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Das Jahresprogramm ist dort aufgeschaltet.                                     https://www.pilzverein-grenchen.ch/              
An allen Montagen, das ganze Jahr hindurch treffen wir uns im Vereinslokal. Es wird über Pilze gefachsimpelt, wir 

bestimmen gefundene Arten. Das Vereinsleben wird gepflegt, es ergeben sich gute Gespräche über alles Mögli-

che. Pilzinteressierte Leute nehmen wir gerne als neue Mitglieder auf.   Schnuppergäste: Herzlich willkommen! 

Liebe Mitglieder, Freunde, Freundinnen, Gönner und Gönnerinnen des Pilzvereins, 

bereits konnten einige von uns Morchelfunde vorzeigen, bewiesen hat das Mimo. An unserer Exkursion 

Mitte April haben die Teilnehmer auch kräftig gesucht, aber wahrscheinlich waren wir im Hufise zu hoch 

oben. Der Boden war dort noch nicht richtig aus der Winterstarre erwacht. Wir konnten uns jedoch an 

vielen Frühjahrspflanzen und auch einigen Pilzen erfreuen. Diese Exkursion, im Jahresprogramm ein neu-

er Anlass, hat uns die Vereins-Saison eröffnet. Wir wollen im 2022 ohne die Beschränkungen der letzten 

zwei Jahre unsere Zusammenkünfte pflegen. Selbstverständlich respektieren wir die individuellen 

Schutzbedürfnisse jedes Einzelnen. Die Vereinsabende am Montag zu besuchen ist aber wieder für alle 

möglich. Hoffen wir, dass sich die Lage halten oder verbessern kann. Im Herbst wollen wir ohne Auflagen 

unsere Pilzausstellung wieder aus dem Chäfer-Schlaf erwecken. Wir wollen unseren Pilzlerfreunden und 

allen Interessierten unser Hobby und die Vereinstätigkeit nach der längeren Pause wieder einmal zeigen. 

Diverse Vorabklärungen und Vorarbeiten sind schon getätigt oder zumindest aufgegleist. Die Mehr-

zweckhalle Büelen in Bettlach ist reserviert. Im Vereinslokal sind auch schon ein paar Tombolapreise ein-

getroffen. Selbstverständlich wird das Pilzlerrestaurant mit den Pastetli, den Pilzschnitten und dem Ri-

sotto vor Ort aufgebaut. Ebenfalls wird auch das Kafi-Knollenblätter mit den feinen Kuchen und Torten 

nicht fehlen. Bis es soweit ist, geniessen wir unser Vereinsleben mit dem tollen Jahresprogramm. Gerne 

bieten wir interessierten Personen an, uns an den Anlässen zu besuchen. An dieses Angebot ist natürlich  

der Hintergedanke geknüpft, Pilzliebhaber als Vereinsmitglieder zu gewinnen. Herzlichen Dank allen, die 

dem Pilzverein gutgesinnt sind. Mit zuversichtlichem Denken wünsche ich uns allen ein gutes 

Schwümmlijahr.           Andi Baumgartner, VicePräsi 

Exkursion vom 10. April 2022 

Pünktlech am haubi Zähni hei mir üs, es chlises Tschüp-

peli vo acht Persone, bim Püuzlokau troffe. Mir gö is 

Hufise, het dr Kurt gseit, viellecht gseh mer no Hoor-Isch. 

Am 10. April no Hoor-Isch? Fasch nid z'glaube und doch 

hei mir das no chönne gseh, u zwar grad am Afang vo 

üsere Exkursion. Gli einisch si mir is Hufise go loufe. Do 

hei mer Raritäte gfunge; Märzellerlinge. Üse TL het Freud 

gha, wo är die Püuze het dörfe bestune. Quer dürs Hufise 

si mer glofe, bi guete Gschpräch oder bim Verzöue vo 

luschtige Erläbnis. Aschliessend si mer wieder zrugg is 

Püuzlokau. Dört hei mir das gschpändete Apéro dörfe 

gniesse. Danke viu Mou. Gli einisch si mer de Aui wieder 

heigange. E gmüetleche, lehrriche Sunntigvormittag isch 

verbi gsi. Aui heis gnosse und mir säge Danke!  

