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Der „ Pilz - und Uräuterfr
Verlag .

Heft 11 .

Die Erſtlinge der Pilzflora .
Mylkologiſche Plauderei

von Pfarrer Axthelm Deilinghofen .

Sobald der junge Lenz ſeine Vogelliedfanfare ins

Land ſchmettert , und auf die winterlichen Lanzenſpitzen
ſtarrenden Geäſts ſeine grünen Fähnchen ſteckt , brechen

auf das gegebene Signal nicht nur die regulären Linien —

regimenter der höheren Pflanzenwelt mit ihren bunten

Uniformen hervor : Kellerhals und Huflattich , Waldſchnee —

glöckchen und Leberblume , Lerchenſporn und Lungenkraut ,
Anemone und Küchenſchelle , Primel und Scharbocks —

kraut , ſondern in aller Stille , ohne viel Alarm und Re⸗

klame , entſendet frühzeitig genug auch die Pilzflora ſchon

ihre Vortruppen , lauter Elite , in Geſtalt der erleſenſten
Morcheln und Lorcheln . Dies geſchieht ſo unauf⸗
fällig wie möglich . Ganz verſchwiegen . Faſt ein wenig

geheimnisvoll . Es iſt , als ob feldgraue oder erdbraune
Horchpoſten über Nacht aus dem Unterſtand ſtiegen .

Seshalb achtet auch niemand auf ihr Poſtenſtehen. Nur
wenige kundige Thebaner ahnen etwas von ihrer in größter

Stille und beſter Deckung vorbereiteten Offenſivbewegung .
Geſteh es nur einmütig ein . Wohl hat die große Mobil —

machung und Verbreitung der Pilzkunde im letzten Jahre

dein Intereſſe auf die grell und breit in die Augen fallenden

Hutpilze der eigentlichen Pilzſaiſon hingelenkt ; du freuſt
dich des wohlerworbenen Wiſſensſchatzes , da du dich
nicht mehr auf die drei Allerweltsſorten beſchränkſt , die
nachgerade jedem Waiſenknaben geläufig ſind , nämlich :
Steinpilz , Pfifferling und „Egerling “ ( um den franzöfiſchen

Ausdruck „ Champignon “ endlich mundtot zu machen ) ,
ſondern mit Stolz auch Semmelpilz und Hallimaſch,
Paraſol und Hahnenkamm , Reizker und Stockſchwämm⸗
chen auf deine K. v. Liſte geſetzt haſt, vielleicht ſogar

„Leberpilze “ und „Auſterndrehlinge “, „ Eichhaſen “ , „krauſe
Glucken “ und „Totentrompeten “, Aber Hand auf⸗ Herz:
was weißt du von den köſtlichen Erſtlingen des Frühlings ,
den Morcheln und Lorcheln ? Und doch hat es gerade

eund “ koſtet pro Balbjahr Mk. 2,80 bei freier Huſtellung durch den Buchhandel , die Poſt oder

Inſerate koſten die vierſpaltige Petitzeile ( oder deren Raum ) 30 Pfg — Bei Wiederholungen Babatt .
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direkten Bezug vom

Jahrgang

ſeinen eigenen Reiz , dieſer Avantgarde der Pilzflora , mit

ihren abenteuerlichen Formen und ihren geheimnisvollen
Daſeinsbedingungen nachzuſpüren .

Nicht nur des Gaumens wegen , obwohl die ver —

kappten Prinzeſſinnen im Aſchenbrödelgewand für die

kümmerlichen Tafelfreuden der ſchmalen Kriegsküche eine

prickelnde , elektriſierende Aufmunterung bedeuten . Morcheln
und Lorcheln zu entdecken , hat ſo ſeine Kolumbusfreuden ,
gehört ſezuſagen ſchon zur höheren Kunſt . Du mußt

Augen häben wie ein Sioux - ⸗Indianer auf dem Kriegs⸗
pfade . Du mußt Bachufer und Buſchdickichte , Wald —

kanten und Böſchungen , Eiſenbahndämme und Park —
anlagen mit Röntgenſtrahlen durchleuchten . Du darfſt
dich keine Mühe , keinen vergeblichen Pirſchgang verdrießen
laſſen . Dann wirſt du an einem ſonnigen Frühlings —
tage Ende April oder Anfang Mai , beſonders wenn zuvor
ein ergiebiger Regen deine Jagdgründe befruchtet hat ,
vielleicht eine köſtliche Erxnte der ſeltenſten Leckerbiſſen auf
erlaubter Hamſterfahrt nach Hauſe tragen . Ohne Bezugs —
ſchein eines „ Kriegs - Morchelamtes “ . Ohne Herzklopfen
beim Blinken einer Helmſpitze .

Aber wie und wo mußt du den Hebel anſetzen ?
Da liegen nun freilich — figürlich geſprochen — gewiſſe
Stacheldrahtverhaue dem kühnen Forſcherdrang im Wege .
Alle Morchel - und Lorchelarten lieben es incognito zu
reiſen . Bei ihnen geht es nach dem Grundſatz : Diskretion

iſt Ehrenſache .
Schon die gewöhnliche Speiſemorchel ( Morchella

esculenta ) iſt der umgekehrte Wilſon . Laute , markt⸗

ſchreieriſche Reklame , aufdringliche Aufmachung iſt ihr
ein Greuel . Beſcheiden ſteht ſie , die köſtliche Königin
unter den Pilzen , in Hecken und Verſtecken , im alten

Laube oder im grünen Pflanzenmeer raſch wachſender
Kräuter , in kleinen , lichten Gehölzen , am Rande von

Buſchwerk , in alten Parkanlagen , die nicht gehackt werden ,
an Rainen und Waldlichtungen , jedenfalls immer da , wo

Licht und Schatten unparteiiſch verteilt ſind und der Boden

weder zu naß , noch zu trocken iſt . Sie bevorzugt an —

ſteigende Hänge , abſchüſſiges Gelände , ſchräge Flächen



und Ufer⸗Böſchungen .
narbe , keine geſchloſſenen Moosteppiche , vielmehr ver —

weſende Lauberde , beſonders unter Buchen⸗ und Haſel⸗
geſträuch . Kalkboden iſt ihr ſehr willkommen , auch Lehm
und Ton mit Sand gemiſcht . Dort reckt ſie ihre grauen

oder braunen Köpfchen eine Hand breit empor , die mit
vielen Falten , Rippen und Gruben überzogen ſind , von
der Form und Größe eines Hühnereies , unten etwas

breiter , nach oben leiſe verjüngt . In der Farbe kommen⸗
eine Menge Spielarten vor . Von wachsgelb bis umbra⸗

braun ſind alle Schattierungen möglich . Auch fuchſig⸗
rötlich , mattgrau oder ſchwärzlich iſt zuweilen ihr Kleid .

Jedenfalls ſchmiegt ſie ſich der Bodenfarbe mit ausgeſuchter
Anpaſſung ſo raffiniert an , daß es ſchwer hält , ſie zu

entdecken. Das Netzwerk von erhabenen Adern und

Rippen , rautenförmig gegittert und reliefartig herausge⸗
arbeitet , erinnert an Honigwaben . Dies ſolchergeſtalt
modellierte , feinciſelierte Köpfchen ſitzt auf einem weißen
oder gelblichen , walzenförmig - runden Stiel . Stiel und

Kopf ſind beide innen hohl . Im Geſchmack zart und vor⸗

züglich, liefert die Speiſemorchel ein köſtliches Frühlings⸗
gemüſe . Auch für feine Suppen , für Garnierungen und

Saucen zum Braten , für Ragouts und Frikaſſees iſt ſie
der letzte Schliff , wenn nicht conditio , sine qua non . Sie

läßt ſich leicht an Luft und Sonne trocknen und wird ſo
am beſten aufbewahrt .

Noch feiner und zierlicher , auch zarter in Struktur

und Geſchmack iſt die Spitzmorchel ( Morchella conica ) .
Wie der Name beſagt , läuft ſie oben in eine ſchlanke
Spitze aus , während ſie im übrigen ein ähnliches Gitter⸗
geflecht von Längs⸗ und Queradern an der Außenfläche
des hohlen Hütchens auſweiſt , wie ihre Schweſter , die

Speiſemorchel . Sie bevorzugt die Höhenlage unſerer
Mittelgebirge vor der warmen Ebene und liebt die Fichten⸗
wälder , obwohl ſie auch gern auf Lauberde unter Eſchen
und alten Ahornbäumen , ſowie im Graſe von Gärten
und Waldwieſen oder an der Uferböſchung von Bächen
und Gräben wächſt . Ihre Toilette iſt ein feines Rauch⸗
und Staubgrau , zuweilen mit einem Stich ins Gelbliche ,
Weißliche und Bräunliche ; ſpäter färbt ſich der ſpitze Hut
oft dunkelbraun . Auch ihr Stiel iſt walzenförmig , hohl
und weiß , in der Jugend glatt , im Alter unten gerunzelt .
Ihre Erſcheinungszeit fällt ebenfalls in die zweite Hälfte
des April bis Anfang Mai .

Von etwa dreifacher Größe der Spitzmorchel iſt die

zhohe Morchel “ ( Morchella elata ) , die wie ein ſtarker
Tannenzapfen in die Lüfte ragt , da Stiel und Hut eine

Höhe von je 10 em erreichen . Die Hutzellen ſind aber⸗

mals von ſteilen Rippen umrandet und erinnern an

länglich geformte Mondkrater im verkleinerten Maßſtabe .
Die Faltenränder ſind ſchwärzlich , die Geſamtfarbe des

Hutes iſt grünlich - braun . Der Stiel , meiſt nach oben

etwas verdickt , iſt hohl , in Längsrunzel gefaltet , körnig
beſtäubt und von gelblicher , ſpäter bräunlicher Farbe . Der

Geſchmack iſt höchſt eigenartig - pikant , aber auch vorzüglich ,
wenn auch das Kaliber dieſer Morchel in jeder Beziehung
ein gröberes iſt . Sie iſt die 42⸗ : m⸗Granate unter ihren

Schweſtern und füllt weit eher als ſie den beutehungrigen
Ruckſack . Ihr Vorkommen iſt an dieſelbe Zeit und an

die gleichen Daſeinsbedingungen gebunden wie das der

Andern . Ich fand ſie im Gras und Laubgeniſt unter

Gebüſch im Gebirge .
Eine 4 . Morchel ſei beſondrer Beachtung empfohlen ,
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Bedingung : keine dichte Gras⸗

da ſie am weiteſten verbreitet iſt : Die kleine ſchwarze

Käppchenmorchel ( Morchella rimosipes ) . Sie er⸗

ſcheint ein wenig ſpäter als die 3 erſtgenannten Arten ,
liebt eine größere Wärme und größere Feuchtigkeit , findet
ſich aber beim Zuſammentreffen beider Faktoren unter
Umſtänden maſſenweiſe im naſſen Laube , an ſchlammigen
Gräben oder unter dichtem Gebüſch , allerdings in der

Nähe der Lichtungsränder . Sie bevorzugt einen fetteren
Boden . Ihr niedliches Köpfchen ſieht ſchwärzlich - olivgrün
oder bräunlich⸗getönt aus und hat die Form eines Löſch⸗
hütchens zum Auslöſchen der Kerzen . Es wird nur einige

Zentimeter hoch und glänzt friſch wie lackiert . Das obere
Stielende iſt in der Mitte des Hütchens innen angewachſen ,
ſodaß der untere Rand überſteht . Die Aderung der Rippen
iſt ziemlich regelmäßig . Der Hut nimmt häufig Zwiebel⸗
form an und verliert bei Trockenheit die glänzende Politur ,
wird auch etwas heller in der Tönung . Der Stiel , zuerſt
ganz kurz , ſodaß der Hut direkt am Boden aufſitzt , wächſt
raſch in die Höhe und erreicht oft 10 —12 em Länge ,
während gleichzeitig das Hütchen ſchrumpft und an Größe
verliert . Der Stiel iſt hohl und ſchwächlich , oben gerunzelt,
rein weiß , ſpäter gelblich - bräunlich und innen wie außen
mit weißen Körnchen dicht beſtäubt . Er knickt meiſt
unter ſeiner eigenen Laſt zuſammen . Ich fand die Fur
Morchel ſchon zu Hunderten , da ſie ſehr geſellig lebt.

