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téressant mais indigeste et, comme discours du jour de I’an, plutét un peu origi-
nal. — Bref, je suis lancée dans la mycologie. Est-ce de bon augure de penser déja
aux champignons quand il fait un froid noir et que la neige ne cesse de tomber ?
Enfin, I’année commence et tout espoir est permis. Quand vous lirez ces lignes,
le beau mois d’Avril sera 14; sans doute parcourerez-vous déja les foréts de sapins
blancs et de hétres a la recherche des fameux Hygrophorus marzuolus. Munis d’un
long baton, vous souléverez délicatement mousses ou feuilles mortes, dans I’espoir
de trouver un beau nid de ces magnifiques «mousserons». Oui, voila! le nom est
tombé. N’ayez pas ce petit air horrifié! je vous en parle aujourd’hui pour guérir
certains d’entre vous de cette expression. Que peut bien signifier cette appellation
qui désoriente si souvent le mycologue ? Au printemps, «mousseron» désigne soit:
Hyg.marzuolus soit Tr. Georgii, en été, ce nom s’attribue a peu prés a tous les
champignons comestibles et en automne, suivant la contrée, on I’emploie pour
Tr.terreum, Hyg.agathosmus, et j’en passe. L’automne dernier, une brave dame
bien intentionnée m’a remis un petit cornet précieux en me disant: «Prenez ces
,mousserons’, ¢’est meilleur que les morilles! faites-en une omelette et vous m’en
direz des nouvelles.» Non! je ne lui en parlerai jamais; je n’oserais point la peiner.
Comment lui expliquer que je déteste manger le Clitocybe nebularis ? — ¢’était cela
ses fameux mousserons — elle ne comprendrait pas ma répugnance vis-a-vis de ce
champignon puisqu’elle le trouve supérieur a la morille et au bolet. Nous pardon-
nons a cette bonne dame, ainsi qu’a la marchande de quatre saisons, d’employer
ce nom passe-partout de ¢mousseron». Mais, pas aux membres de nos sociétés qui
s’intitulent pompeusement « Mycologues» et s’obstinent & conserver cette expres-
sion trop facile qui ne veut rien dire. Est-ce vraiment si difficile d’appeler par son
nom chaque champignon qu’on a appris a connaitre ? Je ne pense pas. Avec un
peu de bonne volonté et d’exercice, on peut retenir bien des noms.

Un sociétaire zurichois a demandé a notre rédacteur qu’a I'intention des myco-
phages, le nom allemand du champignon soit ajouté a celui en latin, dans ce bulle-
tin. J’avais 'intention d’intervenir pour demander la réciprocité pour les romands
et en ai fait part a mon voisin; savez-vous ce qu’il m’a répondu avec un petit sou-
rire ? «Chére Madame, ceci n’est pas nécessaire, les romands comprennent trés
bien le latin et, d’ailleurs, chez vous tout s’appelle ,mousseron‘». Quelle réputa-
tion! ... n’est-ce pas vexant ?

Ein feiner Friihlingsspeisepilz
Hygrophorus marzuolus (Fries) Bresadola, Der Miarzellerling
Von W.Siif3

Wenn in unserem heutigen Alltagsleben ein asozialer Mensch wegen einer Untat
gesucht werden muf, so wird ein Haftbefehl mit Photo ausgestellt, um seine Ge-
fangennahme zu erwirken. Ahnlich verhilt es sich mit unserem Pilzfreund, der
zur Auffindung irgendeiner Pilzart einen genauen «Steckbrief» mit guter Abbil-
dung nétig hat. Fiir unseren heutigen Fliichtling lautet dieser Steckbrief etwa
folgendermaflen:
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Hut: Unter der Erde weilllich, oberhalb der Erde zuerst bla}, dann gréulich
und zuletzt schwiirzlich.

Lamellen: oder Hutunterseite zuerst weLthh, spiter griaulich. Bei schwiirz-
lichem Hut Blitter oder Lamellen mehr oder weniger mit blidulichem Schein,
dicklich, fast wachsartig, am Stiel herablaufend.

