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Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Totentrompete. — Trompette des morts.
Craterellus cornucopioides.

Die Totentrompete gehort richtigerweise
zu den Gewdiirzpilzen. Sie leistet uns in der
Kiiche, in dieser Hinsicht, sehr grosse Dienste.
Ihr grosser aromatischer Wert ist leider in
kulinarischen Kreisen noch viel zu wenig
- bekannt. Frisch zubereitet, als Gemiisepilz,
eignet sich die Totentrompete nicht besonders,
dagegen ist sie als Zugabe in gemischte Pilz-
gerichte zu empfehlen. Getrocknet gehort sie
zu den feinsten und wohlschmeckendsten
Pilzen und kann sogar als Triiffel- und
Morchelersatz verwendet werden.

Totentrompete nach Blumenmadchen-Art.
Trompette des morts 4 la bouquetiére.

Gleich grosse ganze Exemplare werden,
nachdem sie gut gewaschen und gereinigt
sind, mit Salz und Pfeffer gewiirzt, mit fein
gehackten Zwiebeln und Schalotten in Butter
etwa 15 Minuten eingedampft, dann sorg-
faltig auf ein Sieb abgegossen, und gut
abtropfen lassen. Von andern Pilzarten wird
nun eine Duxelles fiir gefiillte Gemiise zu-
bereitet (siche Heft 4, Schweizerische Zeit-
schrift fiir Pilzkunde, 1932), unter die man
zur Hiélfte feine Bratwurstfiille mischt. Die
Totentrompeten werden nun mit dieser Du-
xelles gefiillt, in eine gut gebutterte Steingut-

Gratinplatte placiert und noch etwa 15 Minu-
ten im Ofen geschmort, mit etwas Bratensauce
umgeben, mit gehackter Petersilie bestreut
und sofort serviert,

Das Trocknen der Totentrompete
und ihre Verwertung.

Die Totentrompeten werden nach tiblicher
Weise getrocknet. Man verwende hierfiir nur
jingere Exemplare, die der Lange nach einmal
durchgeschnitten werden. Die Aufbewahrung
derselben soll in einem trockenen und luftigen
Raum geschehen.

Zur Verarbeitung werden dieselben am
Abend zuvor in lauwarmem Wasser ein-
geweicht. Da sie durch das Trocknen eine
schone schwarze Farbe annehmen, konnen sie
gut als Triiffelersatz verwendet werden.
Gebraucht man sie in Triiffelpastetli, Vol-au-
vent, Sauce Périgueux (Triiffelsauce) oder
zu Farcen usw., so werden sie in grossere oder
kleinere Wiirfel geschnitten. Sie kénnen aber
auch leicht gepresst und dann so, zu Triiffel-
faden geschnitten, als Dekoration oder Gar-
nitur verwendet werden.

Ferner leisten sie uns gute Dienste zum
Wiirzen von Wild- und Gefliigelragout,
Schmorbraten und Braisés usw. In diesem
Falle sollen sie nicht eingeweicht, sondern
trocken beigegeben und mitgekocht werden,
damit das ganze Aroma beibehalten wird.




——— VEREINSMITTEILUNGEN =

BIBERIST UND UMGEBUNG

Jeweils am ersten Samstagabend des Monats,
ab 20 Uhr, im Lokal Restaurant zur « Eintracht»
in Biberist freie Zusammenkunft zwecks Pilz-
beratung, Biicherausgabe, freie Diskussion. Fiir
die Zwischenzeit verweisen wir auf unsere Pilz-
beratungsstellen in Biberist: die Herren Albert
Mathys, Werkmeister und Leo Schreier; in Deren-
dingen: Herr Alois Blaser und in Gerlafingen:
Herr Otto Roth, Kalibreur.

Diejenigen Mitglieder, die ihren Jahresbeitrag
noch nicht bezahlt haben, werden ersucht, dies
nun unverziiglich nachzuholen. Ab 1. September
erfolgt der Einzug der riickstdndigen Beitrage
per Nachnahme unter Kostenfolge.

Der Vorstand.

