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Heft 10 .
Nürnberg , 15 . April 1918 1. Jahrgang

Aehnliche, darum leicht zu verwechſelnde Täublinge.
vVon Oberlehrer E. Herrmann , Dresden,

Bekanntlich gehören die Täublinge zu den ſchwierig —

ſten Gattungen , ſo daß ihre Beſtimmung ſelbſt dem

Fachmann große Schwierigkeiten bereitet . Teils liegt

es an dem Reichtum der Arten , gegen 50 , teils an der

Beränderlichkeit in Farbe und Form . Und doch be —

gegnen wir ihnen auf unſeren Wanderungen auf

Schritt und Tritt , ſo daß ſie uns beſtändig Rätſel auf⸗

geben . Sie zu löſen , muß dem Pilzfreund und ganz

beſonders dem Pilzforſcher Bedürfnis ſein .

volkswirtſchaftliche Werte in ihnen enthalten . Denn bei

genauer Prüfung erweiſen ſich die meiſten als eßbar .

Die Giftigkeit der Täublinge möchte ich nach meiner

langjährigen Erfahrung entſchieden beſtreiten . Ein guter

Teil der Täublingsarten zählt zu den wohlſchmeckendſten

Speiſepilzen . Ueber den Speiſewert der Täublinge
vielleicht ein andermal . Was uns nun die Beſtimmung

ſo ſehr erſchwert , iſt die Aehnlichkeit ſo vieler Arten . Es

ſei in den nachfolgenden Ausführungen eine Unterſcheidung

der verwandten Arten angegeben .

1. Russula delica Fx. Milchlings⸗Täubling und

Lactaria yellerea Fr . Wolliger Milchling . —

Ich kann die Benennung deliciosa nach Vaillant
nicht beiſtimmen , wie Schroeter und Lindau ihn anführen ,

ſondern ſinngemäß iſt allein die Bezeichnung delica nach

FPries . Denn deliciosa würde „wohlſchmeckend' bedeuten .

Das ſtimmt durchaus nicht . Er iſt vielmehr recht hart

und herb . Seinen Charakter trifft delica viel beſſer, denn

das bedeutet „ ohne Milch “ An einen Milchling , und

zwar ganz an Lactaria vellerea wird man beim Anblick

dieſes faſt größten Täublings erinnert . Drum möchte

ich ihn , mich an die Ueberſetzung haltend , als Milchlings⸗
täubling bezeichnen . Das Kapitel der deutſchen Pilz⸗

namen iſt ein ſo reformbedürftiges , daß ſich darüber 35
Pilzforſcher hermachen ſollten . Vielleicht kann der 10 z⸗

freund “ auch in dieſer Angelegenheit zum Sprechſaaezum

Zwecke der Klärung und Einigung werden . Einen

Sind doch

Anfang zu dieſer Arbeit habe ich bei meinem Studium

gemacht . Ich komme ſpäter darauf zurück . Man

wird ſich nun jedenfalls nicht wundern , wenn ich neben

den Milchlings - Täubling einen Milchling ſetze. Die

Unterſchiede ſind bei äußerlich faſt völliger Ueberein⸗

ſtimmung : Russula delica ohne Milch , bläulichweiße

Blätter , Stiel mit bläulichgrüner Spitze , Fleiſch mild ,

Lactaria vellerea mit ſcharfer Milch , weichem , feinfilzigem

Hutrande , gilbenden entfernten Blättern und reinweißem

Stiel .

2 . kussula adusta , Pers . Brand Täubling und

Russula nigricaus Bull , Schwärzender Täubling . Erſterer

rauchgrau , Blätter gedrängt , Stiel kurz , Fleiſch beim Bruch

grau bis ſchwärzlich werdend , letzterer graubraun , Blätter

entfernt , Stiel lang , Blätter und Fleiſch bei Verletzung

rötend .

3. Russula livescens Batsch , Graubrauner Täub⸗

ling und Kussula pectinata Bull , Kamm Täubling .

Russ . livescens derbfleiſchig , olivbraun , Blätter ent⸗

fernt , Stiel grau , Fleiſch unter der dicken , ſchmierigen Haut

grau , im Nachgeſchmack ſcharf , ohne Geruch . Russ . pedinata
graugelb , ſemmelgelb , dünnfleiſchig , mit ſtarkgerieftem

Rande , Blätter gedrängt , Stiel weiß , Fleiſch unter der

dünnen Haut gelblich , ſehr gebrechlich , ſehr ſcharf von

unangenehmen Geruche .

4 . Russ . graminicolor Secr . Grasgrüner Täuling ,

Kuss . furcata Pers . Gabel - ⸗Täubling , Russ . heterophylſa
Schff . Verſchiedenblättriger Täubling und kuss . grisea
Pers . Graugrüner Täubling . —

Hier bietet die ſichere Unterſcheidung ſchon ziemliche

Schwierigkeiten . Man achte da auf folgende Merkmale .

Kleine Pilze ſind graminicolor und heterophylla , mittel —

groß iſt grisean , am ſtattlichſten furcata . Grisea kenn⸗

zeichnet ſich vor den anderen 3 Arten durch gelbe Sporen ,

die ſpäter ſattgelben Blätter , den graugrünen Hut und

ſeinen Standort im Laubwalde .
73

Craminicolor weiſt unter den übrigen 3 Arten das

kräftigſte Grün des Hutes auf , hat ſchmierige Haut , ver

gilbende , angeheftete , faſt gleichlange Blätter . Furcata
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iſt braungrün , blaßgrün mit lilafarbigem Rande . Dieſer Unterſcheidung :

11 Die Blätter ſind blaß ohne zu vergilben , ge
gabelt und angewachſen herablaufend . Es iſt die einzige innaefgewachſen h fend . Es iſt die einzige inlegra linnae] Banguinea Velernosagrüne Art mit ſcharfem Nachgeſchmack . Bei heterophylla

iſt der Hut gelbgrün , der Rand eingebogen und gerieft .
Die Blätter ſind dünn , weiß , ſchmal , gedrängt , teils ge —
gabelt , teils halbiert .

5. Kuss . depallens Pers . , Verbleichender Täubling
und Kuss . decolorans Pr . , Verfärbender Täubling .

ͤ

Keuss. depallens rotviolett mit gelblicher Mitte , vertieft ,
flach , Rand gerieft , Blätter und Sporen weiß , Stiel weiß
und kurz, Kuss . decoloranz blutrot und lebhaft gelb , halb —
kugelig, derb , Rand glatt , Blätter und Spoten gelb ,
Stiel lang , meiſt roſa überhaucht .

6. Kuss . lepida Er, , Zinnober - Täubling und keuss .
rosacen Bull . , Roſenroter LTäubling.
89 Beide ſind einander täuſchend ähnlich . Was
Ricken bei leuss. Sordoniàa Er . in der Bemerkung unter
euss . rosacea Er . anführt , iſt ſicher eine ganz andere Art ,
wie aus den verſchiedenen Autoren hervorgeht . Haupt —
unterſchiede ſind : Hut bei lepida feinſchuppig, ſammtartig
regelmäßig , halbkugelig , Geſchmack anfangs mild , dann
herb . leuss. rosaceà hat anfangs klebrige Haut , Hut un⸗
regelmäßig , geſchweift , verbleichend , Geſchmack anfangs
mild , dann ſcharf .

7. Russ . razida Fr. , Graugelber Täubling und lkuss .
ochracea Schw . Ocker - Täubling .

Beide Arten ſind klein , von gelbbrauner Farbe und
von mildem Geſchmack . Unterſchiede Kuss . ravida hat
matte Hutfarbe , glatten Rand , einen weißlichen Stiel

und weiches graues Fleiſch . K. ochracea dagegen beſitzt
einen glänzenden Hut mit gefurchtem Rande , bräunlichen
Stiel , ſtarres , weißes Fleiſch , das allmählig ockergelb wird .

8. keussula vitellina Pers . , Eigelber Täubling , Kuss .

lutea Hud. , Zitronengelber Täubling und Kuss . chamäe —
leontina Fr . , Chamäleon - Täubling .

15 Drei ſchwer zu unterſcheidende Arten von lebhaft gelber
Farbe , klein , mild und ſehr gebrechlich . Kuss . vitellina hat
matten , ſattgelben , Kuss . lutea glänzenden , hellgelben und
Kuss . chamaeleontina rotgelben Hut . Bei vitellina und

chamael . iſt der Rand gerieft , bei Jutea glatt . Die Blätter
von vitellina ſind gleichlang , während die von luten und
chamael . teilweiſe gegabelt ſind . Kuss . vitellina und

chamael . haben hohlen Stiel , lutea beſitzt markigen .
Kuss. vitellina wächſt vorzugsweiſe im Nadelwald , lutea
im Buchenwald , chamealeontina ' im gemiſchten Wald .
Letzteren fand ich bielfach in Straßengräben am Kiefern —
walde .

9. keuss . integra L. , Milder - Täubling , Kuss . Linnau
Er . , Runzelſticl - Täubling , Kuss . sanguinèen Bull . , Blut —
Täubling und Kuss . veternosà Er . Blaſiger Täubling .

Alle Arten ſind größere , ſtattliche Pilze von blut —
roter Färbung .

10 . kKuss . nauseosa Pers . Ekel Täubling und Kuss .
puellaris Er . Vergilbender Täubling .

Beide Täublinge und lebhaftrote , kleine Arten mit

gefurchtem Rand , anfangs weißen , dann vergilbenden
Lamellen . Unterſchiede : Kuss . nauseosa Hut gelbfleckig ,
dünnfleiſchig , Stiel ſpäter aſchgrau , Geſchmack anfangs
mild , nachher ſcharf . Kuss . puellaris der ganze Pilz ver —

gilbt , Geſchmack ſtets mild .

6 'ot bis fleiſch ' keuchtend blutrot , il Kande heller . .
Hut blutrot bis fleiſch - keuchtend blutrot , in ſam Rande heller

roſablutrot
farbenſchmierig der Mitte dunkler weißlich

Rand gerieft gerieft glatt glatt
07 vlle 0 8 elbLamellen blaß , daun gelb , gedrängt breit weiß , gedrängt Jel“ ge

gelb , entfernt , frei 8
3 3

— miſcht
leuchtend roſa , ſtark weiß oder leb “ 10 55Stlel : weiß , ſelten roſa

runzlig haft rot

weiß , läuft an der
eleiſe eiß 95 weiß 55Fleiſch weiß Luft gelb an 5

porös

Geſchmack mild mild ſcharf ſcharf

81 ＋ JIne 8Standort : Nadel Nadelwald Laubwald155 4 ˖8 Nadel - u. Laubwald
Laubwald

11 . Russ . foetens Pers . Stink - Täubling und kKuss .

pectinata Bull . Kamm Täubling .
Beide ſind von gelbbrauner Farbe , gebrechlich , am

Rande gefurcht , ſcharf , K. foetens bedeutend größer , fleiſchig
iu der Jugend kugelig , nach bitteren Mandeln riechend ,
im ſchniierigen , älteren Zuſtande ſtinkend . K. pecktinata
kleiner , von graugelber Farbe , häutig fleiſchig , ſtark ge —

furcht , von unangenehmen Geruch , doch ſchwach .

12 . Russ . ochrotenca Pers . Gelbweißer Täubling
und kKuss . fellea Fr . Gallen - Täubling .

Beide ſind gelbe , ſcharfe Arten . Kuss . ochrotenca

zitronengelb , mit weißen Lamellen und weißem Stiel .

Russ . felleaà iſt in allen Teilen ſtrohgelb .

13 . Russ . fragitis Pers . Gebrechlicher Täubling und

Kuss . emtfa Sch . Speiteufel .

