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Der „ Nauchblättrige Schwefelkopf “
( Hypholol apnoides )

— ein wichtiger Pilz für unſere Ariegsernährung —

ſowie unſere hauptſächlichſten Schwefelköpfe und

Schüpplinge .
Von Oberlehrer D. Herrfurth , öffentliche Pilzbeſtimmungsſtelle

für Stadt und Kgl . Amtshauptmannſchaft Stollberg .

In allen möglichen Weiſen iſt in den Kriegsjahren der

Ruf erklungen : „ Sammelt Pilze zur Milderung unſeres

Nahrungsmangels in der Kriegszeit zum Erſatze für das

fehlende Fleiſch ! “ Wohl rechtfertigen Schmackhaftigkeit
und Nährwert der Pilze dieſes Beginnen , aber immer und

immer wieder wird da die Gegenrede laut : „ Was nützen

uns die Pilze , wenn es uns an Zutaten zur Zubereitung ,

an Butter , Fett oder Speck , ja jetzt auch an Kümmel , Pfeffer

und Peterſilie fehlt ? “

Das iſt ja leider eine bedauerliche Wahrheit , daß die

geringen Mengen an Speck , Fett und Butter nicht reichen ,

um ſie öfter zur Zubereitung von Pilzen Zu verwenden und

ſo reichlich , wie dies in Friedenszeiten geſchah . Iſt es denn

aber wirklich notwendig , ſie mit Butter oder Speck zuzu⸗

richten , damit ſie ein ſchmackhaftes Gericht liefern ? Wer das

glaubt , der kaufe ſich die ſehr empfehlenswerten billigen
Pilzkochbüſher von Herrmann oder Gramberg ( beide

durch den Verlag dieſer Pilzzeitung zu beziehen), und er

wird bald eines Beſſeren belehrt ſein . Erſteres Buch ent⸗

hält einen beſonderen Abſchnitt : „Fettarme und fettloſe

Pilzgerichte ( Kriegsküche ) . Der Kümmelnot wäre leicht zu

ſteuern durch eigene Sammeltätigkeit in der Natur , da er

wildwachſend wohl überall zu finden iſt . Peterſilie kann

ſich jedermann in irgend einem Winkel oder

Plätzchen ſeines Gartens ſelbſt ausſäen oder im Notfalle
auch in Blumenäſchen am Fenſter ſich heranziehen . Pfeffer
aber mag man getroſt entbehren , denn er iſt mir für un⸗

ſere Verdauungsorgane ein ſehr ſchädliches Gewürz . Wer

aber das Brennen des Pfeffers durchaus nicht entbehren

will , weil er ſeine Geſchmacksnerven a

Rauchen zu ſehr abgeſtumpft hat , nun , der kann ſelbſt für

unbenutzten

vielleicht durch das

von einer kleinen Menge Pfefferröhrlinge , roter Täub⸗

linge , Pfeffermilchlinge oder büiſchliger Schwefelköpflinge ,

on weldh letzteren ich in „ 7 . 12 h in Noſonderen

reden will . Können wir ſomit Butter oder anderes Fett

zur Pilzbereitung entbehren , ſo gilt es aber wohl faſt bei

allen Pilzarten , daß man dann Mehl oder Eier unbe —

dingt haben möchte . Und Mehl und Eier ſind doch

gleichfalls nicht im Ueberfluſſe uns zugemeſſen . Aber dieſe

Klage fällt ohne weiteres für den , der den obengenannten

Pilz , den „ Rauchblättrigen Schw efelkopf “ ,

kennt und ſammelt .

Dieſer Pilz wächſt das ganze Jahr hindurch , ſo lange der

Boden froſt⸗ und ſchneefrei iſt , und iſt vom Sommer bis zum

Spätherbſte in dichten Büſcheln in ſolchen Maſſen an Nadel⸗

holzſtöcken oder auf dem Nadelboden , auf kleinen Baum⸗

würzelchen in Fichtenwaldungen zu finden , daß man zur

Hauptvegetationszeit unter einigermaßen günſtigen Witte⸗

rungsverhältniſſen ihn leicht zentnerweiſe einſammeln kann .

