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bosaà oder mappa , der gelbliche als citrina hingeſtellt
wird . H. Schnegg ( Unſere Giftpilze , 1916/17 ) bringt

ein ſehr unbeſtimmtes Bild von Am . mappa , nennt ihn aber

A. phalloides mappa . Den grünen Knollenblätterpilz erwähnt

er garnicht , ſondern vermiſcht deſſen Diagnoſe mit der des

gelblichen und nennt dieſe Miſchbeſchreibung , die natürlich

auf keine der beiden Arten genau paßt , einfach : Knollen⸗
blätterpilz . Den weißen Knollenblätterpilz dagegen trennt

er als Art ab , benennt ihn jedoch Am . phalloides verna .

In dem verbreiteten „ Führer für Pilzfreunde “ von

E . Michagel wird in den drei erſten Auflagen ( 1895 —

1902 ) Am . bulbosa ungeteilt behandelt und gleichzeitig als

Am . phall . bezeichnet ; abgebildet erſcheint aber nur mappa .

In der 4 . Aufl . ( 1903 ) werden zwar Am . mappau . phalloides

richtig abgebildet ,
und ebenfo , ohne unterſchieden zu werden , beſchrieben .

In der Neuausgabe 1917 endlich erhält A. phalloides ein

beſonderes Bild und eine geſonderte Beſchreibung . Gleich —

zeitig bleibt aber das alte Miſchbild beſtehen und heißt

unentwegt A. bulbosa . A. verna wird nicht genannt .

Doch genug ! Man ſieht wohl aus dieſer Ausleſe

zur Genüge , wie groß die Konfuſion auf dieſem Gebiet

iſt , und daß es Nichtkennern unmöglich iſt , aus ſolchen

Werken Klorheit über die allerwichtigſten Giftpilze zu

erhalten . Mein Pilzatlas „ Pilze der Heimat “ ( 1913 )

war wohl das erſte populäre Buch , das die drei Knollen⸗

blätterpilze auseinanderhält und zutreffend benennt und

beſchreibt , Leider konnte ich aber nur die Abbildungen

des gelblichen und grünen Knollenblätterpilzes bringen ,

da ich des weißen nicht rechtzeitig habhaft wurde . Ich

ſolgte bei der Spaltung der Knollenblätterpilze in drei

Arten dem Vorgehen der bedeutenden Forſcher G.

Breſadola ( Fungi Tridentini , 1881 —1900 ) A. Ricken

( die Blätterpilze , 1912 —15 ) , F. von Höhnel und F.

Ludwig . Im Intereſſe der guten Sache wäre es ſehr

wünſchenswert , daß ſich die oben gekennzeichneten Werke

bei Neuauflagen allmählich dieſer wohl einzig richtigen

Auffaſſung anſchließen . Die Unterſchiede der drei Arten

ſind doch wahrlich groß genug . Wenn ein Laie , der

den gelblichen Knollenblätterpilz genau kennen gelernt

hat , einen grünen Knollenblätterpilz zu Geſicht bekommt ,

ſo kommt er — ich habe das oft mit Staunen geſehen
— überhaupt nicht auf den Gedanken , daß dieſer auch

ein Knollenblätterpilz ſein könnte , viel weniger natürlich

noch darauf , daß er eine Form oder Varietät des

gelblichen Knollenblätterpilzes ſein ſoll . Aehnlich verhält

ſich ' s mit dem weißen ( Frühlings⸗ ) Knollenblätterpilz .
Wer dieſen für eine Varietät des grünen Knollenblätter⸗

pilzes hält , — auch G . Dittrich bekennt ſich zu dieſer

Anſicht hat ihn wahrſcheinlich noch nie geſehen .

Verblichene grüne Knollenblätterpilze darf man natürlich

nicht als weiße ausgeben wollen . Wie überhaupt die

Auffaſſung eines einheitlichen Knollenblätterpilzes
( Sammelart bulbosa Bull . ) bei Forſchern und Kennern

entſtehen und ſich Jahrzehnte hindurch in der Fachliteratur

unangefochten halten konnte , iſt ein trauriges Kapitel in

der mykologiſchen Syſtematik und zeugt von der be —

ſchämend großen Zahl urteilsloſer Abſchreiber .
Wie ſoll unter ſo erſchwerenden Umſtänden die

