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der groben Synopsis von Leunis ausgé —

führt . Das so übersichtliche Klammer —

system , das den Lernenden von den ge —

meinsamen bis zu den speziellen Merc —

malen , vom Genus zur Spezies führt , ist

50 übersielitlich , so leicht fahlich , daß

ich seine Anwendung für einen „ Pilzbe —

stimmungsschlüssel “ nur empfehlen
kann .

1869 —1919 ! Ein halbes Jahrhundert

ist eine lange Zeit und doch kaum aus —

reichend , sich „ im Nebenamt “ 80 gründ -
lich in die Pilzkunde einzuarbeiten , wie

man gern gewollt hätte . Wir Alten ver —

missen die Anleitung und Belehrung aus

der Zeit , wo wir aufnahmefähiger waren ,

ich empftinde den Mangel guter IIilfs -

mittel in einer Zeit , wo man auf das ein —

pirische Wissen èiniger Pilzkenner anse -

wiesen war und zum Selbststudium sich .

die teuren , damals mahgebenden Werke

nicht anschaffen konnte . So hat das ver —

lossene Halbjahrhundert uns nur die

Kenntnis von 350 Pilzarten gebracht und

— ich möchte gern noch mehr kennen

lernen ! Unsere Jugend , die bei dem

Eifer , mit dem jetzt die Verbreitung der

Pilzkunde gefördert wird , o unendlich

viel lernen kann , möchte ich beneiden ;

möge sie aber auch ihreèrsèeits dazu bei —

tragen , daß unsere Pilze , sowohl Wald —

schmuck wie Nahrung für Mensch und

Tièr , als wichtige , unentbehrliche Glieder

im ITaushalte der Natur geachtet und ge —

schont werden !

lÜber aufgewänmte und gefrorene Pilze .

Von Oberl . D. Herrfurth - Stollberg .

Nur wenige der volkstümlichen Pilz -

bücher wird man finden können , in denen

nicht vor dem Genuß aufgewätmter oder

gefrorener Pilze gewarnt wird , weil man

durch diese sich der Vergiftungsgefahr
aussetze , und auch im Volksmund ist diese

Ansicht ohne jede Einschränkung sehr

weit verbreitéet . Und doch liegt nur ein

selir kleines Rörnchen Wahrheit in dieser

Meinung , wovon ich michedurch reichliche

und langjülrige praktische Erfahrungen
und Erprobungen überzeugt habe . Es sei

mir darum hier vergönnt , auf diese oben —

erwähnte Behauptung einiger Pilzbiicher
und damit auch auf die unter dem Volke

vorbreiteten diesbezüglichen Ansichten

einzugehen und sie meinen Erfahrungen
gegenüber zu stellen .

¹ es sich um den Genub zu alter

155 nn er oder aneh 80
I055 t , gleichviel , in allen diesen

Fällen ist das Endergebnis der Verfasser

Ger betreffenden Pilzbücher : Solche

Pilzc Sind verdorbene Pilze und diese ent⸗ -

halten Giftstoffe in sich . Prok . Dr . Mi⸗

Sula schreibt auf Seite 7 und 8 seines

„ Praktischen Pilzbuches “ : „ Viel schlimi —

mer als Vergiftungen durch eigentliche
Giftpilze sind aber die Gefahren , die

durch den Genuß verdorbener Pilze

herbeigeführt werden können . “ Dies sei

zurückzuführen auf die leichte Zersetz —

lichkeit der in den Pilzen enthaltenen

Eiweißstoffe . Rektor Ilänterthür sagt

in seiner „ Praktischen Pilzkunde “ auf

G. 15 : Das in fast allen eßbaren Pilzen

enthaltene Cholin verwandele sich beim

Kufheben im Sommer leicht in das gif —

tige Neurin .

Um solche schädliche Umwandlungen

kann es sich , darin ist wohl kein Zwei —

kel zu stellen , handeln , wenn man allzu

altée , schon in Fäulnis übergegangene Pilze

mit einsammelt , oder wenn man die ein —

gesammelten frischen Pilze unzubereitet

zu lange in warmen und feuchten Räu —

men dicht übereinander gehäuft stehen

lüßt , ganz besonders an heiben und ges

witterschwülen Tagen . Auch bei schon

„ ubereitéten Pilzen ist diese Möglichkeit

genau wie bei Fleisch und Wurst vorhan —

den , wenn sie zu lange liegen bleiben .

