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Gefiillie Morcheln

Grofleren Fruchtkérpern wird der Stiel abgeschnitten, die Képfe gut gewaschen
und dann mit Fiille ausgestopft. Als Fiille kann man entweder Reis (gediinstet)
mit Wurst oder Speck verwenden oder die Masse, die bei uns fiir die Tiroler Knodel
verwendet wird (trockenes Weifibrot fein geschnitten, in Milch aufgeweicht, nach-
dem das Brot in Butter etwas gerdstet wurde, dann ein Ei oder je nach Menge
mehrere Eier darunterriithren, ferner Petersilie, klein geschnittene Wurst oder
Speck, Salz und zuletzt wenig Mehl darunterrithren). Die gefiillten Morchelhiite
werden dann in Butter gebraten.

Wissen Sie, daf ...

Mirzellerlinge, sauber geputzt, 2 bis 3 Tage
an trockenem, (nicht warmem) Orte gela-
gert, ein viel besseres Aroma erhalten ?

Perlpilze nicht linger als 3-4 Minuten ge-
dimpft werden diirfen, da sie sonst im Halse
kratzen und einen schlechten Geschmack
erhalten ?

Fransige Wulstlinge in der Friture hellgelb
gebacken, den erdig-moosigen Geschmack
verlieren und einem herrlich mundenden
Fischgericht dhnlich werden ?

Suppe von Stockschwidmmchen eine solche von Ochsenschwanz an Wohlge-
schmack ibertrifft ?

Alle Pilze viel besser schmecken, wenn sie vor dem Kochen nicht gewaschen,
sondern nur sauber geputzt werden ? R. Haller, Suhr

Ein seltener Fund

Von Mitgliedern des Vereins fiir Pilzkunde Burgdorf wurde in der Niahe Burgdorfs
an einer Eibe ein Polyporus sulphureus Bull. (Schwefelporling) gefunden. Sein
Gewicht betrug 28 kg. Der ganze Pilz war eBbar und ergab ein ziemlich iippiges
Mal. Sektion Burgdorf
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Pilzbestimmerkurse 1955

veranstaltet vom Verband Schweizerischer Vereine fiir Pilzkunde

Die Erfahrungen aus den letztjihrigen Bestimmerkursen haben gelehrt, daf} es in
organisatorischer Hinsicht vorteilhafter ist, wenn simtliche Kurse an ein und
demselben Kursort stattfinden. Dies soll nun 1955 erstmals versucht werden. Als
ideale Unterkunft fiir mehrere nebeneinander- und nacheinanderlaufende Kurse
wurde das Kurhaus « Himmelrich» ob Kriens bei Luzern ausgewihlt. Es handelt
sich um einen gutgefithrten Pensionsbetrieb mit Bettenunterkunft fir alle Teil-
nehmer. Getrennte Studienrdume fiir 3—4 Gruppen sind vorhanden. « Himmel-
rich» liegt inmitten sehr pilzreicher Exkursionsgebiete.

Auf vielseitigen Wunsch werden die Kurse dieses Jahr in zwei Klassen gefiihrt,
nimlich fiir Pilzbestimmer-Anwdrter und fortgeschrittene Bestimmer. Der Lehr-
plan umschliefit kiinftighin fiir Anwiirter und Fortgeschrittene auch das Mikro-
skopieren und das Arbeiten mit Reagenzien.

Bei dieser Gelegenheit miissen wir darauf aufmerksam machen, daf} die vom
Verband durchgefithrten Pilzbestimmerkurse der Weiterbildung dienen. Die Sek-
tionen sollen also ihre besten Leute schicken und nicht die Anfinger.

Das definitive Programm konnte schon jetzt zusammengestellt werden und lau-
tet wie folgt:

Kursprogramm

Kurs I vom 2.-8.Oktober auf « Himmelrich». Leitung: Die Herren WK-Mitglie-
der W.Bettschen, W. Kiing, W. Sul.

Kurs JI vom 9.-15. Oktober auf « Himmelrich». Leitung: Die Herren WK-Mitglie-
der J.Knecht, Ed. Schlumpf, W. Suf3.