Ich erntete mit meiner Familie — bei zwei Erwachſenen

und drei Kindern — einſt eine kleine Waldſtelle ab . Wir

pflückten da an zwei aufeinander folgenden Nachmittagen

in je 2 Stunden insgeſamt einen vollen Zentner dieſer

Pilze und hatten in dieſer Zeit ſie auch gleich tadellos zur

Zubereitung gereinigt und zugeputzt , ſodaß ſie zu Hauſe

bloß noch zu zerſchneiden und dann zum Genuß zuzubereiten

oder zu trocknen bezw . zu ſteriliſieren waren . Und in ähn⸗

lichen Mengen habe ich dieſen Pilz ſehr oft gefunden , ob⸗

wohl hier eine ſehr bevölkerte , induſtriereiche aber nicht ge⸗

rade ſehr waldreiche Gegend iſt und hier der Wald ſtändig

von Pilzſuchern ſehr durchſchwärmt wird . Es iſt daraus

zu erſehen , daß dieſer Pilz ähnlich dem bekannten Halli⸗

maſch in großen Maſſen wächſt , daß aber andererſeits das

Volk dieſen Pilz noch nicht genügend kennt oder würdigt ,

oder zum Teile ſich immer noch aus Aengſtlichkeit ableh⸗

nend gegen dieſen Pilz verhält ; denn ich habe , eine etwaige

Beeinträchtigung meiner eigenen Ernten nicht achtend ,
keine Gelegenheit verabſäumt , in Schule und in Aus⸗

ſtellungen auf dieſen dankbaren Pilz aufmerkſam zu machen .

Das außergewöhnliche Verdienſt dieſes Pilzes iſt , daß

den Pfeffer im Reiche der Pilze Erſatz finden durch Zuſatz er uns ſehr wohlſchmeckende Gerichte liefert , ohne jede Zu⸗
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tat — mit Ausnahme des Salzes — ja , daß man dem

Pilzgerichte noch eine beträchtliche Menge ſeines wie fein⸗
gewürzte Fleiſchbrühe ſchmeckenden herauskochenden Saftes
entnehmen kann , um damit ſchmackhafte Suppen herzu⸗
ſtellen oder ihn zu Pilzextrakt einzudicken . Doch , bevor über
die Zubereitung ich das Nötigſte ſagen will , möge der Pilz
ſelbſt erſt näher beſchrieben ſein und genau dargelegt wer⸗

den , wie man ihn von ſeinen Doppelgängern unterſcheiden
kann .

Wohl jeder Pilzfreund hat hier und da im Garten oder
im Walde die mächtigen Büſchel der bis zu 5 oder 6 Zenti —
meter breiten Pilze geſehen , ſiehe Bild S . 49 in Dr .

Schneggs „ Die eßbaren Pilze “ , die ſo ſtark ſchwefelgelb bis

grünlich ausſehen und die ſo mächtig bitter ſchmeckten , wenn

man ſie koſtete . Ich meine den „ Büſcheligen Schwe —
felkopf ( Hypholoma faskulare ) ( farbige Bilder : Mi —

chael J, 60 und Ricken Tf . 65/1 ) , der in den meiſten Pilz —
büchern noch giftig oder verdächtig verzeichnet wird . Nun ,
ſein ungemein bitterer Geſchmack , den man lange Zeit nicht

aus dem Munde verliert und der ſelbſt auch nach dem Ko —

chen des Pilzes zurückbleibt , lockt uns ſchwerlich zum Zube —
reiten und Genießen an . Doch iſt er deswegen keinesfalls
giftig , denn ich kenne hierorts eine Familie , die , einwand —

frei nachgewieſen , dieſe Pilze mit Vorliebe ſammelt und

ohne jeden Schaden genießt , der die verbleibende Schärfe im

Geſchmack , wie ſie ſelbſt erklärten , nur Erſatz für den feh —
lenden Pfeffer biete . Doch , die „ Geſchmäcker ſind eben ver⸗

