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An unſere Leſer ! 67

Wir bitten uns fortwährend die Adreſſen von

Bekannten und Freunden einzuſenden , welchen die

Gratis - Zuſendung eines Probeheftes vom „Pilz - und

Kräuterfreund “ angenehm wäre . Für ſolche Unter —

ſtützung in unſerem Beſtreben , den Leſerkreis unſerer

Zeitſchrift immer mehr zu erweitern , danken wir im

voraus beſtens .

Verlag Pilz⸗ und Kräuterfreund .

Büecherbeſprechungen .

Empfehlenswerte volkstümliche Pilzbücher :
E . Gramberg , Pilze der Heimat . Eine Aus

wahl der verbreiteſten , eßbaren , ungenießbaren und gifti —
gen Pilze unſerer Wälder und Fluren in Bild und Wort .

Mit 130 farbigen Pilzgruppen auf 116 Tafeln . Aus

Schmeils naturwiſſenſchaftlichen Atlanten . 1. Band :

Blätterpilze ,2. Löcherpilze und kleinere Familien . Verlag
von Quelle und Meyer in Leipzig 1913 . Preis
Band Mk . 5 . 80 .

Gramberg hat uns in ſeinem Werke eines der beſten
Pilzbücher geſchenkt , das wir kennen . Die von erſter
Künſtlerhand ausgeführten , prachtvollen Bilder ſind von

einem ausführlichen , für jedermann leicht verſtändlichen
Text begleitet , der die charakteriſtiſchen Kennzeichen durch
Sperrdrucke hervorhebt . Jeder Einzelbeſchreibung ſind
Angaben über die Verwertungsmöglichkeiten des Pilzes
beigegeben , die ja bekanntlich bei jedem Speiſepilz ver⸗

ſchieden ſind . Ein weiterer Vorzug , namentlich für den

Anfänger , iſt der Umſtand , daß gewiſſermaßen als Anhang

zu jeder Pilztafel ähnliche Pilzarten kurz gekennzeichnet
ſind , wodurch das manchmal ſchwierige Beſtimmen we —

ſentlich erleichtert wird .

Edm . Michael , Führer für Pilzfreunde . 3

Leinenbände ( handliches Taſchenformat ) mit zuſammen
345 Pilzgruppen , darunter 164 eßbare Arten . Jeder
Band für ſich abgeſchloſſen und einzeln käuflich . Verlag
von Förſter und Borries , Zwickau⸗Sa . Preis pro Band

7 . 50 Mk .

— Volksausgabe mit 39 der wichtigſten eß—
baren und giftigen Pilze in natürlichen Farben und

Größen . Preis kartoniert 2 Mk .

Neben Gramberg iſt das Michaelſche Pilzwerk das

vortrefflichſte der neueren Literatur . Prächtige , künſtleriſche
Abbildungen in naturgetreuen Farben und Größen ver —

anſchaulichen die genauen Beſchreibungen und ſtellen ſo
das wichtigſte und umfaſſendſte Pilztafelßwerk dar . Ein

reicher zeinleitender Text gibt über alle das Gebiet

berührenden Fragen erſchöpfende Auskunft und eine Be⸗

ſtimmungstabelle nebſt Geſamtinhaltsverzeichnis fördert
die Beſtimmung . Wem es nur um die wichtigſten eß⸗
baren Arten zu tun iſt , der kommt mit der Volksausgabe

ganz gut aus . Wer jedoch ſein Intereſſe auf die weniger
häufigen und minder bekannten Arten richtet , dem ſei die

meeeeeeeeeeeeeee eeeeeee

Pilz⸗ und Kräuterfreunde

werden höflichſt gebeten , beachtenswerte Pilzfunde ,
Bilder , Photographien , Clichees , Flugblätter , Be —

kanntmachungen , Zeitungsausſchnitte über Pilzver —
giftungen , Ausſtellungen , Marktpreiſe , Zuchtverſuche ,
Rezepte , Vereinsleben , Kurſe uſw . kurz alles über

Pilz - und Pflanzenkunde uns zukommen

zu laſſen . Koſten werden gerne vergütet . Im
Voraus beſten Dank —

Verlag des Pilz⸗ und Kräuterfreund .
Nürnberg , Tucherſtr . 20 .
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Zur Beachtung !
Mit der Schriftleitung des Pilz - und Kräuterfreundes

iſt eine

Pilzauskiunftsſtelle
verbunden zu deren fleißigen Benützung unſere Leſer höflichſ⸗
eingeladen werden . Sie hat den Zweck , eingeſandte Pilze

zu beſtimmen und über Wert und Verwendungsmöglichkei —
Auskunft zu geben .

Für die Einſender iſt folgendes zu beachten : Die

Auskunft wird unter Benützung des beigedruckten Gut

ſcheines koſtenlos erteilt . Der zu beſtimmende Pilz iſt ,
wenn möglich , in verſchiedenen Altersſtufen einzuſenden ,
da die typiſchen Merkmale bei einzelnen Arten teils nur

an jungen , teils nur an erwachſenen Pilzen zu erkennen

ſind . Als Verpackung eignen ſich am beſten derbe Papp⸗
ſchachteln und als Einlagematerial feuchtes Moos . Große ,
fleiſchige Pilze ſind trocken zu verpacken . Unbedrucktes

weißes Papier genügt .
Werden mehrere Pilzarten auf einmal eingeſandt ,

ſo ſind dieſelben nach Arten getrennt fortlaufend zu

nummerieren . Da zugeſchickte Pilze nicht mehr zurück⸗
geſandt werden können , iſt es zu empfehlen , ſich Vertreter

der eingeſchickten Arten mit denſelben Nummern verſehen
zurechtzulegen , um ſie mit der übermittelten Auskunft
vergleichen zu können . Porto für Rückantwort iſt ſtets

beizulegen . Ohne beiliegenden Gutſchein ud ihne Rläch

porto wird eine Auskunft nicht erteilt .

Fu alte Pilze ſind von der Beſtimmung ausgeſchloſſenm . Ditze

können als Warenprobe bis 250 gr. für 10 Pfg , bis 500 fr für 20 Pfg -
zugeſandt werden . Antwort ev. im Briefkaſten

Gutſchein .

Name

Anſchaffung des „ Führers für Pilzfreunde “ wärmſtens
empfohlen ; umſomehr als er ſich mit den zunehmenden
Kenntniſſen jeweils einen neuen Band zulegen kann .

( Das Verzeichnis wird fortgeſetzt . )

Sämtliche hier angezeigten Werke , ſowie alle ſon —

ſtigen Erſcheinungen des Buchhandels ſind ſtets zu beziehen
durch die

Volksbuchhandlung Hiſtoriſcher Hof ,

Stand

Wohnort

Straße 3 8 e

erſucht als Bezieher des „ Pilz - und Kräuterfreundes “
um Beſtimmung beiliegender Pilze und Angabe

Auguſt Henning jr . , Nürnberg , Tucherſtraße 20 .

( Gegründet 1890 ) Tel . 728 .

ihres Wertes . in Briefmarken adreſſierte
Rückantwortkarte — liegen bei .
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d. Blätter angewachſen :

33 Waſſerköpfe — Hydrocybe .

45 Beiſpiel : Roſtbrauner Waſſerkopf .

13 Schüpplinge —— Pholliota .

6 Beiſpiel : Sparriger Schüppling .

45 Schnitzelpilze — Naumcoria .

Beiſpiel : Ackerſchnitzelpilz .

e . Blätter buſchig ausgerundet :

Bitterlinge — Tricholoma .

Beiſpiel : Rötlicher Vitterling .
Tränenpilz — Hebeloma .

85
Beiſpiel : Tränender Hautkopf .

8 f . Blätter frei oder entfernt ſtehend :

Wulſtlinge — Amanita .

Beiſpiel : Perlpilz .
Schirmlinge — Lepiota .

Beiſpiel : Paraſolpilz .
Rüblinge — Collybia .

3** Beiſpiel : Wurzelrübling .

K Egerlinge — Psalliota .

„ Beiſpiel : Wieſenchampignon .
Tintenpilze — Coprinus .

Beiſpiel : Glimmertintling .
8. Blätter ſteif und zerbrechlich .

Täublinge — kussula .

Beiſpiel : Speiſetäubling .
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Beſtimmungstabellen
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für die Leſer des „ Pilz⸗ und Kräuterfreund “ .

E = A1 —21

Einteilung der Blätterpilze .
( Agaricineen ) .

Das ſind Pilze mit Blättern ( Lamellen ) auf der Hutunterſeite .

A. Nach der Hülle .

a . Doppelte Hülle :
Wulſtlinge ( Amanita ) .
Beiſpiel : Fliegenpilz .

b . Einfache deutliche Hülle :

Schirmlinge ( Lepiota ) .
Beiſpiel : Paraſolpilz .
Armbandblätterpilz ( Armillaria ) .
Beiſpiel : Hallimaſch .
Scheidenpilz ( Volvaria ) .
Beiſpiel : Wolliger Scheidenpilz .
Schüpplinge ( Pholliota ) .
Beiſpiel : Stockſchwämmchen .
Egerlinge ( Psalliota ) .

Beiſpiel : Champignon
Tintlinge — Coprinus .
Beiſpiel : Glimmertintling .
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c . Einfache undeutliche Hülle :

Schnecklinge — ULäimacium .

Beiſpiel : Elfenbeinſchneckling .

Tränenpilze — Hebeloma .

Beiſpiel : Widriger Tränenpilz .

Faſerköpfe — lnocybe .
Beiſpiel : Erdfaſerkopf .

Flämmlinge — Elamula .

Beiſpiel : Gelber Flämmling .
Gelbfüßler — Gomphydius .
Beiſpiel : Großer Schmierling .

Schwefelköpfe — Hypholoma .
Beiſpiel : Büſcheliger Schwefelkopf .

Kahlköpfe —Psilocype .
Beiſpiel : Wieſenkahlkopf .

Mürbpilze — Psathyra .
1

Beiſpiel : Kleinwurzelnder Mürbpilz .
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D. Nach den Blättern ( Lamellen ) .
a . Blätter am Stiele herablaufend :

Schnecklinge — Limacium .

Beiſpiel : Elfenbeinſchneckling .
Nabelpilze — Omphalia .
Beiſpiel : Glöckchen⸗Nabelpilz .
Seitenſtielpilze — Pleukotes .

Beiſpiel : Auſternſeitling .
Schmierlinge — Hygrophorus .
Beiſpiel : Großer Schmierling . 1

b . Blätter halboder zum Teilherablaufend :
Milchlinge — Lactaria .

Beiſpiel : Echter Reizker .

Trichterlinge — Clitocybe .
Beiſpiel : Nebelgrauer Trichterling .
Krämplinge — Pasxillus .

Beiſpiel : Kahler Krämpling .
Mehlpilze — Clitopilus .
Beiſpiel : Mehlſchwamm .
Schleimkopf — Myxacium .
Beiſpiel : Brauner Schleimfuß .
Flämmling — FPlamula .

Beiſpiel: Tannenflämmling .
c . Blätter faltenförmig herablaufend :

Faltenpilze — Cantherellus .
Beiſpiel : Eierſchwamm .
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Iluſtrierte Mlonatsſchrift für praktiſche und wiſſenſchaftliche Pil⸗ und Kräuterkunde .
Herausgegeben unter Mitwirkung von Botanikern und Pilzkundigen .

Heft 1. Nürnberg , 15 . Juli 1917 J. Jahrgang .

Was wir wollenl

Einige Worte zum Geleit !

Willſt Du ins Unendliche ſchreiten
Geh ' nur im Endlichen nach allen Seiten

Willſt Du Dich im Ganzen erquicken
So mußt Du das Ganze im Uleinſten erblicken

Goethe .

Ein Helfer und Berater in den Fragen ſeines Ge —

bietes will der Pilz - und Kräuterfreund vor allem

während des Krieges ſein . Wie es aber unter Freunden
Brauch iſt , will er ſeinen hoffentlich bald recht vielen

Leſern Auskunft geben über Herkommen , Zweck und Ziel
ſeines Weges .

Es iſt keine Kriegsidee , die mit der Herausgabe des

Pilz⸗ und Kräuterfreundes ihre Verwirklichung findet ,
denn obwohl erſt jetzt geboren , ſpielt der Krieg in der

ſtillen Geſchichte des Blattes ſchon eine bedeutſame Rolle .

1914 oder 15 wie wenig Pilzfreunde intereſſierten ſich
da für die Pilz - und Kräuterkunde ! Zwar der Stein

war im Rollen — zurück zur Natur war ein mehr und

mehr gehörter Ruf , bei dem auch unſer Gebiet Freunde

gewann , — der Krieg jedoch übertönte mit einem Male

alle Dinge und auch die Pilz - und Kräuterfreunde ſchienen

eher weniger denn mehr zu werden . Da blieb auch die
Pilz⸗ und Kräuterzeitung ungedruckt . Doch was zwei
Kriegsjahre niedergehalten hatten , die Not des dritten

gebar es um ſo mächtiger und ſo ſcheint auch hier nach

anfänglichem Rückgange der Krieg raſcher und tiefgreifender
mit Borurteilen und Einbildungen aufzuräumen , als es

jedenfalls in einer größeren Anzahl von Friedensjahren

gegangen wäre .