Russ . fragitis bedeutend kleiner , in Färbung des

Hutes von weiß bis violett , Lamellen gedrängt , Stiel

ſtets weiß . Kuss . emetica bedeutend größer , faſt noch ein

mal ſo groß , meiſt blutrot , Lamellen entfernt . Stiel oft
rot angelaufen , ſelten .

14 . E. sardonia Fr . Tränender Täubling .
sanguinea Bull , Blut - Täubling , Kuss . rubra Hrbh . - Bres .

Roter Täubling und Kuss . nitida Pers . Glänzender Täubling .
Vier lebhaftrote Arten , die ebenfalls Schwierigkeiten

bei der Beſtimmung machen . RKuss . sSardonia in Hut und

Stiel von blutroter bis dunkelvioletter Farbe mit glattem

Rande , ſchwefelgelben , gedrängten Blättern , welche bei

feuchtem Wetter Waſſertröpfchen abſondern , mit gelblich —
weißem Fleiſch . Nach meiner Beobachtung der ſchärfſte
aller Täublinge und ſchädlicher als andere Arten . kKuss .

sanguinea dunkelblutrot mit weißlichem Rande , weißen
Lamellen , meiſt roſa angelaufenem Stiel , ſehr ſcharf . Kuss .
rubra hell blutrot mit roſafarbenem Rande , Lamellen an —

fangs weiß , ſpäter ockergelb , Stiel ſtets weiß , Fleiſch
unter der Haut tot , Geſchmack ſehr ſcharf , im Laubwalde .

Kuss . nitida dunkelrot bis braunrot , glänzend , kleiner als

die vorhergehenden Arten , Rand gerieft , bei den erſteren
glatt , Lamellen blaß bis goldgelb , Geſchmack mild .

Kuss .

weiß , ſehr

1

N

83

WSeesss

PRFRRE



Streifzüge durch den Pilzwald .
Mit Abbildungen .

Von Bermann Findeiſen , Meißen .

III .

Es iſt unglaublich aber wahr , daß man auf ſeinenStreifzügen durch den Pilzwald nur ſelten einmal einenPilzſucher antrifft , der den Knollenblätterpilz ſicher kennt ;die Knollenbätterpilze , d. h. die verſchiedenen Arten oderAbarten derſelben kennen erſt recht nur ſolche , die manohne weiteres als gute Pilzkenner anſprechen darf . Dasiſt aber leider nur ein ganz geringer Bruchteil der Pilz⸗ſucher . Da wundert man ſich eigentlich , daß beidem zeitweiſe ſehr häufigen Vorkommen, der Knollen —blätterpilze , dieſer äußerſt gefährlichen Burſchen , nicht nochmehr Vergiftungsfälle vorkommen ;
kräftiger Knollenblätterpilz mehrere,Perſonen töten können .Regelmäßige Pilzſucher fallen auf ihn auch nicht ſo leichthinein , da ſie ſich meiſt zur Gewohnheit gemacht haben :ich nehme nur die und die Pilze , alſo nur diejenigen ,die ich genau kenne , alle

andern laſſe ich ſtehen . Das
iſt ja vorſichtig gehandelt
und ſchützt , wenn ſtreng be —
folgt , vor Pilzvergiftungen .
Aber ſolche Pilzjäger tun
gut und zwar ſehr im eig —
nen Intereſſe , nach und nach
immer mehr und mehr eß —
bare Sorten dazu kennen
zu lernen und ſich auch
die giftigen Arten dazu
einzuprägen .

Am meiſten verwech⸗
ſeln die Knollenblätterpilze ,
die die Urſache der meiſten
Pilzvergiftungen ſind , die

Anfänger , die im guten
Glauben alles nehmen ,
was einem eßbaren Pilze Unollenblätterpilze
ähnlich ſieht . Meiſt ver —

laſſen ſie ſich auf die von der Großmutter oder ſonſtigenUrahne vererbten Regeln , die nach dem Dichterwort : eserben ſich Geſetz und Rechte wie eine ewige Krankheit
fort , leider alljährlich durch einen großen Teil der Tages⸗preſſe friſch aufgewärmt werden . Was ſoll da nicht alles
vor Pilzvergiftungen ſchützen ? Der

Löffel , das weiß bleiben der mitgekochten Zwiebel ſind
genau ſo trügeriſch und wertlos wie die Warnungen vor
ſich im Schnitt blau färbenden Pilzen , vor ſolchen die
klebrig ſind oder Milchſaft haben . Solche Regeln ſchützen
nicht vor den gefährlichſten Pilzvergiftungen und würden
andrerſeits eine große Anzahl ehbarer Pilze vom Genuſſe
ausſchließen . Hier hilft blos die Giftpilze, vor allem die
Kollenblätterpilze , kennen lernen . Alſo will ich meinen
Begleitern auf den Streifzügen heute dieſe und ihre Ver
wandten zeigen . Wie viel Arten von Knollenblätterpilzen
haben wir ? Nun darüber ſind ſich die Gelehrten nochnicht ganz einig , wie können es dann die Laien ſein !
Das Pilzmerkblatt des Kaiſerl . Geſundheitsamtes und
flüchtige Pilzbücher kennen nur eine oder zwei Arten.
Das iſt irreführend , drei ſind mindeſtens zu unterſcheiden ;
ich habe bisher ſogar vier verſchiedene Arten Knollen —

( aiftig )

mitgekochte ſilberne
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Topf tun , doch

blätterpilze voneinander gehalten . Mag nun die Wiſſen⸗ſchaft den gelben und den gelblich - grünlichen in einen
Topf tu das iſt ja falſch , denn in den Topf ſollenlie ja überhaupt nicht kommen , kurzum mag die Wiſſen⸗ſchaft dieſe beiden nicht cuseinanderhalten wollen , für denAnfänger oder Praktiker iſt es jedenfalls ſicherer , er unter —

ſoll doch ein einziger

f

Nien

ö

ſcheidet ganz genau den gelben als Abart , als daß er aufeine Verwechslung mit dem Narziſſengelben Wulſtlinghereinfällt , der den gelben Knollenblätterpilz Oft ſehrähnlich ſieht . Ich unterſcheide demnach : den gelblichen( blaßgrünen ) ( Amanita mappa Pratsch ) , den gelben( Amanità citrina Schäfff ) , den blivgrünen ( Amanitaphalloides Fr . ) , den weizen ( Amanita verna Bull . )Sehen eir ſie uns einmal näher an : Der gelblich —blaßgrüne Knollenblätterpilz ( A. mappa ) iſt
grüne oder
in unſerer Gegend am häufigſten . ( Siehe Bild . )

Die gelblichweiſen Hautfetzen der anfänglichen Hülle
mlicher Regelmäßigkeit . Bei

bedecken den Hut oft mit zie
älteren Pilzen , wie der links auf unſrem Bilde ſichtbare ,verſchwinden dilſe Hautfetzen meiſt und die Farbe des
Pilzes wird dann mehr weiß . Bei jungen Pilzen , wie
der mittelſte , ſind die weißen Blätter noch mit einer Haut

verſchloſſen , die ſpäter als

Manſchette am ſchlanken ,
ſaftig markigen Stiele

herabhängt , wie an dem

an dem älteren Pilze links

gut ſichtbar . Das ſicherſte
Kennzeichen iſt die runde
Knolle am Fuße des Stie

les , die ſich ſcharf abſetzt .
Sie iſt aber meiſt in der
Erde verborgen ; ich habe
ſie um ſie zu zeigen erſt
vor der Aufnahme freige —
legt . Manchmal iſt ſie noch
von der häutigen Scheide
umgeben , deren Reſte wir

auf dem Hute als weiße
Fetzen bereits bemerkten .

Am Geruch und Ge —

ſchmack kann man dieſem
Schädling ſeine Gefähr —

lichkeit aber leider nicht anmerken , denn beides iſt gar
nicht unangenehm , an rohe Kartoffeln erinnert ſein Ge —
ſchmack . Trotzdem die Kartoffeln knapp ſind wird doch

mand eine größere Koſtprobe machen und wird man
ſich lieber mit der Geruchprobe begnügen .

Die Hauptkennzeichen dieſer Art ſind auch bei denanderen Arten vorhanden und brauchen wir beim Be —
tfachten derſelben nur auf die Abweichungen zu achten ,
die zumeiſt in der Farbe beſteht .

1Bei der zweiten Art iſt die Farbe des Hutes ſo
ausgeſprochen gelb , daß man ſie nicht gern als zur vor —
her beſprochenen rechnen

Findeiſen , MeißenPhot . 5

möchte . Daß er dem eßbarenNarziſſengelben Wulſtlin g ſehr ähnlich ſieht ,
wurde bereits erwähnt und laſſen wir dieſen daher vor
ſichtigerweiſe lieber von unſrer Speiſekarte fort , denn
eine Verwechslung könnte verhängnisvoll werden .

Wer den gelblich - grünen Knollenblätterpilz genau
kennt und erſtmalig den blivgrünen ( Amanita phaloides )
gezeigt bekommt , wird über den Unterſchied im Ausſehenerſtaunt ſein . Form und Bau iſt zwar faſt gleich , 5
Fußhülle und Manſchette ebenſo vorhanden , aber WeßHut ſieht doch ganz anders aus . Die Form der jungen



Pilze iſt etwas mehr zuſammengezogen , mehr glocken⸗

förmig gewölbt . Die älteren ſind ebenfalls flach ausge⸗

breitet . Die Farbe iſt auffallend lebhaft grün , nicht bloß

grünlich , bei älteren Pilzen olivgrün . Meiſt iſt von den

Hautfetzen nichts wahrnehmbar und daher die Oberhaut

glatt ; bei trockenem Wetter glänzend . Ueberhaupt iſt

dieſe Art dünnfleiſchig und bei Trockenheit ſpaltet der

Hut vom Rande herein leicht oft mehrere Centimeter

lang auf . Der grünlich - weiße Stiel zeigt eine feine
moiréartige Zeichnung , die ſogar auf einer vor mir

Schaf - Champignons leßbar )

liegenden photographiſchen Aufnahme , die vielleicht
ſpäter einmal im Bild kommen wird , deutlich 3 5Bei
iſt . Die dichtſtehenden Blätter ſind grünlich weiß .

dieſer Art bleibt die Scheide meiſt als dünne Haut am
Rande der Knolle , die ſich nicht ſo ſcharfrandig abſetzt
wie bei den anderen Arten und iſt darum der Hut meiſt

frei von den Hautfetzen . Dieſen Pilz findet man mehr

im Laubwald , auch im Graſe . Am Fuße des Borsberges ,

oberhalb Pillnitz bei Dresden finde ich ihn in einer mit

dichtem Graſe beſtandenen Laubholzecke meiſt Eichen all⸗
jährlich in großer Menge . Aber in dem dichtanſchließenden
Nadelholz , wo der Graswuchs ebenfalls ſcharf begrenzt
aufhört , habe ich noch nie ein Exemplar des olivgrünen

Knollenblätterpilzes ſtehen ſehen .

Außer dem grünen Täubling gibt es wirklich grüne

Speiſepilze kaum und doch iſt es mir vorgekommen , daß ich

bei der Pilzmarktkontrolle in Meißen den grünen Knollen⸗

blätterpilz beſchlagnahmen mußte . Sie waren übrigens ſchon

verkauft , als ich ſie bemerkte . Eine Pilzſammlerin brachte
ſie aus der Gegend zwiſchen Noſſen und Roßwein per

Bahn und glaubte feſt , ſie habe ſolche ſchon früher ge —

geſſen . Ihr bei der Gerichtsverhandlung von einem ge⸗

ladenem Sachverſtändigen vorgelegte gelblichgrüne Knollen⸗

blätterpilze hielt ſie auch für eßbar . Man ließ ſie , weil

ſie aus Unkenntnis gehandelt , mit 10 Mk . Strafe ausgehen .

