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1. Jahrgang .
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, Anleitung zum Pilzſammeln . Andere wieder , ſo auch

0
E

Dr . Schnegg behaupten , daß einige Perl - oder Panther —

Die Schwämme ſind ein unbenutztes ,
totes pilze unter Umſtänden bei bieſem oder jenem ſchädlich

Kap
öffnetes Vorrats - wirken könnten . Alle dieſe ſich ſtark widerſprechenden

Kapital , ein bis dahin unged Urteile reiöten , mich umſomehr , der Sache meine größte

baus von Lebensmitteln .
Aufmerkſamkeit zu widmen und die Urſache dieſer Wider —

Berit 1848 . 6 ſprüche zu ergründen . Schon über 30 Jahre ſtehe ich

9
Träg , Die Schwan

nunmehr auf dem Standpunate , daß beide Pilzarten ,

FEEAEAECECCECECECoc

3 vorausgeſetzt natürlich in friſchem Zuſtande , ohne Aus

nahme zu genießen ſind , wenn ſieihrer Ober —

Cind Perl⸗ und Pantherpilze wirklich verdächtig haut entkleidet ſind . Im Jahre 1885 lernte ich

in hieſiger Gegend einen einfichen aus Bayern ſtammen

oder giftig?
den Mann beim Pilzſuchen kennen , der mir beide Pilze

als eßbare zeigte und ſagte , ſein Lehrer in ſeiner Heimat habe

und
ſie ihm ſchon vor Jahrzehnten als eßbare Pilze empfohlen .

1
zufiaſten [ Ich ſelbſt habe von dieſem Zeitpunkte ab dieſe Pilze in

Wie unterſcheidet man ſicher die am Reßze ſeder Größe und jedem ekung gdiudr Ae

vorkommenden eßbaren
Wulſtlinge von jahrein in unzähligen Mengen in meiner Familie zum

37785 iftigen
Wulſtlingen . Genuſſe auf den Tiſch bringen laſſen und auch beobachtet ,

gefährlichſten giftie 3
wdwie ſie in unzähligen anderen Familien der verſchiedenſten

von Gberlehrer D. Herrfurth , Leiter der offentl . Piisbeſtimmnns : Gegenden genoſſen wurden , ohne daß auch nur jemals

3 ‚
Stollberg i. Erzg . der geringſte Nachteil nach dem Genuſſe dieſer Pilze ein⸗

getreten wäre . Ja , ich neige jezt ſogar ſchon zu der

ſic widerſprechenden rteile Meinung , daß es noch gar nicht erwieſen iſt , ob in der

über vorge „ Wilze hatte ich ſchon längſt die Abſicht , Oberhaut dieſer wirklich ein Gift vorhanden iſt,

meine e Euniheß dieſelben zu ver das nach der Zubereitung auf den Menſchen noch ſchädlich

öffentlichen
5 10 15 11 Nr beſonderen

Beobachtung dieſer oder tödlich wirke . Doch habe ich hierüber Verſuche mit

ilze 115
da 15 11

on über 33 Jahre beſchäftigt und größeren Mengen noch nicht . angeſtellt , weswegen ich

Ane 98 11 enläumt habe , auch die Erfahrungen zunächſt noch daran feſthalte , die Oberhaut muß bei dieſen

alter (deobtn Pilzfammler in den rſchiedenſten Gegen - ⸗ Pilzen vor dem Zubereiten abgezogen werden . 5

an
ter Pilzſan 8

Wie erklärt es ſich aber wohl , daß in der größten

Szuforſchen. ſelbſt neueren Pilzwerke Zahl der Pilzbücher einer oder der andere der beiden

eichne meiſten 5 Panhe als giftig oder doch 3 3 6890 165 3 2 noch jetzt als verdächtig

verdächtig
0 ma0

enige ſagen ,
daß ſie , ihren A0

15
Guno derbegrbhten Zahl de Fälle

entkleibe
und nur we

liten . Zu den letzteren gehören : 35 81 Aint 8 er Fälle beruht es wohl

1 .
genießbar 0 l ͤf˖ unde , Gra b ilze darauf , daß ieſe Anſicht aus den Büchern anderer Pilz⸗

unſere
a e I , Führer für Pi öften Pilze Eu . II . Blücher

autoritäten übernommen wurde, ohne daß eine praktiſche

aabiſe une
O b 539 1 5 Taſchenbuch f. deutſche Erprobung oder eine Erforſchung der Erfahrungen alter

iote 68 94 0 10 lulchtigſten Pilze, Geißler ,
Waldgänger vorausgegangen war . Auf dieſe Weiſe

ſtelle der Kgl . Amtsh .

Infolge der ſtändig



hat ſich dieſe irrige Meinung von Geſchlecht zu Geſchlecht
und von Pilzwerk zu Pilzwerk weiter verpflanzt .

Andete wieder glauben ihrer Sache ſicher zu ſein ,
ſchädigende Wirkungen dieſer Pilze beobachtet zu haben ,
oder man hat ſie ihnen auf Treu und Glauben verſichert ,
und ſie ſtehen darum uns feſt auf den Standpunkte der
vorgenannten Autoritäten .

Und doch habe ich nach meinen eingehenden Beob
achtungen die felſenfeſte Ueberzeugung , alle bisher beob
achteten Wahrnehmungen von der Schädlichteit des Perl
und Pantherpilzes beruhen auf Irrungen . In allen
Fällen , in denen mir ſchädigende Wirkungen berichtet
wurden , konnte ich einwandfrei feſtſtellen , daß dieſe
Perſonen die Perl - und Pantherpilze noch nicht in allen
ihren Entwickelungsſtufen von den anderen Wulſtlings
arten , als dem Königsfliegenpilz , den Fliegenpilz und
auch den Knollenblätterpilzarten beſtimmt unterſcheiden
konnten , ſodaß ihnen eine dieſer Arten mit unter die
Hände gekommen war , und daher dieſe , nicht aber die
unſchuldigen Perl . und Pantherpilze , die Urſache der
Schädigung waren . Wer aber Perlen - und Panther
pilze ſammeln will ,

muß alle dieſe Wulſt
linge ſicher von ein

ander unterſcheiden

können .

Wie ſollte aber dem

Laien vor einer ſolchen Ver

wechslung nicht bangen , da

doch ſelbſt die Werke un

ſerer größten Autoritäten

gerade bei dieſen Pilzen
in ihren Anſichten weit

auseinander gehen , ſo daß
es dem Lernenden ſehr

ſchwer wird , zu einem

einwandfreien Ergebnis zu
kommen !

Es ſeien hier aus
der großen Zahl der Pilz
autoritäten nurzangeführt :

Schroeter Ricken

Michael ,alle drei bedeutend
als Wiſſenſchaftler und Praktiker auf dem Gebiete der
Pilze . Wer gedenkt ihrer nicht mit großem Danke ,
wenn ihm ihre vortrefflichen Pilzwerke zur Arbeit zur
Verfügung ſtehen !

Perlpilze

Was ſagen aber ſie über dieſe beiden Pilze ?

Beim Perlpilze ſind die Anſichten aller drei noch
ziemlich gleich .

Michael bezeichnet ihn als Kmanita pustulata ( Schaeff )
oder rubescens Pers ) und als „ eßbar 0 hne
Oberhaut ( naturgetreue Abbildung in Buch ,
15 76 ) .

Ricken , als Am . rubescens ( Er . ) oder pustulata Schaeff )
ihn anführend , gibt ihn ſchlechthin als „ mild und
eßbar “ an , ſchreibt alſo nicht einmal das Abziehen
der Oberhaut vor .

Schroeter hingegen nennt ihn Am . bustulata ( Schaeff )
oder rubescens [ Pers ) oder rubens ( Scop . ) und ſagt ,
daß giftige Eigenſchaften an ihm nicht
bekannt ſeien , daß er in Italien ſogar als Speiſe

pilz beliebt ſei . Doch ſei abzuraten ihn als
Speiſepilz zuzulaſſen , weil er leicht mit

Am . muscaria ( Fliegenpilz ) verwechſelt werden

könne .

Beim Pantherpilze nun gehen die Anſichten weit

auseinander .

Michael nennt ihn Am umbrina ( Pers . ) und bezeichnet
auch ihn als „ eß bar ohne Oberhaut “ . Die

prächtige naturgetreue Abbildung in ſeinem Werke
I, 16 läßt dieſen Pilz wie auch den Perlpilz in

der Natur mit Sicherheit wiedererkennen . Gram

berg J. 63 nͤennt ihn Am , pantherina .

117

Bei Ricken iſt er als Am . pantherina ( Cand . ) eine Pilz
art für ſich und wird als „ giftig “ bezeichnet . “
Am . umbrina iſt bei ihm ein ganz anderei Pilz
und zwar als eine Abart ( Variation ) vom Fliegen
pilz Am . muscaria . Die nähere Beſchreibung unter
Nr . 295 c und am Schluſſe der Anmerkung unter
Nr . 291 läßt erkennen , daß er den Pilz meint , den

Michael in Nr . 1,
75

( neueſte Aufl . v. 1917 ) als

Königsfliegenpilz Am . re —

galis , abbildet , der un

zweifelhaft als giftig an

zuſehen iſt . Unter Am .

regalis verſteht aber Ricken
einen anderen Pilz , eine

weitere Abart vom Fliegen
pilze ,

42

im Buchenwalde
vorkommend , zu den er

leider keine eingehende
Beſchreibung gibt . Ob
aber Rickens Am . panth .
mit Grambergs Ame panth -
und mit Schroeters u—

Michaels Am , umbrina
identiſch ſein ſoll , iſt nicht

einwandfrei feſtzuſtellen ,
da ſelbſt in den mikro

ſkopiſchen Merkmalen

nicht unerhebliche Ver

ſchiedenheit ſich zeigt .

8Phot , 6. Findeiſen Meiſen

Schroeter hält Am . umbrina
Quelet ) ſowie Agaricus

ür identiſch und bezeichne

und Am . pantherina
f

So läßt auch das

pantherinus De Candale
net ihn als „ ſehr gift 101

Pilze eifrigſte Studium dieſer beide

en 5 Werken nicht erkennen , welche
m 0 35 hier im Rechte iſt . Ich ſelbft halte
ſteht⸗ in 55 mir ſonſt Ricken in allen Pilzfragen
und Grambern Falle bis auf weiteres an Michae
prächtige 41595 Wweil lie zu dieſen Pilzen äußerſt
Laien ſofort getreue Abbildungen geben , die jedem
Pilzarten gebeunzweifelhaft Aufſchluß über dieſe
Sicherheit R 5 und das Naturobjekt mit größter

denn daran 57 3 dem Bilde beſtimmen läßt ,

leiter , die 4 855 uns als Pilzbeſtimmungsſtellen
verbreiten ſolle praktiſche Pilzkenntnis im Volt .
Freude Wilede en. in erſter Linie ankommen . Mit
Richen und Mi ghu begrüßen ſein , wenn beſonder
unter ſich herbeiführtenüber dieſe Fragen Einicheen
regalis ein Bild

rten und wenn Ricken von
Am :

Grambergſche ge der Art der Michaelſchen u.

genau 83 * Bilder herſtellen ließ , damit man
eiß , was er unter regalis verſteht . Dann



erſt könnte die Auseinanderhaltung

genannten Wulſtlingsarten , die für

Leben von ſo hoher Bedeutung ſind,

möglich ſein .

Die vorgenannten
doch den Laien es gruſelig machen

wohl leicht verleiten , vom Genuſſe

Pantherpilze abzuſehen , wenn über ſie

Autoritäten noch keine Einigkeit zeigen . Doͤch liegt

die Sache in Wirnklichkeit für die Praxis des Pilz

ſuchers ganz anders und verhältnismäßzig einfach .

Der Pilzlehrer oder Pilzausſteller , der hier Klar

heit ſchaffen und das Volk vor Pilzſchädigungen

bewahren , dabei aber doch Perl - und Pantherpilz

als wirklich einwandfreie eßbare Pilze beim Volke

einführen will , muß zunächſt vertraut mochen mit

den auch dem Laien verſtändlichen Merkmalen

der Wulſtlinge ( Amanita ) .

Dieſe ſind :

1. Hutpilz mitweißen , nichtſteifen , oder
Oberhaut mit Hautüberreſten .

3 . Stiel unten kräftige Knolle und oben unweit des

Stielendes ein Hautring —

Farbe der Blätter und des Fleiſches an der Ver

bindungsſtelle gleichfarbig , oder aber die Farbe der

Blätter dort nie dunkler als die Fleiſches .

