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Der „ Maggipilz “ iſt nur Gewürzpils .

Der in manchen Gegenden ſehr häufig vorkommende Iſabell⸗

farbige Milchling ( Lactarius helvus ) gibt ebenſo wie der

Wohlriechende Milchling ( Glycyosma ) mit dem er vielfach

als gleich betrachtet wird und mit dem er auch den Namen Maggi⸗

pilz gemein hat , ein vorzügliches Gewürz . Man hält es aber ge⸗

wöhnlich für überflüſſig , darauf hinzuweifen , daß er Giftwirkungen

äußert . Angeblich ſoll er , als Gemüſe zubereitet , ſo widerſtehen ,
daß er kaum gegeſſen werden könne . Dies trifft aber nach meiner

Erfahrung durchaus nicht zu . Ich fand ihn vielmehr bei dieſer
Zubereitung ( gedämpft ) ſehr ſchmackhaft , konnte aber Krankheits⸗

halber nur wenig davon eſſen . Die zwei anderen Perſonen , die

mehr aßen , bekamen bald danach eine böſe Uebelkeit mit Brechreiz ,

welche einige Stunden anhielt . Von anderen Fällen iſt mir Aehn⸗

liches bekannt .

Man beachte alſo , daß dieſer Pilz nur in geringen Mengen ,

in Miſchgerichten , ferner in Form von Pulver , Extrakt als würzende

Zugabe verwendet werden darf . „ W.
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PVerein für Pilzkunde Caſſel .

10. Sitzung am 15. Juli 1918 .

Aufgenommen wurden 8 Mitglieder . — Der Verein der im

Oktober 1917 mit is Mitgliedern gegründet wurde , zählt jetzt 49

Mitglieder .
Die Pilzmerkblätter des Landesver . Sächf . Heimatſchutz wur⸗

den den Mitgliedern ausgehändigt .

Vorgelegt wurden :

Amanitopsis plumbea ( Scheiden - Streifling ) , Lentinus

cochleatus ( Anis Sägeblättling oder Löffelzähling ) , Lepiota

naucina pudica ( roſablättriger oder wohlſchmeckender Schirm⸗

ling ) , Lactaria piperata ( Pfeffermilchling ) , Russula alutacéa

( ledergelber Täubling ) , Sollybia dryophilus ( Waldfreund Rüb⸗

ling ) , Boleètus rufus ( Rothaüt Röhrling ) , Ooprinus porcellanus

Schopf⸗Türtling ) , Fussula foctens ( Stink Täubling ) u. a . —

Bericht über die Pilzwanderung vom 4. Juli . Vorgelegt

wurde : Taſchenbuch für deutſche Pilze von Ernſt Walther mit

guten Abbildungen . Beſchloffen wurde die Anſchaffung des

Vademekums von Ricken .

1. Pilzwanderung 1.

den Quiller nach Neuenbrunslar . 2
Nachmittags Wanderung in den Waldungen bei

18 Teilnehmer .

2. Pilzwanderung am

Juli von Röhrenfurth durch

Tageswanderung 4 Teilnehmer .
Altenbrunslar

20 . Juli nachmittags von

Riederzwehren über Neue Mühle —Berhhauſen nach der Söhre

über Dörnhagen —Guntershauſen zurück . 23 Teilnehmer , Wenn
auch durch die Trockenheit der Sammel⸗Ertrag gering war , ſo

wurden doch mancherlei gefunden , das zur Erläuterung und Be⸗

lehrung dienen konnte .

Pilzfunde .

Im Sommer 1915 iſt in der Fränkiſchen Schweiz eine Abart

des Reizkers ( Lactaria deliciosa ) , der blutrote Reizker in

großer Menge zufſammen mit dem echten Reizker aufgetreten . Auch

in den Nürnberger Wäldern war er zu finden . Er unterſcheidet
ſich von dem echten Reizker dadurch , daß die Milch nicht orange⸗

farbig ſondern blutrot bis rotbraun iſt . Die Hutfarbe iſt meiſtens
ſehr hell , faſt weiß und die Zonenringe ſind ſchwach ausgeprägt

oder gar nicht vorhanden . Als Speiſepilz iſt er nach unſerer Er⸗

fahrung etwas weniger gut als der echte Reizker , weil er härter
iſt . Auch in den Jahren 1916/17 iſt der Blutreizker an den von

