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Dr . Richard Falck : Wege zur Kultur der Morchelarten . 211

Ganz besondere Freude hatten wir aber an nachstelienden beiden Mitteilungen , die uns aus
Osteèerréich zugingen .

Ulerr Holrat Ur . Ed . Meusberger , Klagenkurt , schreibt : Auberordentlich erkreut über die im
„ Puk “ Seite 170 erschienene Mitteilung betreklend die bevorzugten Bezugspreise für Osterreich ,
beeile ichh mich , der Pukleitung kür ihr grobes Entgegenkommen gegenüber den sehr bedrängten
Osterreichern dtn besten Dank mit dem lebhaften Wunsche auszusprechen , es möge hierdurch
die Zulil der Mitglièéder eine bedeutende Zunahme erkahren . Ich selbst werde nicht ermangeln ,
bei jeder Gelegenheit Pilztreunde auk Ihre gute Zeitschrilt aulmerksam zu machen .

Herr cand . phil . Josetk

tür den
helt 9/10 ) ,
fkür dieses 80

welchen ich — Gsterreicher —

brüderliche

laukenden Jahrgang im Sinne des Entschlusses der
it größhter

antgegenkommen empfangen habe .

zozhold , Wien , schreibt : Beiliegend sende ich Ihnen das Bezugsgeld
Puk⸗

Dank
( siche

besten
löbl . Geschältsskelle

Freude und

Wir hoffen , daßb alle unsere Kusland - Freunde , die in ihrer Währung uns jetzt
den Bezug des Puk bezahlen , nach Kenntnis dieser beiden Schreiben , dies mit großer
Genugtuung und Freude tun werden zum Wohl der Pukgemeinde , als Zeichen einer

innèeren , ja brüderlichen Gemeinschaft .

Allen denen , die weiterhelfen , daß wir unsere großen gemeinnützigen Aufgaben
erfüllen können , besonders auch ' solchen Leésern , die uns Anschriften von neuen Pilz —

freunden senden , sei im Voraus herzlichster Dank gesagt .

Die Geschäftsstelle der

Pilz - und Kräuterzentrale .

Der Herausgeber des

Pilz - und Kräuterfreund .

Wege 2⁊ur Kkultur der Morchelarten .

Von Dr . Richard Falck .

Die Forsten und Holzungen Deutsch -

lands umfassen nach Schwappach ! 269 %
der Gesamtfläche des Reiches . Schon in

meiner Doktorarbeit ? habe ich es als ein

Jiel mykologischer Arbeit bezeichnet , die

Kultur der ehbaren Pilze im Walde zu

fördern und den Waldboden für die Auf —

gaben der Volksernährung in höherem

Mabe nutzbar zu machen .

Ich , hatte mich der Hoffnung hinge —
geben , daßb meine Berufung an die Forst —

akademie Münden mir die Möglichkeit

bieten würde , gerade diese Arbeit erfolg —
reich durchzuführen . Diese Iloffnung

hat sich leider nicht erfüllt . Die für

Arbeiten über die Kultur ebbarer Pilze

in der Kriegszeit nach langen Kümpken
iiberwiesenen Kulturräume mußten nach

Abschluß des Trieges ihrer krüheren

Bestimmung zuriickgegeben und die Ver —

suche damit endgültig abgebrochen wer —

den . So oft ich Freilandsversuche in die —

ser Richtung angesetzt habe , sind sie

durch fremde Eingriffé gestört worden .

1 Forstwirtschaft , Sammlung Göschen .
2 „ Uber die Kultur der Oidien un ihre Rück —

führung in die höhere Eruchtlorm “ , in Beiträge zur
Biologie der Pflanzen , Bd. VIII . Breslau 02 .

So ist es mir tratz jahrelanger Kämpfe
und Bemifhhungen bis heute doch nicht

gelungen , den Ausbau meines Institutes

für diese Aufgaben durchzusetzen , eine

kleine , genügend geschützte Waldfläche

zu erhalten und unter dem jungen forst —

lichen Nachwuchs Mitarbeiter für die

Durchführung dieser Probleme an der

Akademie zu gewinnen .
Da die Verhältnisse jetzt aber dazu

drängen , alle Mittel unc Wege zur Ile —

bung der Volkswirtschaft und Volkser —

nährung gangbar zu machen , möclitèe ich

wenigstens meine Gedanken , die mich bei

der Anlage meiner Versuche zur Mor —

chelkultur geleitet haben , hier darlegen
in der Hoffnung , daß diese neuen Auf —

gaben von forstlichen Kulturtechnikern ,
die selbstündig über eine kleine Wald —

kläche verfügen , übernommen undl doch

noch im deutschen Walde durchgekführt
werden möchte .

I . Mycelbrut oder Sporensaat .

In einem früheren Aufsatz über die
Nultur des XAusternpilzes “ habe ich ange —

3 „ Puk “ , Pilz - und Kräuterkreund , Ileilbronn
No . 4/6 , Jahrg . 1919 .



212 Dr . Richard Falck :

geben , daß die Kultur der Hutpilze

zweckmäßig von der in Reinkultur gezo -

genen Mycelbrut ihren Ausgang nehmen

muß . Die Gründe dafür liegen im we —

sentlichen darin , daß sich die Sporen von

den Früchten der sporenwerfenden ( ak -

tiven ) Trägerpilze ( Basidiomyceten ) “ in

gröheren Mengen nur schwierig gewinnen

lassén , und daß aus der Spore bei der

Aussdat in der Regel zunächst noch kein

normales Mycelium ( sekundäres Ober —

klächenmycel ) ' auskeimt , sondern eine

langsam anwachsende Vorstufe dessel -

ben , die ich als vorläufiges ( primäres )

Myceliums bezeichnet habe .

Diese erste Anzucht der Arten mit leicht

keimenden Sporen läßt sich sicher und

zuverlässig bei dem derzeitigen Stande
unserer kulturtechnischen Erfahrungen

nur unter den Bedingungen der Kein -

kultur ausführen . Auf Kkünstlichen Nähr⸗

böden können wir zudem das vorläufige

Mycelium unter so günstigen Ernäh -

rungsverhältnissen zur Tntwicklung
bringen , wie dies unter natürlichen Um-
ständen kaum möglich sein wird . Es

liegt daher nahe , diese erste Anzucht
unter künstlichen Bedingungen im La -

boratorium durchzuführen , und erst die

auf diesem Wege zu günstiger Entwick —

lung gebrachte und in Reinkultur gezo -

gene ( daher artenreine und von TKrank -

heitserregern freie ) Mycelbrut , für die

Aussaat zu benutzen .

