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Zahl verstaut hatten. Diese werden eben
einfach einen andern Weg suchen und auch
finden, um ihre Flora doch noch ungeschoren
nach Hause zu bringen.

Aus allen diesen Griinden komme ich zu
dem Schluss, dass noch viel mehr auf die
Herbeiziehung neuer Mitglieder und Griindung

neuer Vereine hingearbeitet werden sollte, um
die Aufklarung auch dem hintersten Wurzel-
sepp beizubringen. Alle diese Leute sind ja
ohnehin Pilzfreunde und liegen dem Sammeln
der Pilze ob. Also gehdren sie zu eigenem
Nutzen und Vorteil sowie im Interesse der
ganzen -Pilzlergemeinde zum Verein.

Weitere Zuschriften folgen in nichster Nummer.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Echter Reizker. — Lactaire délicieux.
Lactarius deliciosus L.

Der echte Reizker gehért zu den besten
Speisepilzen. - Sein hochfeines Aroma und
sein delikater Geschmack lassen ihn auf ver-
schiedene Arten zubereiten.

Echter Reizker nach Wiener Art.
Lactaire délicieux a la Viennoise.

Die Reizker werden gut gereinigt und
gewaschen, auf einem Tuch gut abgetrocknet
und von den Stielen befreit. Sie werden nun
mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
gewiirzt, mit Mehl bestreut, durch ein zer-
schlagenes Ei gezogen und in heisser -Butter
schon gelb gebraten. Diese Schnitten werden
auf eine lange Platte dressiert, mit etwas
brauner Butter iibergossen und mit Zitronen-
vierteln und Petersilie garniert.

Reizker iiberkrustet.
Lactaire délicieux au gratin. .

Die Reizker werden, nachdem sie gereinigt
und gewaschen sind, auf einem Tuch gut
abgetrocknet, in Scheiben geschnitten und

mit fein gehackten Zwiebeln und Schalotten
eingedampft. Hierauf werden sie mit Salz
und Pfeffer gewiirzt, mit frischem Rahm iiber-
gossen und bis zu ein Viertel des Rahmes ein-
gekocht. Nun werden sie in eine gut gebutterte
Steingut-Gratinplatte gefiillt, mit etwas frisch
durchgeriebenem Weissbrot (mi-pain) und
Parmesan bestreut und mit zerlassener Butter
betrdufelt; im heissen Ofen noch zirka zehn
Minuten gratinieren lassen und sofort ser-
vieren.

Salat von echten Reizkern.
Lactaire délicieux en salade.

Die Reizker werden gut gereinigt und
gewaschen, blanchiert (abgebriiht) und in
kaltem Wasser abgekiihlt, auf ein Sieb
gegossen, und gut abtropfen lassen. Nun
werden sie in eine Julienne geschnitten (feine
gleichmassige, zirka 2 cm lange Streifen) und
mit Salz, Pfeffer, fein gehackten Zwiebeln,
Petersilie, Schnittlauch, ein wenig Knoblauch,

Essig und Ol, oder Mayonnaise, zu einem

delikaten Salat angemacht.
Diese Zubereitungsart wird hauptsichlich
zu Hors-d’ceuvre (Vorspeisen) verwendet.
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WINTERTHUR

Monatsversammlung: Montag den 27. Novem-
ber 1933 im Lokal zum «ROssli», verbunden mit
Vortrag von Herrn W. Haupt, Mitglied der Sek-
tion Ziirich. Da Vortragender als tiichtiger Pilz-
kenner bekannt ist, mochten wir die Mitglieder
ersuchen, recht zahlreich und piinktlich (8 Uhr)
zu erscheinen. Zugleich mochten wir die Mit-
glieder ermuntern, von dem zugestellten Ausweis
fiir Bezug von verbilligten Eintrittskarten der
¢ Kulturfilmgemeinde Winterthur» recht aus-
giebigen Gebrauch machen zu wollen!

Der Vorstand.

ZURICH

Monatsversammlung: Montag den 4. Dezember
1933, 20 Uhr, im Restaurant zum « Sihlhof»,
Stauffacherquai 1, Ziirich 4.

Nach Erledigung der Traktanden Vortrag von
Ehrenmitglied W. Haupt iiber Pilzbestimmung.
Wir bitten hoflich um zahlreichen Bestich.

Der Vorstand.
Sehr geehrte Mitglieder!
Wir erlauben uns, lhnen nachstehend das
Winterprogramm pro 1933/34
bekanntzugeben.

Vortrag: Montag den 4. Dezember 1933 iiber Pilz-
bestimmung (Referent W. Haupt). '

Winterausflug: Sonntag den 7. Januar 1934 nach
Dietlikon mit gemiitlichem Hock bei Mitglied
E. Rathgeb, Restaurant «Rosengarten» daselbst.

Generalversammlung: Samstag den 3. Februar
1934, 19 Uhr 30, mit anschliessender gemiit-
licher Unterhaltung.

Katerbummel: Sonntag den 4. Februar 1934 zu
Mitglied W. Ferrario, Restaurant «Freihof»,
Birmensdorf. Zusammenkunft 14 Uhr Tram-
endstation Albisrieden.

Exkursion: Sonntag den 18. Midrz 1934 nach dem
Horgenerberg (Mdrz-Ellerlinge). Tagestour.

Mai-Bummel: Sonntag den 7. Mai 1934 iiber
Annaburg — Baldern — Buchenegg -— Dagerst —
Stallikon.

Diverse Vortrige (Zeitpunkt wird von Fall zu
Fall festgesetzt).

Anderungen vorbehalten.

Bitte die Bekanntgabe allfélliger neuer Adres-
sen an den Prédsidenten A. Biihrer, Pflugstrasse 10,
Ziirich 6, nicht zu vergessen. Betrifft besonders
diejenigen Mitglieder, die in den ab 1. Januar
1934 zur Stadt Ziirich kommenden Aussen-
gemeinden wohnen.

Bis auf weiteres freie Zusammenkunft jeden
Montag abend 8 Uhr im «Sihlhof», Parterre.
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OFFIZIELLE LOKALE DER VEREINE

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

Reingehaltene offene und Flaschenwelne.
Prima Reichenbachnler, Schine Gesell-
schafts- und Verelnslokale. Verelnslokal
des Pilzvereins - Deutsche Kegelhahnen
Schattiger Garten.

Karl Schopferer

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

Frau Witwe Hiigli

BERN BURGDORF | SOLOTHURN ZURICH
Café-Restaur, Viktoriahall | Restaurant zur Hofstatt e Restaurant zum Sihlhof
Effingerstrasse Bern Burgdorf Pl IZ |Iebhabel‘n bei der Sihlbriicke

empfiehlt sich

Restaurant Liidi
Solothurn Vorstadt

Vereinslokal d. P.V.
Karl Bayer

ST. GALLEN

Pilzireunde 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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