ſchieden “ ſagt eine alte Volksredensart . Ich ſelbſt verzichte⸗
gerne auf dieſen „ Genuß “ . Aber ich mag dieſen Pilz
auf Grund der vorigen Tatſache nicht als giftig be⸗

zeichnen , um die Sammler nicht unnötig zu ängſtigen , wenn

ſie einmal einige ſolche Pilze anſtatt des ſehr ähnlichen rauch⸗

blättrigen Schwefelkopfes aus Verſehen einſammelten . Ich

bezeichne ihn nur als „ unſchmackhaft , wéjl zu

ſcharf und bitter . “

Dieſem büſcheligen Schwefelkopfe nun fieht der rauch —

blättrige Schwefelkopf ( Ricken

ähnlich . Er wächſt genau in ſolchen Büſcheln ( „ büſchelig⸗
raſig “ ſagt Ricken ſehr bezeichnend ) , nur daß er nicht wie⸗

jener auch auf raſigem Erdboden und auch nicht auf Laub⸗

holzſtöcken zu finden iſt , ſondern nur auf Nadelholz⸗
ſtiimpfen und deren Wurzeln . Geſtalt und Größe

iſt auch bei beiden Pilzen völlig gleich . Aeußerlich unter⸗

ſcheidet faft nur die Farbe dieſe beiden Pilze , in manchen

Altersſtufen von oben geſehen nicht einmal dieſe . Im
Buchenwalde fand ich den biüiſcheligen Schwefelkopf ganz

beſonders zum Verwechſeln dem rauchbl . Schw . ähnlich . Den

büſcheligen Schwefelkopf erkennt man an ſeinenr meiſt
ſchwefelgelben Ausſehen in allen Teilen mit einem ſchwachen
Anfluge ins Grünliche . Die Lamellen werden ſchmutzig
grümlich . Die Mitte des Hutes wird meiſt fuchſigrot . Der

rauchblättrige Schwefelkopf hingegen ſieht mehr ocker⸗

gelblich aus , in der Mitte der Oberhaut wird er roſtgelb⸗
lich bis roſtrot .
einem Teile einen ſchwefligen bezw . einen

ins Grünliche neigenden Farbton . Der Stiel ,
oben blaß , ockerfarbig wird nach unten zu roſtfuchſig und iſt
faſerfleiſchig und hohl . Von der ſchwachen Oberhauthülle
( Velum ) iſt nur bei ganz jüngeren Pilzen etwas unter dem

Hute zu ſehen , am Stiele bleibt aber keine Spur zurück .
Die Lamellen ſind bei jungen Pilzen ganz hell , bei älteren

aber werden ſie rauchgrau bis ſchwärzlichbraun zur Zeit der

Sporenreife . Das Fleiſch iſt faſt weiß mit ſchwachem An⸗

fluge ins Ockergelbliche . Es ſchmeckt angenehm und hat

Tf . 65/½5) ſehr

niemals eine Spur von Bitterkeit . Da beide

Arten von Pilze , wie bereits erwähnt , in manchen Fällen ,
nicht nur dicht neben einander wachſen , ſondern auch ſelbſt
vom tüchtigen Pilzkenner ſchwer von einander zu unter⸗

ſcheiden ſind , weil der grünliche Schein bei jungen Exem⸗
plaren des büſcheligen Schwefelkopfes ſchwey zu erkennen iſt ,

ſo iſt dann die Koſtprobe das einzige und letzte
ſichere Unterſcheidungsmerkmal . Man

unterlaſſe alſo in Zweifelsfällen hier ge⸗

nau wie bei den Täublingen die Koſtprobe
niel Es empfiehlt ſich da aber , um den läſtigen nicht wei —

chen wollenden bitteren Geſchmack aus dem Munde wieder
los zu werden , etwas Brotrinde zum Kanen oder wer ſo glück⸗
lich iſt , Zucker zu haben , dieſen zum Genuß hinterher bereit
zu halten . Da verſchwindet der bittere Geſchmack ſofort
wieder . Den rauchblättrigen Schwefelkopf als „ geruchlos “
zu bezeichnen , iſt nicht richtig , denn er hat einen angeneh⸗
men Geruch und zwar einen würzigen Holz⸗ bezw . Pilzge⸗
ruch . Derſelbe iſt beſonders ſtark in getrocknetem Zu⸗
ſtande des Pilzes , denn ich rieche die eben vor mir liegende ,
ſchon eingetrocknete Pilzaruppe dieſer Art trotz meines in⸗

