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beſchäftigt hat , deſſen Artbeſchreibungen nach ſeiner eigenen

Verſicherung zum allerarößten Teile völlig original ſind , für

Klärung kritiſcher Arten nicht maßgebend ſein ? Zufälliger⸗
weiſe hat Herr Lyzeallehrer Otte in der nämlichen Nummer

des „ Puk - S . 85 für Kummer eine Lanze eingelegt . Meines

Wiſſens ſind aber auch allgemein anerkannte Autoritäten ,

unabhängig von mir , auf J. sambuecina ( Fries ) gekommen .

Für mich wird die fragliche Pilzart ſo lange Inocybe
sambucina ( Fries ) bleiben , bis mir eine andere Art als

sambucina ( Fries ) nachgewieſen wird .

Bei dieſer Gelegenheit möchte ich zu der Abhandlung

des Herrn Profeſſors „ Puk “ Heft 6 , Seite 64 aufmerkſam

machen , ob bei dem Vergiftungsfall in Poſen nicht vielleicht

Lactarius cilicioides ( Fries ) in Betracht kommen könnte .

A Ricken , Pfarrer .

* *
*

Den vorſtehenden Ausführungen , Ve

lag der Zeitſchrift freundlichſt Kenntnis gab , möchte ich einige

Bemerkungen hinzufügen , die ſelbſtverſtändlich , ebenſo wie mein

früherer Artikel , lediglich die Klarſtellung der Artfrage bezwecken .

Der eigenartige Geruch war nicht etwa nur beim Oeffnen

des Käſtchens wahrzunehmen , ſondern haftete dauernd an den

herausgenommenen Pilzen ; andernfalls hätte er auch nicht als

ein Merkmal dieſer Pilze angeſehen werden können . Wie der

offenſichtlich noch nicht zu anderen Zwecken benutzte kleine Papp⸗

karton gerade zu diefem Geruch kommen oder ihn während der

Beförderung von Aſchersleben bis Breslau erhalten ſollte , iſt nicht

recht erſichtlich .
Weshalb die Aſcherslebener Pilze nach meiner Anſicht nicht

Inocybe sambueina ( Fr . ) ſein können , vermag der Leſer dieſer

Zeitſchrift aus dem ſiebenten Abfatz des letzten Aufſatzes des Herrn

Pfarrer Ricken ſelbſt zu erſehen , denn hierin iſt dargelegt , wie

weit ſich allmählich die von ihm für In . Samb . gegebene Beſchrei⸗

bung von der von

bildungen ergänzten Diagnoſe dieſer Art entfernt hat . Eine neuere

Notiz über in . samb . ( Fr . ) aus dem Rieſengebirge bezeichnet

übrigens den Geruch als ſtark .
Kummer iſt für die Klärung ſchwieriger Arten beſonders

deshalb nicht ausreichend , weil bei ihm die mikrroſkopiſchen An⸗

gaben fehlen . Im vorliegenden Falle handelte es ſich z. B.

darum , ob die Cyſtiden nur an der L de vorkom

darüber gibt Kummer keinen Aufſchluß . Uebrigens fehlt in Rickens

eigenem Autorenverzeichnis der Name Kummer . G. Dittrich

von denen mir der Ver⸗

erſtes Maldgemüſe .
M. Seidel , Lugknitz O. /L .

Unſer

bringt uns als

Der April mit ſeinen ſonnigen Tagen

erſtes Waldgemüſe die Lorcheln und Morcheln, zwei der wert⸗

vollſten Speiſe⸗ und Gewürzpilze . Die Speiſelorchel Hel -

Vvoella esculenta ) iſt , vor allem in der Oberlauſitz , oft maſſen⸗

haft zu finden und daher ein wichtiger Handelsartikel . Im

Volksmunde wird ſie allgemein nur „Morchel“ genannt . Sie

iebt vorzugsweiſe ſandige Nadelwälder , kalihaltige . Waldſtellen

und alte Holzſchläge . Die gelbbraune Farbe dieſerPilzart
paßt ſich dem braunen Waldboden an . Oftmals bedeckt ſie

noch Nadelſtreu oder Heidekraut , daher gehört zum Morchel⸗
ſuchen ein geübtes Auge . Wer ſie ſuchen will , halte ſich an

einen erfahrenen Pilzſammler .