Da nun bekanntlich gefrorene Speisen
nach dem Auftauen viel rascher als sonst

sich zersetzen können , ist es selbstver —

stündlich , daß auch hier giftige Zersetz -

ungsprodukte möglich sind . In allen

4 vorgenannten Fällen ist , das wird nie —

mand abstreiten können , die Möglich —
koit von Pilzvergiftungen gegeben .
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Leider ist man aber bei der Beurtel
lung dieser Fälle viel zu weit über das
Ziel hinausgeschossen . Einzelne 5

cher Fälle hat man verallgemeinert und
fälschlicherweise von Einzelfällen auf 0

Ganze geschlossen . Auf diese Weise hat

man ohne berechtigten Grund 80

Pilze vom Genusse ausgeschlossen unc

4 2 71ole » 8 5 8
dem jetzt erwünschten Ziele restloser

KAusnützung des Pilzreichtums in sehr
starker Weise entgegengearbeitet , wenn

man wie Hahm in seinem sonst sehr guten

Buche „ Der Pilzsammler “ S . 193 sagt :

„ Nicht dringend genug kann vor dem

Kufwärmen der Pilze gewarnt werden , da
ulle Schwämme hierdurch für die G5 -

sundheit verhängnisvoll werden . Saucen

mit Pilzen sollten nur einmal auf den

Tisch kommen . “ Noch schlimmer macht

er dies , wenn er S . 191 den Glauben er —

wecken will , daß auch „ AGurch Wie do 1—

àa ufwärmen gekochter Schwämme Zer -

Setzungsprozesse veranlaßt würden , deren

Produkte verschieden heftige Erkran —
kung der Verdauungsorgane “ zur Folge
hätten . Das Gegenteil ist gerade der Fall .

Ich babe dies vielfach ausprobiert , und es

entspricht dies auch den sonstigen wissen -
schaftlichen Feststellungen : Beim Auf —

würmen der Pilze entstehen doch Hftze .

grade vom mindestens 80 —100 “ C. , und

solche Hitzegrade töten bekanntlich alle
Mikroorganismen im Pilzgerichte , die

eine Zersetzung berbeiführen könnten ;

man denke an das vielgeübte Sterilisie -

rungsverfahren bei unseren Nahrungs —
mitteln . Wohl steht nun beim Sterili —

sieren der Pilze fest , daß dies I — 2 Stun —

den bei Siedehitze geschehen muß , damit

die schädlichen Spaltpilze getötet werden .

Das Aufwärmen wird nun zwar nicht 80

lange ausgedehnt , aber die Spaltpilze , die

ein so zähes Leben haben , daß sie erst

nach 1 —2stündiger Hitzewirkung abster —

ben , können auch nicht so rasch die Zer —

Setzung herbeiführen , daß schon in 1 — 2

Tagen das Pilzgericht verdorben wäre .

Das wird jeder bestätigen , der viel Ver —

suche mit dem Sterilisieren von Pilzen

gemacht hat . Ich behaupte somit , ein

Aufwärmen der Pilze ( natürlich bis zur

Siedewärme , die im Tiegel sehr schnell

vorbanden ist ) , tötet die rasch zersetzend

wirkenden Mikroorganismen vollständig .

D. Herrfurth :

Es veranlaßt somit Zersetzungsprozesse
nicht nur nichtt , sondern bewahrt sogar
die Pilze auf einige Zeit vor dem Ver —

derben , erbält sie genuhßfähig . In den ca .
40 Jahren , in denen ich für meinen Haus —

balt Pilze einsammelte , habe ich fast nie -
mals nur so wenig Pilze eingetragen , daß

sie in einer Mahlzeit hätten aufgegessen
werden können . Ständig haben wir unsere

Pilze , und zwar Hunderte der verschie -
densten Sorten , wieder aufgewärmt , und
niemals auch nur die geringste Spur einer
Schädigung gespürt . In den letzten Jah -

ren , in denen mir die öffentliche Pilzbe —

ratungsstelle für den ganzen hiesigen
amtshauptmannschaftlichen Bezirk üben
tragen war , habe ich mit besonderem Vor -

3 1lbedacht viele derartige Proben vorgenom -
men . Länger als 14 Tage schon habe ich
zubereiteéte Pilze ohne Sterilisierung auf —
beéewahrt und sie nur von Zeit zu Zeit
wieder aufgewärmt bezw . aufwärmen las -
sen , bis zur Sièedehitze . In der wüärmeren
bezw . heibhen Sommerzeit tat ich dies na -

türlich öfter als an kühlen Herbsttagen .
Viele meiner Pilzfreunde haben dieselbe
Erfabrung gemacht .

