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Boletus luridus.

Herr Jos. Anders aus Bohm. Leipa teilt
mit, dass der in Nordmithren allgemein
als Tannpilz bezeichnete Hexenpilz 'al.'-:
Suppenwiirzpilz besonders geschitzl wird.
Nach Schulleiter F. Schenk in Wenzelsdort
schmeckt eine mit luridus bereitete Suppe
wie Krebssuppe.

Welche Pilze sind essbar, bezw.
geniessbar?

Auf der Versammlung der Vertreter der
sichsischen Pilzberatungsstellen, die Ende
September in Dresden stattfand, wurde be-
sonders beklagt, dass in den hauptsich-
lichsten Pilzwerken in so vielen Fillen die
Vermerkung ,Wert unbekannt“, die rechte
Ausnutzung der Pilzschiitze unserer Wilder
verhindere; in anderen Werken fehlen bei
vielen Pilzen jede Angaben ftiber Verwend-
barkeit oder Giftigkeit, ja wie die nach-
folgende Mitteilung des Herrn Oberlehrer
Heyne-Altenburg zeigt, werden Pilze als
giltig bezeichnet, die aufs beste verwendbar
scheinen. Die Pilzzentrale bittet alle Pilz-
freunde, ihre Erfahrungen tiber Geniessbar-
keit und Verwendbarkeit von Pilzen, bei
denen sie in den ihnen zur Verfligung
stehenden Werken keine diesbeziiglichen
Angaben finden, mitzuteilen und zwar wird
gebeten, alle diesbeziiglichen Mitteilungen
unter recht genauer Angabe der Art und
Weise, wie die fraglichen Pilze ausgenutzt
wurden, an Herrn Oberlehrer Herr-
mann, Dresden, Weinbergsir. 551l
gelangen zu lassen. Herr Oberlehrer Herr-
mann hat bereits eine grosse Reihe wert-
voller Feststellungen auf diesem Gebiete
gemacht. Dringend wird gebeten, die frag-
lichen Erfahrungen der verflossenen Som-
mer baldigst mitzuteilen, damit rechtzeitig
vor Eintritt der neuen Erntezeit die Ergeb-

