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zemhnet sich durch den durchaus fleischi-
gen, d.h. dickeren, ledergelblichen Hut,
den ledergelbltchen erst vollen, im Alter
ausgestopften Stiel und mehr rundliche,
kleinere Sporen von 3--6/3—4 p Grosse.
Clit. virens Scop. (= odora Bull.) besitat
einen fleischigen, d.h. bedeutend dicke-
ren, nicht hygrophanen, stets glatfran-
digen, griinen oder griinlichen Hut, einen
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krdftigeren Stiel und orrossere Basidien :
34_“33/6 w0 s

Clit. angustissima Lasch ist - fast ge-
ruchlos. Der schwache Geruch erinnert
weder an Anis noch an Cumarin; die
Lamellen sind schmdler, 2—3, hochstens
4 mm breit und stehen sehr dicht; die
Sporen sind bedeutend kleiner 3—4/2—3 .

Unsere Speisepilze.
' Von H. W. Zaugg

Schon vor dem Kriege horte man so
oft die Klage, wie die Lebenshaltung
teuer geworden sei. Man erinnerte sich
noch der Zeit, wo ein Ei fiir 5 Rp., der
Liter Milch zu 15 Rp., das Kilogramm
Brot zu 25 Rp., und so weiter gekauft wer-
den konnte und sehnte sich zuriick nach
der ,guten, allen Zeit“. Die vorher ver-
einzelten Stimmen, Pilze als Nahrungs-
mittel beizuziehen, fanden bessern Anklang
und vermehrten sich. Da and dort traten
Befirworter des Pilzkonsums auf, die
nicht mehr mit mitleidigem L#cheln an-
gehort wurden, sondern bald zahlreiche
Anhénger fanden. Das war noch Frie-

denszeit. Da kam der Krieg. Unsere
Truppen wurden aufgeboten und zum

Schutz des Vaterlandes an die Grenzen
gestellt. Niemand wusste was nun folgen
und wie. sich unser Schicksal gestalten
werde. Unsinnige Gerichte tber man-
celnde Lebensmittel tauchten auf und
veranlassten einen grossen Teil der Be-
volkerung, in kopf- und sinnloser Weise
grosse Vorrite an Lebensmitteln anzu-
kaufen Es war der Anfang ciner neuen,
unerhorten Teurung. Als dann spater die
Rationierung der Lebensmittel erfolgte,
dimmerte den Leuten doch al]gemach
die. Erkenntnis auf,
in der Ernahrunffsfrawe elne wichtigere
Rolle <pleleu als 1hnen bisher emoelaumt
wurde. Es war ein leichtes, weite Volks-
kreise fiir den Pilzkonsum zu gewinnen
und den bestehenden Vereinen fiir Pilz-
kunde neue Mitglieder zuzufithren, Wenn
nur \ahrungsmlttel in Aussicht standen
und das Schxechgeqpenst des Hungers
verscheuchten Bald genug zeigte es sich
aber, dass viele oberflichliche Elemente

die Pilze konnten

den Weg in unsere Reihen- gefunden
hatten, denen ein bischen Studium nicht
behagte und die glaubten, mit der Mit-
¢liedschaft den Vorteil errungen zu haben,
Pilze gratis ins Haus geliefert zu bekom-
men. Nachdem sich diese Voraussetzung
nicht bewiihrte, fiielen sie wieder ab.
Es waren Eintagsfliegen. Es muss jedoch
in Betracht gezogen werden, dass dem
allgemeinen Pilzgenuss im Volke manche
Hindernisse entgegen stehen. In erster
Linie ist es die mangelnde Kenntnis der
essharen Pilze. Auch wird die Zahl der
Speisepilze allgemein bedeutend unter-
schdtzt und d1e richtige Zubereitung ver-
kamzt Wie viele Leute glauben, nur durch
Zugabe einer Menge Gewulze und aller-
hand Zutaten seien die Pilze oenussfahig
zu machen. Sie haben keine Ahnung, dass
ein wirklich gutes Pilzgericht fast gar
keiner Zutaten bedarf, oder doch nicht
mehr als bei Gemiisearten iber haupt.
Man braucht tbrigens nur ein gutes Pilz-
kochbuch zu kaufen, oder die in unserer
Zeitschrift bekannt gegebenen Kochre-
zepte zn beachten, um die Richtigkeit
dieser Ausfithrung einzusehen.

‘Da das PllZStlldlllm bei der Grosszahl
unserer Mitglieder eigentlich eine Magen-
frage bildet, taucht ofters die Frage auf,
wie viele essbaren Pilze es denn eigent-
lich gebe. Diese IFrage zu beantworten
ist nicht so leicht, wie man annehmen
konnte. Wenn die Pilzforschung in den
letzten Jahren auch gewaltige Fortschritte
gemacht hat, und sich viele bisher als
glﬁlf" oder glftverddchtlg gehaltene Arten
als Speisepilze qualifiiziert haben, so ist
diese Frage noch keineswegs restlos
gelost. ,Herr Oberlehrer Herrmann in



Dresden, der sich um die Pilzforschung
verdient gemacht hat, geht indessen zu
weit, indem er in seinem Biichlein «Wel-
che Pilze sind essbar», 515 Arten zu den
Speisepilzen zahlt. Eine ganze Anzahl da-
von sind entweder minderwertig oder
nur nach spezieller Behandlung fiir den
Konsum znlissig. Immerhin ist die Zahl
der als unzweifelhaft essbar festgestellten
Arten so gross, dass eine schone Aus-
wahl getroffen werden kann. Soweit
meine geringen Kenntnisse und Erfah-
rungen reichen, will ich diesem Kapitel
einige Ausfithrungen widmen.

