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Mit offenen Augen

_ Hans R. Ammann
Uberlandstr. 2, 8340 Hinwil

Betrachten wir die Pilze einmal von einer ganz anderen Seite, und zwar von der Schénheit her.
Da spielt es Gberhaupt keine Rolle, wie wertvoll, sprich essbar, diese sind. Klar kommt Freude auf
beim Fund einer schénen Morchel oder eines gesunden Steinpilzes. Das sind ja schlussendlich
auch Griinde, warum wir stundenlang durch die Walder streifen. Natiirlich ist ein Pilzgericht,
gleich welcher Art, immer etwas Gutes. Da hat sich nichts gecindert in den Jahren. Doch heute,
als Rentner, reflektiere ich eher auf die natiirliche Schénheit der Pilze. Ein Halsbandschwindling
mit seinem filigranen Aufbau der Lamellen, ein Griinspantrauschling, behangen mit den weissen
Flocken am Hutrand, Saftlinge in allen Farben, ein Wurzelschleimriibling, elegant und schlank,
ein Parasol, majestdtisch in seiner vollen Grésse, nicht zu vergessen die Fliegenpilze, gleich wel-
chen Alters; alle |6sen bei mir beim Betrachten ein Gliicksgefihl aus. Dabei sind das nur einige
Arten, die bei mir hoch im Kurs stehen. Alle Pilze sind kleine oder grosse Naturwunder. Mit der
Lupe werden Details sichtbar, die von blossem Auge nicht erkennbar sind. Ein Blick durchs Mikros-
kop zeigt uns eine fantastische Welt. Ich meine, es lohnt sich, die Pilze auch mal von dieser War-
te aus zu beobachten. Von der Schénheit her miissen die Pilze gegeniiber den Blumen nicht zu-
rick stehen. Soll ich in Zukunft an Stelle des Pilzkorbes &fters eine Kamera mitnehmen auf meine
Pirsch? Lohnen wiirde es sich sicher!

«Mit der Lupe werden Details sichtbar, die von blossem Auge nicht erkennbrar sind...»
Goldgelbes Spinnwebbecherchen, Arachnopeziza avrelia.

(Foto: G. Martinelli)
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Das kreative Pilzkochbuch: Erfolgsrezepte mit Pilzen

Hans Zurbuchen
Godi Kolb

E 7:fb [(g's 1rés €p te Walter Matter

Fotos: Herbert Steiner

y y : Erfolgsrezepte mit Pilzen
mit PZ lze?l Ein Kochbuch der ganz speziellen Art
Bage Sustnashon durchgehend farbig illustriert
o i T Format 22 x 29 c¢m
Fotos: Herbert Steiner “"‘*i-q.__ 128 Sei"en’ gebunden

CHF 28.- / Euro 20.-
ISBN 3-85884-099-8
Das Buch ist in deutscher und
englischer Sprache erhéltlich

Zu beziehen im Buchhandel oder bei:

Verlag Schlaefli & Maurer AG,
3800 Interlaken, Tel. 033 828 80 80

Verein fir Pilzkunde Interlaken,
Walter Steffen,

Birkenweg 12,

3800 Matten,

Tel. 033 823 09 09

Am 20. September 2003 ist ein einzigartiges Pilzkochbuch in den Handel gekommen. Es
besticht durch qualitativ hochwertige Fotos und ansprechende Gestaltung. Die Rezepte sind
einfach gehalten und doch so exklusiv, wie sie nirgendwo sonst zu finden sind. Exotisches
wie Pilz-Paella, Pilz-Gulaschsuppe oder Chili con funghi bildet einen abwechslungsreichen
Gegensatz zu echter Schweizer Kost wie Pilzrosti, Kaseschnitte mit Pilzen oder «Ghackets mit
Hérnli» - natiirlich mit Pilzen.

Was das Autorenteam prasentiert, basiert auf fundiertem Wissen. Hans Zurbuchen ist Hobby-
koch und Pilzkenner. Als Touristiker und Werbefachmann ist er der Schreiberling der Gruppe.
Godi Kolb ist Kiichenchef und fiihrt ein Pilzspezialitéten-Restaurant. Walter Matter ist Bécker-
Konditor und Leiter der amtlichen Pilzkontrolle in Unterseen. Seine Spezialitét ist die Konser-
vierung der Pilze. Die Rezepte wurden alle selbst zusammengestellt, getestet und auch rezep-
tiert.

Der Buchaufbau erfolgt nach Jahreszeiten: Eine Doppelseite als Einstimmung auf den Frihling,
danach zehn Rezeptseiten — vom Aperitif bis zum Dessert — und anschliessend ein Festessen
aus sechs Gangen, das man gut vorbereiten kann, damit man Zeit fir die Gaste hat. Im glei-
chen Konzept fishren wir durch Sommer, Herbst und Winter. Zum Schluss finden wir ein Kapi-
tel mit wéhrschafter Schweizer Kost und zuletzt verschiedene Konservierungsmethoden und
eine ganze Reihe von Spezialitdten bis hin zu Pilzpralinen von Karl Fischer, dem ehemaligen
Chef-Confiseur der bekannten Confiserie Schuh in Interlaken.

Was die Autoren alles kreiert haben — von der Pilzsuppe iber das Pilzbrot, den Pilzsalat und
das Pastetli, vom Aperogebdick bis hin zum Pilzdessert — erstaunt selbst die Fachwelt. Ein
Buch, das mit wunderschénen Fotos und toller Gestaltung «gluschtig» macht, ein Buch, das
auch in die vegetarische Kiiche passt.
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