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lichen Erſatzſtoffen gefüttert werden , iſt der Dünger auch

nicht mehr ſo gut , ſodaß er vielfach ſchon nach 2 Monaten

ſeine Haupttreibkraft verloren hat und damit das Pflücken

früher ſein Ende findet .
Nach Beendigung einer Ernte iſt der Dünger für

die Pilze verbraucht , während er für Gemüſepflanzen noch

ergiebigen Wert befitzt und deshalb von Gärtnern gegen

Bezahlung gern genommen wird .

Der Dünger iſt alsbald aus

fernen , und Keller und Geräte nach jeder Richtung hin

aufs ſorgfältigſte zu reinigen
und Friſchſchweißen aller Raumflächen zu desinfizieren ,

damit die etwa eingedrungenen dem Pilz feindlichen

Organismen abgetötet werden .

Nicht alle Anlagen ergeben eine erfolgreiche Ernte

und es kommt vor , daß Keller für eine Zeit lang ver⸗

ſagen ; das kann ſeine Urſache in nicht geeignetem

Dungmaterial , in nicht richtiger Präparation des Düngers ,

in nicht ſachgemäßer Packung der Beete , zu großen

Temperaturſchwankungen oder in durch kranke Brut

übertragenen Schädlingen haben ; man ſteht dann vor

einem Rätſel , das Wiſſenſchaft und Praxis reſtlos noch

nicht gelöſt haben ; aber in dem Myhkologiſchen Inſtitut

der Kgl . Forſtakademie in Hann . Münden wird eifrig

gearbeitet , die Urſachen und Gegenmittel wiſſenſchaftlich

zu ergründen und in den Caſſeler Anlagen werden alle

praktiſchen Mittel angewandt , um den vorkommenden

Schwierigkeiten Herr zu werden .

der wertvollen Edelpilzkultur in Deutſchland für immer

die Wege zu ebnen und uns von der Einfuhr aus

Frankreich immer mehr unabhängig zu machen .

Die Bearbeitung des Düngers .

Gern ſtellen wir die bei uns gewonnenen Erfahr⸗
ungen der Allgemeinheit zur Verfügung, geſtatten jederzeit

die Beſichtigung unſerer Betriebe , geeigneten Perſonen
auch kurze Zeit in den Anlagen mitzuarbeiten , daß ſie

ſich die notwendigen praktiſchen Handgriffe und Erfah⸗
ungen durch Sehen und eigene Tätigkeit ſelbſt aneignen

können. gez . Scheel , Stadtrat .

dem Keller zu ent⸗

und durch Ausſchwefeln

Hoffentlich gelingt es
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Praktiſche Winke zur Pilzausſtellung .
Gerade wie jede Lehrtätigkeit zur Erreichung ihres

Zweckes ſich nach beſtimmten Grundſätzen zu richten hat ,

ſo muß auch die Ausſtellung von Pilzen nach gewiſſen ,

praktiſchen Richtlinien erfolgen . Der erſte Grundſatz iſt :

nicht zu viele Arten , ſonſt brummt dem Beſchauer der Kopf

von lauter Pilzen und Pilznamen , und er weiß am Schluß

doch nicht mehr , was er geſehen hat . Eine vernünftige

Auswahl der in der Gegend am meiſten vorkommenden

Speiſepilzarten und daneben ihre giftigen Doppelgänger .

Erſt bei längerer Dauer der Ausſtellung darf man ſchwerer

unterſcheibbare und ſeltenere Arten bringen . Zu meinen

Ausſtellungen in der Schule oder in einem Schaufenſter

des Ortes benütze ich ein Brett von ungefähr 1½ m Länge

und 30 ei Breite , an deſſen Breitſeiten im rechten Winkel

je ein 15 em hohes Brett aufgenagelt iſt . In das obere

Brett , das ſo einen erhöhten Stand erhält , ſind in regel⸗

mäßigem Abſtand von unten her drei Längsreihen von

Nägeln eingeſchlagen , ſodaß mit ungefähr 10 om Abſtand

Querreihen von je 3 Nägeln entſtehen . Als Nagellänge

genügt 3 — 4 om , die der hinteren Reihe ſind zweckmäßig etwas

länger . Das ganze Brett wird jetzt zur Dekoration mit

einer dünnen Schicht verſchiedener Moos⸗ und Flechtenarten

belegt , die von den Nägeln ſehr gut feſtgehalten wird , ſo⸗

daß letztere im Moos ganz unſichtbar werden . Auf den

Nägeln kann man ſo ſehr gut die einzelnen Pilze feſtſtecken ,

auf den vorderſten einer 3⸗Nagelreihe ein ganz junges

Exemplar , auf den zweiten ein mittleres und auf den

hinterſten , großen Nagel ein ganz ausgewachſenes Exemplar .

