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nicht eine ganz scharfe ist. Als Zwischen-
formen betrachte ich nach erneuter Unter-
suchung einige im. Berner Herbar ent-
haltene Formen aus Schlesien, die Buch-
holtz zu E.macrocarpa stellte, aber wegen
der briunlichen Membran als nicht ty-
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pische Exemplare derselben ansah. Eine

ahnliche Form mit ebenfalls sehr locker
aufgebauten Fruchtkorpern erhielt -ich
‘von Herrn Knapp: ihre Sporen haben

ebenfalls ‘eine stark quellbare Aussen-

schicht, aber ihre Wand ist nicht braun-

lich, und die Traghyphe nicht durch eine

Querwand abgegrenzt. Es wird also notig
sein, die Beziehungen von E. guttulata
zu E macrocarpa noch weiter zu ver-
fo]gen Eine nahe verwandte Art diirfte
auch E. borealis Thaxter sein, diese be-
sitzt aber stets ellipsoidische Sporen von
weit kleineren Dimensionen.

Nach dem Gesagten ist es sehr Wahl-
scheinlich, dass Vertreter von Endogone
in unserm Lande nicht selten vorkommen,
und genaueres Nachforschen diirfte noch

“allerlei interessantes zu Tage fordern.

Der Speisewert der Milchlinge.

Von Oberlehrer E, Herrmann Dresden.

Die Milchlinge gehoren neben den

Taublingen zu den artenreichsten Gat-

tungen. Man begegnet ihnen bei der
Pilzernte auf Schritt und Tritt. Doch an

beiden geht der Pilzsammler meist acht-

los voruber. Das darf uns nicht wundern.

sunus) der siisse M. (L. subdulcis), der
Kampfer-M. (L. camphoratus), der wés-
serige M. (L. serifluus und der wellig-
gerippte M. (L. cremor). Es sei voraus-
geschickt, dass der Speisewert der Milch-

linge Webenthch von der richtigen Zube-

Denn mit ihnen vertraut zu werden . ist

selbst fiir langjahrige Pilzfreunde eine
iberaus schwere Aufgabe. Halt man sich
an den praktischen Gesichtspunkt, die
Kostprobe, so lassen sich schon., recht
viele ausniitzen. Meidet man alle scharfen
Téaublinge, so ist eine Vergiftung sicher
ausgeschlossen. Dieselbe Regel konnte
man auch auf die Milchlinge anwenden.
Doch man wiirde dann nur einen kleinen
Teil dieser Pilze fiir die Wirtschaft ver-
wenden konnen. Man muss beziiglich der

Geniessbarkeit die Milchlinge in 3 Gruppen

einteilen. _
Arten, welche ohne weiteres gute Speise-
pilze sind. Die zweite Gruppe umfasst

solche  Arten, welche nur bedingungs-
welse, nach besonderer Behandlung,
als Speisepilze zu verwenden sind. Der
dritten Gruppe gehoren alle ungemess-
“baren und giftigen an.

1. Gute Spelsepilze

Die besten Milchlinge sind unstreitbar
der Britling (L. volemus), der echte Reiz-
ker (L. deliciosus), der ‘Blutmilchling (L.
sanguiflaus), der Schwarzkopfmilchling
oder HKssenkehrer (L. lignyotus). Ihnen
reihen sich von milden Milchlingen- an
zweiter Stelle an: der milde M. (L. mitis-

Zur ersten gehoren alle die

“luridus),

reitung abhidngt. Man wird ihnen am
meisten Wohlgeschmack abgewinnen,
wenn man sie nicht ausschliesslich als
Gemiisepilze, sondern wie Fleischspeisen
behandelt, also brat oder backt. So ist ein
Schnitzel aus Reizkern ein Hochgenuss,
kaum von einem echten Schnitzel im
Geschmack zu unterscheiden. (Zubereltung
siehe in meinem Pilzkochbuch!). Ebenso
sind zerkleinerte und dann gebackene
oder gerdstete Briitlinge eine ganz be-
sondere Delikatesse. Es empfiehlt sich
auch, von besseren Arten Extrakt zu be-
reiten. Im allgemeinen sind Milchlinge
als . Trockenpilze nicht geeignet. Sollte
man die Milchlinge der zweiten Reihe
als Gemiise verwenden wollen, so em-
pfiehlt sich ein Mischgericht mit anderen
Pilzen. Den Kampfer-Milchling kann man
auch als Gewiirzpilz behandeln.