ST. GALLEN

Monatsversammlung: Montag den 21. August,
abends 8 Uhr 15, im Lokal zum «Griinen Baum»,

Vom 28. August an findet jeden Montag, abends
8 Uhr 15, eine Zusammenkunft im Restaurant
zum «Griinen Baum» statt mit Besprechung der
gebrachten Pilze.

Tages-Pilzexkursion: Sonntag den 3. Septem-
ber (bei annehmbarer Witterung) fiir Mitglieder,
Freunde und Familienangehorige. Selbstverpfle-
gung. Abmarsch: 8 Uhr 15, Restaurant «Miihleck»,
St. Georgen. Richtung Waldegg—Steinegg—Bu-
chen. Bei schlechter Witterung acht Tage spiter.

WINTERTHUR

Nichste Monatsversammlung: Montag den
21. August, abends 8 Uhr, im Lokal zum «Rossli»>.

Zugleich machen wir unsere Mitglieder und
Freunde aufmerksam auf die am 19. und 20. August
(eventuell 26. und 27. August) von unserm Verein
arrangierte, in Winterthur stattfindende Pilz-
Ausstellung, Naheres wird noch bekanntgegeben.
Der Vorstand.

ZURICH

Monatsversammlung: Montag den 11. Septem-
ber 1933, 20 Uhr, im Restaurant zum «Sihlhof»,
Stauffacherquai 1, Ziirich 4. Anschliessend Pilz-
bestimmungen.

Zahlreiche Beteiligung erwartet Der Vorstand.

Sehr geehrte Mitglieder!

Die ungeniigende Pilzvegetation verunmog-
lichte letztes Jahr die Durchfithrung einer Pilz-
ausstellung. Wir hoffen nun dieses Jahr zwei
solche Ausstellungen durchfithren zu kénnen. Fiir
die erste derartige Veranstaltung sind die Tage
vom 2., 3. und 4. September in Aussicht genom-
men, die zweite soll vom 23./25. September statt-
finden.

Die Abwicklung solcher Anl4sse hat die wirk-
same Mithilfe unserer Mitglieder zur bestimmten
Voraussetzung. Wir gelangen deshalb heute schon
an Sie mit der hoflichen Bitte, uns im gegebenen
Zeitpunkt durch Lieferung von Ausstellungs-
material Ihre giitige Unterstiitzung angedeihen
lassen- zu wollen. Ndheres durch persdnliches
Zirkular.

Pilz-Exkursion: Sonntag den '10. September
1933, vormittags. Richtung: Sennhof—Wassberg
—Guldenen bzw. Zollikerberg—Forch—Guldenen.
Géaste willkommen.

Bis auf weiteres jeden Montagabend, 20 Uhrt,
Pilzbestimmungen im «Sihlhof», I. Stock.
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OFFIZIELLE LOKALE DER VEREINE

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

BERN BURGDORF

SOLOTHURN ZURICH

Café-Restaur. Viktoriahall

Effingerstrasse Bern

Relngehaltene offene und Flaschenwelne.
Prima Reichenhachbier. Schone Gesell-
schafts- und Vereinslokale. Verelnslokal
des Pilzvereins - Deutsche Kegelbahnen

Schattiger Garten, _
Karl Schopferer

Restaurant zur Hofstatt
Burgdorf

Prima offene und Flaschenweine,
Feldschliisschen-Bier.
Verkehrslokal der Pilzfreunde.

Hoflich empfiehlt sich
Frau Witwe Hiigli

Restaurant zum Sihlhof
bei der Sihlbriicke

Vereinslokald.P.V.
Karl Bayer

Pilzliebhabern

empfiehlt sich

Restaurant Liidi
Solothurn Vorstadt

Restaurant z. Briickenwage

ST. GALLEN

Pilzfreunde treffen sich
im <Griinen Baum>
unserem Vereinslokal.

Hofl. empfiehlt sich
Fam. Weber -Schweizer

Zweierstrasse 2
Karl Heller

Restaurant zum Gaswerk
SCHLIEREN
Ernst Liithy
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