Es istsomit ganz und gar ver —
Wer f1i ch Vvor dem Au 15 Armen
der Hilze zu warnen , denn zuberei —
tete Pilze vertragen es sehr wohl einige
Jeit zu steéhen und dann wieder aufge -
wärmt zu werden . U brigens widersprechen
sich die Verfasser der Pilzbücher auch in
ihrem Buche selbst , indem sie raten , die

eingesammelten Pilze sofort am Xbende
zuzuputzen und anzukochen , damit sie

nicht bis zum nächsten Tage verderben .
Soll da die einstweilige Juberéeitung nicht
auch vor dem Verderben der Pilze be —
wahren ? Umd sind die am nächsten Tage
zubereiteten Pilze dann nicht auch schon
das zweite Mal zubereitet .

Wie lange es die Pilze vertragen , bis

zum Wiederaufwärmen stehen zu bleiben ,
darüber lähit. sich eine genaue Zeitbè —

stimmung nicht angeben , da dies sich

ganz nach der Witterung richtèet . Aber
eine tüchtige Hausfrau wird bei genauer
Beobachtung ihrer Speisevorrätée auch
bald es selbst erkennen , wie lange es die
Pilze vertragen . Sie vertragen es übri —

gens selbst an warmen Tagen sehr gut
einen Tag , wohl auch etwas länger , wenn
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sie kühl und trocken aufbewahrt werden .

Will man sie nach dieser Zeit noch nicht

verzehren und sind ihr Aussehen und

Geruch noch gut , so muß man das Pilz -

gericht von neuem aufwärmen in der glei —
chen Weise . Ich tat dies schon 5 —6mal

nacheinander und dann noch aßen wir die

Pilze ohne jeden Schaden .

Rektor Obermayer spricht in zeinem

Pilzbuch J. S . 23 schon vorsichtiger über

diese Frage , indem er sagt : „ Ein Pilzge —

richt wird zwar durch Aufwärmen nicht

giftig , aber das längere Aufbewahren ge —

kochter Pilze ist dennoch nicht ratsam ,

weil sie namentlich bei gewitterschwüler
Witterung rasch in Zersetzung über —

geben . “ Seine Bedenken habe ich schon

vorher widerlegt und er gibt selbst zu in

seiner Schrift : „ B edeutung der Pilze für

die Volksernährung “ S . 22 , daß die be -

ginnende Zersetzung leicht an dem

schlechten und fauligen Verwesungsge —
ruche zu erkennen sei . Wenn aber nun

gar Jühling in seinem Buche „ Wir g gehen
in die Pilze “ S . 26 sagt : „ Wer ein Ge -

richt zubereiteter Pilze über Nacht stehen

lägt , namentlich in heißer Sommerzeit ,

der iBt sich am nächsten Tage den Tod “ ,

so0 ist dies die Sache auf die Spitze g6-
trieben und zeugt davon , daß der Verfasser
über eigene Erfahrungen woh ! kaum

zu verfügen scheint . Er sagt damit bloh

eine ganz falsche Ansicht des Volkes un -

geprüft weiter und begeht damit densel -

ben Fehler , den Riiner manche Autoren

begingen , Iidlern sie die Mär von den sil⸗

bernen Löffeln und Zwiebeln auftischten .

Wie unendlich viele Male mühte

ich , meine Verwandten und Bekannten

uns schon in den Tod gegessen haben ,
wenn Jühling Recht hätte . Und wenn

Jühling weiter sagt : „ Und daran ändert

sich auch nichts , wenn das einmal oder

wiederholt nicht der Fall Sein
Einmal kann und wird es eintreffen ! “
ist das eine sonderbare Logik . a
qürkte kein Mensch Fleisch oder Wurst

essen , wenn diese Speisen einige Zeit ge -
legen, denn jedermann veiß doch , dab
auch sie schon Vergiftungen zur Folge
hatten . Würde man ieht den für ver -

rückt erklären , der übrigebliebene Fleisch -
und Wurstreste sofort Aell der Mahlzeit

trag hielt
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vernichten wollte ? — Wenn Jühling s0

dann sagt , man solle diesen guten Rat als

den eines erfahrenen Mannes befol —

gen , dann möchte ich fragen , auf welche

Erfahrungen stützt er diesen seinen Rat ?