Der weiße Knollenblätterpilz unterſcheidet ſich von dem

gelblich - grünen durch ſeine ausgeſprochene faſt reinweiße

Färbung . Aber gerade dadurch wird er dem Unerfahrenen

gefährlich , der ihn für einen Champignon halten kann .

Bei ausgewachſenen Champignons ( Egerlin⸗

gen ) iſt eine Verwechslung bei einiger Aufmerkſamkeit

kaum möglich , denn es muß ſich jeder Pilzſammler feſt

Phot . B. Findeiſen , Meißen .
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die Blätter des Champignons erſt roſa ,

zuletzt dunkel ſchokoladenbraun ausſehen ,

Blätter der Knollenblätterpilze immer weiß
Mag die Farbe des Hutes und der

ißen Knollenblätterpilzes und eines

wachſenenen Champignons

einprägen , daß
dann braun ,

während die

ſind und bleiben .

ganze Bau des we

in der Nähe ſtehenden ausge

zum Verwechſeln ähnlich ſein , die Farbe der Blätter iſt

ein ſicheres Unterſcheidungsmerkmal . Man gewöhne ſich

auch an , Champignons nicht abzuſchneiden , ſondern vor —

den Nachwuchs nicht zu ſchädigen .ſichtig anzubrechen , um nic
Dann wird man immer bemerken , daß dieſelben nur eine

Verdickung am Fuße des Stieles haben und man wird

ſofort auf die ſtarke Knolle aufmerkſam werden , falls

einmal ein Knollenblätterpilz unter die Finger kommt .

Wer nicht den Schnupfen hat , wird auch den anisartigen

Geruch des Champignons als gutes Kennzeichen wahr —

nehmen können .

Da aber keine Regel ohne Ausnahme iſt , müſſen

ſich die Anfänger bei der Beachtung der Farbe der

Blätter merken , daß junge Schaf - Champignons
noch keine roſafarbene Blätter haben . Die Blätter

der anderen Champignonarten , die wir uns nächſtens

einmal näher anſehen wollen , ſind ſchon im geſchloſſenen
Zuſtande der jungen Pilze zart roſa . Schneiden wir
aber einen jungen Schaf - Champignon auf ( ſiehe Bild )

ſo finden wir , daß dieBlätter noch weißlich - grau ſind ,

ſie nehmen die erſte Färbung erſt nach Offnung des

Pilzes an . Dies iſt das Verhängnis vieler Pilzſucher ,

die an Knollenblätterpilzvergiftung den Tod finden .

Denn die Blätter junger noch geſchloſſener Knollenblätter —

pilze ſehen genau ſo weißlich⸗grau aus . Wer alſo junge

Schaf - Champignons abſchneidet , alſo eventuell auf die

Knolle des Knollenblätterpilzes nicht aufmerkſam achtet ,

kann oft nicht mit Sicherheit unterſcheiden , ob er einen

Schaf - Champignons oder einen jungen Knollenblätterpilz

in der Hand hat . Wer hier nicht ganz ſicher iſt , laſſe

lieber einen ſolchen zweifelhaften jungen Pilz ſtehen ;

wenn dieſer ſich öffnet , gibt er ſich ſchon allein zu erkennen .

( Fortſetzung folgt . )
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Pilze als Fiſchfutter .
von Rechnungskommiſſär Baas , Ansbach .

Zu den vielerlei in den letzten Jahren dank amt⸗

licher und privater Aufklärungsarbeit allgemeiner bekannt —

gewordenen Verwendungsmöglichkeiten der Pilze kommt

eine neue , weiteren Kreiſen wohl noch weniger bekannte ,

hauptſächlich für eine Gattung von Nahrungsſchaffern
bedeutungsvolle Verwertungsart — die Verwendung der

Pilze als Fiſchfutter .
Gerade die für den menſchlichen Genuß wertloſen

und für andere Zwecke , beiſpielsweiſe zur Verarbeitung

zu Korkerſatz , wohl nur in untergeordneterem Maße
verwendbaren Pilzen , nämlich die alten , überſtän⸗

digen , ſcheinen ein vorzügliches Fiſchfuttermittel zu ſein .



, Denn mehr als die vegetabilen Stoffe der Pilze
dürften es

Eier , Larven und Maden der Inſekten , von welchen be —
kanntlich aſt alle Pilzarten , vor allem in vorgeſchrittenem
Entwicklungszuſtande oft maſſenhaft durchſetzt ſind —,die von Fiſchen faſt jeder Gattung mit Vorliebe aufge —
nommen werden und ihr Gedeihen beſtens fördern .

Den Beweis für den Wert dieſes Futtermittels
brachte mir ein Verſuch im Vorjahre , den ich in meiner
Eigenſchaft als Teichwirt machte .

Der Wald in der Nähe meiner Weiher liefert
Sommers über meiſt gute Ausbeute an Pilzen . Auch
im pilzarmen Vorjahre gab es dort von Auguſt an ver —
hältnismäßig reichlich Pilze .

Die unbrauchbaren Speiſepilze nur ſolche ſam⸗
melte ich , obwohl meines Erachtens für Zwecke der
Fiſchfütterung unbedenklich auch alle uneßbaren , ja ſogar
Giftpilze Verwendung ſinden können — im ungefähren
Gewichte von einem halben Zentner kamen in den mit
beiläufig 40 Stück Karpfen und einigen „ Beifiſiſchen “
beſetzten Weiher .

Dieſe Fütterung hatte ich anfangs Auguſt begonnen
und bis Ende September fortgeſetzt .

Beim Abſiſchen der Weiher mitte Oktober konnte
ich mit Beſriedigung feſtſtellen , daß das Gewicht der
Fiſche aus dem mit Pilzfutter verſehenen Weiher das
der Fiſche anderer Weiher bei ſonſt gleichen Wachstums —
verhältniſſen durchſchnittlicht um ein halbes
Pfund übertraf — ein Erfolg , der unter Umſtänden
erheblich hätte geſteigert werden können , wenn mit der
Fütterung früher bei da immerhin auch ſchon vor —
handenen , wenn auch geringerem Angebot an Pilzen
begonnen worden wäre . —

Bei dem jetzigen großen Mangel an bekannteren
Fiſchfuttermitteln gewinnen als vollwichtiger Erſatz die
bisher für völlig oder nahezu wertlos gehaltenen alten
oder ſonſt ungenießbaren Pilze beſondere Bedeutung ,
zumal dieſes durch untergeordnete und pilzunkundige
Arbeitskräfte leicht zu erntende Futter ganz oder faſt
koſtenlos zu beſchaffen ſein dürfte und gerade in naſſen ,
dem Wachstum der Fiſche erfahrungsgemäß meiſt weniger
günſtigen Sommern beſonders reichlich anfällt .
Je größer aber die Futtermenge , deſto beſſer das Wachs —
tum der Fiſche ! —

Man ſieht , die Schätze des Waldes mehren
ſich für und für !

Trocknung und Verwertung der Pilze .
Von Betriebs - Direktor J . E. Brauer - Turhoge —

( Jachdruck verboten . )

Der Speiſe - und Futterwert der Pilze wird bedingt
durch den relativen Reichtum an ſtickſtoffhaltigen Stoffen .
Die Verarbeitung der Pilze ſowohl für die menſchliche
Ernährung wie auch u . a . als Futtermittel für die Tiere

kann in günſtiger Weiſe auf dem Wege der Trocknung
erfolgen . Für die menſchliche Ernährung käme daneben
noch die Herſtellung von Konſerven inbetracht . Da wir

aber einerſeits einen Mangel an Büchſen und Doſen haben ,

die „fleiſchernen “ Beſtandteile ſein — die —
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da zum andere derartig konſerviertes Material ziemliche
Flüſſigkeitsmengen enthält , ſo dürfte unter den heutigen
Verhältniſſen die künſtliche Trocknung das günſtigere
ſein . Als Zutaten zu Speiſen , auch zur Herſtellung
ganzer Pilzgerichte , zur Suppenwürzen - und Bouillon —
würfel⸗Fabrikation ſind ſachgemäß getrocknete Pilze , nicht
branddürre , ſehr wohl geeignet . Ganz beſonders auch
die Volks - Küchen haben hier ein Material , mit dem ſie
etwas Abwechslung ſchaffen können , bei hohem Nährwert
und guter Haltbarkeit der Trockengüter . Hie Verarbei⸗
tung der Pilze muß ſogleich nach der Ernte erſolgen ,
widrigenfalls das waſſerreiche Subſtrat leicht und ſchnell
von Fäulnis befallen wird . Durch deren Einwirkung
ſollen in ſonſt eßbaren Pilzen Stoffwechſelprodukte ent —
ſtehen , die z. T. giftig ſind . Für die weitere Berarbei —
tung , Putzen und Schneiden , ſind ſachkundige Arbeits —
kräfte heranzuziehen und zwar empfiehlt es ſich beim
Sortieren auf der Mitte des Tiſches einen gut erhaltenen
Pilz als „ Modell “ aufzuſtellen , damit dem Perſonal eine
gute Vergleichmöglichkeit geboten wird . Für die Ver —

arbeitung ſeien folgende Winke gegeben : Man nehme
nur gute , feſte Pilze , dieſe putzen , nicht waſchen , nicht
dämpfen , in Scheiben ſchneiden , auf Horden legen , an
der Luft trocknen oder bei 60 — 70C . dörren oder auf
Fäden reihen und an der Luft trocknen . Beſonders
muß man darauf achten , daß an die Pilze keine Fliegen
herankommen . Die Aufbewahrung erfolgt in dichten
Neſſel⸗ , Mull - , Cattun - oder Leinenbeuteln , frei hängend ,
in luftigen , kühlen Räumen .

Pilze enthalten im Mittel :

friſch getrocknet

Trockenſubſtanz . . . 12,5 Ä% 82,5 %

Stickſtoffhaltige Stoffe 3,5 24,5 „
Nohfftt ; ß ; ß ; 0,8 „ 1,6
Stickſtofffreie Extraktſtoffe . 63 „ 43,9 „
Rfft 565 5,6 „
Aſchen . ihe 772

Im friſchen Zuſtand ſind ſie alſo mit Rübenwurzeln
vergleichbar , während ſie in getrocknetem Zuſtande ein

konzentriertes Nahrungs - und Futtermittel darſtellen ,
das z. T . ebenſo nährſtoffreich iſt , wie die Getreidekörner .

Der Gehalt des Hutes und des Stieles der Pilze
iſt keineswegs gleichmäßig . Der Hut trocknet ſchneller und
leichter als der Stiel und kocht auch ſchneller . Der Hut iſt
ſtickſtoff⸗ , fett⸗ und aſchereicher als der Stiel . Bei künſt —
lichen Verdauungsverſuchen ſtellte Strohmer ſ. Zt . feſt ,
daß von den ſtickſtoffhaltigen Stoffen

des Butes des Stieles

in der Trockenſubſtanz 27⁰ 13,75 0 %

verdaulich waren 80,5 „ 183

Mörner hat eine ganze Reihe von eßbaren Pilzen
unterſucht und gefunden , daß die nährſtoffreicheren ( auf
14 % Waſſergehalt umgerechnet ) enthielten :

verdaul . unverdaul .

