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Wie in jedem Herbst, wird man anch dieses

Jahr wieder von Pilzvergiftungen hören. Es
gibt eigentlich nicht viele giftige Pilze, aber
diese sollte man genau kennen, wenn man
Pilze suchen oder kaufen will. Nicht nur die

eigentlichen Giftpilze bringen Vergiftungen
hervor, sondern auch zu alte Pilze, seien

diese schon am Standort zu sehr ausgewachsen
und verwassert worden oder habe man sie zu
lange liegen lassen. In einer Familie er-
krankten im letzten Sommer sämtliche Mit-
glieder nach Genuß solcher Pilze. Die Frau,
welche ohnedies hie und da an Durchfall
litt, bekam 4 Stunden nach dein Essen einen

solchen, dann folgten schnell nvch zwei, die
beide etwas blutig waren; 5> Stunden nach
dem Essen traten die Durchfälle beim Manne
auf und bei zwei Kindern, 6 Stunden nach
dem Essen erst beim Dienstmädchen. Der
Arzt ließ sich die Schwämme, von denen nur
ein Teil zubereitet worden war, zeigen und
fand, daß es stark ausgewachsener, fast zer-
fallener Ziegenbart war. Die Pilze haben
einen ziemlichen Eiweißgehalt und dabei 30

Wasser; man kann sich denken, daß eine Zer-
setznng in nicht gut belebtem Gewebe, wie die

alten Pilze es aufweisen, leicht ist, ebenso

bei schon gepflückten. Die Ergebnisse der Ei-
Weißzersetzung haben die Vergiftung erzeugt.
Durch die Entleerungen waren alleZersetzungs-
stosfe aus dem Körper herausbefördert worden,
und eine Dampfkompresse auf den Leib brachte
bald Beruhigung des Darmes; am Abend

war die ganze Familie wieder munter und

nur — einige Pfund leichter. Bei schwereren

Vergiftungen durch Pilze muß noch durch
warme Einkäufe der Darm gewaschen werden.

Im Magen befindet sich selten noch ein Rest
der Pilzspeise, weil eben die ersten Vergiftnngs-
crscheiuungen so spät nach dem Genuß auf-
treten, daß der Magen schon Zeit zur Verdauung
gehabt und alles in den Darm geschoben hat.

Pilzgerichte haben auch sonst ihre Schatten-
feiten, aber auch wieder manches Angenehme.
Sie sind sehr schwer zu zerkleinern und gehen
vielfach unausgenützt durch den Darm; darum
haben sie nnr für solche einen Nährwert, die

sie mit Brot bis zu Brei zerkauen, d. h.
fletscherisieren; sie sind sehr angenehm für die

vegetarische Küche, weil sie sich zum Speise-
würzen gut eignen. Bei Bratlingen, Suppen,
Tunken gibt ein kleiner Znsatz von Pilzen
mehr Anregung der Geschmacksnervcn, das
ist wichtig für die Köchin, welche einen Fleisch-
esser des Fleisches entwöhnen will, aus Ge-
sundheits- oder Teuerungsrücksichten. Zu sol-
chem Zwecke eignen sich besonders auch ge-
trocknete Pilze und unter diesen besonders
die Steinpilze und die Morcheln. Man sam-
melt diese in halbgewachsenem festen Zustand,
säubert sie gut ohne Wasser, kratzt erdige
Teile ab, schneidet sie in messerrückendicke

Scheiben und trocknet sie an der Sonne oder
in der Nähe des Herdes; man kann einen

Faden durch die Stücke ziehen und sie in
trockener Luft zum völligen Austrocknen auf-
hängen. Vor dem Gebrauch werden sie 12
Stunden eingeweicht und dann mit dem

Wasser dem betreffenden Gerichte zugesetzt
und gut verkocht.

Dis l'tisrclpie à Lpidsiuilàn 5ckluàeili5,

dessen Auftreten in Ungarn von der „N.Z.Z."
erwähnt wurde, ist, wie man uns schreibt,

gefunden. Dr. Frankl hat im Ambulato-

rinm des Prof. Rauschburg in Budapest

seine Patienten mit Magcnausspülungen ge-

heilt. Die Grundlage deS Leidens ist trotz-

dem noch immer nicht geklärt. Jeder Arzt
wird gewiß zunächst an Hysterie denken,

wenn er von einer Schlnchzenepidemic hört.
Die Beobachtungen der ungarischen Aerzte

scheinen aber nicht für diese Annahme zu

sprechen.

Druck und Expedition: Genosjenschafts-Buchdruckerei Bern sNeuengasje 34).
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