Hat er sich selbst schon einmal vergiftet
durch aufgewürmte Pilze ? Und wenn dies

der Fall war , sich auch die völlige Gewih —

heit beschafft , daßh keine andere Ursache

vorlag ? Wenn man aber dem Gereéde des

Volks nachgeht , dann kommt man sehr

bald hinter die Grundlosigkeit desselben ,

wie ich es aus vielfacher Erfahrung weihß .

Hier nur ein Beisiel : Als ich in diesem

Jahre in einem benachbarten Dorfe einen

zum Pilzlehrgange vorbereitenden Vor —

sagte mir die Wirtin des Gast -

hauses : „Ich ah früher die Pilze leiden -

schaftlich gern , rühre aber jetzt kein

Pilzgericht Wehr an . “ Nach dem Grunde

befragt erzählte sie : „ Wir hatten vor

einigen Jahren ein schönes Gericht von

Stein - und Birkenpilzen und anderen

Nöhrlingen , aßen aber nur die Hälfte auf .

Am nächsten Tage aßen wir den Rest auf

und erkrankten alle , die wir davon genos —

sen hatten , bald sehr schwer . Seit dieser

Jeit ) meide ich sie . “ Sie war der festen

Meinung , das Aufwärmen habe die Schäd -

lichkeit hervorgerufen . Ich forschte nun

eingehend 7 den näheren Umständen

und da stellte sich heraus : Beim Auf —

wärmen hatten sie die Pilze durch Peter —

silie , die dem 1. Gerichte gefehlt hatte ,
verbessern wollen . Die Wirtin gab nun

auf Befragen zu , daß sie den Schirling
noch nicht kenne , die Petersilie hätten

sie aus ihrem Garten geholt . Es wird nun

hier sicher auch so gewesen sein , wie es

in vielen anderen Fällen war , daß unter

der Petersilie einige Blättchen Schirling

sich befanden , denn derselbe ist gar nicht

50 selten unter der Petersilie im Garten

zu finden . Als schuldiger Teil wurden

aber obhne veiteres die aufgewärmten
Pilze erklärt , wie auch sonst die Pilze s0

manche Magenstörung oder Vergiftung
verschuldet haben sollen . Leider läßt man

es beim Auftauchen ähnlicher Pilzvergif -
tungsgerüchte gewöbhnlich daran fehlen ,
die Sacheè aufs gründlichste nachzuprüfen .
Von den mir gemeldeten Fällen betr .

aufgewärmter Pilze hielt keiner Stich béi

der Nachprüfung.
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Ganz ähnlich verhält es sich mit der

Wirkung der gafrorenen Pilze auf

den menschlichen Körper . So viele War -

nungen vor gefrorenen Pilzen wurden

80hon in die Wolt binausgeschic kKt . Ober -

meéyer sagt in seiner Schrift „ Die Bedeu -
tung der Pilze für die Volksernährung “ “
S. 22 : „ Wegen der Zersetzlichkeit der

Pilze in giftige Stofte schließe man auch ,

namentlich die gefrorenen und wieder

aufgetauten Pilze von der Verwendung

Küche aus . “ Selbst eine unserer

Kutoritäten , Oberlehrer Michael , sagt In

zeinem vorzüglichen „ Führer für Pi112 —

freunde “ Band LS . 69 : „ Auf eine gleiche
ähnliche Pilzfleischsubstanz mag es

zurückzuführen sein , daß Pilze , sowie sie

im Spätcherbste dureh Reif oder Frost ge -

litten , nach dem Genuß nicht unbede nk⸗

liche Ver giftungserscheinungen hervorge —

rufen 4 Anen 80 sind nach nur leicht ge -

frorenen Ritterlingen , Birkenpilzen , vor
allem äber Steinpilzen mehr oder weniger

chwere Erkrankungen beobachtéet wor —

( den : Also Vorsicht nach eingeéetrétenen

Frösten ! “ Die Michaelsche Mahnung zur

Worsicht , die dabei ganz bestimmte Pilz -

Sorten nennt , ist in dieser Form noch æꝝzu

Villigen . Eine Aufforderung aber , jeden

in der

Oder

getfrorenen Pilz zu meiden , wie Ober —

meyer sie ausspricht , ist verfehlt . Wie
manche Pflanze als z. B. Gurke , Kirrbis ,