Ausbildungsplan :

a) Theorie: Anatomie der hoheren Pilze (makroskopisch und mikroskopisch), sy-
stematische und botanische Merkmale, Fachausdriicke, Klassifikation, Anlei-
tung iiber Beniitzung der Literatur, Anleitung iiber die Welterleltung der
Kenntnisse an andere Personen, Gift- und Speisepilze.

b) Praktikum: tagliche Exkursionen, tigliche Bestimmungsiibungen im Terrain,
tigliche Bestimmungsiibungen an Hand des eingebrachten Materials, Gestal-
tung von Bestimmungsabenden; Arbeit am Mikroskop, mit chemischen Rea-
genzien, mit dem Bestimmungsformular; Aufbau von Pilzausstellungen, Ein-
zelprifung in der Kenntnis von Gift- und Speisepilzen.

Einteilung. Die Klassen- und Gruppeneinteilung wird von den Kursleitern vorge-
nommen. Sie richtet sich nach den Kenntnissen und der Teilnehmerzahl.

Unterkunfi und Verpflegung: Die Kosten fiir volle Verpflegung und Ubernachten
betragen Fr. 8.— taglich.

Anmeldungen sind zu richten an die Geschiftsstelle des Verbandes schweizerischer
Vereine fiir Pilzkunde, Untere Plessurstrafle 92, Chur.
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Seltener (?) Pilzfund auf Kaien

Hut: Kastanienbraun, Mitte dunkler, breitgebuckelt. Oberhaut kahl und glatt, bei
alten Exemplaren runzelig, + glinzend, nicht schmierig. Rand einwirtsgebogen.
5-9 cm o.

Lamellen: Rotlich—ocker an der Schneide, Grund leuchtend orange, 4-5 mm
breit, eng.

Stiel: Etwas heller in der Farbe als der Hut. Spitze spiirlich weil3flockig bereift,
gegen Basis verjiingt, hohl.

Milch: Weibleibend, erst mild, dann leicht bitterlich. Bei alten Exemplaren
erst auch weil}, dann leicht gilbend.

Fleisch: BlaBl, Geruch + obstig.

Standort: Lirchenwald.

Die Kursteilnehmer und der Leiter begegneten dieser Milchlingsart zum ersten-
mal. Obige Merkmale wurden gemeinsam festgehalten. Diese fithrten dann zur
einwandfreien Bestimmung von Lactarius hepaticus ( Powr.- Boud ), Orangeblattri-
ger Milchling. Solche Resultate riefen immer neuem intensivem Schaffen unter
den Kursteilnehmern und bestiitigten die Existenzberechtigung der neugeschaf-
fenen Pilzlehrkurse. W.Kiing, Horgen

TOTENTAFEL

GRENCHEN

In unserer Pilzlerfamilie hat der Tod reiche Ernte gehalten, denn am 21. Juli er-
reichte uns die Trauernachricht, daf

Herr Hermann Jufer

im Alter von 60 Jahren zur groffen Armee abberufen wurde. Als Mitglied seit 1948,
war er immer dabei, wenn zur Arbeit aufgerufen wurde.

Am 26. Juli ging die traurige Kunde durch unsere Stadt, daf} unser verdienter

Pilzlerfreund,
Herr Fritz Schmitz, Ehrenmitglied,

im Alter von 72 Jahren von seinem langen, schweren Leiden erlost worden sei.
Daf} das Pilzesuchen in den letzten Jahren zuriickstehen mufite, ist begreiflich,
denn als Fabrikant einer bedeutenden, aufstrebenden Schalenfabrik wurde seine
Kraft voll und ganz in Anspruch genommen. Als Mitglied seit 1920, war er in
unserem Kreise ein guter und geschitzter Kamerad.

Als am 29. Juli wiederum die Totenglocke liutete, glaubte wohl niemand, daf3
wieder ein Mitglied aus unseren Reihen die letzte Reise angetreten habe. Doch
das unglaubliche wurde zur Tatsache, denn unser lieber, guter Papa Toni,
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