Mit großer Leichtigkeit
der Anfänger

unter den wichtigſten oder häufigſten Wulſtlingen den

Fliegenpilz , Am . muscaria 1 erkennen an ſeiner

ſchönen leuchtend roten Oberhaut mit weißen Hautpunkten ,

weißem Stiel und weißen Blättern Mich . l . 74 ) . Beim

Abſchälen der Oberhaut zeigt das ſonſt weiße Fleiſch

außen noch eine rotgelbe Farbe , was ſich auch beim

Schnitt erkennen läßt . Ueber ſeinen Wert , ob eßbar

oder giftig , iſt ſchon viel geſtritten worden . Feſt ſteht

aber wohl ſo viel , daß er einen Giftſtoff ( Muscarin ) ,

nicht nur in der Oberhaut enthält , deſſen Wirk⸗

ſamkeit noch in keinem Falle als mit tödlichen Ausgange

nachgewieſen worden iſt . Manchen Pilzſammler kenne

ich, der ohne Schen und ohne Schaden dieſen Pilz unter

beſonderen Vorausſetzungen genießt . Es iſt nur noch

die Frage , ob jeder Magen ihn vertrã
9

gt und ob er beim

Nichtwegſchütten des 1. Kochwaſſers ohne Schaden genoſſen

werden kann . Da in me Pilzausinen letzten ſtellungen nicht

wenige kamen , die da beha ſie hätteupteten ,
n auch ohne

vorheriges Entfernen des erſten Kochwaſſers ihn mit

unter anderen Pilzen ohne Schaden genoſſen , ſo habe ich,

um mir Klarheit zu ſchaffen , im Sommer 1917 , mich

ſelbſt an die praktiſche Erpro

dieſer vorge

das praktiſche
mit Sicherheit

möchten aber

un ; ſie darum

der Perl - und

ſelbſt die

Ausführungen

bruchigen Blättern .

wird nun

noch

reichlichen

nungen
wieder überwunden .

k

Frage ,
werden

oder

Entfernen

Magen unſchädlich zu

( Scop . ) Mich .

verwechſelt
rote Oberh

ling

Blätter ,

kommt übrigens in

Nach einem

dieſe Erſchei

Gegenmittels

und Mattigkeit .

halben Tage waren aber auch

Anwendung irgend eines

Der Beweis der Schädlich
s ſteht mir ſom it außer

ni ht zum Tode fügrt ,

heftiges Erbrechen

ohne

it des Fliegenpilze

und wenn dies Gift auch

wir dennoch den Fliegenpilz unter den giftigen

ſchädlichen auffühten müſſen , wenngleich er nach

des erſten Kochwaſſers Leuten mit kräftigen

ſein ſcheint .

Kaiſerwulſtl ing , Am . caesaraea

U. 197 , der eß bar iſt , kann er kaum

werden , wenn er auch eine ähnliche ſchöne

aut mit Hautreſten hat , denn der Kaiſerwulſt

einziger unter allen Wulſtlingen gelbe

Stiel und gelben Hautring . Er

Norddeutſchland kaum vor .

( Schluß folgt )

e

Mit dem

als

gelben
hat

bung gemacht und meine

Frau und meine erwachſene Tochter hatten , allerdings

gegen meinen Willen , dasſelbe getan . Wir bereiteten

eine größere Menge geſchälter Fliegenpilze zu , ohne das

erſte Kochwaſſer zu entfernen . Eine kleine Eßprobe verlief

zunächſt ohne merk liche Folgen . Als wir dann eine

größere Menge genuvſſen hatten , ſtellten ſich ſchon nach

zwei Stunden Vergiftungserſcheinungen ein als Kratzen

im Halſe , kalter Schweiß , Uebelſein , Schwindel und

Magenſchmerzen . Mit dieſen Erſcheinungen hatte es

bei mir ſein Bewenden und ſie waren nach Verlauf von

3 — 4 Stunden wieder verſchwunden .
Meinen Dienſt

konnte ich dabei ungehindert weiter verſehen . Bei

meiner Frau und meiner Tochter , aber traten die Erſchei

nungen heftiger auf , währten viel länger und hinzu kam

Erfahrungen mit

mäßigen

Tkockenpilzen des Handels und

1 deren Verwertuug .
Dr . Schnegg -

Vorſchläge z
Von Prof

Sommer in beſonders hohem Maße

Beſtrebungen möglichſt umfaſſende

iteſten Schichten des Volkes zu

tragen , haben erfteulichecweiſe außerordentlich viel Gutes

geſtiftet und zur Folge gehabt , daß heuer mehr denn je

die Pilze eine ihrer Bedeutung als Volksnahrungsmittel

entſprechende Beachtung gefunden haben . Nicht nur in

in

Die im heurigen

zu Tage getretenen .
Pilzkenntniſſe in die we

friſchem Zuſtand ſind und haben die Pilze heuer

Kreiſen Eingang gefunden , in denen früher den Pilzen

r großen Vorurteil begegnet
mit einem mehr oder wenige

Haushaltungen haben ſich
worden war , ſondern viele

auch für den Winter teils größere , teils kleinere Vorräte

an konſervierten und getrockneten Pilzen zugelegt .

Jeder , der ſich ſchon eingehender mit Pilzen be

ſchäftigt hat , weiß nun , daß nicht alle Pilze ſich gleich

gut zum Trocknen eignen , d. h. im getrockneten Zuſtand

als „ Speiſepilze “ d. h. als Gemüſe zubereitet noch mit

Erfolg verwendet werden können . Viele kommen in

getrockneten Zuſtand lediglich als Gew ürzpilze in

Betracht , als welche ſie entweder im ganzen getrocknet

Verwendung finden oder zweckmäßiger noch in Form

von Pilzmehl angewendet werden .

Trotzdem auf dieſe Verhältniſſe in allen Vorträgen

und in der geſamten volkstümlichen Pilzliteratur immer

wieder hingewieſen wurde , hat die Erfahrung mit den

heuer in den Handel kommenden Trockenpilzen gezeigt

daß gerade von den Kteiſen , die ſich mit dem gewerbs⸗

Sammeln und Verkauf der Pilze befaſſen

dieſem Umſtand nicht in der wünſchenswerten Weiſe

Rechnung getragen wurde .



In meiner Eigenſchaft als amtlicher Pilzſachver —
ſtändiger der baheriſchen Lebensmittelſtelle , in der mir

auch die Kontrolle der in den Handel kommenden Trocken —

pilze obliegt , mußte ich nun heuer vielfach die Beobach —

tung machen , daß Pilze als Speiſepilze in den Handel
kommen , die dieſe Bezeichnung nicht verdienen , die von

ſonſtigen Eigenſchaften abgeſ ehen in größeren Mengen
genoſſen ſogar geſun heitsſchädlich werden können .

Von ſolchen Pilzen findet ſich in geradezu un

glaublichen Mengen , teils für ſich allein , teils mit anderen

Pilzen in mehr oder weniger geoßen Mengen gemiſcht
der Pfeffermilchling ( LCactaria piperata ) und noch
viel häufiger der ihn ähnliche wollige Milchling
( Lactaria vellerea ) vor . Hunderte von Zentnern ſolcher
Pilze liegen im Eczeugergebiet auf Lager und haben
zum Teil auch bereits den Weg in den Handel gefunden ,
bevor Beanſtandungen ſolcher Sendungen zu behördlichem
Eingreifen Veranlaſſung gegeben haben .

Wenn auch , wie in der Nr . ! dieſer Zeitſchrift
bereits ausgeführt wurde , dieſe Pilze im friſchen
Zuſtand unter beſtimmten Vorausſetzungen als Speiſe —
pilze Verwendung finden können , ſo geht doch auch aus den

verſchiedenen Aeußerungen berufener Pilzkenner hervor ,
daß die beiden Pilze immerhin unſeren Geſchmack nur

bedingt zu befriedigen imſtande ſind .

Aber auch die bedingte Verwendung dieſer Pilze
als Speiſepilze gilt nur dann , wenn die Pilze im friſchen
dabei aber auch im jungen Zuſtand genoſſen werden .

Nach eigenen Erfahrungen kommt zwar im jungen Zu —
ſtand der ſcharfe Geſchmack mehr zum Ausdruck , wenn

man nicht vorzieht die Pilze vorher abzukochen , ein Ver —

fahren , das zwar in dieſem Falle im Intereſſe der Ge —

ſchmacks verbeſſerung berechtigt ſein mag , dem ich aber

im allgemeinen nicht das Wort reden möchte , weil

dadurch die Pilze eines großen Teiles ihrer wertvollen

Nährſtoffe beraubt werden ; in älteren Entwickelungsſtadien
aber tritt auch nach Abkochung der unangenehme , auf

eine teilweiſe Verharzung des Milchſaftes zurückzuführende
Bittergeſchmack ſo ſtark in den Vordergrund , daß von

einem „ Genuß “ nicht recht geſprochen werden kann .

Dazu kommt , wie auch bereits in dem obengenannten
Artikel zum Ausdruck gebracht wurde , daß die alten

Pilze gerade bei dieſen beiden Arten eine derartig

harte und holzige Beſchaffenheit annehmen , daß ſie in

jeder Art der Zubereitung als geradezu unverdaulich be —

zeichnet werden müſſen .

Von einigen Spezialzubereitungsmethoden abgeſehen
kommen daher die beiden Pilze in der Hauptſache nur

als Gewürzpilze in Frage .
Die unangenehmen Eigenſchaften der beiden Pilze

machen ſich aber ganz beſonders bemerkbar , wenn ſie
getrocknet werden und in dieſem Zuſtand ihre Verwen —

dung in irgend einer der vorgeſchlagenen Zubereitungs —
arten verſucht wird , Ich wenigſtens konnte in keiner

Form die getrockneten „ Pfeffermilchlinge “ wie die Pilze
als Sammelnamen bezeichnet zu werden pflegen , genießbar
finden , ein Umſtand , der vielleicht in der Hauptſache
darauf zurückzuführen ſein dürfte , daß eben leider die

getrockneten Pfeffermilchlinge des Handels faſt ausſchließ —
lich aus alten überſtändigen Pilzen beſtehen , die wegen

ihrer Größe von den gewerbsmäßigen Sammlern , die

vielfach nicht mit übermäßiger Gewiſſenhaftigkeit vorgehen ,
mit beſonderer Vorliebe geſammelt werden .

produkte auf den Darmkar

Berückſichtigt man ferner , daß ſelbſt aus einwand —

freien Material getrocknete Pilze bei ihrer Zubereitung
eine ſorgfältige Behandlung erfordern , damit ſie ſchmacke —

haft werden , ſo braucht man ſich nicht zu wundern , daß
die Pfeffermilchlinge des Handels ſelbſt durch die ſorg
fältigſte Behandlung bei der Zubereitung immer noch
unangenehm ſchmetmen und wegen ihrer Zähigkeit altent

Handſchuhleder ähnlicher ſchmecken , ats einem Nahrungs —
mittel . Es kann im getrockneten Zuſtand daher dei

Pfeffermilchlingen ſelbſt vom unverwöhnteſten Gaumenn
das Prädikat „Speiſepilze “ nicht zugebilligt werden .

Da durch das Trocknen der Milchſaft dieſer Pilze
auch noch eine mehr oder weniger weitgehende Vecharzung
erfahren hat , beim Einweichen oder vorherigen Abkochen
alſo der bei friſchen Pilzen teilweiſe entfernbare ſcharfe
und bittere Geſchmack ſich alſo nur zum allergeringſten
Teil noch entfernen läßt , ſo machen ſich beim Genuße
der Pfeffermilchlinge die unangenehmert

Wirkungen Milchſafts und ſeiner Umwandlungs —8
tal , auf die mit Recht vor

hingewieſen hat , ſich noch in
Dieſe können ſchon bei ver⸗

getrockneten
des

kurzem auch Herrmann
erhöhtenn Maße geltend — 33

hältnismäßig guter geſundheitlicher Veranlagung des

zu Störungen führen , während ſieerdauungsorgane0 empfindlichen Naturen nachhaltige Darmerkrankungen
zur Folge haben können .

Alle dieſe Ueberlegungen führen daher
zu dem Schluß , daß die „ Peffermilchlinge “
als Sammelbegriff für die beiden in den
Handel kommenden Milchlingsarten in ge⸗
trocknetem Zu ſtand als „Speiſepilze “ nich
anzuſprechenſind , ſondern einzig und allein
nur al ' s „ Gewürzpilze “ bezeichnet und ange⸗
wendet werden können .

Es iſt auch bereits in dem oben genannten Artikel
auf die Verwendung der „ Pfefferſchwämme “ als Gewürz —
pilze hingewieſen worden , eine Verwertung , auf die ich
bereits ſeit Jahren in Wort und Schrift ebenfalls auf⸗
merkſam gemacht habe , da es eine Verwendungsart iſt
bei der etwaige nachteilige Wirkungen der Inhaltsſtoffe
der fraglichen Pilze wegen der relativ geringen Mengen
die im einzelnen Falle genoſſen werden , vollkommen
wegfallen .

