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worbenen Kenntnisse und Erfahrungen,
der Pilze sammelnden Bevolkerung zu
vermitteln. Dadurch wird nicht nur das
richtige Verstindnis fiir die Pilzflora ge-
weckt, sondern es werden dem Volke
durch Anempfehlung rationeller Ausniit-
zung und Verwertung der geniessbaren
Pilze namhafte Geld- und Nihrwerte er-
schlossen, die volkswirtschaftlich nicht
ohne Bedeutung sind.

Diese Art Kontrolle hat sich bisher
gut bewihrt. Vergiftungen oder leichtere
gesundheitliche \tnlunoen die auf den
Genuss  von kontlolherten Schwimmen
zuriickzufithren gewesen wiren, sind noch
nie gemeldet worden.

Auf dem Gemiisemarkt wurden fol-
cende Speisepilze aufgefiihrt:

1924 Fehljahe 1923
kg ke
Eierschwimme 634 D
Steinpilze 350 13
Morcheln (Spitz- und
Rundmorcheln) 7
Rehpilze (Hyd.imbricatum) 1,5 3
Totentrompeten 21,0 —
Trompetenpfitferlinge — 5
Kraterellen (Cantharellus) 4 9,5
Reizker 9 42
Britlinge 8 —
Stoppelpilze (Semmel- und
Semmelstoppelpilze) 25 14
Ziegenbérte (gelbe, Trau-
ben- und Krause Gl.) 6 —
Champignons (Feld-) 0,5 47,5

52

Schweinsohren (C.clavatus) 1
Gallertpilze (rote) (Gyr. rufus) 0,2

Maronenrohrlinge — 4
Butterpilze (Bol. luteus) — 3
Schopftintlinge — 34
Riesenboviste — 1
Hartpilze (Tricholoma col.)) — 4
7592 174
Ausgegebene Kontrollsch. 178 33
Auskunfterteilungen
an Private 83 16

Die Pilzberatungsstellen werden vor-
wiegend von Laien beiderlei Geschlechts
konsultiert, bisweilen aber auch von Er-

fahrenen, die irgend eine Pilzart noch
nicht kennen. Ausser den vorstehend

aufgefithrten Pilzen sind den Beratungs-
stellen eine Menge anderer Pilze zur Beur-
teilung vorgewiesen und daselbst in ess-
bare und ungeniessbare ausgeschieden
worden. Wiederholt mussten Speisepilze,
ihrer bereits begonnenen Zersetzung oder
der Nisse wegen, a]s'fesundheltqgchadlmh
beseitigt wer den. D1e vorgewiesenen Gift-
Pilze bildeten jeweils Gegenstand beson-
derer Betrachtung und Feststellung ihrer
Kennzeichen.

Die Kontrolltitigkeit hat 1923 wie
1924 Vergiftungen insofern verhiiten
konnen, als sie die unter die Speisepilze
geratenen Giftpilze konfiszierte. Unter
zum Verkauf bestimmten Schafchampig-
nons wurden zum Beispiel 1923 einige
gelbe Knollenblitterpilze, 1924 unter Perl-
pilzenzahlreiche Pantherpilzevorgefunden.

LJeber Boletus lupinus Fries.
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Fries schreibt dem Bol. satanas in
Boleti einen lederfarbigen, in der Epi-
crisis einen briunlichen—lederfarbigen
weisslichen Hut zu. (Weisslich also nach
braunlich—lederfarbig). Fir Bol. satanas
stimmt aber die Hutfarbe des Bol. lupi-
nus (siehe die gegebene Diagnose) eben-
sogut, wenn nicht noch besser und ebenso
neigen diese briaunlichen, lederfarbigen
Tonungen zu meinem im Heft 11—12
Schw. Z. f. P. 1924 heschriebenen Bol. to-
rosus Fries. Anderseits kann man ein
wenig empfindliches Exemplar des Bol.
torosus auch fiir Bol. lupinus nach Diag-
nose von Fries halten, in der Abweichung,

Von A. Krcapp.
(Fortsetzung.)

dass meine Exemplare des Bol. torosus
keine rosenrote Stielfarbe aufgewiesen.
Ein weiterer wunder Punkt fiir Bol. sa-
tanas in Boleti und Epicrisis ist folgen-
der: Beiderorts heisst es deutlich, dass
das Fleisch des Bol. satanas beim Bruch
rot—violett wird. (fracta rubens, fracta
rubro—rviolacea.) Auch Krombholz sagt
unter seinem Satanspilz, Bol. sang.:
Fleisch weiss, beim Bruch rotlich, dann
blauend ete. In dem Sinne, wie dies Fries
und Krombholz anﬂecreben wird man
es heute nicht mehr zu verstehen haben,
denn Bol. satanas wird beim Bruch we-
der rotlich, rot, noch violett nach unse



rer Erfahrung. In selteneren Fillen kann
das weissliche Fleisch dlterer Exemplare
rotlich und nur stellenweise durchzo-
cen sein. Aehnlich druckt sich auch Lenz
aus: Sein Fleisch ist matt-weiss, stellen-
weis zuweilen rotlich und liuft beim
sruche meist bliulich an.

