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cibe infundibuliformis Schaff.; Porphyrbrau-
ner Wulstling, Amanita porphyrea Fr.; Perl-
pilz, Amanita rubescens Fr.; Eingesenkter
Wulstling, Amanita excelsa Fr.; Breitblattri-
ger Riibling, Collybia platyphylla Pers.; Fase-
rigberingter Tannenflimmling, Flammula hy-
brida Fr.; Wurzelnder Schwefelkopf? Hypho-
lomaradicata? Gallen-Rohrling, Boletus felleus
Bull.; Porphyrbraunsporiger Rohrling, Bole-
tus porphyrosporus Fr.; Sand-Réhrling, Bole-
tus variegatus Sw.; Goldrohrling, Boletus ele-
gans Schum.; Strubelkopf, Boletus strobila-
ceus Scop.; Hexenrdhrling, Boletus luridus Fr.;
Birkenrohrling, Boletus scaber Bull.; Schwarz-
blauender Réhrling, Boletus pulverulentus;
Elfenbeinrohrling, Boletus collinitus Fr.; Eich-
hase, Polyporus frondosus Fl. D.; Schmetter-
lingsporling, Polyporus versicolor Fr.

Bei genauer Durchsicht aller Korbe, die
zum Teil nicht vorgewiesen wurden, hatte die
Liste wohl noch ldnger werden konnen. Den
Nachmittag verbrachte jeder nach seinem
eigenen Belieben. Die einen machten ihr
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Schldfchen, andere plauderten; unter einem
Baume hatte sich ein « Jassklub » gebildet;
eine kleinere Truppe machte aber noch eine
Streife in ein noch nicht abgesuchtes Wald-
gebiet und fand — nichts, absolut nichts.

Einem der Jasser passierte das Missgeschick,
dass er durch ein fortgeworfenes Streichholz
einen am Boden liegenden Damenhut in Brand
steckte. Der Brand wurde rasch geldéscht und
der Rest des Hutes, ein erbdrmliches Nichts,
aus Solidaritdtsgriinden in humoristischer
Weise versteigert. Der Erloés von 10 Franken
wird der geschadigten Dame vielleicht den
Schaden gedeckt haben, und der gliickliche
Steigerer wird das Fragment des ihm zuge-
fallenen Hutes als « teures » Andenken in sei-
nem Kuriositdtenkabinett aufbewahren. Vor
dem Aufbruch wechselte man noch freund-
schaftliche Reden. Am Bahnhof driickte man
sich gegenseitig warm die Hand, im Bewusst-
sein, einen herrlichen Tag verlebt zu haben.
Auf Wiedersehen das nachste Mal.

W. Haupt.

Pilzlerbrief aus Osterreich.

« Maienzeit »! — Es weht zwar nicht das
liebliche, duftende und vielbesungene « Mai-
liifterl », sondern die ganze Zeit hatten wir,
mit wenig Unterbruch, den bekannten « Salz-
burger Schniirlregen ». Dessenungeachtet lies-
sen wir Pilzler es uns nicht nehmen, einen
Maibummel zu machen. An einem Sonntag,
an welchem uns die Sonne wieder einmal ihr
Gesicht zeigte, gingen wir in unser Pilzrevier.
Es hat sich gelohnt, Maipilzeund Spei-
semorcheln fanden wir in schoner Menge,
und es langte fiir jeden zu einem schonen Pilz-
schmaus.

Die ersten Pilze heuer, und schon wurde
eine Pilzvergiftung gemeldet. In der « Salz-
burger Chronik» vom 18. Mai 1933 stand fol-
gende Mitteilung, welche ich nach dem Ori-
ginal abzuschreiben mir erlaube:

« Mit Maischwammerln vergiftet. In St.
Stephan bei Stainz (Steiermark) sammelte
dieser Tage die Besitzersgattin Maria Frei-
singer sogenannte Maischwammerl, die sie
zu Mittag mit ihren Kindern, einem drei-
jahrigen Méadchen, einem sechs- und einem
zwolfjahrigen Knaben verzehrte. Am Nach-
mittag erkrankten die Mutter und ihre drei
Kinder an heftigen Vergiftungserscheinun-
gen. Der herbeigerufene Arzt konnte nur
mehr die Mutter und den alteren Knaben
retten. Die beiden andern Kinder sind der
Vergiftung zum Opfer gefallen. »

