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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 .
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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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