Schule verfahren , um die heranwachſende Jugend mit

den Knollenblätterpilzen bekannt zu machen ? Wie ver⸗

ſchieden muß ſich das Bild dieſer todbringenden Pilze

in den Köpfen der Lehrenden malen ! Wie bei den

Schülern , bei denen ihre genaue Kenntnis eigentlich

ſelbſtverſtändlich ſein ſollte ! Wie verſchieden iſt ihre

aber gemeinſam in ein Bild geſtellt

Benennung und Abbildung auf den Wandtafelwerken ,
die in den meiſten Fällen ſtatt des fehlenden Naturob⸗
jektes der Veranſchaulichung dienen . Natürlich ebenſo
wie in den angeführten Büchern . So müſſen wir denn

nochmals mit Nachdruck fordern , daß vor allem die

Pilzliteratur ſich mit der ſo ernſten Frage beſchäftigen
möge , ob es nicht endlich angebracht wäre , eine Re⸗

form der Knollenb lätterpilz⸗Darſtellung in

allen Büchern und Tafelwerken durchzuführen . Erſt
wenn das geſchehen iſt , iſt die Grundbedingung gegeben ,
um durch Schule , Preſſe , Pilz⸗Beſtimmungsſtellen , Pilz⸗
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Die Pilze als Nahrungsmittel . “
Von Dr . B. Caeſar , Freiburg i. BB.
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en Teilen Deutſchlands , in ehe —

maligen römiſchen Riederlaſſungen erhalten hat . Im

Folgenden will ich einen Ueberblick geben über den jetzigen
Stand der Frage , welchen Wert die Pilze für die Volks⸗

ernährung haben ! . Ich kann dabei die bisherigen Ergeb —

niſſe durch eigene praktiſche Erfahrungen ergänzen .

Ueber die chemiſche Zuſammenſetzung der Pilzfrucht⸗

körper haben lange Zeit ſehr unklare Anſchauungen

geherrſcht . Erſt neuere Forſchungen haben einiges Licht

in dieſes Gebiet gebracht . Abgleich der Waſſergehalt

der Pilze im Durchſchnitt etwa 90 % beträgt , überſteigt

er nicht den unſerer beſten Gemüſearten . Beim Blumen⸗

kohl und Weißkohl iſt er ebenſohoch ; beim Spargel und

der Gurke noch höher ( 94 bezw — 95 %/0 ) .

Werden die Pilze vollkommen getrocknet , ſo er⸗

ſcheinen in der Trockenmaſſe die ſtickſtoffhaltigen Beſtand⸗

teile — beim Pfifferling 29 , Steinpilz 38 , Champignon

43 , Reizker 27 , Morchel 34 , Trüffel 33 , Rieſenboviſt 55, %

im Durchfchnitt — beſonders bemerkenswert . Zu dieſen

Stoffen gehören u . a . auch Chitin und Eiweißkörper ,

deren Zuſammenſetzung jedoch noch ſehr in Dunkel gehüllt

iſt . Auch die vörkommenden Kohlehydrate ſind erſt zum

kleinſten Teil erkannt . Der Mannit , auch Pilzzucker

genannt , iſt am reichſten vertreten , das Glykogen in den

Schwämmen ziemlich verbreitet ; es ſcheint die Stelle der

Stärke der höheren Planzen einzunehmen . Es kommen

noch zahlreiche andere Kohlehydrate in den Pilzen vor ,

icht chemiſch unterſucht ſind.die aber noch ni
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Kalk ( 1 - 9 %) , an kleinen Mengen Natron , Eiſenoxyd

und Magneſia . Durch dieſe Nährſalze wird der Wert

der Schwämme als Nahrungsmittel geſteigert . Sind ſie

doch unentbehrliche Beſtandteile unſeres Körpers , beſonders

der Knochen .
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enthaltenden Subſtanz nicht eiweißhaltiger Natur iſt .

Ferner verhindern die chitinartigen Zellwände , die bei

der gewöhnlichen Zubereitung nicht zerreißen , eine völlige

Verdauung des eingeſchloſſenen Eiweißes . Aber auch bei

den meiſten anderen pflanzlichen Nahrungsmitteln ſtehen

ſtarke Zellſtoffhüllen der Ausnützung nicht nur der Eiweiß⸗
körper , ſondern auch des Stärkemehls entgegen . In

ſolchen Fällen erzeugen ſie wenigſtens ein Sättigungsgefühl .
Obwohl durch die neueren chemiſchen Unterſuchungen ,

die übrigens von einander abweichen , die friſchen Pilze
in ein recht ungünſtiges Licht geſtellt werden , ſteht doch