Eiweiß Proteinſtoffe Rohprotein

Feldchampignon ( Hut ) . 19,1 674 25,5
Boviſt 83 65 1474 30,9

Paraſolpilz ( Hut ) . 16,1 6„9 2 „ 0
Feldchampignon ( Fuß ) . 15,5 5,8 2175
0 10,1 21,8
Steinpilz ( Hut ) . 14 , 3,4 14Æ57

957 13,35
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und Traubenzucker gefunden worden , während geformte
Stärke fehlt . Die Rohfaſer beſteht aus Zellſtoff . Außer⸗
dem ſind noch verſchiedene freie Fettſäuren Amido⸗ , Oxal⸗
ſäure ete . gefunden worden . Unter den Aſchenbeſtand —
teilen tritt das Cali beſonders in den Vordergrund

Auf jeden Fall ſind Pilze ein gutes Nahrungsmittel
und vor allen kommt ihnen eine große Bedeutu ng
als Würzmittel zu . Der Nährwert wird aber
meiſtens über ſchätzt , da ein großer Teil der ſtickſtoff⸗
haltigen Stoffe unverdaulich iſt . Aber trotzdem bildeten
die Pilze eine willtommene Unterſtützung und Abwechslung .

Die getrockneten Pilze können auch als Schweine —
futter dienen und ſind auch mancherorts als ein gutes Lege —
futter für Hühner beliebt .

Die Herſtellung von Pilzextrakt iſt ſehr zu em —
pfehlen , wenn man die Säfte vollſtändig bis zur fleiſch —
extraktähnlichen Conſiſtenz eindämpfte . Das Produkt iſt
unbegrenzt haltbar und die Würze wirklich köſtlich .

Von den ſtickſtofffreien Extraktſtoffen ſind Mannit Deshalb i ſt hierzu in der VBakuumtrochnung ein
vorzügliches Mittel gegeben . Das in einem hermetiſch
abgeſchloſſenen Behälter hineingebrachte Trockengut braucht
zur Erzielung der Verdampfung des darin enthaltenen
Waſſers nur auf eine verhältnismäßig niedrige Tempe —
ratur erwärmt zu werden , wenn der im Behälter herr⸗
ſchende Druck entſprechend geringer iſt als der Atmos⸗
phärendruck . Die vorſtehende Abbildung iſt ſo inſtruk
tiv , daß ſich eine weitere Erklärung erübrigt . So wird
das Sieden des Waſſers , ſomit das Abdampfen der im
dem zu trocknenden Subſtanzen enthaltenen Feuchtigkeit ,
ſchon bei 40 “ C ſtattfinden , wenn der im Beghälter
herrſchende Druck etwa 0,075 pro em beträgt — Und mit

dem Druck kann man innerhalb der praktiſch inbetracht
kommenden Grenzen die Siedetemperatur nach Beliebenforcieren . Es iſt ſomit durch Herabſetzung des Druckes
die Möglichkeit gegeben , unter Anwendung von den
Pilzen und Kräutern unſchädlichen Temperaturen ein
ſchnelles Trocknen durch Verdampfung zu erzielen , wäh —

Die wrend bei der gleichen Temperatur und bei Atmoſphären —
druck nur ein langſames Trocknen

durch Verdunſten möglich iſt . Die
durch die Verdampfung ſtändig ſich

bildenden Waſſerdämpfe werden unter

Anwendungeines Kondenſators durch
eine Vakuumpumpe aus dem her—
metiſch abgeſchloſſenen Behälter fort —
während abgefogen , ſodaß bald nach
Inbetriebſetzung des Apparates die
zuerſt im Behälter enthaltene Luft
durch den Dampf verdrängt und durch
die Pumpe entfernt wird . Damit
wird alſo die ſchädliche oxidyrende
Einwirkung des Luftſauerſtoffs auf

die zu trocknende Subſtanz ver —

mieden . Abgeſehen von den genannten
Vorteilen iſt auch die Wirtſchaftlich—

bei der Trocknung durch Verdun⸗
ſtung an erwärmter Luft , da ja die

Erhitzung der beträchtlichen Luft —

Valiuum - Srockenanlage für PVilze und Kräuter .
Syſtem E. Paßburg , Berlin .

verſchiedenen Pilzarten bezw . ihr Saft behalten ihren
typiſchen Geſchmack .

Man mißte die Pilzzucht in den Waldungen ſyſte —
matiſch durch Auslegen von Reinkulturen für dieſe Zwecke
ausnützen . Die Kulturen ſelbſt ſchaden den Holzbeſtänden
nicht , auch braucht durch die Aberntung kein Schaden
verurſacht werden . Das Problem verdient au ch
ſpätere Beachtung , da es für die Verſorgung
des Volkes mit einem einwandfreien
Nahrungs - und Genußmittel hervorragend
geeignet iſt , die Rente der Waldungen
weſentlich erhöht .

Der mittlere Waſſergehalt der friſchen Pilze beträgt
90 % , die Ausbeute an Trockenware 7,5 —9 / / bei einem
Waſſergehalt derſelben von 12 %

Bei der Pilz - und Kräutertrocknung kommt es

ſehr darauf an , das eigenartige Aroma zu erhalten , und
das iſt nur bei Innenhaltung niedriger Trockentempera - ⸗lage erſichtlich iſt .
turen und Abſchluß der atmosphäriſchen Luft möglich .

mengen fortfällt . Bei der Anwen —

dung von Dampf zur Heizung des

Trockenapparates kann man den
0 9558 pf der Antriebsmaſchreeer VBakuumpumpe zur Heizung ver —

wenden , wozu der Auspuffdampf noch U 0 warmgenug iſt . In der Dampfmaſchine kann ohnehin nur ein
kleiner Teil der zur Verfügung ſtehenden Wärmeenergie in
mechaniſche Arbeit umgeſetzt werden , ſodaß auf dieſe Weiſefür die Bakuumpumpe eine äußerſt billige Betriebskraftreſultiert . Die etwas höheren Anlagekoſten werden reichlichwettgemacht durch die ervorr ität des Trocken⸗Pipdenstes ind

h agende Qualität des Troc
äußerſt billigen Betrieb . Bei demraſchen Verlauf des Trocknungsprozeſſes weiſen ſelbſtkleine Apparate eine k zei fähigkei

kann damit auch l Sunſſengsfäbigkeit1 80 9 rlei Gemüſe , undfür die Gewürzkräuter ſind ſie 0 Aaaliikt desdie Pnbroduttes ausſchlaggebend . Die Einlührung in

56 5 des Trocknens wird von der die Anlage
Anlettunt Fobrit beſorgt, ſodaß ſich hier eine nähere
ſtehende erübrigt , die Handhabung auch aus der vor⸗e ee btben Abbildung der Vakuumtrockenan⸗

Wie bereits erwähnt , bilden die Pilzextrakte
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keit des Betriebes weit höher als ,
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ein ganz vorzügliches Präparat zum Aromatiſieren der

Rohwürze für die Suppenwürzen — und Bouillonwürfel⸗
Fabrikation . Durch die hocharomatiſchen Beſtandteile
verleihen ſie der Würze einen beſonders feinen Wohlge —

ſchmack . Die Herſtellung von Pilzextrakt iſt mit keinen

beſonderen Schwierigkeiten verbunden , die Koſten des⸗

ſelben ſind gering , und er iſt bei ſachgemäßer Herſtellung

dauernd haltbar . Als Rohmaterial können alle eßbaren

Pilze verarbeitet werden , am beſten ſind aber Steinpilze ,

Champignons und vor allem der gute „ Reizker “ auch
Herbſtling genannt , der den feinſten und kräftigſten Pilz⸗

extrakt liefert und in manchen Jahren in rieſigen Mengen

in jungen Fichtengebüſchen vorkommt .
Bei der Herſtellung von Pilzextrakt muß man eine voll⸗

kommene Ausnutzung des Rohmaterials erſtreben . Der

lebende Pilz läßt ſich mit Waſſer nicht extrafieren , da —

gegen geht die Extraktion ſehr leicht und ſchnell vor ſich ,

wenn der Pilz durch Trocknen oder ſiedendes Waſſer

abgetötet iſt . Für die Herſtellung im großen kann man

die Pilze trocknen und mit kaltem Waſſer ausziehen ,

ſoweit nicht beim Trocknen Veränderungen ſtattfinden ,

welche den Geſchmack des Produktes beeinfluſſen , was

bei der Vakuumtrocknung ausgeſchloſſen iſt . Man kann

die Pilzzellen auch durch Einſtampfen oder durch ma —

ſchinelle Zerkleinerung im Fleiſch - und Gemüſewolf , nach —

trägliches Brühen mit heißem Waſſer töten und voll⸗
kommen extraſieren , muß aber dafür Sorge tragen , daß

die zum Teil flüchtigen aromatiſchen Stoffe dem Produkt

erhalten bleiben . Man verfährt daher am beſten folgen —

dermaßen : Die friſchen Pilze reinigt man und wäſcht ſie

wiederholt in einer Pilzwaſchmaſchine . Dieſe beſteht aus

einem Waſſertrog mit vier Füllzylindern , welche zur

Aufnahme der Pilze dienen . Mittels Kurbel wird die

Welle mit Kranz gedreht . Durch Aufſchlagen auf das

Waſſer werden die Unreinlichkeiten , Tannennadeln ete .

gelockert und entfallen durch die Siebe . Alsdann werden

die Pilze mit Meſſer geputzt und die am Fuße ſitzenden

Myzel - Erdteile abgeſchnitten , im Wolf zerkleinert und

im eigenen Saft gekocht . Der Saft wird abgelaſſen und

ſchließlich kocht man die Maſſe mit etwas Waſſer ſcharf
nach . Der ganze Saft wird darauf mit Kochſalz dick⸗

flüſſig eingedämpft . Die Aufbewahrung des Extraktes
erfolgt in gut verſchloſſenen Glasflaſchen , die man im

Autoklaven ſteriliſiert . Der Extrakt hält ſich jahrelang ,

ohne an Aroma einzubüßen .

Beſonders gut ſind die Pilzauszüge zur Würzung

der Bouillonwürfel - Grundſubſtanz . Dazu kann man

jeden eßbaren Pilz verwenden . Trüffeln und Morcheln

ſind indes hierzu zu teuer und man muß auch große

Vorſicht anwenden , des eigenartigen Geſchmackes wegen .

Einen vorzüglichen Pilzextrakt ergeben 60 kg Steinpilze
und 1 kg Trüffeln . Man zerkleinert 100 kg Eßvilze,
gibt 100 Ltr . Waſſer und 3 kg Salzſäure von 19 “ Bẽ in

dünnem Strahle unter fortdauerndem Umrühren hinzu ,

läßt 8 — 10 Stunden bei mittlerer Temperatur ſtehen . und

kocht dann langſam 2 Stunden unter dauerndem Rühren
auf , bis ſich eine gleichförmige gelalinöſe Maſſe bildet .

Dieſe verdünnt man mit ca . 50. 1 Waſſer , neutraliſiert
mit kalzimierter Soda , filtriert heiß durch Druckfilter und

dampft ſchließlich im Waſſerbad⸗Keſſel oder 165
apparat ein , bis eine Probe zur Gallerte erſtarrt . 1571
fertige Extrakt füllt man in Blechdoſen , die man zu 5
oder in der Dofenfalzmaſchine zufalzt , und lee
oder Autoklaven ſteriliſiert . Ein ſo dargeſtellter Pi zer
trakt bewahrt ſeinen Geſchmack und ſein Aroma nach

friſchen Pilzen weit beſſer als die getrockneten Pilze und

iſt bei richtiger Zubereitung unbegrenzt haltbar .
Man erſieht hieraus , daß man für die Pilze faſt

unerſchöpfliche VBerwertungsmöglichkeiten hat , deshalb

ſollte man allſeits auf Sammlung bezw . Züchtung und

Verwertung derſelben viel mehr als bisher Bedacht

nehmen .
Über die Bereitung von Pilzgerichten gibt das

neue „ Kochbuch für Trockenprodukte “ von Elſe Schulze —
Schwiening ( Verlag Dr . Meininger , Neuſtadt a . Haardt )
mit einem erklärenden , allgemein verſtändlichem Vorwort

des Verfaſſers dieſer Zeilen über die Bereitung von

Speiſen aus Trockenprodukten nähere Anweiſungen .