Freilich verſteckt ſie ſich ſehr geſckickt im Laube und 1
ſchon wegen ihrer Kleinheit und der ſchwärzlichen Farbe
im Halbſchatten leicht zu überſehen . Im Alter nimmt ſie ,

wie auch die Speiſemorchel , häufig einen , penetranten ,
ranzig⸗tranigen Beigeſchmack an , während ſie im Jugend⸗

zuſtand eigenartig , aber ganz vorzüglich mundet.
Der Vollſtändigkeit halber ſei zuletzt die „ böh⸗

miſche Morchel oder Verpel Verpa bohemica )
erwähnt , die aparteſte von allen , äußerſt wähleriſch in

Logis und Witterung , äußerſt bizarr in Form und Farbe ,
äußerſt raffiniert in ihren Anpaſſungskniffen der Umgebung

gegenüber , um ſich dem Auge zu entziehen , äußerſt hoch⸗
wertig und fein als Delikateſſe , zart wie ein Hauch , duftig
wie ein Gedicht , von hinreißender Wirkung auf die Ge⸗
ſchmacksnerven . Sie liebt einen ganz beſonders präpa⸗
rierten Boden von feiner , lockerer Lauberde und ſcheint

die Nähe von Eſpen und Balſampappeln zu bevorzugen .
Sie erſcheint ziemlich frühzeitig , oft ſchon Anfang April und
iſt recht empfänglich für Sonnenſtrahlen , aber nur bei
hinreichender Feuchtigkeit . Jahrelang bleibt ſie aus ,
wenn ihr die Witterung nicht behagt . Sie iſt die einzige
Morchel , deren Hut als freie Glocke über dem Stiel

ſchwebt . Dieſer Hut iſt von einem engverſchlungenen
Gekräuſel oder Geträufel erhabener und erſtarrter Syrup⸗
linien in Reliefform überzogen und variiert in der Form
außerordentlich , zwiſchen ockergelb , olivgrün und umbra⸗
braun in allen erdenklichen Miſchungen ſchwankend , je

nachdem der Standort in der Schattierung des Bodens

heller oder dunkler gefärbt iſt . Die Unterſeite des Hutes
iſt weißlich , ebenſo der Stiel , der ca . 8 em hoch , walzig⸗
cylindriſch , anfangs markig , ſpäter hohl und zerbrechlich
iſt . Es gehört entſchieden Glück und Blick dazu , dieſe
Anpaſſungskünſtlerin zu entdecken . Dagegen iſt es keine

Kunſt , ihren erleſenen Wohlgeſchmack herauszufinden .
Sie genügt den verwegenſten Anſprüchen eines verwöhnten
Saumens . In rauheren Lagen und bei einem zögernden
Frühjahr kommt ſie noch im Mai vor . Noch iſt es Zeit :
alſo auf zur Suche !

Von den Lorcheln erſcheint die ſchwarze Gruben⸗

lorchel ( Helvella jacunosa ) im Sommer und Frühherbſt ,
die Herbſtlorchel gar erſt im Oktober bis in die Zeit der

Nachtfröſte hinein . Dieſe beiden ſeltſamen , ja abenkeuerlich
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gekleideten Gebilde bleiben hier außer Betracht . Doch ſind

drei ausgeſprochene Frühlorcheln zu nennen : die Biſchofs⸗

mütze oder Infellorchel , die Speiſelorchel , auch Stock⸗ oder

Breitmorchel genannt und die Rieſen⸗Stockmorchel. Die
beiden letzteren zählen trotz der volkstümlichen Benennung

als Morcheln , ſtreng genommen , zu den Lorchelarten .

Die Biſchofsmütze ( lelvella Infula ) , ein ſtolzes ,

feierliches , impoſantes Gewächs , aus 3 Lappen oder nach
oben gebogenen hornartigen Spitzen zuſammengeſetzt, wie
ein 3⸗geteilter Biſchoftshut , ähnlich einerpäpſtlichen Tiara ,
überraſcht durch ihre ſeltſame Form . Sie erſcheint bereits
im März , entwickelt ſich aber erſt im April bis in den
Mai hinein zu ihrer vollen Pracht und Größe . Daß ſie
im Herbſt ihr eigentliches Wiegenfeſt feiern ſoll , wie die

Lehrbücher verſichern , habe ich nie beobachtet. Ich fand
ſie bisher nur im Frühjahr . Die Form dieſer ſtattlichen

Lorchel iſt unregelmäßig , aufgeblafen , gelappt , entweder
glatt oder voll feiner Runzeln und Fältchen , die Farbe

roſtrot oder zimmetbraun mit fruchtglänzender Oberhaut ,

etwa von dem köſtlichen Ton feuchten , verdorrten Buchen⸗

laubes , durch welches die Sonne ſcheint . Sie wächſt

auch auf ſolchem Buchenlaube , auf Kalkuntergrund und

findet ſich gern an faulenden alten Buchenſtöcken , bezw .

in deren Nähe . Große Exemplare werden gut /½ Pfund

ſchwer . Der Stiel iſt weiß , von einem feinen Flaum

oder Filz überzogen , walzig⸗rund , nie gerunzelt , hohl , am

Grunde voll und ſtets mit Erde durchwachſen . Sie iſt

ſelten , aber ſehr wohlſchmeckend .
Die Speiſelorchel , gewöhnlich „ Stock⸗

morchel “ genannt ( Helvella esculenta ) , iſt die häufig
im Handel vorkommende Art , die man in Delikateß⸗

geſchäften friſch oder getrocknet als „ Morchel “ ſchlechthin
zu kaufen pflegt . Sie wächſt mit Vorliebe in ſandigen
Nadelholzwäldern und iſt im Oſten Deutſchlands , auch in

Polen überall verbreitet , kommt aber auch auf weichem

Fichtenhumusboden oder an alten Stöcken und Klötzen ,

ausnahmsweiſe ſogar in Laubwaldungen , auf Holzplätzen ,

Köhlerſtätten uſw . vor . Auf dem kurzen , grauweiſen
Stiel ſitzt der unregelmäßig geformte Hut , der ſchwer zu

beſchreiben iſt , da er aus vielen Runzeln und Rinnen ,

aus einem Gewirr von Falten beſteht und höckerig , grubig ,

aufgeblaſen in die Breite läuft . Die Farbe iſt hell⸗ bis

dunkelbraun und dunkelt beim Trocknen nach . Auf
Sandboden bleibt ſie klein und ſteckt voller Sandkörnchen ,
die auch nicht ganz durch wiederholtes Waſchen zu be⸗

ſeitigen ſind . Die doppelte und dreifache Größe erreicht

ſie dagegen auf feuchtem , verweſendem Holzabfall oder

an alten Stöcken , wo ſie auch frei von den läſtigen

Sandkörnchen bleibt . Sie iſt hochfein und mild im

Geſchmack , jedoch , wie alle Helvella - Arten , mit Vorſicht
zu genießen . Denn ſie enthält zuweilen die tödlich⸗giftige
Helvella - Säure , die jedoch derartig flüchtig iſt , daß ſie

durch kurzes Ueberbrühen mit heißem Waſſer , ſowie durch
einfaches Trocknen reſtlos verfliegt . Wer dieſeVorſichts⸗
maßregeln beobachtet , braucht ſich nicht zu ängſtigen .

Die Rieſen⸗Stockmorchel endlich ( Gyromitra
gigas ) iſt der vorigen in Bau und Struktur ähnlich,
nur viel impoſanter , dabei auch heller in der Färbung .

gelblich , olivbräunlich oder hochrot . Die iſt von unregel⸗

mäßig⸗rundlicher Geſtalt und beſitzt viele wellig verbogene

Lappen , Runzeln und Falten und iſt im Innern von

Hohlräumen durchſetzt . Sie liebt ebenfalls Sandboden ,
daneben auch mooſige , graſige Stellen , alte Meilerſtätten ,
verwitterte Tannenſtümpfe oder feuchten Fichtenhumus .
Im Gebirge erſcheint ſie im Mai , in der Ebene ſchon

im April . Ueber ihre hervoragende Güte und den erleſenen

Geſchmack braucht weiter kein Wort verloren zu werden .

Da nun jetzt wiederum der richtige Zeitpunkt ge⸗

kommen iſt , entſprechende Forſcherfahrten ins Mäcrchenreich

der geſchilderten Tarnkappenköniginnen anzutreten , ſo

beginne , wer Luſt hat , ſeine Expedition , laſſe aber allzu⸗

großen Optimismus daheim , als ob der Wald von dieſen

Erſcheinungen nur ſo wimmelte . Andrerſeits iſt kein

Anlaß , vorzeitig einen kläglichen Verzichtfrieden ohne alle

Anexionen zu ſchließen . Außer dem unvermeidlichen Ruck⸗

ſack , einem Sammelbeutel oder Pappkarton und dem un⸗

entbehrlichen handfeſten Knotenſtock , gut für die ſchiefe
Ebene feuchter Hänge , vergiß nicht , eine hinreichende

Doſis folgender Miſchung mitzunehmen : Findigkeit des

Kriminalbeamten , Spürſinn eines gewiegten Polizeihundes ,
Detektioblick , ein Paar blankgeputzte Röntgenaugen , Ge⸗

duld und engliſche Zähigkeit und vor allem Glück ! Und

nun mit „Morchelheil “ : Freie Bahn dem Tüchtigen ! “

——
Streifzüge durch den Pilzwald .

Mit Abbildungen .

von Hermann Findeiſen , Meißen .

IV .

Das Frühjahr hat gut angefangen . Warmer Regen

und Sonnenſchein wechſeln mit einander ab . Da treibt es

den Pilzjäger hinaus in ſein geliebtes Revier , das er

ebenſo gern aufſucht , wie der Weidmann ſein Jagdgebiet .
Champignons wachſen vom Juni ab , heißt es in den

Lehrbüchern und Pilzwerken . Das iſt im allgemeinen
wohl richtig , aber doch nicht ſo ganz zuverläſſig . Stimmt

ſchon der Wetter - Kalender mit ſeinen Bauernregeln blos

manchmal , darf man auf den Pilzkalender gleich gar nicht

ſchwören , denn die Pilze richten ſich viel weniger nach
dem Kalender , als nach der günſtigen , der Art zuſagenden
Witterung . Mir iſt daher in dieſem Jahre der Feld⸗
Champignon ſchon gleich nach Mitte April in die Pilz⸗
Auskunftſtelle gebracht worden . Alſo heißt ' s nun an die

Ausrüſtung zu denken , alles bereit zu machen , wenn

plötzlich bei eintretender günſtiger Witterung eine gute

Pilz⸗Vorſaiſon einſetzt . Man muß die Vögel fangen ,
wenn ſie ziehen , heißt ein Sprichwort , alſo nützen wir die

Zeit aus . Aber ich will dies Sprüchwort durchaus nicht
anwenden , um zum Vogelfangen anzuregen , denn als

Naturfreund bekämpfe ich dieſe Barbarei ſelbſtverſtändlich .
Einem Pilzjäger macht der Vogel im Walde und Garten

mit ſeinem fröhlichen Geſange viel mehr Freude , als im

engen Gefängnis , im Vogelkäfige , den ſo mancher ſoge —
nannte „Tierfreund “, Tierquäler wäre wohl richtiger , in

ſeiner Stube hängen hat .
Alſo unſere Pilzausrüſtung wollen wir zurecht

machen . Aus Bequemlichkeit nehmen die meiſten einen

Pilzſack . Es ſind dies aber nur ſolche , die ihre geſammelten
Pilze ſelbſt verbrauchen wollen , denn Händler würden ſolche



Ware nicht los werden ; oft ſind im Pilzſack heimgetragene
Pilze aber gar nicht mehr zu gebrauchen , denn die ſchönſten
Pilze , die beim Finden Freude machten , ſind meiſt beim

Auspacken zerdrückt und bilden mit andern zuſammen
einen unappetitlichen Klumpen . Ein Sack iſt alſo nicht
das geeignete Transportmittel . Wer bei ſeinem ſonntäg —
lichen Spaziergange einen feſten Behälter nicht mitnehmen
und am Abend doch ſeinen gefüllten Pilzſack heimtragen
will , der ſorge dafür , daß wenigſtens auf den Boden des
Sackes ein rundes Brettchen , Korbdeckelchen oder ähnliches
kommt . Ein Teil des Druckes der Seitenwände wird
dadurch wenigſtens abgeſchwächt . Ein ernſthafter Pilz⸗
ſucher wird mit einem Pilzkoffer mit feſten Wänden und
abnehmbaren oder aufklappharen Deckel am beſten daran
ſein . Der Ruckſack iſt für den Heimweg nur dann
zu empfehlen , wenn man die Pilze in einem Druck ab —
haltenden Kaſten oder Korb liegen hat , der in den Ruckſack
paßt . Berufsmäßige Pilzſammler nehmen natürlich nur
einen Korb . Darin werden die Pilze nicht zerdrückt und
halten ſich durch den Luftzutritt durch die Wände auch
am friſcheſten . Wer mit mir geht richte ſich nach ſeinen

in den Frühling . Lange
brauchen wir nicht am

grasbewachſenen Straßen —
graben entlang zu gehen
und wir entdecken bald

mitten zwiſchen dem jungen
Graſe , die feingeſiederten
zarten Blättchen der Schaf —
garbe und des jungen
Löwenzahn , alſo in der