Aushungerung , — dieſes gewaltige Kampfmittel
iſt es , das Regierungen und den Einzelnen raſtlos auf
die Suche nach bisher noch ungeborgenen Lebensmitteln
zwingt . Wie ſo manches Andere , ſo entdeckt man, miß⸗

trauiſch zwar oft noch , aber ſtaunend und mit Verwun⸗

derung , welch reichen und köſtlichen Tiſch die Natur uns

auch in den Pilzen , Wildgemüſen und Kräutern
gedeckt hat . Doch nun mangelt vielfach das Wiſſen zum
Erkennen und ſachgemäßen Verbrauch dieſer Werte . Die

alten Rezepte und Kenntniſſe gingen verloren , ſind verſteckt,
oder in wenigen einzelnen Köpfen der Maſſe nicht zugängig .

Da erwacht nun der Pilz⸗ u. Pflanzenfreund aus ſeinem
Dornröschenſchlaf und will ſeinen Leſern von dem Wiſſen
und Erfahrungen bieten , die ahnend ſchon ge —

ſammelt wurden , will ausgraben , feſtlegen und

verbreiten , was unſerer Zeit verloren ging . Doch
ſoll über materiellen Geſichtspunkten die allgemein
wiſſenſchaftliche Seite nicht vernachläßigt , die Liebe
und der notwendige Schutz der Pflanzen gepflegt
und geweckt werden .

Immer größer wird die Bedeutung der wildwach —
ſenden Nutzpflanzen für das tägliche Leben . In behörd —
lichen Erlaſſen wird die Bevölkerung auf den Wert der

Pilze , Wildgmüſe , Tee - Erſatzpflanzen , Beeren ,
Heilkräuter , Wurzeln uſw . hingewieſen und zur

raſtloſen Erfaſſung und Ausnützung aufgefordert . Viele

pflanzliche Rohſtoffe zur Bekleidung , Oelgewinn⸗
ung , Viehfütterung , für Kriegsbedürfniſſe ,
Medikamente , Bäder u . ſef . können neu gewonnen
werden .

Ueber all dieſe Bemühungen und ihre Ergebniſſe
unterrichtet die einzige im deutſchen Sprachgebiet erſchei —
nende Fachzeitung ,

Der Pilz⸗ und Kräuterfreund .
In der Pilzabteilung wird Auskunft gegeben über

eßbare , verdächtige und giftige Pilze , über Erkennen , Be —

ſtimmung und Einteilung derſelben , Sammeln , Pilzzucht ,
Ausſtellungen , Doppelgänger , Pilzvergiftungen , Auskunfts⸗
und Beſtimmungsſtellen , Handel und Märkte , Verwertung
jeder Art , intereſſante Pilze , wiſſenſchaftliche Konſervierung ,
Literatur , Monatskalender , amtliche Bekanntmachungen ,
Vereinsberichte , Kochrezepte , Briefkaſten uſw .

In der zweiten Abteilung :

„ Nutzpflanzen aus Wald und Flur “
werden unſere wichtigen freiwachſenden verwendbaren

Gemüſe , nach und nach ausführlich und leicht erkenn —
bar beſchrieben und abgebildet , die ſchmackhaften Wild —

ſalate , auch die Wurzelgemüſe im Frühjahr und

Herbſt in Erinnerung gebracht . Hervorragende Beachtung
aber werden unſere deutſchen Teepflanzen , ſowie ihre
ſachgemäße Miſchung und Zubereitung finden . Auch die

Zuſammenſetzung vieler in der Preſſe um teures Geld



angebotener Spezialtees werden wir zur Kenntnis

der Leſer bringen .
Von den verſchiedenſten Heilkräutern wollen

wir durch wiſſenſchaftliche Unterſuchungen ihre chemiſche

Zuſammenſetzung und ihre Heilwirkungen durch die

Praxis erprobt feſtſtellen , ohne damit der Kurpfuſcherei
Vorſchub zu leiſten . Ueber die jeweiligen Marktverhält —

niſſe wird berichtet .
Aber auch den vielen durch den Krieg geſchaffenen

Invaliden , armen Kindern , alten und ar⸗

beitsloſen Leuten ſoll das Sammeln der wildwach

ſenden Pflanzen , ſei es direkt zur Nahrung , ſei es als

Arznei ' , Gewürz - und Giftpflanzen , Samen ete . eine ge —

ſunde , ſelbſtſtändige Beſchäftigung und lohnende Einnahme
quelle verſchaffen .

Sie ſoll dazu dienen , einen tieferen Blick in das

Leben und die Eigenſchaften der Pflanzen zu erſchließen
und nachdrücklicher auf deren mannigfache und nützliche
Verwendung hinweiſen .

Eine Anzahl bedeutender Botaniker und Pilz —
freunde , Wiſſenſchaftler und Praktiker haben
ſich zur Mitarbeit am Pilz - und Kräuterfreund bereit er —

klärt . Mit Hilfe dieſes Stabes hoffen wir unſer Ziel
zu erreichen . Nicht trockener Lehrſtil , auch keine ober —

flächliche Unterhaltungsdarſtellung , ſondern in klarer ,
jedem verſtändlicher Sprache und wiſſenſchaftlich gediegen

werden die Aufſätze gehalten ſein .
Die lange Kriegsdauer verſchlechterte natürlich die

äußeren Lebensbedingungen auch des Pilz - und Kräuter —

freundes . Allen Leſern iſt der Papier - , Farb - und Drucker —

mangel ete . bekannt , ſo daß die Fachzeitung nicht in dem

gedachten Umfang , Größe , Ausſtattung erſcheinen kann .

Im Quartformat und mit Schwarzdruckbildern

muß ſie ihre erſte Reiſe antreten . Dafür aber ſoll ſie

im textlichen Inhalt ausgleichen und auch der Preis iſt
ſo niedrig als möglich bemeſſen .

Dieſe Aufgabe zu erfüllen und immer beſſer zu er —

füllen , iſt dem Pilz - und Kräuterfreund aber auch nur

mit Hilfe ſeiner Leſer möglich . Von vielen

Seiten wurde dem Herausgeber abgeraten , die Zeitſchrift
bei den jetzigen wirtſchaftlichen und ſonſtigen Verhältniſſen
erſcheinen zu laſſen , aber wir haben das Vertrauen in

unſere Leſer , daß ſie uns die vielen Schwierigkeiten mit

überwinden helfen . Wodurch geſchieht das ?

l . Durch das Werben neuer Beſteller !
Jeder Leſer möge es ſich zur Aufgabe machen , wenigſtens
einen neuen Abnehmer zu finden .

ll . Durch perſönliche Mitarbeit ! Sei es

durch Anfragen im Briefkaſten , Beteiligung am Rezept —

austauſch , Einſendungen von paſſenden Aufſätzen , oder

durch Verbeſſerungsvorſchläge . Die Schriftleitung iſt für

alle Anregungen dankbar und erhofft ſich aus der Mit —

arbeit aller Leſer den beſten Nutzen für die Allgemeinheit .

Als Gründer und langjähriger Leiter des Nürnberger

Vereins für Pilzkunde , als Veranſtalter zahlreicher Pilz —

ausſtellungen in allen Gegenden Deutſchlands , als Aus⸗

kunftgebender der amtlichen Pilzbeſtimmungsſtelle Nürn

bergs , als Pilz und Sachverſtändiger der Naturhiſtoriſchen

Geſellſchaft , durch zahlreiche Vorträge und Auſſätze in

weiteſten Kreiſen bekannt , dürfte der Herausgeber Gewähr

für ſach und fachkundige Durchführung des Unternehmens

bieten .
Mit Pilzheil !

Schriſtleitung und Verlag .
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Giftpilze und Pilzvergiftungen .
Von Heinrich Heuner , Würzburg .

Der Weltkrieg , der große Lehrmeiſter , hat neben
manchen anderen erfreulichen Erſcheinungen auch eine

höhere und gerechtere Würdigung unſerer heimiſchen Pilze
in Bezug auf ihre Bedeutung in Volkswirtſchaft und

Küche gebracht . Allgemein kann man die Beobachtung
machen , daß das Intereſſe an den Pilzen wächſt . Auf
den Märkten werden weit größere Mengen von Speiſe⸗

pilzen zum Verkauf angeboten als in früheren Jahren ,
darunter manche neue Arten . Behörden und Preſſe geben
Anregungen zum Sammeln in Wort und Bild , Vorträge
und Ausſtellungen ſuchen Kenntniſſe zu verbreiten und

mehr als je prangen in den Auslagen der Buchhandlungen
die zum Teil prächtigen Abbildungen der neuen Pilzbücher .
Ueberall entdeckt der aufmerkſame Beobachter Anzeichen ,
daß die Pilzkunde nach jahrhundertelangem Dornröschen—
ſchlaf anfängt Allgemeingut zu werden .

Und doch wird trotz alledem der Pilzſegen unſerer
Wälder noch lange nicht in dem Maße ausgenützt wie

es möglich und wünſchenswert wäre . Noch gehen Jahr

für Jahr tauſende von Werten unbenützt zu Grunde ,

noch kennen viele nicht den würzigen Wohlgeſchmack
eines Speiſepilzes , noch iſt in vielen pilzreichen Gegenden
der Pilzgenuß unbekannt . Die Gründe dieſer Erſcheinung
liegen auf der Hand . Einmal iſt es eine völlige Gleich⸗
gültigkeit gegen die Nutzbarmachung dieſer Schätze des

Waldes , in der Hauptſache aber die Furcht vor Vergif⸗
tung , die einer allgemeinen Verwendung der Speiſepilze

hemmend in den Weg treten .

Die Kenntnis der Giftwirkung einzelner Pilze iſt

wohl ſo alt , wie die Wiſſenſchaft der Giftkunde ſelbſt .
Von dem griechiſchen Tragiker Euripides wird uns be

richtet , daß er Frau und 3 Kinder durch Pilzvergiftung
verlor . Der römiſche Kaiſer Tiberius , Papft Clemens
VII . , Kaifer Karl VI . ſind die Opfer giftiger Pilze ge⸗

worden . Schon in der Uistoria naturalis des älteren
Plinius ( 79 n . Ch. ) finden wir Angaben über die
giftigen Eigenſchaften gewiſſer Pilze . Der Baſeler Bo⸗
taniker Johannes Bauhier ( 162ʃ4) gibt uns in ſeiner

Historia pluntarum universalis ( erſt 1650 herausgegeben )
die erſte eingehendere Beſchreibung desKnollenblätterſchwam⸗
mes , — um dieſen Pilz handelt es ſich aller Wahrſchein⸗
lichkeit nach den er ausdrücklich als giftig bezeichnet .

Erſt gegen den Ausgang des 18. und Anfang des 19.
Jahrhunderts wurden dann Giftpilze wiſſenſchaftlich ein⸗
wandfrei beſchrieben und unterſucht . Auf die Ergebniſſe
der neuen und neueſten Forſchung werden wir ſpäter

zurückkommen .
Das Volk pflegt allgemein alle Pilze , die ihm als

nicht genießbar bekannt ſind , für giftig zu halten . Selbſt
gebildete Kreiſe teilen vielfach dieſe Anſchauung . So

wurde dem Verfaſſer bei einer Wanderung in dem außer⸗

ordentlich pilzreichen Odenwald , als er den Ortspfarrer
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auf den Reichtum an Eierſchwämmen aufmerkſam machte ,
die Antwort , „ mit dem giftigen Zeug ( ) gäbe ſich hier —
zulande kein Menſch ab . “ Womit nicht ausgeſchloſſen
ſein ſoll , daß in einzelnen Gegenden , wie beiſpielsweiſe
im bayeriſchen Hochgebirg oder Böhmerwald die Kennt —
nis der Speiſe - und Giftpilze eine verhältnismäßig fort —
geſchrittene iſt .

Der praktiſche Pilzkenner unterſcheidet hinſichtlich der
Verwendbarkeit der Pilze in der Küche wohlſchmeckende ,
genießbare , ungenießbare , verdächtige und giftigeschwämme .
Daraus ergibt ſich ohne weiteres , daß nicht jeder ungenießbare
Pilz giftig ſein muß . Und zudem iſt der Begriff eßbar
ſehr bedingt . Man braucht kein Koſtverächter zu ſein ,
um den Pfeffermilchling mit ſeiner brennend ſcharfen Milch
ungenießbar zu finden . Trotzdem wird gerade dieſer Pilz
in Siebenbürgen , auch in Teilen Rußlands mit Vorliebe

verzehrt . Die übergroße Mehrzahl aller in unſeren Ge —
bieten vorkommenden Pilze dürfen wir als nur ungenieß⸗
bar bezeichnen . Immerhin bleiben noch 200 eßbare Arten

übrig . Zur Beruhigung ängſtlicher Gemüter ſei gleich
bemerkt , daß wir nur 12 giftige Pilze kennen . Bei
vieren davon iſt der Giftgehalt zweifelhaft und nur die drei
Arten des Knollenblätterpilzes wirken vollkommen tödlich .