! nisse der breiten Oeffentiichkeit iibergeben
P werden kénnen,
Giftig — verdichtig — eBbar?
3 Dass das Volk meist eine iibertriebene
Furcht vor Pilzvergiftung zeigt und sich
gegen die FEinfiihrung neuer, wenig be-
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kannter, aber guter und essharer Pilze als
Nahrungsmittel striubt, ist wohl allen Pilz-
stellen bekannt, dass aber das Volk hart-
nickig an dem Sammeln und am Genusse
eines Pilzes festhilt, der jahrelang von einer
Pilzstelle fiir ungeniessbar und schidlich, ja
fiir giftig bezeichnet wurde, diirfte wohl einzig
dastehen. Es handelt sich in diesem Falle
um den trinenden Faserkopf oder gemeinen
[ilbling Hebeloma (Derminus) erustulini-
forme (Bull.), den Michael fiir giftic halt
(Mich. II. 159), und Ricken (Vademecum
bHd) als verdichtig anfiihrt, — Im Herbste
1917 trat derselbe in dem jungen Stadl-
walde Herzog-Ernst-Wald — Altenburg
in solehen Mengen auf, dass man ihn hitte
zentnerweise sammeln kinnen. Das Volk
machte sich diesen Segen zunutze und sam-
melte diesen Pilz, von ihm Waldchampignon
getauft, in Massen. Die Pilzstelle — ga-
stitzt auf die Beschreibung unserer ;_{I':'j_svr
ten Pilzkenner — warnte offentlich davor.
stellte Einzelstiicke dieses Pilzes unter der
Ableilung Giftpilze aus, zeigte den Anys-
kunftsuchenden das Michaelsche Bild. unter
dem ,giftig* gedruckt steht und Ejr;,u,-;; auch
sonst keine Gelegenheit voriibergehen. den-
selben fiir ungeniessbar und schadlich zu
:3:‘1{1;‘.1!'0]]. Der Kampt wurde auch 1918
fortgesetzt, aber umsonst. Die Zahl der
V:_E_relu‘m- und Verzehrer dieses Pilzes wurde
grosser und grosser, und im Herbste 1919.
in welchem er wieder massenhaft zu fin-
den war, gab es eine ganze Anzah] Samm-
ler, die nur diesen Pilz sammelten und in
verschiedenster Weise zubereiteten oder
hn][.hu_l' mwachten, Da gab die Pilzstelle
f_lmlr Kampf gegen diesen gesichteten Pilz
ant und iberzeugte sich durch Versuche
von der Unschiidlichkeit und Essharkeit
desselben. Ich bereitete den Pilz auf die
verschiedenste Weise, Der mairiibenartige,
:;.clmri'u Geschmack des frischen Pilzes ver-
I:‘r:rf, sich‘ schon nach dem Brithen. Als
Gemiise in reinen und in Mischgerichten
schmeckt er angenehm, sauer eingemacht
sehr gut. Er ldsst sich auch gut trocknen,
und das bereitete Pilzmehl gibt eine wiir-
zige Zugabe zu anderen Speisen. Nach-
teilige Folgen fiir die Gesundheit habe ich
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weder in meiner Familie, noch von an-
derer Seite aus feststellen kénnen. Auch
andere Mitglieder der Pilzstelle haben Ver-
suche angestellt und bestitigen meine Er-
fahrungen dardber. Herr Dr. Ricken, dem
ich die Essbarkeil dieses Pilzes mitteilte,
sechrieb mir, dass aueh Herr Baumeister
Finke-Gaéttingen ihn als esshar bezeichnet
habe, und dass er (Ricken) das Wort ,ver-
dichtig" in der Neuauflage seines Vade-
mecum gestrichen habe. —  Gleichzeitig
mit Heb. erustuliniforme wuchs auf glei-
chem Standorte Hebeloma hiemale, Win-
terfilbling, ein dem triinenden Faserkopf
schr dhnlicher Pilz — nicht trinend, Hut
falb, kleiner, Stiel schlanker, Sporen elwas
grosser — und wurde mit dem Faserkopf
zusammen gesammelt und gegessen. Auch
mit diesem Pilze habe ich Versuche auf
Essbarkeit und Geschmack angestellt und
gefunden, dass er wohlschmeckend und der
Gesundheit nicht nachteilig ist.

Von Wichtigkeit wire es, su erfahren,
welche Griinde Herrn Oberlehrer Michael
veranlassten, Derm. ecrusluliniformis fiir
giftig zu erkliren. Sind ihm etwaige Er-
lCl'IIJI]‘Ull'lg.%f'r"l.]fra nach Genuss dieses Pilzes
bekannt gewesen? — Wer hat sonst noch
Erfahrangen tiber die beiden Pilze gemacht?

0. Heyne.

Die Schidlichkeit der frisch ver-
werteten Maggipilze.

Jahren wird Lactaria helva in
vielen Familien der hiesigen Gegend als
vorziglicher I’;:_’\\'(h'z“i];{ ALl Suppen und
Sossen verwertet. Man bereitet entweder

Seit

aus den getrockneten Pilzen durch Mahlen

Pilzpulver oder auch aus den frischen
durch Auskochen Pilzextrakt. Es gentigen
nur ganz geringe Mengen, um den Speisen
einen kriftigen maggifhnlichen Gesehmack
zu verleihen. Frisch als Gemiise- oder Sup-
penpilz  verwendet, ist Lactaria helva
schiidlich. Die aromatischen Bestandteile
desselben wirken nachteilig auf die Nerven,
wie ich es vor einigen Wochen in meiner
Familie erlebte. Etwa ein Pfund frischer
Maggipilze wurde zur Suppe verwendel,
die uns so vortrefflich mundete, dass wir
des Rithmens picht miide wurden. Doch
bald sollten wir die Schéidlichkeit der frisch
verwerteten Maggipilze spiiren.

