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Die Boletuskiiche empfiehlt
Zigeuner

Der Zigeuner oder Runzelschiippling erfreut sich immer groBerer Beliebtheit.
Seine Verwendung als Pilzgemiise oder Pastetenfiillung diirfte bekannt sein. We-
niger bekannt ist, daf} er sich als Dorrpilz sehr gut eignet. Sein Aroma ist hervor-
ragend und zufillig sind wir auf eine etwas ungewdhnliche Verwendungsart ge-
stoflen, die die Hausfrauen interessieren diirfte.

Salzbrezeln, gesalzene Erdniisse usw. sind beliebte Naschereien zu einem guten

Glase Wein. Wir empfehlen Thnen
Zigeuner salé

Feingeschnittene Zigeunerpilze werden sehr sorgfiltig gedérrt, so daf} sie wih-
rend des Dorrprozesses absolut kein Wasser ziehen. Sie diirfen nicht mit anderen
Pilzen, Gemiisen, Friichten usw. im gleichen Dérrapparat gedorrt werden, da sie
sonst deren Aroma annehmen. Die so gedérrten Pilze in gut verschlieBbarer Biichse
aufbewahren. Vor dem Servieren iiberzeuge man sich, ob sie noch «klingeldiirr»
sind (wenn nicht, stelle man sie rasch in den Backofen), bestreut sie mit ganz fei-
nem Tafelsalz und gibt sie zu Tisch. Sie eignen sich besonders gut zu einem guten"
Landwein wie Déttinger, Tegerfelder, Regensberger usw.

TOTENTAFEL

Die Sektion Dietikon und Umgebung meldet den Hinschied des Mitgliedes

Hans Flory

Er war Mitglied seit 1946 und amtete in der Zeit von 1948 bis Ende 1951 als Ak-
tuar unserer Sektion. Wir verlieren in ihm einen lieben Pilzfreund und méchten
hiermit den trauernden Hinterbliebenen unser herzliches Beileid aussprechen.

Der Vorstand

Nicht ganz unerwartet traf uns am 11.September die Kunde vom Hinschied unse-
res Vizeprisidenten und technischen Obmanns

Edmund Liithy-Knecht

Der Tod hat ein schweres Leiden besiegt. Edmund Liithy war Mitgriinder unseres
Vereins und hat sich mit seiner Schaffenskraft, seinem Organisationstalent und
seiner geraden Haltung groBe Verdienste erworben. _
Wir wollen seiner ehrend gedenken und entbieten seiner hinterbliebenen Gat-
tin unsere aufrichtige Anteilnahme.
E.Grimm, Pris. des Vereins fiir Pilzkunde Glarus und Umgebung
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