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1 II ilze . 1. Fette . Aus der Menge der Milchlinge ſind am einge⸗

Chemie der Mi chy 36 hendſten Lactaria piperata und vellerea unterfucht . Danach
Von Oberlehrer 6 . Herrmann , Dresden .

enthält L. vellerea ein phosphorhaltiges Fett , das beim luft⸗
e 75 50 „
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Die puherh dien Ein⸗ Suu trocknen Pilze 8,46 % ausmacht . Mit dieſem iſt das Fett von

von Vertretern auf . Es ſei nur an Chelidonium und
werngide , ül weiße zriſteifehe

Lactuca erinnert . Weit wichtiger noch ſind wegen der W 85 3 8 **

techniſchen Verwertung die Euphorbiaceen heißer Länder . ind 70 Harz, R — —1
5 deE etgsieete ſind Harze

Es dürfte aber auch intereſſieren , daß auch Kryptogamen 805 Form ſehr kleiner e
Aus L. piperata

mit Milchſaft ausgeſtattet ſind . Es betrifft dies eine ziemlich 63
5 Hard den pfeffet = Piperon genannt wird .

umfangreiche Gattung , nämlich die Milchpilze oder Lactarieae 95 Nor 385 ch üib Her And damit

Man verſteht darunter Blätterpilze von regelmäßiger Geſtalt
en Namen .

810 15 3
as Harz der eßbaren

mit blaſig lockerem Fleiſche , dicken Blättern , mit runden 25 een 8 oqntroversa gewinnt

ſtachligen Sporen und Milchſaft führenden Gefäßen . Die
in Aeünitetie een, aus plumpea ein olivfarbenes.

Farbe der Mlich iſt meiſt weiß , kommt aber auch rot vor ,
3 . Säuren . In den Milchtziihenkam en mehrere Säuren

iſt bei vielen Arten ſogar veränderlich , ſo daß der anfangs vor. Die zolchteafte iſt nach Viſſinger die Laktarſäure ,

weiße Milchſaft bald eine graue , gelbe , rote oder violette
die 36 meiſten Arten eigen iſt. 5 iſt feſt und macht bis

Farbe annimmt . Die Gattung Lactaria iſt ziemlich artenreich . 1 5 0, bes „Veiter tritt

Nach Leunis ſoll Europa über 70 Arten beſitzen . Ricken 3 b .
15 85 8 in deinfelben

führt für Deutſchland , Oeſterreich und die Schweiz 49 Arten 5 0
0 11 16 Nà vellerea und Humarſäure

auf , Schröder für Schleſien 36 . Die letztere Zahl dürfte im
n leh 1570 0 85 e

allgemeinen auch für Sachſen zutreffen. Roh ehndrate . 1 Aafeffe, in der Hauptſache

Uns interefſiert an dieſen Pilzen zunächſt der Milchſaft . f· 1 118 Mannit und Motoſe. Jener kri⸗

Seine Zuſammenſetzung iſt noch nicht genügend unterſucht . 1 15 eich von Nadeln , dieſer in

Beſonders reich an Milch ſind die Lamellen . Ein mittlerer Oktoũ 335 DerPilszucker des Brätlings führt den beſonderen

Pilz ſoll Riche mäht ols 14 —15 Tropfen liefern . Um den Namen „ Volemit Er iſt ſehr leicht im Waſſer löslich .

ilchſaft rein zu gewilinen , darf man nicht den ganzen Die Mengen an Pilzzuckerſiun äußerſt gering . So enthält

Pilz auspreſſen , weil fonſt auch andre Beſtandteile mit dazu
der friſche Pfeffermilchling 1,4/0 Mannit und 4,3/00 Mykoſe .

kommen . Vondier ſieht den Milchſaft als eine eiweißhaltige 5 . Pilzzelluloſe . Den Zellſtoff des Piljfleiſches bezeichnet

Flüſſigkeit an , in welcher feſte und flüſſige Harze in feinſter man auch als Fungin. Winterſtein nimmt an , daß das

erteilung rihelien ſind . Der Grad diefer Verteilung ſoll Fungin einen Körper darſtellt, in welchem ein ſtickſtoffhaltiger
mit der Schärfe des Saftes in Beziehung ſtehen , und zwar

Atomkomplex an einen zuckerliefernden Komplex gebunden iſt.