Kurze Zeit nach dem Genussder Suppe
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wurde zuniichst meiner Tochter (ibel
musste sich (ibergeben,

und
Dann fing meine

Frau an zu klagen iiber Uebelkeit und
Brechneigung. Sie half sich durch eine

Tasse starken Bohnenkaffee bald dariiher
hinweg. Ich hielt mich, obwohl mir -
wohl war, stramm und liess nichts mer-
ken. Meine Willensstiirke half aber nichis.
Magenverstimmung, Brechreiz, Appetitlosig-
keit und Schwindel stellten sich ein und
withrten fast 5 Stunden. Dann erfolgte
ein leichtes Erbrechen. Gegen Abend waren
wir wieder allesamt wohl und munter.

Die nachteilige Wirkung liegt in dem Milch-
safte begriindet, der feine Harzkdérnchen
enthilt, wie es jeder Mykologe recht deut-
lich von Lactaria pyrogala beobachtet hat.
Diese Harzkornchen der Maggipilze, die so
wohltuend die Geschmacksnerven beein-
flussen, {iben aber auf die Schleimhaut der
Verdauungskanile einen starken Reiz aus
und bhewirken die schwache Pilzvergiftung.

Daher ist von der Verwendung frischer
Maggipilze entschieden abzuraten. Pilz-

freunde, die Lactaria helva nicht kennen,
erhallen bei Einsendung ven Mk. 1,— in
Briefmarken eine Probe unter Muster ohne

Wert zugesandt. Seidel, Lugknitz.

Ein zu wenig beachteter Speisepilz.

Auch in dem gegenwiirtigen, so pilz-
armen Jahr haben sich die Stidter nicht
genug in ihrer néchsten Umgebung nach
essharen Schwimmen umgeschaut. Im
Mannheimer Weichbild lohnte sich das wie
in friheren Jahren, so auch hener. Auf
fritheren Stimpfen hat man hier durch
Aufschiitten von Kehricht, Russ, Asche und
dergl. einen ganz vorziiglichen schwarzen,
sehr lockeren Gartenboden geschaffen, auf
dem vom April bis zum November auch
der Schopftintling in ganz aussergewihn-
licher Ueppigkeit zu finden ist. Auf einem
gerade unbeniitzten Ar Land kénnte man
oft in wenigen Minuten einen Korb voll
ernten. Mit leichter Mihe zog ich schon
Stengel von Kinderarm-Linge und -Dicke
aus dem Boden, die kinderkopfgrosse Hiite
trugen. Von welcher unterirdischen Ent-
wicklungsdauer diese Striimpfe gewesen
sein mussten, konnte man daran erkennen.
dass manche tatsichlich halb verholzt waren
wie alte Riibenstengel. Bekanntlich wird
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der Stiel gewihnlich nur fingerhoch und
schwach fingerdick.

Die mit Sand behiingten Tintlinge
spiilte ich daheim unter dem Wasserhahn
von oben nach unten ab, wodurch auch
etwaiges Ungeziefer entfernt wurde und
driickte das Wasser aus. Dann schiilte
oder schabte ich die Oberhaut ab, wobei
der braune, oft auch prichtig goldglinzende
Scheitel weggeschnitten wurde. Nun zer-
legte ich die innen wie schneeweisses
Fischfleisch aussehenden Hiite, sowie auch
die Sticle, die manchmal ganz oder teil-
weise wegen ihrer Zihigkeit beiseite gelegt
wurden. Nun wurde das Ganze, das jetzt
einen Pfirsichdaft hatte, in einem Seiher
abgespiihlt und tiichtig ausgedriickt.
Diese sorgfiltige Entfernung des Wassers
ist durchaus nétig, wenn man nicht ein
fade schmeckendes Essen erhalten will.
Ieh dimpfte den Tintling immer mit etwas
Fett oder Mileh oder weissem Kiise, fein
geschuittener Petersilie oder Sellerie und
Zwiebel etwa zwanzig Minuten lang und
erliielt so stets ein Gemiise, das vor-
trefflich schmeckte und angeneh-
mer duftete, als jedes andere Pilz-
gemiise. Tintlingsuppe schmeckt
auch vorziiglich.