Fries ſelbſt herrührenden und durch ſeine Ab⸗

Lamellenſchneide vorkommen ;

zu ſuchen .

Der Morchel ſehr ähnlich iſt der in hieſiger Gegend

recht häufig vorkommende wellige Haftling “ , ( Rhizina inflata

Schaeff . ) ein Waldſchädling , der oft im Herbſte , beſonders

im Nadelwalde und an kahlen Brandſtellen zu finden iſt .

Einige Chemiker wollen in den friſchen Morcheln die

giftige Helvellaſäure nachgewieſen haben , andere beſtreiten

ihr Vorkommen . Ich habe über 40 Jahre alljährlich Mor⸗

cheln und Lorcheln verſchiedenartig als Gemüſe , zum Rührei ,

zum Frikaſſee , zur Suppe uſw . verwerten laſſen , und ſie

ſind mir und meinen Angehörigen ſtets ſehr gut bekommen .

Wenn Profeſſor Ponfick in Breslau durch Experimente mit

Hunden , denen er friſche und auch das Waſſer von abgekochten

Morcheln gab , dahin gelangt iſt , die Morcheln und Lorcheln

für giftig zu erklären , ſo widerſpricht dieſes Ergebnis allen

Erfahrungen . Ebenſo gut könnte man dem gegenüber die

Knollenblätterſchwämme , die z. B Herr Profeſſor Dr . Raebiger

in Halle ſeinerzeit aus wiſſentſchaftlichen Gründen an Schweine

verfüttert , für unſchädlich halten , nur weil dieſe Tiere auf

das „ Phallin “ , das dieſe Giftlinge enthalten , nicht reagiert

haben . Ein Schweinemagen iſt nun einmal etwas anderes

als ein Menſchenmagen .

Herr Profeſſor Raebiger warnt mit beſonderem Nach⸗

druck vor dem Genuß des Kochwaſſers aller Morchelpilze .

Ich halte die vorherige Abkochung der Speiſelorcheln für

unnötig und geradezu unklug , weil Wohlgeſchmack und Nähr⸗

wert beträchtlich darunter leiden . Und was dann noch übrig

bleibt , iſt unverdaulich und zäh wie Glacéhandſchuhleder .

Der Magen , der das zum Verdauen erhält , muß verſagen .

Wenn die ſo gefürchtete Helvellaſäure ſich wirklich als ſehr

gifthaltig erwieſen hätte , müßte ich wohl über hundertmal

ſchon dem Gifte zum Opfer gefallen ſein .