Pilz⸗Zucht .

ginn des Krieges wird

Die Kultur von Pilzen .

Herr Prof . Dr . Falck , der Leiter des Mykol . In⸗—

ſtitutes der Forſtakademie Münden hat in liebenswürdiger

Weiſe zwei Artikel zur Verfügung geſtellt die ihres all —

gemeinen Intereſſe wegens im folgenden kurz beſprochen

werden mögen :

. ) Die ultur der Sdelpilze GBeiträge zur kommunalen

Uriegswirtſchaft Nr 15 Berlin 14. 2. le ) . Hur Zucht von Sdelpilzen

kann jeder nicht zu feuchte Neller oder Erdgeſchoßraum , beſonders

leerſtehende Brauerei - Lagerkeller , verwendet werden , jedoch muß für

genügende Beizung und Lüftung Sorge getragen werden .

Auf einer Raumgrundfläche von 10 Mtr . Läuge und 10 Mtr . Breite

können im Jahre durchſchnittlich 400 — 800 e Pilze geerntet werden .

Fur jährlichen , zweimaligen Beſtellung dieſer Fläche ſind etwa 8

Fuhren erforderlich . Dieſe Menge kann ungefähr von 4 Pferden

während eines Jahres geliefert werden . Für kleine Betriebe insbe⸗

ſondere für Bausbeſitzer und für Härtner kann die Kultur nicht em —

pfohlen werden , da eine ganz ſpozielle Vorbildung und Erfahrung notwen —

dig iſt . Im Mykol . Inſtitut zu Münden wird jährlich ein Sommer - und

ein Winterkurs zur Ausbildung von Kriegsbeſchädigten zu Pilzzüchtern

koſtenlos abgehalten . Sehr wichtig iſt es , reines Ausſaatmaterial zu

erhalten . Dieſe mußte früher von Paris bezogen werden . Seit Be —

dasſelbe im Mykol . Inſtitut zu Münden her —

Zeſtellt und abgegeben . Es geht zu erwarten , daß die noch vorhan⸗

denen Schwierigkeiten wie Urankheiten und tieriſche Schädlinge in

nicht zu langer Feit überwunden werden und daß ſich Deutſchland
von franz . Einfuhr unabhängig machen kann .

2. ) In einem zweiten Artikel über „ Die w̃ aldkultur des

Auſternpilzes ( Kgaricus ostrratus ) auf Laubholzſtubben “ ( Feit⸗

ſchrift für Forſt - und Jagdweſen ) April idte Seite 159 , Verlag von

J! Springer in Berlin ) berichtet Berr Prof , Falck , daß es ihin ge —

glückt iſt , den Auſternpilz ( Auſternſeitling ) zu züchten . Die Sporen
wurden in feuchtigkeitgeſättigte Luft in verſchiedenen Nährlöſungen

zur Neimung gebracht und das weiße Oberflächenmyzel auf verſchiedene

organiſche Subſtrate übertragen . Beſonders zweckmäßig erwies

ſich hierzu Stroh . Derartig verpilztes Stroh brachte Prof . Falck in

Vohrlöcher , friſch gefällten Laubholzes oder in die friſchen Stöcke .

( Stubben ) . Die Löcher wurden zum Schutze gegen äußere Einflüße
mit Watte verſtopft . Nach ein bis zwei Jahren wuchſen zahlreiche

Früchte und erſchienen aufs Neue in jedem folgenden Jahr . In

Laubholzſchlägen , in denen mehrere Stöcke auf engem Raumie bei⸗

ſammen ſind . kann , da die Sporenverbreitung noch hinzukommt eine

erträgliche Ernte erzielt werden , Beinkulturen auf Strob , ſogenannte

Auſternpilzkertuſchen können vom Mykol . Inſt . in Münden bezogen
werden .

Es ſei noch hinzugefügt , daß nach den Unterſuchungen Prof .

Falcks ein Ausſähen von Pilzſporen in der Regel keinen Erfolg gegeben

haben . Die Pilzſporen ſind mikroſkopiſch klein und einzellig . Der
kleinſte Same der Kulturpflanzen dagegen enthält neben einem bereits

vielzellig entwickelten Embryo ein umfangreiches Nährgewebe , dem

der junge Ueimling ſeine erſte Nahrung entnimmt . Bei Ausſaat

von Pilzſporen ſind viele andere Sporen zugegen . Die Bedingungen

durch welche man die Entwicklung des einen gewünſchten Pilzes den

übrigen gegenüber begünſtigen , bezw . die nicht gewünſchten Arten ,

fernhalten kann , ſind bis jetzt noch nicht genügend bekannt .

Dr . Ulee , Nürnberg .
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beſchränke mich aber jetzt dar

zweier Pilzbücher hinzuweiſen .Pilz⸗Funde . 1 1
pilze iſt ſo wichtig , daß j
literatur öffentlich feſtgeſtellt werden ſollte . —

Niütrnberg .

Anzahl zu ſinden . Ich hatte ihn erſt für den giftigen gelbe

Unollenblätterpilz gehalten , bin aber durch die ſchöne gelbe Farbe
des Butes und dadurch auf ihn aufmerkſam geworden , daß er ſtark

von Schnecken angefreſſen war , was man bei den Unollenblätterpilzen
Aus dieſem Uniſtande dürfte vielleicht geſchloſſennicht beobachten kann .

werden , daß der Narziſſengelbe Wulſtling nicht giftig iſt , worübe

die Gelehrten noch nicht einig zu ſein ſcheinen . Wegen ſeiner großer

Aehnlichkeit mit dem gelben Unollenölätterpilz ſieht man beſſer der

einem Verſuche ab . Auch wir haben auf den Genuß verzichtet . C. L.

2 Im Mai 1015 war in dem erſten Föhrenwald 8
außerhalb Erlenſtegens rechts der Straße nach Behringersdorf der

Narziſſengelbe Wulſtling , Amanita junquillea in ziemlicher

„ Praktiſchen Pilzſammler “ von Prof . Dr . J .

findet ſich unter Nr . 124 der gri 0
ben , aber nur einfach als „Knollenblätter
nita phalloides oder bulhosa oder Vridis ) .
daß nur ſelten am But ein ſtück des Schleiers verbleibt .

Widerſpruch damit zeigt aber di
ldung

Hüllfetzen beſät und ſtellt überhaupt fälſchlich den

blätterpilz ( Amagita mappa ) vor .

n

r 23
1Jabgebildet ; einmal als „Sitronengelber ,

( Fig aa ) , mit einer Beſchreibung ( 125 ) , die nur auf den Gelben zu⸗
und das andere Mal als „ Mappierter Wulſtling “ , Ama -

treffen kann ,
nita mappa , womit

und diesmal richtig , der Gelbe gemeint iſt .

im Bintergrund ein zartes , weißliches Exemplar ,
weißen nollenblätterpilz , Amanita Lerna , anſehenPilz⸗ und Kräuter⸗Rezepte .
dieſem iſt jedoch im TCerxt gar nicht die Rede.

Haclipilze ( Pilzhaſchee ) . Man nimmt junge Exemplare
hartfleiſchiger oder zäherer Arten , wie Schafeuter , Semmelpilz , Schwefel —
Porling , ältere Hrauköpfe , Kxauſe und andere Fiegenbärte , Eichhaſe ,

Laub - Porling ( Ulapperſchwamm , graue Gans ) , mittelgroße Schirmpilze ,

Drehlinge und miſcht ſie nach Belieben mit beſſeren Speiſeſchwämmen .

Ffür vier Perſonen reichen 1½ Pfund Pilze aus . Dieſe werden
und 46 Minuten ohne

nebſt einer Hwiebel ſein gewiegt , geſalzen 0
Waſſer gekocht . Nach und nach wird Fleiſch - oder Suppenwürfelbrühe
zugegoſſen . Dann wird eine Mehlſchwitze mit /1 1 Buttermilch oder

ſaurer Sahne klar gerührt und mitgekocht Suletzt fügt man einige

Unoblauchpilze ( Muſſerons ) bei und ſchmeckt die Backpilee mit Pfeffer ,
Salz , Fucker , Eſſig oder Fitronenſaft ab . Das Gericht iſt im Geſchmack

dem Lungenhaſchee ähnlich . Man reicht dazu Kartoffeln in der Schale .

iroggen , einfach ( Auifliſche Y' aſtetchen ) . Von

einem Ei , einem Eßlöffet Waſſer , Mehl und einer Priſe Salz knetet

man einen Mudelteig , der meſſerückendick ausgerollt und mit einem

Trinkglaſe ausgeſtochen wird . Die Pilze beliebige Arten — werden

wie Schmorpilze zubereitet und je ein Eßlöffel davon auf eine der

kreisförmig ausgeſtochenen Ceiaplatten gelegt und mit iner anderen

bedeckt . Die Ränder werden wellig zuſammengedrückt . In wenig
Butter brät man die Piroggen auf beiden Seiten braun ; beim Um⸗

kehren iſt Vorſicht geboten . Man gibt hierzu Kartoffel - oder Erbſenſuppe .

Spitzwegerichlaft zu bereiten . Ein wirklich vor⸗

zügliches Mittel für Bruſtleidende , huſtende und hauptſächlich für
kleine Kinder , die ſchwer Arznei nehmen , iſt der Spitzwegerichſaft , den
wir nicht nur in den Apotheken kaufen , ſondern auch ſelbſt bereiten
können . Dazu pflücken wir eine ziemliche Menge Spitzwegerich , der

auf jeder Wieſe wächſt und allgemein bekannt iſt . Wir waſchen ihn

raſch , trocknen denſelben auf einem Tuche ab und wiegen ihn mittels

eines Wiegenmeſſers ganz fein . Vann preſſen wir den Saft durch
ein Tuch heraus , nehmen ½ Liter Saft , ebenſoviel guten Bonig und
kochen das Ganze nun knapp eine halbe Stunde . Noch warm füllt
man den Extrakt in Gläſer . Der Kranke erhält täglich einige Eßlöffel
voll davon , Dieſer Saft hält ſich ein ganzes Jahr ,

Wefeerſatz . Hefe , dieſer vielbegehrte Küchenartikel auf dem
Lande ( auch in der Stadt ) , iſt ſelten geworden . Bat man beſonderes
Glück , kann man dann und wann in der nächſten Stadt etwas Trocken⸗

hefe erorbern . Auch die naſſe Bierhefe in den Brauereien iſt ſelten
geworden , daßſes eben bei der verminderten und „ verdünnten “ Bier —

produktion auch keinen großen Hefeanfall gibt . Meiſt kommen die
Uinder , die man um die Hefe in die Brauerei ſchickt , wieder mit
leeren Kannen und Kännchen heim und mit den Rohr und Dampf⸗
nudeln iſt es diesmal wieder nichts . Doch kann ſich die Hausfrau
über den Befemangel hinweghelfen , wenn ſie etwas Trocken⸗ oder

Naßhefe mit Weizenmehl und Waſſer anrührt und dieſe
Hefe ca , 22 Stunden vor der Verwendung „ gehen “ läßt ,

gerade wie den Roggenſauerteig , den man auf dem Lande

zum Brotbacken ſelbſt herſtellt und vorrätig hält . Wenn der auf
dieſe Weiſe hergeſtellte Weizenſauerteig nicht zu lange ſteht , alſo

nicht zu ſtark durchſäuert , iſt er für Weizengebäck ein ebenſo

gutes Backm ittel wie gekaufte Hefe .

Vermiſchte Nachrichten .