Gramberg nicht an , ſie als Rahrungsmittel weiten Kreiſen
warm zu empfehlen . Dies tun auch Rothmayr und

Michael , die dem Eiweißgehalt höhere Bedeutung beimeſſen

als jener , weil ſie den unverdaulichen , mit Chitin ver⸗

härteten Teil Eiweiß nicht in Abrechnung bringen ; den —

letztern ſuchen ſie übrigens durch Natron zu lockern und

ſo den Verdauungsſäften zugänglich zu machen . Bei

dieſem ſchwierigen Kapitel ſagt Gramberg , ſei noch lange

nicht das letzte Wort geſprochen , man müſſe in Betracht

ziehen , daß nach Zellner „ kaum die Baſis für eine gründ —

liche chemiſche Kenntnis der Pilze gewonnen Aft⸗

Die Unterfuchungen der Pilzgifte ſind ſehr ſchwierig ,

und die Ergebniſſe widerſprechen ſich daher nicht ſelten .

Ausführlich gedenke ich dieſe Frage in einem beſonderen

ſpäteren Aufſatze in dieſem Blatte zu behandeln . Wirlliche

Gifte , die mit Sicherheit erforſcht ſind , beſchränken ſich nach

Straub auf das Amanita - Hämoliſyn , das Amanitatoxin und

Muscarin . Die beiden erſteren finden ſich , in den Knollen —

blätterpilzarten . Das Muscarin kommt nur bei Amanita

Muscaria vor , vielleicht nur in deſſen ſehr giftiger Abart

Amanita regalis ( Königsfliegenpilz ) . Anfänger meiden am

beſten ſämtliche Amanita - Arten , deren Oberhaut im all —

gemeinen giftige Eigenſchaften zeigt . Die giftige Hellvella —

fäure wird ſchon beim Braten der Morcheln zerſtört und der

Pilz dadurch ungiftig . Uebrigens können auch die anerkannt

guten und eßbaren Pilze Erkrankungen und Vergiftungen

herbeiführen , ſobald ſie alt verſpeiſt werden , denn mit dem

Alter tritt ein Verweſungszuſtand ein , der dem menſch —

lichen Auge zwar nicht ſichtbar iſt , ſich aber durch ſchwere

Krankheitserſcheinungen recht unangenehm bemerkbar

macht . Dies beſonders bei den Morcheln . Bei dem

verhältnismäßig hohen Eiweißgehalte und ihrem überaus —

ſchwammigen und wäſſerigen Charakter werden die Pilze

beim Altwerden von Spaltpilzen ganz durchſetzt , die dann

lebensgefährliche Magen - und Darmentzündungen hervor —

rufen . Ganz beſonders aber iſt zu warnen vor dem zu

langen und falſchen Aufbewahren der Pilze .
Von Altersher hat das große Publikum einen ge —

wiſſen Abſcheu vor Pilzen . Schon in der Schule wurde

es vor den giftigen aber ihm unbekannten Pilzen gewarnt ;

auch lieſt man es alljährlich öfters in den Zeitungen von

Pilzvergiftungen . Es kommt alſo zu der alten Abneigung

vor Pilzen noch die Angſt . Will ein Pilzſammler ſeiner
Familie eine Pilzſpeiſe zuführen , ſo möge er nur nach

und nach die Widerſtrebenden an das Putzen , Zubereiten
und Eſſen der Pilzgerichte gewöhnen ; denn Ekel und

Angſt führen oft ſtarke Unbekömmlichkeit nach ſich .

Selbſt heftige Gemütsverſtimmungen können Unluſt an

irgend einem Eſſen und nachfolgende Unbekömmlichkeit
desſelben herbeiführen . War dies bei einem Pilzgericht
der Fall , ſo wird von dem Betroffenen faßt immer jenem

die Schuld an der Magen - und Darmerkrankung zuge —

ſchoben . Wie geſagt , werdenderartige Berdauungsſtörungen



nicht immer durch die Speiſen direkt herbeigeführt . Un —

zweifelhaft gibt es Menſchen , die eine Idioſynkraſie gegen

Pilze haben , ebenſogut wie andere gegen gewiſſe
Arzneimittel . Gegen derartige krankhafte Veranlagungen
läßt fich ſchwer ankämpfen . Ganz anders iſt eingebildeter
Widerwille zu beurteilen und zu behandeln . Der kann

nach und nach gebrochen werden .