Immer und immer wieder wird dem Pilzkenner
aus den verſchiedenſten Bevölkerungskreiſen die Frage
vorgelegt : Woran erkennt man die giftigen Pilze ? Und
immer wieder ſieht er ſich genötigt , ſogenannte Volks —

regeln zu bekämpfen , irrige , oft widerſinnige Anſchauungen
zu entkräften und ihnen zu begegnen . Es ſind aber auch
auf keinem Gebiete ſoviel falſche Meinungen verbreitet
wie auf dem der Pilze . Alte Pilzbücher , Zeitungsaufſätze ,
die meiſt kritiklos von einander abgeſchrieben ſind , viel —
leicht auch Großmutters Kochbuch oder die bewährte Er —
fahrung einer älteren Tante ſind vielfach die zweifelhaften
Quellen ſolcher Anſichten . Nur einige ſeien angeführt :
Vermeide Pilze mit grellen , leuchtenden Farben ! Scharfer
Geruch und Geſchmack ſind Zeichen von Giftigkeit . Alle

Pilze , deren Fleiſch bei Schnitt oder Bruch die Farbe
wechſelt , ſind giftig . Auch ausfließende Milch iſt ver —

dächtig . Verfaſſer hat ſich der Mühe unterzogen einen

beſonders hartnäckigen Verfechter des faſt unausrottbaren

Märchens von der Schwärzung des ſilbernen Löffels oder
dem Bräunen einer mitgekochten Zwiebel durch Verſuche
an Speiſe⸗ und Giftpilzen von der Unrichtigkeit ſeiner
Annahmen zu überzeugen . Erſt nach wiederholten Proben
ſah der Ungläubige ein , daß das Anlaufen des Silbers

nur auf eine chemiſche Verbindung von Schwefelwaſſerſtoff ,
der ſich zu Beginn des Zerſetzungsvorganges in älteren

Pilzen findet , mit dem Silber zurückzuführen ſei . Eher
wäre noch der Standpunkt eines Schäfers im Steiger —

walde zu billigen , der dem Verfaſſer verſicherte , daß er

ſeit Jahren alle jene Pilze genöſſe , die auch ſeine Hammel
verzehrten . Was dagegen die Hammel verſchmähten , ſei
giftig . All dieſe angeführten Regeln müſſen auf das ent —

ſchiedenſte als falſch und geradezu gefährlich bekämpft
werden . Es gibt keine kurze , allgemeingültige Formel ,
nach der Giftpilze von Speiſepilzen zu unterſcheiden ſind .
Es fällt ja auch niemanden ein , über die phanerogamen
Giftpflanzen eine ſolche zuſammenfaſſende Vegel wiſſen
zu wollen . Noch viel weniger iſt dies bei Pilzen möglich ,
deren Unterſcheidungsmerkmale vielfach ſo feiner , ſchwieri —
ger Natur ſind , daß gewiſſe Arten nur mit Hilfe des

Mikroſkops zu beſtimmen ſind . Das einzige , völlig
ſichere Mittel , Pilzvergiftungen zu verhüten iſt die wirk —

liche , durch eifriges , gründliches Studium erworbene
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vergiftung

Kenntnis . Durch ſie allein kann man ſich vor Mißgriffen
und Schaden bewahren . Wer Gelegenheit hat unter

Anleitung eines Fachmanns die Pilze kennen zu lernen ,
wird bald die erſten Schwierigkeiten überwunden haben .
Wem eine ſolche Bekanntſchaft fehlt , dem tut ein gutes

Pilzwerk vortreffliche Dienſte .
Das Publikum iſt leicht geneigt , jede vorkommende

durch Pilze verurſachte Geſundheitsſchädigung der Wirkung
von Giftpilzen zuzuſchreiben . In Wirnlichkeit jedoch
liegen die Urſachen der Erkrankungen vielfach wo ganz
anders . Die Unkenntnis des eigenartigen Aufbaues und

die darin begründete verkehrte Behandlung der Pilze vor

dem Genuß haben den größeren Teil aller Erkrankungen

durch Pilzgenuß herbeigeführt .
Die Pilze ſtellen ein allerdings ſehr gehaltreiches

Nahrungsmittel dar , — ſie ſtehen an Rährwert
unſeren beſten Gemüſen gleich , — ſind jedoch nicht
immer , namentlich bei unrichtiger Zubereitungsweiſe ,
leicht verdaulich . Diefer Eigenſchaft iſt es zuzuſchreiben ,
wenn nach dem Genuß größerer Pilzmengen bei Perſonen
mit ſchwachem Magen , zuweilen auch bei völlig Geſunden
Geſundheitsſchädigungen in Form heftiger Magenver —

ſtimmungen auftreten . Solche leichtere oder ſchwerere
Verdouungsſtörungen werden dann gerne als „Vergiftun —
gen “ bezeichnet , mit denen ſie jedoch gar nichts gemeinſam
haben . Dieſelben Erſcheinungen würden ſich auch nach

übermäßiger Aufnahme anderer Nahrungsmittel zeigen , z.

B . von Gurkenſalat . Ein Zuviel iſt eben immer geſund —
heitsſchädlich .

Die Mehrzahl aller Geſundheitsſchädigungen entſteht
zumeiſt durch Fehler , die beim Sammeln , Aufbewahren
und Zubereiten der Pilze gemacht werden . Jedes Pilz —
buch , jedes Flugblatt , jeder Zeitungsaufſatz weiſt ſo dringend
auf dieſe Fehler hin , daß ſich eine Wiederholung an dieſer
Stelle erübrigt . Der chemiſche Aufbau des Pilzkörpers
nähert ſich in vielem dem des Fleiſches . Infolgedeſſen
ſind die Pilze nach der Entnahme von ihren Standorten

in höherem Maße dem Verderben ausgeſetzt als andere

Pflanzen . Es iſt nicht immer notwendig , daß die ſich
bildenden Zerſetzungsſtoffe durch Geruch oder Geſchmack
ſo wahrnehmbar ſind , wie dies beiſpielsweiſe bei einem

getöteten Fiſch der Fall iſt . Trotzdem ſind ſie vorhanden
und zwar in umſo größerem Maße , je weiter die Zer —
ſetzung fortgeſchritten iſt . Daß dieſe Zerfallſtoffe giftige
Eigenſchaften beſitzen , iſt eine allbekannte Tatſache . In
dieſen Fällen kann man alſo mit Recht von einer Pilz —

ſprechen . Nur darf man die Schuld nicht
wirklichen Giftpilzen beimeſſen , ſondern ungeeigneter Ver —

wendung und eigener Unachtſamkeit . Die praktiſchen
Schlußfolgerungen ſind alſo die : Nur geſundes , nicht zu
altes Material , baldmöglichſte Zubereitung , kein zu langes ,
Aufheben , richtige Berwendung in der Küche . Auch hier —
über gibt jedes beſſere Pilzbuch erſchöpfende Auskunft .

( Schluß folgt )



Ein verkannter Speiſepilz .
Von Eugen Gramberg , Mönigsberg i. Pr —

Es gibt eine nicht geringe Zahl von Pilzarten , über

deren Genießbarkeit das Urteil der Verfaſſer von Pilz —
büchern und der ſonſtigen Pilzkenner weit auseinander ,

oft aber auch ganz in die Irre geht . Dahin gehören :
der zottige oder Birken - Reizker ( Lactaria torminosa ) , der

Mordpilz ( L. necator ) , der Pfeffer - Milchpilz ( L. piperata ) ,
der falſche Pfifferling ( Cantharellus aurantiacus ) , der

ſparrige Schuppenpilz ( Pholiota squarrosa ) , der Panther —
pilz ( Amanita pantherina ) , die Speiſe - Lorchel ( Gyromitra
esculenta ) und der rotbraune Reizker oder Milchling
( Lactaria rufa ) .

Es dürfte ſich verlohnen , den Wert des letzteren
einmal einer genaueren Betrachtung zu unterziehen . Ge —

hört er doch zu den häufigſten Pilzen in unſeren Nadel —

wäldern , der oft zu Tauſenden gefunden wird , ja mitunter

den Eindruck hervorruft , als wäre er ausgeſät . Wer ihn

noch nicht kennen ſollte , vergleiche die Pilze in meinem !

Pilzatlas „ Pilze der Heimat “ oder in Michael „ Führer
für Pilzfreunde “ oder auch in Hahn , „ der Pilzſammler “ .
Dieſer Pilz könnte eine wichtige wirtſchaftliche Rolle

ſpielen , wenn er nicht in den meiſten Pilzbüchern auf

die Bannliſte der Giftpilze geſetzt wäre . Schröter hielt
ihn für ſehr giftig , Michael und Migula für ungenießbar .
Als giftig gilt er bei Lindau , Wünſche Schwalb , Fries ,
im Pilzmerkblatt des Kaiſ . Geſundheitsamtes und in der

von Prof . Dr . Dammer , Berlin , im Auſtrage der Reichs —

ſtelle für Gemüſe und Obſt herausgegebenen neuen Pilz
tafel , die eine gewaltige Verbreitung gefunden hat , und

deren Bilder in allen Einzelheiten ungemein lebhaft an

die Abbildungen in meinem Pilzatlas erinnern , ohne je—
doch dieſe Quelle etwa zu verraten . Für verdächtig er —

klärt den rotbraunen Reizker Ricken und Hahn , kurz ,
man ſieht : eine einſtimmige Verurteilung !

Demnach mußte es als Wageſtück erſcheinen , wenn

ich dieſen Pilz in meinem Pilzbuch als unbedingt eßbar
erklärte . Es iſt ja nicht ausgeſchloſſen , daß er wie die

Speiſe Lorchel friſch vielleicht giftig iſt . Doch ißt ja nie —

mand rohe Pilze und langjährige Erfahrungen oſtpreuß —
iſcher Pilzeſſer haben erwieſen , daß der rotbraune Reizker

zu den Speiſepilzen gehört . Er kommt in großer Menge

auf den Königsberger Pilzmarkt und zwar bereits ab —

gekocht , in Wannen und Kübeln . Der ſcharfe Geſchmack
dieſes Milchpilzes , deſſen weiße Milch lebhaft auf der

Zunge brennt , wird dadurch aufgehoben , daß man die

zerſchnittenen Pilze einige Stunden wäſſert , ſie etwa 2

Minuten kocht , abſpült und wiederum einige Stunden

wäſſert . Hierauf ſchmort ( mit ſehr wenig Fett ) oder brät

man die Pilze etwa eine Viertelſtunde , worauf ſie nicht

übel ſchmecken , manchen ſogar wegen der pikanten Bitter —

keit beſonders zuſagen . Am beſten munden aber die rot

braunen Wilchpilze , wenn ſie in Eſſig eingemacht werden .

Sie bilden dann eine ſehr angenehm und würzig ſchmeckende

Zukoſt zu Fleiſchgerichten , mit der man ſich reichlich
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verſehen ſollte . Doch tut man gut , immer nur kleine

Einmachgläschen zu füllen , die bald verbraucht werden

können . “ )

Iſt auch der rotbraune Reizker kein ganz vollwer

tiger Speiſepilz , da er durch Wäſſern und vorheriges Ab

kochen einen Teil ſeines Wertes verliert , ſo wäre es doch

töricht , dieſen ſo häufigen Pilz deshalb von unſerer Tafel

zu verbannen . Werden doch unſere Siede - und Brat —

kartoffeln nicht viel anders als er behandelt , ohne uns

darum als minderwertig zu erſcheinen . Alſo : Sammeln

wir recht fleißig den bisher verkannten Schwamm , ohne

uns durch Vorurteile und die unrichtige Auffaſſung der

übrigen Pilzliteratur , die wohl ſehr allmählich einlenken

wird , irre machen zu laſſen .

Der rotbraune Milchling oder Milchreizker .

Ein mittelgroßer Pilz der faſt überall maſſenhaft
vorkommt vom früheſten Sommer bis zum Oktober und

November . Der 6 — 8 em große Hut iſt dunkelrotbraun ,

in der Jugend etwas weißlich ; der Hut iſt bei jungen

Exemplaren etwas eingerollt , ſpäter wird er gerade und

ſcharf , gegen die Mitte vertieft er ſich und in der Mitte

ſelbſt bleibt ihm ein ſpaßiger kleiner Buckel .

Das Fleiſch iſt weißlichgelb bis bräunlich . Die aus

allen Bruchſtellen und auch aus den Blättern reichlich

quellende weiße Milch iſt von ſehr ſcharfen Geſchmack ,

der lang nachwirkt . Die Blätter ſtehen gedrängt , ſind

anfangs gelblichweiß , gehen ſpäter ins dunklere , bleiben

aber immer heller wie der Hut .
Der glatte Stiel iſt feſt , vollfleiſchig , unten mit

abwiſchbarem , weißem Reif bedeckt , in der Farbe eben —

falls heller als der Hut , 47 em lang und ! 2 —1 em dick .