Die Schwierigkeit , diese in Reinkultur

wachsenden Mycelien für die Impfung
der natürlichen Nährunterlagen ( Roh -

substrate ) zu gebrauchen , lag im wesent⸗
lichen darin , daß das an löslichen Nähr -

stofken überreiche künstliche Substrat

bei der Ubertragung auf unsterilisiertes

Iolz , Erde , Dünger und dergl . 80fort von

Schimmelpilzen und Bakterien befallen

wird . Der Befall bewirkt , daß das My -
celium , welches wir impfen wollten , von

4 Uber aktive und inaktive Ascomyceten vergl .
die Abhandl . über die Luftinfektion des Mutter -
kerns in der Zeitschrift für Forst - und Jagd -
Wesen , 8S. 210 , Jahrg . 1911 .

5 Uber die Unterscheidung des primären und

sekundären Myceliums siehe den Abschnitt II S. 56
in der Arbeit über die Meruliusfäule des Bauholzes ,
6. Heft der Hausschwammforschungen . Jena 12 .

diesen Unkräutern alsbald überwuchert

und abgetötet wird .

Nachdem es nun gelungen ist , in dem

mit Ammoniak vorbehandelten , erweich -

ten und in Röhrchen zusammengepreßten
Stroh einen von löslichen Nährstoffen

völlig befreiten Nährboden zu erhalten ,
( auf dem fast alle holzbewohnenden Ba —

sidiomyceden auherordentlich kräftig an —

wachsen , während es von den Unkräutern
nicht oder nur in unerhbeblichem Grade

befallen werden kann ) , gelingt es leicht ,
die in den Strohteilchen wuchernden Mäy
celien wie Stecklinge auf das RNohsubstrat
vur Aussaat zu übertragen . Uber die Metho -

den dieser Brutübertragung auf Holz ist

in der genannten Abhandlung . über die
Kultur des Austernpilzes berichtet wor —
den . Die Herstellung des Kultursub -
strates soll im 3 . Heft der Mykologischen
Untersuchungen und Berichte (bei GUE
Fischer , Jena ) bekannt gegeben werden .

Bei der zweiten großen Gruppe 61
höhèeren Pilze , den Schlauchpilzen %.

myceten ) , liegen die Verhältnisse erheh
lich anders . Die für die Kultur in Be
tracht kommenden Formen bilden weit
größere Sporen ( im Durchschnitt 18 —20
„u lang , 10 — 12 / / breit , bei der böh -
mischen Morchel ( Verpa bohemi ea )
60 bis 80 /% lang und 17 bis 99 48 3 3 —
breit ) , die sohnell und unmittel⸗ -
bar zum vollendeten Mycelium heran —
wachsen . Hier besitzt jede Spore nahezu— 0
den Wert eines vegetativen Brutsteck -
lings . Die Sporensaat hat vor der Steck -

lingsübertragung den Vorzug , dag 818
sich leichter und gleichmäßiger auf das
Rohsubt at übertragen und vereinzeln

läßt ; Sporen sind auch widerstandsfähiger
als Mycelteile , besonders gegen das Aus —
trocknen .

Für die Aussaat der ehbaren Schwämme
aus der Klasse der Schlauchpilze ( Asco —

myceten ) kommt also in erster Linie das

Sporenmaterial und erst in zweiter Linie

das auf vorbehandelten Stroh - oder Holz -
teilchen in Reinkultur gezogene vegeta —
tive Mycelium in Betracht . Das letztge-
nannte Material an Reinkulturen kann

von dem Mykologischen Institut der Forst -

6Vergl . Patentschrift No . 300 571 Kl . 45 /Gr .2
v. 20 . Septbr . 17.

rn
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akademie gelièfert werden . Von einer

Anzahl von Pilzen sind die Mycelien
Vorrätig, “ von anderen können sie aus

übersandten Früchten oder Sporen leicht

herangezogen und nach etwa 4 Wochen

geliefert werden . Um die Mycelbrut leich -

ter vereinzeln zu können , kann sie jetzt
auch auf zerkleinerten Stroh - oder IIoIZ -

teilchen gezogen und geliefert werden .

Wie können wir nun das Aussaatmate —

rial der Sporen in gröheren Mengen für

die Aussaat gewinnen ? Dazu bedarf es

der Kenntnis des Fruchtkörperbaues ,
auf den ich unter IIlinweis auk meine aus —

fkührliche Arbeit über „ die Sporenverbrei —
tung bei den Ascomyceten , J . die radio —

sensiblen Discomyceten “ im Heft 2 meiner

Mykologischen Untersuchungen und Be —

richte ( bei Gust . Fischer , Jena 16 ) hier

erst kurz eingehen mußh .

2 . Die Sporenbildung in der Frucht .

In der Gruppe der Schlauchpilze
kommen als Speisepilze für praktische
Kulturzwecke nur die groben hochorga -
nisierten Formen aus der Familie der

Helvellaceen in Betracht , die unter dem

Namen Lorchel - und Morchelarten allge -
mein bekannt sind , und die ich hier unter

der Bezeichnung „ Morcheln “ zusammen -

fasse . Es handelt sich dabei ausnahms -

los um Formen mit reizempfindlichen
Fruchtschichten ( Hymenien ) , die ihre

Sporen nicht andauernd in unsichtbaren

kleinen Mengen ausstreuen , sondern sie

in reifem Zustande in ihrer Fruchtschicht

zunächst anhäufen , bis äußere Reize ein -

wirken , die den Sporenwurf veranlassen .

Wir haben es also in der Hand , die

Früchte beliebig lange ungereizt ausrei —

fen zu lassen , wobei sich so große Mengen
von réifen Sporen in der Fruchtschicht

anhäufen , daß bei Eintritt der Reizwir —

kung ganze Wolken von Sporen auf ein —

mal sichtbar entlassen werden . s Bei diesen

Formen gelingt es also verhältnismäbig
leicht , große Sporenmengen , in manchen

Fällen sogar die Gesamtmenge der aus -

7 Von der Lorchel ( Gyromitra esculenta ) , der

Speisemorchel ( Morchella esculenta ) , der Spitz -
morchel ( M. conica , und von der böhmischen
Morchel ( Verpa bohemica ) .

gebildeten Sporen , aus dem Fruchtkörper
zu gewimen und für Aussaatzwecke zu

benutzen . Einen solchen Weg zu zeigen ,
ist die wesentliche Aufgabe der vorsteh -

enden Veröfkfentlichung .

3 . Sonnenbestrahlung bewirkt das

Sporenwerfen in der Natur .