Zwei nahe verwandte Stachelpilze .
Von Oberlehrer E. Herrmann , Dresden —

Vergangenen Herbſt wurden wir in der Pilzbera —

tungsſtelle recht oft Stachelpilze vom Ausſehen des Habichts⸗

ſchwammes vorgeleat , doch alle waren von widerlich
bitterm Geſchmack . Es handelte ſich ſtets um den Gallen —

Stachling Hydnum amareßfens Quek . Er entſtammte den

ſandigen Kiefernwäldern von Radeburg und Königsbrück .

Auffällig war , daß Anfangs September nur dieſer bittere

Stachling gefunden wurde , der Habichtspilz , Hydnum
imbricatum L aber ganz ausblieb . Es zeigte ſich im

Auftreten der Pilzarten gerade das umgekehrte Verhältnis .
Der Habichtspilz iſt im allgemeinen der häufigere , während
der Gallenſtachling ſonſt ſo ſelten iſt , daß man nur ver —

Er ſcheint auch noch recht

wenig bekannt zu ſein . Wahrſcheinlich hält man ihn
für eine bittere Art des Habichtspilzes . Selbſt in unſerer
beſſeren Pilzliteratur tritt er nur ſpärlich auf . So ſchweigt
Schroeter in den „ Pilzen Schleſiens “ darüber . Ebenſo

findet man ihn nicht in der Synopsis von Leunis , in dem

Pilzbuch von Wünſche , in Lindau , Hahn und Miguta .
Man findet ihn dagegen in dem vorzüglichen älteren Pilz⸗

werke von Costantin et Dufour und bei Michael , ebenſo

bei Walther. Doch dürfte das erwähnte franzöſiſche Werk
wohl als Berater gedient haben .

Wenn der Sammler den Gallen - Stachling als be —

ſondere Art überſieht , ſo darf uns das nicht wundern ,
denn es gehört ſchon das geübte Auge des Kenners zur
Unterſcheibung . Drum wurde er auch allein oder gemiſcht
mit dem eßbaren Habichtspilz in großen Mengen auf den

Markt gebracht . Auf einem Siande der Markthalle ſah

ich eine anſehnliche Menge des Gallen - Stachlings zum

Verkauf ausliegen . Als ich der Händlerin zu verſtehen
gab , daß es ſich um einen ungenießbaren Pilz handle ,
wollte ſie es durchaus nicht glauben , vis ich ſie nötigte ,
ein Stück zu koſten . Man honnte ihr weder abſichtlichen
Betrug noch Fahrläſſigkeit zum Vorwurf machen , da eine

Unterſcheidung äußerſt ſchwierig war . Selbſt hinzukommende
Käufer nahmen die Partei der Händlerin und ließen
es ſogar zu einem Streit kommen , bis ſie ſich auf meine

Veranlaſſung durch eine Koſtprobe überzeugt hatten . Auch

in Produktengeſchäften kam dieſer Pilz zum Verkauf .

Es genügten wenig Exemplare , um auch die guten Arten ,
mit denen ſie zuſammen gekocht waren , ungenießbar zu

machen . Selbſt gekochte Pilze wurden mir in die Pilz⸗
beratung gebracht .

einzelte Exemplare antrifft .

98

Geſchmacks angeben . Wieder war der Gallen Stachli ing
der Uebeltäter .

Da eine Verwechslung mit dem Habichtspilz ſo
leicht möglich iſt , ſo dürfte eine Gegenüberſtellung diefes
Doppelgängerpaares im öffentlichen Intereſſe liegen . Beruut
Habichtspilz iſt der Hut dunkelbraun bis ſchwärzli ch
ziemlich groß , geſchweift und mit regelmäßig geſtellterr
konzentriſch angeordneten , abſtehenden ſpitzen , ſtarrert
ſchwärzlichen Schuppen beſetzt . Der Hut des Galle rr⸗
Stachlings iſt weit dünnfleiſchiger , von meiſt rot⸗