Ueber die Knollenblätterpilze
ich im Anſchluß an den Artikel von Gramberg in Heft 9möchte

( Miniatur - Bibliothek ) iſt
von einem Agaricus phalloides , die Rede .

bung des gelben und grünen gegeben und eine
des gelben . Mindeſtens wäre ein Huſatz nötig , 1

und weißen Unollenblätterpilz hingewieſen wird .

Wenn es mir im Lauf dieſes Jahres gelingt geei

plare der drei Arten zu find
davon dem Pilz - und Kräuterfreund zur Verfügung ſtellen .

J . Weisbart .

Aus dem Vereinsleben .

Verein für Pilzkunde Caſſel .

3. Sitzung , 21. Januar 1918 . Aufgenommen wurden ſechs

neue Mitglieder Bortrag dez Schriftführers , Chemiker Fahrenholz
über Schimmelpilze und Befen in Hüche , Baus , Induſtrie u. Cechnik .

mitglied Lehrer Uraſſke legte gut erhaltene Stücke vor von Geaſter

Schündelei , Gefürſter Eitſtern , llelvella lacunosa , Grubenlorchel
und Irpex fusco violaceus vor . Braunvioletter ESgerling. Hur Be⸗

ſichtigung lagen auf Michael 5 Bd . ſowie Band 1 von Vungi neiper -

tecti in der Bearbeitung v. Lindau . Mitgl . Lehrer Herrmann Schulz

hielt einen Vortrag über Pilzzüchter im Tierreich , die blattſchneidende
Ameiſe , einige Termitee , Bockenkäfer Mücken und Fliegen . Eine
größere Fahl von durch Pilze hervorgerufene Pflanzenkrankheiten
wurden unter Vorzeigung einer großen Sahl von Herbar - Exemplaren
erläutert . Die ſehr lehrreichen Borträge der Berren Fahrenholz und

Schulz fanden allgemeine Anerkennung .

5. Sitzung , 16. Kbruar tabe⸗
bkichtel 4 eie e

Mit uranftaltsbeſitzer Großmann beri über eigene

e dem Genuß der Morchel, Im Anſchluß an die Der —

leſung eines Aufſatzes im „Hilzfreund über Eaectaria-Arten macht der

1. Vorſitzende Mitteilungen über eigene Verſuche zur verwertung von

Lactasia piperata zu Hartoffel⸗Hlößen und Pfannkuchen mit Kartoffel,
Illippfiſch oder Seemuſcheln. An die Berleſung eines , Aufſatzes aus

dem Pilzfreund über Amanita - Arten ſchließt ſich eine längere Beſpre⸗

chung aus der hervorgeht , daß Perl - und Pantherpilz von mehreren

Mitgliedern ſeit vielen Jahren verwendet und, nach Abzug der Gber⸗

haut , als vorzügliche Speiſepilze anzuſehen ſind .

auweſend 1s Mitglieder . Der 1. Vorſ . legt 2

Bände , Ricken , die Blätterpilze vor , die allgemein bewundert wurden .

Im Anſchluß an einen Sonderabdruck aus den Verhandlungen des
Botaniſchen Vereins der Provinz Brandenburg v . R. Holkwitz über

einen Fall von Vergiftung durch Amanita bantherina wird nochmals
feſtgeſtellt , daß nach den reichen Erfahrungen einer größeren Sahl
von Mitgliedern in unſerer Gegend Am. pauth . als gaͤnzlich ungefährlich
und als vorzügl . Speiſepilz angeſehen werden muß . Beſonderes In⸗

tereſſe erregte ein Aufſatz aus Beft 7 des Pilzfreundes dadurch , daß

die darin aufgeſtellten Leitſätze faſt wörtlich übereinſtimmen mit den

in der letzten Sitzung an dem 1. Vorſitzenden aufgeſtellte Richtlinien
beim Genuß der Amanita - Arten . Ebenſo lebhaftes Intereſſe fand

ein Aufſatz des „ Pilzfreundes “ über Pilzvergiftung und Autoſuggeſtion

6. Sitzung ,

noch einiges bemerken . Ich hatte ſelbſt vor , dieſe Sache anzuſchneiden , zum Schluß . Mitteilungen über die Caffler Pilzberatungsſtelle .

rauf , noch auf die ungenauen Angaben
Die genaue Kenntnis der Unolleublätter -

daß jede diesbezügliche Ungenauigkeit in der Pilz —

Makeu
üne Unollenblätterpilz richtig beichrie —

rſchwamm “ bezeichnet ( Ima -
Futreffend wird geſagt ,

Im ſchärfſten
e Abbildung ( 45 ) den Hut mit braunen

gelben Unollen⸗

Dieſer iſt dann aber noch zweimal
Wulſtling , Amanita eitrina

der Beſchreibung in Nr . 126 nach ebenfalls wieder ,
Bei Abbildung as ſteht

das man für den
könnte ; von

In der ſehr verbreiteten „ praktiſchen Pilzkunde “ von Blüch er

nur von einem einzigen Nnollenblätterpilz ,
Es wird eine Miſchbeſchrei⸗

ungefähre Abbildung
vorin auf den grünen

gnete Exem⸗

en , will ich Photographien und Aquarelle

8
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Eine ſeltſame Frühlingspflanze . “ )
Von J . Baagen , Mürnberg ——

Der Aronsſtab .

Auf dem immerfeuchten Lehmboden , beſonders in

den Quellenhorizonten unter und über dem braunen Jura ,

treffen wir im April und Mai eine merkwürdig gebaute

Pflanze , den Aronsſtab ( Arum maculatum ) .

Der Aron , auch Aronswurz , Zehrwurz , gefleckter
deutſcher Ingwer , Eſelsohr genannt , gehört zur Klaſſe
der Aroidèen oder Kolbengewächſe , deren Vertreter meiſt
der tropiſchen Flora angehören . Bei unſerem Aronsſtab

ſchaut eine gelbgrüne Düte über die fußhohen , ſpießför —
migen Blätter , die oft ſchwarz und braun gefleckt ſind ,
hervor . Die Düte umgibt einen keulenförmigen Kolben ,
der oben aus dem Hüllblatt herausragt . Nach Entfer —
nung der Blütenhülle zeigen ſich am unteren Teile des

Kolbens die Blüten , zu unterſt runde weibliche , dann

ein Kranz von Borſten , darüber die rötlichen männlichen
Blüten und zu , oberſt wieder ein Kranz von ſteifen
Haargebilden . Unſere Bauern wollen aus den Blüten —

gebilden vorausſehen , wie die Ernte werden wird ; die

weiblichen Blüten ſtellen die Kartoffeln , die männlichen
roten Blüten die Kirſchen und die rudimentären Gebilde

mit den Haaren Rüben und Rettiche dar . Über dem

Blütenſtand verdickt ſich der Kolben . Nach der Blütezeit
fällt der obere Teil des Kolbens und das Hüllblatt ab ,
es zeigt ſich der Fruchtſtand mit erbſengroßen , ſcharlach —
roten Beeren .

Die Befruchtungsvorgänge bei dieſer Pflanze ſind

beſonders intereſſant . Die Blüte iſt eine ſogenannte Keſſel —

fallenblume . Der wie an der Luft gelegenes Fleiſch
trübrot gefärbte Kolben iſt das Wirtshausſchild , das

die Mückchen zur Einkehr einladet ; , dazu entſtrömt der

Blüte ſchwacher Aasgeruch , der für die kleinen Mücken

feiner iſt als für Menſchennaſen der ſchönſte Bratenduft .
Anlockend wirkt auch an kühlen Tagen die in der Düte

herrſchende Wärme . MWan hat feſtgeſtellt , daß dieſe bis

Die kleinen Mücken ( Psychoda phalaeno -35 0 beträgt . 5
ides ) , die ſich meiſt in größerer Zahl einfinden , kriechen

nun in den unteren Teil der Blüte , den ſie zwar leicht

erreichen , aber ſchwer wieder verlaſſen können . An der

Stelle , an der ſich die Blume verengt , ſtehen nämlich
die ſteifen Borſten wie eine Barrikade von ſtarrenden
Spießen dem Inſekte entgegen und hindern es am

Ausgange . Unruhig laufen die Gefangenen herum ,
dabei übertragen ſie den von anderen Blüten mitgebrachten
Blumenſtaub auf die Stempel und vollziehen die Be —

fruchtung . Iſt dieſe erfolgt , dann ſondern die Narben

*) Aus der Monatsſchrift des Fränkiſchen Albvereins „ Die

Fränkiſche Alb “ .

zur Belohnung Nektar ab , es öffnen ſich die Staubbeutel
der männlichen Blüten , mit deren Pollen ſich die Mück —

chen beladen , die den Ausgang wehrenden Borſten
Baldſchrumpfen ein und die Tiere werden wieder frei .

beſuchen ſie eine andere Blüte , um ihr denſelben Liebes —

dienſt zu erweiſen .
Die Wurzel des Aronsſtabes iſt eine Knolle ( Arons —

wurzel , Magenwurzel ) . Sie enthält einen ſcharf ſchme —
ckenden Milchſaft , der ſich beim Trocknen zerſetzt . Alle

Teile der Pflanze ſind ſcharf und ätzend , beſonders die

Beeren , welche heftiges Brennen und Blaſenbildung im

Munde hervorrufen . Der Wurzelknollen verliert übrigens

lüte ohne
Scheide

Aronsſtab .

getrocknet und gekocht ſeine Giftigkeit , er bildet dann

ſogar ein geſundes Nahrungsmittel , denn er enthält 25 %ö

tärkmehl , welches dem Arrowroot vollkommen gleichſteht ,

Gegen Tierfraß ſchützt ſich der Aronſtab durch ſo —
genannte Raphiden d. h. winzige , nadelförmige Kriſtalle
aus oxalſaurem Kalke , von deren Vorhandenſein wir

uns überzeugen können , wenn wir in ein Blatt beißen .
Die feinen Kriſtällchen ſpießen ſich in die Zunge und

verurſachen einen brennenden Schmerz . Bei Tieren

( Haſen , Schnecken ) erregt ein Biß in ſolche Blätter heftige

Würganfälle .
Ein Verwandter des Aronſtabes iſt das in Wald —

ſümpfen vorkommende Sumpf - oder Schlangenkraut



( Calla palustris ) mit flachem , innen weißem Kelchblatt .
In Töpſen gezogen ſieht man bei uns häuſig eine
weitere Pflanze dieſer Familie , die Drachenwurz , Düten —
blume oder Calla ( KRichardia aethiopica ) mit weißer Blüten
ſcheide und gelbem Kolben , welche aus Afrika ſtammt . Auf
den Süd eeinſeln iſt eine rieſenhafte Aronpflanze , der
Taro ( Colrcäsia esculenta ) wegen ſeiner mehlreichen , eß —
baren , oft bis 6kg ſchweren Bodenſtöcke von großer
Bedeutung .