Man hat ſo ſämtliche Altersſtufen einer Art beiſammen , was

bei der Unterſcheidbarkeit vieler Arten von größter Wichtig⸗

keit iſt . Vor der betreffenden Nagelreihe an dem ſenkrechten

Standbrett , wird nun mit Hilfe eines Reißnagels das

Schildchen mit der Aufſchrift angebracht . Für giftige Arten

benütze ich rote Schrift , für eßbare ſchwarze . Außerdem

bemerke ich auf jedem Zettelchen unter dem Namen , die

Pilzfamilie , ( Blätterpilz , Röhrenpilz uſw . ) , das

allerwichtigſte Merkmal und ob eßbar . Nebeneinander

gruppiere ich nun die Arten , die große Aehnlichkeit und

leicht miteinander verwechſelt werden können . Z. B . :

Steinpilz Galleupilz
Röhrenpilz

Röf
Röh 1

2 1 0
Röhren im Alter roſa

Röhren im Alter grünlich ſehr bitter !

eßbar . ungenießbar .

mit roter Schrift !

Hexenröhrling Satansröhrling
Röhrenpilz Röhrenpilz

Fleiſch gelb verfärbt blau Fleiſch weiß verfärbt blau

eßbar . giftig !

mit roter Schrift !

Eierboviſt Kartoffelboviſt

Bauchpilz Bauchpilz

ſolange Fleiſch weiß und innen ſchwarz

weich eßbar . giftig ! 7
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Für zweckmäßig halte ich es gleichzeitig ein beſonderes

Brett mit nur Giftpilzen auszuſtellen , ſodaß man durch die

geringe Zahl dieſer Giftarten überraſcht . Außerdem habe

ich es von großer Wichtigkeit gefunden , gleichzeitig mit der
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Merkregeln und einer elementarenAirenton 575 Pilztunde aulszußchnger. Man 5R—Fufier 185 als durch einen Vortrag , den man in ein 150Wedb. Perteinde doch höchſtens nur einmal
hb ee Tafel ( großer , weißer Pappebogen ! ) ſchreibe ich :

Pilzmerkregeln !
1. Habe keine zu große Angſt vor W551 bVon den bei uns vorkommenden Pilzar

höchſtens 10 giftig . Lerne ſie genau 1

852. Nimm nur Pilze , die Du
Uenur möglichſt junge , unverfehrte Exemplare !

5 Pee am gleichen Tage zu, falls nichtmöͤglich, breite ſie über Nacht an einem We iuneAuf dem zweiten Meikblatt gebe ich 2 495 35 0Ueberſicht über die wichtigſten im Sommer 8

Betracht kommenden Pilzfamilien !

Pilze , deren Iub lh 8Nöhrenpilze der Unterſeite aus parallelen
iedi

Röhrchen gebildet wird . Man
hüte ſich vor den Röhrenpilzeni

ſi ter dieſen Giftpilze
it

dickem , rotem Stiel , da ſich unter difuden. Aulerdern iſt der Gallenröhrling mit im Alter roſaRöhren ungenießbar .

deutliche Skizze !

Pilze , bei denen die Frucht⸗
2. ) Blätterpilze ſchicht auf der Hutunterſeite auf

Skizze trahlig verlaufenden BlätternAbe Keine allgemeinen Re⸗0 i i ichti äà
iſepilze genau

Eln . ühe Dich , die wichtigſten Blätterſpeiſepil 0Ie en Unter den Blätterpilzen Pahfter
unſere beſten Speiſepilze , aber auch die gefährlichſten ift⸗
pilze . ( Knollenblätterpilze ! )

Stacheln auf der Hutunter⸗
ſeite . Eßbar ſind alle weich⸗
fleiſchigen Arten . (Koſtprobe!)

( Ziegenbärtel ) Korallenartig
Korallenpilze verzweigte Pilze , die jung eßbar4. 9

ſind , im Alter bitter und un⸗Skizze !
genießbar . ( Koſtprobel )

3. ) Stachelpilze

Skizze !

5. ) Staubpilze

Skizze !

Sind eßbar , ſofern ſie innen
weiß und weich ſind !

