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und ein Blatt aufnehmen — war die niichste Reaktion meines Denkorgans. Doch
siehe, die Blitter waren angewachsen und entpuppten sich wirklich als Pilze mit
eigenartiger roter Tonung. Mangels eines geeigneten Behiilters versorgte ich die
Pilze im Tschopensack (Tschopa = Rock). Zu Hause nahm ich sofort das Vade-
mekum zur Hand, um dasselbe mehreremal von vorn nach hinten und von hinten
nach vorn zu durchstobern, ohne Erfolg. Immerhin blieb ich stets bei der Gat-
tung Stereum hiingen, ohne aber etwas Passendes zu finden. Herr Dr. J.Favre in
Genf, dem ich die Pilze sandte, hatte die Freundlichkeit, sie als Stereum hirsuium
(Willd.) Fr., Striegeliger Schichtpilz, zu bestimmen. Eigentiimlich ist, dal, wenn
es wenig Pilze hat, man meist etwas Seltenes entdeckt. Stereum hirsutum soll
zwar nach Ricken hiufig sein, doch ist er anscheinend an Laubwald gebunden,
und letzterer fehlt in unserer Gegend.

Eigentlich wollte ich von Pilzen erzihlen, die uns nachlaufen. Bis jetzt konnte
ich nur konstatieren, daf sie fortgelaufen oder ausgewandert waren. Sandholz
brachte ich dann gleichwohl noch einen Haufen zusammen, um es im Laufe des
Spitherbstes zu Hause zu verarbeiten. Als ich einmal, in diese Arbeit vertieft,
wiederum ein Stiick in die Hinde nehmen wollte, was mufite ich da sehen ? Zwei
ausgewachsene Blitterpilze blickten mir entgegen, und zwar Nematoloma cap-
noides Fr., der Rauchgraue Schwefelkopf. Mich haben noch selten Pilze so gefreut
wie diese beiden Schwefelkopfe. Es war wie ein Gruf} aus einer anderen Welt. Da
wird man wohl von Pilzen reden diirfen, die uns nachlaufen.

Liebe die Pilze
Von 0.Zingg

Liebe die Pilze, die Erde, den Weg durch die Welt,
In den Matten stehn Morcheln im Schatten mit lachendem Licht,
Und dein Gesicht schimmert im Glanze des Gliickes erhellt.

Liebe die Pilze, die Tiere, die Biume und das Blithn!
Alle die Wilder lieb’ ich auch selber.

~ Mit frohem Gesang, mit heiterem Gang,
Drin sich dein Herz darf jubelnd verspriihn.

Liebe die Pilze, die Wolken, den Traum,
Die lockenden Farben, die Pilze all’ haben!
Liebe durchwebt alles, was lebt,

All deiner Tage goldenen Saum.

Kleine Plauderei iiber Pilzkonserven

Das Konservieren der Pilze in einer haltbaren Form, wobei das Gefif3 geoffnet
und geschlossen werden kann, ohne daB die konservierten Pilze ungeniefbar wer-
den, wiire das altbekannte In-Essig-Einmachen. Was natiirlicherweise nicht je-
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dem Gaumen zusagt und erlaubt, die Pilze in irgendeinem anderen Gericht, ohne
den Essiggeschmack beizubehalten, zu gebrauchen.

Das Sterilisieren ist auch keine Universallosung, da beim Offnen der Gliser
immer der ganze Inhalt gebraucht werden mufl. Das Eingefrieren, das einige Sek-
tionen schon einige Zeit mit gutem Erfolg anwenden, kann natiirlich nicht iiberall
gemacht werden, da die Tiefkiihlhiuser fehlen.

Vor drei Jahren, als wir reiche Ernte an Mirzellerlingen einbrachten, h1eﬁ es:
«Schade in Ess1g einzumachen, aber doch Sterilisieren.»

Da grub ein Pilzfreund von mir ein altes Rezept aus, und wir machten die ver-
schiedensten Proben, und das Ergebnis war eine Universallosung, welche ich hier
in dieser Plauderei bekanntgeben will.

Also sprach Hansii zu Georgii: «Griechischer Sud» heifit das Ding, und du
wirst staunen, man kann die Gliser oder Topfe auf- und zumachen, ohne daf3
die Pilze ungenieBbar wiirden.

Man nimmt, heif}t es in jedem Kochbuch, sauber gereinigte Pilze, gro3e werden
geteilt, kleine bleiben ganz, und lift sie drei Minuten in kochendem Salzwasser
sieden und nachher abtropfen. Darauf bereitet man den Sud vor. Man nimmt
1 Teil Wasser, 114 Ol und 1 Teil Essig (diesen Teil Essig vielleicht nochmals teilen
zugunsten des Ols), 1aBt darin Pfefferkérner, Senfkorner, Basilikum, eine Nelke,
ein Lorbeerblatt und kleine ganze Zwiebeln kochen, beim Siedepunkt fiigt man
die abgetropften Pilze bei und 1aBt alles 20 Minuten kochen; dann werden die
Pilze heil eingefillt und verschlossen. Das gewisse Wiirzen oder die Essigheigabe
kann je nach Gaumen geschehen. Die so konservierten Pilze konnen sowohl als
fertiges, kaltes Gericht wie auch als Beigabe zum Braten oder als Salat und als
fertiges warmes Gericht ohne weitere Zutaten gebraucht werden. Wenn man
nicht alle Sauce gebraucht hat, kann sie als fertige Salatsauce verwendet werden,
was die Hausfrau zu schitzen weiBl. Es ist darauf zu achten, daf3 immer Ol im
Glase verbleibt. Also zuerst umrithren und dann herausnehmen! Keine Angst, daf3
die Pilze verkochen; sie bleiben schon «kech», wenn man sie in gutem Salzwasser
vorkocht wie oben angegeben. Wer probiert’s ? En Guete! H|G tiz

Riickblick und Ausschau

Die nun zu Ende gehende Pilzsaison 1954 hat uns Pilzlern etliche Knackniisse zu
kiistigen» gegeben. ‘

Wihrend der Friihling und nasse Sommer unsere Anstrengungen der Pilzsuche
auf selten harte Geduldsproben stellten und so viele Wiinsche unerfiillt lieen, hat
der Herbst den Pilzsegen in einer Mannigfaltigkeit nachgeholt, welche sowohl zeit-
lich (programmgeméf}) wie quantitativ alle unsere langjihrigen Erfahrungen iiber-
raschte. Denn wie oft konnten wir an den Pilzbestimmungsabenden noch Friih-
sommerpilze und dazu Spitlinge von ganz raren Arten finden, deren Wachstum
irgendwie an ganz abnormalen Standorten und zu ungewohnten Zeiten vor sich
gegangen war.

DaB sich dadurch die projektierten Anlasse der értlichen und regionalen Vereine
und Verbinde (Pilzausstellungen, teils mit Pastetliaktionen) auf den relativ kur-
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