Nachbarſchaft jetzt zu hö —
heren Anſehen geſtiegener
nutzbarer Wildkräuter , eine

ganze Anzahl kleiner Pilze
von heller ledergelber bis

gelbbräunlicher Farbe . Es

iſt der Nelken - Schwind —
ling Maräsmius caryo -
phylleus Schaeff . Die

jungen Pilze ſind anfangs
kegelförmig und breiten

ſich ſpäter flach aus , oft mit einem kleinen Buckel in
der Mitte . Meiſt ſind ſie nicht viel größer als ein
Fünfmarkſtück , was allerdings jetzt ein ſchlechter Maßſtab
iſt , denn eine ſolche Seltenheit hat man in unſerer Zeit
des Papiergeldes nicht immer zur Hand . Ausgewachſen
werden die Pilze 5 — 6 em breit . Die glatte Oberfläche
iſt nach dem Rande zu namentlich bei feuchtem Wetter
etwas wäſſerig gezont und iſt der Rand anfangs ein⸗

gebogen . Da der Hut ſehr dünnfleiſchig iſt , ſind am
Rande oft feine Streifen von den dem Hute gleichfarbigen ,
aber etwas helleren Blättern herrührend , ſichtbar . Es

wechſeln kurze und lange Blätter ab , die frei ſind , alſo
nicht ganz bis zum Stiel reichen . Der dünne Stiel , nicht
viel ſtärker wie ein Streichholz , iſt dem Hute gleichforbig ,
unten glatt und nach oben mit einem feinen weißlichen
Filze überzogen . Um dieſen hochfeinen , nelkenartig , würzig
riechenden Suppenpilz ganz ſicher von wertloſeren Doppel⸗
gängern zu unterſcheiden , prägen wir uns ein , daß ſich
der Stiel knorpelartig hart anfühlen muß, er darf ſich
nicht leicht zwiſchen den Fingern . zerreiben laſſen . Eine
Gutsbeſitzersfrau , die ſich einſt bei mir nach dieſen kleinen
auf ihrer Wieſe hinter dem Hauſe ſtets maſſenhaft

Wald⸗Champignon ( eßbar )

wachſenden Pilze erkundigte , ſagte mir ſpäter , daß ſie ſeit
dieſer Zeit keinen mehr umkommen ließe und ihre ganze
Familie der hochfeinen Suppe des Nelken - Schwindlings
den Vorzug gebe . Wir werden ihn das ganze Jahr
hindurch bei jedem Streifzuge an graſigen Wegerändern
finden und leicht Vorrat eintragen können . Beim Trocknen
ſchwindet er ſtark zuſammen , daher wohl der Name
Schwindling . Geſtern hatten wir einen kräftigen Gewitter —

regen . Wir haben daher heute Ausſicht auch den von
Kennern viel geſuchten , von der großen Maſſe der Pilz⸗
ſucher aber wenig gekannten Lauch - Schwindling
Maräsmius alliatus Schaeff . zu finden . Wir geben daher
Obacht am Waldrand , auf Baumwurzeln und an Holz —
ſchlägen . Manchmal finden wir ihn dort in großer Menge ,
heute ſcheinen wir leer ausgehen zu ſollen . Gehen wir
alſo den einſamen Waldweg entlang , dort haben wir ihn
im Graſe auch ſchon oft gefunden . Und richtig , an der

erwarteten Stelle ſehen wir eine Anzahl kleine helle Flecke
aus dem niedrigen Graſe zu unſern Füßen hervorgucken .
Dünnfleiſchige , zähe Hütchen ſind es von weißlich - gelber

oder hellbräunlicher Farbe , bis 3 em breit , die kleinen
Verhältniſſen alſo möglichſt vorteilhaft ein . Und nun hinaus flach und flatterich . Die

Blätter ſind weißlich und
kraus . Der unten ſchwärz⸗
lichbraune oben hellere Stiel

iſt reichlich ſtecknadelſtark ,
hart und zähe . Wir beißen
ein kleines Stückchen des
Stieles ab , jeder unſerer

Begleider macht es nach
und alle ſind erſtauut über

den ſtarken Knoblauchge —
ſchmack dieſer winzigen
Koſtprobe . Namentlich die
anweſenden Frauen ſind
entzückt , endlich dieſes feine
Würzpilzchen zum Ham —
melbraten kennen gelernt
zu haben . Die Bratenwürze

haben wir nun wohl , aber
den Hammelbraten müſſen
wir uns leider noch ver —

kneifen , denn 150 —200
Gramm der wöchentlichen Fleiſchkarte erlauben einen ſolchen
Extra⸗Genuß leider nicht . Aber ſpäter , da werden wir unſern
Gefühlen keinen Zwang antun ! Ja wenn es erſt nur ſo weit
wäre ! Warten wir ' s ab und tragen vorläufig den köſtlichen
Vorrat ein , damit wir künftig nicht mehr nötig haben
den Franzoſen unſer gutes Geld für den echten Mousseron
zu geben , da ja unſer guter deutſcher Knoblauchpilz der⸗
ſelbe iſt . Viele Tauſende von Mark können dann im
Lande bleiben .

ö
Wir gehen weiter und bald hatte eine Begleiterin

einen Fleck mit einer Unmenge Lauchſchwindlinge gefunden .
Um die Nadelbäume herum war alles wie geſät voll von
kleinen Pilzchen . Ich traute nicht recht und ließ erſt richtig
koſten . Der Stiel war leicht zerbrechlich , von Knoblauch⸗
geſchmack keine Spur . Es war der ähnliche , wohl eßbare
aber weniger ſchmackhafte Nadelf chwindling , Maras -
mius perförans Hoffm . , der oft in großer Menge auf

halbrund gewölbt , die größeren

Phot . B. Findeiſen , Meißen .

den am Boden liegenden Radeln wächſt und vielfach für
den echten gehalten wird .

. Plötzlich finden wir an einem Feldrain einige
ſchöne Exemplare des Feld - Champignon auch Eger —
ling oder Feld⸗Edelpilz genannt , Psalliota campéstris



2

und haben ſomit Gelegenheit , Vergleiche mit einem kurz
vorher gefundenen Knollenblätterpilze anzuſtellen . Eine

Verwechslung iſt kaum möglich , die Blätter ſind ſchon

roſarot , alſo ein untrügliches Kennzeichen . Von mehreren
Seiten kamen nun die Fragen nach dem Unterſchied der

verſchiedenen Champignon⸗Arten . Der Schaf - Cham⸗

pignon , Psalliota arvénsis Schaeff . ( ſiehe Bild S . 108 )

hat wie kürzlich bereits erwähnt im geſchloſſenen Zuſtande

noch graue Blätter , wie auch der giftige Knollenblätter⸗

pilz , ſpäter , wenn geöffnet , werden ſie roſarot , zuletzt
ſchwarzbraun . Die jungen Pilze kommen kegelförmig ,

reinweiß aus der Erde und haben manchmal gelbe Flecke .

Druckſtellen färben ſich überhaupt leicht gelb . Ausge⸗

wachſene Pilze ſind im Bau und Farbe dem Feld⸗Cham⸗
pignon faſt gleich . Das Fleiſch bleibt immer weiß und

und iſt dick , während es ſich bei den andern Arten oft

rötlich färbt .
Ausgewachſen ſind die Champignons meiſt recht

ſtattliche Pilze , 15 cm und darüber breit . Während der

Schaf⸗Egerling ſpäter glatt und kahl wird , nachdem der

anfängliche feine kleieartige Ueberzug verſchwunden iſt , bleibt

der Feld⸗Egerling zart ſeidenhaarig oder feinſchuppig ,

die ſonſt weiße Farbe oft

ins bräunliche übergehend .
Der Stiel iſt ſchlank und

trägt einen häutigen Ring
oder herabhängende Man⸗

ſchette , die Haut , die an⸗

fänglich die Blätter ver⸗

deckte . Am Fuße des Stie⸗

les finden wir meiſt nur

eine kleine Verdickung ,
eine Knolle iſt alſo nicht
vorhanden , wie bei dem

Knollenblätterpilze .
Der Wald⸗Cham⸗

pignon , der erſt ſpäter

gefunden wird , Psalliota
Silvätica Schaeff . wird

vielfach von dem Durch⸗

ſchnittspilzſucher verkannt .

( Siehe Abbildung . ) Das
links umgelegte kräftige

Exemplar könnte man

ebenſogut für den Feld⸗Champignon ausgeben, denn

es war ausnahmsweiſe auch faſt reinweiß . Aber der

danebenſtehende junge Pilz zeigt die braunſchuppige Ober⸗

fläche , das auffallende Unterſcheidungsmerkmal des Wald⸗

Champignons .

Perlpilze ( eßbar )

Aeltere Pilze erinnern mit ihrer oft in

der Mitte ſehr dunklen Farbe der Schuppen gar nicht an

ihre Verwandten und werden daher eben häufig für etwas

anderes gehalten . Die Blätter ſind roſarot, ſpäter dunkel⸗

braun . Alte Pilze mit faſt ſchwarzen Blättern , wie der

verkehrt liegende in der Mitte des Bildes hinter dem

Pflänzchen , läßt man im Walde zum Ausſtreuen der

Sporen .

ſchloſſen haben , zeigt der rechts daneben umgelegte
5 Pilz Das Fleiſch des Wald⸗Champignons färbt

ſich oft im Anſchnitt ſo ſtark fleiſchrötlich , daß ängſtliche

Hausfrauen mißtrauiſch werden , natürlich mit Unrecht,

denn Geruch und Geſchmack ſind vorzüglich. Rechts auf

unſerem Bilde ſehen wir einen jungen Paraſolpilz
oder großen Schirmling , Lepiota procẽra Scop. , der oft

zu gleicher Zeit und am gleichen Orte wie der Wald⸗

Champignon , d . h. im lichten Walde vorkommt . Wie

Daß junge Pilze ihre Blätter durch eine Haut ver⸗

ein ſchlanker länglicher Paukenſchlägel kommen ſie aus

der Erde . Unſer Exemplar iſt ſchon etwas in die Breite

gegangen und wächſt ſich bald ſchirmartig aus mit dunkel⸗

braunem Buckel . Die trockene graubraune Oberhaut , die

anfänglich nur braunfleckig war , platzt auf und es bilden

ſich braune , dachziegelförmig übereinanderliegende Schuppen ,

wie unſer Bild deutlich zeigt . Die Hautpartie , die die

weißen , weichen Blätter verdeckte , reißt in dem vor uns

ſtehenden Entwicklungsſtadium vom Kopfe ab und bleibt
als dicker Ning zurück , den man leicht an dem nach

unten dicker werdenden Stiele auf und ab ſchieben kann .

Der Stiel zeigt meiſt eine braunfleckige Zeichnung und

trägt am Fuße eine knollige Verdickung . Der große

Schirmling , der bis 30 em breit und hoch wird und daher

zu unſern ſtattlichſten Pilzen gehört , iſt eßbar . Das Fleiſch

der jungen Pilze iſt weich und wohlſchmeckend , das der

alten iſt ſpäter aber zähe und der erſt markige Stiel wird

dann holzig und daher ungenießbar . Zum Trocknen

eignet ſich der Paraſolpilz gut .

Wohl die meiſten Pilzgänger beſtätigen auf Be⸗

fragung , daß ſie den Wald⸗Champignon kennen , geht

man aber auf den Grund , dann findet man bald heraus ,

daß ſehr viele den Perl⸗

pilz , Perlen⸗Wulſtling ,
Amanita pustuläta Schaefl .

( rubescens Pers . ) im Auge

haben . Er gehört auch zu

den Wulſtlingen wie die

Knollenblätterpilze . Von

einem Lichtbildervortrage
in Freiberg kommend , traf

ich am andern Morgen

Pilzgänger auf dem Bahn⸗
hofe , mir fremd , aber leicht
an der Ausrüſtung zu er⸗

kennen . Ich machte mich in

ihre Nähe und hörte bald ,
daß von meinem Vortrag

die Rede war und nun

gleich eine Probe gemacht
werden ſollte , das Gehörte
praktiſch zu verwerten . Ich

hatte mir vorgenommen
den Tharandter Wald zu

durchſtreifen und ſtieg an der geeigneten Halteſtelle aus

und hatte bald eine Anzahl Pilzfreunde um mich . Trockener

Boden ,nicht viel los , anfänglich meiſt Perlpilze . Aber

gerade dieſe wurden von den Leuten genommen und gaben

gute Ernte . Ich frug nach dem Namen des Pilzes und

hörte , daß man ihn Schälpilz nannte . Ein neuer Name ,

den ich bisher noch nicht gehört hatte , aber der Volks⸗

mund bewies mir , daß man auf der richtigen Spur war ,

der Pilz muß geſchält werden .