Über den Wert iſt in vorſtehendem Artikel geſprochen
und ich empfehle den Intereſſenten einen Verſuch . Auch

hier ſind mir Liebhaber des Milchlings bekannt , die aus

dem Pilz nach entſprechender Bearbeitung einen ſehr deli —

katen Salat machen .

Hier in Nürnberg wird derſelbe nach dem raſchen

Abbrühen in Eſſig in Steinguttöpfe gelegt und Winter

und Frühjahr zu Klöſen oder Salzkartoffeln als aus —

giebige Speiſe verwendet und gerne gegeſſen .
Nachdem nun einwandfrei erwieſen iſt , daß der

rotbraune Milchling trotz ſeines üblen Rufes ganz gut

zur menſchlichen Ernährung geeignet iſt , nachdem er in⸗

folge ſeines maſſenhaften Auftretens in großen Mengen

mit leichter Mühe geſammelt werden kann , ſo dürfte es

ſich wohl verlohnen , ihm mehr Aufmerkſamkeit zuzuwen —

den , wie bisher . Auch wäre der Verſuch , ihn zu trocknen

und ihn an Stelle des Gemüſes für die gemüſearme Zeit
des kommenden Frühjahrs zu verwenden , nicht von der

Hand zu weiſen . Die Erſahrung hat gelehrt , daß ſich

auch Milchlinge trocknen laſſen . Und das ſchlechteſte
Erſatzmittel wäre der getrocknete Milchreizker gewiß auch

nicht , wenn wir daran denken , was alles dem durch

haltenden Deutſchen an Erſatzſtoffen empfohlen und an —

geboten wird . Vielleicht kann ein Leſer des „ Pilz - und

Kräuterfreundes “ ſeinerzeit über ſeine Erfahrungen berichten ?

) Ueber das Derfahren , Pilze in Eſſig einzumachen , erfährt
man Näheres in dem „ Uleinen Pilzkochbuch “ von Emima und

Eugen Sramberg . Leipzig . Quelle und Mayer . Enthält 30 Re

zepte . Preis etwa 7s Pfg . In allen Buchhandlungen erhältlich oder

beſtellbar .

——

—
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Unſere Wöhrlinge .
Von Auguſt Benning , Vürnberg .

Unter der großen Familie der Löcherpilze ( Poly —
poraceen ) ſtellt die Gattung der Röhrlinge ( Boletus )
die meiſten eßbaren Vertreter . Entſtammen ihr doch unſere
größten und köſtlichſten Speiſepilze überhaupt : Steinpilz ,
Bronzeröhrling , Rotkappe , Kapuziner , Maronenpilz und

noch viele andere . Gerade ihre Anſehnlichkeit und ihr
herrlicher Wohlgeſchmack ſind von beſonderer Anziehungs —
kraft für den Pilzfreund und mit berechtigter Freude
entnimmt er auf ſeinem Beutezug dem Boden einen Trupp
kerniger , junger Steinpilze oder einen prächtigen braun —

roten Rothautröhrling , um ſie ſeiner Sammlung einzu —
verleiben . Und ſbeim Zurichten der Mahlzeit weiß die

Hausfrau die Ergiebigkeit , das feſte , appetitliche Fleiſch ,
den würzigen Geruch und Geſchmack der Röhrlinge ganz

beſonders zu ſchätzen . In Bezug auf Vielſeitigkeit der

Verwendung in der Küche , ob zu Gemüſe oder Salat ,
zum Einmachen oder Steriliſieren , zu Extrakt oder zum

Trocknen , ſtehen die Röhrlinge an erſter Stelle . Kurz , wir

haben alle Urſache , ihnen unſer beſonderes Augenmerk
zuzuwenden und uns ihre Gattungsmerkmale , ihre Ein —

teilung , ihre einzelnen Vertreter etwas näher anzuſchauen .
Wie ſchon der Name ſagt , iſt die Gattung der

Röhrlinge in dem eigenartigen Bau der Fruchtſchicht
( Hymenium ) gekennzeichnet . Wie dieſe Fruchtſchicht bei

den Blätterpilzen die Blätter oder Lamellen überzieht ,
dort die Sporen bildet und abwirft , ſo überkleidet die ,
Fruchtſchicht bei den Röhrlingen auf der Hutunterſeite
röhrenförmige Gebilde . Dicht aneinandergedrängte , loſe
miteinander verbundene , mehr oder weniger lange Röhr —
chen bilden eine zuſammenhängende Schicht . Dieſe läßt
ſich leicht von dem Hutfleiſch ablöſen und unterſcheidet
ſich ſchon auf den erſten Augenblick in Bezug auf Farbe
ung Weichheit unverkennbar von dem Hutfleiſch . Darin
beſteht das charakteriſtiſche Kennzeichen derganzen
Gattung . Im Gegenſatz dazu iſt nämlich die Köhren —
ſchicht bei den übrigen Gattungen der Löcherpilze mit dem

Hutfleiſche verwachſen , oft in dasſelbe eingeſenkt und

davon nicht zu trennen . Die Fortpflanzungsorgane , die

Sporen , entwickeln ſich alſo bei den Röhrlingen im Innern
der Röhren . Man kann ſich davon überzeugen , wenn

man den abgeſchnittenen Hut eines Röhrenpilzes auf ein

weißes Blatt Papier legt .
man auf dem Papier unzählige , winzig kleine , braun —

gefärbte Sporenhäufchen finden , die ein genaues Spiegel —
bild der Anzahl , Größe und Anordnung der Röhren
darſtellen . Bei der eigentlichen Gattung Röhrling hat
das Sporenpulver eine braune Farbe ; bei dem bläulichen
oder Kornblumen - Röhrling und dem Zimmtpilz ſind die

Sporen weiß , bei bem Gallenröhrling roſa und beim

Schuppenröhrling ſchwarz . Dieſer Umſtand hat die Wiſſen —
ſchaft veranlaßt , die vorgenannten Pilze bei der Einteilung
in beſonderen Untergattungen unterzubringen ( Suillus ,

Tylopilus und Strobilomyces ) . In nachſtchender Beſtim —
mungstabelle iſt jedoch dieſes Unterſcheidungsmerkmal
nicht berückſichtigt , da es ſich für das ſofortige Beſtimmen
nicht immer anwenden läßt . Das brauchbarſte und ver —

hältnismäßig einfachſte Kennzeichen zum Beſtimmen der

Röhrlinge iſt die Farbe der Röhrenmündungen , wie ſie

ſich dem Beſchauer beim Betrachten der Hutunterſeite
zeigt . Sie kann weiß , graulich , gelb , braun , grünlich ,
orange oder rot ſein und iſt nachfolgender Einteilung zu
Grunde gelegt .

Nach einigen Stunden wird ;
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Die Röhrlinge ſind zentral geſtielte , meiſt recht an —

ſehnliche , fleiſchige Pilze . Die Hutfarbe bietet wie bei

den meiſten anderen Pilzen kein ſicheres Unterſcheidungs —
merkmal , denn ſie iſt nach Standort , Alter , Witterung
und Belichtung recht wandelbar . Ein im feuchten Waldes —

dunkel gewachſener Steinpilz zeigt oft ein helllederfarbene
Hutoberfläche , die bei einem Exemplar , das ſich im Sonnen —

brand einer Lichtung oder eines Waldweges entwickelt

hat , tief dunkelbraun gefärbt ſein kann . Auf die Stellung der

Röhrchen zum Stiel iſt dagegen genau acht zu geben ,
weil ſie für manche Arten charakteriſtiſch iſt . Bisweilen

ziehen ſich die Köhrchen noch ein kleines Stück am oberen

Teil des Stils herab ( herablaufende Röhrchen ) , oder ſind

dieſem Stielteile angewachſen ( angewachſene Röhrchen ) ,
oder ſie ſind durch einen Zwiſchenraum , der wie eine

Furche zwiſchen Röhrenſchicht und Stiel herum verläuft ,
von dieſem getrennt . ( Buchtig angewachſene Röhren ,
oder frei . )

In der erſten Entwicklung des Pilzes iſt zuweilen
die Röhrchenſchicht feſt an den Stiel angedrückt und

hinterläßßt Spuren , die dann bei dem erwachſenen
Pilz in vergrößerter Form als netzartige Zeichnung
am Stiel ſichtbar ſind . Dieſe Beobachtung iſt namentlich

für den Satansröhrling und den ihm ſehr ähnlichen
Hexenpilz bezeichnend .

Bei einigen wenigen Röhrlingen iſt im Jugend —
zuſtande der Hutrand mit dem oberen Stielteile durch
einen weißen , häutigen Schleier verbunden , der die Röhren —
ſchicht überzieht und ſpäter , wenn der Pilz voll entwickelt

iſt , als häutiger , oft ſehr vergänglicher , hängender Ring
am Stiele zurückbleibt . In der Beſtimmungstabelle ſind
die beſchleierten und beringten Arten vorangeſtellt .

Schließlich ſei noch eine Eigentümlichkeit einiger
Röhrlinge erwähnt , nämlich ein mehr , oder weniger raſch
verlaufender Farbwechſel des Fleiſches oder der Röhren
bei Bruch oder Schnitt , bezw . bei Druck . Da gerade
der giftige Bertreter dieſer Gattung , der Satansröhrling
dieſe Eigenſchaft beſitzt , ſo ſei man in ſolchen Fällen
recht vorſichtig und ſcheide im Zweifelsfalle lieber einen

ſolch unſicheren Vertreter aus , als daß man ſich in die

Gefahr einer möglichen Vergiftung begibt .

Beſtimmungstabelle für die Röhrlinge ( Boleti ) .

In der Jugend mit Schleier , der ſpä
ter als Ring am Stiel , oder als Hautfetzen
am Hutrand zurückbleibt ,

1. Butterröhrling ( Boletus , luteus ) . Hut gold —
gelb bis braunrot , bei feuchtem Wetter und in der

Jugend ſchleimig , Oberhaut leicht abziehbar , Schleier
bleibt als bläulich ſchwarzer Ring am Stiel zurüchk .
Röhren hellgelb , fein , Stiel zylindriſch , weißlich , Fleiſch
weißgeblich . Eßbar .

2 . Schöner Röhrling ( Boletus elegans ) . Hut
gold - bis braungelb , mit Schleim bedeckt , der ſpäter ver —

trocknet , Schleier gelblichweiß , bleibt als ſehr vergänglicher
Ring am Stiel zurück . Röhren am Stiel angewachſen ,
gelblich , Stiel goldgelb , manchmal bräunlich , Fleiſch weich
und rein gelb . Eßbar .

2
3. Klebriger Röhrling ( Boletus viscidus ) . Hut

weißlich , ſchmutziggelb , ſchleimig , Rand mit Schleierfetzen ,
Stiel wie der Hut mit weißlichem , vergänglichen Ring ,

Röhren ſchmutzig graubraun mit großen eckigen Mün —

dungen , Fleiſch weiß , bläulich bis grünlichbraun werdend .

Eßbar .



1. Hohlſtieliger Röhrling ( Boletus cavipes ) .
Hut gelbbraun , manchmal mit Schleierreſten am Rande ,
Röhren grünlichgelb , angewachſen und herablaufend , Stiel

gelblich ockerfarben , hohl , über dem weißen Ring mit

netzartiger Zeichnung , Fleiſch gelb . Eßbar .
5. Schwarzer Schuppenröhrling ( Strobilomyces

strobilaceus ) . Hut mit ſchmutziggrauem Filz bedeckt ,
der in ſchwarze , dicke , dachziegelartige Schuppen zerreißt ,
Schleier bleibt als Hautfetzen am Hutrand hängen , Röhren
grau , etwas herablaufend , bei Druck rötlichſchwarz , Stiel

walzenförmig , grau bis ſchwarz , ohne Ring , Fleiſch weiß ,
bei Bruch rötlich , zuletzt ſchwarz . Genießbar .

( Schluß folgt . )

Die Pilzernte 1917 .
Von Johannes Jühling , Dresden - Fſchachwitz

nach dem ſchneereichen Winter 1916/17 ſahen wir

Pilzfreunde mit großen Hoffnungen in die Sukunft . Je

mehr Schnee , deſto größer die Bodenfeuchtigkeit , deſto reicher
die Pilzernte .