Bohnen , Dahlien u. a , schon bei dem le ' ich⸗
testen Frostè schlaff werden und dann in

wenigen Tagen verfault sind , so mag es

Wohl auch bei manchen Pilzen sein , deren

der onurneWachstumszeit zumeéist nur

ist und die ein weiches , schwammiges
Fleisch haben wie die obengenannte Röhr —

linge . Wie aber eine ganz große Zahl von

Pflanzen leichtere und auch , schwerere

Frösté überstehen ohne abzusteérben , 80

ist auch die Zahl der Pilze gar nicht 80

klein , die Schnee und Eis Kürzere oder

längere Zeit überdauern und auch nicht

an ihrer Genießbarkeit lèiden . Mit einer

ganzen Reihe von Pilzen habe ich dies

seit Jahren erprobt . Es sind dies natür —

lich vorwiegend die Herbst - und Winter —

pilze . Nur einige derselben will ich , nach -

stehend anführen . In erster Linie sind da

zu nennen der Rauhblättrige Schwefel —

kopf ( Iypholoma capnoides ) , der Ziegel —

D. Herrfurth : Ueber aufgewärmte und gefrorene P

nen

fand ich

ilze

rote Schwefelkopf ( Hyph . sublaterium ) ,

der Rötliche Lacktrichterling ( Clitocybe

laccata ) , der Graue Ritterling ( Tricho —

loma teèrreum ) , der Gesellige Rüittèerling

( Tr . conglobatum ) , der Kahle Ritter ling
( Pr . nudum ) , der Kaffeebraune Prichter —

ling ( Clit ocybe cyathiformis ) und der

Winterpilz ( Clit . velutipes ) . Sie alle

Wachsen durch Reif und Frost oft noch

lange fort und sind dann , sobald der

Schnec wieder Votseluchunden ist , oft in

ziemlicher Menge zu finden . Manche

wachsen , wie die beiden lèétztgenannten
Sorten überhaupt erst dann , wenn Schnee

und Fröste eingetreten sind . Der Winter —

pilz wächst sogar meist erst im
Lehznaran Laubholzstämmen . Alle diese Pilze

habe ich gefroren und auch wieder aufge —
taut eingesammelt und genossen und von

Verdauungsstörungen oder Vergiktungs⸗
erscheinungen nie etwas i Wenn
aber die Obermeyersche Warnung zu
Recht bestände , dann dürkten doch auf

solche Spätpilze überhaupt nicht genossen

werden ; und doch nennt jedes andere

gröhere Pilzwerk alle diese 15 ilze als gute
bezw . vorzügliche Speisepilze .

Ich habe aber noch weitergehende Pro —

ben vorgenommen mit gefrorenen Pilzen ,
so mit dem Seifenritterling ( Tr .

ceum ) , dem Hallimasch ( Cl .

Butterrübling
Horngrauen

sapona —
mellea ) , dem

Oollybia butyracea ) , dem

Riih line ( Ooll . asema ) . dem

Rötlichen Ritterling ( Tr . rutilans ), denn

Frühlingsrötling ( E ntoloma clipeatum )
mit Sommerpilzen , die als Spätlinge im

Herbst gefroren dastanden . Nur prüfte
ich stets Geruch und Aussehen genau ,
und wenn diese zu keinen Bedenken An —
laß gaben , genoß ich , auch diese gefrore -

Pilze . Nie habe ich auch nur
Spur einer 86 hädigung empfunden ,
dabei habe ich sogar Uallimasche
genossen , wenn sie im Froste schon
schwarz geworden waren . Der Früh —

lingsrötline ( er wächst bekanntlich auch
im Sommer und im Herbste ) war durch
den Frost schon ganz schlaff 15 Schwarz ,
und auch er hatte an Geschmack nichts
verloren .

Im Spätlerbst des vergangenen Jahres

nach der ersten Schnée —
und Frostperiode am 26 . Oktober sehr

viel Butterrüblinge und Horngraue Rüb —

eine

und

noch
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