Zur welteren, Verfolgung des Bol.
lupinus muss zu dessen Bild gegriffen’
werden. Doch sei schon jetzt darauf
hingewiesen, dass mehr Wert auf die
Lupinusdiagnose als auf dieses Lupinus-
bild gelegt werden muss, das heisst, das

Der Schwefelporling =

Bild kann man nicht so ernst nehmen,
so wertvoll Bilder zur Bestimmung einer
Art sonst sind. Die weissliche Schnitt-
flache eines mittlerer und eines ausgewach-
senen Exemplares des Lupinusbildes steht
im Widerspruch zu «caro flavida» in der
Lupinusdiagnose. Dann ist das Bild im
Jahre 1861 erstellt worden, also viel spiiter
als die Lupinusdiagnose. Dabei fragt es
sich, ob der Pilz des Lupinusbildes jere
Art gewesen, die zur Aufstellung der
Lupinusdiagnose gedient hat. f

Forts. folgt. * £0

Polyporus sulphureus

(Bull) an der Pilzausstellung in Zdrich 1924.
W. Haupt.

Dass es noch ansehnliche Pilze gibt,
die trotz threr Wurdigkeit, als gute Speise-
pilze vielerorts noch gar nicht oder doch
zu wenig bekannt sind, zeigt mir der
Artikel: «Die Pilzausstellungen im Jahre
1924» von Hr.Zaugg. Herr Zaugg spricht
von einer Ueberraschung, die lhm in
Zurich zu teil geworden, als Ihm ein
Jeefsteak aus Schwefelporling vorgesetzt
wurde, das, wie Er sich ausdriickt, gar
nicht ibel schmeckte und wiinscht die
Zubereitungsart zu erfahren. Da iiber die
Zubereitung der Pilze in unserer Zeit-
schrift noch wenig geschrieben wurde,
so beniitze ich die Gelegenheit, hieriiber
einige allgemeine Ratschlige zu erteilen.
In der Sektion Ziirich hat im Jahre 1923
zu Beginn der Pilzsaison eine lebhafte
Diskussion statigefunden iiber zweck-
missige, einfache Zubereitung der Pilze.
Aus dieser Diskussion hat sich ungefihr
folgendes herauskristallisiert: Wenn je-
mand das erstemal vor die Aufgabe ge-
stellt wird, Pilze zu kochen und weiss
nicht wie, so ist der einfachste und beste
Rat, eine von folgenden Fleischspeisen
als Muster zu nehmen: Beefsteaks, Cote-
lettes, Wienerschnitzel, Leber, Nieren,
Hackbraten (Pillze mit Fleisch gemischt)
oder «Aepfelchiiechliv. Wer in der Zu-
bereitung obiger Speisen etwas bewandert
ist, und das ist wohl jede rechte Haus-
frau, wird sich bald zurecht finden und
wird auch sofort erraten, welche Pilze
sich fiir diese oder jene Zubereitung am
besten eignen. Hat man ein Gemisch von
kleinen Pilzen. so wird man daraus nicht

Cotelettes herstellen wollen, sondern Leber,
Nieren, Kutteln, oder Hackbraten als Vor-
bild nehmen. Pilze mit schonen grossen
Huten eignen sich ohne Strunk als Beef-
steaks, Cotelettes etc., oder kinnen wie
«Aeptelchiiechli» zubereitet werden. Eben-
so dickfleischige Pilze welche in Scheiben
geschnitten werden: Schwefelporling,
grosse Steinpilze, Riesenboviste etc.
Massgebend ist noch, dass die Pilze mog-
lichst trocken behandelt werden. Sie wer-
den mit dem Messer sauber geputzt, nach
Moglichkeit die Huthaut abgezogen, und
nur bei Pilzen, bei denen eine trockene
Reinigung nicht mdoglich ist, Totentrom-
peten etc., wird eine kurze Abspuhlung
vorgenommen, nicht aber ins Wasser ge-
legt, wie man Kartoffeln wascht, sonst
saugen die Pilze sich voll Wasser, was
hochstens angéngig ist, wenn man daraus
Suppe zu kochen gedenkt, Die nitige
Fliissigkeit fiir gewiinschte Sauce kann
man immer noch wihrend dem Kochen
nach Wunsch oder Bedarf beifiigen.
Ferner bediirfen alle Pilze nur einer
kurzen Kochzeit, vor allen die Rohrlinge.
Pilzkochbiicher haben den Fehler, dass
darin die benotigte Kochzeit nicht ange-
geben wird, was zur Folge hat, dass in
vielen Kiichen die Pilze zu lang gekocht
werden, was dann ein unschmackhaftes
Pilzgericht zur Folge hat. Die Kochzeit
tir Pilze betragt durchschnittlich 10—15
Minuten. Der Goldrohrling, bei richtiger
trockener Zubereitung ein guter Speisepilz,
vertriigt beim Kochen kein Wasser und
nur hochstens 5 Minuten Kochzeit bei
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