Von den beiden Verwendungsarten der Pfeffer —
milchlinge zu Extrakt und Gewürzmehl , kommt für die

getrockneten Pilze nur die letztere in Betracht . Dazu iſt
zu bemerken , daß man dem Gewürzmehl aus den Pfeffer⸗
ſchwämmen je nach ſeiner Behandlung einen recht ver —

ſchiedenen Charakter verleihen kann .

In dem oben genannten Artikel wurde bereits
darauf aufmerkſam gemacht , daß die Herſtellung von

„Pilzpfeffer “ aus den beiden Milchlingen bei der üblichen
Art der Bereitung von Pilzmehl nicht gelingt . Das
trifft auch nach meinen Erfahrungen zu . Wenn man

daher nicht vorzieht einfach die Pfefferſchwämme auf ge —
wöhnliches Pilzmehl hin zu verarbeiten , ſo kann man

doch auch „ Pilzpfeffer “ aus dieſen Pilzen erzeugen . Nach
in dieſer Richtung angeſtellten Verſuchen kommt es

nämlich nur daranf an , wie die Pilze vor ihrer Ver —

mahlung behandelt werden .

Bei vorſichtigen Nachtrocknen , bei dem

die Temperatur die man in dieſem Falle etwas länger
einwirken laſſen muß , 25 — 30 Grad nicht überſteigt ,
kann man aus den Pfeffermilchlingen auch „ Pilzpfeffer “

*—
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gewinne

145 bier⸗ wenn . auch nicht verſchwiegen werden darf ,

nach Wen Pilzpfeffer lange nicht ſo ſcharf iſt , als man

Selbſt 85. friſchen Zuſtand der Pilze ſchließen möchte .

ſorgfältie fler ſchärfere Wollmilchling ſchmeckt auch nach

eigentlich, Behandlung nicht mehr ſchärfer , als der

Trockney Pfeffermilchling. Durch die auch ſchon beim

eintretende
2 der Luft , nach dem Aufſchneiden der Pilze

wird 7 Oridation und Verharzung des Milchſafts
unwirkſdin. Schärfe eben naturgemäß zum größten Teil

zilze die 155 es gelingt durch Trocknen der ganzen

wenigſtens eränderung des WMilchſaftes zu verhüten oder

Jahre 155 abzuſchwächen , bleibt beſonderen , im nächſten

dielleicht A Verſuchen vorbehalten , ſo veit nicht

geſammelt Uk.
er Leſer bereits diesbezügliche Erfahrungen

ee das Nachtrocknen , wie üblich bei höheren

vollſtändig
u ſo wird die Verharzung des Milchſaftes

anderer 49. und man erhält ein Pilzmehl , das , wie das

den Te Pilze verwendet werden kann und , wenn mit

Keinen mperaturen nicht zu hoch gegangen wurde , auch

unangenehmen Beigeſchmach beſitzt .

bei andei,Anwendung zu hoher Temperaturen , die auch

die Pfeffern Pilzen unbedingt⸗zu vermeiden ſind. nehmen

an Fefkermiichmüge einen unangenehmen Bittergeſchmack
iten n Verwendung als Pilzmehl nur in ganz

1 engen noch empfehlenswert macht .

die erhelknt alſo damit auch der Weg gezeigt , auf den

Aber fe90 tnismäßig großen Mengen , dieſer Trockenpilze
Auf mei

e e ene ee werden können .

lelle art 8 Benee hin hat die bayeriſche Lebensmittel⸗
Aioſttendſt ereits Anſtalten getroffen , dieſe ſowie andere

in Aroßem 57 die ſich nur bedingt als Speiſepilze eignen ,

zu laſſen 0 Taßſtabe auf Pilzgewürzmehl hin verarbeiten
d ene

as ſelbſt wieder die verſchiedenſte Weiterver —
9 ermöglicht .

kauf der unternommenen Schritte , den Ver⸗
Rithe 15 Trockenpilze als „ Speiſepilze “ zu verhüten,

Verhülteun
ze in den Handel kommen , ſo möchte ich zur

Un 5 0 von Enttäuſchungen jedem , der ſolche Pilze

911 11 112
hat , den wohlmeinenden Rat erteilen, die Pilze

fäl
ch0 eberführung in Gewürzmehl in einen gebrauchs —

ähigen Zuſtand überzuführen .

Pilzvergiftung und Autoſuggeſtion .
Von Dr . Rtchard Baerw ald⸗Halenſee .

Die eßbaren Pilze “ S .
Herr Prof . H. Schnegg (

60 ) berichtet folgendes Taprneh E

befreundeten Familie werden ihm ſelbſtgeſuchte Cham —

pignons vorgeſetzt , die er ſich munden läßt . Im Laufe

des Geſprächs ergibt ſich , daß die Gaſtgeber den Knollen —

blätterſchwamm nicht kennen . Der Verdacht , daß hierdurch

auch in das aufgetragenePilzgericht Knollenblätterſchwämme

rlebnis . Von einer

73 —

Unbehagen , Durchfall und Erbrechen . Als er aber am

Nachmittage Knollenblätterſchwämmefindet , ſie dem Freunde

zeigt und dieſer erklärt : „ Die können doch überhaupt

nicht mit dem Champignon verwechſelt werden ! “ , ver —

lieren ſich infolge der erlangten Sicherheit , daß die ver

hängnisvolle Verwechslung nicht vorgekommen ſein

könne , die Beſchwerden in kurzer Zeit .

5
Dieſer Fall iſt typiſch . Es gibt gar keinen beſſeren

Nährboden für das Entſtehen von Autoſuggeſtionen als

den Pilzgenuß , ſelbſt bei durchaus geſunden und ver

ſtändigen Perſonen . Uralte Erfahrung hat den Menſchen ,

dem Pilze gegenüber , mit inſtinktiven , wahrſcheinlich
vererblichen und angeborenen Angſtgefühlen ausgeſtattet .

Beim Probieren neuer , zuvor noch nicht genoſſener Pilz —
Emotionen ihr Spiel im AUnterbe —

ſorten treiben dieſe

wußtſein , mag das herrſchende Oberbe ußtſein auch noch

ſo viel tfeoretiſche Sachkenntnis ins Feld führen , und

erzeugen „ eingebildete “ Beſchwerden , die durch den , an

ſich vielleicht völlig hacrmloſen , Pilz in keiner Weiſe
erklärt werden können .

Ich ſelbſt bin , wie ich aus meinen Erfahrungen

mit der Hypnoſe weiß , nur wenig der Fremdſuggeſtion ,
der Autoſuggeſtion dagegen in ziemlich hohem Maße

unterworfen . Daher konnte ich namentlich in früheren

Jahren niemals eine neue Pilzgattung genießen , ohne

daß ſich entweder Herzs oder Verdauungsbeſchwerden
einſtellten . Erſt die regelmäßige Wiederholung

dieſer Erſcheinung ich gewahr , daß der Grund
nicht in den Pilzen f n in mir gelegen ſein

mußte . Dieſe Annahme wurde dadurch beſtätigt , daß ſich ,

wenn ich den Koſtverſuch wiederholte , die Störungen

nach ein bis zwei Malen verloren . Das war leicht zu

erklären , denn der Genuß eines ſchon probierten Pilzes

konnte nicht jenes Gefühl der Beklommenheit erwecken ,

das ſich nur an das Neue und Ungewiſſe heftet , es war

Gefühlsgrundlage mehr vorhanden , auf der

durch
wurde

elbſt , ſonder

alſo keine rut 0 8

ſich eine erneute ſchädigende Angſtvorſtellung hätte auf⸗

bauen können . In den letzten Jahren ſind mit der

zunehmenden Erkenntnis , daß jene Scheinvergiftungen
nichts als Autoſuggeſtionen waren und ſich unterſchiedslos

ſelbſt bei den harmloſeſten Pilzen einſtellten , die Be⸗

ſchwerden ſelbſt immer ſeltener und ſchwächer geworden ;

denn wenn man erſt weiß , daß ein beſtimmtes Unbe —

Einbildung “ beruht , ſo nimmt man es
hagen nur aufe ,
nicht mehr ernſt , zerſtört alſo gleichfa

Gefühlsbaſis , und überdies gibt es kein ſicheres Mittel ,

um das Zuſtandekommen einer autoſuggeſtiven Ecſchei —

nung zu verhindern , als daß man ſie erwartet ; denn die

wirkſamen Beeinfluſſungen gehen viel weniger von

unſeren bewußten Vorſtellungen aus , als von deren un —

bewußten Konträrſuggeſtionen .

lÜs allmählich ſeine

iſung Erfahrenen aber
Jedem in der Pilzunterwe

iſt es bekannt , daß mein Fall durchaus keine Ausnahme

darſtellt . Wiederholt habe ich geſehen , daß Perſonen
e ſie unter

eßbarer und friſcher Pilze , di

und die ihnen bis dahin

unmotivierte , wenn auch

und habe daraus

beim Genuſſe
meiner Aufficht geſammelt
ftemd geweſen waren , ganz

meiſt leichtere Beſchwerden empfanden ,
die Praxis hergeleitet , jeden , dem ich neue Pilzarten
zeige und empfehle , auf die Möglichkeit ſtörender Auto⸗
ſuggeſtionen beim erſten Genuſſe ausdrücklich hinzuweiſen .

Die widerſprechenden Angaben , die über

Giftgehalt oder Verdächtigkeit gewiſſer Arten in der

die mit Champignons verwechſelt worden wären , geraten

ſein könnten , erzeugt bei dem erſchreckten Gaſte ſchweres Pilzliteratur umlaufen , werden , außer , durch den Einfluß



verſchiedenartiger Standorte auf die Pilze ſelbſt , meiſt

durch Idioſynkraſien erklärt , die manche Perſonen gegen

einzelne Pilze haben können . Derartige Sonderdispoſi
tionen , auf Ueberempfindlichkeit gegen minimale Giftquan —
ten oder gegen körperfremdes Eiweiß beruhend , ſind

aber im Allgemeinen eine ſeltene Erſcheinung , Autoſugge

ſtionen dagegen ſind namentlich bei Frauen , Kindern u .

Nervöſen überaus häufig . Man wird daher die große

Mehrzahl jener alarmierenden Beurteilungen auf Rechnung

der letzteren ſchreiben können , man wird in der Autoſugge

ſtion den größten Pilzverläumder ſehen und die häufige

Bezeichnung „ Verdächtig “ ſelbſt als keineswegs unver —

dächtig anzunehmen haben . Dem Perlſchwamm ſagt

man nach , daß er , ſelbſt mit abgezogener Oberhaut ge —

noſſen , auf manche ſpeziell disponierte Perſonen giftig

wirke . Nun , ich ſelbſt verdankte ihm bei der erſten

Probe unangenehme Herzbeſchwerden und ſandte einen

entſprechenden Bericht an eine unſerer Pilzautoritäten ,
der vielleicht mit zu jenem bedenklichen Urteil über den

Perlſchwamm beigetragen hat ; heute weiß ich , daß es

ſich bei mir um bloße Autoſuggeſtion gehandelt hat ;

ſollte es bei den anderen gegen dieſen wertvollen Pilz

rettaͤktären Perſonen nicht ähnlich liegen ? Der Umſtand ,

daß er in der ganzen älteren Literatut als giftig bezeichnet

wird , mußte ja mit Gewalt Angſtvorſtellungen züchten

und deren körperlichen Nachhall begünſtigen . “ ) Uactaria

vellerea verzehrte ich , ebenſo wie meine ganze Familie ,

zuvor ohne merkliche Beſchwerden , nach dem Leſen des

Herrmannſchen Artikels ( Pilz - und Kräuterfreund Heft 4 )

dagegen verſpürte ich plötzlich unangenehme Wirkungen

nach ſeinem Genuß . Ich kann daher der Verdacht nicht ab⸗

weiſen , daß auch die Pilzvergiftungen durch den Voll

milchling weniger von den in ſeinem Milchſafte verteilten

Harzkörnchen als von den in den Köpfen der Pilzſammler
verteilten Theorien ausgegangen ſind ; wie wäre es ſonſt

erklärlich , daß lactaria piperata , die doch nur der Kenner
von lactaria vellerea zu unterſcheiden vermag , in ganzen

Ländern hat Volkskoſt werden können !