Und die Hoffnungen ſchienen ſich zu erfüllen ! Aller —

dings , die Morcheln blieben aus , aber das hatten ſie auch in
anderen Jahren getan . Dafür konnten wir viele prächtige
Schwefelporlinge ernten . In kpril und im Mai holte

ich mir aus den Uirſchenalleen der Gegend die herrlichen
Pilze , den erſten im Gewicht bvon reichlich acht Pfund ! Und
da hatten wir das beſte Mabl , das wir uns nur wünſchen
konnten , ja , wir haben ſo gar noch von dem Pilze ab —

geben können . Zubereitet wurde er genau nach Art der

ſauren Lunge oder der Kaldaunen , und wer den Pilz bei
mir ſah , der hielt ihn wohl für wirkliches Fleiſch , glaubte
ohne weiteres , daß er ſehr gat ſchmecken müſſe . Ich habe
mich dann noch oft auf mein Rad geſetzt und bin hinaus —
gefahren und nicht ein einzigesmal ohne Schwefelporling
heimgekommen , hätte noch mehr holen können , wenn die
hitze nicht einſetzte und das Perk des Trocknens ſchon am
Baume begann . Jedenfalls war der Unfang vielverheißend ,
und auch der Fortgang , denn nun erſchienen die Maipilze ,
allerdings ſpärlicher als ſonſt , aber ausreichend .

Doch die Hitze hielt an . der Wald begann auszutroch⸗
nen , die Wieſen verbrannten und ſtets kam ich mit leeren

händen von meinen Fahrten zurück . höchſtens einige
Stochſchwämmchen bildeten den Ertrag .

Endlich regnete es einen Cag zwei Tage ! ÜGber
nun wieder hinaus ! Richts ! Nicht einmal die anderen

Porlinge wollten ſich zeigen ! Und ſo iſt es geblieben
bis heute . Noch geſtern ( am 20 . Juli ) habe ich einen

Bergwald beſucht , aus dem ich ſonſt nie ohne 10 —20 und

auch 30 Pfund Pilze zurüchkam , und ich fand : einen

Schirmpilz , einen Steinpilz , und einige Rotſtielröhrlinge , die

noch brauchbar waren , neben vielen vermoderten ! Das war
alles ! Es iſt im Walde zu trocken geworden , und nur ein
Dauerregen kann da hilfe und Wandlung bringen . der
eine Croſt allerdings bleibt uns für die nächſte Zeit !
wWir können Egerlinge ( Champignons ) ernten , von denen
das Pfund hier mit ſehr holem Preiſe bezahlt wird . Das

iſt ja immer ſo : wenn andere pilze fehlen , ſtellt der

Wieſenegerling ſich ein ! Nur ſchade , daß er dem Pilz⸗
ſammler nicht das bietet , was er ſucht : das wunderbare
Streifen durch die ſommerlichen wälder und die Freude des

Findens ! hoffentlich ſchafft nun bald ein Dauerregen mit

folgender Wärme die Vorbedingungen für eine reiche Pilz —
ernte , deren wir mehr als je bedürfen .

TCebt einer der Pilzfreunde , der dieſe Seilen lieſt ,
aber in einer pilzreichen Gegend , ſo wäre ich ihm dankbar ,

wenn er mich zu ſich einlüde ! Ich will ihm gern mit

meiner reichen Erfahrung nützen und ihn die Pilze kennen

lehren , die er vielleicht bisher verachtete , will ihm auch

zeigen , wie er ſeine Schätze ſofort verwerten kann . Er

wird mir dankbar ſein . Alſo , bitte !

υ

Markt .

35 EA

München . Nach dem Marktbericht vom 13 . Juli
waren Pilze in ausreichender Menge vorhanden . Es

koſteten Rehlinge 1 „ 20 —1,50 , Steinpilze 1,50 , Rotkappen
0,80 —1,20 , Täublinge 0,50 —0,60 Mk . , je 1 Pfund .

Nürnberg . „ Gut Ding will Weile haben “ Spät
ſind ſie gekommen in dieſem Jahre , die Pilze . Boriges
Jahr um dieſe Zeit waren bereits das erſte tauſend Zentner
erreicht , denn mit ſeinem gelinden Winter und ſeinen
beſtändigen warmen Niederſchlägen hatten wir ein Aus —

nahmejahr . Mitte Juni waren Schwämme in kleinen ,
aber ſchönen Beſtänden , beſonders Pfifferling und Rot⸗ —

kappe am Markt . Der ſtädtiſche Verkauf brachte beträcht —

liche Poſten Eierſchwämme , das Pfund zu 85 Pfg . zum

Abſatz , die gern gekauft wurden . Anfang Juli kamen

40 - 50 Zentner Schwämme durch Vermittlung der Volks —

ernährungsgeſellſchaft aus dem bayeriſchen Wald und der

Oberpfalz , um ſie durch den ſtädtiſchen Verkauf direkt

an das Publikum abgeben zu laſſen . Bald aber ver —

minderte ſich infolge der trocknen Witterung die Zufuhr
und die Preiſe ſtiegen raſch auf 1 . 20 Mk . bis 1 . 50 Mk .

pro Pfund bei den Händlern . Waren es anfangs der

Eierſchwamm , ſo herrſchte in den letzten 14 Tagen
der Steinpilz und die Rotkappe ( Pfd . 1M . ) und

beſonders die Grün - Blau⸗ und Schwarztäub⸗
linge ( Pfd . 75 F ) vor . Auch der Wald - und Wieſen —
egerling ( Pfd . 1 ½ war bei einzelnen Verkäufern
vertreten . Das Pfund Zuchtegerlinge koſtete 1 . 50 Mk .
Walderdbeeren waren Witte des vorigen Monats in

namhaften Mengen zugeſahren und fanden bei der Zucker —
knappheit großen Abſatz . Sie hielten bis Mitte Juli an und

wurden in Hunderten von Körben zu 1 . 50 Mk . das Pfund
verkauft . Anfangs Juli wurden dann große Mengen Him —
beeren auf den mittlerweile von Kirſchen faſt verwaiſten
Markt gebracht . Sie wurden vom Publikum reißend zu

70 . 80 Pfg . gekauft , obwohl ſie in der Qualität oft be⸗
reits ſtark gelitten hatten .

Dinkelsbühl . Auf dem Schwammerlmarkte koſtete
zwiſchen Juni und Juli das Pfund Steinpilze 80Pfg . ü

Mk. , Regerl ( Eierſchwamm ) 70 — 80 Pfg . , Rotkappen
50 — 60 Pfga andere Arten waren bis jetzt wenig ver —

treten . Das Pfund Spinat betrug 20 Pfg . , eine Portion
Feldſalat 10 —12 Pfg . , eine Portion Brunnenkreſſe 10 —
15 Pfg . , das Pfd . Erdbeeren erſter Wahl 50 Pfennig

zweiter Wahl 30 Pfg. , Walderdbeeren 90 Pfg. , Himbeeren
( Garten und Wald ) 50 Pfg . , Heidelbeeren 60 Pfg .

NB . Wir bitten unſere Leſer höflichſt um Einſen —
dung der Marktpreiſe ihres Bezirkes .
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1917 . In ihrer Wohnung

von Schwämmen ein 30jähriger
der Zuſtand der Beiden

ins Krankenhaus gebracht

München , Juli

erkrankten nach Genuß

Schreiner und ſeine Ehefrau ;

verſchlimmerte ſich derart , daß ſie
werden mußten —

Wir möchten den Münchner Vertrauensmann um

nähere Unterſuchung und Mitteilung bitten .

= R

Aus dem Vereinsleben .

DDSS = — E I

Verein für Pilzkunde , Nürnberg .

Werte Pilzfreunde !
Seit faſt drei Jahren warten wir auf eine Beendig —

ung dieſes völker — und kulturmordenden Krieges , um

unſere ſo jäh unterbrochenen , friedlichwiſſenſchaftlichen
Vereinsbeſtrebungen wieder aufnehmen zu können . Leider

bis heute vergebens !
Nun hat eine am 13 . Juni trotz der ungünſtigen

Zeitverhältniſſe ziemlich zahlreich beſuchte Mitgliederver —

ſammlung einſtimmig beſchloſſen , vom Monat Juli ab

die Bereinstätigkeit wieder aufzunehmen .

Jeden dritten Dienstag im Monat

findet regelmäßige
Mitgliederverſammlung

ſtatt und zwar dank gütigen Entgegenkommens der „ Na —

turhiſtoriſchen Geſellſchaft “ im Luitpoldhauſe , parterre
links . Jeden erſten und dritten Montag im Monat

zwangsloſe Zuſammenkunft im alten Vereinslokale , Dou —

glashöhle , zwecks Beſtimmung von Pilzen und Kräutern

nebſt Ausſprache . Der halbjährige Beitrag für Juli bis

Dezember 1917 von Mk . 1.— wird demnächſt erhoben .

Liebe Naturfreunde ! Die Pilz - und Sammelzeit
beginnt . Mehr denn je hat die eiſerne Zeit unſere Be —

ſtrebungen als richtig und notwendig erkannt . Jeder

Pilzkundige kann ſeine Kenntniſſe im Dienſte der Allge —

meinheit in nächſter Zeit verwenden . Alle Wochentage
von 8 bis 10 Uhr und 3 bis 7 Uhr werden Pilze von

dem Gründer unſeres Vereins , Herrn Henning , in der

Pilzauskunfts - und Beſtimmungsſtelle gratis im Luit⸗

poldhauſe unterſucht .
Nun auf , zu neuer , erſprießlicher Vereinstätigkeit !

Mit Pilzheil !
Die Verwaltung

des „ Vereins für Pilzkunde , Nürnberg . “

Vereins - Kalender 1917 .

6•4
Juli : Verwaltungsſitzung ( Douglashöhle ) .

). „ Beſtimmungsabend .
17 . „ Monatsverſammlung im Luitpoldhaus mit Vor —

trag des Herrn Henning .

Beſtimmungsabend ( Douglashöhle ) .
29 . Pilz - und Kräuter - Lehrtour ( Tagestour ) .
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Pilzſalat ( ohne Oel ) . Die Pilze werden gut ge⸗

putzt und gewaſchen , mit wenig Schmalz weich gedünſtet .

Sie dürfen jedoch nicht zerfallen , da ſie ſonſt unanſehn —

lich werden und zu Salat nicht geeignet ſind . Hierauf

gießt man die Brühe ab , die man zur Suppe verwenden

kann , läßt die Pilze erkalten und übergießt ſie mit gutem

Eſſig . Der Salat wird nun mit Salz , Pfeffer , etwas

Paprika und geriebener ( nicht geſchnittener ) Zwiebel ge —

miſcht . Nach Geſchmack kann man auch etwas gehackte

Peterſilie hinzufügen .
8

Kartoffelkrokett mit Pilzen . 1½ Pfd . weich

gekochte , geſchälte Kartoffeln läßt man im offenen Topfe

auf der Seite des Herdes trocken und mehlig werden .

Oder man bocht die Kartoffeln am Tage vorher und

preßt ſie durch . Alsdann gibt man die Maſſe nebſt etwas

Butter , Salz , Mehl mit 3 Eigelb und Gewürz in ein

Töpfchen , dämpft die Maſſe unter fortwährendem Rühren

kurze Zeit und läßt ſie erkalten . Nun formt man runde

Paſtetchen , paniert , bäckt ſie , höhlt ſie aus und füllt ſie

mit den Pilzen , die vorher auf irgend welche Art als

Gemüſe am beſten als Ragout , zubereitet 5
3

Dieſes Gemüſe hat den ausgeſproch —

enſten Pilzgeſchmack und iſt am beſten geeignet den

Wohlgeſchmack einzelner Pilzarten zu erproben . Die

ſorgfältig geputzten und gewaſchenen Pilze werden mit

Salz überſtreut und in einem irdenen oder porzellanenen

Gefäße einige Stunden ſtehen laſſen . Der ſich bildende

Saft wird hierauf abgegoſſen , die Pilze mit heißer Butter

durchgeſchwenkt , der Saft nach und nach zugegoſſen und

die üblichen Gewürze zugegeben — Von der Verwendung

der Zwiebel ſehe man ab , weil ſie den feinen , empfind —

lichen Pilzgeſchmack beeinträchtigt . VI

Pilzpulver . Mon verwendet hicrzu Morcheln oder

Steinpilze , ſchneidet dieſelben in Stücke , trocknet ſie un⸗

mittelbar nachher auf Hürden gelegt in Backrohr oder

Backofen . Wenn ſie gut getrocknet und noch warm

ſind , zerſtoßt man ſie in einem Porzellan - Mörſer , nachher

ſeiht man ſie durch ein Haarſieb . Das ſo erhaltene Pulver
bringt man in kleine Fläſchchen , verkorkt ſie gut und

bewahrt ſie an einem trockenen Orte auf . Man verwendet

das Pulver zum Würzen von Soßen .

Gefüllte Kartoffeln . Getrocknete , gut geweichte

Pilze werden ganz weich gekocht , mit in Milch geweichter

geriebener Semmel , geriebenem Käſe und einer in Butter

angelaufenen Zwiebel vermiſcht , das nötige Salz gegeben

und die Maſſe in gekochte Kartoffeln , die man ſorgfältig

ausgehöhlt hat, gefüllt . Die Kartoffeln ſtellt man in mit

Fett ausgeſtrichene Pfanne und bäckt ſie im Ofen goldgelb .