ſoll er um ſo ſchärfer ſein, je feiner die Verteilung der Da man durch verdünnte Säure die Pilzmembran nur teil⸗

Harztörnchen iſt . Es inde ſchon erwähnt , daß die Farbe weiſe auflöſen Faun⸗ ſo ergibt ſich daraus die ſchwereVer⸗
es Saftes chieden ſein kann . Nach Kobert ent⸗ daulichkeit des Pilzfleiſches. Die Mägenfäure hal eben nur

ganz verſchieden geringe Einwirkung auf die Zelluloſe . Darum iſt es kein

alten all ilchli meckende Harze , welche 5 8

relzend ſch Eine chemiſche Analyſe/ Wunder, wenn ein Pilzgericht ſchwer im Magen liegt .

er Milchpilze weiſt folgende Hauptbeſtandteile auf : Waſſer , 6. Farbſtoffe . Von dieſen ſind ſowohl im Hute wie

Fette, Harze , Säuren , Kohlehydrate Pilzzelluloſe, Farbſtoffe auch in der Milch mehrere enthalten und zwar rote , violette ,

und Aſchenbeſtandteile
6 gelbe und grüne . Reichlich iſt der rote Farbſtoff im Echten
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Reizter vorhanden , daher auch ſein Name Blutreizker . Auffällig
iſt bei vielen Arten eine Veränderung der weißen Milch beim
Bruch . So bekommt die Milch bei L. vieta ( Graufleckender
Milchling ) eine graue , bei L . chrysorhea ( Goldflüſſiger
Milchling ) eine goldgelbe , bei L. acris ( Roſaanlaufender
Milchling ) eine rote , bei L. uvida ( Ungezonter Violettmilch⸗
ling ) eine violette Farbe . Dieſe Verfärbung gibt einen
wichtigen Anhalt beim Beſtimmen der Milchlinge . Im Alter
zeigen viele Arten auch ein Nachdunkeln der Lamellen . Bei
dieſen Farbveränderungen wird man lebhaft an das Blau⸗
anlaufen mancher Röhrenpilze erinnert . Man führt dies
auf einen Oxydationsprozeß zurück und ſtützt ſich dabei auf

die Erfahrung , daß Salpeterſäure eine ähnliche Umwandlung
des gelben Farbſtoffes hervorbringt . Für das Nachdunkeln
und Verfärben iſt die Anſicht von Zopf von Intereſſe . Er
nimmt an , daß in dem lebenden Pilze Chromogene vorhanden
ſind , die während des Lebens beſtehen , ſich aber beim Ab⸗
ſterben in Pigmente verwandeln .

7 . Aſchenbeſtandteile . Bezüglich der Aſchenrückſtände
ſind ebenfalls am Pfeffermichling eingehende Unterſuchungen
angeſtellt worden . Nach Biſſinger ſetzt ſich die Aſche
dieſes Pilzes wie folgt zuſammen : Kali 50,339 , Natron 6,79 %,
Kalk 0,70⅝ , Eiſenoxyd 4,04 %, Magneſia 1,265/ , Phosphor⸗
ſäure 30,40 %%, Schwefelſäure 4,78⅜ , Kieſelſäure 3,680/%8,
Chlor 1,19 %, .

8 . Nährwert . Dieſer ergibt ſich aus dem Gehalt an
verdaulichem Stickſtoff . Nach König enthält IL. deliciosa
88,70 % ũ DPWaſſer . Die 11,300/j Trockenſubſtanz beſtehen
aus 27,42 %%0 Stickſtoffverbindungen , 6,72 % Fett , 19,55 %
Pilzzucker , 8,05 / ſtickſtoffreinen Extraktſtoffe , 32,12 % Rohfaſer
und 5,92 % Aſche . Der Geſamtſtickſtoff beträgt 3,10 % vom
friſchen Pilz . Davon kommen 1,5 % auf verdaulichen
Proteinſtickſtoff . Das ſetzt auch die Milchpilze in die Reihe
der friſchen Gemüſe wie Kohl . — In wirtſchaftlicher Beziehung
laſſen ſich die Laktaria⸗Arten nicht in dem Umfange ausnützen
wie z. B . die Täublinge , die größte Anzahl iſt von ſehr
ſcharfem Geſchmack , ( 32 Arten ) mehrere haben mindeſtens
ſcharfen Nachgeſchmack ( 6) , die tleinere Zahl iſt mild ( 12 ) .
Da aber unter den milden Arten wieder meiſt ſeltnere ſind ,
ſo bleiben für die Volksnahrung nur ſehr wenig Sorten .
In der Hauptſache kommen hierfür in Frage L. deliciosa -
Echter Reizker , L. volema Brätling , L . lignyota - der
Schwarzkopf⸗Milchling und L. Seriflua - Wäſſeriger Milchling .
Der mildſchmeckende und meiſt falſch beſtimmte L. helva -
Filziger Milchling ( Maggipilz ! ) kommt höchſtens als Gewürz⸗
pilz in Frage . Von ſcharfen Milchlingen läßt ſich freilich
noch mancher wirtſchaftlich ausnützen , wenn man dieſe Arten
10 Minuten lang kocht und dann abgießt und in Gewürz⸗
eſſig einlegt . Dann ſind ſie ſogar wohlſchmeckend . Hierzu
kann ich aus perſönlicher Erfahrung L . rufa ( Braunroter
Milchling ) und L. subdulcis (Purpurſtrigelicher Milchling )empfehlen . Gewiſſe Arten habe ich tatſächlich ſchädlich be⸗
funden , ſo namentlich L. vellerea ( Wolliger Milchling ) ,während ich dies , wenn vorher abgekocht ,
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L . torminosa , und vom Mordſchwamm L. neécator
ſagen kann . Weitere Verſuche bezüglich der Genießb
ſind beabſichtigt .

nicht
arkeit

vom Giftreizker ,

Pilzunde und Schule .
Von Lehrer Julius Hauck , Eberbach a . N . ( Baden ) .