Der Reiz , der das Auswerfen der reifen

Sporen bei den hier in Betracht kommen —

den Morchelarten zur Auslösung bringt ,
ist die Bestrahlung durch die Sonne . s

Diese bewirkt Temperaturüberhöhungen
in der bestrahlten Pilzoberflüche , die

einerseits durch die dunkle rußartige
Oberflächenbeschaffenheit und ihre gru -

bige , faltige oder kammerartige Ausge -
staltung verstärkt , andererseits durch die

Wasserverdunstung herabgesetzt und aus —

geglichen werden . Da die Wirkungskraft
der Bestrahlung sich während der ersten

Sonnenstunden des Tages entsprechend

steigert , kommt ein unaufhörliches Aus —

stäuben der Sporen zustande , das mit dem

Maximum der täglichen Bestrahlung ( ge-

gen 12 Uhr ) sein Ende erreicht . Da eauf

folgt eine Ruheperiode , in der sich die

Frucht erholt und nachreift . Bei ein -

zelnen Arten kommt nur eine Eintags -

bestrahlung in Betracht , in der sich der

Sporenwurf vollendet und das Leben der

Frucht abschließt . In den meisten Fällen

wilkt eine Anzahl solcher täglichen Be⸗
strahlungsperioden , bis der Sporenwurf

erschöpft ist .

Der Sinn dieser Einstellungen liegt

ganz offensichtlich darin , dah bei der

Bestrahlung der Fruchtoberfläche — und

der Erdoberfläche überhaupt . eine auf -

steigende Luftbewegung entsteht , die den

Transport und die weitere Verbreitung
der verhältnismäßig großen Sporen be —

wirkt . Diese für unser Gefühl nicht

wahrnehmbaren Luftströmungen , deren

Entstehung auf Temperaturuntefschieden
zwischen der Oberfläche eines festen

Körpers und der umgebenden Luftschich -

ten beruht , habe ich als „ Temperatur —
Strömungen “ bezeichnet und nachgewie —

Die Nachweise sind erbracht in der genann —
ten Arbeit über Radiosensible Ascomyceten .
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Sen, “ daß ein geringes Temperaturgeffälle
ausreicht , eine vollkommene Verteilung

und Verbreitung der Sporen höherer

Pilze in völlig geschlossenen Lufträumen

herbeizuführen .

4 . Natürliche Besporung der Kultur -

fläche .

Der einfachste Weg der Besporung

( Sporenbesamung ) einer Freilandfläche

mit einer Morchelart würde somit darin

bestehen , daß man reife Früchte dersel -

ben in natürlicher Lage durch die Sonne

bestrahlen läßt . Damit die Frucht nicht

vorzeitig austrocknet , muhß man sie mit

dem Stiel in feuchten Sand oder in Was —

ser eintauchen lassen , oder sie von Jeit

zu JZeit mit Wasser béespritzen .

Diese natürliche Methode hat aber we —

sentliche Nachteile . Wir Kkönnen kaum

oder nur schwer kontrollieren , nach wel —

cher Richtung und über welche Land -

flächen die Sporen verbreitet und abge -

setzt werden , das hängt von der Art der

Bestrahlung und vor allem von der herr —

schenden Windrichtung ab . Auch in der

Bestrahlungszeit und der Beéestrahlungs —
kraft sind wir vollständig von der jewei -

ligen Witterung abhängig , 30 dah die

Früchte verderben können , bevor die ge -

eigneéten Verhältnisse gegeben sind . Nur

durch ! Einstellung der Stielhöhe . bezw .

durch künstliche Uberhöhung der Frucht -

lage über dem Erdboden würde es möglich

sein , die Bestreuung eines gröheren Ooder

kleineren Umkreises bei windstillem

Wetter zu erreichen .

5 . Sporengewinnung im ge —

schlossenen Raum .

Wir werden es also vorzichen miissen ,
1 —2 — *

dic Sporen künstlich zur Entleèerung 2zu

Wie sie aufzufangen und selbst an

der gewünschten Stelle zur Aussaat zu

bringen . Fin Weg hierzu ist der , daßb

man die Früchte in geéeigneter Lage un -

83 1 In der Arbeit über „ Die Sporenverbreitung

165 den Basidiomyceten und den biologischen Wert .
der Basidie “ in Beiträge zur Biologie der Pflanzen ,
1904 , Bd . IX .

Dr . Richard Falck :

ter ein Glasgefäh oder in einen kleinen

geschlossenen Kasten bringt und sie bei

letztéerem durch ein Glasfenster mit Uilfe

einer Lampe ( womöglich mit zeitlichen

Intervallen ) Kkünstlich bestrahlt , bis der

Sporenwurf beendet ist , ( was sich leicht ,

Deobachten läßt ) . Die Sporen werden in —

kolge der Bewärmung in dem Raum ver —

teilt und auf den Oberflächen abgesetzt
Nimmt man Papier oder Glasscheiben al
Unterlage , dann kann man die Sporen
darauf sammeln, . In trockener mähig

temperierter Luft aufbewahrt , bleid

sie bei den meisten Arten mehreère Jahreei 955

keimfähig . Ein Teil der Sporen , die der
Truchtkörper auswirft , wird auch auf
den Früchten selbst abgesetzt ; von 410
sen können sie durch Abspilen in WI 8 61
gewonnen werden .

Ji

Die Sporen haften den Oberflä
auf die sie sich abgesetzt haben

*

mehr oder weniger fest an ,

aber mit Wasser leicht und
un n sich

5
Unverse 5

abschlämmen , ( dickere Schichten
ASsen

sich auch abkratzen ) . Im Wasser

teilt , kann man sie mit Hilfe der

kanne oder einer Spriikworrichtuns ef
bestimmte Körper oder Landflächen
genauer Begrenzung gleichmäßig ven
len . Ofteres Umrühren ist aber erford
lich , um dem Absetzen der Sporen i

W

Llüssigkeit entgegenzuwirken .
u def

Das V erfahren i8t umständlich und die
Kusbeute an Sporen keine vollständige ;
es kommt daher wohl nur in Betract
wenn man das Sporenmateérial aufbewal
ren will , was nur in trocknem Zustan
( womöglich auf den Auffangeklächen)
geschehen kann .

6 . Sporeng ewinnung in erwärmtem

Wasser .

Es hat , sich nun gezeigt , daß die

Früchte der radiosensiblen Discompes

meneeen Schieibenpilze)
ihre Sporen auch , auswerfen E 12

I auf beliebigen 5
gen üüberhöht wird , z. B . durch Eintav⸗
chen der Fruchtschichten in Wasser von

überhöhter ( supramaximaler ) Temperatur .
Andererseits ist aber zu berücksichtigen ,
dah die Sporen bei höheren Temperaturen
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leicht in in ihrer Keimkraft geschädigt
und vollends abgetötèt werden .