mir beſuchten Fundorten aufgetreten , wenn auch nicht ſo zahlreich

wie 1915 und ſcheint den echten Reizker faſt verdrängt zu haben .
Es iſt auffallend , daß dieſe Abart eines der wertvollſten Speiſe⸗
pilze weder im „ Michael “ 4. Auflage noch im „ Gramberg “ er⸗

wähnt iſt . Meines Wiſſens iſt der Blutreizker in den Rheinkanden

als Speiſepilz längſt bekannt und geſchätzt .
A.
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Billigſte Nahrung !
Für die Volksernährung in der Kriegszeit müſſen wir

auch die Schätze des Waldes , beſonders die eßbaren Pilze , deren

Hunderte aus Unkenntnis unbeachtet bleiben , verwerten . Auch
das k. k. Ackerbauminiſterium macht darauf aufmerkſam und em⸗

pfiehlt zur Verbreitung der Kenntniſſe der Waldfrüchte , ganz be⸗

ſonders auch des ausgezeichneten Taſchenbuches Dr . Mackus Prak⸗

tiſcher Pilzſammelei , in welchem eine verläßliche Anleitung

zur Unterſcheidung der eßbaren und giftigen Pilze ſowie die Be⸗

ſchreibung von 460 Arten und 182 naturgetreuen Abbildungen

derſelben enthalten iſt . Auch das Pilzkochbuch ( 60 Heller ) des⸗

ſelben Autors iſt höchſt praktiſch für die Verwertung aller Arten

von Pilzen . Jeder ſollte den Pilzſammler in die Wälder mit⸗

nehmen und die darin enthaltenen Winke der Volksernährung

nutzbar machen . Zur Verbreitung der Pilztunde werden auch die

32 ſchönen farbigen Anſichtskarten „ Die eßbaren Pilze “ ( K. 3. 80 )

beitragen . ( Verlag R. Promberger , Olmütz . )

Sammelt Pilze !
Ein Flugblatt herausgegeben von der Pilz - Prüfungsſtelle der

Provinz Weſtfalen .

Wir möchten nicht verſäumen , auf dieſes von Herrn Dr .

Heilbronn herausgegebene — beſonders für Norddeutſchland

höchſt geeignete Flugblatt , alle Einzelperſonen und Pilzberatungs⸗

ſtellen aufmerkſam zu macheu . In 11 klar verſtändlichen , knappen ,

zutreffenden Sätzen iſt das Wichtigſte über Nährwert , Vorkommen ,

Sammeln , Verwertung der Pilze uſw . geſagt . 8 Bilder und eine

Pilzbuch⸗Auswahl unterſtützen und ergänzen die vorzüglichen Leit⸗

ſätze . Eines der beſten Pilzmerkblätter die die Schriftleitung kennt .
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A. Eßbare .

Leder - Täubling , kKüssula alutäcea , in Nadel⸗ und

Laubwäldern ; alle Zubereitungsarten , vorzüglich als Salat .

Ockergelber Täubling , büssula ochroléuca , in Nadel⸗

wäldern , an moorigen , ſchattigen Stellen , ſtets geſellig ; alle Zu⸗

bereitungsarten , vor dem Gebrauch abbrühen .
Roter Täubling , Küssula rubra , in gemiſchten Wäl⸗

dern ; alle Zubereitungsarten , Aehnlichkeit mit dem giftigen

Speiteufel .
Bläulicher Täubling , küssula cyanoxantha , in

Laubwäldern , ſeltener in Nadelwäldern ; alle Zubereitungsarten .
Roſenfarbiger Täubling , Rüssula rosäàcca , in

Radelwäldern und Gebüſchen ; alle Zubereitungsarten .
Schöngelber Täubling , Rüssula lütea , in Nadel —

wäldern und Gebüſchen ; alle Zubereitungsarten .
Verſchiedenblättriger Täubling , Küssula livida ,

in Laub⸗ und Nadelwäldern , meiſt auf graſigen Waldwegen ;

Miſchpilz .
Brandtäubling , Küssula adüsta , in allen Wäldern ;

Miſchpilz .
Lederbrauner Speiſe⸗Täubling , Küssula ele -

phantina , in allen Wäldern , vorzugsweiſe auf Waldwegen ; alle

Zubereitungsarten , vorzüglich als Salat .