folge Krankheit nur noch ſchwachen Geruchsorganes beim

Niederſchreiben dieſer Zeilen ganz deutlich ſchon aus eini⸗

ger Entfernung .
Beim Suchen nach dem rauchblättrigen Schwefelkopf

fand ich vielfach ſchon abgeerntete Plätze , aber die vollſtän⸗
dig ſtehen gelaſſenen Stiele zeigten noch , welcher Reichtum
an Pilzen daſelbſt vorhanden geweſen war : ſie zeigten mir
aber auch , welch ein Verſchwender der Sammler war . Er

ließ die Stiele ſtehen , weil ſie , wenn der Pilz nicht mehr
ſehr jung iſt , ziemlich hart ſind . Sie ſind aber trotzdem ſehr
wohl zu verwerten . Man ernte alſo die Stiele mit ein ,

aber man verwerte ſie beſonders . Man kann ſie mit dem

Wiegenmeſſer ſo fein wie möglich wiegen oder man trocknet

ſie ſcharf ein , zuletzt durch Ofendarre und zerreibt oder zer⸗
ſtößt fie dann zu Pilzpulver . Bei Suppenbereitung fügt
man einen genügenden Teil dieſes Pilzpulvers oder der

klargewiegten Stiele bei , und die Suppe iſt dadurch fein ge⸗
würzt und zugleich mit wohlſchmeckender Einlage verſehen .

Aber niemals zeigt er in irgend0

Fleiſchbrühe iſt durch dieſe Einlage vollſtändig erſetzt .
Die Hüte dieſer Pilze kann man nun verſchieden zube⸗

reiten . Man ſchneide ſie nicht zu klein — zumeiſt genügt
ein Halbieren — waſche ſie und ſetze ſie nach Abgießen des

Waſchwaſſers, nur mit etwas Salzzuſatz nach Bedarf , in

einem Topfe an . Es iſt vollſtändig unnötig , irgend ein
anderes Gewürz oder eine andere Beigabe zu geben. Die

Pilze geben von ſelbſt ein feinwürziges ſchmackhaftes Ge⸗
müſe in wohlſchmeckender Brühe . Als Zukoſt zu Salzkar⸗
toffeln, Kartoffelmus und anderen Speiſen oder auch

5 jede weitere Zukoſt werden ſie ſicher ſehr bald vielLiebhaber finden. Selbſtverſtändlich vertragen ſie auch jede
andere Zubereitung nach den Rezepten der vorgenannten

Pilzkochbücher , aber dieſe hier zu geben iſt nicht mein Ziel ,
da ich nur zeigen will , wie uns dieſer Pilz feine Gerichte
bei der einfachſten Zubereitung ohne ſchwer zu be⸗

ſchaffende Zuſätze bietet . Möchte dieſer Reichtum des

Waldes überall bald voll ausgenützt werden ! MancheKriegsnot würde dadurch gelindert ! Die reichſten Erntengeben die Monate Oktober und November .
aber dieſer Pilz noch einige Verwandte hat , die ihm

ſehr ähnlich ſind, ſei noch einiges über dieſe geſagt.Am ähnlichſten iſt ihm wohl der „ Gelb e Sch wefel⸗
kopf “ ( Michael 1II , 290 , Ricken Tf . 65/3 ) , auch ſtark —riechender Schwefelko pf “ genannt ( nach Ricken
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Nr . 744 Tf . 65/3 und Rickens Vadem . Nr . 1032 ) , Hypholoma

epixanthum . Er wächſt wohl mehr im Kiefernwalde , iſt

aber auch im Fichtenwalde dicht neben dem rauchblättrigen
Schwefelkopf zu finden . Seine Farbe iſt in allen Teilen ,

ſelbſt im Fleiſche und auch in den Lamellen bei jungen

Pilzen eine ſtärker rötlichgelbe , faſt wie verfeuchtet . Das

Michaelſche Bild iſt in der Farbe ſehr gut . Es zeigt jedoch den

Stiel im Schnitte nur als voll , er iſt aber im Alter auch hohl⸗

Michgel nennt ihn verdächtig , doch habe ich einen Schaden

beim Genuſſe dieſes Pilzes , den ich früher für identiſch mit

dem rauchblättrigen Schwefelkopf hielt , nie gefunden . Die

ſehr leicht mögliche Verwechslung dieſer beiden Pilze halte

ich ſomit für ungefährlich . Der ſtarke rettigartige Geruch

des gelben Schwefelkopfes und ſein ganz ſchwach bitterer

Geſchmack ſind aber vielleicht auch genügende Unterſchei —

dungsmerkmale für manchen Pilzſucher .

