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des Lebens friihzeitig kennen. Spiter ging er
in die Molkereischule Riitti und lernte den
Késerberuf, den er einige Zeit ausiibte.
Doch die Verhiltnisse zwangen ihn, auch die-
sen Beruf aufzugeben. Er arbeitete dann ldn-
gere Zeit als Brennereiangestellter, bis er sich
vor wenigen Jahren mit seiner heute um ihn
trauernden Gattin Lina Stampfli verehelichte
und die Fiihrung des Restaurants zum Rosen-
garten in Derendingen iibernahm. Als arbeits-
gewohnter Mann arbeitete er den Sommer
iiber in einem Brauereidepot und im Winter
iibte er das Brenngeschaft aus. In der noch
freien Zeit widmete er sich allen moglichen
Verbesserungen seiner Liegenschaft. In ldnd-

56

lichen Verhéltnissen aufgewachsen, war er der
freien Gottesnatur mit ganzem Herzen zuge-
tan. Kein Wunder, dass der liebe Verstorbene
seinen Weg zu uns fand, um gemeinsam mit
uns in Feld und Wald all den Wundern der
Natur nachzugehen und sich daran zu freuen.
Seit Jahresfrist krdnkelte unser lieber Freund,
ohne dass wir Boses ahnten. Doch diesen Win-
ter verschlimmerte sich sein Leiden, von dem
ihn dann der Tod erloste.

Freund Riz, die kurze Zeit, wo wir mit-
einander gemeinsame Wege gehen konnten,
hat geniigt, um Dich als aufrichtigen Kame-
raden kennenzulernen. Deshalb ruhe sanft.
Den Angehorigen unser Beileid. L,

Die Pilzkiiche.

Von A. Schild, Kiichenchef in Bern. (Fortsetzung.)

33. Pilzschnitten mit rohen
Pilzen. Champignon, Steinpilze, Taub-
linge, Reizker. Eine gerostete oder auch frische
Brotscheibe mit Butter oder dicker Mayon-
naise bestreichen und feingehackte Zwiebeln
daraufstreuen. Die Pilze werden in sehr diinne
Scheiben geschnitten, mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft gewiirzt, auf die Brot-
scheiben gelegt und mit feingehackter Peter-
silie bestreut.

VI. Pilzfiillungen.
34.Pilzhiitegefiillt. Reizker, Brat-

linge, offene Champignons. Die Stiele werden
abgeschnitten und zu Fiille verwendet (vgl. 28).
Die Hiite werden von den Lamellen befreit,
gewiirzt, mit Pilzfiille gefiillt, Butter und nach
Belieben Reibkdse daraufgegeben und im
heissen Ofen gratiniert. Die Platte oder das
Kochgeschirr wird vorher mit etwas Ol aus-
gestrichen.

Man kann die Fiille fiir die Hiite auch aus
feingehacktem Schinken oder Fleischresten mit
Milchsauce angemacht und mit Paprika pikant
gewiirzt ansetzen.

LSsung der Bestimmungsaufgabe in Nr. 3.

Das uns in zuvorkommender Weise von
Herrn E. J. Imbach, Luzern, als fertiges Kli-
schee zur Verfiigung gestellte Bild hat im
Leserkreise reges Interesse wachgerufen. Ob-
gleich die Aufgabe denkbar schwer zu nennen
ist, sind erfreulich viele Antworten eingegan-
gen, die wir am Schluss der Besprechung
bekanntgeben.

Die Losung ist daher schwierig, weil es sich
um einen Grenzfall handelt, welcher {iberhaupt
keine definitive Artbestimmung zuldsst. Die-

jenigen der Einsender, welche den Nagel fiir
diesmal nicht auf den Kopf getroffen haben,
mogen sich trosten, denn es ist noch kein
Gelehrter vom Himmel gefallen, und ganz
bestimmt noch kein Mykologe! Die andern,
welche mit ihrem Urteil bescheiden im Hinter-
grunde blieben, wollen sich merken, dass man
das Licht nicht unter den Scheffel stellen soll!

Horen wir indessen, was einer unserer be-
rufensten Mykologen zu der gestellten Aufgabe
schreibt :
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