     Lisbeth Aeschlimann 

Liebe Gä ste, 
Ihnen mit uns gemütliche Stunden zu bereiten und die Sorgen des Alltags vergessen zu lassen, erfüllt uns mit 

Freude und Stolz. 

Diese Pilzchen haben wir am 10. 

April 2022 im Hufeisen gefunden. 

Es war relativ kalt, an einigen 

Stellen war sogar noch der Boden 

gefroren. Es ist erstaunlich, wie 

resistent Pilzmyzele gegenüber 

der Winterkälte sind. So ist das 

Rätsel um die winterlichen 

Funde unseres TL Kurst 

Bisang  fast erklärt. 

O.l : Winterporling 

U.l:  Blutroter Borsten 
  scheibling 

O.r:  Samtfussrübling 

U.r. Märzellerling 



 

Vorstand Verein für Pilzkunde Grenchen & Umgebung im 2022 

Einsendungen für die Webseite bitte an diese E-Mailadresse: webmaster@pilzverein-grenchen.ch 

Präsident vakant  

Vicepräsident Baumgartner Andreas 

Kassierin Bur Susanne 

Techn Leiter Bisang Kurt 

Aktuarin Baumgartner Esther 

Beisitzer Keller  Rolf 

Beisitzer Phillot Roger 

Beisitzer Zweili Tony 

Ehrenpräsident Forster Franz 

Am letzten Septemberwochenende 2022 wollen wir 
wieder einmal eine Pilzausstellung in der Halle des 
Schulhauses Büelen in Bettlach auf die Beine stellen.  
Wir werden alle Hände brauchen. Bitte reserviert Euch 
das Datum gemäss dem Jahresprogramm oben.        
Weitere Infos dazu werden demnächst auf der        
Webseite unseres Vereines erscheinen.  

    https://pilzverein-grenchen.ch/ 

Steinpilzbutter, Rezept eingeschickt von Lisbeth Aeschlimann 

20 Gr Margarine mit 10% Butter 

20 Gr fein geriebene, trockene Steinpilze 

…Salz und Pfeffer nach Belieben. 

Margarine, Salz, Pfeffer schaumig rühren 

Steinpilze dazugeben und abschmecken 

..fertig, - schnell und sehr gut! 

1-2 Tage im Kühlschrank aufbewahren 

Steinpilzbutter mit Crackers zum Apéro  

Steinpilzbutter auf Steaks servieren 

Steinpilzbutter zum Würzen von Teigwaren 

..oder einfach als Brotaufstrich, es ist alles sehr fein 

Steinpilzbutter bleibt im Kühlschrank eine Woche frisch,  

..meistens ist sie vorher gegessen. 

Morchelsaison (das Bild ist von Mimo, der Text von Tox Info Suisse) 

Morcheln wachsen im Frühjahr gut versteckt vor allem in Laub- und Auen-

wäldern. In der Schweiz wird dieser Pilz sehr geschätzt und auch gesammelt. 

Nach dem Genuss von frischen Morcheln in grösserer Portion kann es aber 

nach einigen Stunden zu äusserst unangenehmen Symptomen wie Schwin-

del, Doppelbilder, Gangstörungen kommen. Auch Magendarmbeschwerden 

wie Erbrechen und Durchfall sind möglich. Glücklicherweise verschwinden 

diese Beschwerden nach einigen Stunden ohne weitere Therapie.   

 

Dieses Phänomen wird als Morchelsyndrom bezeichnet. Welcher Giftstoff 

für die Symptome verantwortlich ist, ist bislang unbekannt.   

 

Bei Tox Info Suisse beobachten wir dieses Morchelsyndrom jedes Jahr aus-

schliesslich nach Konsum von frischen Morcheln.   

 

Tox Info Suisse empfiehlt, frische Morcheln zuerst zu trocknen und erst dann 

eingeweicht zu verarbeiten. Neben der Vermeidung eines Morchelsyndroms 

intensiviert sich so auch der Geschmack der Morcheln.   

Zu fällen einen schö-

nen Baum, 

braucht's eine halbe 

Stunde kaum. 

Zu wachsen, bis man 

ihn bewundert, 

Braucht er, bedenkt 

es, ein Jahrhundert!  

Eugen Roth 
1895-1976 