R. ; erkblätter ſchreibe ich auf große Papptafeln
und Fleh⸗ letzte mit einfachen Skizzen , die das Weſenſ⸗
liche der einzelnen Familien deutlich veranſchaulichen. Derfür die Tafeln angegebene Text ſoll iile nur alsRichtlinie dienen und kann deshalb nach Belieben weiter
ausgearbeitet werden . Die Tafeln laſſen ſich dann auchleicht im Schaufenſter über der Pilzausſtellung aufhängen ,und die Leute haben Muße , ſie zu ſtudieren. Die billigeVolksausgabe des Michaelchen Pilzführers auszuſtellen, em⸗
pfiehlt ſich ebenfalls . Sehr angebracht iſt auch ein Merk⸗blatt mit einfacher Pilzzubereitungsvorſchrift. Außerdemkann man eine Tafel anbringen: Auskunft über PilzeF Das wird die Leute ſehr ermuntern . Ofthabe ich ſogar manchen Leuten die Pilze eigenhändig zu⸗bereitet und ſo viele neue Pilzanhänger geworben. Mogenſich noch recht viele Naturfreunde finden , die ſich recht ein⸗gehend mit dem Pilzſtudium und der Beobachtung derſelbenbefaſſen , damit ſich die Verbreitung eines meiſt ſo verkannten

Nahrungsmittels in

Zum Studium kann man nicht oft genug empfeh*
251. Ricken , Agaricuceae

2. Ricken , Vademecum
4 * 7 * 5 5 13. Gramberg , Pilze der Heima4. Michagel , Führer für Pilzfreunde .

Volkskreiſen immer weiter durchſetzt⸗

Kallenbach , Waldmichelbach .
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großer

. . . . . . .

— ů—

Das Einſalzen der Speiſepilze .
önigsberg i. Pr .Von Emma Gramberg , Königsberg i. P

Nun beg ffentlichinnt bald für uns Pilzfreunde eme e mit
te.

Wenn wir von unſern
nicht dieAusbeute heimkehren , hat die Hausfrau

8 S chnell zunötige Zeit , die ſo leicht verderblichen Schätze ſch
verwerten ;
für den

die Pil
werden u. a . m.

wertiges
richtiger
verloren gehen .
winnt ,
Emma

toffeln

wird ; es verh
auch ſpäter belie
Ein öfteres N
In dieſem
und Tuch nötig ,
maligem Gebrau
Pilze könner
aber

Tannenreizker
reizker), ei

ſie ſehr

uns bei großer
verſchafft , das un
kommt .

man
zuvor in eine Löſt

Es

90 ndann empfiehlt es ſich , den Ueberſchuß an
Winter einzuſalzen .

mancherlei Bedenken
werden uns oft dabei

2 rfahrenaufſteigen , ob durch dieſes Verf

btropfen gelaſſen .

und Waſſer getaucht hat .

Pilze mit

achſehen
Fall iſt ei

inſal

ch in Salzwaſſer
zu beli

namentlich
einige Stunden

trotzdem
Die Brühe , die man

RerFochuchkann zu Pilzſuppen , ( ogl . Kleines Pilzkochbuch
und Eugen Gramberg S .

verwendet werden ,
ſind alle beſſern

Man ſchneide
und läßt ſie
geſpült und a
Pilze nimmt
miſcht dieſes
einen Steintopf .
2 — 3 em überſte
Nunmehr bedeckt
man

hilfe

en , dem T

Milch ,

54 ) , Soßen , 1
geht alſo auch nicht 1

Speiſepilze zum Eaitee ſiet ſie in nicht zu kleine Teile, 16einige Minuten kochen ; dann werd
8 2 88fl

Zucker ,
ver⸗man 1 Pfund Salz und 1 Eßlöffel 4

mit de

7 vol!big Pilze nachlegen , bis der
ge„ ob ſich Schimmel bildet , S1n ſofortiges Abwaſchen von S

bei jedes⸗anderfalls genügt es , wenn dieſe
n.

Dieſe

geſäubert 2 99 nebigen Gerichten verwendet
„Schworpf zerbei Zubereitung von Brat⸗ und Sch

gewäſſert werden .

ſcharfer
Mordſchwamm) und

eignen ſich gan
haltbar ſind,

mehrere Stunden unter

Empfehlenswerter i
ren , doch iſt dieſ
während das E

wie

nur

rotbrauner

zottiger Reizker
‚

z beſonders zum
müſſen aber zuvor , nach

werWechſeln des Waſſers geweſſe
ſt es ja immer , die Pilze 1es Verfahren ungleich teurer und zei

r iſtzen wenig Zeit erfordert , binmungemittelAusbeute ein brauchbares
u8beſonders im Winter vortrefflich z

ſie nicht harze nicht an Nährwert verlieren , ob 61 voll⸗Es iſt aber offenbar beſſer , ein 5
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Nahrungsmittel zu haben als gar

Behandlung wird

keines .

wenig Nährwe
beim Abkochen 9
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en .

ſauber
Pilze

handelter

feſt in8 3 en Pilzen und drückt das Ganz cht
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ſſen werden,hen , ſo muß Salzwaſſer nachgegol ntnch , da
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ing von 1 Päckchen Oetker
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be1 SteTopf angepaßt , das mit einem Stein
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Man 46
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