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scha#t,u.zwar vcn H.Lohwag u.M.Peringer:Zur
Anatomie der Bolstaceen(bésprochen im Jg.1938
unserer Zeitschrift,s.31) ,sowie von Kurt-Loh-
wags Tomes Hartigii(Allesch)Ssacc.et Traviund
Tomes robustus Kerst (besprochen ebenda,S.46).
AuBerdem enthélt das Heft eine Abhandlung von
I.Petrak u.H.3ydowyUeber die Gattung Amero-
Sporium Speg.und ihre néchsten Verwandten",
eine weitere von IL.Sydow iiber Neue oder bemer-
kenswerte sustralische Micromyceten (IL)und
ein Verzelchnis der neuwen Literatur.
Bulletin ds 1a‘Societé Myeologique de France.
BI. B3, Heft 3 und 4,1937.

Das Heft enthélt eine Reihe sehr bemer-
kenswerter Beitrige,von denen im hesonderem
genarmt werden:

Tavre J.,S5eltene oder wenig bekannte Pilze
der Hochmoore des Jura;

Henry R.,Uchber drei Arten von Inoloma und
drei von Hydrocybe,von deren zwei neu sind;

Romagnesi H..,Versuch einer Unterteilung der
Gattung Rhodophyllus Guél, (Unter diesem Nemen
worden die rosasporigen Normalblabttler mit
eckigen Sporen zusammengefaflt..

In Anhang befinden sich je eine gute
Tarbtafel von Russula livida Pers.und Russula
zvarae Vel. I'r .Swoboda.

Pilzverwertung.

Vom Hallimasch.

Mannigfaltig ist d&ie Zubsreitungsart. des
Hallimasch in der Kiche.Die Hité werden wie
Wicner Schnitzol herausgobacken,die getrockne-
ten Stiele als Suppenwiirzé verwendet.Hervorra-
gend schmeckt dieser Pilz,wern er wie Reis-
fleisch zubereitet wird (siene 1.Jg.,Seite 8).
Eine gute Suppe: in Scheiben geschnititene Pil-
ze werden mit Petersilie in Butier gediinstet,
in mit kochendem Vasser aufgegossene Einbrenn
goageben und eine Stunde kochen gelassen.iiitun-
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ter werden auch die Hiite des Hallimasch,auf
eine Schnur aufgefédelt,getrocknet.Hat man bei
einem Ausflug Hallimasch in groBer Anzahl go-
funden,dann ist die Herstellung von Pilzmarme-
lade zu empfehlen.Die Pilze werden im eigenen
Safte gekocht, und das entstehende Pilzwasser
wird Tallweise in ein GefiR gegossen.SchliefR-
lich koch®t man die zurilickgebliebenen Pilzreste
mit Salzwasser nochmal s schari auf und verwen-
det den Ssft ebenfalls.fuf 1 Liter Pilzsaft
kommt ,.nun ein Keffeeldffel Salz.Hiersuf kocht
man ilm auf Sirupdicke ein und verwahrt cen
Extrakt in gut verschlieBbaren Flaschchen.®Bin
Katfeeloffel Pilzextralrt geniligt zum Wirzen von
5 Tellern Suppe (nach Michael) ,wobei der Lxtrakt
vorher in kochendes Wasser gequirlt und durch-
geseiht wird.Ebenso dient die Pilzma&rmelade
als Zusatz zu Bratentunken.

B p—

l. Bericht e..}

Uns er rihriges Mitglied ,Herr Anton Ober-~
lechner ist nach Mayrhofen im ZilleTfale iber-
Siedelt.Anléplich seiner Vermdhlung vwinschen
wir alles Gute und wollen nor hofien,dsB er
sueh welterhin in so vorbildlicher Weise Pilz-
avfklarungsarbeit leistet wie bisher.
Pilzausstellung.Beli unserer ITriihjahrspilzaus-
stellung wirkte in uneigenniitzigster Weise.die
Hohere Staatslehranstalt und Versuchsstation
fiir -VJein-,0bst - und Gertenbau in Klosterneuburg
mit .Herr Regierungsrat Dr.Zweigelt stslltc Pra-
paratc,Modelle und Bilder iiber d&iec wichtigsten
einbauschddlinge zur Ver fiigung.Unser alter
Treund ,Herr Pr&pars tor Thomas Cernohorsky
brachte mit Herrn Woboril diese Gegenstinde
zur Aufstellung und klérts whrend der Ausstel-
lungszelt manchen wiBbeglerigen Kleingirtner
iiber ver schiedene Krankheiten des Weinstockes
auf.Allen litarbeitern nochmals best en Dank
und - Tinsatzbereitschaft flir die néchste
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