Rothmayr hat mit vollem Recht in
scinem Buch ,Essbare und giftige Pilze
des Waldes* den Schopftintling beziiglich
seines Wertes neben den Egerling gestellt.
Morgens gepfliickte Tintlinge sollten gleich
auf den Markt gebracht und dann daheim
sofort zubereitet werden. A. Goller,

Pfefferpilze.

Sind irgendwelche Versuche gemacht
worden, um die pfefferig sehmeckenden
Stoffe verschiedener Pilze auszuscheiden
und sie praktisch zu verwerten? Lactaria
piperatus, der Pfeffermilchling , verliert
seinen scharfen, brennenden Geschmack
vollstindig beim Trocknen entgegen den
Immer wiederkehrenden Behauptungen, die
i iibrigen ein Beweis fiir die viele Ab-
schriftstellerei auf dem Gebiete der Pilz-
kunde und fiir die Gedankenlosigkeit sind,
mit der ohne Riicksicht auf Erfahrung
heute auf so unendlich vielen Gebieten.
ungepriift Vorschlige gemacht worden. Wer
hat im besonderen Erfahrung, ob der Pfef-
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ferrohrling, Boletus piperatus, der gewdhn-
lich als® verdichtig bezeichnet wird, beim
Trocknen ebenfalls seine Schirfe verliert,
ob er frisch als Wiirzpilz verwendbar ist,
und ob die verschiedenen pfefferig schme#k-
kenden Pilze, auch die scharfen T#aublinge
in Lssigwiirzgemitise verwandt als Ersalz
fir Pfeffer, Senf, spanischen Pfeffer und
andere scharfe Wiirzen und mit welchem

Erfolg sie verwendet wurden. Auskunft
erbeten an die Pukgeschiftsstelle. Man
vergleiche zu vorstehenden Fragen auch

die in dieser Nummer befindliche Abhand-
lung von Dr. Paul Dahms in Zoppot bei
Danzig iiber den Pfeffermilchling.

Wie er_ltsteht die Zickzack-Streifung
am Stiel des griinen Knollen-
blédtterpilzes.

Der olivgriine Knollenblitterpilz, Ama-
nita phalloides, hat bekanntlich meist eine
feine, wellige oder zickzackartige Zeichnung
am Stiel unterhalb der Manschette. Vor
einigen Tagen hatte ich Gelegenheit, an
einer Anzahl junger Pilze dieser Art zu
beobachten, wie diese Zeichnung zu erkla-
ren sein konnte. Die jungen Pilze sind
anfinglich glockenformig. Der die Blitter
verschliessende Schleier, der spiter die
Manschette bildet, liegt erst mehrere em
lang am Stiel fest angedriickt. Beim
Wachsen des Pilzes dfinet sich die Glocken-
form und der Schleier hebt sich vom Stiel
ab und bekommt seine zickzackartigen
Einrisse. Da er von lockerer Beschalften-
heit ist, bleiben feine Teilchen in solchen
Zickzacklinien am Stiele haften, die man
deutlich abstehen sieht. Je mehr der Stiel
in die Linge wichst, desto mehr verzer-
ren sich diese Linien und wachsen so am
Stiel mit aufwirts. Sie trocknen dann an,
von plastischem Abstehen ist nichts mehr
wahrnehmbar und erscheinen nun nur
noch als feine Zeichnung. An verschie-
denen Exemplaren fand ich diese Zeich-
nung nicht, aber die Ursache des Fehlens
war sichtbar, solange der Schleier noch
die Blitter bedeckte, also die Manschette
noch nicht herabhing. Die eingerissenen
Wellenlinien auf der Unterseite des Schlei-
ers waren némlich stets vorhanden, aber
es waren keine Teilchen am Stiele haften
geblieben, es konnte sich deshalb auch
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keine Zeichnung an demselben bilden. So
ist es erklirlich. dass an manchen Exem-
plaren von Amanita phalloides der Stiel
keine Wellenlinien zeigt.

H. Findeisen, Meiflen.

Eine prakt. Verwendung fiir den Griinling.