Als dicke , kräftige Kerle kommen die Perlpilze aus

der Erde , die weißen Blätter ſind im Anfang von einer

Haut verſchloſſen , die als geſtreifte Manſchette ſpäter am

Stiel herabhängt . ( Siehe Abbildung . ) Der junge Pilz

iſt von einer weißlichen Haut umhüllt , wachſend zerreißt

dieſe , wie der rechtsliegende gut zeigt und bleibt dann als

Puſteln oder Fetzen auf dem Kopfe haften . Die Farbe
des Hutes iſt blaß braunrötlich oder bräunlich . Der

ſchlanke Stiel iſt ebenfalls braunrötlich angelaufen und

geht nach unten ſparrig riſſig werdend , in eine Knolle

über . Die fleiſchrötliche Farbe , namentlich unten am Stiel

und des Fleiſches unter der Oberhaut , iſt ein gutes Unter⸗

ſcheidungsmerkmal und ſchützen Unkundige vor einer Ver⸗

Phot . B. Findeiſen , Meißen .



wechslung mit den Knollenblätterpilzen ,die keine rötlicheFarbe zeigen . Die Perlpilze müſſen aber geſchält werden ,
da ſie ein ſchwaches Gift in der Oberhaut haben ſollen .
Außerdem tut man gut , beim Sauberputzen gleich am
untern Stielende die Pilze nach Maden zu unterſuchen ,
damit man nicht die Hälfte ſeiner Ernte umſonſt nach
Hauſe trägt . —

(Fortſetzung folgt . )

Wie kann eine erfolgreiche Organiſation in der

Pilzerfaſſung geſchaffen werden ?
Von M. Seidel , HBauptlehrer , Lugknitz O. ⸗L.

Das vergangene Jahr mit ſeiner oft recht bedenk⸗
lichen Lebensmittelknappheit hat Vielen die Augen über
den Wert der Pilznahrung geöffnet . Alle meine Schülerſammeln und eſſen gern die Pilze . Wie groß das In⸗tereſſe für die während der Kriegszeit in ſteigendem
Maße als wertvoll anertzannte Pilzkoſt war , beweiſenetwa 300 Anfragen , auch von vielen Feldgrauen der
Oſt⸗ und Weſtfront , die an mich ergingen . Es iſt in
dankenswerter Weiſe anzuerkennen , daß überall die ſtaat⸗lichen Behörden für Aufklärung in der Pilzfrage Sorge
getragen haben . Immerhin werden noch Jahre vergehen ,
ehe unſer Volk 40 — 50 eßbare Pilzſorten kennen und
recht verwerten lernt . Hier bietet ſich für den Pilzkun⸗
digen ein überaus ſegensreiches Arbeitsfeld !

Der verfloſſene Sommer brachte uns
anhaltenden Trockenheit ziemlich ſpät ,
Auguſt an die Steinpilzernte , die ungefähr 4 Wochen
währte . Den Wert derſelben ſchätze ich für die Oberlauſitz
auf über eine Million Mark . Für ein Pfund getrocknete
Steinpilze zahlte man 10 20 Mark , in der Großſtadt
ſogar noch mehr . Getrocknete Rotkappen und Habichts⸗
ſchwämme wurden das Pfund mit 6 — 8 Mk . verkauft .Ich kenne Frauen , die in kurzer Zeit aus den geſammelten
Pilzen über eintauſend Mark Einnahme erzielten . Sand⸗
pilze , bei uns Sommerpilze genannt , und Grünlinge , die
oft durch ihre übergroße Menge unſerer Heide das
Herbſtgepräge verleihen , waren nicht wie ſonſt ſo zahlreich
zu finden , dagegen traten als Maſſenerſcheinung auf mehrtrockenen Wieſen und Triften die Egerlinge ( Champig⸗
nons ) hervor und in den Forſten der Scheiden - Runzling ,
auch Zigeuner genannt und im Spätherbſt die grauen
Ritterlinge . Leider waren dieſe Pilze noch Vielen gänzlich
unbekannt und es bedurfte meiner rührigen Tätigkeit ,
um dieſelben „ marktfähig “ zu machen . Wenn man be —
denkt , daß unſere Oberlauſitzer Forſten über 120 gute
Speiſepilze bergen , ſo kann man ſich leicht den hohen
Wert unſerer Waldſchätze vorſtellen . Wie dieſe gehoben
werden können , ſoll in den nächſten Zeilen gezeigt werden .

Vor allem iſt eine erfolgreiche Organiſation in der Pilz⸗
erfaſſung in die Wege zu leiten , daher iſt die Gründung
von Ortsausſchüſſen nötig . Als Leiter derſelben
kommen in Betracht Lehrer , Geiſtliche , Apotheker , Arzte ,
Förſter ufſw . Für die Herren Lehrer , die ja in der
gegenwärtigen Zeit ſowieſo ſchon in allen Angelegenheiten
der Kriegshilfe das Dienſtmädchen für alles ſind , ſoll es
keineswegs eine Mehrbelaſtung bedeuten . Es handelt

infolge der

etwa von Mitte

ſich hierbei nur um eine Umſtellung ihrer Arbeit . Der

Schulbetrieb wird in der Pilzernte in den Dienſt derKriegshilfe geſtellt . Mit Hilfe der Schüler werden die
Pilze geſammelt , getrocknet , der Ueberſchuß an die Zen⸗
trale der Kreisſtadt abgeliefert und der Erlös für Kriegs⸗wohlfahrtspflege verwendet . Zu dieſem Zwecke iſt das
Ausſetzen des Unterrichts nach Maßgabe des Miniſterial⸗
Erlaſſes vom 6 . Juni 1916 zuläſſig . Ebenſo gern werdenſich die Herren Geiſtlichen in ihrer Freizeit dieſen Veran⸗
ſtaltungen widmen . Gerade aus ihren Kreiſen ſind ja
die tüchtigſten Pilzforſcher hervorgegangen . Ich erinnerenur an die berühmteſten Mykologen der Oberlauſitz : vonSchweinitz ( 1780 —1831 ) und Albertini (1769. —1837),beide waren Vorſteher der Brüdergemeinde in Niesky zu
Anfang des vorigen Jahrhunderts . Als weitere Hilfs⸗
kräfte kommen Kriegsbeſchädigte , Gefangene , Frauen und
Mädchen in Frage . Ueberdies würden die Behörden
und Gemeinden dieſe ſegensreiche Veranſtaltung 11Freuden begrüßen und dieſelben auch einmal finanzie
unterſtützen . Iſt das Pilz⸗Intereſſe erſt einmal im Bolke
geweckt , dann kann dieſe Einrichtung auch im eweiter beſtehen . Die Arbeit in ſolch kleinen Kreiſen mi

Hilfe der Schüler iſt für die wiſſenſchaftliche Erforſchung
des wirtſchaftlichen Wertes der Pilze von überaus großem
Nutzen . Selbſt unſere beſten Pilzwerke enthalten noch
ſehr viel Irrtümer , die ſich dann in den billigen Leitfäden
wie eine Krankheit weiter vererben .

Welches ſind nun die Aufgaben der Ortsausſchüſſe?Das Wichtigſte zu allererſt iſt die Schaffung einer öffent⸗
lichen Pilzberatungsſtelle , wie ſie bereits in
vielen Orten beſtehen . Dieſelbe ſollte in der Pilzzeit täglich
an beſtimmten Stunden für Jedermann unentgeltlich geöff⸗
net ſein . Die Auskunfterteilung dürfte ſich nicht etwa
auf das bloße Beſtimmen der Pilzgattungen erſtrecken ,ſondern auch auf die Zubereitungsart unſerer Waldlieb —⸗
linge . Das würde beſonders unſeren ſorgenden Hausfrauen
ſehr lieb ſein .

Die Veranſtaltung einer ſt än digen Ausſtel⸗
lung von Pilzen müßte die nächſte Aufgabe des Aus⸗

ſchuſſes ſein . Als Ort wähle man kühle Räume , wo⸗

möglich an verkehrsreichen Straßen und Plätzen . Unbe⸗
nutzte Schulklaſſen eignen ſich auch dazu . In Städten
würden zur Ausſtellung für „ das Fleiſch des Waldes
die leeren Schaufenſter der Fleiſcherläden in Frage kommen .
Kurze Hinweiſe betreffend Standort , Zubereitung , Trocknenund Einlegen der betreffenden Pilzart dürften dabei nichtfehlen . Durch weithin ſichtbare , ermahnende Sätze wie :
„ Sammelt Pilze ! Eßt Pilze ! Trocknet Pilze ! Legt Pilze
ein ! Sorgt für Pilzmehl ! Füttert die Hühner mit Pilz⸗ſchrot ! Züchtet Egerlinge ! müßten die Vorübergehenden ,je nach dem Gegenſtand der kleinen Ausſtellung , auf⸗merkſam gemacht werden . Die auszuſtellenden Pilze
werden der längeren Haltbarkeit wegen mit ihrem Pilz⸗
geflecht in Käſten oder Blumentöpfe eingefetzt . Vor
allem hüte man ſich recht viel Arten zeigen zu wollen .Dem Beſchauer ergeht ' s dann wie beim Beſuch einer
Gemälde - Gallerie . Das Auge ſchaut zu viel und kann
das Dargebotene nicht dauernd feſthalten , die Menge
verwirrt zu leicht , und alles bleibt erfolglos . Man halteſich , beiſolchen Veranſtaltungen nur an die wertvollſtenund maſſenhaft vorkommenden Pilzſorten , wie Birkenpilze ,
Rotkappen , Kuh - und Sandpilze , Maronen - und Butter⸗

pilze, Ziegenlippen , Schafeuter und Semmelporlinge ,Reh und Semmelſtoppelpilze , Hartpilze , Zigeuner , Eger⸗linge ( Champignons ) Nelkenſchwindlinge , kahle Kremplinge
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Habichtsſchwamm . Beide haben ſchon vielen infolge ihres

Vor allem ſollte überall vom erſten Tage an bis zum

Ende der Pilzzeit der „erwieſene Giftpilz “, der Knollen⸗

den verfloſſenen 2 Jahren im Auftrage der Kgl . Regierung

— 1283 —

graue Ritterlinge und Hallimaſche . Wo ' s Lärchenwälder
gibt : Goldfußröhrlinge und wo Eichen wachſen : Schwefel⸗
porlinge , Leberpilze und Laubporlinge . Fehlen dürften
außerdem nicht : der Gallenröhrling und der bittere

bitteren Geſchmacks ſo manches Pilzgericht verdorben .

blätterſchwamm , ausgeſtellt werden . Auf einem Täfelchen

müßte da zu leſen ſein : „ Ich habe im Jahre 1915 in

Deutſchland 85 Perſonen getötet .
Aber auch Pilzausflüge , wie ich dieſelben in

geleitet habe , ſind deshalb wertvoll , weil man die

Schwämme mit all ihren Merkmalen an Ort und Stelle

beſchauen und ſich einprägen kann . Beſonders die

Wälder der Standesherrſchaft Muskau an beiden Ufern

der Neiße ſind für Mynkologen eine ergiebige Fundgrube,
ein lebendes Pilzlehrbuch , das mir manche Seltenheit

finden ließ , wie die weiße Trüffel , die Keulen⸗Kra⸗
terelle , die rauhaarige Erdzunge , den Erdſtern , den

Laub “ und Rieſenporling , den Eis⸗ oder Zitterpilz , den

Aniszähling uſw . Der pilzkundige Führer ſolcher Lehr —

und Sammelgänge muß das heimiſche Pilzgebiet mit

ſeinen verſchiedenen Pilzſtellen genau kennen und es

verſtehen in den Teilnehmern durch Beſchauen , Riechen

und Koſten ( ohne hinunterzuſchlucken ) Intereſſe zu erwecken .

Durch belehrende Vorträge , Veröffentlichung von

Pilzaufſätzen , Verteilung von Pilzflugblättern
können die einzelnen Ortsausſchüſſe eine recht dankens⸗

werte Tätigkeit entfalten .
Einem längſt empfundenen Bedürfnis weiter Kreiſe ,

beſonders in der Jetztzeit , trägt der Pilz⸗ und Kräuter⸗

freund Rechnung ( Verl . von A. Henning jr . in Nürnberg ) .

Dieſe gut geleitete , illuſtrierte Monatsſchrift kann jedem

Pilzfreunde warm empfohlen werden .

Ebenſo wertvoll iſt die Belehrung über die Ver⸗

wertung des Waldgemüſes . Darum ſollten die Ortsgruppen

jährlich Pilzkochkurſe veranſtalten . Das würde gewiß

bei unſeren jungen Mädchen freudigen Anklang finden .