Wir bezeichnen als den Tempera —
turumfang einer Art diejenigen Cel —

siusgrade , bei welchen noch veget
tives Wachstum erkolgt . Dieser um —

faht bei den hier in Betracht kom —

menden Morchelarten etwa die Grade

von 0 “ pis 30 “ C . Die optimale Zone ( d.
h . diejenige mit größter Wachstumsge —
schwindigkeit ) liegt bei 22 “ bis 24 “ C .

Tempeératuren , die über die Höchsttem —

peratur Maximum ) von 30 “ hinausgehen ,
als ſiberhöhte ( supramaximale )

10
werden

Dezeichnet .

Is waren nun genaue Versuche erfor —

derlich , um den Einfluß von erwärmtem

Wasser auf den Sporenwurf einerseits

und die Keimkraftsschädigung der Sporen
andeèererscits zu prüfen . Die Resultate

solcher Versuchsreihen mit Gyromitra
esculenta ( Speise - Lorchel oder Stock - Mor —

chel ) , Morchella esculenta ( Speise - Mor —
chel ) und Morchella conica ( Spitz Mor —

chel ) sind in den folgenden Tabellen zu —

sammengestellt . Sie zeigen , welche Tem —

peraturen und Zeitfristen wir anwenden

müssen , um vollkommen keimfähiges
Sporenmateèrial aus den reifen Früchten

zu erbalten .

Versuchsanordnung : Es wurden

Sporengelüllte überreile Fruchtschichten in etwa

gleichgroßhe Stückchen geschnilten , diese gemischt
und in glèeiche Porlionen geteilt . Das heihe Wasser

( 40 cem ) befand sich in einem Bechergläschen ,
Welches in ein großes wassergefülltes Geläb bis

zum Rande eingetaucht und in dieser Lage durch

eine lose Drahtschlinge befestigt war . Das Wasser

im kleinen Becher wurde auf die gewünschte Tem —

peratur gebracht und diese durch ein kleines

Llämmchen auf der gewollten Höhe gehalten .
Dann wurde eine Portion Pruchtschicht hinein —

gebrachit und umgerührt . Nach Ablauf der be —

stimmten Zeit wurde das Bechergläschen héeraus —

gohoben und durch Eingieben etwa der gleichen
Mengen kalten Wassers die Temperatur augen —
Dlicklich heruntergesetzt . Alsdann wurde umge —
rührt , eine Anzahl Tröpfchen von der trüben

Flüssigkeit entnommen , auk Objektträger gebracht
und unter feuchten Glocken zum Keimen angesetzt .
Die dem Wasser entnommenen Stücke der Frucht —
schicht wurden in kaltem Wasser abgespült und
dann in 800 heißes Wasser gebracht , um zu

prüfen , ob noch Trübung infolge Sporenwurfes
stattkindet .

10 Vergl . Wachstumsgesetze , Wachstumsfaktoren
und Temperaturwerte holzzerstörender Mycelien im
1. Heft der Hausschwammforschungen , Jena 07 .

215der Morchelarten .

Speiselorchel ( Gyromitra esculenta ) .

Zelt Temperatur
in — — — — — — ̃ͤ — 2 — — —

Umote] 40 » 45 %50 [ 55ů65ͥͤf70⸗755
1⁰ ＋ 20 % f5 %f

P

7 74 3 1

V60%/
172 5ů/ᷣ

3

ö

FFR

3 75
—

Speisemorchel ( Morchella esculenta ) .

Leit Temperatur

Amnt 405 .45 J475 505 [53» 55/56⸗,650

½% ＋ ＋ 5 %) ñA

e
4 8

EFEFF

R

8
6575

10

R
E

„ Spitzmorchel ( Morchella conica ) .

Leil in Temperatur

Minute iee 50 %

2 2
1 5 5

Zeichenerklärung : ＋ normal gekeimt ; A mit0 5 8 . 8 ＋ mi
%/ - Zahl = die %- Zahl der Sporen , die noch normal gekeimt
haben ; schätzungsweise ; — = ükeine Keimung .
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Wir sehen also , daß die Sporen in

beibem Wasser schon nach kürzester Zeit

abgetötet werden , und daß wir höchstens

Temperaturen zwischen 40 “ und 50 0 an -

wenden dürfen . Die Angabe , daß man

das Brühwasser der Morcheln oder Lor -

cheln ( letzere werden vielfach zur Besei -
tigung eines löslichen Giftstoffes mit

heibem Wasser gebrüht ) zur Saat des

Pilzes benutzen könnte ,ti ist also völlig

verfehlt . Wer auf diesem Wege Erfolge

gehabt hat , würde sie auch ohne Aussaat

erzielt haben , wie fast alles , was
bisker über Morchelzucht mitgeteilt

wurde , wissenschaftlicher Grundlagen
entbehrt .

Von der Speiselorchel sind bei 70 “

nach ½/ Minute nur noch etwa 20 %

der Sporen keimfühig , bei 750 twa 50 %;
von der Speiselorchel bei 63 “ nach ½¼/s
Minute nur noch 5 .

Bei 50 wird eine Minute , bei 45 “ 4

Minuten und bei 40 “ 20 Minuten ohne

sichtbare Schädigung der Keimkraft

vertragen . Fruchtschichten , die nur 1 — 8

Minuten im Wasser bei 55 und ½4 Mi⸗

nute bei 500 verblieben , hatten noch

nächt alle reifen Schläuche entleert .

Daraus ist ersichtlich , daß man bis an die

äubersten Grenzen gehen muß , wenn man

alle Sporen gewinnen will .

Noch deutlicher werden die Verhält -
nisse durch die folgende Kurve ( Seite 217 )
Veranschaulicht .

Auf Grund dieser Feststellungen emp -
fehle ich das folgende Verfahren : Man

zerschneide die vollkommen ausgereiften ,
womöglich überreifen Fruchtschichten

1 — 89 — 90 2443
( Hymenien ) in markstückgrobe Stücke ,
lege sie auf ein grobes Sieb , das einem

4 N —3 * 14
mit éètwas kaltem Wasser gefüllten Gefäß

0 „ — 8 E
aufliegt , damit die sporenhaltige Flüssig -
keit sofort abgekühlt wird . Der

— 8 8
Siebinhalt wird sodann mit 40 “ warmen

Wasser ( man muß die Temperatur mit

I 80 gibt Michael in seinem Führer für Pilz -

freunde , S. 25 , eine Vorschrift zur Morchelzucht ,
in der es wörtlich heißt : „ man nimmt eine Portion

Morcheln und Lorcheln , wäscht sie zunächst init

heilem Wasser 2 —3 mal tüchtig aus , also genau
50, wie man bei der Zubereitung von Speisen ver —
kährt , und besprengt nun mit diesem Wasser das
betreflende Beet “ .