Eine andere Schwefelkopfart , dem rauchbl . Schw . ſehr

ähnlich , iſt der „ Ziegelrote Schwefelkopf ( Hypho⸗

loma ſublateritium ) ( Ricken , Tf . 65 %2) . Michael bringt in

Band II Nr . 154 eine Pilzgruppe unter dem Namen „ Zie —

gelroter Schwefelkopf “ , doch iſt dieſes Bild ohne Zweifel nicht

dieſer Pilz , ſondern ganz deutlich das Bild des erſtgenann⸗

ten , rauchblätterigen Schwefelkopfes . Der ziegelrote Schwe⸗

felkopf iſt in der Farbe ungefähr ein Mittelding zwiſchen

dem büſcheligen und rauchblätterigen , indem er , beſonders im

Stiel , auch einen ſchwachen Schein ins Gelbgrünliche zeigt .
Sein Hut iſt aber nach der Mitte zu viel lebhafter rot und

zwar ziegelrot , daher ſein Name , und in ſeinem Wachstum

iſt er meiſt viel kräftiger . Der Stiel wird bis 12 m hoch

und bis 12 min dick , in der Mitte meiſt etwas bauchig . Er iſt

hohl wie bei allen anderen vorgenannten Schwefelköpfen .
Die Höhlung iſt aber vielfach ſehr verengt , da die harten ,

holzigen Fleiſchfaſern in der unteren Hälfte innen meiſt wie

wellig zuſammengeſtaucht ſind . Jung iſt der Stiel oft aus⸗

geſtopft . Die Lamellen ſind verhältnismäßig breit , bis

5 mm . Der Hut wird bis 8 em breit . Er iſt in der

Jugend mit dem Stiele durch eine faſt ſeidigfaſerige Hülle

( Velum ) verbunden , die ſpäter am Stiele als ſchwacher ,

ringartiger Anſatz noch einige Zeit ſichtbar iſt . Ueber zwei

junge , ganz ſonderbar gewachſene Pilze dieſer Art berichtet

noch ein anderer Bericht in vorliegender Nummer . Es wächſt

der ziegelrote Schwefelkopf hauptſächlich auf Laubholz⸗
ſtümpfen , doch kommt er zuweilen auch auf Nadelholzſtöcken
vor . Der Geſchmack ſeines dicken Fleiſches iſt ganz ſchwach
bitterlich , doch tut dies ſeiner Eßbarkeit und ſeiner Schmack⸗
haftigkeit keinen Abbruch , denn dieſer bitterliche Geſchmack
verliert ſich beim Zubereiten , ohne daß man das Kochwaſſer
zu entfernen braucht . e , Eee

e 1

Auch ſehr ähnlich dem rauchblätterigen Schwefelkopf iſt
ferner der Moosſchwefelkopf ( Hypholoma polytrichi )
( Ricken Tf . 65/7 ) . Der bei Wünſche zu findende „feuergelbe
Schwefelkopf “ Hyph . pyrotrichum ( Holmsk ) Wird ſicher

identiſch mit ihm ſein . Wie ſchon der Name „Moosſchwefel .
kopf “ ſagt , hat dieſer Pilz einen gans anderen Standort als
der rauchblätterige , hat viel ſchlankeren Stiel und feuergelbes
Ausſehen . Er iſt zweifellos auch genießbar , denn ſein Ge⸗
ſchmack iſt mild , ſodaß eine etwaige Verwechflung mit ihm

ohne Schaden ſein wird .