Graugelber Täubling , küssula rävida , in Nadel —

wäldern ; alle Zubereitungsarten .
Anispilz , Clitöeybe odöra , in Laub - und Nadelwäldern

herdenweiſe ; Gemüſe , einmachen .
Graukopf , nebelgrauer Trichterpilgz , Clitöcybe

nebuläris , in Laubwäldern zwiſchen altem Laub , auch in Parkan⸗

lagen , auf Waldwieſen ; Trocknen , Würzen , Pilzextrakt .

Wurzel⸗Rübling , Collybia radicàta , in Laubwäldern ,

an alten Baumſtrünken ; Miſchpilz , nur Hüte brauchbar .
Grünling , Grünreizker , Tricholéma equéstre , in

ſandigen Nadelwäldern , auf Grasheiden ; alle Zubereitungsarten ,

ohne Oberhaut ; entfernte Aehnlichteit mit dem grünen Knollen⸗

blätterſchwamm .
Rötlicher Ritterpilz , Tricholöma rütilans , in Wäl⸗

dern und Gebüſchen , an morſchen Baumſtümpfen ; alle Zubereitungs⸗

arten , beſonders zum Einmachen ; nur junge Exemplare ſchmackhaft .
Reifpilz , Scheiden⸗ - Runzling , Rozitas caperäta ,

in Wäldern und Waldheiden , meiſt geſellig , zuweilen bildet er

Ringe ; Gemüſe , Einmachen .
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Acker - Schirmpilz , Lepiöta excoriäta , auf ſandigen
Stoppeläckern , Brachfeldern , Grasplätzen , Triften , an Wegen ; Ge⸗
müſe , Trocknen ; geringe Aehnlichkeit mit dem gelblichen Knollen⸗
blätterſchwamm .

Haelimaſch , Armilläria méllea , in dichten Raſen , an
Baumſtümpfen , faulenden Stämmen , an lebenden Bäumen ; Suppe ,
Gemüſe , Einmachen ; nur Hüte junger Exemplare brauchbar .

Kleiner Schmierling , Gomphidius eiscidus , in ver⸗
ſchiedenen Wäldern , im Mooſe , auf Waldwieſen ; Gemüſe , Einmachen .

Elfenbein⸗Schneckling , Limäcium ebürneum , in
Laub - und Nadelwäldern , auf Waldwieſen ; Gemüſe , Einmachen .

Wäſſriger Milchling , Lactäria seriflua , auf feuchtem
Boden in Laub - und Nadelwäldern ; Gemüſe , Einmachen .

Schwarzkopf⸗Milchling , Lactariélla lignyöta , faſt
nur in Nadelwäldern , auf mooſigen Stellen , in der Rähe alter
Bäume , in Gräben , meiſt truppweiſe ; Gemüſe , Einmachen .

Wald⸗Champignon , Psallista silvatica , auf Wald⸗
wieſen , in Nadel - und Laubwäldern , auch in Gärten ; Suppe , Ge⸗
müſe , Einmachen , Trocknen .

84
Leberpilz , Ochſenzunge , ' istuüna hepätica ,

Eichenſtümpfen , meiſt einzeln ; Gemüſe , Einmachen .
Schwarzer Schuppenröhrling , Strobilömyces stro -

biläceus , in Laub - und Nadelwäldern , namentlich im Gebirge ;
Gemüſe , Einmachen .

8Habichtspilz , Rehpilz , Hydnum imbricatum , in
trockenen Nadelwäldern , meiſt geſellig , in Reihen oder Kreiſen ; Ge⸗
müſe , Einmachen , beſonders in Eſſig . 5 55

Bronze⸗Röhrling , Bolétus aéreus , in lichten , gemiſch⸗
ten Wäldern ; alle Zubereitungsarten

Hohlfuß⸗Röhrling , Boletöpsis cävipes , in Nadelholz⸗
waldungen und Gebüſchen ; Gemüſe , Einmachen .

Kamm⸗Ziegenbart , Clavaria cristäta , in Laub⸗ und
Nadelwäldern , manchmal in Reihen oder Ringen ; Gemüſe , Trock⸗
nen , Suppe .