Eine recht wichtige Aufgabe der Ortsausſchüſſe ,

beſonders in den Städten , iſt die ſtändige und ſorgfäl —

tige Kontrolle der Pilzmärkte . Was manch⸗

mal gewiſſenloſe Händler an alten, völlig wäſſerigen und

im Zerfall begriffenen Schwämmen auf den Markt

bringen , iſt unglaublich. Bekanntlich zerſetzen ſich der

Steinpilz und ſeine Berwandten ſehr leicht, da ſie viel
Waſſer und Eiweiß enthalten . Der Genuß ſolcher Pilze

erzeugt nur zu leicht Barm⸗ und Magenerkrankungen .
Ebenſo verhält es ſich oft mit ſchlecht getrockneten Dörr —

pilzen . Hier habe die Ueberwachungskommiſſion des

Ortsausſchuſſes ein wachſames Auge . Die leichte Maſſen⸗

vergiftung im Berliner Virchow⸗Krankenhauſe im Jahre

1909 war nur zurückzuführen auf die Verwendung von

in Verweſung begriffenen , getrocknetenWorcheln . 5

Auch auf die Preisbildung kann die Leitung

einen gewiſſen Druck ausüben . Solche Phantaſiepreiſe

für Pilze , wie ſie jetzt vorhanden ſind , ſchaffen ungeſunde
Verhältniſſe . Hier hilft nur die Organiſation . Wie

bereits erwähnt , beſorgen die Schulen, das Sammeln
und Trocknen der Pilze und liefern einen Teil an die

Zentralſtelle ab . Bei 1000 Zentner Dörrpilzen könnte

B . Görlitz , das vielleicht bei 85000 Einwohnern
ſchätzungsweiſe etwa 20000 Familien zählt , jeder Haus⸗

halt mit je 4 Köpfen gerechnet 5 Pfund getrocknete

Steinpilze erhalten . Das gäbe für den Winter ein recht

dankenwertes , würziges und nahrhaftes Fleiſchſtreckungs⸗
mittel . Nur die Trockengelegenheit iſt eine

noch ſchwer zu löſende Frage . Wo Fabriken , Ziegeleien ,
Töpfereien , alſo Räume mit trochener Heißluft zur Ver⸗

fügung ſtehen , macht ſich das ſehr leicht . Teure Dörr⸗
apparate wird ſich keine Gemeinde für dieſe Zwecke

anſchaffen wollen . Das übliche Trocknen auf Brettern

und in Pappſchachteln iſt , beſonders bei Regenwetter ,
eine heikle Sache , Pilze müſſen ſchnell bei mäßiger Wärme

trocknen , am beſten auf verzinkten Drahthorden . Dann
bleiben dieſelben weiß und behalten ihr angenehmes Aroma .

Nun zum Schluß . Sollten wir in dieſem A95
den langerſehnten Frieden erleben , ſo iſt damit die Lebens⸗

mittelknappheit noch nicht gehoben . An Fett und Eiweiß

wird es noch ſehr lange fehlen . In unſeren eßbaren

Pilzen haben wir ein vorzügliches , nahrhaftes und höchſt

wohlſchmeckendes Gemüſe , das ſich außerdem infolge

ſeines fleiſchähnlichen Geſchmackes als Streckungsmittel

zu allen Fleiſchgerichten außerordentlich eignet . Warum

müſſen alljährlich ſoviel Werte ungenutzt zugrunde gehen ?

Nur infolge von Unkenntnis , Aberglauben und Bequem⸗

lichkeit . Ihr Pilzfreunde , ſchafft Organiſation ! Weiſt

den Zagenden den Weg ! Gebt Eure Erfahrungen kund !

Dann kann das Vaterland ſtolz auf Euch ſein ! Kommt

und helft : Das iſt mein Wunſch .

Morchelvergiftung .
Vom Verein für Pilzkunde , Kaſſel .

In Böhmen , beſonders im Böhmerwald wird den

Pilzen aller Art große Aufmerkſamkeit gewidmet und

iſt der Pilzgenuß im Volke allgemein verbreitet . Namentlich

iſt es der Steinpilz , welcher in jedem Hauſe getrocknet

und für den Winter als Nahrungsmittel aufbewahrt

wird . Die landesübliche „Schwammerl- Sauce “ darf bei

den verſchiedenen Sorten Knödeln niemals fehlen . Die

Berbindung der Pilze mit den in Böhmen vorzüglich

hergeſtellten Mehlſpeiſen iſt dort allgemein . Beſonders

auch wird die Morchel oft mit anderen Gerichten gereicht .

So kam es , daß für mich als vegetariſch Lebender die

Mehlſpeiſen und Pilzgerichte Böhmens etwas ſehr will —

kommenes waren nnd daß ich eines Tages nach einer

langen Wanderung meinen geſunden Hunger mit einem

allzugroßen Morchelgericht befriedigte . Allein ſo gut

mir auch dieſe Pilze gemundet hatten , ſo unheilvoll

ſollte der Genuß in ſeiner Folge für mich werden .

Mitten in der Nacht ( nach etwa 12 Stunden ) wurde

ich plötzlich durch ein ſtarkes Uebelbeſinden geweckt , unter

heftigen Schmerzen trat Erbrechen ein , das mit wenig

Unterbrechungen die ganze Nacht hindurch mich quälte .

Natürlich waren hierbei die Nerven , beſonders die Kopf⸗

nerven außerordentlich mitgenommen . “ Schwindelanfälle
und Schmerzen ſteigerten ſich als der Mageninhalt

völlig geleert ſchien und nur noch dünne Flüſſigkeit ab⸗

gegeben wurde . Das Erbrechen hielt während der

ganzen folgenden Tage an und hatte den Magen derart

mitgenommen , daß jede Nahrungsaufnahme unmöglich
wurde ; ſelbſt die geringſte Menge Waſſer verurſachte

ſofort Erbrechen . Dieſe Erſcheinung hielt volle 9 Tage

—
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an . Natürlich nahmen die Kräfte nach und nach ab
und eine recht bemerkbare Abmagerung trat ein . Sehr
langſam erholte ſich der Magen durch die unfreiwillige
Faſtenkur von der außerordentlichen Nervenerregung ,
welche durch das faſt unausgeſetzte Erbrechen verurſacht
war . Nach dem 9ten Tage trat eine Erholung ein , der
Magen nahm etwas Himbeerwaſſer und nach und nach
auch eine leicht ſäuerliche Buttermilchſuppe . In vorſichtiger
Weiſe wurde die Nahrungsaufnahme wieder ermöglicht
und die Geneſung machte ſchnelle Fortſchritte . Ich bin über⸗
zeugt , daß wenn ich nicht im Vollbeſitze meiner Geſundheit
und in voller Jugendfriſche ( ich war etwa 20 Jahre alt )
geweſen , die Erkrankung nicht ſo glücklich verlaufen
wäre , namentlich dann nicht , wenn etwa ſchwacher
Magen , oder irgendwelche Neigung zur Magenerkrankung
vorhanden geweſen wäre . Zweifellos lag ein Vergiftungs⸗fall vor und die Selbſthilfe der kräftigen Natur brachtees mit ſich , daß das allzureichliche Pilzgericht unverdaut
wieder vom Magen abgeſtoßen wurde . Hätte nur , wie
man zu ſagen pflegt , ein verdorbener Magen vorgelegen ,ſo wäre nach dem Erbrechen ſicherlich das Wohlbefindenſchnell wieder zurückgekehrt . Daß dieſes aber ſo langedauerte und der Patient trotz ſeiner jugendlichen Kraftſo außerordentlich durch den Vorgang mitgenommen
wurde , zeigt , daß in der Tat die giftige Eigenſchaft der
Morchel hier mitgeſpielt hat . Die durchgemachte Erkran⸗
kung veranlaßte mich natürlich nach der Giftigkeit der
Morchel zu forſchen und hörte ich damals , daß bei den
Bewohnern des Böhmerwaldes es bekannt ſei , daß man
die Morchel durchaus nicht als harmloſen Pilz anzuſehen
habe und daß eine vorſichtige Hausfrau dieſen Pilz vor
der Zubereitung mit heißem Waſſer abbrühe . Auch las
ich in dem Büchlein „ Wie ſchütze ich mich vor Pilzver⸗
giftung “ ( Verlag Förſter und Borries , Zwickau i . Sa . ,30 Pfg . ) daß dieſes Verfahren wegen der Helvellaſäure ,
ein beſtimmtes Gift , das die Morchel enthalte , empfohlen
wird , wobei auf einen Vergiftungsfall der im Jahre1913 in Schleſien vorgekommen iſt , aufmerkſam gemacht
wird und welcher ſich alſo mit meiner Erfahrung deckt .

Goßmann , Uuranſtalt Wilhelmshöhe .
( Siehe auch unter Pilzvergiftungen . )

Pilz⸗ und Ktäuter⸗Rezepte .
Das Keimfreimachen und Verwaßbren öder Pilzeirt Ikaſchenn . Die Pilze werden , nachdem ſie gereinigt ſind , inkleine Scheibchen geſchnitten und in ſehr wenig Waſſer , dem manfür 1Pfund HPilze 1 Teelöffel Salz hinz

dann in die ſehr ſanberen , heißen Wein⸗ oder andere Flaſchen kochendheiß eingefüllt , mit Pilzwaſfer übergoſſen und verkorkt . Die Flaſchenwerden mit Bindfaden umbunden und alsdann nochmals 40 Utinutenim Waſſerbad gekocht . Sodann wird die Flaſche vergipſt oder verlacktund kühl aufbewahrt .
gipilze mit Rabm . Einige geſunde , gereinigte Huf⸗ritterlinge ( gambosum und graveolens ) werden geſchnitten , in Buttermit Gewürz und ein wenig Salz gedünſtet , Hierauf werden ſie mit

mehl beſtäubt , etwas eingebrannte Suppe , einige Löffel Rahm und2 Eidotter hinzugegoſſen .
Einfache Suppe von

Aſſen feſt unen nach bay⸗viſcher Art . Die Schwämme müſſen feſt und dürfen nicht modrig
ſein , wenn man ein ordentliches Gericht bereiten will . Sollten ſichaber dennoch einige Einwohner darin befinden, ſo werden die Pilze ,wenn gehörig geputzt , fein aufgeſchnitten , in etwas Salzwaſſer gelegt ,das Waſſer abgeſeiht und in Gebrauch genommen . Die geputztenHüte , ſowie die abgeſchabten Stiele werden nun fein geſchnitten , in
einen Tiegel gelegt , mit Waſſer zugeſetzt und gekocht , während man
eine Einbrenne macht , mit dem Sude von den Schwammerln gut
verrührt , etwas fein geſchnittene Peterſilie , Kümmel , Salz und Pfeffer

ugefügt hat , einmal aufgekocht ,

dazu gegeben , mit den Schwämmen aufgekocht ,etwas Eſſig angerichtet . Dazu gibts dann Unödel ,
Dieſes Gericht iſt zur FSeit in Bapern auf jedem

nach Belieben

natürlich bapriſche
Speiſezettel unſe

8 0 rzehrt .Reſtaurants zu finden und wird von Arm und Reich verzeh

Pilz⸗Markt .
Vi

— eut 4
Vilze im Narktverkiehr . Die Teuerung hat iuf di

0
land , namentlich in den Großſtädten , die Aufmerkſamkeit a die in

73 ilzeanderen Ländern vielfach als Nahrungsmittel ſehr eſche ehberengelenkt . Es erhebt ſich nun die Frage , ob ſämtliche überhaup ! l dennVilzarten unbedenklich marktfähig ſind . Das iſt nicht der Fa daß ſieeine große HFahl von eßbaren Pilzen iſt ſo wenig haltbar ,— 3¹unbedingt in den nächſten Stunden nach dem Sammeln 5 ibereitet
085 2 8 f ie einiger⸗werden müſſen . Zu Marktpilzen eignen ſich nur die Arten , di

maßen feſt und daher mindeſtens 2 —24 Stunden nach dem SSammeln
5 5 4 folgende 1⸗noch verwendbar ſind . Für den Marktverkehr dürften fendubeen,Arten in Betracht kommen : J. Sjeinpilz , 2. Birkenpilz , 5. Roth

ilz Rehling ) ,4. Fiegenlippe , 3. Maronenpilz , 6. Sandpilz , 7. Habichtspilz eheee
8. Stoppelſchwamm . 9. Semmelpilz , 10. Schafeuter , u . Sierpilz (Pfiffer

38 29 9 9 7 f rling), 15.ling ) , 12 Grünling , 15. Hallimaſch , ſa . Champignon ( Egerli 90
Mehl⸗ oder Pflaumenpilz , 16. Grüner Täubling , ſcheiden .49 E3 . 8 . 0 erſcheideDieſe Pilzarten laſſen ſich ſämtlich unſchwer von anderen 55Ganz beſondere Vorſicht muß angewandt werden ,
vor allem des Champignons mit dem überaus häuftgen

17. Totentrompete .

gen
dabei

8 18 W 0 5 ermeiden .in höchſtem Grad giftigen Unollenblätterſchwamm zu ver8 75 2 8 1140 eranzusDringend iſt zu warnen , an das Sammeln der Pitze heranzug ehen ,
2 993 überohne daß man vorher von ſachkundiger Seite ie e hat ,Unterſcheidung der eßbaren Dilzarten von ſchädlichen empfang

wozu ja vielfach Gelegenheit gegeben iſt .