Folgende praktiſche Regeln laſſen ſich aus dem

Geſagten ableiten : 1) Jeden noch nicht genoſſenen Pilz

verſucht man zuerſt in kleinerer Menge ! Man ſchützt

ſich dadurch nicht nur gegen die Folgen etwaiger Idio⸗
ſynkraſien , ſondern ſchwächt auch jene unvermeidlichen

Angſtgefühle , aus denen ſo leicht Autoſuggeſtionen er

wachſen . 2 ) Man wiederhole , auch wenn der erſtmalige

Genuß eines Pilzes gelinde Beſchwerden hervorruft , die
Koſtprobe mindeſtens dreimal , ehe man ſich zu einem

ablehnenden Urteil berechtigt glaubt . 3 ) Dieſe beiden

Ratſchläge gebe man auch Perſonen , die man in der

Pilzkenntnis unterweiſt , und mache ſie zugleich auf die

Häufigkeit autoſuggeſtiver Störungen beim erſten Pilz —
gericht einer neuen Art aufmerkſam ; gerade durch dieſen

Hinweis macht man ſie vielleicht gegen ſolche eingebil —
deten Beſchwerden immun .

In Beft 6 des „ Pilz und Kräuterfreund “ erwähnt Brun

hübner den Fall einer Möchin , die ſich durch den Genuß eines haſel

nußgroßen Stückes von ro hem Perlſchwamm vergiftet habe . Der

Fall gleicht genau dem meinigen , und falls nicht beide beweiſen , daß

der kohe Perlſchwamm ſchädliche Eigenſchaften hat , die ſich beim

Kochen verlieren , ſo muß in beiden Suggeſtion vorliegen . Die Deutung ,

daß manche Eremplare dieſes Pilzes gifttg ſein könnten , iſt hier ge⸗

wiß ausgeſchloſſen , denn da er in ganzen Ländern Marktpilz iſt , ſo

müßten ſolche Fälle recht ſelten ſein , und es wäre gewiß ein merk⸗

würdiger Fufall , wenn immer gerade Perſonen , die den erſten Verſuch

mit Perlſchwämmen machen , das Pech haben ſollten , an ſolche ſchad⸗

Wie die „Zigeuner “ bekannt und „marktfähig “
wurden .

Von Bauptlehrer E. Seidel , Lugknitz ( OGberlauſitz ) .

Mancher wird beim Leſen dieſer Ueberſchriſt un

willkürlich an die braunen Geſellen der Pußta

denken , die, wie Lenau ſie beſingt , ihr Leben in ihrer

Sorgloſigkeit entweder verrauchen , verſchlafen oder ver —

geigen . Dieſe „ Wandervögel “ ſind hier nun freilich
nicht gemeint , wohl aber meine „ Waldlieblinge “ , die

beſonders im Vogtlande und Erzgebirge , wie Michael

berichtet, unter dieſem volkstümlichen Namen bekannt

ſind , in hieſiger Gegend erſt ſeit dieſem Jahre allgemein

W gefunden haben und ſchnell marktfähig
wurden .

Bekanntlich war der Juli für unſere Haus 1

recht ſorgenſchwer . Genäße Wot ſelbſt f Wld di
zu haben, und die Pilze , die ſonſt in dieſem Monat oft
in Ueberfülle vorhanden, hatten infolge der Trockenheit
ihr Erſcheinen einſtweilen noch eingeſtellt . Da erfolgten
endlich anfangs Auguſt die langerſehnten Riederſchläge
und neue Hoffnung erfüllte die Pilzfreunde . Täglich
ging' s in „ Rotkäppchen Heim “ , um mit der erſte zu ſein ,
der die

feche Botſchaft den ſorgenden Frauen verkündet :
„ Hurra ! Die Pilze wachſen ! “ Aber leider hatte die Juli —

ſonne ſo ſehr den Waldboden ausgetrocknet daß der
755 langſam das Pilzlager zur Entfaltung brachte.

ammelgänge waren daher , abgefehen von einigen
Täublingsarten , meiſt ergebnislos . Es war in den erſten
A Da bot ſich meinen Augen ein märchen
haftes Bild. Das ſah ſo entzückend aus , als hätten ſich
die neckiſchen Kobolde untereinander verabredet , ihren

Gönner durch ihre ſchelmiſche Art
einmal freudig zu überraſchen . Wie
aus der Erde gezaubert , ſtrecken
aus Moos und Heidelbeerkraut
tauſend und abertauſend meiner

„Waldkinder“ ihre zierlichen , finger

hutartigen Köpflein neugierig her —

W1. um ihren wohlbekannten , alten

0 zu allererſt begrüßen zu

Fürwahr , in ſolchen Mengen
habe ich als langjähriger Pilzfreund

Schüpplinge ( Fozites
gefur S nützte mi

Vlneen, orne Er Pker. In diſhnd.Volksernährung di

A met ienſtbar zu machen , mußte ſchnell ge —
In den Tageszei 6 i

n Tageszeitungen ve ichte

üeg ich Stülte 32 dieſe Pilzart , 55 den Wel
unterwies ich 5 er Hiſtchte ausſtellen , meine Schüler

caperata Pers . ) nod

lichen Eremplare zu geraten .
U 0 der Zubereitungs ilzhã

überreichte 8 itungsart , den Pilzhändlernchte ich perſönlich die ihnen noch unbekannten

öU



Runzel - Schüpplinge , ermunterte ſie zum fleißigen Sammeln

und regte die Hausfrauenvereine zum Kauf an , kurz ,

auf alle nur denkbar möglichſte Weiſe ſuchte ich die

„ Zigeuner “ marktfähig zu machen . Nur der eigenartige

Rame ſchien mir dabei einige Schwierigkeiten zu bereiten .

„ Runzel - Schüppling “ war eine ſo ſeltene und unbegrün⸗

dete Benennung , die ſich im Volke wohl nie einbürgern

würde . Deshalb verſuchte ich mein Heil mit der volks

tümlichen Bezeichnung . Jeder Pilzkenner weiß , daß

Rozites caperata im Alter infolge ſeines oft faſerigen

Stieles und ſeines zerſchlitzten Hutes allgemein auffällt .

Der dann oft ſchieſſitzende , gerunzelte , am Rande zerriſſene

Hut gibt ihm ein recht verwegenes Ausſehen und er

innert nur zu leicht an das leichtlebige Zigeunervolk und

unter dieſem berüchtigten Namen wurden die Runzel

Schüpplinge bald bekannt , gern geſucht und auf die

vielfältigſte Weiſe im Haushalte verwertet . Nur im

Handel brachte man den „Zigeunern “ anfänglich infolge

dieſes bedenklichen Namens berechtigtes Mißtrauen ent

gegen . Es blieb mir deshalb nichts anderes übrig , als

Ausweis den Verkäufern folgende Empfehlung mitzugeben :

Unterzeichneter beſcheinigt , daß dieſe zum Kauf an

botenen Pilze , Rozites caperata , vorzügliche Suppen

und Gemüſepilze ſind .
Seidel .

Als Pilzſachverſtändiger im Auftrage der Kgl. Reg . zu

Liegnitz tätig im Intereſſe der Volksernährung —

Infolge des hochklingenden lateiniſchen Namens

und nelleicht auch meiner warmen Befürwortung
erzielten

die Pilzhändler bedeutende Einnahmen . Der hochgelehrte

Name gefiel aber den Verkäufern nicht; er war ihnen nicht

„mundgerecht “, Später boten ſie die Schüpplinge. doch

als „Zigeuner “ feil , aber ſofort . ſanken auch die Böel
Die ſchlauen Händler wußten ſich aber zu helfen . Ber⸗
ſchlagen und liſtig wie die Zigeuner , ſuchten ſie 3
Geſchäftslage auszunützen und verktaußten 65—

hohe reiſe

zu erzielen , die Schüpplinge als Wald Sbanneen
Dieſem unredlichen Treiben bin ich dann in Wor, un

Schrift bald entgegengetreten . In kurzer Zeit 85
meine „Waldlieblinge“ ſo ſchnell bekannt und mar 1 hig

geworden , daß unſere Heide von Sammlern 700 650 115
Alles ging , nicht wie ſonſt „ im die Pilze
die „Zigeunerſuche “ In der gemüſearmenJole 00 1

die „Zigeuner “ vielen Hausfrauen gus d55 Ver

geholfen und außerdem der ärmeren Bevölkerung loh

den Verdienſt verſchafft.

Champignonzucht als Nebenerwerb .
ott⸗He lge .

Von Elſe Tr
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Die Tatſache , daß das deutſche Reicz vor deriaführte
für edar Su Jeilionen Marl hanzes ſaft garnicht
dagegen für die Zucht dieſes edlen Pilzes faftes

oder überhaupt nichts tat , weiſt ganz von ſelbſt darauf

hin , daß hier ein Gebiet brach liegt , das ſchon aus rein

volkswirtſchaftlichen Gründen beackert werden muß . Denn

dieſe 2 Millionen Mark können ſehr wohl im Lande

gehalten weden , weil es abſolut keine logiſche Voraus

ſetzung iſt , daß wir Champignons von Frankreich einführen

müſſen . Wir können ſie im Lande ſelbſt produzieren ,

mit größter Leichtigkeit , überall und ſaſt zu jeder Jahres

zeit und damit manchem wenig glücklich geſtellten Familien

vater , mancher Hausftau , einen anſehnlichen Nebenverdienſt

ſchaffen .
Was Frankreich kann , vermögen alſo

Dort aber ſteht die Champignonkultur in hoher

auch wir .

Blüte .

Allein in Paris und deſſen nächſter Umgebung werden

in den verlaſſenen Steinbrüchen , in den Kellern und

Katakomben für 9 Millionen Mark Champignons jährlich

gezüchtet und die Geſamternte Frankreichs ſtellt ſich auf

jährlich etwa 40 Millionen Mark . Das kommt natürlich

daher , daß man in Frankreich weit eher und beſſer den

hohen Wert des Champignons als Speiſepilz , ſeine

Schmackhaftigkeit und ſeinen Nährwect ekkannt hat . Er

bildet in Paris auch durchaus nicht immer eine Befriedigung

des Feinſchmeckers , ſondern gehört in die bürgerliche Küche

als Würze , wie in die deutſche Küche das Lorbeerblatt ,

der Pfeffer , Paprika , Zwiebel und anderes .

Zu Hilſe kommt der Rentabilität der Champignon

zucht in Deutſchland , daß auch wir während des Krieges

den bisher ſo vernachläſſigten Pilz als Nahrungsmittel

ſehr viel beſſer würdigen lernten . Als alles knapp wurde ,

ſahen wir uns eifrig nach neuen Hilfsmitteln für die

Volksernährung um und da ſtellte es ſich erſt richtig

heraus , wie wenig eigentlich der ſo vorzügliche , eiweiß

reiche und nahrhafte Speiſepilz bisher geſchätzt worden

war , wie wenig man ihn überhaupt gekannt hatte . Auf

klärende Arbeit hat in dieſer Beziehung vielfach Wandel

geſchaffen . Weite Kreiſe haben die Pilze kennen gelernt ,

ſie verſtehen ſich heute auf ihre Zubereitung und Konſer

vierung , ſie wiſſen wozu er da iſt , wozu man ihn ver

wenden kann und darum wird auch nach dem Kriege ,

wenn alles wieder reichlicher vorhanden ſein wird , der

Pilz ſeinen Platz im Küchenzettel des deutſchen Volkes

behaupten . Ein Platz , der ihm durchaus zukommt .

Muß man ſich bei den meiſten wildwachſenden

Pilzen auf beſtimmte Zeiten beſchränken , während der

man ſie in friſchem Zuſtande genießen oder einſammeln

kann , ſo verlangt der Champignon dieſe Beſchränkung

nicht . Er läßt ſich zu jeder Zeit friſch erzeugen , voraus

geſetzt , daß ein Raum vorhanden iſt , der eine Temperatur

von durchſchnittlich 10 12 Grad beſitzt und gleichmäßig

feucht iſt , er kommt als geeigneter Ort für die Champignon

kultur in Betracht . Daraus ergibt ſich , daß auch der

Großſtädter , er vielleicht erſt recht , Champignonzucht treiben

kann , denn die Keller der Großſtadt ſind meiſt angenehm

warm , beſonders dort wo die Häuſer mit Dampfheizung

verſehen ſind . Daß man natürlich keinen Keller wählen

darf , der unmittelbar neben der Heizanlage liegt , iſt ſelbſt —

verſtändlich , denn die Champignonzucht ſetzt gleichmäßige

Feuchtigkeit voraus . Die Keller , die in den Großſtädten

unter den Höfen liegen , werden alſo die geeignetſten ſein ,

während in der Kleinſtadt und auf dem Lande der Haus

keller der rechte Ort iſt .
Die Anlage der Champignonzucht ift höchſt einfach .