Der Löwenzahn . “
Ein gefürchtetes , überall heimiſches Unkraut iſt der

Löwenzahn ( Leontodon taraxacum ) . Wer im Rhein
lande , Süddeutſchland , während des Krieges auch in
Frankreich Land und Leute kennen gelernt hat , wird die

Beobachtung gemacht haben , daß dort der Löwenzahn
eine ſehr beliebte Volks peiſe ſeit langer Zeit bildet .
Schon im Herbſt ſieht man Frauen , Kinder und Männer
die Wieſen , Brachfelder und alle von dem läſtigen Un⸗
kraut befallenen Stellen nach dieſem abſuchen ,
die Wurzeln ausſtechen , um ſie zu Haus in Käſten ,
Töpfen und anderen Behältern in Erde einzuſchlagen ,
dieſe in der Küche , im Keller oder ſonſt einen Raum

aufzuſtellen , am liebſten ganz im Dunkeln , wo dann

während des Winters die gebleichten Blätter zu einen

vorzüglich ſchmeckenden , von Feinſchmeckern geſchätzten
Salat verwendet werden . Im Frühjahr ( März, April )
ſieht man die Fundſtellen wiederum bevölkert von

Sammlern , welche die Blattroſetten des Löwenzahns
tragkorbweiſe ſammeln und auf den Wochenmärkten , in

Gemüſeläden wie auch in den Häuſern zum Kauf an —

bieten , damit ein glänzendes Geſchäft machend . Die

Zubereitungsart iſt dieſelbe wie die der Endivie . Die

Blattroſetten werden gewaſchen , in kleine Stückchen ge —
ſchnitten , oder nicht zu fein gewiegt . Dann mit Salz
überſtreut , damit ſie ziehen , ſodann mit feingewiegter
Zwiebel , etwas Waſſer und genügend Eſſig , wenn man
es hat , Oel zum Kartoffelſalat , auch mit dieſem vermiſcht
zu Salzkartoffeln uſw . , zu Bratkartoffeln ohne Oel ge —
gegeſſen . Er bildet dann eine ſehr wohlſchmeckende
Speiſe . Aber nur klein geſchnitten oder gewiegt .

Kein Grundbeſitzer wird etwas dagegen einwenden ,
wenn ſeine Wieſe oder Feld von einem läſtigen Unkraut
befreit wird . Die Sammlung empfiehlt ſich jedoch nur
für die Monate Ende März bis April , da ſpäter der

Bitterſtoff zu ſehr vorherrſcht . Eine vorzügliche Beigabe
zu dieſem , wie jedem anderen Salat , bildet der hier ſehr
häufige kleine Wieſenknopf , im Volksmunde Pimpinelle
genannt .

Vorzügliche Salate geben Brunnenkreſſe , Bachbunge ,
Scharbockskraut , ja ſogar die Blattroſetten der Gänſe —
blume , ſowie der recht häufige Gundermann . — Alle

dieſe Gewächſe bieten während der jetzigen gemüſearmen
Zeit jedem Haushalte Gelegenheit zur Abwechſelung , ihr
Genuß iſt für den menſchlichen Körper ſogar zu empfehlen ,
da ſie ihm blutbildende Stoffe zuführen .

R . Remiſchberger , Jena .

welche

Wie erhöhtman den Etärkegehalt des Frühgemüſes.
Zur Beachtung für Sammler .

Der Hauptnährwert der Gemüſe , Blatt - und Wild —

gemüſe Melde , Gierſch , Brenneſſel , Wegerich ete . , ſowie
Wirſing , Spinat , Kohl und Salat , iſt beſonders in

ihrem Stärkegehalt zu erblichen . Da nun einerſeits die
Stärke in unſerer Ernährung eine große Rolle ſpielt ,
andrerſeits unſre Koſt bis zum Frühkartoffelmarkt ſich
als verhältnismäßig ſtärkearm darbietet , erſcheint es von

beſonderer Bedeutung , eine Möglichkeit zur Erhöhung
des Stärkegehalts der Frühgemüſe zu finden . Ein ſolches
Mittel gibt es auch wirklich , und es iſt , wie ſein Ent⸗
decker Profeſſor Dr . F. W. Neger in der „Deutſchen
Landwirtſchaftlichen Preſſe “ ausführte , koſtenlos und das
denkbar Müheloſeſte von der Welt . Es beſteht nämlich
in nichts anderem , als daß die Gemüſe ſtatt am frühen
Morgen erſt am Nachmittage geſchnitten werden . Um
dies zu begreifen , muß man die Stärkebildung in den
Gemüſen verſtehen . Sie erfolgt in den grünen Blättern
unter dem Einfluß des Sonnenlichtes , entſteht aus

Kohlenſäure und Waſſer , der ganze Vorgang wird Aſſi —
milation genannt . Die im Laufe eines Tages gebildete
Stärke wandert mit Einbruch der Dunkelheit und während
der Nacht in den Stengel und die Wurzel . So erklärt
es ſich , daß die Blätter der grünen Pflanzen am frühen
Morgen ganz ſtärkefrei ſind . Nun fängt unter der

Wirkung der Sonne die Aſſimilation von neuem an , es
bildet ſich wieder Stärke in den Blättern , der höchſte
Stärkegehalt iſt am Nachmittage erreicht Darum ſollen

jetzt oder zu Beginn des Abends die Blattgemüſe ge⸗
ſchnitten werden . Von hervorragender Bedeutung iſt
dies natürlich bei jenen Pflanzen , wo nur die jungen
Triebe abgeſchnitten werden . Der Unterſchied im Stärke⸗

gehalt bei aſſimilierenden Blättern am frühen Morgen
und am ſpäten Nachmittage iſt ſo groß , daß das Schnei —
den am Morgen als Stärkeverſchwendung bezeichnet
werden muß . Schließlich betont Profeſſor Neger noch ,
daß von den abgeſchnittenen Blättern die Stärke während
der Nacht keineswegs durch Veratmung abgegeben wird ,
ſo daß man das abends geſchnittene Gemüſe ohne jeden
Stärkeverluſt zwölf und ſelbſt vierundzwanzig Stunden
aufheben kann .



Hümmel , Bartriegel , Wacholder , Kiefer ,
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Le ĩtfaden
für die Teilnehmer des Lehrganges für Wildgemüſe⸗

Kenntnis .

Herausgegeben durch den

Ausſchuß für wildwachſende Gemüſe , Elberfeld - Barmen.
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IV . Halibarmachung , Aufbewahrung und Zubereitung .

Die Uonſervierung geſchieht durch

Die Pflanzen ſind dazu vorher meiſt erſt abzu
1. Crocknen .

uſin 1wodurch die Fellen platzen und das Crocknenbrühen ( nicht kochen ! )
erleichtert wird .

2Salz .

5. Sucker .

4. Benzoelſaures Natron .

5. ESinwecken . Das Verderben in Weckgläſern iſt darauf zu—
rückzuführen , daß die „ Sporen “ der Baäkterien durch das erſte Nochen
nicht getötet werden und dann weiter zur Entwickelung kommen .
Kocht man dann nach wenigen Tagen zum zweitenmal , ſo tötet man
nun alle Bakterien und erreicht Baltbarkeit .

Ueber Monſervierung von Pilzen :

1. Hum Crocknen ſind nicht alle geeignet .
2. Verarbeitung zu Pilzmehl .
5. Verſtellung von Pilzertrakt ( wie Fleiſchextrakt ) ,
4. Mit Salz .
5. In Eſſig . Für Extrakt ſind beſonders ſolche geeignet , die
3*

nicht augenblicklich verwertet werden können . Mafn trockne ſie,
ſonſt nicht 89 3 39 2.ſtoße ſie fein , beſtreue ſie mit Salz , laſſe eine Stunde lang ſtehen ,
koche dann gehörig mit etwas Waſſer , gieße durch ein Sieb und
koche dann den Saft ein .

Wildgemüſe können auf Vorrat geſammelt und getrocknet werden
Hochwaſſer abgießen , wenn ſtrenger Geſchmack .
Härtere Blätter zu Nährſalzen , zarte für Tee , Salat , Uräuterſalz .
Gewürzkräuter wiegen , mit Senf , Eſſig , Fleiſchbrühe , Radieschen ,

Salat als Brotaufſtrich .

Spinate auch als Suppengemüſe und zu Bratlingen .
Oelhaltige Samen können als Erſatz für Oel zu Suppen ,

Gemüſen , Cunken , Salat verwendet werden . Man zerquetſcht ſie dazu :
längere Aufbewahrung wird durch Salzzuſatz ermöglicht . Solche* 1 — 8 „ 5 50 USalften ſind die von Hirtentäſchel , Senf , Rübſen , Unoblauchkraut ,
Kreſſe , Kohl , Nachtviole , Waid , Pfennigkraut , Turmkraut , Fenchel ,

Liguſter Muhkraut , Spark ,
Sonnenblume , Diſtel , Uletten , Kern - und Steinobſt .

Spinate , Mohlgemüſe , Kräuterſuppen am ſchmackhafteſten , wenn

gemiſcht .
Uebriggebliebenes kann zu Eierkuchen und Bratlingen ver —

wendet werden .

Tee iſt im Schatten bei ſchwacher Hitze zu trocknen , täglich
einmal umzuwenden , ſchließlich mit der Schere zu ſchneiden .

laffeeerſatz von Getreidekaffee iſt zu Uuchen verwendbar —

Uartoffelſchalen dienen als Seifenerſatz .

Hochkräuter “ ſind ( die kalihaltigen ) Beifuß , Melde , Diſteln .
3 5

Sie dienen ſtatt Soda zum Weichkochen von Bohnen , Erbſen , Gemüſe ,
ferner zur Reinigung von Geſchirr .

Stein - und Kernobſt als Mandelerſatz .

V. Stoffandeutungen für Vorträge .

1915 führten wir für 5000 Mill . Mark menſchliche Nahrungs —
zund Genußmittel ( Tabak , Naffee , Tee , Wein einbegriffen ) ein , ferner

für 1000 Mill . Mark Kraftfutter ; Gemüſe , Haffee , Tee für 380 Mill . “Mark . Ein Siebzehntel unſere Roggenernte wäre nötig , den Uaffeeganz zu erſetzen — alſo Getreide für 4 Millionen Menſchen . Die
Erhöhung des Nationaleinkommens durch Verwertung der Wildgemüſewird auf 500 Mill . Mark berechnet .
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In Frankfurt ſammelten Anfang 1016 zwei Schulklaſſen aneinem Vormittag 6 Hentner Brenneſſeln , die Volksküchen erſpartendadurch 155 Mark . ſole rechnete man auf mehrere tauſend Hentner
Wildgemüſe . In Soeſt ſammelte eine Schule in 2½ Stunden 3 FHent —ner im Werte von 60 Mark . In Aachen ſammelten die Kriegsbe —ſchädigten in einem Sommer für Botels 8145 Pfund im Werte von895 Mark und zwar aus einem Paärke , in dem die Gartenkulturetwa 560 Mark einbrachte . München verbrauchte 1904 10 000 Fentner
Pilze inn damaligen Werte von 1½ Millionen Mark . Im ForſtamtSchwetzingen bei Heidelberg ſammelten berufsmäßige Sammler 1916in einem Forſtbezirk 1000 Hentner Pilze . Stuttgart hat ſtädtiſchePilzverkaufsſtellen . In Oſtpreußen geben die Wildgemüſebeſtrebungenbis ins kleinſte Dorf ! Uönigsberg hat eine Muſter - Dörrlehr - und

Einkochküche.
Das Cier gibt nur ein Fünftel ſeiner Nahrung in Geſtalt von

Fleiſch wieder ; ſoweit die Nahrung aus Uraftfutter beſteht , wird ſiedem Menſchen eutzogen .

Gemüſe und Pilze enthalten 80 bis 90 Prozent Waſſer . Der
Eiweißgehalt beträgt bei trockenem Grünkohl uſw . , Wirſing , Salat ,
Spinat 30 Prozent , trockenen Dilzen 42 Prozeut , friſchem Spinat ,
Roſenkohl 5 Prozent , Pilzen 5 Prozent , Fleiſch 20 Prozent , Bren —
neſſelſamen 1r Prozent . Verdauungsverluſt davon bei Spinat und Boſen —
kohl 26 Prozent , Pilzen 55 —55 . Prozent , Fleiſch 2 —5 Prozent .