Stiel: Weilllich, dann grailich bis schwiirzlich, fest, oft gegen Basis ausspitzend.

Fleisch: Weilllich, schlieflich griulich, selten von Maden angegangen, wenn ir-
gendwo gilbend, hat der Verwesungsproze angefangen, und der betreffende Pilz
darf nicht mehr als Speise verwendet werden. '

Standori: Nadel- und Laubwald, oft rasig, sich vollkommen unter der Erde ent-
wickelnd. Bei ginstiger Witterung schon im Januar auffindbar, namentlich wenn
der Herbst regenreich und der Boden ohne Zufrieren mit einer. schiitzenden
Schneedecke zugedeckt wurde. Findbar, je nach Héhenlage, bis Juni.

Leumundszeugnis: Diese Art darf als eine unserer besten Speisepilze bezeichnet
werden. Sie hat den grofien Vorteil, daf} zu ihrer Zeit keine i#hnlichen Glftpllze
vorkommen. Zubereltung auf alle Arten méglich.

Und nun probieren wir einmal an Hand obigen Geleitbriefes mit ein wenig
Spiirsinn und dem geiibten Adlerauge des Indlaners dieser unterwelthchen Sipp-
schaft nachzuspiiren:

Es ist Tauwetter eingetroffen, Feld und Wald liegen noch unter einem mehr
oder weniger dicken Schneemantel. Scheinbar liegt der nahe Tannenwald noch
im Winterschlaf. Doch der eingeweihte Pilzfreund weil3, dal nach einem feuchten
Herbst, und wenn der Boden noch ungefroren von einer schiitzenden Schnee-
schicht zugedeckt wurde, das Leben im Pilzboden nicht aufgehért hat, ja, im Ge-
genteil dieser Zustand die Entwicklung unseres Pilzes fordert. Fiir ihn schligt
nun die Stunde des « Groflalarms». Er darf nicht mehr siumen, wenn er mit Er-
folg dieser geheimnisvollen Gesellschaft auf den Leib riicken will, denn nur allzu-
bald ist bei ungiinstigem Wetter die ganze Meute auf immer verschwunden. Nur
vereinzelt blinzelt da oder dort so ein naseweises Biirschchen mit seinem blassen
und oft schwiirzlich verschmutzten Gesichtchen aus Moos und verfaulenden Blit-
tern hervor. Oft beniitzt es noch Efeublédtter, um seine Diirftigkeit dem neugieri-
gen Blick des voriibergehenden Wanderers zu verbergen, und ohne das erprobte
Auge seines Verfolgers wiirde ihm diese Tarnung gliicken. Ja, gar manchen hat
diese vermummte Sippe auf solche Art mit einem langen Bart nach Hause ge-
schickt. Hie und da finden sich mehrere dieser Burschen zusammen, von Moos
und Blittern in der Erde schon zugedeckt, als wollten sie sich gegen die Unbilden
der winterlichen Natur gegenseitig schiitzen. Auch findet man Gruppen, als hiel-
ten sie Kriegsrat, wie sie die schiitzende Schicht aus Erde und Moos durchbrechen
konnten. Viele sterben einsam als «unbekannte Soldaten» den Schimmeltod, in-
dem sie ungiinstige Wetterverhiltnisse verhindern, das Licht eines sonnigen Frith~
lingstages zu erblicken. Nicht wenige geben auch Schnecken, Eichhérnchen und
Rehen «ihr taghches Brot», gewill eine willkommene Abwechslung nach dem
Schmalhans eines harten Winters.