Man hat nur nötig Champignonbrut kommen zu laſſen ,

worunter man mit Myzeliumfäden durchzogenen Pferde

miſt verſteht . Dieſe Brut ſchlichtet man als Beete von



30 —35 em Höhe . Nach vier Wochen bedeckt man dieſe
Brutbeete einen om hoch mit reiner ſandiger Erde . Sie

wird feſtgedrückt und begoſſen . Weitere vier Wochen
genügen , um die Brut Früchte treiben zu laſſen . Die
erſten weißen geſchloſſenen Köpfchen ſchauen aus der Erde

heraus und bald wird das Beet immer ergiebiger um

während der nächſten ſechs Wochen eine reiche Ernte zu
liefern . Dann allmählich nimmt die Fruchtbarkeit ab
und je nach der Ergiebigkeit muß man 3 — 5 Monate
nach der erſten Ernte neue Beete anlegen . Wer natürlich
aus der Champignonzucht einen Erwerb machen will ,
der lohnen ſoll , legt Beete zu verſchiedenen Zeiten an ,
hat dann alſo immer ſolche , die in voller Ergiebigkeit
ſind und reichen Ertrag bieten . Auch in Kiften und
Körben läßt fich die Kultur dieſer Edelpilze treiben .

VDer Champignonzüchter wird auch nicht dabei ſtehen
bleiben , ſich die Brut kommen zu laſſen . Er wird ſie ſelbſt
herſtellen . Er muß zu dieſem Zwecke Brutſteine herſtellen .
Das ſind ziegelförmige Steine , die aus Pferde - s , Kuhmiſt
und etwas Gartenerde zuſammengepreßt werden und in

die man Myzeliumfäden von Champignons eindrüchkt .
Dieſe Fäden gewinnt man leicht aus den abgeernteten
Beeten . Dieſe Ziegel werden an der Luft kurze Zeit
getrocknet , dann auf Haufen geſetzt und mit Pferdemiſt
umhüllt . Unter dieſer Decke entwickelt ſich die Brut zu —
ſehend .
ſo nimmt man die Steine unter der Decke

bewahrt ſie bis zur Verwendung trocken auf .
hervor und

Iſt der richtige Grad der Entwickelung erreicht ,

76

Schließlich noch einige Winke für den Abſatz der

Champignons . Da empfiehlt es ſich vor allem , ſich mit
einem oder mehreren der feineren Reſtaurants am Orte
bezw . in der Stadtgegend in Verbindung zu ſetzen und

die Lieferung regelmäßig zu übernehmen . Gerade jetzt ,
im Kriege , wird es ſehr leicht ſein , Verbindungen anzu —

knüpfen , denn heute iſt jeder Inhaber oder Geſchäftsführer
eines Reſtaurants froh , wenn er Lebensmittel bekommen

kann . Da man den Pilz ſchätzen gelernt hat , trifft das

natürlich auch auf ihn zu . Wer dagegen außerhalb wohnt
oder zu entfernt von einem größeren Veſtaurations —
betriebe , der kann auch ein Verſandgeſchäft beginnen , indem
er ſeine Erzeugniſſe in Hausfrauenblätter oder Fachſchriften
der Lebensmittelbranche anbietet . Die Champignons
werden unmittelbar nach der Ernte , die kurz vor Abgang
des Poſtzuges zu erfolgen hätte , in Körbe gepackt . Der

Spankorb iſt das geeignetſte Verſandmittel . Je nach der

Entfernung oder bei indirekten Verbindungen wird man
den Eilverſand zu wählen haben . In allgemeinen aber

genügt es , den einfachen Poſtweg zu nehmen , denn man

wird ſeine Abnehmer nicht grade ſo wählen , daß man
die Ware an das andere Ende des deutſchen Reiches
verſchichkt . So werden die Champignons , zumal ſie nicht
ſo leicht madig werden und verderben , wie manche anderen
Pilze , ſtets tadellos abgeliefert werden können , beſonders
wenn man es ſich zur Pflicht macht , immer nur die noch
nicht erſchloſſenen Pilze zu verſenden . Der Züchter ſoll
es vermeiden die Pilze aufgehen und ſich entfalten zu
laſſen . In geſchloſſenem Zuſtande iſt der Champignon
am wohlſchmeckendſten und vom ſchönſten Aroma .

Auch größere Privathaushalte , Delikateßgeſchäfte ,
Hotels mit Speiſebetrieben , Gemüſe - und Fruchthandlungen
ſind geeignete Abnehmer . Wer ferner Pilzextrakt bereiten
will oder Pilzwürze in getrocknetem und pulveriſiertem
Zuſtande , der wird auch dafür in den beſſeren Nahrungs —
mittelgeſchäften ,bei Delikateßhändlern und imReſtaurations —
betriebe Abnehmer finden .

Die Preiſe ſind grade jetzt im Kriege ſehr lohnend —
Es kann daher nur dringend empfohlen werden , recht

zahlreich Champignonanlagen zu errichten. Es liegt nicht

allein im Intereſſe des Nebenverdienſtes für den Einzelnen,
ſondern hilft Kriegswirtſchaft treiben und die Nahrungs —
mittelverſorgung des deutſchen Volkes fördern . Das aber

iſt heute das Weſentlichſte und ſchon aus dem Grunde
ſollte man die Champignonzucht recht allgemein , rationell

und energiſch betreiben . ( Gute Anleitungen für den An⸗
fänger ſind : Schüler , die Champignonzucht als landwirt —
ſchaftlicher Nebenbetrieb , mit 33 Abbildungen . Gebrüder
Raſt , Leipzig . Mk . 1 . 30 . Profeſſor Dr . Schnegg ,

Zuchtbedingungen des Champignons . Verlag Natur und

Kultur , Dr . Fr . J . Voller , München , u . a . )
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Gibt es tränende Pilze ?
Von Dr . Ulee , Nürnberg .

In dem regenreichen Sommer 1916 habe ich den
Tränenden Fülbling ( Hebeloma fastibile Fr . ) lange Zeit
hindurch beobachtet . Dieſer falbbraune Blätterpilz in

Täublinggröße , der namentlich in Fichtengebüſchen häufig
anzutreffen iſt , wird wohl ſchon vielen Sammlern aufge —
fallen ſein . Die blaſſen Lamellen ſind bei den entwichelten

Exemplaren mit braunen punktförmigen Flecken behaftet ,
bei naſſem Wetter jedoch oftmals mit Waſſerköpfchen
behangen . Die braunen Flecken erſchienen unter dem

Mikroſkop als angehäufter Sporenſtaub .

Ich fand meiſt nur junge Pilze mit tränenden

Blättern . Anfangs iſt der Hut dieſes Fälbling gewölbt ,
der Rand eingerollt . Er berührt dabei oft ſo dicht die

Lamellen . daß ſich letztere als rippige Furchen in den

Hutrand eindrücken . Bei feuchtem Wetter oder durch den

Tau wird die Hutoberfläche ſchmierig . Das Waſſer
gleitet deshalb leicht über den Rand des Hutes und er —

reicht die Lamellen , woſelbſt es in Tröpfchen hängen bleibt ,
bis es verdunſtet oder abfällt . Mehreremale fand ich die

Träne an einem braunen Flecken . Vielleicht wird durch
das Waſſer der Sporenſtaub in Häufchen zuſammengeballt .

Später breitet ſich der Hut aus . Jetzt können die

Tropfen nicht mehr zu den Blättern gelangen . So erklärt

es ſich , daß man ältere Exemplare meiſt ohne Tränen

antrifft .

A . Ricken ſchreibt in ſeinem Werke , Die Blätterpilze ,
die Eigenſchaft des Tränens noch dem Kleber - Fälbling
( Tlebeloma glutinosum Lindgr . ) und einigen Täublingen
zu . Außerdem bemerkt er , er habe den Gemeinen Fälb —
ling ( Hebeloma crustuliniforme Bull . ) niemals tränend

gefunden . Michael dagegen ſchreibt in ſeinem „ Führer
für Pilzfreunde “ ( Bd . Il , Nr . 69 ) über letzteren Pilz , den

er als Tränenden Hautkopf bezeichnet , er ſcheide im

Jugendzuſtand Waſſertropfen aus .
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Beide Mykologen mögen richtig beobachtet haben ,
doch ich glaube , man kann ſtreng genommen von einem

Ausſcheiden nicht ſprechen .

Ein Tränen kann ſomit bei jedem Blätterpilz ſtatt —
finden , ſoferne der Hut gewölbt und glatt , der Rand aber

gut eingerollt iſt .

Anders verhält es ſich hingegen mit dem ſchwefel —
gelben Porling Polyporus caudieinus Schaeff , sulfureus

FPr. ) Dieſen durch ſeine ſchöne Farbe auffallenden Poren —
pilz entdeckte ich voriges Jahr an einem Apfelbaum ,
heuer an einer Weide . Regen war einige Tage vorher
niedergegangen . Der Baum ſowie die Oberfläche des

Pilzes war trocken , aber die Hutunterſeite desſelben
war ſo naß , daß das Waſſer in Tropfen zu Boden fiel .
Der Schmarotzer ſcheint tatſächlich ſeinem Wirte die

Feuchtigkeit zu entziehen und auszuſcheiden . Außer E .

Gramberg ( Die Pilze unſerer Heimat ) hat kein Autor

dieſe Beobachtung erwähnt .

Vielleicht weiß der eine oder andere Leſer ähnliche
Mitteilungen zu mochen .

Pilz⸗Rezepte .

Das Pilzmehl .

Wie in jeder Pilzausſtellung und Unterſuchungsſtelle ſammelten
ſich auch im Nürnberger Betrieb täglich eine Menge madiger , ver —
dächtiger , momentan unbeſtimmbarer oder ungenießbarer Pilze an .
Als ſparſamer Leiter konnte ich es nicht übers Berz bringen , dieſelben
im 4. Kriegsjahre dem Mülleimer zu überantworten . Sie wurden
mit einer Scheere raſch zerſchnitten , direkt giftige und faulende aus —
geſchieden , die ſandigen Stiele und Teile beſeitigt und auf in der Aus⸗
ſtellung verwendeten Blechkäſten vor den großen Fenſtern in die
Sonne geſtellt . Von Seit zu Feit umgewendet , verließen allenfallſige
Einwohnerin ohne Bürgerrecht , wie Maden Würmer das ungemütliche
Heim und aufdem heißen Blechboden trockneten ſie raſch ein . In runden
Blechbüchſen , ( Conditorbüchſen ) wurden ſie dann verſtaut .

Im Spätherbſte vermachte ich meinen Vorrat einem ſich mit
Kleintierzucht , hühnern , Kaninchen , ja ſogar 2 unangemeldeten Ferkeln ,
beſchäftigenden Naturfreund zum Geſchenk , allerdings mit einen ge —
heimen Hintergedanken und verſprach , mich an Weihnachten nach dem

wiſſeuſchaftlichen und wirtſchaftlichen Ergebniſſen und Umwandlungen
zu erkundigen .

Berzlich wurde ich von der ganzen Familie an dieſem Feſte
beſonders aber der Buusfrau , bewillkommt , ſo daß meine Hoffnungen
ſofort um 50 / ſtiegen . Bald kam ich auch auf meine gelie —
ferten Eiweißſtoffe zu ſprechen . — ich betonte die erſte Vorſilbe beſonders
ſtark , — und erkundigte mich ob die verſchiedenen Tiere die Stoffe
glücklich aufgenommen , die Legetätigkeit der Hühner beeinflußt und
die Schwammerlſau noch am Leben ſei , es wäre mir äußerſt intereſſant ,
mit Rückficht auf die Leſer des „ Pilz⸗ und Kräuterfreund “ , feſtzuſtellen ,
inwieweit die Pilzfütterung auf die Hüte des Schweinefleiſches ein —
wirkte uſw .

Da entſtand eine kleine Verlegenheitspauſe , mein Uleintierzüchter
ſtotterte von den ſchlimmen Heiten des Durchhaltens und der allzeit
hungrigen Kinder und die bi her ſo freundliche Frau verſchwand gar
in einem finſteren Nebenraum . Um, da ſchien etwas nicht ganz zu
ſtimmen !

Bald aber tauchte die rechnende Gattin und Nutter mit zwei
Armen voll Gläſern , gefüllt mit goldgelben Pilzmehl in der Cür —

ſchwelle auf und zeigte mir die verarbeiteten Reichtümer . Wahrlich ,
Geruch und Anſehen war tadellos .