Krauſer Ziegenbart , Sparässis ramosa , in Kiefern⸗
wäldern , auch im Innern hohler Baumſtümpfe ; Gemüſe , Würze ,
Trocknen , Suppe ; nur junge Exemplare brauchbar .

Goldgelber Ziegenbart , Claväria ealürea , vereinzelt
oder truppweiſe , vornehmlich in Nadelwäldern ; Gemüſe , Trocknen ,
Suppe .
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Grauer Ziegenbart , Claväria grised , in Läub - und
Nadelwäldern ; Gemüfe , Trocknen , Suppe .

Zungen⸗Händling , Claväria Ligula , in Nadelwäldern ,
meiſt in großen Trupps oder heerdenweiſe ; Gemüſe , Trocknen , Suppe .

Keulen⸗Händling , Clavaäria pistilläris , in gemiſchten
Wäldern , beſonders in Buchenwäldern ; Gemüſe , Trocknen , Suppe .

Gelber Spatelpilz , Spathuläria clavata , in Wäldern
zwiſchen Gras und Moos , meiſt trupp⸗ oder reihenweiſe ; Gemüſe ,
Trocknen , Suppe .

Totentrompete , Crateréllus cornucopioides , in Laub⸗
auch in Nadelwäldern , in feuchten Gebüſchen und Schluchten ; Trock⸗
nen als Würze , Extrakt , Einmachen in Eſſig ; nur junge Exemplare
brauchbar .

Keulen⸗Kraterelle , Craterällus claväàtus , in feuchten
Nadelwäldern , meiſt truppweiſe in Reihen oder Ringen ; Gemüſe ,
Einmachen .

Kaſtanienbrauner Becherling , Peziza badia , auffeuchtem , ſandigem Boden ; Gemüſe , Einmachen .
Rotbrauner Gallertpilz , Gyrocéphalus rufus , in

bergigen Nadelwäldern , auf feuchtem , lehmartigem Boden ; Ge⸗
müſe , Salat .

Rieſen⸗Porling , Polyporus gigänteus , am Grundealter Stöcke von Laubhölzern ; Suppe .
Grünliche Wurzeltrüffel , Khizopõgon virens , inKiefernwaldungen neſterweiſe ſeicht unter dem Erdboden ; Suppe ,Trocknen .

Rötliche W̃ urzeltrüffel ,
Kiefernwaldungen neſterweiſe
wie Kaſtanien .

ff Khizopôgon rubéscens , in
ſeicht unter dem Erdboden ; geröſtet

B. Eßbar nach beſonderer Zubereitungsart .
Mordſchwamm , Saupi lz , Lactäària necätor , in Na⸗del⸗ und Laubwäldern , auf Heiden , in Gebüſchen , Gärten und anWegen ; Gemüſe , Einmachen in gefüßtem Eſſig .
Rotbrauner Milchling , Lactäria rufa , in Nadelwäl⸗dern wie geſät , in der Ebene wie im Gebirge ; Gemüſe , Einmachenin gefüßtem Eſſig .
Pfeffermilchpilz , Lactäria piperata , in Laubwäldern ;

Gemüſe .

O. Giftige .
485Gelblicher Knollenblätterpilz , Amanita

Grüner Knollenblätterpilz , Amanita phal 95 1417Büſchliger Schwefelkopf , Hypholéöma fascicu

Satanspilz , Bolétus sätanas .

D. Zweifelhafte .
Fliegenpilz , Amanita muscäria .
Spei⸗Täubling , Rüssula emética .
Zottiger Reizker , Lactäria torminssa .

Pilz⸗ und Kräuterrezepte .

Pilze richtig einmachen . Im gut ſchließenden , ſauberen 5werden die Pilze mit ſo viel Fett als verfügbar , 10 Minuted
J½ Stunde geſchmort . Nach Bedarf — ſoviel Waſſer oder 0
brühe ꝛc. zuzugeben , daß alle Pilze überdeckt ſind . Hierckeß 158man die Pilze mit ihrem Saft in die bereitſtehenden , ta 5ſauberen Gläſer . Die gefüllten Gläſer ( Flaſchen ) werden
—nach Inhalt d. h. Größe 30 —50 Minuten , in 100 Grad RſWaſſer erhißt . Mogula .