Leider ist der Ort zu weit entfernt von hier,
um sichere Einzelheiten dariiber erfahren zu
konnen. Diirfte es sich hiebei um verdorbene
Pilze handeln, oder kdme der Friihlingsknol-
lenbldtterpilz (Amanita verna) in Frage? Am
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12, Mai fand der Unterzeichnete bereits drei
ausgewachsene Exemplare. Die Maipilze, die
wir fanden, haben wir mit grosstem Appetit
verzehrt und sind wohl und munter geblieben.
Nun hoffen wir, dass die diesjdhrige Pilz-
saison besser wird als die letztjahrige.
Theo. Rinner.

Eingesandt.

Pilzler und Pilzfreunde, welche nach Salz-
burg reisen, mdgen sich behufs ortskundiger
Gratisfithrung in Salzburg und Umgebung
wenden an: Theo. Rinner, Modelleur, Gnigl
(Salzburg), Osterreich.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Schat-Porling. — Polypore des brebis.
Polyporus ovinus.

Der Schaf-Porling ist ein schmackhafter
Speisepilz. Sein Fleisch ist sehr derb und
lasst sich deshalb auf verschiedene Arten zu-
bereiten. Wir konnen ihn sogar als Zwischen-
gericht (Entrée) zu Gemiisen oder Mehlspeisen
verarbeiten, er bietet uns in diesem Falle
reiche Abwechslung.

Schnitzel von Schaf-Porling.
Escalopes de Polypore des brebis.

Die Schaf-Porlinge werden griindlich gerei-
nigt und gewaschen und auf einem Tuch gut
abgetrocknet; nun werden dieselben in zirka
1/, cm dicke Scheiben geschnitten, mit Salz
und Pfeffer gewiirzt, schichtenweise in eine
tiefe Schiissel placiert, mit etwas Zitronen-
saft betrdaufelt, zugedeckt und zirka eine halbe
Stunde marinieren lassen. Hierauf werden
sie durch Mehl und Eiweiss gezogen und in
frisch durchgeriebenem Weissbrot (mi-pain)
paniert in heisser Butter schén gelb gebraten,
auf eine lange Platte dressiert und mit brau-
ner Butter (Haselnuss-Butter, beurre noisette)
iibergossen und sofort serviert.

Schai-Porling nach Orly.
Polypore des brebis a I'Orly.

Die Schaf-Porlinge werden gleich behan-
delt wie oben; man bestreue sie noch beim

Marinieren mit gehackter Petersilie. Sie wer-
den nun durch einen leichten Backteig gezo-
gen und im schwimmenden Ol, Fett oder
Butter (Friture) fertig gebacken. Dann auf
einem Frituretuch gut abtropfen lassen, auf
eine Platte mit Papierserviette dressiert und
mit Petersilie und Zitronenvierteln garniert.

Dazu wird eine Tomatensauce a part ser-
viert,

Krusteln von Schaf-Porling.
Croquettes de Polypore des brebis.

Die Schaf-Porlinge werden gut gereinigt,
gewaschen und abgetrocknet. Nun werden
sie fein gehackt und mit Zwiebeln und Scha-
lotten eingeddmpft und je nach Bedarf ge-
wiirzt. Ist nun alle Fliissigkeit gdnzlich ein-
gedampft, so fiigt man ein Viertel ihres Ge-
wichtes ziemlich dicke Sauce Béchamel oder
Velouté bei, mischt das Ganze gut durch-
einander, streicht diese Masse zirka 2 ¢cm dick
auf eine flache Steingutplatte und ldsst sie
ganzlich erkalten.

Hierauf wird nun diese Masse auf einen
Tisch oder ein Tranchierbrett gestiirzt, in
gleich grosse langliche Stiicke geschnitten, in
etwas Mehl zu Croquettes geformt, durch Ei-
weiss gezogen in mi-pain paniert und in der
heissen Friture gebacken. Die Croquettes
werden auf runden Platten mit Papierser-
vietten serviert und mit Petersilie und Zitro-
nenvierteln garniert.
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