Der erste Ritterling, Griinling oder Griin-
reizker Tricholoma equestre, wird won Kennern
als geeigneter Pilz zum Einlegen sehr geschiitzt.
Eine praktische Landfraun teilt mit, dass sie die
sorgfitltiz gereinigten von der Oberhaut befreiten,
grofistiickiz geschnittenen Pilze erst mit Salz-
wasser abkoche und dann mit Zwiebeln und wenig
verdiinntem Essig einlege, wobei sich die Schwiimme
bis ins Frithjahr halten und einen ganz vorziig-
lichen Ersatz fiir sanre Gurken, beziehungsweise
peben diesen eine schiine Bereicherung des Speise-
zettels bilden. Pilze als Essig- Wiirz - Gemiise
(Mixed Pickles) haben iiberhaupt wohl noch zn
wenlg Beachtung gefunden. Wer Pilze in dieser
Art gemischt mit andern Gemiisen z. B. Blumen-

FERRE R

kohl, jungen Bohnen, Gurken, griinen Tomaten und
anderem schon zZusammen eingemacht hat, wird
freundlichst um Mitteilung seiner Erfahrungen
und der versuchten Zusammenstellungen gebeten.
Im Uebrigen sei bei dieser Gelegenheit auf das
Pilzkochbuch wvon Oberlehrer Emil Herrmann
Dresden (Verlag C. Heinrich Dresden N.) hinge-
wiesen ; Hansfraunen, die fiir den Wintervorrat Pilze
trockneten, sterilisierten oder einsalzen, werden
darin manche Vorschrift finden, die die Verwend-
ung der Vorriite abwechslungsreicher gestaltet,
Diejenigen Hausfrauen, welche dies Pilzkochbuch
noch nicht besitzen, sollten es sich auf den Weih-
nachtstisch legen lagssen. Sind wir auch jetzt schon
mitten im kalten Winter und hat die September-
Missernte auch manchen Pilzfreund enttiuscht,
so harren wir doch eines neuen Sommers, in dem
das Fleisch des Waldes in der wohl dann noch
immer vorhandenen teuren Zeit eine willkommene
Vermehrung der Nahrongsmittel bringen wird,
Das Pilzkochbuch wvon Oherlehrer Herrmann ist
durch alle Buchhandlungen nund durch die Puk-
geschiiftsstelle Heilbronn a. N. zum Preise won
Mk. 1.6 zu beziehen.
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Krauterkunde - Krauterverwendung.
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Die Moosbeere Vaccinium ocycoccus L.

(Eine Kundfrage.)

Die botanische Versnchsstation der Lehranstalt
fiir Obst und Gartenban in Proskan 0.-8, fiihrt
zur Zeit eine Untersuchung der Moosheere Vacci-
nium oxycoccus L. aus. Diese bezweckt vor allem,
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die Verbreitung von 6 H
die im deutschen Flore
zustellen,

) Zu dieser Festﬁtcl]ung wird die Unterstiitzung
welterer naturwissenschaftlich interessierter Kreise
bendtigt, und vor allem ist es von Wichtigkeit
zwecks Utf.hﬂrsetldung von Material mit Anwohnern
von Moorgebieten Fithlung zu bekommen, InForm
von Umfragen sucht die Versuchsstation das In-
teresse fiir die Frage zu wecken und Zuschriften

aupttypen der Moosheere,
ngebiet vorkommen, fest-
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in dem unten angegebenen Sinne zu erlangen,
die spiter zusammengefasst und wissenschaftlich
verwertet werden sollen. Dabei sind hesonders
Adressen von solchen Mitarbeitern von Bedentung,
die auch im nichsten Jahre in der Lage sind,
an bestimmt gewiihlten Stellen Untersuchungen
und Beobachtungen fir die Versuchsstation an-
zustellen,

Zur Orientierung seien hier die Merkmale dey
6 Haupttypen der Moosheere, neben denen noch
abgeleitete und weniger prignante Untertypen vor-
kommen, angegeben

Fig. 1. zeigt die Beere des sog. ymyrten-

blittrigen® Typus. Die Farbe ist dunkelblay-
rot, ohne Glanz, da die Beere im Gegensatz zy
den 5 anderen abgehildeten Typen von Wachs fast
vollstindig tiberzogen  ist.

Im Querschnitt dey
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