brauner Farbe und ebenfalls ſchuppig . Die Schuppert
ſtehen aber nicht ab , ſondern liegen an , ſind flach unm d
breit , auch unregelmäßiger verteilt . Man könnte ſagent
der Hut zerreißt nur ſchuppig . Bei beiden Pilzen ſirn
die Stacheln grau , beim Gallen - Stachling nehmen ſie
ſpäter eine braune Färbung an . Ebenſo iſt der Stiel der
bittern Art braun . Das Fleiſch des Habichtspilzes ißt
weiß und unveränderlich , das des Doppelgängers läufft
aber beim Bruch violett bis olivgrün an . Das ſicherſt8
Unterſcheidungsmerkmal iſt der widerlich bittre Geſchmackd
Man behält ihn noch lange nach dem Koſten imMunde .
Während der Habichtspilz ſchwach gewürzhaft riecht , ſo
iſt der Gallen - Stachling geruchlos . Die Verwechslun
iſt ſo leicht angängig , weil beide am gleichen Standorts

oft in unmittelbarer Nähe , vorkommen . Sie bevorzugert
den ſandigen Nadelwald , beſonders den Kiefernwald .

Pilz⸗ und Kräuter⸗Rezeyte .

Schmacktbafte Soße aus getrocknetert Yilzert
Nach Bedarf werden 40 —80 gr . getrockneter Pilze , 1 —2 Iwiebelrt
und einige Brühwürfel ganz fein gewiegt . Nach Belieben kanet
man auch noch ein zuſagendes Gewürz ( Pfeffer , Eſſig ) beifügen
Das Ganze kocht man in der nötigen Menge Waſſer gut auf und hat
dann eine ſchmackhafte Soße für allerlei Speiſen. Edelpilze ( Cham⸗

pignon , Steinpilz ) ſind natürlich am beſten , doch geben auch Mouſſeron
Daraſol etc . eine ſehr pikante Brühe .

5

Rezept für Pilzpfefferiuchen . 575ü 4 Uriegsmehl ,
125 f Pilzmehl , 250 f Sirup , 200 4 Sucker , 20 g Pottaſche ,1 Ei Anſtelle
Pottaſche kann auch Backpulver genommen werden . Mein Pilzmehl
beſtand aus 75˙9 Armillaria robaſta ( Hartpilz ) , 25g6 Laitaria heloa

( Maäggipilz ) und 25g Laitaria piperatn ( Pfeffermilchling ) . Andere

Pilzforten eignen ſich , auch zum Backen von Pfefferkuchen .
Seidel , Lugknitz .

Schmackihafte Suppe aus Brerineſſeln . Von den

möglichſt jungen Pflanzen nehme man die noch nicht ganz entwickelten

Blãättchen waſche ſie gründlich — und lege ſie in kochendes

Waſſer . Nach gut 1o0Minuten nimmt man die Blätter heraus und

läßt ſie ( auf einem Sieb etc . ) ablaufen . Jetzt werden die Blätter

recht fein gewiegt , mit einem Eßlöffel Mehl , Fett ( Butter ) vermiſcht
und mit heißem Waſſer beliebig aufgefüllt . A. 5 .

Salat von Löwenzahn . Die zarten , von den härteren

Spitzen befreiten Blättchen legt man 2 Stunden in Waſſer , damit ſie
den großen Gehalt an Bitterſtoff verlieren . Dann läßt man ſie ab⸗

tropfen , miſcht ſie wie Kopfſalat mit Gel , Eſſig , Pfeffer , Salz und
einer Meſſerſpitze feingewiegtem Eſtragon

Sauerampfergemüſe . Das auf Wieſen und an den

Wegrändern geſammelte oder auch gekaufte ungemein würzige Grün
des Sauerampfers wäſcht, brüht und bereitet man wie Spinat ; wer
den etwas herben Geſchmack nicht ſo ſtark liebt , kann auch zur Hälfte
Spinat dazu nehmen . Aus den Reſten bereitet man eine delikate

Abendſuppe , die man mit einer Mehlſchwitze bindet und mit geröſte —
ten Semmelbröckchen aufträgt . Friſche Butter verfeinert den Geſchmack,

Kartoffelſalat mit Frühliurgsliräutern .
ampfer , Ureſſe , Spinat , Baſilikum , Schafgarbe , Bopfenkeimchen , Peter —
ſilie , Schnittlauc, , Boretſch und Kerbel , von denen auch ein odor das

andere Uraut ſehlen kann , werden fein geſchnitten oder gewiegt , mit

ſüßer Sahn , zwei Eßlöffeln kochendem Waſſer , in dem ein Bouillon⸗

wurſer aufgelöſt wurde , vermiſcht und dem Uartoffelſalat kurz vor

Sauer⸗

Ich ſollte die Urſache des bitteren ! dem Anrichten beigefügt —
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