Pilzſuppe . Getrocknete Pilze ljeder Art durchein —

ander geben das beſte Aroma ) , werden über Nacht ein⸗

geweicht und am andern Tage im Weichwaſſer ganz weich

gekocht, dann klar gewiegt und mit Brühwürfel aufge⸗

füllt. Iſt die Suppe wieder am Kochen , ſo kann etwas

Mehl oder klargekochte Haferflocken zum Dicken dazu —

gegeben werden . Eine kräftige , nahrhafte Suppe .

Pilzgemüſe .



Putzyklanzen
Hald und

Ueber das Johanniskraut .
Hypericum perforãtum ) .
Von E. Goldſchmidt , Nürnberg .

Johanniskraut ! — Unter dieſem Namen kennen

wir die ſchöne Pflanze , die unter zahlreichen Bezeich —

nungen überall zwiſchen den beiden Wendekreiſen zu

finden iſt . Wer kann ahnen , daß es dasſelbe Gewächs
iſt , das ſo viele Kräfte und Eigenſchaften in ſeinen

mannigfachen Namen offenbaren will : Hartheu , Blutkraut ,

Gottesgnadenkraut , Herrgottsblume ( Eifel ) , Herrgotts⸗
wundkraut , Leibwehblume ( Dithmarſchen ) , Kreuskrottch

( Böhmen ) , Jageteufel , Bockskraut , Mannskraft , Liebes —

kraut , Johannesblut , Hexenkraut , Haſenkraut uſw . ? —

Wirklich eine intereſſante Aufgabe der Geneſis dieſer
Namen nachzugehen !

Bevor wir uns aber mit dieſer Frage beſchäftigen ,
wollen wir uns die Pflanze erſt näher betrachten !

Zunächſt , wo findet man dieſes wertvolle Kraut ,
das uns ſchon durch ſeine nahe Verwandtſchaft mit dem

chineſiſchen Teeſtrauch nicht mehr ganz unbekannt iſtꝰ

Hõypéricum iſt ein Sonnenkraut , d . h. es ſucht
immer die Sonne : auf trockenen Hügeln und Aeckern ,

an Wegrändern und Rainen , auch in lichteren Wäldern ,

auf trockenen Wieſen , überall ſieht man zur Blütezeit

( Juli Auguſt ) die goldgelben Blüten leuchten ein

Schmuck der Landſchaft , eine Freude dem Wanderer .

Leicht iſt das freundliche Gewächs zu erkennen .

Aus dem verzweigten , rotbraunen Wurzelgeflecht erhebt
ſich der 35 . 80 em hohe Stengel , der ſich , ſchon weit

unten , ſtark verzweigt , und auf 2 Seiten kanalförmig
eingezogen iſt . ( Nicht zu verwechſeln mit der vierkantigen

Sumpfart ) . Die Laubblätter ſind gegenſtändig , am Stiele

ſitzend , länglich eiförmig . Beſonders charakteriſtiſch ſind

die Oeldrüſen , die aber ( nach Francé ) mit den Oelgängen
des Stieles und Blattnervs nichts zu tun haben . Hält
man ein Blatt von U. perforatum ( durchlöchert ) gegen

das Licht , ſo ſieht es aus wie von winzigen Nadeln

durchbohrt . Dieſe Löchlein ſind in Wirklichkeit aber

nur durchſchimmernde Gewebepunkte . denen das Blatt —

grün ( Chlorophyll ) entzogen iſt durch die erwähnten Oel —

drüſen , die etwa die Nierenfunktion zu erfüllen haben .
Bei jungen Blättern werden dieſe Organe vermißt .

Die honigloſen Blüten ſtehen in trugdoldigen , ſtatt —
lichen Blütenſtänden an den Spitzen des Stengels und

der Zweige . Der Kelch beſteht aus 5 lanzettähnlichen ,
ſchwarz punktierten Blättern . Die größeren Kronenblätter

ſind von rotgelber Farbe und unregelmäßig ſchwarz ge —

zeichnet . Die Blüte enthält zahlreiche Staubgefäße , die

zu drei Bündeln verwachſen ſind , und 3 auseinanderge —

ſpreizte Griffel . Das Oel der Pflanze , das beſonders in

den Kronblättern enthalten iſt , erweiſt ſich beim Drücken

der Pflanzenteile als blutrote Flüſſigkeit .

Dieſe Eigentümlichkeit ſteht natürlich in Beziehung
mit den Namen der Pflanze , worüber uns Franz Söhns

intereſſante Mitteilungen gemacht hat : „ Aus dem Blute
Johannes des Täufers — nach anderem aus dem Chriſti

iſt das um die Zeit ſeines Feſtes blühende Johannis⸗
kraut entſtanden , das daher der Augsburger noch heute

Blutkraut nennt , während andere Gegenden die Benenn

ungen Gottesgnadenkraut , Herrgottsblume , Hergottswund —
kraut und beſonders Hartheu ( d . h. durch den Stengel
hartes Heu “ ) dafür haben . Zur Entſtehung von Namen
wie Blutblume und Chriſti Blut ( Hunsrück ) hat ſicherlich
beſonders die Eigentümlichkeit der Pflanze Anlaß gegeben ,
daß ihre Blätter blutrote , im höchſten Grade auffallende
Flecken bekommen . Die Wirkung des Krautes iſt na⸗

türlich wunderbar über alle Begriffe ( Hypericon — über

alle Begriffe erhaben ) . Alle möglichen Krankheiten heilt

es , die Unholde verjagt es — daher Namen wie Jage —
teufel und Hexenkraut ( Schweiz ) —, im Kriege ſchirmt
und feit es ſeinen Träger und im Frieden erwirbt es

ihm die Liebe ſeiner Mitbürger .

) Nach anderm von Bart ( altd . ) = Birſch . D. V.
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Von beſonderer Wichtigkeit iſt es für das ſchöne
Geſchlecht . Wenn die Mädchen es um die Mitte der

Johannisnacht pflücken , und in das Waſſer ſtreuen , ſo
dürfen ſie aus dem Aufblühen oder Verwelken der Pflanze
mit unfehlbarer Sicherheit ſchließen , ob ſie in dem lau —
fenden Jahre einen Freier haben oder nicht . Infolge
ihrer hellen Oeldrüſen erſcheinen die Blättchen der Pflanze
durchbohrt und Satanas ſelber hat ſie durchbohrt aus
Zorn darüber , daß das Johannisblut , d. h. der beſonders
den Blumenblättern entpreßte Saft der Pflanze ſeinen
Teufeleien überall im Wege ſteht . Soll dieſer Saft doch
ſogar die Kraft haben , ihn ſelbſt zu bannen ! Unſere
ungläubig nüchterne Zeit bereitet eine Art Schnaps aus
der Pflanze , der gut gegen Leibweh iſt . In Böhmen
wird die Pflanze gegen Schmerzen im Rückgrat ange —
wandt und führt daherden Namen Kreuzkrottche Kreuzkraut ) .

Andere Namen ſind noch Alfblut , Unſerer Frauen
Bettſtroh , Frauenkraut , wild Gartheil uſw .

Eine ſolche Popularität iſt aber nun nicht unverdient .
Bekanntlich enthält das Johanniskraut wirklich eine

große Heilkraft und iſt in richtiger Erkenntnis auch ſchon
ſeit alten Zeiten als Heilmittel angewendet worden . Seine
Verwendung als Tee und Oel iſt ungemein häufig .

Die Blüten und Blätter , die im Juli und Auguſt
zu ſammeln ſind , werden zum Tee zubereitet . 30 gauf
11 Waſſer . Dieſer Tee iſt noch weiter zu gebrauchen
bei Leber - und Nierenleiden ( mit Zufatz von Aloe ) ,
Magendrücken , bei Bettnäſſen und nervöſem Kopfſckmerz .

Es wird übrigens empfohlen das Johanniskraut
zu gleichen Teilen mit Scharfgarbentee zu miſchen . Außer
dieſer Anwendung zum Abführen wird das Johanniskraut .
als Oel gebraucht . Dieſe Medizin , die allerdings zur Zeit
ſchwer beſchafft werden kann , wird folgendermaßen bereitet :

mreine Johanniskrautblüten ( ohne Stiel und Kelche )
wird in ½½ 1Olivenöl gelegt und in verſchloſſener Flaſche
an die Sonne geſtellt . RNach etwa 14 Tagen wird filtriert .

Dieſes Medikament dient äu ßerlich beſonders gegen
Hexenſchuß und Brandwunden ; innerlich gegen ( 6 — 8
Tropfen auf Zuckher ) gegen Leibſchmerzen und Blutſtör —
ungen .

Selbſtverſtändlich handelt es ſich immer nur um
das hier beſchriebene Johanniskraut Hypèericum berforatum .

Zum Schluß ſeien noch verſchiedene Rezepte aus
Kräuterbüchern angeführt , Rezepte , die das Kräuterbuch
von Loſch zitiert ( auch als Zeugnis aus alten Tagen
intereſſant ) :

„ Johanniskraut mit Blumen und Samen in Wein

geſotten und getrunken , jagt das Gift aus , treibt den

Harn in der Frauen Zeit , nimmt das viertägige Fieber
weg . Der Samen geſotten und getrunken , ſtopft den

Durchfall und iſt vortrefflich beim Blaſenſtein ; 40 Tage
nacheinander eingenommen , heilt dieſer Trank das Hüft⸗
weh . Das Waſſer mit rotem Wein getrunken und mit
einem Tuch auf den Bauch gelegt , ſtillt alle überflüſſigen
Stuhlgänge . Die Blätter mit dem Samen zerſtoßen und

aufgelegt heilen Brandwunden . Das Johanniskrautöl
mach ſo : Leg die friſchen Blumen in ein Glas , gieß
darüber Baumöl , ſtopf ' s oben zu und ſtelle es an die

Sonne und laß es einige Tage ſtehen , darauf ſeihe das

Oel ab , drück die Blnmen gut aus und nimm wieder

friſche Blumen dazu . Solches tue einigemal nacheinander .
Zuletzt ſtoß die Hülſen ſamt den Samen und lege ſie
auch in das Oel . Das Oel wird ſchön blutrvt , heilt die

Wunden , ſtillt die Schmerzen und den Durchfall . “
Dieſer außerordentliche blutreinigende Tee kann wie der

chinefiſche Tee und zwar möglichſt mit einem andern ge —
miſcht , täglich getrunken werden .

Iſt vielleichi die heutige Medizin nicht mit allem

einverſtanden , was alte Kräuterbücher lehren , ſo iſt doch
anerkannt , daß in all den Kindern der Natur gewaltige
Kräfte ſchlummern , die unbekannt oder unbenützt verloren

Aufgabegehen . Dem zu begegnen iſt unſer⸗ und die

dieſes kleinen Aufſatzes .

uVeber das Einkochen von Früchten
ohne Zucker .

Von Bans Schlegel , Direktor der ſtädt Unterſuchungsanſtalt in Nürnberg .

Die gegenwärtige Suckerknappheit macht es notwendig ,
bei dem beginnenden Einſochen von Früchten entweder ganz
auf den Suſatz von Sucker zu verzichten oder mit demſelben
doch möglichſt zu ſparen . Man kann Früchte mit wenig
oder auch ohne Zucker einmachen , wenn man entſprechende
Miſchungen aus ſüßen und ſauren Früchten verwendet . Als

ſüße Früchte gelten Uirſchen , Birnen und reife Stachelbeeren .
Ohne Sucker eingemachte Früchte ſind nicht weniger haltbar
als zuckerhaltige , denn die Haltbarkeit wird vor allem durch
den richtigen und genügenden Erhitzungsgrad ( Steriliſation )
und die richtige Kufbewahrungsweiſe bedingt . Die richtige
Steriliſation iſt erreicht , wenn die ganze Fruchtmaſſe minde —
ſtens eine halbe Stunde lang auf die Siedetemperatur des
Waſſers gebracht worden iſt . Richtig aufbewahrt werden
eingemachte §rüchte , wenn ſie vor dem Zutritt von Bakterien
oder anderen der Serſetzung bewirkenden Meimen geſchützt
ſind . Ein luftdichter Verſchluß iſt dabeil nicht unbedingt er —
forderlich ; es genügt auch , wenn die Gefäße mit gutem
ſogenannten Pergamentpapier zugebunden werden . Ein

Huckerzuſatz bedingt nicht die Haltbarkeit der eingemachten
Früchte , ſondern begünſtigt nur dieſelbe , wenn auf 1 Ceil
Früchte mindeſtens 1 Teil Sucker verwendet worden iſt .
Shne Sucker eingemachte Früchte können noch nachträglich
mit Sucker geſüßt werden . Hat man für das Haltbarmachen
( Eteriliſieren ) keinen beſonders konſtruierten Apparat , wie
Wech⸗Apparat u. dgl . , ſo kann man in folgender Weiſe ver —
fahren : Die fertig eingekochten Früchte werden noch heiß
in die Einmachgläſer eingefüllt ; letztere müſſen vorgewärmt
ſein . Die noch heißen Gefäße werden dann in einen ge⸗
nügend großen Uochtopf geſtellt , der einen Einſatz nach Urt
eines Hartoffeldämpfers beſitzt und mit heißem Waſſer ſo
weit gefüllt iſt , daß dasſelbe beim Kochen nicht in die Ein —

machgläſer eindringen kann . die letzteren werden , wenn
ſie einen Verſchlußdeckel haben , mit dieſem , oder wenn
ein ſolcher fehlt , mit gutem Pergamentpapier loſe zu —
gedeckt . Der Uochtopf iſt ebenfalls mit einem Deckel , oder
wenn die eingeſetzten Gefäße darüber hinausragen , mit