Ist dann so ein «Neugeborener» einmal mit Freuden entdeckt, dann wird der
findige Pilzfreund nicht mehr zégern, das ganze Gelinde langsam und aufs griind-
lichste abzusuchen. Wo eine Erhebung oder Lockerung sichtbar ist, wird nachge-
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graben, um diesen verfemten «Maulwiirfen» ihr Handwerk zu legen. Schon oft
haben wir so grole Nester gefunden, so dafl unser Bastkorb so gefiillt war, daB
die obersten wieder herauspurzelten, als wire es ihnen nicht ganz geheuer in der
neuen ungewohnten Behausung. Dann heillt es schleunig nach Hause gehen, um
die Pilze, wenn immer méglich, am gleichen Tag zu reinigen und zu zerkleinern.

Wer nun iiber geniigend Zeit, Ausdauer und vor allem Liebe zu Gottes herr-
licher Natur hat, der scheue die Jagd auf dieses edle Wild nicht, denn neben den
kulinarischen Freuden eines guten Pilzgerichtes mochten wir auch besonders die
korperliche Gesundung und die geistige Erholung eines solchen Spazierganges
hervorheben.

Dem gliicklichen Finder legen wir gleichsam als ¢Lohn» fiir seine Strapazen
zwei Pilzrezepte bei.

Gemiise:

Die gereinigten Pilze werden zerkleinert und im eigenen Saft weichgekocht. (Man
kann sie auch in einem Sud weichkochen, zu diesem Sud beniitzt man nach Be-
diirfnis Wasser, eine halbe Zitrone, eine halbe Zwiebel, 1 Bouillonwiirfel, Lorbeer-
blatt, 1-2 Nelken, etwas Wein oder Essig, zusammen erhitzen und alsdann die
Pilze langsam weich werden lassen.) Dann iiberzieht man mit folgender Sauce:
50 g Butter oder Fett, 50 g Mehl, etwas Weillwein (evtl. etwas Fleischbriihe und
1 Loffel Madeira befiigen) und aufs Feuer setzen, spiter mit etwas Bratensauce
oder Milch verlingern, bis die Sauce bindet. Zuletzt mit Griinem und Wiirze nach
Belieben verfeinern. Nach Wunsch kann nach dem Anrichten auch Kise dariiber-
gestreut werden.

Pastetenfiillung :

Pilze in Wiirfel schneiden, mit feingehackten Zwiebeln in Fett oder Butter diin-
sten, etwas Weilwein, Muskat, Peterli, Madeira und Salz beigeben. 1-2 Eier, et-
was Rahm, 3—4 Loéffel Mehl und etwas Wiirze glattrithren und langsam unterzie-
hen ohne mehr zu kochen. 1 kg Pilze gibt je nach Gréfe 15-20 Pastetli.

Protokoll der 36.Delegiertenversammlung

des Verbandes Schweizerischer Vereine fiir Pilzkunde, Sonntag, den 14. Februar 1954, vormittags
im Vortragssaal des Museums fiir Natur und Heimat, nachmittags im Restaurant « Kettenbriicke»
in Aarau.

Beginn der Verhandlungen 09.40 Uhr.

1. Eréffnungswort des Prisidenten. Er teilt mit: 1. Dal} die Verhandlungen auf deutsch und fran-
zdsisch gefithrt werden, als Dolmetscher amte der Verbandssekretiir Louis Miinch. 2. DaBl das Pro-
tokoll durch den Registerfiihrer Paul Hiigin gefiihrt werde. 3. Dafl die Verhandlungen von 11.30
Uhr an bis nach Beendigung des Mittagessens unterbrochen werden. Die Regierung von Aarau
habe uns zu einem Aperitif eingeladen, wofiir er ihr den Dank ausspricht. Nachdem er Herrn Re-
gierungsrat Dr. Siegrist, die Verbandsehrenmitglieder, die Triiger der Ehrennadel, die Vertreter
der Vapko und die Vertreter der neuen Sektion Glarus begriifit hat, gibt er das Wort an Herrn
Regierungsrat Dr. Siegrist, der die Pilzler willkommen heifit und der Tagung einen guten Verlauf
wiinscht. Der Prisident verdankt diese Worte, ebenso dankt er der Sektion Aarau und insbeson-
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