Pfifferlinge mit Grütze in der Form gebacken . Gwird 2 —3 Stunden geweicht , im Waſſer abgekocht und
Arch örtDie Pfifferlinge werden klein geſchnitten in wenig Fett

und nach Belieben gewürzt . Hierauf werden Grütze und Afehenlinge vermengt und ſchichtenweiſe in die angefettete Berz geMogula .

Eine ganz vorzügliche Würzbrühe , die zur Geſchmace
verbeſſerung von Suppen , Soßen , Gemüſen , Fleiſchſpeiſen ohl⸗Fiſchen unerſetzliche Dienſte leiſtet und wozu ſich alle 5 155
ſchmeckenden Pilze verwenden laſſen , iſt auf folgende Weiſe Rardiſtellen : 2 ujkg Pilze werden geputzt , gewaſchen und zum Abteanenein Sieb getan . Gleichzeitig richtet man 250 9kleine Schalotten, “ 8
Salz , 15 g grobgeſtoßenes Gewürz , beſtehend aus 2 Teilen Nerkenpfeffer , / Teil Nelken , 1 Teil Pfeffer , 12 Lorbeerblätter , ! SaneeDragon und Baſilikum zu gleichen Teilen geſchnitten und 5dieſes mit den Pilzen aufs Feuer ohne Waſſer ſchüttelt und riebis reichlich Saft entſtanden iſt ; dieſen ſeiht man ab und
ihn noch bis Sirupdicke ein . Dann wird dieſe Brühe auf Flaſchergefüllt und verkorkt . Sie hält ſich gut , iſt ſehr ſtark im Geſchmae
und darf deshalb nur in kleinen Mengen verwendet werden . 8Pilze welche als Rückſtand verbleiben , kann man in aufgekoch
Weineſſig legen und in Einmachgläſern aufbewahren .

Vegetariſcher Braten . Zutaten : Pfund Grütze , I 1verſchiedene Wildgemüſe , Pilze , Zwiebel , Peterſilie ,1 Ei , e dieFett , etwas Mehl . Die Grütze kocht man kurz auf , ( 5 Rußer⸗Wildgemüſe , die man dann wiegt und zu der Grütze gibt . Au 16dem ſchneidet man einige Pilze oder weicht getrocknete , ein
gibt dieſe zu , ebenſo die feingewiegte Zwiebel und Peterſilie , 15 0Pfeffer , Ei und vermengt alles gut . Nach Bedarf gibt man nonn
etwas Mehl oder gekochte , geriebene Kartoffel dazu . Aus

ImMaſſe formt man einen länglichen Braten , wendet ihn in Mehl nübgibt ihn in das heiße Fett und brät ihn im Rohre etwa 1 Stul

Oemiſchter Salat . Zutaten : 2 Pfund Kartoffeln , WIrIIl.zahn⸗ , Feld - ⸗ und Hopfenſalat , Eſſig , Buttermilch , Salz ,
würfel . Die Kartoffel werden gekocht , geſchält , in feine Schiiſcht ,geſchnitten , mit Salz , Pfeffer , Efſig und Buttermilch gut verm enDie grünen Salatträuter verlieſt und wäſcht man gut ; die Gaſpitzen kocht man ab . Nun wird jeder Salat für ſich mit, Fan⸗etwas Brühe aus Würfeln und ſelbſtangeſetztem Kräutereſſig
gemacht und damit der Kartoffelfalat garniert .

2
Hollunder⸗Eſſig . Die gleiche Menge Beeren und Waſtn

werden gut gekocht , geſeiht ( durchs Filtriertuch ) und der Saft i
Fäßchen oder Flaſchen abgefüllt . Dieſe Gefäße ſtellt man

ereinem warmen Orte auf , bis die Gärung beendet iſt , dann
werden die Spunde verſchloſſen .

nafferglas
8 Waſſerglasverſchluß . Aus Schlemmkreide und Waſſercdem( in der Drogerie zu kaufenj wird ein Brei angerührt , mit

ſber⸗der Korken oder ein über den Flaſchenhals gelegtes PlättchenK — U ſzogen wird . Der Brei muß den Rand des Flaſchenverſchluffvollſtändig bedecken .
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