Gewiß , es ſind mir auch Fälle von Erkrankungen nach

dem Genuß der Lorcheln bekannt , aber die beruhten nach

meiner Beurteilung nur auf der Verwendung zu alter , ver⸗

weſender Pilze , oder ſolcher , die bei dauerndem Regenwetter

erweicht waren . Die Schuld tragen dabei öfters auch die

zu reichliche Menge und das verdorbene Fett , das man dazu

verwendet , ferner das Aufwärmen des Morchelgerichts oder

das gar zu lange Braten oder Kochen , wobei ſelbſtverſtändlich

das Eiweiß hart und gänzlich unverdaut wird . Auch ſollte

man Morchelgerichte niemals zum Abendbrot , beſonders wenn

zeitig ſchlafen gegangen wird , vorſetzen . Schwache Magen

vertragen dies nicht . Von unſeren Feldgrauen der Oſtfront ,

die in Rußland dieſe Pilzart maſſenhaft gefunden , wird er⸗

zählt , daß bei vielen nach dem Genuß derſelben ſich Mattig⸗

keit und Unwohlſein eingeſtellt hätten . Die Urſache dieſer

Magenverſtimmung iſt einzig allein in der falſchen Zubereitung

Eine mir befreundete Förſterfamilie erkrankte an einem

Maiabend nach einem Morcheleſſen ſo ſchwer , daß ärztliche

Hilfe nötig wurde . Auch hier hatte man alte Exemplare

mit verwertet . Der betreffende Förſter war über das „giftige

Luderzeug “ ſo aufgebracht , daß er jedesmal , ſobald er Morcheln

fand , dieſelben entweder vor Zorn fluchend zertrat oder mit

ſeinem Stocke niederſchlug . Nach Jahren , als man ſie ihm

im Rührei vorſetzte , ſöhnte er ſich wieder mit meinen Wald⸗

lieblingen aus . Auch die leichte Maſſenerkrankung im Berliner

Virchow⸗Krankenhauſe im Jahre 1909 war auf die Ver⸗

wertung ſchlecht getrockneter , halb verkommener Lorcheln

zurückzuführen.
‚

Im Jahre 1918 ſtarb nach Zeitungsberichten in Schlochau

in Weſtpreußen nach dem Genuß von Morcheln die Frau des

Drogiſten Nitſchwager , ihr Dienſtmädchen , und die Gattin des

Juſtizrats Silten erkrankten ſchwer . Eine diesbezügliche An⸗

frage an die betreffende Familie blieb leider unbeantwortet .



In Dargun in Mecklenburg⸗Schwerin ſtarb infolge
Morchelvergiftung , Frau Forſtmeiſter Grohmann . Ich laſſe
den Brief , in dem Herr Forſtmeiſter in ſo ausführlicher und
liebenswürdiger Weiſe über dieſen ſo beklagenswerten Fall
berichtet , folgen mit dem Bemerken , daß ich nach meinem
Dafürhalten vermute , daß wohl doch alte , vielleicht bereits
erfrorene Morcheln verwertet worden ſind , die dann noch
durch langes Braten und Aufwärmen die Vergiftung verur⸗
ſacht haben .

Dargun , den 8 . Mai 1918 .

Sehr geehrter Herr Seidel !
Meine Frau iſt leider in ihrem 42 . Lebensjahr dem

ſchrecklichen Morchelgift zum Opfer gefallen . Es handelt ſich
um die Stockmorchel , ( Helvella esculenta ) , die in meinem
Hausſtand in jedem Jahre ein - bis zweimal , im April , wo
ſie hier in den Nadelwäldern an einer einzigen Stelle vor⸗
kommt , gegeſſen wurde . Auch 1918 hatten wir die Morcheln
in derſelben Menge , genau ſo zubereitet wie bei dieſem ver⸗
hängnisvollen Eſſen , genoſſen .

Meine Frau und ich haben die Morcheln ſelbſt ge⸗
ſammelt am Donnerstag , den 18 . April , nachmittags zwiſchen
5 und 7 Uhr . Morchel mit braunen Stengeln haben wir
ſtets mitgenommen , nur ſolche fortgeworfen oder ſtehen laſſen ,
die nach meiner Anſicht offenbar zu alt waren . Ob nun
doch alte Pilze mit untergelaufen ſind , kann ich nicht feſt⸗
ſtellen . Unſere Wirtſchafterin hat die Pilze unter Leitung
meiner Frau am Freitag früh fertig gekocht , aber nicht ab⸗
gebrüht und am Abend iſt das Gericht ( im ganzen 4 Pfund
friſcher Pilze ) aufgewärmt ; um 7 Uhr haben ich , meine
Frau , mein Dienſtmädchen und der Jäger die Pilze als Ge⸗
müſe mit Pellkartoffeln gegeſſen . Die Wirtſchafterin hat eſſen
wollen , nachdem ſie aber mehrere Löffel gegeſſen , iſt ihr uͤbel
geworden , ſo daß ſie nicht mehr gegeſſen hat . Die Portion ,
die für die Wirtſchafterin beſtimmt geweſen iſt , hat das
Dienſtmädchen mit aufgegeſſen .