Pilz⸗Funde .
ß 5 „ „ %Dilze inAm 9. Mai habe ich die erſten Birken⸗ ( Kapuziner ) Pilzeden Wäldern bei Pleß , Gberſchleſien gefunden .

zu
Im Gegenſatz , 38 3 demanderen Jahren , wo dieſe Pilzart nicht vor Anfang Juni auf

Markt zu Kattowitz zu kaufen 1
iſt

di
„ lle ner FTermitkvar , iſt dies ein äußerſt früher Ter—

23 ererIſt auch anderswo ein frühzeitiges Vorkommen dieſer und 6155Pilze zu beobachtend Studienaſſeſſor Müller , Hattowiß

Pilz⸗Zucht .
wirZur Edelpilzzucht . „ In der Nummer 2 braſte eneinen Artikel über die Edelpilzzucht , um das Intereſſe für

wichtigen Gegenſtand zu heben und , wenn auch der gute Wille der
6 chi enVerfaſſerin anerkannt werden ſoll , ſo müſſen wir nach verſchie ugFuſchriften aus Fachkreiſen doch annehmen , daß die Abhar 5

nFehler enthält und zu falſchen Auffaſſungen über das Weſen u
die Ausführbarkeit der Edelpilzzucht auch in kleinen Hüchtereien
und ſolchen für den Hausbedarf führen kann . Wir empfehlenIntereſſenten , durch Leſen eines guten Buches über die Edelpilzz
als welches wir auch die jüngſt im Verlag von Natur und Nultur .232 K 211„ 7 5 eri nMünchen , erſchienene Schrift des Pilzſachverſtändigen der BayeriſchenLebensmittelſtelle Herrn Profeſſor Schnegg , Weihenſtephan , nenn
möchten , ſich zunächſt einmal ichſtergenauer zu unterrichten . “ — In nächſter

1 2 4 „DieNummer bringen wir einen Aufſatz des Herrn Stadtrat Scheel: 131Edelpilzanlagen der Stadt Caſſel “, welche beachtenswerte Erfahrungund Binweiſe bringt . Aug . Henning⸗

—Pilz⸗Vergiftungen .
Demmin , 22 . April . Nach dem Genuß von friſchen , Kelttgeſammelten Morcheln erkrankten ir

jäger . Während Grohmann
der Pilzvergiftung befallen war

Forn benachbarten Dargun der klontmeiſter Grohmann , ſeine Frau , ein Dienſtmädchen und ein 85 151und der Stationsjäger nur leich

5 iſt Frau GHrohmann am Montag daran
geſtorben . Das Dienſtmädchen iſt ſchwer erkrankt . 9

ö
u ( Weſtpreußen ) if

die Kbandes 5 Nergiftung . In Schlochau ( Weſtp
Drogiſten

geſtorben ; ihr Dienſtmäd
elnArthtwager nach dem Genuß von More

Sittenen ſowi 2 5 d 5 uſtt rates Si
ſind ſchwer erkrankt .
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Nutzpflanzen

aus Mald und Flur .

Die Ernte der Pflanzenſchätze Deutſchlauds im

laufenden Jahre .
Von G. Tunmann - — Bern .

Bereits im Anfange des Krieges ( Rovember 1914 )

wurde von mir in einem Aufſatze „ Der Krieg und der

Drogenhandel Deutſchlands “ auf die Verſorgung Deutſch —

lands mit Drogen in eingehender Weiſe hingewieſen .

Als eigentlicher Kriegsgrund wurde der Wettkampf

zwiſchen Deutſchland und England in Handel und In⸗

duſtrie angenommen , und an der Hand praktiſch durch⸗

führbarer Vorſchläge und Maßnahmen die Frage beant⸗

wortet : „ Auf welche Weiſe Deutſchland einem Mangel an

notwendigen Drogen wirkſam begegnen kann, der bei längerer

Dauer der gegenwärtigen Verhältniſſe von einſchneidender

Bedeutung ſein müßte “ ( „ Umſchau “ , Frankfurt a . M. ,

XIX) , die dort gemachten Vorſchläge konnten ſich auf

meine früheren Ausführungen ſtützen (Habilitationsvortrag
1908 , „ Pharm . Zentralhalle “) , und wo immer ſie in der

Folgezeit eingehalten wurden , haben ſie zum Ziele geführt ,

ein Beſchreiten anderer Wege ſtellte ſich als mehr oder

weniger verfehlt heraus . Hierfür nur einige Beiſpiele .

Mein Vorſchlag zur Einſammlung die Schüler durch die

Lehrer heranzuziehen , hatte im Elſaß vollen Erfolg , wie

Schirmer in der „ Pharm . Zeitung “ mitteilte , der Weg

über die Landratsämter allgemein an die Bevölkerung

heranzutreten ſcheiterte in Schleſien . Ebenſo wurde der

von mir zuerſt gemachte Rat , verwundete und geneſende

Soldaten hiermit zu beſchäftigen , in Oeſterreich mit Erfolg

praktiſch verwertet . ( „ Pharm . Poſt 1915 “ ) .

Jene Zeilen beſchränkten ſich nicht auf die Ernte

der Drogen , ſondern gingen bereits auf die Beſchaffung

von Rohſtoffen für techniſche Zwecke und den täglichen
Bedarf ein , ſo heißt es ( „Umſchau“, XIX , S . 225 ) „ als

Waſchmittel müßte die Seifenwurzel herangezogen“
werden , die denn auch vor kurzem von M . Joachimowitz

( „3tſchr . d. allg . öſterr . Apoth. ⸗Ver. “) , empfohlen wurde ,

und des weiteren „ dann zählt hierher die Verwertung

von Eicheln , Roßkaſtanien , die Beſchaffung der

gegenwärtig ſo notwendigen Pflanzenfette ( auch

zur Glycerinbereitung ) u . a . Die Samen unſerer Ulme

führen 26 v . H. Fett ( Erſatz des Kokosöls ) . Anleitungen

zum Trocknen müſſen gegeben werden . Vor dem Ernten

wertloſer Dinge iſt zu warnen .

Mein Mahnruf vom Jahre 1908 wurde aber nicht

oder doch nicht genügend berückſichtigt . Dieſer gipfelte

in dem Satze : „Praktiſche Anleitungen . ſind vor allem

den Lehrern kleiner Ortſchaften zugänglich zu machen,

und es würde ſich empfehlen , „Merkblätter “ auszuarbeiten ,

ähnlich wie ſolche das Reichsgeſundheitsamt und das
Biologiſche Inſtitut herausgeben “ ( „ Pharm . Zentralhalle “,

1909 , S . 1) . Und ſo kommt es , daß infolge mangelhafter

Belehrung , allerdings in dem Beſtreben Gutes zu ſchaffen ,

viel wertvolles Saatgut verloren , ging , wie H. Thoms

( Ber . deutſch . pharm . Geſ . “ , 1916 ) einwandfrei ßfeſtſtellen

konnte .

Im Laufe des Krieges ſind zur Verwertung der

verſchiedenen Rohſtoffe Deutſchlands zahlreiche Vorſchläge

gemacht worden . Es will mir ſcheinen , daß nicht die

ſchlechteſten von den im praktiſchen Berufe ſtehenden

Apothekern kleiner und kleinſter Ortſchaften gemacht

wurden ; es iſt meine feſte Ueberzeugung , daß noch weit

mehr Treffliches der Allgemeinheit nutzbar gemacht werden

könnte , wenn jene Herren mehr wie bisher ihre Erfahr⸗

ungen den Zeitſchriften mitteilen würden .

Die Ernte von Pflanzen und Teile dieſer , die Drogen

lieſern , ſowie Rohſtoffe zu techniſchen Zwecken und zu

Nahrungs - und Genußmitteln iſt den Schulen zu über⸗

weiſen . Die Teilnahme an den Ernteausflügen iſt für

alle Schüler und Schülerinnen obligatoriſch . Mit dieſen

Einſammlungsausflügen iſt der Unterricht in den Natur⸗

wiſſenſchaften ( Botanik , Zoologie , Biologie, , in der

Heimatkunde und ſoweit als möglich in der Geographie

und Geſchichte zu verbinden . Von einem leitenden

Ausſchuß ſind noch vor dem Frühjahre „MWernkblätter “ zu

verſenden , die alle erforderlichen Angaben über die zu

ſammelnden Rohſtoffe , und wenn nötig , über ihr Trocknen ,

ihre Ablieferung uſw . enthalten . In Zweifelsfällen haben

ſich die Lehrkräfte noch vor Eintritt in die Sommerſchulzeit
mit Sachkundigen des Ortes oder der näheren Umgebung

ins Einvernehmen zu ſetzen .

Der Vorſchlag bedarf einiger Begründung , denn er

wird da und dort Widerſpruch erfahren .

Zunächſt wird die Verknüpfung des pflichtmäßigen

Schulunterrichtes mit den Einſammlungsausflügen und

der Zwang , an dieſen teilzunehmen , befremden . Nun ,

gehören denn nicht ſeit vielen Jahren die botaniſchen

Ausflüge ( Exkurſionen ) zum pflichtmäßigen Schulbeſuch ?

Der Unterricht in der Botanik wird ſich naturgemäß an

die zu erntenden Stoffe anlehnen . Und im allgemeinen

ſoll doch der naturwiſſenſchaftliche Unterricht in den Volks —⸗

und Mittelſchulen die Schüler zur ſelbſtändigen Natur —

beobachtung erziehen . Kann es da einen beſſeren Hörſaal

geben als die freie Natur ? Finden ſich dort nicht die beſten

Anknüpfungspunkte? Auch in der Geographie und in

der Geſchichte , vor allem in der immer noch arg vernach —

läſſigten Heimatkunde läßt ſich recht gut im Freien unter —

richten . Dieſe Fächer müſſſen ſomit im Lehrplan auf die

betreffenden Tage vereint werden . Inwieweit ſich der

Unterricht im einzelnen geſtaltet , ergibt ſich aus den

Ortsverhältniſſen von ſelbſt . Der Lehrer wird auf dem

Wege zum Ziele ſeinen Vortrag halten können , und

Ruhepauſen bieten jederzeit Gelegenheit , auf ſchwierige

Dinge einzugehen und Fragen zu ſtellen , teils um das

Intereſſe der Schüler wachzuhalten , teils um ſich von
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dem Wiſſen des Einzelnen zu überzeugen . Letzteres darf
nicht unterlaſſen werden , da ja die Sammlungen im
Rahmen des pflichtmäßigen Schulbeſuches durchgeführt
werden .

Des weiteren wird man einwenden , daß derart
vielen Erwachſenen ein Verdienſt entzogen wird . Doch
laſſen ſich Härten leicht umgehen . Jeder , der vor dem
Kriege die Einſammlung von Rohſtoffen gewerbsmäßig
betrieben hat , dem ſoll es auch weiterhin geſtattet ſein ,
allen anderen nach Möglichkeit nicht , denn eines der
Ziele dieſes Vorſchlages bezweckt eben tunlichſt alle
Kräfte Erwachſener freizumachen , um ſie anderen Aufgabenim Dienſte des Vaterlandes zuführen zu können .

Weniger erforderlich iſt eine Begrüudung , daß die
Einſammlungen ſich nicht auf Drogen beſchränken , ſondern
auf alle RNohſtoffe ausgedehnt werden ſollen , die
techniſchen Zwecken dienen oder als Nahrungs⸗ und
Genußmittel in Betracht kommen . Englands
„ Wohlwollen “ nicht nur für Deutſchland , ſondern auch
für die kleinen neutralen Nachbarſtaaten , hat bekanntlich
zur Heranziehung vieler Erſatzſtoffe geführt , die zum Teil
vor vielen Jahrzehnten gang und gäbe waren , und zum
täglichen Gebrauch eignen ſich als Erſatz für Kaffee
und Tee ( außer den jetzt viel genannten Weißdorn⸗
früchten und Brombeerblä ttern ) manche einhei⸗
miſche Blüten und Kräuter , ſo die Lindenblüten
deren Aufguß auch vor dem Kriege da und dort gern
getrunken wurde . Hier verwiſcht ſich derzeit zuweilen
der Unterſchied zwiſchen Genußmittel und Arzneimittel .
So wird man denn das Einſammeln auf alle Waldfrüchte
( Himbeeren , Brombeeren , Preißelbeeren uſw . ) und auf
die Pilze ausdehnen .