Nun fand auch der Mann ungehemmten Redegang und berich —
tete , wie er die Pilze zerkleinerte um ſie auf der Vaffeemühle zu
mahlen , dies ſei aber ein äußerſt mühſeliges und zeitraubendes Ge —

ſchäft geweſen . Da habe er die Pilze in ſeinen Erbſenſeiher geſchüttet , das
das durchfallende Heug für die Hühnerfütterung verwendet ,die Pilze dann

in 2 Pfannen abwechſelnd mit Fett geröſtet , wodurch ſie ein prächtigesAroma bekamen , dann ſie auf dem Tiſche während die Pilze noch warm
waren , mit dem Nudelholze gewalzt und ſo habe “ ſie ſich prächtigund raſch linſenartig zerkleinern laſſen , um daun ' auf ' der Münle noch
warm ſich tadellos zu feinſtem , aromatiſchen Pulver zu vermahlen

Und die Verwendungd fragte ich beklommen erwartungsvoll ,denn ich war mir bewußt , ſämtliche CTäublinge , Cortinarien 2c ohneviel Federleſens in die Unwerſalſammlung geworfen zu haben

Sehen ſie , Berr Henning , das Pfund getrockneter Pilze koſteteim Vorjahre 15 Mk , da iſt das Pfund Pilzmehl wohl auf 20 Mk
zu veranſchlagen ; ich habe nun dieſes köſtliche Speiſepulver ſo lieb
gewonnen , daß ich es in meiner üche nimmer entoehren kann Ich
verwende es zu Allem . Bier verſuchen ſie mal dieſen Butterzeug , ſie
nahm einen Stern vom Chriſtbaum — er iſt zum größten Ceil . aus
Pilzmehl ; hier ein Stückchen Pilzmehlkuchen , ½ Mehl “ lmit 772 Pilz⸗
pulver vermiſcht ; ich verwende es zu Saucen und Cunken , an jede
Suppe , welche es etwas gelatiniert , an Ulöße , an das Kartoffelgemüſe
als Pauiermehl , ja , ſogar als Erſatz von Fett und Gel an Salat , kurz über —
all Es verdaut ſich leicht und nährt üüberraſchend , gibt ein köſtliches Aroma
—da iſt es mir denn für das Uleinzeug doch zu wertvoll . “

Ich hatte noch einige Bedenken auf der Funge , ſah mir die
noch bausbackigen Uinder an , und aß zu Mittag ſpeckige Pilzgrützen —
ſuppe mit Pilzklößen nebſt Pilztunke Es ſchmeckte und bekam aus —
gezeichnet

Beim Fortgehen erbat ich mir aber für die ferneren Nummern
des „ P . u. K “ einige Rezepte , wehne mir unter der Bedingung nächſt —
jähriger Lieferung von „ÜUleintierfutter “ zugeſagt wurden . Auf dem
Beimwege aber ſchüttelte ich öfters lächelnd den Hopf und nachts
träumte ich von Ragnar Berg und Balleſchen Inſtitut und Baſen
wirr durcheinander . A. H.

*

Aus dem Vereinsleben . ſ⸗

— —
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Ein weiterer Verein für Pilzkunde hat ſich nunmehr auch
in der Stadt Caſſel gegründet unter dem Vorſitze des auf dem Ge —
biete der Pilz - , und Wildgemüſeverwertung allzeit tätigen Berrn Ver —

meſſungsdirektor Blumenauer . Der SFweck des Dereins iſt in den

kurz gefaßten Satzungen verzeichnet :

J. Verbreitung der Pilzkunde ;

2. Förderung der Verwendung der Speiſepilze ;

5. Die wiſſenſchaftliche Behandlung der Pilzflora . Als Vereins

organ wurde der „ Pilz und Kräuterfreund “ beſtimmt .

Wir begrüßen von Berzen die neue Organiſatton urd wünſchen
ihr ein recht erſprießliches Huſammenarbeiten im Intereſſe unſerer

Beſtrebungen für die Fukunft Möge es dem Vereine gelingen , durch
regelmäßige Beſprechungen und Belehrungen über Pilzfunde ,
Wanderungen , Vorträge , Veranſtaltungen von Ausſtellungen u. Pilz —
küchen das noch junge Gebiet der Pilzkunde zu befruchten und durch
Vertiefung des Wiſſens einen tüchtigen Stamm von Pilzkennern her —
anzubilden . A. Benning .

Pilz⸗Guntor .

Der liebevolle Gatte .

Der nordamerikaniſche Botaniker Prof . Jonathan Bamſhire
hatte ſeiner Gattin von einem botaniſchen Ausflug eine große Schüſſel
Pilze mitgebracht , das Gericht von der Höchin alsbald zubereiten laſſen und

auf den Abendbrottiſch geſtellt . „ Die ſchönen Pilze ſind doch nicht
alle für mich , Jonathand “ fragſe erfreut Frau Alix . „ Doch, “ erwi —
derte der Profeſſor , „ich habe ſie mit eigenen Händen für dich gepflückt ,
weil du ſo gern Pilze ißt . “. Frau Alix blickte ihren Mann dankbar

an ; wie gut er zu ihr war ! In fünf Minuten war denn auch die
ganze Schüſſel leer Am nächſten Morgen begrüßte Prof . Bamſhire
ſeine Frau in ſehr beſorgter Weiſe beim Frühſtück . „ Haſt du aut

geſchlafend “ fragte er . „ Ausgezeichnet ! “ gab ſie lächelnd zurück . „ Du
fühlſt dich nicht krank , haſt keine Schmerzend “ forſchte er weiter ,

„ Aber durchaus nicht , Jonathan ! “ antwortete ſie . „Burra ! “ rief der
Botaniker . „ Ich habe eine neue Pilzart entdeckt , die nicht giftig iſt ! “



Die Pflanze und ihr Einſluß auf den Menſchen .

„ Wer im ungeſchlichteten Fwiſt der

völker nach geiſtiger Ruhe ſtrebt , verſenkt
gerne den Blick in das ſtille Leben der

Pflauzen und in das innere Weſen der

Naturkraft “
A. v. Humboldt .

Es muß immer wieder betont werden , daß es ſich

bei naturgeſchichtlichen Studium überhaupt und beim bota⸗

niſchen insbeſondere nicht blos darum handelt Form,

Zahl , Maß , Gewicht und Namen dem Gedächtniß ein⸗

zuprägen , ſondern die Ratur ſelbſt kennen zu lernen in

ihrem planmäßigen Wirken , den Zuſammmenhang und

die Geſetze der Erſcheinungen zu erfaſſen , welche ſich nicht

blos in dem wunderbaren Bau und Leben der einzelnen

Organismen , ſondern ebenſoſehr in der Gliederung des

ganzen Reiches offenbaren .
Selbſt die engſte Lokalflora zeigt dem auf⸗

merkſamen Beobachter einen großen Reichtum an be⸗

ſtimmten , geſonderten Formen , ſein offenes Auge , ſein

durch lebendige Naturanſchauung geübter Blick wird

bald in der Mannigfaltigkeit derſelben ſich zurechtfinden

und unſchwer die Bande der Verwandſchaft erkennen ,

welche die einzelnen Arten zu Gattungen und Familien ,

Ordnungen und Klaſſen verbinden , — einer Verwandt —

ſchaft , wie ſie in ähnlicher Weiſe uns überall in der or⸗

ganiſchen Natur entgegentritt und die dem ganzen Natur⸗

reiche das Gepräge der harmoniſchen Einheit verleiht .

„ Alle Geſtalten ſind ähnlich , doch keine gleichet der andern ,

Und ſo deutet der Chor auf ein geheimes Geſetz . “ Göthe .

Die Pflanzenwelt iſt des Menſchen beſte

Freundin . Je mehr er ſich mit ihr beſchäftigt , je

tiefer er in dieſelbe eindringt , um ſo lieber wird ſie ihm .

Sie iſt auch ſeine Ernährerin . Ohne die Tätigkeit der

Pflanzen , die in ſtillem Schaffen die einfachen unorgani⸗

ſchen Beſtandteile der Erde , des Waſſers und der Luft

zu organiſchen Verbindungen aufbauen , könnte weder

Menſch noch Tier exiſtieren . Was dem pflanzlichen

Organismus ein Leichtes , das iſt dem tieriſchen nie

möglich , nämlich ſich aus den anorganiſchen Stoffen zu

ernähren . Nur pflanzliche Beſtandteile mit ihrem Gehalt

an organiſchen Verbindungen , oder letztere aus den er⸗

ſteren dargeſtellt (63.1 B . Zucker , Stärkmehl , Oel u . ſ. w. )

können ihm ( abgeſehen von den animaliſchen Nahrungs —

mitteln , die ja wieder an die Exiſtenz der Pflanzenwelt

geknüpft ſind ) als Nahrung dienen . Und ſolche bietet

die unerſchöpfliche Natur , in reicher Fülle und großer

Auswahl dar , man muß ſich nur die kleine Mühe

nicht verdrießen laſſen dieſelben kennen zu lernen

und aus ihrer offenen Hand entgegen zu nehmen .

Aber ebenſo verſchwenderiſch iſt die Pflanzenwelt

in der Gewährung geiſtiger Genüſſe . Nirgends tritt uns

—

Nutzyflanzen
aus Mald und Flur .

die reine Naturſchönhei
als gerade in 101 heit wahrer und offener entgegen ,

Nichts iſt drinnen , nichts iſt drauß

Denn was innen , das iſt
50 ergreifet ohne Säumniß ,
Beilig öffentlich Geheimniß Göthe .

2 be enſhat iſt wie keine andere dazu

lich
et , ihre Jünger über das Alltägliche , Klein⸗

1154 eme ee deren Geiſt zu bilden

euchten und ſie zu einer richtigen Welt⸗
90UUn mit Vo let bringen . Die größten Geiſtesfürſten

00 15
iebe ſich mit der Natur und ihrer Erfor⸗

ſchung abgegeben . Treffend ſagt der naturkundige Göthe
in einem Briefe an Karl Auguſt :

Ste iſt ſicher
zunnigf

—8 „ wahr , mannigfaltig , lebendig ; man

mag viel oder wenig in ihr tun , ſich an einem Teil
hakten oder aufs Ganze ausgehen , leicht oder tief , zum
Schmerz oder Ernſt ſie treiben ,

i iſ i
8 n , immer iſt ſie befriedigend

und bleibt doch immer unendlich . Der Wie und

Denker , d
i

Naheuo⸗ Ruhige und Strebende , jeder findet ſeine

Und wenn KKummer und Sorgen den Menſchen
bedrücken , w 3 5

W9 mitAdſchß
ihn verfolgt , wenn Neid ihn quält ,

8 bſcheu ſich abvendet von d ichelei

Dane Ihun 1 55 des Treibens ſich nach Ruße ſehnt,
ihn hinaus

atur die beſte Tröſterin . Sie führ
auf

den ſtillen Wald, Ste 1 Ipre auf die blumige Au ,

ö ihm 1 Jeigt ihre tauſend Wunder ,

5 905 beWl 175 mit keiſer leiſer Hand
8 — *

E 82 2

und gießt ihren ſüßen Frieden A1
e

1
eine wunde Bruſt . —

Aus einem Aufſatze von JJ . Trooſt , Wiesbaden .

Das Queckengras .
Der Quecken⸗Weizen . Die Mäuſe⸗Gerſte .

repens L, Agropyrum repens P . B .

Zur Familie d
8 2

herau läſtige A bi
( Gramineae ) zählt dieſes

aber an Zäune
aut . Auf Grasplätzen nders

Pflange 5 und Wegen kommt dieſe wentgbrachtel
iſt — em 15905 nze . Jahr vor . Die kriechende Wurzel
Strohhalm Ur N8eens etwas äſtig , von der Dicke eines

Blätter fühlen ſichotber , weiß und glatt . Die arünen
en ſich oberſeits von den ſehr feinen Wärz⸗

ä2

—
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eerrne

chen und auf den Nerven von feinen Stacheln beſetzt ,
j ind 25 — 5

eilwas ſcharf an . dieh Beurr⸗ 1
ife noch biegſamen ſeine Dienſte für die Krei

Oberfranken zur Verfügung .
aufrechter , ſteifer , doch zur ife no

di ind kahl , 4 — 5 blütig , zuſammen⸗
er , f 5

laufrecht ſtehend , ſich
drii arfen

gedrückt , an der ſcharfen
ind lanzettförmig , zugeJahre maßgebenden Handelsordnung angeſtrebt ,

kommen, ſo ſtellt der VBerband der Bayeriſchen Lebens —

50 em hoch , mit mittelſtelle , Landesſtelle für Gemüſe und Obſt München ,

ſe Niederbayern , Oberpfalz und

Es ſoll die frühzeitige Ausarbeitung der im nächſten
den

berü
i lütenſcheiden ſin 1

2 —5

erührend . Die N. . ſch itzten Blütenſcheibchen höheren Stellen mit einſchlägigen Münſchen näher getreten
Spinde

ſpitzt , 5 nervig , wie die zugeſpitzt 1

5 t : Die Granne des Blütenſcheib⸗
grannenlos oder begrann Oue Bitezeit it im

e
übertreffend .i mi

10
und Ausnützung iſt eine fdaß die rein beh

und mit Aufſchlüſſen an die Hand gegangen werden .

