.
Verkehrslokal der Pilzfreunde.

Hoflich empfiehlt sich
Frau Witwe Hiigli

Pilzliebhabern

empfiehlt sich

Restaurant Liidi
Solothurn Vorstadt

Restaurant zum Sihlhof
bei der Sihlbriicke

Vereinslokal d. P.V.
Karl Bayer

ST. GALLEN

Pilzfreunde treffen sich

im <Griinen 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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