Cüchern abzudecken . Dann wird auf einem Herd - oder



Gasfeuer ſolange erhitzt , bis die bereits angegebene Steri —
liſation erreicht iſt . Die Zeitdauer des Erhitzens hängt von
der Größe der Einmachgefäße ab . Sie wird weſentlich ab —
getürzt , wenn die heiß eingefüllten Gefäße ſofort ſteriliſiert
werden . Nach Beendigung der Steriliſation läßt man den
Hochtopf bedeckt erkalten . Iſt dies geſchehen , ſo befeſtigt
man die Deckel der Hufbewahrungsgefäße oder bindet die
mit Papier abgedeckten Gefäße gut zu . Bei dieſem Fertig —
machen iſt unbedingt darauf zu ſehen , daß der
Gefäße immer durch die Abdeckung vor der Berührung mit
Cuft geſchützt bleibt . Von einer im Einmachen erfahrenen
Hausfrau erhalten wir zu dieſem Gegenſtand noch folgende
Zuſchrift : „ In unſerer zuckerarmen Zeit ſeien einer Haus⸗
frau , die ſchon jahrelang teils ganz ohne , teils mit nur
wenig Zucker einkocht , einige Bemerkungen geſtattet . Beim
Einkochen ohne Zucker iſt mehr denn je unbedin gtesusleſen der Früchte nötig . Jede auch nur ganzunſcheinbar beſchädigte Frucht iſt auszuſcheiden und die
Früchte vor dem Eintochen gründlich zu reinigen . Stein⸗
obſt , wie Pflaumen und 5wetſchgen , ſollten vor der Sterili⸗
ſierung etwas länger als weichere Früchte verkochtwerden . 5um Miſchen mit ſauren § rüchten eignet
ſich auch ganz vorzüglich der bisher wenig beachtete Kürbis —
Kürbis mit äpfel vermiſcht gibt ein ganz vorzügliches , vor
allen Dingen billiges und geſundes Mus , welches ohneieglichen zucker verwendet werden kann . In meinem Haus⸗
halt wird dieſes Mus ſchon ſeit Jahren in großen Mengen
hergeſtellt und es hat ſich dasſelbe ſogar bei Steriliſierungin gewöhnlichen Gläſern zwei Jahre lang friſch
erhalten . Ein Steriliſieren iſt auch ohne Apparat und
ohne teure Steriliſiergläſer in den gewöhnlichen bisher üb —
lichen Einmachgläfern und Steintöpfen möglich . “

Inhalt der

Deutſcher Erſatz - Tee .
Schon in Friedenszeiten wurde Tee

zen , beſonders von derLandbevölke
aus heimiſchen Pflan —

rung zum eigenen Bedarfhergeſtellt . Auch im Handel wurden beträchtliche Mengenabgeſetzt , da „deutſcher Tee “ , der von den nervenerregenden ,im Kaffee und chineſiſchen Tee enthaltenen Alkaloiden ,Koffein und Thein , frei iſt , wegen ſeiner Bekömmlichkeitund ſeines angenehmen Geſchmackes vielfach begehrt wird .Der Tee wird am beſten in kaltem Waſſer angefetzt undabgegoſſen , ſobald das Waſſer kocht . Die ſeither üblicheHerſtellungsart iſt einfach : Die Blätter der zu Tee ge —eigneten Pflanzenarten : Himbeere , Heidelbeere , Brombeere ,Moosbeere , Preißelbeere , ſchwarze Johannisbeere , Stech⸗palme , Kirſche , Birke , Ulme , Weide , Schlehe , Rot - undWeißdorn , u. a . werden ohne Stengel und Blattſtiele ge —ſammelt , getrocknet und zerkleinert und für ſich allein,oder in Miſchungen , oft unter Zuſatz von Waldmeiſterund dergl . verwendet . Wenig bekannt iſt , daß die meiſtender genannten Blattarten an Ausſehen und Wohlgeſchmackgewinnen , wenn ſie einer ähnlichen Behandlung unterzogen werden , wie der chineſiſche Tee . Die friſchen , grünenBlätter des echten Teeſtrauchs beſitzen keinen Geruch :das charakteriſtiſche Aroma entwickelt ſich erſt durch eineGärung , die künſtlich erzeugt wird , indem die friſchen

einem mit Handhabe verſehenen
Naſchinen ) , läßt ſie , leicht

der Beſchaffung und Verſe
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Blätter über Nacht auf Hürden ausgebreitet und dann ,in leicht gewelktem Zuſtand mit beſonderen Maſchinen ,
„Teerollmaſchinen “ , behandelt werden , die eine knetende
und zugleich rollende Bearbeitung der Blätter bewirken .
Die ſo bearbeiteten „ gerollten “ Blätter werden dann in
Trockenvorrichtungen bei 80 —1600 Grad C. , getrocknet .
Unterwirft man die einheimiſchen Blätter einer ähnlichen
Behandlung ( durch Kneten und ollen der friſchgepflückten
Blätter mit der Hand oder auf reiner Tiſchplatte mit

ſtarken Brett oder mit

zuſammengepreßt , über Nacht
ſtehen , und trocknet ſie dann , dünn ausgebreitet , in der
Sonne oder bei mäßiger Hitze im Ofen oder in beſonderen
Trocken Vorrichtungen , ſo erlangen ſie an Ausſehen , Ge —
ruch , Geſchmack Eigenſchaften , die dem echten chineſiſchen
Tee nahekommen , während der Tee aus den lediglich
getrockneten Blättern , der zwar auch ſehr angenehm
ſchmeckte , dies beſondere Aroma nicht hat . Zu dem be —
ſchriebenen Verfahren eignen ſich ganz beſonders Brom
beer - und Himbeerblätter . Wird auf reinſchwarzes Aus
ſehen Wert gelegt , ſo verwendet man nur Brombeerblätter ,
und zwar ſolche mit noch nicht oder nur ganz wenig be —
haarter , weißlicher Unterſeite . Himbeerblätter , in der
beſchriebenen Weiſe behandelt , liefern zwar ein ſehr wohl —riechendes und wohlſchmeckendes , aber kein rein ſchwarzesTeeerzeugnis , weil ſie weißbehaarte Unterſeite beſitzen . Der

Bayeriſchen Lebensmittelſtelle iſt es gelungen , eine eng⸗liſche Teerollmaſchine — wohl das einzige derzeit in Deutſch⸗land befindliche Muſter für 10000 Mk. zu beſchaffen , mittels
deren eine Münchener Fabrik Pharmazeutiſcher Präparateim Auftrage der Bayeriſchen Lebensmittelſtelle „ſchwarzen “Tee herſtellen wird . Da vorerſt nur eine einzige derartigeMaſchine verfügbar iſt , kommt für dieſes Jahr in der
Hauptſache die Herſtellung des „ grünen “ Tees in Betracht ,der nach Vereinbarung mit der Bayeriſchen Lebensmittel
ſtelle von einigen Firmen hergeſtellt wird . Die BayeriſcheLebensmittelſtelle hat eine umfangreiche Sammeltätigkeitfür die zur Herſtellung von grünem und ſchwarzem Tee
benötigten Himbeer - und Brombeerblätter eingeleitet . ZurSammlung werden außer den geworbenen Arbeitskräften
auch Schulkinder unter geeigneter Aufſicht herangezogenwerden . Die K . Bezirksämter , die Organe der öetlichen
Sammeltätigkeit und der Handel werden mitwirken bei

udung und der ſonſtigen Ge —
ſchäftsabwicklung mit den Fabriken . Der den Sammlern
zu bezahlende Preis wird ſo bemeſſen ſein , daß ein den
örtlichen Verhältniſſen angemeſſener reichlicher Tagesver —dienſt geſichert iſt . Die Bayeriſche Lebensmittelſtelle wirdden Tee an die Kommunalverbände verteilen . Es iſt zuwünſchen , daß möglichft weite Kreiſe dieſer für die Volks⸗
ernährung wichtigen Sache Intereſſe und weitgehendſteUnterſtützung widmen .

,

Aufruf an alle Freunde des deutſchen Wäldesl
Unerſchöpflich ſind die deutſchen WäldeAllein an Pilzen , an Beeren und an Wildzkſie Tauſende und Abertauſende in

Nicht der hundertſte nicht der tauſendſte Teil davon wirdgeborgen ! Ungenutzt , ja verachtet , verkommt das andere !Brot und Fleiſch , das ſo Viele ſattmachen könnte ,

r an Schätzen !
räutern bergen

barem Geldeswerte !



namentlich
verfault !

Brot und Fleiſch ?
Ja , denn die Pilze ſind mehr als Brot , mehr als

Fleiſch ! Sie vereinen höchſten Nährwert mit höchſtem
Wohlgeſchmack ! Die Kräuter des deutſchen Waldes ſind
köſtlicher als ſo mancher teuere Tee des Morgenlandes ,
ſind heilkräftiger und wertvoller als ſo manche vielge —
rühmte Medizin aus fernen Gegenden !
Und wer trotzdem Pilze , Beeren und Wildkräuter nicht
ſelber genießen will , die der Wald von Jahr zu Jahr
immer wieder darbietet , der kann doch aus ihrem Verkauf ,
bares , lachendes Geld löſen , nach dem er gewiß trachtet !

Warum aber werden dieſe reichen Schätze des Waldes

nicht geborgen ? Warum müſſen ſie alljährlich von neuem

während des Krieges , verdirbt im Walde ,

ungenutzt zugrunde gehen ? Infolge uralten , törichten
Aberglaubens ! Infolge ungerechten Mißtrauens , und

infolge von Bequemlichkeit — und Faulheit !
Weil unſere Vorfahren die Pilze für giftig hielten ,

tun die meiſten es auch jetzt noch ! Weil es nicht für
vornehm galt , Beeren und Wildkräuter zu ſammeln , iſt
es auch heute noch nicht anders geworden ! Der Fein —
ſchmecker , der ſich den Braten mit dem franzöſiſchen
„ Mouſſeron “ würzen läßt , verachtet den ehrlichen deutſchen
Knoblauchpilz ! Und da nützt alles Reden und Belehren
des Einzelnen nichts ! Da nützen auch die Beſtrebungen
der Behörden nichts , wenn ſie überhaupt vorhanden ſind .

Die Törichten wollen ſich nicht überzeugen laſſen , daher
müſſen ſie dazu gezwungen werden !

Verhallt die Stimme des einzelnen Wohlmeinenden
ungehört , ſo muß er ſich mit anderen ſeinesgleichen zu —

ſammenſchließen , nicht zu Vereinchen und Vereinen , ſon —
dern zu einem mächtigen Bunde , der alle deutſchen Lande

überſpannt und umſpannt , deſſen Anhänger ſchließlich auch
im kleinſten Städtchen , im weltentlegenſteu Dörfchen zu

finden ſind , deſſen aufklärende Tätigkeit ein für allemal

aufräumt mit ſchädlichem Aberglauben und träger Be —

quemlichkeit , der durch die Tat , durch unumſtößliche Be⸗

weiſe darlegt , auch den Mißtrauiſchſten überzeugt , welchen
unſchätzbaren Wert Pilze , Beeren und Wildkräuter der

deutſchen Wälder haben !
Schließt euch zuſammen , ihr Freunde des deutſchen

Waldes . Ihr Pilzfreunde , ihr Beerenſucher , ihr Kräuter —

ſammler ! Bildet einen machtvollen Bund zu ſegensvoller
Tätigkeit ! Eint eure Stimmen , daß ſie nicht mehr un —

gehört verhallen können , ſondern gehört werden müſſen ,
und helft die reichen Schätze heben , daß ſie nicht ferner
ungenützt zugrunde gehen ! Sage keiner , daß es auf ihn
nicht ankomme ! Jeder und jede muß helfen an dem

großen Werke , des deutſchen Volkes Wohlfahrt und

Wohlſtand auf ſo einfache und ſo naheliegende Weiſe

zu heben ! Vorwärts zur Tat !

Der „ Pilzfreund “ bietet auch dazu die Hand , zeigt

euch den Weg ! Kommt ! Ergreift die Hand ! Geht
den Weg ! Helft ſelber die Zagenden führen ! Der „ Pilz⸗
freund “ werde das Werkzeug , um euer hohes Ziel zu

erreichen ! Laßt in ihm eure Stimme erſchallen ! Gebt

in ihm eure Erfahrungen kund ! Weißt nach , was der

Wald euch gegeben hat an allerlei Gaben alle die Jahre

hindurch und in dieſem wieder ! Dann verrichtet auch

ihr ein Werk , auf das das Vaterland in dieſer ſchweren
Zeit ſtolz ſein wird ! Kommt und helft ! Das wünſcht

von ganzem Herzen15
Johannes Jühling .