Es wird jetzt ſchon für wünſchenswert bezeichnet ,
ördliche Tätigkeit von der ge⸗

uni - — Juli . Die Verwendung 5 . Ote 3 88

57 U it Die Wurzeln , welche reich an Stärke⸗ſſchäftlichen Tätigkeit in der Weiſe getrennt

er ſind , können als Mehlf wird , daß die Bayeriſche Landesſtelle für Gemüſe und

mehl , Gummi und Zuck
benutzt oder zu Brot verbacken wert 0

Salbu
trocknet , fein zerſchnitten, gedörrt und

ehnedendnd Solches Mehl mit der 1 ene
mehl gemiſcht , liefert ein leichtes , lockeres , woh Poee
und ſehr nahrhaftes

„ Aus , 50 s Pfund
Wurzeln erhält man gegen

20 5 weißes ,

ſchwarzes Mehl und 4 — 5 Pfund Rfele
In der Landwirtſchaft liefern die 8

gutes und nahrhaftes Futter für 191 1 U000
vieh und geben die Kuhhe Leich tiche reitung ſind
Auch zur Bier⸗ und Branntweinbe

rzel dient als Getränke
Wu

(auch Queckenhonig,5 vrun 1.

Wgee bei barhclichen inſeohn⸗ilnece soe

Buuſtwerſchlofekemeſeloe⸗1175 ihren bedeutenden Schleim⸗
61 5 reizmildernd , gelind löſend ,

ganen und wirkt die
üllend

und Zuckergehalt einhüllen nährend . In den Apotheken

arntreibend und zu leich ernd

50 die Aueckenwurzeln unter dem Namen „ Gras

wurzel “ ( KRadix graminis ) geführt.

Sie iſt auf unbebauten Stellen , 15 fr en
aber nicht zu

Kerädztf k Aniu
9

miſtänden durch einen tiefen

gelangen und muß utenKulturboden geſchieden werden .

d W0 zwiſchen den Pflanzenorſoh orreff
6 Ja lieſert ſt 1 eobfte ſich für Felder welche

85 Futter, Biſonidan
8 15 1 05 ſie das Weg —

fleberſchwemm . Pod deſtodelt; auch zur Befeſtigung

15 meoſ,eSandbodens ( der Dünen uſw . ) iſ ſie ſehr

ſi
Unkraut auftritt , vertilgt

geeignet . Wo ſie als Akigenen von Aetzkalk , mit dem

man ſie durch ſiarke meſfugere Zeit ruhig liegen läßt ,

man ſie umpflügt u

bis ſie zerſtört iſt .

Mitteilungen des Bayer . Waldfrüchte⸗

gsverbandes.Lieferun

Entſchließung d wird

ld rüchtelieferungsverban wir

1. Der Bayeriſche, ch l chen Förderung , Bayerns
uch künftig an der

Jahre 1918 mit Hilfe ſeiner

den , nachdem ſie]] Obſt über ſämtliche Beſtellungen Entſcheidung trifft , Be⸗

zugserlaubnis erteilt und den Waldfrüchtelieferungsverband
mit der Ausführung der in den genannten Kreiſen zu

bewirkenden Lieferungen betraut , während der Verband

mit der Ausführung der einzelnen Lieferungen beſtimmte

Waldfrüchtehändler zu beauftragen , die erforderlichen

Frachtbriefe hinauszugeben , die Ausführung der Aufträge

ſowie die vorſchriftsmäßige Verwendung der Beförderungs⸗

papiere zu überwachen , überhaupt das rein Geſchäftliche

ſorgſam und gewiſſenhaft zu erledigen hätte .

Der Verband wird ſich beſonders Beſchaffung mög⸗

lichſt großer Mengen von Marktware und die Verſorgung

der Städte und Kommunalverbände mit ſolcher angelegen

ſein laſſen und hiewegen unverzüglich mit den bayeriſchen

Städten in Verbindung ſetzen . Auf die Bereitſtellung

genügender Mengen von Verſandmaterial iſt Bedacht zu

nehmen .

Es wird darauf aufmerkſam gemacht , daß ſich die

Zulaſſung zu vieler Großhändler mit den Intereſſen der

Allgemeinheit nicht vereinbaren läßt . Sie führt zu allzu⸗

großer Zerſplitterung , ſchafft Störungen im Aufkaufs⸗

geſchäft , führt zu unlauterem Wettbewerb und gefährdet

das ſo ſehr zu wünſchende Zuſammenkommen ganzer

Wagenladungen , namentlich von Marktware . Der Stück⸗

gutverſand ſoll im Intereſſe der Ausnützung des Fracht⸗

raumes auf das geringſtmögliche Maß zurückgeführt

werden .
2 . Es iſt dahin zu wirken , daß der Ankauf ſowie

der Poſt - und Bahnverſand der Privaten ausgeſchloſſen

wird . Die Sammler ſollen Alles an die Aufkäufer , die

Aufkäufer Alles an die Großhändler abliefern . Die un⸗

gemein ſtarke Nachfrage der Verbraucher nach Friſchware

hat in manchen Städten bereits zu einer Verbrauchsregelung

geführt . Dieſer ſtarken Nachfrage kann nur genügt

werden , wenn die Ablieferungen ſtramm betrieben und be —

aufſichtigt werden .

Für jene Frachtbriefe , die nicht verwertet werden

konnten , ſoll Erſatz der für ſie bezahlten Gebühren

beanſprucht werden .

Dem Vorſchlage des Verbandsmitgliedes Erich König

in München⸗Großheſſelohe betreffend den Ausbau des

Verbandes ſoll näher getreten werden . Ein aus 8 Mit⸗

gliedern beſtehender Ausſchuß ſoll die einſchlägigen Vorar —

beiten beſorgen und an die nächſte Hauptverſammlung mit ent⸗

ſprechenden Vorſchlägen herantreten .

5
So beſchloſſen in der zu Regensburg am 6 . Nov .

17 abgehaltenen Verſammlung von 57 Mitgliedern
ͤ Bayeriſchen Waldfrüchtelieferungsverbandes .

Die Mitglieder werden erſucht , Lieſeranten von

16

d .

15 ich im Näti
der eine

arteler n Hr 0weicen Sra
öffentliche Bewirtſchaftung der

Kiſten und Körben für Verbandsbezüge namhaft zu



machen oder , zur Einreichung von Angeboten an den

Berband ( Sitz Wernberg - Oberpfalz ) zu veranlaſſen .

Angeboten und Anregungen zum Antrag König
wird entgegengeſehen .

Landesausſchuß zur Verbreitung volkstüm⸗

licher Pilzkenntniſſe i . Königreich Sachſen beim

Landesverein Sächſiſcher Heimatſchutz .

Dresden⸗A . , Schießgaſſe 24 .

Leiter : Artur Hans .

Der Ausſchuß hat ſeit Herbſt 1916 die Einrichtung
von Pilzbeſtimmungsſtellen im Königreich Sach⸗

ſen planmäßig betrieben und in dieſem Jahre durch
Mitwirkung der Königlichen Amtshauptmannſchaften ,
deren Zahl auf 94 an ebenſoviel verſchiedenen Orten

gebracht ; 93 Herren leiſteten die dafür nötige Arbeit .

Soweit dies nicht durch die Pilzbeſtimmungs - bezw .
Beratungsſtellen geſchieht , wirkt der Ausſchuß durch Ein⸗

ſendungen und Hinweiſe in den Tageszeitungen , durch
Nachweis und Vertrieb guter Pilzſchriften . Er befaßt

ſich ferner mit der Vermittlung von Vorträgen , Beratung
bei Ausſtellungen , Ausleihe einer Lichtbilderreihe über

Pilze uſw .

Vermiſchte Nachrichten .

uns immer mehr dem theoſophiſ inen “

Heiſteenerſchen
heoſophiſchen Ideal vom reinen

Auch auf den Charakter färbt das ab . Waren die

Menſchen jemals neidiſcher und mißgünſtiger auf einen

guten Biſſen , den ein anderer ißt ? Der große Menſchen —
kenner Shakeſpeare wußte ſchon , was er wollte , als er

den Cäſarſprechen läßt : „ Laßt wohlbeleibte Männer um mich
ſein , mit kahlen Köpfen und die nachts gut ſchlafen . “

Und dabei findet die Regierun
ß

wib idet 2 g , daß wir noch zu

wohlgenährt ſind . Die Fettration wird herabgeſetzt .
Wie lange noch und wir dürfen uns alle jener

„ ſchönen Linie “ rühmen , die einſt das Schönheitsideal

i Ing fünt war . Rubens lebt ja nicht mehr . Das

onſt müßte er ſeine ganze Malerei aufſtecken .

Die Entfettungskur . Der Dichter Karl Stern —

heim hat die Geſchichte des Herrn Poſinsky geſchrieben .

Poſinsky iſt ein , wahres Ideal von Hamſter . Er hat

ſich reichlich mit allerlei Eßwaren eingedeckt und verbringt
nun ſeine Zeit damit , im Bett zu liegen und ſich zu

mäſten . Jeden Tag wiegt er ſich zweimal und ſtellt mit

ironiſcher Befriedigung jede neue Zunahme ſeines Ka —

davers feſt .
Wo dieſe Geſchichte ſpielt ? Geſchrieben iſt ſie in

Berlin , als ihren Schauplatz kann man ſich aber die

ganze Welt denken , denn überall gibt es Poſinskys , die

voll kühler Gelaſſenheit ihren Bauch polſtern und ſehr
befriedigt den Gegenſatz zwiſchen ihrer Wohlbeleibtheit
und dem Körperſchwund der anderen feſtſtellen .

Früher brachte es wenigſtens hin und wieder auch
ein armer Mann auf einen anſtändigen Bauch . Nicht
immer iſt der dickſte Bauch auch beim dickſten Geldbeutel

geweſen .
Die Zeit der Bäuche iſt vorbei , denn der Herr

Poſinsky iſt ein ſeltenes Exemplar und eben wegen

ſeiner Seltenheit das heimliche Ideal manches heimlichen
Epikuräers . Wo ſind die Bäuche blos hingekommen ?
Wäre es möglich , die allgemeine Gewichtsabnahme ſta —
tiſtiſch zu faſſen , wir würden ſtaunen , wieviel leichter die

Welt in dieſen Kriegsjahren geworden iſt .
Die ganze Welt iſt ein einziges Marienbad . Man

entfettet uns , ohne lang zu unterſuchen , ob wir es nötig
haben oder nicht . Wir werden entſtofflicht und nähern

Bũ ehe vſehau . —
Anleitung zurHäusliche Blumenpflege . Eine

955 25 15 dankbarſten Zimmer - und Balkonpflanzen

551 01 2 Schulz . Aus der naturwiſſenſchaftlichen
5 5 für Jugend und Volk vom Verlag Quelle

106 180 R4. 50 Zweite, verbeſſerte Auflage . Preis

655 9 Dieſes reich illuſtrierte Bändchen
9 u

205 Seiten in klarer , überſichtlicher Behandlung

1 Wie Pflanzen ; bei jeder einzelnen Art über

1 7 rdmiſchung, Waſſerverſorgung , Düngung ,
iſetzen , Schnitt , Vermehrung , Feinde und ſonſtiges

unterrichtend . Die einleitenden , allgemeinen Abſchnitte
handeln außer von den eb

ä
don en erwähnten Punkten auch

97 oſen, uten tz 13 der Wabeemgüne
on ind Kübeln und beſonders aus⸗

Treiben der Zwiebel⸗ und Wensn
1 85 de grüne und bunte Natur

e gen Slichkeit nicht entbehren will , und wer

Wuurerenmduntdenen denercheſn un

irger und unnötige Koſten zu

e Sluhener ie ſich der Leituag 9 0ſo mch⸗
Büchleln orlent

5 an, wie er aus dieſem ſchmucken

Ich will verſuchen , ob ich Prof .
noch beſorgen kann ; event . ſende

Gruß .

Vriefkaſten .

Fr . B. F. —g , Starnber3 S. § . —g , erg .
Berpell , Präparieren der Rutpilze
leihweiſe mein Privatexemplar .

H. Dinand , Mannh . 2
Jas ,

utzpflanzen⸗ muß im heurigen
Ihre Mitarbeit hochwillkommen .

Herrn m E. m Beckn Ul E. M. —y , Be
Pilz und Kräuterfreund“ W
eingezahlt werden und beträgt pro Di
Fuſtellung , alſo Mk . 1. 40 bei direkter

Berrn R . R . —
Februarheft .

Sie haben Kecht , die Abteilung⸗
Jahre beſſer ausgebaut werden .