Dr . Richard Falck :

dem Thermoméèter in der Hand dauernd

kontrollieren ) aus einer Giebkanne 5 NMi—

nuten lang in feinen Strahlen übergos —

zen , und dieser Vorgang nach ebense

langer Pause 2 — 3mal wiederbolt , bis die

abtropfende Fliüissigkeit klar abläuft und

keine Sporen mehr enthält . Dann wird

das Wasser auf 45 “ gebracht , damit aber

nur ½ Minute lang übergossen . In

Zwischenräumen von I — 2 Minuten wird

dies I —2mal wiederholt , bis die Flüssig⸗
keit wieder klar abläuft und keine Sporen
mehr enthält . Schliehlich wird Wasser

von 50 “ verwendet und in einigen kurzen

Jwischenräumen jedesmal eètwa 5 Sekun —

den lang überbraust . Man kann die Tem -

beratur schliehlich , um das Möglichste
herauszuholen , auf 55 “ steigern und da -

mit ganz kurz nachbrühen . . Auf die -

sem Wege gelingt es , die Sporen wie bei
der natürlichen Bestrahlung , ohne Be —

schädigung durch allmähliche Tempera —
turerhöhung zur Entleerung zu bringen ;
höchstens bei den letzten Sporen ist eine

Minderung der Keimkraft zu befürchten ,
doch ist die Zahl der zuletzt entleerten

Sporen im Verhältnis zur Gesamtmenge
s0 gering , daß dadurch das Keimprozent
nicht wesentlich herabgeésetzt werden
kann . Je weiter die Reizreifung der
0 7 3

Sporenschläuche vorgeschritten war , desto

geringere Temperaturgrade und Zeit —

fristen sind erforderlich , die völlige Ent -

leerung zu bewirken . ( Vergl . Abscli . 8. )

Es gibt auch andere Abtötungsmittel18 3
der Fruchtschicht , 2. B. Chloroform ,

Atherdampf usw . , welche die Sporenent -
leerung ebenso wie die überhöhten

( supramaximalen ) Temperaturen bewir —

ken, aber die Sporen töten . Nur bei der

Temperaturerhöhung handelt es sich um
das natürliche Mittel der Fruchtschicht —

reizung , dessen richtige Anwendung eher

günstig als schädlich auf die Sporenkei —
mung einwirkt .

Die Beobachtung , daß bei verstärkter

Temperaturwirkung zunächst nur ein be —

stimmter Prozentsatz der Sporen abstirbt ,

beweist , daß die Sporen sehr verschiedene

Widerstandskraft besitzen . Ebenso ver -

schieden ist die Keimenergie , denn man

beobachteét stéets , daß die einen zuerst

keimen und voranwachsen , die anderen

1*

ieer

3

*
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nachkommen und ein bestimmter Prozent -

satz erst nach längerer Zeit nachkeinmt . “ 2

7 . Die Besporung der Kulturfläche .

Das trübe Wasser , welches die Sporen

enthält , muß dann unmittelbar zur Aus -

fig . Abtötungskurve überhöhter Temperaturen auf

NMorchelsporen .

Der Schreffierte Raum bezeichnef,die , einzuhaltenden
Zeir - Temperarur - Grenzen bei der HeibWasSermethode

der Sporengev/innung .

saat benutzt werden . Entweder wird das

12 Das Nachkeimen ist wahrscheinlich auf

hemmende Einflüsse zurückzuführen , die in den

Sporen selbst liegen und anscheinend bezwecken,
daß bei Eintritt trocknen Wetters , welches die

gekeimten Schläuche leicht abtötet , ein noch keim -

fähiger Sporenanteil bestehen bleibt .

26 27
Temperarur in Celsiusgraden .
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zu impfende Substrat damit behandelt

oder die Flüssigkeit unter stetem Rühren

direkt auf das vorbereiteète Beet gesprüht ,
wobeéei man durch Verdünnung die Dichte

der Aussaat regulicren kann . Jeder , der

ein Mikroskop zur Verfügung hat , darf

85
＋4 3
99

5278 * 5⁰ 5¹ 5³

nicht versäumen , einen mit einem Glas -

stab auf das Objektglas gebrachten und

darauf etwas ausgebreiteten Tropfen der

umgerührten Flüssigkeit auf den Gehalt

an Sporen zu untersuchen : es müüssen

zahlreiche Sporen darin enthalten sein . “
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ꝛFerner ist zu wünschen , daß gleichzeitig
die Neimfähigkeit der Sporen geprüft
wird , indem man die mikroskopisch ge -
prüften Gläschen in einer feuchten Kam —

mer ( auf einem Drahtbänkchen unter

umgestüpltem Wasserglas oder CTüäse—
glocke ) 2 — 3 Tage stehen läßht und das

Hervortreten der Keimschläuche beo —

bachtet . Nur solche Versuche können

wissenschaftlichen Wert beanspruchen ,
bei denen die Keimfähigkeit der Aussaat

kontrolliert wurde . Die Gestalt und

Gröhe der Sporen ist bei den Lorchel - und

Morchelarten eine schr ähnliche ; Verpa
macht eine Ausnahme , ihre Sporen ge —
hören zu den gröhbten , die im Pilzreich

iiborhaupt vorkommen . Die Keimung der

Sporen in Wasser und in Nährlösung
zoigen die hier beigefügten Abbildungen .

8 . Die Reifezustände und die Reifung
der Früchte .

Sehr wesentlich für den Erfolg der

Sporengewinnung ist die richtige Beur —

teilung des Reifezustandes der Früchte .
Ich unterscheide unreife , sporenreife und

reizreife Früchte .
a ) Die unreifen Früchte enthalten

noch keine reifen Ascen und 3Ein Schnitt durch die Fruchtschicht oder

ein Zupfpri äparat zeigt * reines Para -
Physengewebe ( Pig . 3, S . 97 der Arbeit

iber vadiosensihle W18 Irst

später sind die Sporenschläuche dazwi —

schengeschoben ( Taf . J , Fig . 30 der vor —

genannten Arbeit ) und inn in allen Ent —-

wWicklungsstadien anzutreffen .

b) In sporenreifen . Früchten ist

die Fruchtschicht mit mehr oder weniger
ausgereiften Sporenschläuchen gefüllt ,
deren Sporen gröhtenteils keimfähig sind .