Die unter ſachkundiger Führung durchgeführte Ein⸗
ſammlung der Pilze wird gleichzeitig nach einer anderen
Richtung hin nutzbringend ſein . Die Vergiftungsfälle ,
die im Jahre 1916 einen bedenklich hohen Grad erreichten ,
werden auf ein Mindeſtmaß zurückgeführt werden . Denn
zur Sammlung der Pilze ſind erforderlichenfalls weitere
Sachverſtändige aus anderen Berufen heranzuziehen .
Dies wird ferner der . Fall ſein bei der Harzung , die
ganz gut von älteren Schülern beſorgt werden kann .

Iſt das Ernten mit einer Gefahr verbunden , wie
das Ernten mancher fetthaltiger Baumfrüchte oder das
Pflücken von Lindenblüten , ſo ſind die hiezu herange⸗
zogenen Schüler gegen Unfall zu verſichern ( nach meinen
aus Schweizer Tagesblättern gemachten Aufzeichnungenſind im Sommer 1916 8 Perſonen in der deutſchen
Schweiz beim Lindenblütenpflücken verunglückth ) . Man
wird jedoch zugeben , daß das Erklettern der Bäume
eine gute körperliche Uebung und ſicher nicht gefährlicheriſt , als viele der in den Schulen ausgeführten Turnübun⸗
gen . Der erforderliche Betrag iſt der Sammlungshaſſe
zu entnehmen . Nach meinem Empfinden ſind nämlich
die geſammelten Produkte , wenn auch in geringem Maße ,
zu entlohnen . Die erzielten Beträge kommen in die
Sammlungskaſſe , dienen zur Bezahlung der Verſicherung ,
zur Beſchaffung nötiger Gerätſchaften und werden am
Ende des Sommers , gegebenenfalls nach Verteilung von
Preiſen für beſonders fleißige Schüler nund Schülerinnen
und nach Zurückſtellung eines kleinen Beſtandes , verteilt .

Waldfrüchte , Pilze u . dergl . wird man in erſter
Linie dem Ortsmarkte zuführen — jede Spekulation wird
von ſelbſt ausgeſchaltet , es werden normale Ortspreiſe
entſtehen —, und nur in ertragreichen Gegenden wird

eine einſichtsvolle Behörde ein „ Einhamſtern “ Verhineeund den Ueberſchuß anderen Gegenden überweiſen.
der Allgemeinheit und beſonderen Fabrikationszwe 15dienenden Drogen und Rohſtoffe werden an die in de

Merkblättern angegebenen Stellen weitergeleitet . N
Ein „ Zuviel “ beim Einernten iſt nicht zu befüneebei Rohſtoffen für Nahrungs⸗ und Genußmittel un

Erſatzſtoffen für dieſe unbedingt nicht und bei den a
91meiſten Drogen ebenfalls nicht . Die Natur hat ſchchtdafür geſorgt , daß die Schätze der Pflanzenwelt nicht

über alle Gegenden unſeres Vaterlandes , gleichmäßigverteilt ſind . Vielen Gegenden fehlen Kamillen , ande f
zur Harzung geeignete Waldungen ; wiederum RateGegenden , deren Pilzreichtum wenigſtens bis zum Kriennicht genügend gewürdigt wurde . Nur gering iſt,
Zahl der Drogen , die jährlich erneuert werden 5die allermeiſten ODrogen ſind auch im folgenden Ja

4noch gut und wirkſam . Schließlich kann eine gar 55reichliche „ Ueberernte “ in einzelnen Produkten dem 5freundeten Auslande überlaſſen werden ( als „ Kompe
ſationsware “) . derMan wird einwenden : „ Wozu dies alles , de
Krieg muß doch endlich bald aufhören . “ lenweiß dies aber niemand in Deutſchland , einem fau 55Frieden wird nach den unermeßlichen Opfern kein eriDeutſcher zuſtimmen , und ſelbſt wenn der Krieg zu 3aufhörte , wären die Maßnahmen nicht vergeblich .

8Munitionsfabriken werden gleichfalls nicht am Tage 75
Beginns der Friedensverhandlungen ihre Tätigkeit 995ſtellen . Deutſchland hat aber auf dem in Rede ſtehende
Gebiete noch große Aufgaben zu löſen .

Im vorſtehenden iſt nur einiges hervorgehehoben ,
das für die hier gegebene Anregung ſpricht , wozu no
die nur in engen Grenzen ſchwankende Preisfeſtſetzunnkäme . Alles ſpricht dafür , daß der Vorſchlag , 11auch vielleicht mit kleineren Abänderungen , zum
führen wird und muß . Das Gelingen hängt weſent

0von praktiſch brauchbaren Merkblättern 2die ſich nicht nur auf die Aufführung der Namen 80

ſammelnden Pflanzen und Gegenſtände ( und ihrer
daswechſelungen ) beſchränken dürfen , ſondern ſachgemäß

18Trocknen , Anleitungen zur Aufbewahrung , den Biiffrnu . a . in klarer , leicht verſtändlicher Form bringen müff 0Selbſtverſtändlich wird ſich die Ernte , wo
1und angebracht , auch auf Kulturen erſtrecken . 2

1Schulen müſſen über die geſammelten Stoffe und
Mengen Buch führen und die erzielten Ergebniſſe de

5leitenden Ausſchuſſe mitteilen . So kämen wir zu 9Beſtandsaufnahme der Pflanzenſchätze Deutſchlands - .
70einem Ausrotten der Pflanzen muß in den Merkblätte

ebenfalls gewarnt werden , auch in dieſer Richtung
ausführliche Einzelangaben erforderlich . Sind die Mer

tblätter , die übrigens noch im Laufe des Sommers ergeenwerden können , gut abgefaßt , ſo iſt der Erfolg ſichergeſte
zum Wohle des Vaterlandes , während den Schülern un

Schülerinuen im Unterricht kein Nachteil erwächſt .

Mit Sicherheit



Vermiſchte Nachrichten .

Die Sporenzahl der Pilze .

welche ungeheure Fortpflanzung⸗möglichkeit
die Pilze eigentlich

haben , dafür mögen einige Beiſpiele zeugen . Ein Champignon pro —

duziert ungefähr 2000 Millionen Sporen , ein Coprinus comatus etwa

5000 Millionen , ein Polyporus Squamosus gegen 1000 Millionen und

eine andere Art , die Lycoperdon Giganteus genannt wird , ſogar ſieben

Billionen . Aber die Natur treibt mit den Sporen eine ungeheuere

Verſchwendung , und nur wenige nhaben Ausſicht , zur Entwickelung zu

kommen . Aus einer Billion Sporen von Polyporus Squamonn ; ent⸗

wickelt ſich vielleicht ein einziger Pilz . Die, Sporenmaſſen ,die dieſer

Dilz in einem Gewächshäuſe ausſtreute , erfüllten wolkenartig die Luft
Die Dauer der Sporenausſtreuung iſt verſchieden . die währt bei den

verſchiedenen Arten einige Stunden bis 16 Cage . viele Pilze , die

monate⸗ oder jahrelang trocken aufbewahrt wurden , können durch

Anfeuchten wieder belebt werden , und der Sporenfall beginnt dann

von neuem .

Erſatzmittel oder Wildgemüſe 2 Einer , der es wiſſen

muß , der Stadtchemiker Dr Loock in Düſſeldorf , hat kürzlich einen

Vortrag über Erfatz-Lebensmittel gehalten . Dabei iſt wieder mancherlei

Intereſſantes , aber weniger Appetitliches für die Verbraucher erörtert

worden . Wenn z. B. Loock mitteilt , daß von einem Düſſeldorfer Fab⸗

rikanten 50000 Uilogramm Kreide zu Puddingpulver verarbeitet
worden ſind , ſo wird es dem ohnehin genug gequälten Menſchen der

Kriegszeit gewiß nicht beſſer . Oder man vernimmt , wie Ei⸗Erſatz

und Milch⸗Erſatz einer Kur mit Waſſer und Kreide unterzogen werden ,

ehe ſie gebrauchsfähig und profitfähig ſind , ferner , daß gipshaltiges

Holzmehl und gemahlenes Holz zu einem richtiggehenden Marmelade —

pulver gehören , dann kommt einem der Glanz der Kriegszeit erſt

richtig zum Bewußtſein . Das ſind ja freilich keine Neuerſcheinungen

mehr , ſondern dieſe Dinge zählen zu den dauernden Mitteln der

Kriegsgewinner . Beinahe 4 Jahre hat ſich der Schwindel ausbreiten

und das ganze Fundament der Kriegswirtſchaft überwuchern können ,

ehe ernſthaft verſucht wurde , ihm den Boden zu entziehen , wie es

jetzt durch eine Verordnung betreffend der Konzeſſtonierung der Erſatz⸗

mittel geſchehen ſoll . Ungezählte Millionen aus den Taſchen des

Volkes mußten erſt in dieſem Sumpfe verſchwinden , ehe man daran

ging , ihn trocken zu legen . Da gibt es noch konſervativ angelegte ,

oberflächliche , bequeme Menſchen , die den Nährwert unſerer lebenden

natürlichen , unverfälſchten Wildgemüſe , oder doch dem der Gartenge⸗

müſe offenbar gleichzuſtellen iſt , beſtreiten und die Sammlung und

Verwertung desſelben ablehnen , weil es das Vieh und die Eſel freſſen ;

die aber den obigen , für den menſchlichen Körper ſchädlichen Miſt

ohne jeden Nährwert mit überlegener Miene um ihr ſauer verdientes

Geld ſich anhängen laſſen . O sancta simplicitas ! asinus ſage ich.

autut ein ZSdaldòdbeſitzer das Einſammeln vorr

Beeren und Vilzert verbieten . Fu dieſer Frage können

wir auf Grund von Mitteilungen der Miniſterial⸗Forſtabteilung an⸗

führen , daß in Bayern die Beeren⸗ und Pilzernte ſowohl in den

Staats⸗ wie in den Gemeinde - und Privatwaldungen von alters her

freigegeben it Es iſt auch dem sammeln der Beeren und Pilze in

Bayern noch nie ein Hindernis in den Weg gelegt worden . Selbſt
die Geſetzgebung hat dieſe Frage nicht berückſichtigt , denn das Forſt⸗

eſetz enthält keine Beſtimmung über das Sammeln von Beeren und

Pilzen in wäldern : dieſe wurden demnach ſtets als freies Gut be⸗

Nur eine Beſchränkung iſt im Forſtgeſetz enthalten , die beim

trachtet .
Sammeln von Beeren un

befugte Betreten künſtlicher Ausſaaten oder Pflanzungen : dieſe Kulturen

zu betreten iſt unter Strafe und Erſatz des verurſachten Schadens

verboten . Bei umfriedeten wäldern iſt zu unterſcheiden, ob das

Beſitztum ähnlich wie ein Garten vollſtändigeingefriedet iſt oder ob

oͤffentliche Core in den umfriedeten Wald führen im erſteren Falle

iſt infoige der Abſperrung die Beeren⸗ und Pilzernte Eigentum des

Waldbeſttzers , im anderen Falle iſt dieſe Ernte frei . es

im freien Preußend

PVorſicht mit offenen Tabalispfeifen . Die meiſten

der in des Heit rge Erſatztabake binterlaſſen auch bei

feſtem Stopfen in der Pfeife eine ſo außerordentlich lockere Aſche, daß

ſie namentlich beim Rauchen im Freien bei windigem Wetter zündende

Funken an die Umgebung abgibt . Die Raucher werden daraufauf⸗

merkſam gemacht , größte Vorſicht walten zu laſſen , und womöglich
nur Pfeifen mit Deckeln zu verwenden . Leider haben die jetzt meiſt

nannten Shag⸗Pfeifen , dieſe
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d Pilzen in Betracht käme , das iſt das un⸗

Iflartzt keine Sträucher , nur um etwas zu pflanzen .
An der Stelle , an welcher der gleichgültige Strauch ſteht , kann auch

ein nützlicher Fruchtſtrauch ſtehen . So pflanzen viele nutzloſe

Sträucher an zur Bekleidung von Mauern , unſchönen Stellen , Kom⸗

poſthaufen uſw . Warum nicht gute Fruchtſträucher ? Eine Jasmin⸗

laube iſt ja herkömmlich poetiſch , aber in einer Laube , die von

Sauerkirſchen , Himbeeren oder Johannisbeeren gebildet wird , ſitzt es

ſich doch ebenſo ſchön . Beim Beſuche einer Schrebergartenanlage fand

ich ſämtliche Lauben mit Feuerbohnen bepflanzt ; das ſah reizend aus

und war jedenfalls der Kriegszeit beſſer angepaßt , als⸗die einjährigen

Winden , welche die Lauben einer Nachbarſiedlung zierten . Jedes

Pfund Hülſenfrüchte , welches wir ſo erzielen können , iſt Gold wert ,

und jedes Pfund Beeren iſt uns in der Kriegszeit darauf wohl noch

willkommen . Alſo verbinden wir , wenn möglich , das Nützliche mit

dem Schönen .

ie Hammlung vornt Obſtiernen zur Per ewinn⸗

ung hat auch im vorigen Jahre wieder durchaus bea teuswerte

Erträge geliefert . Das Miniſterium des Innern hat daher angeordnet ,

daß ſie auch in dieſem Jahre durchgeführt und noch weiter ausgebaut

wird . Die bei Konſerven⸗ und Marmeladenfabriken anfallenden Gbſt⸗
kerne werden auch heuer wieder in dieſen Betrieben unmittelbar erfaßt

werden . Für Erfaſſung aller ſonſt in Baushbalten , bei gewerblichen

Verbrauchern , vor allem in Gaſtwirtſchaften und Uonditoreien , An⸗

ſtalten uſw . anfallenden Kerne ſind Grtsſammelſtellen und Baupt⸗

ſammelſtellen zu errichten . Hu ſammeln ſind die Kerne von Nir⸗

ſchen , Pflaumen , Zwetſchgen , Amarellen , Mirabellen ,

Keineclauden , Aprikoſen , dann von NMürbis , von Sitronen

Apfelſinen ( Orangen ) . Für jeden Kommunalverbandsbezirk iſt

umgehend mindeſtens eine Grtsſammelſtelle zu errichten .