Das Feitungsgeld für den
auf das Poſtſcheckkonto Nr . 46⁵
erteijahr Rk . 1 . 25 und 15 Pfs⸗
Fuſendung vom Verlag

Beitr 8 842Beitrag ſehr erwünſcht , vielleicht für

Herrn D. 5 6
Dank ! Ich bitee n Für Intereſſe und Mitarbeit beſten
für die Märznummer inſendung des Artikels über Hyph . capnoides

Kartoffelmehls ſo un
karat mich, daß Innen die Herſtellung de⸗

Adreſſen von Pithfre Autsen, Für Empfehlung und Mitteiluug der

Sache
Freunden jederzeit dankbar im Intereſſe unſerer

Verlag von A. Benning jr . , Druck von F. 7 28 — —Beißwanger , beide in Nürnberg



Umſonft freundes.
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Poſtſcheckkonto
des Pilz⸗ u . Kedimeefreund
( Auguſt Henning jun . ) iſt die

4636 Nürnberg .

Die Leſer können die fällige Bezugsgebühr pro

Halbjahr Mk . 2 . 50 und 30 Pfg . Beſtellgeld

bei direkter Zuſendung bei jeder Poſtanſtalt per

Zahlkarte ſpeſenfrei einzahlen . Vorgedrucktes

Formular erlauben wir uns beizulegen .

Rabenhorſt L .

Verzeichnis

von alten und neuen Schriften über Pilz⸗ und

Pflanzenkunde .

Migula W . Neueſte Kryptogamenflora . 3 Bde .

Mück ' s prakt . Taſchenbuch . Band 12, Eßbare Pilze ,
Band 13 , Giftige Pilze , pro Band 0,70 Mk .

Müller G . l . Phanerogamen geb . 4 . 80 Mk .

togamen geb . 4Mk .

Nees v , Eſſenbeck , Henry und Bail .

Pilze . Bonn 1757 —58 .

W . Pilze und Schleimpilze . Ein Beitrag
zuriu Pilzflora des Fichtelgebirges . Wunſiedel 1900 .

( Ad . Beer ) .

Nießl G . Pilze und 1 von Mähren und

Oeſterr . Schleſien . Brünn 1871 .

Nietzſchke Th . Die Kernpilze Deutſchlands .
1867 — 70 .

Obermayer . VW . Pilzbüchlein . Band 1 . u . 2 . 401. 50 Mäk.
Oerſtedt A . S . Syſtem der Pilze , Lichenen und Algen .

Leipzig 1873 .

Peyritſch J . Beiträge zur Kenntnis der Laboulbanien .

Das Syſtem der

Neger ,F

Breslau

Schaeffer J . C.

II . Kryp⸗
Schnegg H. Dr .

berſchicken wir an alle Intereſſenten eine Rummer des Pilz⸗ und Wuukr,
Teilen Gie uns die Adreſſen der Ihnen bekannten Pilzfreunde mit .
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Pilzmerkblatt . Die wichtigſten , eßbaren und ſchädlichen
Pilze . Bearbeitet im kaiſerl . Geſundheitsamte .
Hiezu eine Pilztafel mit farbigen Abbildungen .
Preis Mk . 0 . 25 .

Pringsheim N . Weitere Nachträge zur Morphologie
und Syſtematik der Saprolegniaceen .

Raſchkes naturgeſchichtliche für Schule u . Haus .
I . Pilze Mk . 2 . 00 . Giftige Pilze Mk . 2 . 00 .

Kryptogamenflora von Deutſchland ,
Oeſterreich und der Schweiz . Leipzig 1844 .

Rees M . Botaniſche Unterſuchungen über die Alkohol⸗

gährungspilze . Leipzig 1870

Richen A . Die Blätterpilze ( Agaricuceae ) Deutſchlands
und der angrenzenden Länder . 2 Bde . 1500 Arten
beſchrieben . 700 Arten abgebildet Mk . 58 .

Röll Jul . Dr . Unſere eßbaren Pilze . Mk . 2 . 20 . 1912 .

Roſtafinski J . H. v . Verſuch eines Syſtems über
Straßburg 1873 .

Fungorum , qui in Bavaria et Palati -
IV . voll .

Myceetocoen .

natu eirca Ratisbonam nascuntur , icones .

Natisb . 1762—- 74 .

Schlechtendal D . F . L . Flora von Deutſchland . 30 Bde .

Schlitzberger . Unſere häufigen eßbaren Pilze , Tafel in

Farbendruck mit Text . Mk . 1. 60 .

Unſere Speiſepilze . Mk . 2 . 20 .

— Die eßbaren Pilze und deren Bedeutung für
unſere Volkswirtſchaft und als Nahrungsmittel .
Mk . 1 . 20 .

— Die deutſche Edelpilzzucht . Mk . 1 . —

— Merlkbatt für die Giftpilz . 0,25 Muk .

— Unſere Giftpilze und ihre eßbaren Doppelgänger.
Preis 1 . 80 Mk .

Schneider W . G . Die in⸗ und an
Mueßten ſchmaro⸗

tzenden Pilze . Breslau 1871 .

2 Weded,nmneaed,Wocd,Sod unee

Pilzfreunde !
unFultk

nn

A

tl,

nn

eeen
—1¹

8ieeeeeeeeeeeeeeneeeeeeeeeeeeeeneeeee ieeeeeeneeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee

Schreiber . Wandtafeln der eßbaren und ſchädlichen
Pilze . Mk . 7 . —

— Pilze . 20 Farbendrucktafeln mit 40 naturgetreuen
Abbildungen . Mk . —. 75

AI W
Werbt für eure Zeitung , 85

40den „ Pilz⸗ und Kräuterfreundll ! “ ;
damit das in une Zeit keimende noch ſchwache Myzel der viel zu wenig bekannten , doch ſo not⸗ 5
wendigen Fachſchrift zum feſten Dauerlager bei allen Naturfreunden werde , in weitem Hexenkreiſe durch
alle deutſchen Gaue ſich entwickele und die monatlichen Fruchtkörper mit jedem neuen Heft ſtets neue Er —

kenntnis , Anregungen und Wiſſenswertes auf dieſem jungfräulichen intereſſanten Gebiete ausſporen können . 3
f5
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Schroeter J .

Schüler C . Die Champignonzucht .

Schulz G
E . F . Natur⸗Urkunden . Heft 4 . Pilze .

1M

Weinmann J , W .

Bilder in Cohns Kryptogamenflora i

Schleſien . J. 1885 . —89 .
f in

Die Brand - u. Roſtpilze Schleſiens . Breslau 1873 .

1 Mk .

Sorauer 59
Handbuch der Pflanzenkrankheiten . Berlin

187.
Sturm 3. Deutſchlands Flora in Abbildungen nach

der Natur mit Beſchreibungen .

. Taſchenbuch der wichtigſten eßbar

Syudon. ffigen Pilze . Mik . 1 . 50 .

asne L . R . Seleta Fungorum Karpologiae Ill . voll .

Pariſiae 1861 —65 .
1 *

Tubeuf , Dr . Carl Freiherr v . Eine Sammlung ko —

lorierter zu Unterrichtszwecken beſtimmter Tafeln .

flanzenkrankheiten durch kryptogame Paraſiten

Pirklahe 16 . 00 Mk .
Paraf

Unger E . Unſere wichtigſten Pilze .

er Joh . Alfred . Unſere eßbaren Pilze( SchwäUlſam 170 W
Pilze ( Schwämme )

1798 —1862 .

Waelde Ad . Pilzbüchlein . Mk . 1 . 50

ter Ernſt , Prof . Taſchenbuch für deut 17Waltef
amler . Mik . 1 . 25 . 1917 .

für deutſche Pilz

nstorf C . Kryptogamenflora der M 8*
8 1 Geheftet 20 W a Branden⸗

erbauer O . Die Pilze Norddeutſchlands mit be⸗3
ſonderer Berückſichtigung Schleſiens .

0

Weichers Naturbilder . Mk . 12 . —.

Phytanthoza — iconographia oder

Vorſtellung etlicher tauſend einheimiſch - und aus⸗

ländiſcher Pflanzen , Bäume und Früchte . 1735 .

endiſch
E . Der Champignon von der Spore bis

Conſum . Broſch Mk . 3 . —

Wigand A . Zur Morphologie und Syſtematik der

Gattungen Trichia und Arcyria .

Wilsdorf . Kurze Anweiſung über Wert , Sammeln

und Verwertung der Pilze , zugleich Führer durch

Archidiaͤkomus Wilsdorf ' s Großenhain Pilzaus —

bezicht man den Filz - und Kräuterfreund ?
Ab Januar auch bei der Poſt , beim Verlag , oder bei den Buchhandlungen .
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Winter G . Bilder in Rabenhorſter Krytogamenflora
Deutſchlands . 1881 —83 .

— Die deutſchen Sordarien . K

Wolff R . Der Brand des Getreides , ſeine Urſachen
und ſeine Verhütung . 1874 .

Wünſche O . Die verbreiteſten Pilze
Gebund . 1 . 40 1896 .

— Die Kroptagamenflora . Mk . 1 . 20

— Die Pilze . Mk . 4 . 40 1877 .

Zellner J . Chemie der höheren Pilze . Mk . 9 . —

Zimmermenn O . E . R . Das Genus mucor . ( Oſter⸗

programm der Realſchule J. Ord . zu Chemnitz 1871 . )

Deutſchlands .

( Wir bitten um Einſendung weiterer Literaturnachweiſe . )

Auskunft über den Bezug der hier angeführten

Bücher erteilt

Verlagsbuchhandlung Hiſtoriſcher Hof ,

Auguſt Henning jr . , Nürnberg , Tucherſtraße 20 .

( Gegründet 1890 ) Tel . 7455 .

V

Pilz⸗Kochbücher.
ITmrcnmrmnmnee unmrnnn

GrambergE . u . E . : Kleines Pilzkochbuch für

Kriegs⸗ und Friedenszeit . . 60 Pfg .

H er rmann E . : Pilzküche 75 „

Maku . : 100 Pilzrezepfte 50 „

Klingemann . : 125 neue Gemüſe⸗

und Pilzgerichte . 30 „

Voigt E . : Einfache u . feine Pilzlüche 25 „
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Sie machen keinen Spaziergang umſonſt ,

0 Monatsſchrift des „ Pilz - und Kräuterfreund “ ſind . Neben der wiſſenſchaftlichen Beſchäftigung mit

4 unſeren Pilzen , Wildgemüſen und Heilpflanzen macht dieſe Zeitſchrift auch auf deren große Verbreitung

3 und vorteilhaften Verwendungsmöglichkeiten aller Art , in Küche und Haus aufmerkſam . Verlangen

3 Sie Probenummer vom Verlag A . Henning , Rürnberg , Tucherſtr . 20 . — Halbjährlich nur 2 . 50 Mk .
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Fischmehlfutter D .c.
Unentbehrliches Beifutfer Zur Rufzucht
und Mast von Schweinen und Geflügel .

Preis per Zentner 38 Mk . frei Bahnhof Hamburg .

Norddeutsche Nährmittelwerke 99 , Hamburg 30 . V. c .

KWECCCCCCCCC. C. . . . . . . . . . . .

—

Probepostkolli 4 . 50 Mk .

—
— — — —

Clichees , Salvanos ,
Eeichnungen

über

Pilze , Heilkräuter , Wildge -
müse , Beerensträucher etc .

Kauft

Verlas „ Pilz - und Kräuterfreund “
Närnberg , Tucherstraße 20 .

ieeeeeeeet

eeeeeeeeenes
der Schlager der Meſſe , ſind wieder eingetroffen.

Jeder Topf verwendbar .

Walter Keller , Leipzis - Lindenau ,
Lütznerstrasse 46 .

zu billigſten Tagespreiſen

Berthold Fantl ,
Furth i . W .

Garantiert friſch getrockn .

Pilze kauft jedes
Zuantum

Vav
yrmanter Fermentwerkaen
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E Mit Kostenvoranschlägen für 28
＋2
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— — — —er Art üchen - IIII J E 5Gewürze aller ? 1t
— Kuchen 1 . nScra 4Kräuters Tafel - u . Geuwürz - Salze

fIsten i
ij 4E en wir gern zu Diensten .

—
—Ronservierungspräparate 8 5 35 1585

unbekannte Firmen bitten 4A ei ͤ
ichzeiti„ Eldorado “ Pökelsalz

Sal Iinsendung des Betrags .alpeter - Präparate .
412

4IE Verlag des —
1 5 *Federbach - Stuttgart 1 „ Pilz - und Kräuterfreundes “ . 4
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f für Geflügel , Schweine ,
Steinpilze Tutter Hude, billig . Liſte frei .

Virkenpilze Graf , Futtermühle , Auer⸗
Speiſepilze bach , Heſſen .
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