Hymenien müt ausgewachsenen Ascen
und keimfäbigen Sporen sind aber zu —
nächst noch nicht reizreif , d. h . sie wer⸗ -
fen bei Bestrahlung noch keine Sporen
aus .

c ) Der reizreife
( Ascus ) wirft die Sporen , sobald die

Fruchtschicht Alymenium ) durch die

Sonnenbestrahlung erwärmt wird ( beson —
ders wirksam Lind daher die dunklen
Wärmestr ahlen ) . Es sind aber verschie
dene Stadien des Reizreifezustandes ꝝu
unterscheiden . In der mittleren Reiz -

Sporenschlauch

vichard Falck :

reife wird das Auswerfen durch eine

Strahlung von mittlerer Energie bewirkt ,
im unterreifen Zustande ist eine er -
heblich höhere , und im Ubevreig
Zustande eine entsprechend geringere
Strahlungskraft er korderlich, um den
Sporenwurf auszulösen . Se nlichlich er -
reicht die Uberreifung —— s0lchen
Grad , dah geringste W armeüberhöhungen
( die Annäherung der warmen Hand ) das
Werfen in ganzen Wolken, — das sogen .
Stäuben her beiführen .

Wir n also , um alle Sporen einer
bestimmten Frucht auffangen zu können ,
in erster Linie jede Reizung der reifen
Fruchtschicht zu verhüten und in zweiter
Linie eine völlige zeitliche Ausreifung
der Früchte zu erreichen szuchen , bevor
wir sie zur Sporengewinnung penutzen .

Die ersten Frücht te , die im März und
April auf den Markt kommen , bekinden
sich stèets in untèerrèifem Zustande . Wenn
man sie unter Glocken aufbew —ahrt , er —
reichen sie den mittleren und schliehlich
den übeèrreifen den letzteren
umso vollständiger länger sie in der
Verbindung mit 0 Vegetationskör —
per belassen werden und an ihrem natür —
lichen Standort ausreéifen können . In
ganz jungem und unreéifem Justande ab - —
gepflückte Früchte ( Märzlorche J ) faulen ,bevor sie reizreik Werden . Reizreit
Früchte werden besonders leicht befallen
und abgetötet .

Für Speisczwecke sind die
unzweifelhaft die wertvollsten . IIs ist auch noch
zui untersuchen , ob die Gilligkeit der Lorcheln
nicht mit dem Reile zustuand

zZusammenhängt . Durch
das Brühen werden Prüchte jeder Art entwertet .
Mehr als 50 % des Auee e der Pilze
sind wWasserlöslich . Bei reifen Früchten werden
auch die Sporen entleert und gehlen mit dem
Brühwasser verloren .

unreifken Früchte

Aus diesen Gründen empfiehlt es sich
also , die zur Besamung dienenden
Früchte solange wie möglich in der Na -
tüir reifen zu lassen , bezw . nur solche
Früchte zu verwenden , die schon im
schwach reizreifen Zustande auf den

13 Jeder ausgebildete Sporenschlauch ( Ascus )
durchläult also , wenn er in der Fruchtschicht ver —
bleibt , alle Stadien der Reizreifung und Reiz -
empfindlichkeit , und wir ſinden in mittleren Rei —
tungszuständen in jedem kleinen Ausschnitt der
ungereizten Fruchtschicht soviele verschiedene
Empfindlichkeitsstufen nebeneinander , als Alters —
stadien darin vorhanden sind .
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Markt gelangen . Man lätzt sie dann an

einem dunklen Ort bei gleichmähiger ,
mittlerer Temperatur ( 17 —209 ) unter

Glasglocken oder dergl . stehen , bis sie

gut ausgereift sind ( d. h . die Mehrzah !

der Sporenschläuche reizreif geworden

ist ) , was man an der Stärke des Stäubens

bei irgend einer Art von Bewärmung

( Annäherung eines warmen Gegenstandes )
und gleichzeitiger Beleuchtung ( beson -

ders bei einseitigem Licht im dunklen

Jimmer ) leicht erkennen kann . 80 ist

der Reizreifezustand und die Zugebörig -

keit einer Art zur Reihe der strahlenemp —

findlichen Schlauchpilze ( der radiosensi -

blen XAscomyceten ) leicht zu prüfen , nur

muhß man sich hüten , die bei stärkerer

Wasserverdunstung der Fruchtschicht

leicht entstéehenden Nebel mit ausstäu —

benden Sporen zu verwechseln . Die letz -

teren lassen sich auf einem den stäuben —

den Sporen entgegengehaltenen Gläschen

auffangen Gsie bilden einen dauernden

Beleg , der mikroskopisch leicht 2u bestim -

men ist ) . Kann man die Früchte selbst

zichen , dann wird man für die Sporen -

gewinnung die besten Exemplare aus —

Wählen und sie an Ort und Stelle , durch

geeignete Uberdeckungen von jeder Rei —

zung geschützt , voll ausreifen lassen .

9 . Sporenkeimung und Mycelaus -
breitung .

Die Sporen aller Morchelarten keimen

in feuchter Luft , in Wasser oder Nähr -

lösung sofort aus ( Lig . 2 u . 3) . Die Keim —

schläuche wachsen auch unmittelbar zu

dem endgültigen Fadengeflecht ( Myce -

lium ) heran , welches ebenso wie die

Pilzlager anderer Fadenpilze , sich durch

Spitzenwachstum und Verzweigung nach
allen Richtungen des Raumes fortsetzt ,

soweit feuchtigkeitsgesättigte Lufträume

das Vordringen im Substrat ermöglichen .
In die Tiefe wässriger Lösungen oder

Wassergefüllter Substrate ( Gelatine — oder

KAgarnährböden ) dringen die Fäden nicht

ein . Dieses Wachstum an den Ober —

flächen zeigen die hier beigefügten Faden -

geflechtbilder ( Mycelbilder ) der Speise -
Jorchel auf Bierwürze - Gelatine in runden

flachen Glasschalen ( Petrischalen ) , welche

bei schräger Spiegelbeleuchtung photo —

graphiert sind , um das sonst schwer sicht —

bare. Fadengeflecht , das sich bei üppiger

Ernährung zu dicken Häuten vereinigt ,
hervortreéten zu lassen . Die Bilder ( Pig .
3, 4 u . 5) mit ihren Unterschriften mögen
den Lesern eine Vorstellung von der Ent —

b a

Fig . 2. Die Spor en und die Sporenkeimung .
( Zez. von Olga Falck )

a. Gekeimte Spore mit 4 Keimschläuchen an beliebigen

Stellen von Gyromitra esculenta . Vergr . etwa 200, b, Sporen

von Gyromytra gigas in der Durchsicht . c. In der Aufsicht .

Vergr . etwa 30) .

wicklung und dem Wesen der sonst im

Nährboden verborgenen Vegetationskör —

per dieser Pflanzen vermitteln .

10 . Temperaturwerte und Wachs -

tumsgeschwindigkeit der Mycelien .