Zum Schluſſe ſei noch erwähnt , daß die „Schüpplinge
teilweiſe auch viel Aehnlichkeit mit dem rauchblätterigen

Schwefelkopf aufweiſen , ganz beſonders aber das ſogen.
Stockſchwämmchen oder Stockſchüpplins ( Pho⸗

liota mutabilis ) , Michael J, 64 , Ricken Tl. 56/6, Gram —

berg I, 54 . Beide ſind einander ganz ähnlich , ſowohl dem

Wachstume als auch dem Genußwerte nach . Der letztere hat

genaun dieſelben Vorzüge , nur daß er ſchon friſch einen kräfti⸗

geren Geruch hat und zwar muskatartig . Er wächſt aber

ausſchließlich auf Laubholzſtämmen , iſt nach der Mitte des

Hutes nicht ſo rötlich und hat am Rande des Hutes meiſt

einen bis 3 mim breiten durchfeuchteten Rand . Sein Stiel

iſt dunkelbraunſchuppig bis zu dem deutlich ſichtbaren Haut —

ringe . Auch dieſer Pilz iſt das ganze Jahr zu finden . Ende

Mai d. J . ſammelte mein Freund Schädlich , der benachbarte

Pilzbeſtimmungsſtellenleiter in Marbach ( Flöhntal ) 48 Pfd .

dieſer Pilze .
Die übrigen der bekannteſten Schüpplinge , die gleich —

falls auf Baumſtämmen bezw . Baumſtümpfen wachſen , als

„ Sparriger Schüppling “ ( Pholiota ſquarroſa ) ,

Michael II , 169 , Gramberg I, 55 Ricken Tf . 54/3 , „ Flam⸗ —

mender Schüppling “ ( Pholiota flammula ) Mich . II ,

168 , Ricken Tf . 55/5 und „ Krummſtieliger Schüpp⸗

ling “ ( Pholiota curvipes ) , Michael II , 167 , ſind ſchon

durch ihr ſtarkſparrig ſchuppiges Ausſehen und ihre mehr

gleichmäßig roſtgelbe Farbe ſehr leicht zu unterſcheiden —

In den Büchern ſind ſie vielfach als ungenießbar bezeichnet .

Doch ſind alle drei trotz ihres etwas zähen Fleiſches viel und

gern genoſſene Pilze . An Wohlgeſchmack und Verwendbar —

keit köimmen ſie aber den beiden Pilzen , dem rauchblätterigen

Schwefelkopf und dem echten Stockſchwämmchen , nicht

gleich . Sollte ich durch meine Ausführungen allen dieſen

Pilzen zu ihrer vollen Ausnützung neue Freunde gewonnen

haben , ſo hätte ich damit meine Abſicht erreicht .

Die Edelpilzzucht der Stadt Caſſel .
Die Edelpilzzüchtereien der Stadt Caſſel beſtehen

jetzt ſeit einem Jahre . Die Beſichtigung einer kleinen

Muſteranlage im Mylkologiſchen Inſtitut in Hannover
Münden , die im Weſentlichen Forſchungszwecken dient ,

hat die Stadt Caſſel veranlaßt , im Intereſſe der Volkser⸗

nährung , die künſtliche Kultur des Egerlings ( alter deutſcher
Name für Champignon ) , dieſes ſtickſtoffreichen Nahrungs —
mittel auf breiterer Grundlage zu verſuchen .

Der Leiter des Inſtitutes , Herr Prof . Dr . Rich .

Falk hatte in bereitwilliger Weiſe ſeine Dienſte für den

Anfang zur Verfügung geſtellt , bis die allmähliche Ent⸗

wicklung der Anlagen in die Wege geleitet war .

Die künſtliche Champignon - Kultur wird ſchon immer

in Frankreich in großem Maßſtabe betrieben und es

ſind Millionen - Werte , die jährlich von dort nach überallhin

ausgeführt werden . Es war auch bisher notwendig ,

daß Reinkulturen von Paris bezogen werden mußten ,

während ſeit Beginn des Krieges das Mylologiſche

Inſtitut in Münden ebenfalls dieſe Reinkulturen herſtellt
und in begrenzter Weiſe zur Brutbereitung abgeben

konnte , ſodaß während der Kriegszeit , durch den Ausfall
von Paris , der Bezug von Reinkulturen nicht ganz auf⸗

gehoben war . Zur guten Entwicklung der Caſſeler Anlagen
hat der Umſtand beigetragen , daß ſich unter den Kriegs⸗

gefangenen gelernte Pilzzüchter befanden , die

in Frankreich die Pilzzüchterei als Sonder - Erwerbs —

zweig betrieben hatten .
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