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Was sind Ramaria aurea und Ramaria flava? (Korrektur)

Leider haben sich in meinem Artikel in der SZP Nr. 8/1979 Druckfehler eingeschlichen, die wie
folgt korrigiert werden miissen:

Auf Seite 121 sind die 3. und 4. Zeile von oben durch die zwei nachfolgenden zwei Zeilen zu
ersetzen:

lachsfarbig (etwa Séguy 199, aber oft schoner, leuchtender), im Alter durch die Sporen mit
cremeockergelblichem Beiton, Spitzen lange + hell dottergelb, maisgelb, dann den Asten

Auf der gleichen Seite im Abschnitt 3* ist die 5.Zeile von oben durch nachfolgenden Text
auszuwechseln:

meist schon zitronengelb (etwa Séguy 244-242 oder 258-257), weiter aufwirts in die Farbe

Am einfachsten machen Sie von der vorliegenden Seite eine Fotokopie, schneiden die drei zu
korrigierenden Zeilen heraus und iiberkleben damit die fehlerhaften Zeilen in der Nr.8/1979.
Dann werden Sie doch noch zu einem brauchbaren Schliissel kommen. Viel Vergniigen beim Be-
stimmen von gelben Ramaria-Arten! Edwin Schild, Feldstrasse, 3855 Brienz

Vapko-Mitteilungen Communications Vapko

Aus einem alten Kochbuch

Von einer Pilzfreundin aus Danemark erhielt ich kiirzlich nachstehende Zeilen mit Kochrezepten
«aus der guten alten Zeit»:

In der koniglich danischen Bibliothek in Kopenhagen befindet sich ein altes Kochbuch, geschrie-
ben von Max Rumpolt, Mundkoch der Kurfiirstin Anna von Sachsen, gedruckt 1581 in Frank-
furt am Main. Dessen Titel: «Ein noew Kochbuch». Wenn man als Hobby sowohl Pilze als auch
Kochbiicher sammelt, fiihlt man sich ja wie ein Gliickspilz, wenn man solche Biicher in einem
Lesesaal findet und lesen darf. Nun nachstehend einige von Max Rumpolts Pilzrezepten
(Originaltext):

Nim Keiserling / welche Schwam man gemeiniglich fiir die allerbesten helt / wasch sie ausz /
pfeffers und salts / leg sie auf ein roszt / brat und begeusz sie mit Butter und gib es warm auf den
Tisch : bestreu es mit pfeffer und salts.

Nim Peltzschwammen / schneidt sie fein lenglich / nicht dick / wasch sie fein sauber ausz / nim
Griesz und Mehl durcheinander / saltz und pfeffers / bestreu die Schwammen wohl darmit / und
wirff sie in heisse Butter / und lasz sie fein langsam backen / bestreu sie mit Pfeffer und gibs
warm auf den Tisch / so ist es ein gebackens von Schwammen.

Nim frische Maurachen / wasch sie aus zehen Wassern / steck sie an ein holzern Spiesz / und be-
streu sei mit Pfeffer und Saltz / leg sie auf ein Roszt / brat und begeusz sie mit Meybutter / die
ungeschmaltzt ist / bestreu es mit Saltz und Pfeffer / so werden sie gut und wolgeschmack.

Du kannst auch Maurachen auff ein ander Manier machen / Wenn sie sauber gewaschen / so
thut man sie in eine pfannen / oder in ein kessel / thu Butter, Pfeffer und Salts darein / lasz damit
auffsieden / so geben sie genugsam feuchtigkeit von inen / lasz sie kurz eynsieden / Und wenn du
schier wilt anrichten / so thu darein griine wolschmeckende Krauter / die klein gehackt seyn / so
werden sie gut und wolgeschmack.
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