Die mikroskopische Form der Pilzfäden

( Huyphen ) und ihre charakteristischen

Bijder sind s0 gleichartig , daß wir die

verschiedenen Arten in ihren Mycelbil -
dern noch nicht unterscheiden können

auch das Hyphenvolum , (HAisphendurch-
messer ) und die Wachstumsgeschwindig -
keit der Fäden sind bei allen Arten 5
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a b
Fig , 3. Die Keimung der Sporen im mikroskopischen Bild ( Mikrophotogr . )

a) Keimende Sporen der Speiselorchel , Gyromitra esculenta , b) Kleines Mycelium der Speiselorchel aus einigen Sporen8 9( bei die Sporen ) in Wasser nach 3 Tagen , ( bei ＋ dege - auf dem Objektivglas in schwacher Nährlösung gebildet .nerierte Sporen . ) Objektivglaskultur . Vergr . ca. 200. 8 Tage nach der Aussaat . Vergr . ca. 200. Charaket . recht -Winkl . Verzweigung und Verwachsung .

b 0
a

Fig . 4. Schwach verkleinerte Ansichten des wachsenden Myceliums auf gelatiniertem Nährboden .
Oberflächen bei zentraler Impfung . 45a) Etwas gehemmtes ungleichmäßig fortwachsendes Mycel b) Ungehemmtes , allseitig gleichmäßiges Fortwachsen des

der Speiselorchel auf Künstl . Agar Nünrboden . Plattenkultur Myceliums der Speiselorchel auf Bier - Würze - Gelatine . Diein Petrischale . In der Zeit vom 13. II . bis 9. III . gewachsen . mittleren Teile der Gelatine sind durch das Mycel verflüssigt ,
Schräg belichtet daher sinkt es ein und wird benetzt , nur die peripherische‚

Mycelzone bleibt oberflächlich sichtbar . Am 6. II . Sporen -
aussaat , am 12. II. Mycelflöckchen in das Zentrum der Platte
übertragen , am 20. II . photographiert , am 23. II . ist die

Platte ganz überwachsen . Verkl . 10 : 6,5 .
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hältnismäbig grohe und gleiche . Inner - ] ! Wachstumsgeschwindigkeit . Bei
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halb der Grenzen von 0bis 22 C. wird i beträgt der Zuwachs in 10 Tagen nur

die Geschwindigkeit des Wachstums pro - figunoch 11,6 em , mit jedem weiteren Grad

portional gesteigert , wie das die bei be - IEnimmt sie schnell ab .

ständigen ( Konstanten ) Tempéèraturgraden mum ) ist das Wachstum des

gemessenen täg - reits vollständig gehemmt .
des fortschreiten 5

den Fadengeflechts der böhmischen Morz ( Fentnehmen ,
che ! ( Verpa bohemica ) dartun , die nach - Ischritte

in langen Agarröhren
lichen Zuwachslängen

stchend mätgeteilt sind . Trägt man diese

Jahlen in ein Koordinatensystem ein , 80

erhält man die folgende Temperaturkurvel

Bei 30 “ C. ( Maxi⸗
Pilzes be -

Man kann also aus dieser Kurve leicht

welche räumlichen Fort -

der Vegetationskörper dieser

Pilze bei jeder verschiedenen Temperatur

Kim
Substrate macht , wenn nicht Hem —

mungen irgendwelcher Art eintreten , die

a
Fig . 5. Mikroskopische Teil - Ansichten Golicropnotee .

a) Hochwachsendes Verzweigungssystem der Hyphen von

Gyromitra esculenta am Rande einer 14 Tage alten Gelatine .
Kultur . Die den Hyphen angrenzende Gelatineschicht ist

Verflüssigt , daher die doppelten Konturen . Vergr .

des Längenwachstums , ( Fig . 6,

welche die Voerhältnisse bei , allen

Morchelarten kennzeichnen dürfte .

Zwischen 22 % und 24 “ C . liegt die

günstigste ( optimale ) Jone , hier wach -

sen die Pilzfüden ( Hyphen ) also in

der größten Geschwindigkeit , die für

Verpa bohemica in 10 Tagen 13 om . be -

trägt . Jede weitere Steigerung der Tem -

peratur bedingt von jetzt ab eine be -

stimmte Minderung der

Kurve )

( Hemmung )

b

des Myceliums von Plattenkulturen ( Fig . 5 àa vom Rande ,

baus der Mitte .

b) Partie des untergetauchten Mycels mit netzartigem Zu-

sammenschluss der Hyphen 5
14 tägige Plattenkultur 3 3

auf Bier - Würze - Gelatine .
ergr .

die Wachstumgeschwindigkeit herabsetzen

oder ganz zum Stillstand bringen . Ge -

hemmte Mycelien kehren bei Eintritt nor —

maler Bedingungen nicht gleich in den

normalen Zustand zurück ; es bedarf einer

mehr oder weniger langen Erholungszeit

( je nach Grad und Wirkungsdauer der

vorangegangenen Hemmungsursache ) bis

sie die in der Kurve verzeichneten Wachs —

tumsgeschwindigkeiten wieder erreichen .
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Zusammenstellung der Mittelwerte von Messungen der Wachstumsgeschwindigkeit der
Mycelen von Verpa bohemia bei verschiedenen konstanten Temperaturen . !

1 II III IV V

5 : Längenwachs i
0

Wachstumstemperatur Längenwachstum in II . I
5 65 Abweichungen der

in 00 .
10 1 gemessen für des Falctors 0,501 ) Semessenen von der

in cem 1C . berechnet berechnet . berechneten Zahl
—. —— 53 — ä

50 3,10 0,620 3,02 ＋0,08
10⁰ 5,85 0,584 6,04 —0,19
14⁰ 8,34 0,596 8,456 — 0,12
18⁰ 11,20 0,622 10587 ＋ 0,33
22⁰⁰ 13,10 0,596 13,29 — 0,19
26⁰ 11,60 — — —

Mittelwert
0. 60

( Faktor )
3

C4¹O⁰ . 5⁰ 7⁰⁰ 70⁰ 22⁹

Fig . 6
20%6 300 35⁰ 60 7⁰ 50⁰

Temperaturkurve des Längenwachstums und des Sporenstäubens von Verpa bohemica .
Gemessene Temperaturlinie . „ . . Berechnete Temperaturlinie .

FSporenstäuben bei demselben Pilz ( Konstruierte Linie . )
1 Das Nähere ist einzusehen in der Arbeit über Wachstumsgesetze usw . im Heft 1

( G. Fischer , Jjena ) , S. 104.