Schon in den letzten Friedensjahren war es bei der
erheblichen Verteuerung vieler Lebensmittel , beſonders der
eiweißreichen , für die ärmeren Bevölkerungsſchichten ſchwierig ,
ſich ſolche zu beſchaffen ; und jetzt , wo ſich zu einer weiteren
gewaltigen Preisſteigerung die Knappheit hinzugeſellt hat , ſah
man ſich gezwungen , nach Erſatzmitteln Umſchau zu halten
und die Aufmerkſamkeit auf bisher unbeachtete oder doch nur
von wenigen verwertete Erzeugniſſe unſerer heimiſchen Natur
zu lenken .

So fanden denn auch die Pilze die verdiente Beachtung ,
und das iſt um ſo mehr zu begrüßen , als dieſe Gewächſe
in anderen europäiſchen Ländern und in einzelnen Land⸗
ſtrichen unſeres weiten Vaterlandes den ihnen gebührenden
Platz als Volksnahrungsmittel ſchon längſt gefunden haben .Und gerade die Pilze ſind der Beachtung wert . Sind ſie
doch nicht nur ein ausgezeichnetes Genußmittel , ſondern auch
ein vollwertiges Nahrungsmittel , ſowie eine Bereicherung des
zurzeit mageren Küchenzettels , zumal ſie auf die verſchiedenſte
Art zubereitet und konferviert werden können . Unſere Volks⸗
wirtſchaft hat demnach Urſache , den Verluſt Tauſender und
Abertaufender von Zentnern dieſer töſtlichen Früchte zu be⸗dauern , die in unſeren Wäldern alljährlich verfaulten und ſo
ungenützt zugrunde gingen und
zugrunde gehen . Nichts liegt daher mehr im Intereſſe der
Volksernährung , als die Verbreitung der Pilzkenntnis im
Volke , und dazu iſt vor allem die Schule und die Lehrerſchaft

berufen, ja ſie erfüllen durch ihre Mithilfe bei der Hebung
der reichen Schätze des Waldes geradezu eine vaterländiſche
Pflicht .

Wenn auch von anderen Seiten verſucht worden iſt ,
durch Belehrungen
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in Zeitungen , Zeitſchriften uſw . der

mangelnden Pilzkenntnis 948sulelfeel, 0 950 doch W525
bezweifeln , daß die Pilzfrage ohne die Mitwirkung der Schule
und der Lehrerſchaft nicht gelöſt werden kann . In Würdigungdieſer Tatfache und des hohen Wertes der Pilze für die
Volksernährung hat denn auch das Großh . Badiſche Miniſteriumdes Kultus und Unterrichts bereits im letzten Jahre und
erneut in dieſem Sommer den Lehrern ans Herz gelegt , ſich
15 der Pilzkunde ernſtlich zu beſchäftigen . Daß eine ſolche

Mahnung durchaus notwendig war , zeigt die Tatſache , daß
dieſer Zweig der Naturkunde in allen Schulen —nicht allein
in der Bolksſchule — bisher total vernachläſſigt worden iſt
(Lehrplan 11) . Kann es da Wunder nehmen , wenn auf dieſemGebiet in den breiteſten Schichten der Bevölkerung eine faſt
allgemeine Unwiſſenheit herrf i

iti Pflicht der
Schule iſt . Vor

0 herrſcht , die zu beſeitigen Pflich

genügende Pilztenntnis
eine ſchwierige Sache
Ausdauer . Daß man
kommen kann , i
geſamte Pilzkenntnis faft
ſchwerlichen aber d

lbarer

anderer Weg blieb

Pilzkurſen oder gar v

bei uns noch nichts ,
in Deutſchland , bei d

erwerben . Das Selbſtſtudium iſt
und erfordert viel Liebe , Fleiß und

iſt einzig und allein auf dieſem

ankbaren Wege ſich erworben hat .

gehalt eines badiſcher
zu können , reichte
anſtändig durchzubri
hältnismäßig leicht

doch dies Wenige nicht einmal , um ſich

gemacht , zum Ziele zu gelangen .

leider vielfach noch immer

allem iſt nötig , daß die Lehrer ſich ſelbft

aber hierdurch ſchließlich zum Zielet daraus erſichtlich , daß der Einſender ſeinet
be

Ein
ihm allerdings nicht übrig ; denn von

on Pilzausſtellungen wußte man damals
und die wenigen wirklichen Pilzkenner
enen man ſich hätte Rat holen können ,
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ut , um ſie mit dem damaligen Monats⸗
Unterlehrers von 66 . 66 Mt . erreichen
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