Lindenblütentee . Allgemein gilt ein Tee von Linden⸗

blüten für ein alterprobtes blutreinigendes und ſchweißtreibendes

mittel ; doch ſind die ſchützenden Deckbläctter zu entfernen , da

dieſe nur zuſammenziehende Eigenſchaften beſitzen , während die grün⸗

gelben , wohlriechenden Blüten neben eiſengrünen Gerbſtoff , Gummi ,

etwas Atheröl reich an Fucker ſind . Letztere müſſen nach dem Sammeln

im Schatten gedör rt und beim Gebrauch mit ſiedelnden Waſſer

angebrüht werden Es empfiehlt ſich den Tee länger ſtehen zu leſſen ,

wodurch er eine ſchönere Farbe erhält und kräftiger wirkt Mit

Fucker oder Bonig oder milch vermiſcht kann man den denſelben

ſtatt eines anderen Aufgußgetränkes ſogar jeden Morgen genießen .
Wilh . Wölkerling .

Pflanzen⸗Monats⸗Kalender.
Im Monat Mai

vorkommende Pflanzen und Kräuter .

Mai : Zu Gemüſe und Salat : Ackerſenf , Adlerfarn , Barbarakraut ,

Bärenklau , Beinwell , Berberitzenblätter , Bibernelle , Bocksbart ,
Brunelle , Brunneukreſſe , efeublättriger Ehrenpreis , Engelswurz ,

Erdbeerſpinat , Ferkelkraut , zurückgebogene Fetthenne , Gänſediſtel ,
Gänſefingerkraut , Geißfuß , Gilbweiderich , Glockenblume , Gun⸗

delrebe , Bauhechel , Guter Beinrich , Hederich , HBellerkraut, Birten⸗

täſchel , Huflattich , Kerbel , Ulette , Anöterich , Kohldiſtel , Kümmel ,

Leimkraut , Löwenzahn , Lungenkraut , Malven , Männertreu ,

Melden , Nachtkerze , Naätternkopf , Ochſenzunge , Paſtinak , DOeſti⸗

lenzwurz , Pfeilkraut , Olatterbſe , Portulak , Reinkohl , Raps ,

Sauerampfer , Schafgarbe , Schaumkraut , Sonnenblume , Spir⸗

ſtaude , Taubneſſel , Waſſerehrenpreis , Wegerich , Weidenröschen ,

Wieſenknopf , Hichorie , Sieſt .

Zu Tee : Birken⸗ Brombeer⸗ , Erdbeer⸗ , Heidelbeer⸗ „Him⸗

beer⸗ Virſchen⸗Preißelbeer-, Ulmenblätter , Ehrenpreis , Rollunder ,

und Traubenhollunder ( Blüten ) , Thymian , Waldmeiſter , Unaben⸗

kraut ( Sago ) .
Zu Gewürzen : Gemeiner Beifuß , Eberrante , Unoblauch⸗

hederich , Salbei,Sauerampfer , Thymian , Wermuth .

ſelblume , Stiefmütterchen , Taubneſſel .

Helfer⸗ und Sammeldienſt der Jugend .

Mai : Hilfeleiſtung bei der Beſtellung der Felder und Härten ,

Pflanzen von Erbſen , Bohnen , Steckrüben , Erdkohlraben , Kar⸗

toffeln uſw . Verziehen der Rüben , Ausjäten von Unkraut .

ebräuchli kur lzpfeifen , die ſoge
Ebrirheericnön Abel

chutzes unſerer Ernte dc. iſt

Einrichtung nicht . In Anbetracht des 8

Vorſicht dringend geboten .

Hacken der Rüben und Kartoffeln . Wenn erforderlich Gewinnung

Fu Arznei : Hollunder , Huflattich , Schachtelhalm , Schlüſ —



von Beide , Moos uſw . im Walde als Streu . Sammeln der 8. Heilmittel ; 9, Oel ; 10. Waſchmittel : u. Mehl ; Verzeichnis Relg
wildwachſenden Gemüſepflanzen . Sammeln von Teekräutern . wichtigſten Wildgewächſe .Weinberg : Unkraut jäten , Bebenſchildläuſe , Weinbergſchnecke , verwendung von Wildgemüſe . I. Allgemeine Regeln F1Spyingwürmer und Rebſtecker bekämpfen . Heuwurmmotten Zubersitung . II . Nochvorſchriften für Wildgemüſe als

Subven, Kdncfangen . — Sammeln von Arzneipflanzen . Erforderlichenfalls Tunken , Salate , Brotbelag , Das Haltbarmachen von Wildgemüſe diSammeln der Maikäfer . Entfernung der Berbſtzeitloſe von [ DSörren .
5

den Wieſen .
chten zuB. Verwendung von wildwachſenden Beeren und Fräcß SaftSuppen , Tnunken , Kompott uſw ! , Marmelade und mus , Gelee u. 5

Büehe wſehau .
5
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E. herrmann , Wilzkochbuchh . à4mwvermehrte Auflage .Preis 20 Pfg Derſelbe : Kücthe Ser Wildgemüfe , 38 Seiten . A.
Preis 60 Pfg Verlag , C. Beinrich Dresden .

7
8 — 3 wertbarMatratzenfüllung als Tee , Taback oder Dörrgemüſe W

ö
e. Kaffec⸗Erſatz ; iſt zu verkaufen .
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Wir ſuchen

Vertrauensleute
die als Sammelſtellenleiter für uns gegen guten Verdienſt

tätig ſein wollen und das Sammeln und Aufkaufen von
N N 1Wildfrüchten , Pflanzen , Sämereten uſw . beſorgen . Man

fordere Auskunft und Druckſchriften .

Groß⸗Berliner Wirtſ chaftsſtelle für pflanzl . Wild⸗

gut , e. G . m . b. H. , Berlin⸗Schöneberg , Vorbergſtr . 4 .
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Das verbreitetſte Werk über Vitze
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Ickau .Die Küche der Verlag örster & Borries , IIick

Michael ,
ührer für
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Wild⸗Gewüchſe.
bee Beudende ele , Pizireunde
5 e dot mit nalürmahren . farbigen Abbilbungen .
Naushaltungslehrerin ,

15und Emil Herrmarin . Buchausgabe K: 5 JOberlehrer in Dresden . 10,½5 em , mit 545 Pi 380f2 ( 164 eßbare ) . 1 55

einzeln käuflich für .
5Preis 60 Pfg . Volksausgabe S40 Fierbei portofreier Suſendung Gruppen und

Text 204
durch

ln mit 76ö
Tafelausgabe At 3 Tafeln minie⸗

Dů uchbhandtung Pilzgruppen u. 0 15⁵ 3e 1 Tafelausgabe D : 2 Tafeln mit⸗Au gu ſt Henning , der wichtig . Pilheruppen
l 1Nürnberg . Ausführliche Angaben koſtenles⸗

S

70 — 7 2 7—＋ enMorchelvergiftung . Als Spar gelpilze wird in Bayern in
W1 l82 0 5 4 Gegenden die Stinkmorchel , Phallus impuclicus bezeichnet . Hber61% wei treffliche , erprobte und liebe Vüchelchen ſind es die Fichtenſpargel hogotroea hypogitys , welcher ſich von dem 04 0wir hier zu beſprechen haben . Der Verfaſſer iſt ja unſeren Leſern [ der Pilze nährt . Sonſt iſt mir unter dieſer Bezeichnung kein 3ſchon vom „ Pilz⸗ und Kräuterfreund “ bekannt und einem Großteil 8

7 N1 222 3 8 1147 ‚ umalis ,welches uns in neuer Auflage vorliegt . Wertvoll vermehrt — 45 .. Seidel , Lugknitz . Der eingeſandte Pilz iſt kol. enhäuſtKezepte — mit Anhang , die fettarme und ſettloſe Pilzkriegsküche . ] Winterlicher Porling , bei uns an Stöcken von Laubbäume

95 185 98 itterlinge hal⸗
viel ſagen , hieße Eulen nach Athen tragen . — Leider noch weniger Ricken ) oder Schild⸗Rötling ( nach Michael 5, 505 . ) zaittesteneiſt die lüche der Wildgemüſe . Gleichfalls ein äußerſt brauch - nur weiße oder farbloſe Sporen . Ein ſämtliche Porlinge enthbares und preiswertes Bändchen .

5 5 ni zork arr . immt der
ſehr knapp und ließen ſich noch um manches gutes Rezept vermehren , [ein Dadenikum für Pilzfreude heraus . Beſtellungen nimn

Mitarbeit .aber um den Preis iſt an Inhalt z. §t . eben nicht mehr zu bieten . [ und Uräuterfreund entgegen . Beſten Dank für bisherrge 2Die Kezepte ſind ohne Ausnahme gut

V wir das Inhaltsverzeichnis , ausdem die Mannigfaltigkeit der Schrift zu erſehen iſt . Wie das

Angelegentlichſte und Wärmſte zur Anſchaffung empfehlen :

5,Hum Eikochen als Kompott und zu Säften ; 6. Tee ;

dient der Nevbreituinng Ser Naäturerkenmtnis durch
einiwandfreie Darbietung der modernen

der Wiſſenſchaft .
Er fordert tendenzloſe Forſchung und Beachtung der Grenzen

Gebiete der Weltanſchauung erklärt er , daß Naturerkenntnis
und Gottesglauben durchaus vereinbar ſeien Eine lediglich

ſichtigung der Geiſteswiſſenſchaften und religiös - ethiſcher Werte
bleibe ſtets einſeitig und unzulänglich . — „ Gebt der Natur —

der Religion gebührt ! “ — Alle dieſen Grundſätzen zuſtimmenden
Naturfreunde werden gebeten , dem Bunde beizutreten . Von

geltlicher Bezug der illuſtrierten Monatsſchrift „ Zlnitere Welt⸗
zu , bei einem Jatzresbeitrag von 3 Mi . erfolgt auf

ſchrift „ ür Naturfreutide “ . Aufruf des Bundes , Ver⸗
lagsverzeichnis , Probenummern , Werbematerial koſtenlos . An⸗

( für Württemberg in Stuttgart , Cottaſtr . 3) oder bei der
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—781 verlag von A. Benning jr . , Druck von Frledr . Beißwanger , be

Opp . , Dresden . Beſten Dank für die mitteilung de

A. Bg⸗
1 0 45 bekannt .ſicher auch ſchon von früher , nicht zuletzt durck das Pilzkochbuch ,

5
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Ueber den Wert dieſer ganz trefflichen , grundlegenden Pilzküche [ Der roſablättrige Pilz iſt Entoloma » lypeatum Frühlings⸗R 398

tEinige Kapetel ſind zwar etwas [ Buch iſt bis jetzt nicht vorhanden . Von Pfarror Ricken kommt demh chſt

und hübſch zuſammengeſtellt .— Im Nachſtehenden bringen

c
LPilzkochbuch können wer auch ſie , allen Intereſſenten nur auch das Kräute : Bumorv .

1. Gemüſe ; 2. Suppenkräuter ; 5. Salatkräuter ; a. Gewürze ;

Keplerbund

Forſchungsergebniſſe .
Er vertritt die umbodinigte Freiheit

zwiſchen Naturwiſſenſchaft und Naturphiloſophie . Auf dem

auf Naturwiſſenſchaft aufgebaure Weltanſchauung ohne Berück⸗

wiſſenſchaft , was der Naturwiſſenſchaft , und de Religion , was

5 Al . Zahresbeitrag an ſteht den Mitgliedern unent⸗

Wunſch die unentgeltliche Fuſtellung der illuſtrierten Monats⸗

meldungen bei einer Buchhandlung , Ortsgruppe , Landesverband
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ide in Nürnberg .
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