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Fischsud (vorher einige Meer- oder Siilwasserfische zubereiten) und einen Loffel
Krebsfleisch, das man durchs Chinesensieb gedriickt hat, zufiigen. Diese Sauce
unter stindigem Riihren einkochen lassen, bis sie nur noch den Loffel bedeckt.
Vom Feuer nehmen und nach und nach den Resten der Hummerbutter, d.h.
150 g unter stindigem Riihren mit einem Holzléffel, damit die Sauce eine schéne
Farbe bekommt, beifiigen, bis dafl das Gemisch perfekt ist.

Dann die Pilze mit dem Hummerfleisch mischen und die warmgehaltene Pa-
stete mit diesem wunderbaren Ragout, auf das man die salbungsvolle Sauce von
der zarten Farbe der Oberschenkel einer gemiitsbewegten Nymphe gegossen hat,
garnieren. '

Heil} anrichten auf heilen Tellern. Ein Gedicht! Wein: Anjou rose 1947.
R.Haller, Aarau

Schwarzsamtfiifliger Krempling als Salat

Wie der wegen seiner Bitterkeit von erfahreneren Pilzfreunden verachtete
Schwarzsamtfiiige Krempling (Paxillus atrotomentosus) doch noch zu einem
verhiltnismiBig guten Speisebestandteil hergerichtet werden kann, hat mir vor
kurzem ein prébelnder Kenner verraten:

Die in nicht allzudicke Streifen geschnittenen und gesiuberten Pilze werden
blanchiert, d.h. eine halbe Minute gekocht und anschlieBend sofort in einem Sieb-
gefil mit kaltem Wasser abgeschwenkt. Nach dem Abtropfen bringt man die
Streifen auf eine flache Platte, streut Salz dariiber und gibt einige Tropfen Zitro-
nensaft hinzu, lif3t eine halbe Stunde oder etwas mehr stehen, bis das Salz voll-
stindig vergangen, bzw. in das Pilzfleisch eingedrungen ist. Hernach werden die
Streifen unter Beigabe der iiblichen oder zusagenden Zutaten als Salat zubereitet.
Zu Teigwaren wohlschmeckend. Fr.L.

LITERATUR UND BESPRECHUNGEN

Marcel Josserand: Description des Champignons Supérieurs. Verlag Lechevalier Paris,
Preis fFr. 3500.—.

Mit dieser Publikation hat der franzdsische Mykologe ein Werk geschaffen, das ohne weiteres als
das Schulbuch der Mykologie bezeichnet werden kann. Jeder angehende Mykologe, der mit dem
Studium rasch vorwiirts kommen will, wird in diesem 338 Seiten fassenden Werk das notige Riist-
zeug, das er bisher aus allen Ecken zusammentragen muflte, in ausfiihrlicher Weise erklirt fin-
den, so daB das manchmal fiir Anfinger okkulte Gebiet der Mykologie in wunderbar klarem
Lichte erscheint. Das Ausfiillen von Artenfesthaltungsformularen wird nach dem Studium dieses
Buches direkt zum Vergniigen, da alle Angaben wie Hutfarbe, Hut- und Stielbekleidung usw. usw.
eingehende Erliuterung erfahren. Auch die chemischen Reaktionen sind nachneuen Errungenschaf-
ten zusammengestellt. Einen Fall fiir sich stellen die Erklirungen iiber das Mikroskopieren mit
Pilzen dar.

Der letzte Abschnitt, der die Hilfte des Buches einnimmt, bildet ein Konversationslexikon der
Mykologie, das auch fiir uns Deutschschweizer leicht verstanden und mit Vergniigen aufgenommen
wird, eine Folge der sehr klaren Sprache. Die dazugehorigen Skizzen zeugen von wissenschaftlicher
Exaktheit.

Jeder Pilzfreund, der nur einigermafllen die schone franzésische Sprache beherrscht, und ganz
speziell die Sektionen sollten nicht verfehlen, sich in den Besitz dieses einzigartigen Werkes zu
setzen. Auch den Mitgliedern der Wissenschaftlichen Kommission wird das Buch viel Neues bieten.

Louis Miinch, Verbandssekretir
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