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reitet mit Lorbeerblatt, Zwiebeln, Gewiirzkdrnern
und mit einer Mehlschwitze simig gemacht, also
genau so nach Art der Kuttelnsuppe oder des
Konigsberger Flecks. Werden saure Gurken dazu
verwertet, dann schmeckt es ragoutartig; mit klein-
gewiegten Sardellen oder Heringen hergerichtet,
wie Konigsberger Klopse, wird es auch gern ge-
gessen.

Einwecken der Gelblinge Die
Gelblinge werden gewaschen, dann mit etwas
Salz im eigenen Safte gediinstet bis sie zusammen-
schwinden, Nach dem Erkalten fiillt man sie mit

dem eigenen Safte in die Glaser und sterilisiert
sie etwa 70 Minuten bei 100 Grad; die so ein-
geweckten Pilze halten sich jahrelang und schmek-
ken im Winter zur Weihnachtszeit, wenns draussen
wettert und schneit, ganz besonders gut. Diese
Pilze eignen sich sowohl als Gemiise wie auch als
Beikost zu jedem Braten.

Jede findige Hausfrau wird die Pfifferlinge
bei passender Gelegenheit zweckmaissig zu ver-
wenden wissen, sei es als Fleischstreckmittel zum
Gulasch oder zum Leipziger Allerlei, um diesem Ge-
miise etwas kraftigeren Geschmack zu verleihen.

Dr. phil. honoris causa Ch.-Ed. Martin.

Unser Ehrenmitglied, Herr Professor
Ch.-Ed. Martin, wurde am letzten Dies acade-
micus von der Universitdt Genf, Faculté des

Wir sprechen dem ehrwiirdigen Gelehrten
unsere herzlichen Gliickwiinsche aus zu dieser
Anerkennung seiner unermiidlichen wissen-

Sciences, zum Doctor honoris causa ernannt. schaftlichen Tatigkeit, Fi Ths
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Nachruf.

Nach langem, hartndckigem Leiden ist am 2. Juli unser Mitglied

Franz Flockinger, Zimmermann

aus diesem Leben geschieden. Franz Flockinger war stets ein eifriges Mitglied unseres
Vereins, und sein humoristisch veranlagtes Gemiit half uns oft tiber peinliche Situationen
hinweg. Viel zu friih ist er von uns gegangen.

Ruhe sanft, lieber, guter Kamerad; wir werden dich so bald nicht vergessen.

16. Jahresbericht des Pilzvereins Solothurn pro 1932,

Werte Pilzfreunde! zuforschen und ihnen alles

In Goethes « Faust » stehen folgende merk-
wiirdige Worte:
« Die hohe Kraft der Wissenschaft,
Die aller Welt verborgen;

Und wer nicht denkt, dem wird sie geschenkt,
Er hat sie ohne Sorgen.»

Der geniale Dichterphilosoph weist damit
auf die rein gefiihlsmdéssige Erkenntnis hin,
die jenen Menschen zuteil wird, die sich in
einen Gegenstand liebevoll vertiefen. So geht
es uns Pilzlern, die wir uns aus Lust und
Freude an den eigenartigen Naturgebilden,
den Pilzen, organisiert haben, um ihnen nach-

Interessante,
Schéne und Niitzliche abzugewinnen. Wir
sind keine ziinftigen Wissenschaftler mit ab-
geschlossenen Lehrkursen {iber Biologie, Sy-
stematik und andere fremdsprachliche Diszi-
plinen; und dennoch kennen wir die Pilze
und verstehen sie gerade so gut oder noch
besser als ein Doktor der Botanik. Uns ward
eben die hohe Kraft der Wissenschaft ge-
schenkt, und unbesorgt erfreuen wir uns
daran.

Nach diesen Eingangsgedanken, die unser
Selbstbewusstsein als Pilzler wieder einmal
starken sollen, wollen wir in aller Musse einen
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