Zſchachwitz - Dresden , im Juli 1917 .
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Pflanzen⸗Monats⸗Kalender .
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Welche wildwachſenden Pflanzen können wir im

Monat Auguſt
für die Küche verwerten ?

Erklärung der Zeichen : b = Brot , e Conſerve ,
cf . — Confect , e - Eſſig , fl = Fleiſchbeilage , 8 — Ge —

müſe , gb = Gebäck , gr — Grütze , guW = Gewürz , h =

Heilzwecke , ks — Kaffeeſurrogat , m = Mehl , de —

Oel , s = Salat , sc Sauce , sp = Suppe , t = Tee ,
ts ee⸗Surrogat , W S Wein .

Sauerampfer g . 8. sp . sc ; kohlartige Gänſediſtel
( Saudiſtel ) g . s ; lanzettblättrige Diſtel 8 ; rane Gänſe —
diſtel g . 8: Sumpf⸗Gänſediſtel § . s . sp ; roter Gänſefuß
g ; ſteifer Gänſefuß 8 ; ſtumpfblätteriger Ampfer ( Grind —

wurzel ) hb; klettenartige Diſtel 8 . S8; Krebs - Diſtel ( Eſels —
diſtel ) g ; wollköpfige Diſtel g ; hochſtengelige Erdbeere e ;

Hügel - Erdbeere e ; Wald - Erdbeere e ; knollige Fetthenne
g . 8. sc ; rundblättrige Fetthenne g . 8. se ; dornige Hauch —
echel g : Wald Malve 8 ; ſcharfer Mauerpfeffer h ; ſechs —
zeiliger Mauerpeffer g . 8. Ssp ' sc ; weißer Mauerpfeffer
g . 8. Sp . sc ; zurückgekrümmter Mauerpſeffer § . S. Sp . Sc ;

Garten . Melde g : gem . Melde 2 ; roſenartige Melde

g . c ; ſpießblättrige Melde 8 ; tatariſche Melde 8; : Meer —

ſtrands - Wegerich g . s ; gem . Wieſenknopf g . s ; Beſenſtrauch
( Beſenginſter ) s . ' ; Wieſen - Bocksbart g Monats Erdbeere

o ; rote Johannisbeere c . W; gem . Kürbis 8 ; Melonen —

Kürbis g ; gem . Schlangenwurz g . m. b ; einjährige Sonnen —

roſe g ; Stachelbeere C. W; wohlriechende Süßdolde g . s ;
Waldkerbel g ; gem . Weiderich 8 ; arzneiliche Weißwurz
( Salomonsſiegel ) b ; gefleckter Aronsſtab m. b ; gem .
Bärentraube b : Meer - Binſe 8 : Brombeere c . t ; Sumpf
Dotterblume 8 ; Adler - Farn m. b; : Wurm - Farn h ; Glas —

ſchmalz ( Meerſalzkraut ) g . S. fl ; Rapunzel - Glockenblume
( echte Rapunzel ) g . s ; Heidelbeere ( Waldbeere ) c . cef. v ;

gem . Himbeere e : Zwerg - Himbeeren e ; blaublumiges
Knabenkraut 8. m ; geflecktes Knabenkraut m. s ; gem.
Knabenkraut m. ls ; männliches Knabenkraut m . s ; pyra —
midenförmiges Knabenkraut m. 8s; Soldaten - Knabenkraut
m . 5 ; großwurzelige Platterbſe g : Traubenkirſcheſe ; gem .
Waſſerlieſch b : Wegerich oe . g ; echter Alant e . ef ; gem .
Sauerampfer flg ; gem . Bärenklau ,g8; Alpen - Bärentraube
eHwkBeſenſtrauch ( Beſenginſter ) g : gem . Bruſtwurz ( wilde

Angelika ) c : knollentragende Diſtel ; 8 ; Krebsdiſtel ( Eſels —
diſtel g ; vielſtachelige Diſtel g : arzneiliche Engelwurz
( echte Angelika ) e ; gem . Kalmus e ; knolliger Kälberkopf
g . S. sp ; filzige Klette 8 ; ſpitzkeimender Knöterich m . g ;
ſchwarzer Kohl ( ſchwarzer Senf w ; Senf - Kohl gw . oe ;
Kriechenpflaume & Zentner - Kürbis g . cf ; Feld - Männertreu
g ; Meerſtrands - Männertreu g ; Paſtinake g . 8. fl ; Rohr —
kolbe g ; Waſſer - Schwertlilie kS . h ; flutendes Süßgras
( Mannagras )gr ; gefaltetes Süßgras gr ; weidenblättriger
Sanddorn g . &W. sc ; Felddiſtel g . s ; Queckengras m . b .

V
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Wie trocknet man Kräuter ? Von jedem , ſelbſt
dem kleinſten Spaziergange kann man zur Zeit eine

Anzahl gewürzige Kräuter mit heimbringen . Es iſt ſehr
wahrſcheinlich , daß kommenden Herbſt die Tees und Kräuter
in den Pflanzenhandlungen beſchlagnamt werden . Da
können wir unſern Leſern nur den dringenden Rat im

eigenen Intereſſe geben , ſich alle anfallenden Gewürz
kräuter wie Thymian , Salbei , Waldmeiſter , Rainfarn ,

Dill , Majoran , Pfefferkraut , Schafgarbe , Beifuß ete , ſowie
insbeſondere alle mediziniſchen Teepflanzen als Linden
blüte , Nußblätter , Brombeer - Erdbeer und Himbeerblätter ,
Kamille , Pfeffermünze u. ſ. w. zu ſammeln und für den
Winter und Frühjahr aufzubewahren . Nach dem Heim
kommen werden die Pflanzen ſorgfältig ausgeleſen , raſch
gewaſchen , in kleine Sträußchen gebunden , an einem
zugigen , aber warmen Orte vielleicht auf dem Boden
zwiſchen zwei geöffneten Fenſtern , an die Luft gehängt .
Die grelle Sonne ſoll man bei den Gewürzkräutern ver —
meiden , da ſonſt viel Aromaſtoffe verloren gehen . Die
Kräuter müſſen unbedingt gut und tüchtig getrocknet ſein ;
vor dem Fenſter hängende Pflanzen müſſen Nachts herein —
genommen werden , da ſie ſonſt die Feuchtigkeit anziehen
und ſich ſchlecht halten . Abfallende Blütenköpſchen wie
Camille , Pfeffermünze , Stiefmütterchen u. ſ. f. werden auf
Papier oder Schachteldeckel gebreitet und an der Luft bei
öfterem Umwenden getrocknet und in leichtem Säckchen
oder gut verſchließbaren Blechbüchſen , ( die runden Ver - !
ſandbüchſen der Zuckerhändler eignen ſich gut dazu ) auf —
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Steinkohle . Die Zapfen werden , um eine zu ſchnelle
Verbrennung zu verhindern , mit etwas Kohle und Koks

vermiſcht . Man bezahlt in Schweden für Fichten und
Kiefernzapfen gegenwärtig 2½ bis 3 Oere für das Kilo
gramm . Bei dem durch Arbeiter - und Transportſchwierig
keiten geſtiegenen Mangel an Heizmaterial erſcheint es

uns nützlich , auf die ſchwediſchen Erfahrungen hinzuweiſen .
Es gibt in Deutſchland ſehr leicht G elegen⸗
heit , Tannenzapfen zu ſammeln und minde
ſtens für den winterlichen Heizbedarf auf
zuſparen . Im beſonderen können die Kinder und die

ſtädtiſchen Ausflüägler auf das Sammeln von Fichten
und Kiefernzapfen verwieſen werden . Viele kleine Hilfe
ſchafft auch Großes .

Eine Nahrungsmittelſteuer .

Iſt es wirklich erforderlich , daß in heutiger Zeit
eine fürſtliche Forſtverwaltung eine Nahrungsmittelſteuer
einführt durch Erhebung einer Gebühr für das Sammeln
von Pilzen und Schwarzbeeren ? Die fürſtliche Forſtver —
waltung in Carolath im ſchleſiſchen Kreiſe Freyſtadt
hat den Gemeindevorſtehern am 24 . Mai eine Verfügung

zugehen laſſen , worin es heißt :
„ Um die Beeren und Pilze dieſes Jahr nicht der

allgemeinen Nutzung zu entziehen , werden in nächſter
Zeit für jedermann auf Wunſch Sammelſcheine bei
( Hier folgen Adreſſen ) ausgeſtellt . Da von einzelnen
Perſonen im vorigen Jahre eine ganz erhebliche Menge
Geld ( 1000 Mark und darüber ) durch Sammeln von

Pilzen und Beeren verdient worden iſt , vielfach aber

durch dieſen leichten Verdienſt der Arbeitskräfte der

Landwirtſchaft und anderen Betrieben entzogen worden

ſind , wird die für den Tag und Perfſon zu ent —

richtende Gebühr auf ! Marl feſtgeſetzt . Leute ,
die ohne Zettel im Walde betroffen werden , kommen

bewahrt . Sie werden fpäter als Gewürz an Suppen ,
Soßen , Brühen , Gemüſe ete . hochwillkommen ſein . Recepte
werden wir im Laufe des Jahres bringen .

Kaſtanienöl .

Im Kaiſerlichen Geſundheitsamt ſind , nach der ;
„Pharmazeutiſchen Zeitung “ Fütterungsverſuche mit Ka⸗
ſtanienöl unternommen worden . Auch die chemiſche Unter
ſuchung des Kaſtanienöles hat ergeben , daß es ſich in
ſeinen Eigenſchaften dem Rüböl nähert . Das Oel war
von klarer , goldgelber Farbe und wurde in einer Ausbeute
von 5, v. H. gewonnen . Mit Rückſicht auf dieſe Ergebniſſeder Verſuche ſoll nach Möglichkeit die geſamte Kaſtanien —
ernte auf Oel verarbeitet werden . Es handelt ſich um
die überall angepflanzte Roßkaſtanie ( Aesculus Hyppo -
Casteinum L. ) Die bitteren Samen werden bei uns in
Süddeutſchland ſchon längſt durch Auskochen für unſere
Haustiere genießbar gemacht und verwendet .

Kiefernzapfen als Heizmaterial .
Die ſchwediſchen Tageszeitungen berichten ,

ſchwediſchen Privatbahnen ſeit einiger
macht wurden , Kiefernzapfen als Brennmaterial zu be —
nutzen . Die Verſuche ſollen ganz vorziiglich ausgefallen
ſein , ſodaß jetzt Kiefernzapfen in erheblichem Umfange ‚

verwendet werden . Man hat berechnet , daß 2 Tonnen
Zapfen denſelben Heizwert haben , wie J Tonne deutſche

daß auf
Zeit Verſuche ge
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höchſtens
Ein beſonderes Mittel bie

Heit leider nur Bd . J.

unnachſichtlich zur Beſtrafung . “
Dieſe Anordnung , die natürlich auch arme Leute

beim Sammeln von Beeren für die eigene Nahrung trifft ,
wird als eine drückende Härte empfunden , und es wäre

an der Zeit , daß dieſe Nahrungsmittelſteuer ſo bald als

möglich aufgehoben wird ! Und ſollte es einen da wun
dern , wenn in der heutigen ſchlimmen Zeit die arme Be
völkerung aufſäſſig wird und ihren Groll über dieſen
ſchimpflichen Erlaß an dem Förſter ausläßt ? Ob da die
Lergebene Ermahnung “ viel nützt , welche kürzlich der
Vorſitzende der Reichsſtelle für Gemüſe und Obſt an die

Forſtverwaltungen erlaſſen hat , um das Sammeln von
Beeren und Pilzen zu erleichtern .

E

E
trüb ge⸗

Sie können
noch hell wird

Brief kaſten .

Abonnent Beerenwein . Wenn der Veerenwein
vorden iſt , ſo iſt er eben nicht richtig behandelt worden

durch längere Lagerung probieren , ob er
für gibt es nicht .

„ Berlin . Vom großen neuen Michagel
geliefert werden ; Bd .

Prof . Dr . L
kann z.

1 . ſoll im Monat Auguſt ,Bd. IIl . Eude Oktober fertig werden . Wir ſerden einſtweilen denBand . Beſten Pilzgruß .
Herrn L. , Mmünchen : Das eingeſandte Eremplar iſt Kuss .lephantina

Redaktion und Verlag von A.
Der „Pilz , und Uräuterfreund “ koſtet pro Balbjahr Mk. 2,30ind “ orc bei freier

Verlag . — Inſerate koſten die vierſpaltige P

Benning jr . , Druck von 1.

ei ff Huſtellung durch den Buchhandel ,
etitzeile ( oder deren Raum / 30 Pfg . Bei 2

Beißwanger , beide in Nürnberg .

die Poſt oder direkten Bezug vom
Viederholungen Rabatt .
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