Erkrantt ſind : Meine Frau , ich , das Dienſtmädchen und
der Jäger , mithin 4 Perſonen , andere Perſonen hatten keine
Morchel gegeſſen .

Davon : Meine Frau ſehr ſchwer
Dienſtmädchen ; „
Ich mittelſchwer
Jäger nur leicht .

Aeltere Exemplare ſind nicht dabei geweſen . Wir haben
die Morchel eben genau ſo genommen wie in den Vorjahren .
Oeffenſichtlich alte wurden nicht genommen . Meine Frau
meldete ſich am Sonnabend früh 5 / Uhr , alſo 10½ Stunden
nach Genuß der Pilze wurde ihr ſo ſehr übel . Gleich darauf
trat heftiges Erbrechen ein . Im Stuhlgang waren anſcheinend

unverdaute Pilze . Zunächſt trat Beſſerung ein . Alle ge⸗
nommene Fküſſigkeit , Milch , Waſſer kam ſofort wieder . Be⸗

finden nahm ab . Abends verfärbte ſich , zuerſt wahrnehmbar ,
Haut und das Weiße in den Augen ; es wurde gelb . Das
Sprechen wurde ihr ſchwer .
Brechreiz , ärztliche Hilfe wenig Erleichterung . Sonntag wurde
es nachmittags beſſer , dann gegen 7 Uhr ganz ſchlecht , wahr⸗
ſcheinlich infolge Nierenerkrankung und um 12½ Uhr nachts ,

4 Perſonen

alſo 53½ Stunden , hatten die verruchten Pilze ein blühendes
Leben zerſtört . Meine Frau war im ganzen ſehr zart . Das
Mädchen iſt nach Ausſage des Arztes verhältnismäßig noch
kränker geweſen als meine Frau . Bei ihr dieſelben Anfangs⸗
erſcheinungen . Da das Mädchen aber kräftiger gebaut , hat
ſie die Vergiftung überſtänden , mit dem 4 . Tage konnte ſie
als volllommen geſund gelten . Etwas Zungenlähmung vor⸗
handen , Puls uſw . aber ſtets gut , der bei meiner Frau bald

U

Große ſelbſt ; möchte er dem Kleinen auch

Nacht unruhig , immer noch

ſchon in der Entwicklung begriffener Pilze bil

verſagte . Unter entſetzlichen Schmerzen , Atemnot und Unruhe
iſt meine Frau abberufen . Ich merkte die Vergiftung erſt
am Sonnabend , Morgen 7 Uhr , als ich aufſtand , mir war
recht übel , zum Erbrechen kam ich erſt gegen 10 Uhr früh .
Auch ich wurde ganz gelb , kam in den Tagen wegen meiner
Frau nicht zur Ruhe . Ich bin kräftig ; habe mit 8 Tagen
alle Folgen überſtanden , obgleich ich noch mehr Pilze gegeſſen
als meine Frau .

Der Jäger hat am Sonnabend leichtes Uebelſein ver⸗
ſpürt , das er aber bereits im Laufe des Tages verloren hat .
Das Mädchen iſt nur durch den
Natur geſundet , ſonſt — 2

Grohmann , Großherzoglicher Forſtmeiſter .

