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Beeren, Heilkrdutern und Pilzen, auf welchem
Gebiete er namhafte Kenntnisse aufweisen
konnte. Aus diesen Griinden konnte man ihn
oft auf dem Zugerdlpli und Umgebung an-
treffen, das er sich seit Jahren bei seinen
Exkursionen als Standquartier auserkoren
hatte.

Seiner Liebe zur Natur entsprang sein
Beitritt zum Verein fiir Pilzkunde Ziirich kurz
nach dessen Griindung im Jahre 1919. Von
1924 an bekleidete er das Amt des Vereins-
prasidenten und im Jahre 1928 wurde er an
der Delegiertenversammlung in Basel zum
Prasidenten der Verbandes Schweizerischer
Vereine fiir Pilzkunde gewahlt. Er erwies sich
des in ihn gesetzten Vertrauens wiirdig und
widmete sich mit Intensitit und Erfclg der
Verbreitung der Vereins- und Verbands-
bestrebungen. In Anerkennung seiner Ver-
dienste um -das Wohl des Verbandes verlieh
ihm die Delegiertenversammlung im Jahre
1931 die Ehrenmitgliedschaft und in der kurz
darauffclgenden  Generalversammlung der
Sektion Ziirich widerfuhr ihm dieselbe Ehrung.
Wie uns Jakob Schonenberger als vorbild-
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licher Familienvater und tiichtiger Handwer-
ker bekannt, war er unter seinen Kameraden
als gerader, aufrichtiger, lebensfroher und
geselliger Mensch geachtet und beliebt. An-
lasslich seines 70. Geburtstages ist ihm in den
Spalten unserer Zeitschrift seine Arbeit fiir
die Schweizerische Pilzlergemeinde gewiirdigt
worden, begleitet von den besten Wiinschen,
es moge ihm noch ein recht schoner Lebens-
abend beschieden sein. Allein ein schleichendes
Nierenleiden warf ihn vor ungefdhr Monats-
frist auf das Krankenlager, von dem er sich
nicht mehr erholen sollte. Noch am Montag
vor seinem Todestage bestédrkte ihn eine ver-
meintliche Besserung im Glauben, dass er
sich wieder erholen werde, aber es war anders
bestimmt. Am Abend des 23. Januar schloss
er in seinem 74. Altersjahre die Augen fiir
immer. Seiner Abdankung wohnte am Freitag
den 26. Januar im hiesigen Krematorium eine
stattliche Zahl Pilzfreunde bei.

Ein lieber Freund und Kamerad ist von uns
geschieden, dem wir ein freundliches Andenken
bewahren wollen.

Verein fiir Pilzkunde Ziirich: A. B.

Die Pilzkiiche.

Von A. Schild, Kiichenchef in Bern.
(Fortsetzung.)

IV. Pilzgerichte.

22,Pilz-Ragout. Mischpilze aller Art,
die kleineren ganz, die grosseren grob zer-
schnitten. Reichlich gehackte Zwiebeln und
etwas Knoblauch anschwitzen, Mehl darin
anziehen, auffiillen mit Wasser oder Bouillon
und aufkochen. Die Pilze beigeben und 15—20
Minuten kochen. Beim Auffiillen etwas Weiss-
wein beigeben.

Man gebe geniigend Mehl bei oder weniger
Fliissigkeit, da die Pilze selber viel Wasser
ziehen und die Sauce dann zu diinn wiirde.

Durch Beigabe von Tomatenpiiree erhélt
man eine rotliche oder braunliche Sauce.

23. Pilz-Gulasch. Mit obigem Ge-
richt kocht man beliebig viel Paprika mit. Man
kann auch rohe, in 1 cm grosse Wiirfel geschnit-
tene Kartoffeln und Karotten mitkochen, aber
nur Kartoffeln, welche nicht verkochen, weil
mehlige Kartoffeln alle Fliissigkeit aufsaugen.

24. Pilz-Curry. Mit dem Pilzragout
Nr. 22 kocht man beliebig viel Currypulver
mit. Als Beigabe eignet sich besonders gut
Reis in Wasser abgekocht. 12 Minuten in reich-
lich Wasser kochen, abschiitten, kalt abwa-
schen, auf ein Sieb schiitten, gut abtropfen
lassen und trocken wieder aufdampfen.

(Fortsetzung folgt.)
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