II . Vegetationsdauer und Frucht -

bildung .
Die vergleichenden Beobachtungen , die

wir mit den Reinkulturen dieser Pilzarten

in langen Jahren gemacht haben , lehren

uns , daß der Vegetationskörper der Mor —

cheln und aller übrigen Pilze aus der

Neihe der Schlauchpilze ( Ascomyceten )
von denjenigen der Trägerpilze ( Basidio -

myceten ) grundverschieden ist und dem —

jenigen der algenähnlichen und im Ent —

wicklungssystem der Pilze niedriger stel -
enden Zygomyécten näher kommit . Die mit

knospenartigen Gebilden , den sog . Schnal —

len, ausgestatteten Trägerpilz - Mycelien
ind zu weitgehenden nachträglichen Um —

bildungen befähigt , die zu den bekannten

Strangbildern führen ( wie wir sie beson -

ders auffällig beim Hausschwamm an —

treffen ) . Mit dieser Wahrscheinlich
durch die Schnallen bedingten — Um —

der Hausschwammforschungen

bildungsfähigkeit ist eine lüngere Lebens -
dauer verbunden als bei allen übrigen
Pilzen . Daher vermögen die Trägerpilze
das von ihnen befallene Substrat jahre —
lang zu okkupieren , und derselbe Okku —
pationsherd - kann in oft wiederholten

jährlichen Perioden Fruchtkörper ausbil —

den . Wenn wir daher einen Baumstubben

mit dem Austernpilz erfolgreich bepflanzt
haben , dann ist zu erwarten , daß der Pila

sich viele Jahre darin halten und in je —
dem Jahre immer wieder seine Früchte

darauf bilden wird .

Ganz anders liègen die Verhältnisse

bei den hier in Betracht kommenden

Schlauchpilzen . Die ausgewachsenen
Fadengeflechte sind zu so weitgehenden

Umbildungen nicht befähigt , sie sterben

verhältnismäbig schnell ab , und die Kul —

turen geraten dementsprechend schon

kurze Jeit , nachdem durchwachsenSiè
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sind , in einen Schwüchezustand , der ihren

Befall durch andere saprophytische ( von
toten organischen Stoffen lebende ) Pilze

zur Folge hat , wenn ihre Aufzehrung

durch die eigene Fruchtbildung nicht

rechtzeitig erfolgen kann . Diese Beo —

bachtungen lassen darauf schliehen , dah

der Vegeéetationskörper der Morchelarten

in der freien Natur sich nicht viele Jahre

hindurch in demselben Substrate halten

und ebendaselbst in den folgenden Jahren

erneut seine Früchte ausbilden kann . Ich

möchtée die Schlauchpilze daher mit den

ein - bis zweijährigen Pflanzen , die

Trägerpilze ( natürlich mit Ausnahmen )
mit den ausdauernden Stauden ver —

gleichen . Die Entwicklungsgeschichte
der Schlauchpilze dürfte sich in Bezug

auf die Vegetationsdauer und die Frucht —

körperbildung etwa folgendermahen ab —

spielen : Die Sporen , welche der Frucht -

körper an seinem natürlichen Standort
auswirft , besporen in dichter Verteilung

in der Regel ( infolge ihrer Schwere und

ihrer sonstigen Einstellung ) die unmittel —

bar anschliegende Oberfläche etwa im Um —

kreis von méehreren Metern . Ein gewisser
Teil wird auch auf größere Entfernungen

allerdings in sehr großher Verdünnung
— verteilt . Das richtet sich nach Art

und Intensivität der herrschenden Wind —

strömung . ODDie experimentellen Prüf —

ungen , die dieser Aussage zugrunde liegen ,

können erst später veröffentlicht werden . )
Die gekeimten Mycellen befallen die

zu dieser Zeit ( während des Winters ) an

der Erdoberfläche angesammelten orga —

nischen Substanzen . In diesem Substrat

breiten sie sich während der ganzen Ve —

getationszeit aus und gehen zugleich in

die darunter befindlichen Humus - und

Erdschichten über . Mit dem , Winter
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schliehen sie die vegetative Entwicklung
ab und kommen dann schon im nächsten

TFriühjahr zur Fruchtbildung . Mit den

neuen Sporen wird wiederum eine neue

vegetative Generation eingeleitet . Dieser

Verlauf schlieht natürlich nicht aus , dahß

bestimmte Arten unter besonders gün —

stigen Wachstumsbedingungen eine zwei —

jährige Vegetationsperiode inne halten ,
50 dah sich die vegetative Ausbreitung
dann auf einem , entsprechend weiteren

rüäumlichen Umfang erstrecken kann .

Es konnmnt weiterhin auch in Betracht ,

daß die jüngsten randständigen Teile des

Fadengeflechts sich vegetativ fortsetzen

können , während das Zentrum fruchtet

und abstirbt . Die Früchte des folgenden
Jahres würden dann aber bei dem schnel -

len Wachstum der Fadengeflechte vor —

aussichtlich in erbeblicher Entfernung

von der erstjährigen Fruchtbildung zur

Entwicklung kommen . Jedenfalls weisen

alle Beobachtungen darauf hin , daß wir

gerade bei den Morchelarten eine Nultur
mit verhältnismäßig schnellem ein - bis

zweijührigem Umtrieb unter natürlichen

Verhältnissen werden betreiben können .

Das Erscheinen der Früchte zu ganz

bestimmten Jahreszeiten , zumeist im

Frühjahr , weist ferner auf eine strenge

Anpassung an die jahreszeitlichen Perio -

den hin , die wir bei der Aussaat einzu -

halten haben .

Diese Ausführungen zeigen ferner , eine

wie grohe Rollèe die Fruchtbildung und
die jährliche Besporung des Bodens für

die Erhaltung dieser Arten spielt , und “ .

daß sie viel leichter sowohl ausgerottet

als auch ( durch Besporung ) angepflanzt

werden können , wie die ausdauernden

( perennierenden ) Trägerpilze .
( Fortsetzung tolgt . )

Seltnere ostpreuhische Pilze .

Von ehrer E. Gramberg - Königsberg .

Die nachstehende Arbeit erschien 1918

in den Schriften der Physikalisch - ökono -
mischen Gesellschaft zu Königsberg i . Pr .

Für die Leser des Puk habe ich sie ge —

kürzt und den wissenschaftlichen Pilz

namen die deutschen Bezeichnungen bei —

gefügt .
Klle aufgeführten Arten sind im Som —

mer und Herbst 1915 gefunden und wur —

den , gepreßt , im Preubischen Botanischen

Verein im Winter 1915/16 vorgelegt .
Die schwierigeren Arten haben sämtlich

den Forschern G. Bresadola , Trient oder

F . v. Höhnel , Wien , vorgelegen und sind

von ihnen bestätigt , bezw . bestimmt .

Aus der nächsten Umgebung von K5 —
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