Gemüſe enthalten viel Nährſalze , die zum Aufbau des Körpers ,beſonders für Uinder , wichtig ſind . Sie bedingen freilich oft ſcharfen
Geſchmack , der aber durch längeres Einlegen in Waſſer nach kurzem
Abkochen zu mildern iſt . Auch Miſchung gibt oft Milderung , beſonders
Säuren werden dadurch abgeſtumpft —

Gemüſe enthält im allgemeinen etwa 30 Prozent HFellſtoff , der
bei zarteren Blättern noch verdaulich , ſpäter unverdaulich iſt . „ Ver —
holzte “ Ceile ſind alſo wegzuſchneiden .

Baare , Milchſaft , bitterer Geſchmack ſagen nichts gegen Ver
wendbarkeit : Breuneſſel , Löwenzahn , Endivien , Gierſch. Eher ent —
ſcheiden bei Pilzen Geſchmack und Geruch . Wirklicher Giftpilz iſt
udeſſen wohl nur der Unollenblätterſchwamm ; doch geben viele ' nur
harte und unſchmackhafte Speiſen .

Alle Wildgemüſe ſind ſchon früher in Notjahren verwendet
worden — vgl . die erſte der folgenden Schriften .

VI . Empfehlenswerte Schriften über Wildgemüſe ,

Die Baushaltungskunſt im Uriege und in der Teuerung , Bio —
logiſch - ökonomiſche Heitſchrift in zwangloſer Folge . Deutſche Baus —
wirtſchafts - Geſellſchaft , Aachen . Jährlich 10 Folgen , 3 Mark .

Hochbuch in Poſtkarten Deutſche Bauswirtſchafts - Geſellſchaft
Preis für das Beft von je Kerten 50 PDfg.

Uochvorſchriften für Wildgemüſe . Berausgegeben von der
Deutſchen Bauswirtſchaftsgeſellſchaft , Aachen . Preis 30 Pfg .

Die wildwachſenden Pflanzen als menſchliche Nahrung . Flug —blatt ( „ Merkblatt “ ) der Bergiſch - Märkiſchen Feitung . Preis
Wilde Gemüſe und Pilze . Berausgegeben von der Reichsſtellefür Hemüſe und Gbſt . ( Enthält insbeſondere die Verhandlungen in

den Lehrkurſen zu Berlin und Bonu —)
Angewandte Botanik , von CTrooſt .

Leipzig . Broſchiert Preis 2 Mark .
Wilde Gemüſe , mit Bildern , von Prof . Richard Winkel , Magde —

burg . Selbſtverlag . Preis 30 PDfg.
Vergeſſene Nahrungsmittel , von Stadtſchulinſpektor Benze ,

Frankfurt . Flugſchrift Nr . 9 des Kriegswirtſchaftlichen Ausſchuſſesbeim Rhein - Malniſchen Verband für Volksbildung zu Frankfurt a. M.
Preis 5 Pfg .

Unſere wildwachſenden Rüchenpflanzen . Dr — Nurt 2Verlag der Deutſchen Landbuchhandlung , G. m. b. B. , Berlin SW . u.
Preis 80 Pfg . 5

Die Verwertung der Wild - und Balbfrüchte . Dr —
Verlag Paul Parey , Berlin . Preis 55 PDfg—

Der Pilz - und Uräuterfreund . Monatsſchrift , Verlag Auguſt
Benning , Nürnberg . Balbjährlich 2,50 Mk.

Berrman Gerhards , „ Der deutſche Wald und ſeine reiche
Ernte “ . Heuſer ' s Verlag , Neuwied . Preis 1. 80 Mk .

Aachen .

Verlag von TCh. Thomas ,

Urauſe ,

J . Uochs ,
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H. Gerhards , „ Wildgemüſe “ , eine tabellariſche Fuſammenſtell⸗
ung . Beuſer ' s Verlag , Neuwied . Preis 50 Pfg .

Bugo Otto , „ Naturgaben der Beimat im Wirtſchaftskampfe “ .
Emil Hadtſtein , Bomberg Niederheim . Preis 50 Mk .

Dr . F. Loſch, „ Notgemüſe “ . Frankh ' ſche Verlagshandlung ,
Stuttgart . Preis 25 Pfg .
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2 Dlakate , Sammelt Wildgemüſe , Größe 85 zu 66 Fentimeter ,
von Y. Schulz . Seichnung A Wagner . Verlag : Gebr . Gotthelft ,
Kaſſel . ( Dieſelben ſind auch beide auf einem kleineren Blatt gedruckt ,
zu haben ) .

3

Lehrgang über Wildfrüchte der Reichsſtelle
für Gemüſe und Obſt .

Zu dem von der Beichsſtelle für Gemüſe und Gbſt geplanten
Lehrgang über Wildfrüchte unter Leitung des Berrn Profeſſors Küſtor
in Bonn lief im letzten Augenblick noch eine ſo große Fahl von An⸗—
meldungen ein , daß der Kurſus in den Tagen vom 38 . —10 . April
abgehalten werden konnte . Das lebhafte Intereſſe , das ſich durch
die rege Teilnahme an dieſer Veranſtaltung bekundete , veranlaßt uns ,
in dieſem Frühjahr noch einen zweiten Lehrgang in Bonn abzu⸗
halten und zwar in der Woche vor Pfingſten , in den Tagen vom 14.
bis 16. Mai .

5

Da die Wildfrüchte erſt im Laufe des Sommers reifen , dürfte
die in Ausſicht genommene Feit nicht zu ſpät ſein . Wir möchten

diesmal aber rechtzeitig über die Teilnehmerzahl unterrichtet ſein und
bitten deshalb , Anmeldungen bis ſpäteſtens Montag , den 6. Mai an
uns gelangen zu laſſen . Später eingehende Meldungen können nicht
mehr berückſichtigt werden .

Auch diesmal iſt die Teilnahme am Lehrgang unentgeltlich ,
die Koſten der Beiſe aber und des Aufenthaltes in Bonn haben die

Teilnehmer ſelbſt zu tragen .

Anmeldungen bei der

Reichsſtelle für Gemüſe und Obſt

Geſchäftsabteilung

Geſellſchaft mit beſchränkter Haftung

Werbe - Abteilung

Berlin W57 , Potsdamer Straße 57 .

— Verſchiedene Mitteilungen . [

Groß⸗Berliner Wirtſchaftsſtelle für pflanzliches
Wildgut , e . G . m . b . H.

Nachſtehende Erklärung der Groß - Berliner Wirt⸗

ſchaftsſtelle für pflanzliches Wildgut , e. G . m . b. H.
geht uns zu . Wir bringen dieſelbe zur Kenntnis unſerer
gewiß intereſſierten Leſer ohne damit irgendwie zu den

Streit der beiden Parteien Stellung zu nehmen .

Erklärung .

Groß - Berliner Wirtſchaftsſtelle für
pflanzliches Wildgut . Durch die Preſſe geht
eine Notiz , betr . die „ Wildfrucht⸗Genoſſenſchaft “ .
Nach dieſer wäre die genannte Genoſſenſchaft im Einver⸗

nehmen mit dem Kriegsernährungsamt durch Verfügung
der Reichsſtelle für Gemüſe und Obſt vom 26 . Januar
1918 mit der Sammlung und Verwertung ſämtlicher
wildwachſender Pflanzen , Kräuter , Früchte , Beeren , Blätter ,
Sämereien und ſonſtiger dem freien Zugriff unterliegender
Naturerzeugniſſe beauftragt worden . Demgegenüber er⸗

klären wir , daß es kaum in der Abſicht des Kriegser⸗

nährungsamtes gelegen haben kann , der Wildfrucht⸗
genoſſenſchaft ein Monopol auf die Wildfruchtſammlung
zu erteilen , obwohl dies der Wunſch der Reichsſtelle für

Gemüſe und Obſt ſein mag , die mit der Wildfrucht⸗
Genoſſenſchaft geſchäftlich eng verbunden iſt . Et . Schrei⸗
ben vom 10 . Dezember 1917 hat das Kriegsernährungs
amt auf den Bericht über die Ziele unſerer Geſellſchaft
uns ſein Intereſſe bekundet und unſre Be⸗

ſtrebungen , pflanzliches Wildgut zu ſammeln und
für die Volksernährung zu verwerten , mit Dank begrüßt.
Die „ Wildfrucht “ alſo zu einer „Kriegsgeſellſchaft “ im

bisherigen Monopolſinne des Worts zu ſtempeln , kann

nur als Wunſch des Gedankens gelten , entſpricht aber
nicht den tatſächlichen Verhältniſſen . Das Kriegsernäh⸗
rungsamt kann ſich nicht in einen ſolchen Gegenſatz zu

ſeiner Mitteilung an uns geſetzt haben , da ſie uns
gegenüber ſ. Zt . die Erklärung abgegeben hat , an keine

Monopoliſierung der freiwachſenden Wildfrüchte zu den⸗
ken . Die rapide Entwicklung unſerer Geſellſchaft , die
genau ſo ein Privatunternehmen iſt wie die „ Wildfrucht “ ,

mag wohl zu dem oben erwähnten Vorſtoß Anlaß ge⸗

geben haben .

Berlin⸗Schöneberg , Vorbergſtr . 4 .

Der Vorſtand
der Groß⸗Berliner Wirtſchaftsſtelle für pflanzliches

Wildgut , e. G. m. b. B.

Hans von Januszkiewicz Reinfels ,
v. Zalewski , R . Gramtz , C . Böhm .

Pflanzen⸗Monats⸗Kalender .

Im Monat April vorkommende Pflanzen und Kräuter .

April : Zu Gemüſe und Salat : Ackerdiſtel , Adlerfarn , Ackerſenf ,
Bachbunge , Brenneſſel , Brunnenkreſſe , Dotterblume , Eſelsdiſtel ,
efeublättriger Ehrenpreis , Feigwurz , Gänſefingerkraut , Geißfuß

( Gierſch ) , Gundelrebe , Hederich , Bellerkraut , Birtentäſchel , Hopfen ,
Buflattich , Löwenzahn , Lungenkraut , Nachtkerze , Peſtilenzwurz ,
Rapunzelchen , Raps , Sauerampfer , Schafgarbe , Schaumkraut ,
Schilf , Taubneſſel , Waſſerehrenpreis , Wegerich , Weidenröschen ,

Wieſenknopf .

Su Tee : Brombeer , Erdbeer - und Himbeerblätter ,
Ehrenpreis , Schwarzdornblätter und »blüten , Schlüſſelblume ,
Traubenhollunder ( Blüten ) .

—

BVeiefkaſten .

J Sch . Cöln . Dder Tabak muß eine natürliche Gährung
durchmachen , zu dieſem Hweck werden die Blätter in viereckigen ,
würfelförmigen , kubikmetergroßen Haufen aufgeſchichtet und ſo lange
liegen gelaſſen bis ſie innen warm geworden ſind . Dann werden

die Blätter ſe umgeſchlichtet , daß die außen befindlichen Blätter nach
innen kommen und die innen befindlichen nach außen ; worauf man
ſie wieder bis zum warm werden liegen läßt Wenn der Tabak den
ihm eigenartigen Heruch und eine braune Farbe angenommen hat ,
iſt er in der Hauptſache fertig .

A. S. , Uchn. Vermutlich iſt Ihr Hüftenwein durch Verwendung
ſchlechter , nicht luftdiehter Korke verdorben . Alte Korke ſollen na
dem Reinigen in einer Paraſinlöſung aufgekocht werden . Man ver⸗
meidet dadurch auch den Korkengeſchmack ,

SE. B. , Ordn . In den geſandten Suppenwürfel , ( Frica ) konnte
ich keine Pilzſubſtanz entdecken , wohl aber ſehr hohen Huſatz an Hochſalz
( cirka 60 900/ ) . Für Adreſſen v. Pilzfreunden beſten Bauk .

Verlag von A. Henning jr . , Druck von Friedr . Beißwanger , beide in Nürnberg . “
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