” 2. Bedingungsweise Speisepilze.
Dieser Gruppe wiirde ich folgende
zuzéhlen : Rotbrauner Milchling (L. rufus),
Giftreizker (L. torminosus), Mordschwamm
(L. turpis, syn. necator), Pfeffermilchling
(L. piperatus), Ungezonter Violettmilchling
(L. uvidus), Gezonter Violettmilchling (L.
Filziger M. (L. helvus), Grau-
fleckender M. (L. vietus), Orange-M. (L. au-



rantiacus) und Gelbmilchender M. (L. qui-
etus). Hiervon ist einer als ausschliess-
licher Gewiirzpilz herauszugreifen, der
Filzige M. oder Maggipilz. Jede andere
Verwendung dieses Pilzes ist ausge-
schlossen, denn er wiirde. als Gemiisepilz
empfindliche Gesundheitsstorungen ver-
ursachen, wie Erbrechen, Kopfschmerzen,
geschwollenes Gesicht. Als Wirze in
kleinen Mengen ist er sehr wohl zu ge-
brauchen, sei es als Pulver oder als Ex-
trakt. Beziiglich des Geschmackwertes
ersetzt er vollstindig die Maggiwiirze.
Als Gewiirzpilz und zwar als Pfefferer-
satz sind wiederholt der Rotbraune und
der Pfeffer-M. empfohlen worden. Ver-
suche, die ich damit machte, berechtigten
aber nicht zu solcher Empfehlung, denn
das Pulver aus diesen Pilzen verlor bald
seinen pfefferartigen Geschmack, selbst
bei gutem Verschluss. Doch fir den
Pfeffer-M. gibt es eine andere Verwen-
dung. Nach Abkochung des Pilzes treibt
man ihn durch die Fleischhackemaschine,
vermischt ihn mit aufgeweichter Semmel,
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wiirzt die Masse, formt Klopse daraus
und backt sie. Auf diese Weise lasst
sich der ansehnliche. Pilz recht gut ver-
wenden. Ich verweise auch auf die Zu-
bereitungsart, ihn wie in Russland und
den Balkanlindern mit Speck zu rosten.
Die anderen Pilze der zweiten Gruppe
finden am besten durch Einlegen in Essig
Verwendung, nachdem man sie erst ab-
gebritht hat. Sie eignen sich dann als
Ersatz fur saure Gurken oder. als Bei-
mischung zu verschiedenen Salaten. Kocht
man den rotbraunen M. ab, dann ist er
ebenso brauchbar wie andere Gemiisepilze.

3. Ungeniessbare und giftige Milchlinge.

Die nicht unter 1 und 2 aufgefiithrten
scharfen Milchlinge meide man als unge-
niessbar und giftig. Als solcher gilt be-
sonders der Lérchen M. (L. Pornensis),
ein seltener Pilz, der ganz das Aussehen
des Orangeroten M. hat. — Ungeniesshar
sind alle Milchlinge mit schwefelgelber
Milch, essbar dagegen alle mit ziegelroter
oder blutroter Milch.

Einteilung der Pilze.
Von H. W. Zaugg, Burgdorf. (Fortsetzung.)

Berichtigung des Artikels in Heft 4:
In Spalte 2, auf Seite 61, Zeile 13 von
unten soll es heissen: «und treiben in

der Form einer schlauchartigen Aus-

stilpung» etc. Der letzte Satz des ersten
Abschnittes auf Seite 62 ist nur anvoll-
standig und deshalb unverstandlich. Er
soll heissen: «Solche Faden gehoren
jedoch nicht zum eigentlichen Pilzlager,
sondern sprossen aus der Oberfliche der
untern Stielpartie des bereits entwickelten
Pilzes hervor. Diese Fiaden werden mit-
unter das sekundire Mycelium genannt
im Gegensatz zum priméren M. Sie bilden
bei einigen Arten gute Erkennungszeichen.

Einteilung nach der Fruchtschicht.

Die Standerpilze (Basidiomycetes) lie-
fern uns die grossten und auch die meisten
Speisepilze. Nach der Anordnung der
Fruchtschicht (Hymenium) werden zwei
Abteilungen ausgeschieden: Die Haut-
pilze (Hymenomycetes) und die Bauch-

pilze (Gasteromycetes). Hautpilze
werden diese genannt, weil die Frucht-
schicht als Haut gewisse Partien des Pilzes
iiberzieht. Je nach den bestehenden Un-
ebenheiten der Hutunterseite, welche von
dieser Haut tiberzogen sind, scheiden wir
verschiedene Familien aus: Bei den
Blatterpilzen (Agaricaceae) sind es
blattartige Streifen, sogenannte Blitter
oder «Lamellen», welche sich vom Stiel
gegen den Hutrand hinziehen. Die Haut
mit den Basidien und Sporen iiberkleidet
diese Lamellen. Die Locherpilze (Po-
lyporaceae) tragen die Fruchtschicht in
Vertiefungen und zwar bei der Gattung
Rohrling (Boletus) in senkrecht zum
Hute stehenden, kiirzern oder lingern
Rohrchen, die sich leicht vom Hutfleisch

‘abtrennen lassen. Bei der Gattung Por-

ling (Polyporus) sind es meist nur kurze,
oft nadelstichihnliche Vertiefungen, die
sogenannten Poren. Diese bilden keine
besondere Schicht wie bei den Rohrlingen
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