In der gegenwärtigen Zeit der Lebensmittelknappheit
iſt jede Hausfrau genötigt , für Dauerware Sorge zu tragen .
Schmalhans bleibt noch lange unſer ſtrenger Küchenmeiſter .Es empfiehlt ſich , die geſammelten Morcheln und Lorcheln
zu trocknen , auf der Kaffeemühle zu Pulver zu mahlen , um
das würzige Pilzmehl im Winter bei Bedarf zu Suppen ,
Soßen und als Gewürz verwerten zu können . 10 Pfundfriſche Morcheln ergeben ungefähr ein Pfund getrocknete und
dieſe ſind zurzeit hoch im Preiſe bewertet . Mit anderen
Pilzarten vermengt , läßt ſich das Morchelpulver wegen ſeines
vortrefflichen Aromas gut zum Pfefferkuchenbacken verwenden .
Man braucht zum Herſtellen derſelben 375 Gramm Kriegs⸗mehl , 125 Gramm Pilzmehl , 200 Gramm Zucker , 250 Gramm
Strup , 1 Ei , 1 Päckchen Backpulver oder 20 Gramm Pott⸗aſche . Die Pilz⸗Pfefferkuchen eignen ſich infolge ihres Nähr⸗
wertes , ihrer Haltbarkeit und ihres vorzüglichen Geſchmackes
zum Verſand .

Pilzfunde .

Ein Ueberpilz . In Heft 6, ( Il . ) des ⸗Pilz⸗ und Kräuterfreund “fragt Oberlehrer Herrfurth Stollberg i . Erzgebirge , wie das Auf⸗oder Uebereinanderwachſen von Hypholoma ſublateritium wohlzuſtande gekommen ſei .
Die beiden Pilze liegen in ihrem Jugendzuſtand oder währendihrer embryonalen Entwicklung ſo dicht Hut an Hut , daß ſichHyphen des einen Hutes ſo innig mit denen des anderen Hutesverflechten , bis ſchließlich eine Verwachſung der beiden Hüte ein⸗tritt . Der Pilz ,

wächſt empor und reißt ſeinen ſchwächeren Bruder mit ſich . Dabeilöſt ſich die Stielbaſis des kleineren Pilzes vom Subſtrat ; mitdem Kopfe an den Kopf des größeren Bruders gewachſen , ſtreckter ſein Bein in die Luft . In dieſer fatalen Stellung muß er ſeinLeben lang ausharren , falls er nicht verhungern will . Denn dergrößere Pilz führt ähm weiter die Nahrung zu , freilich nur die Bro⸗ſamen , die von des Herren Tiſche fallen . Zunächſt mäſtet ſich der
mehr geben , er könntees nicht tun . Das Verwachſungsgewebe bildet eben keinen nor⸗malen Nahrungszufuhrkanal , wie etwa die

Die Erklärung iſt einfach , wenn anan ſich über die Tatſacheder Hutverwachſung keine weiteren Gedanken macht .tologiſchen Fälle aber können nur aus den Geſetzen heraus ver⸗ſtändlich werden , die
gelten . Ueber dieſes Kapitel auch nur andeutungswei f.eber ar gsweiſe zu ſprechen ,würde weit über den Rahmen unſerer Zeitſchrift 0555
12 Herr Herrfurth irrt aber , wenn er die VerwacPilze gleicher Art als eine Seltenheit bezeichnet ,1 die „ wohl nokaum bisher geſehen worden . “ Die Verwachſung gleichartiger ,

det die Regel , wenn

Arzt und durch ihre kräftige

der ſich der beſten Lebensbedingungen erfreut ,

Die tera⸗

für die Formbildung der Pilze im Allgemeinen

vachſung zweier 5

nicht gar die Artengleichheit Vorausfetzung für die Verwächfung 187iſt , ſie

günſtigen Lebensbedingungen
häuſig beobachtet. Ich habe

ungleichartiger Pilze
dagegen die Fälle , in denen Sporen auf der Oberfläche artfremderPilze zur Entwicklung kommen . Hier hanlt 12 ſic r nichtum eine Verwachſung zweier mehr oder weniger ausgebildeter

dicht gedrängt nebeneinander wachſen ,

wird auf Fruchtbeeten , in denen die Pilze unter anormal

Hyphen der Stielbaſts .

h. h auch im Freien Ver wachſungenbisher noch nicht beobachtet . Unzählig ſind
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