In der Familie der Blitterpilze ist es
die Gattung der Wulstlinge (Amanitae),
die uns ebenso kostbare Speisepilze als
auch ganz gefahrliche Giftpilz prasentiert.
Zudem ist die Gefahr der Verwechslun-
gen zum Teil grosser, als bei andern
Gattungen und IFamilien, weshalb beim
Sammeln grossere Vorsicht geboten ist.
Naher auf Beschreibungen einzelner Arten
einzutreten finde ich nicht fiir notwendig,
da Herr Siiss dies in seiner Artikelserie:
«Die hoheren Pilze» im letzten Jahrgang
der Zeitschrift ausfithrlich besorgt hat.
Ich gehe mit ihm einig, wenn er folgende
Wulstlmcrsalten als essbar erklart: Kai-
serling (Amamta caesarea, Scop.), Eier-
Wulstlmw (Am. ovoidea, "Bull. ), Narzis-
sengelber Waulstling (Am‘ junquillea,
Quel.), Fransiger Wulstling (Am. strobi-
liformis, Vitt.), Gedrungener Wulstling
(Am. spissa, Fr.), und Perlpilz (Am. ru-
bescens, Ir.); doch mochte ich diesen
gleich den ringlosen Wulstling (Amani-
topsis vaginata, Bull.) beifiigen.

1. Der Kaiserling. So prichtig dieser
Pilz in Gestalt und Farbe ist, so selten
kommt er vor. Seine Heimat soll der
sonnige Sitiden sein, wo er zu den Lek-
kerbissen der romischen Kaiser gehort
haben soll. Sein Vorkommen in der
Schweiz wird dadurch zu erklaren ver-
sucht, dass die Romer den herrlichen
Pilz auf ihren Eroberunsziigen nicht mis-
sen wollten, und ihn deshalb iberall hin
verpflanzt hatten. Der Kaiserling soll des-
halb auch nur in der Umgebung der alten
Romeransiedelungen zu finden sein. Ich
habe den Pilz wohl schon gesehen, aber
noch nie selbst gefunden und verspeist
und kann deshalb kein Urteil abgeben.
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Vie:leicht erscheinen diesbeziigliche Mit-
teilungen gelegentlich aus dem Leser-
kreise im Erfahrungsaustausch unserer
Zeitschrift.

z. Der Eierwulstling. Er gehort eben-
falls zu den seltenen Waulsllingen und
soll hauptséchlich im Siiden vorkommen.
Ich finde ihn fast alle Jahre in der hie-
sigen Gegend in einigen Exemplaren und
schétze ihn als sehr guten Speisepilz. We-
gen seiner grossen Aehnlichkeit mit dem
giftigen, weissen oder Friihlings-Knollen-
blatterpilz ist aber Vorsicht beim Ein-
sammeln geboten.

3. Narzissengelber Wulstling. Erscheint
oft schon im Friihling und ist den ganzen
Sommer hindurch zu finden, kommt aber
nicht allzu haufig vor. Er ist - nicht ge-
rade ausgiebig, jedoch als Mischpilz gut
verwendbar und als solcher ein guter
Speisepilz.

4. Fransiger Wulstling. Kommt ziem-

lich selten vor, ist aber ein grosser und

ausgiebiger Pilz, In hiesiger Gegend wird
er alljahrlich in 1 bis 2 Exemplaren, aber
immer am gleichen Orte gefunden. Vom
Finder soll er nach seiner Versicherung
immer mit Behaﬂen verspeist worden
sein.

5. Gedrungener oder ganzgrauer Wulst-
ling. Viele Jahre bestand grosse Unsicher-
heit oiber die Geniessbharkeit dieses Pilzes,
die erst in neuerer Zeit behoben wurde.
Seine grosse Aehnlichkeit mit dem gif-
tigen Pantherpilz verleitete zu dem Irrtum,
in ihm die gleiche Art zu erkennen. Daraus
erklart sich auch die Unstimmigkeit in
der deutschen Literatur, wo der Panther-
pilz einmal als giftig, das andere mal als
essbar bezeichnet wurde. Die neuéren
Forschungen haben nun unzweifelhaft
erwiesen, dass der Pantherpilz giftig, der
gedrunoene Wulstling aber als essbar zu
bezeichnen sei.

6. Perlpilz. Es war ein harter Kampf,
bis dieser wirklich gute Speisepilz zu dem
ihm gehorenden Ansehen gelangte. Wah-
rend er in einem Pilzbuch direkt als giftig
verschrien war, gestattete ein anderes
den Genuss, nachdem ihm die Oberhaut
abgezogen worden sei. Ein Vorbehalt
musste aber immer gemacht und der Pilz
auf irgend eine Art verdachtigt werden.
Ich fiir meinen Teil. erachte derartige



Bemerkungen als iiberfliissig, indem es
meines Erachtens ein Gebot der Reinlich-
keit ist, jeden Pilz von der Oberhaut zu
befreien ehe er zubereitet wird. Man isst
die Kartoffel auch nicht mit der Schale
und entfernt in gleicher Weise bei allen
Gemiisearten diejenigen Teile, die uns
nicht einladend erscheinen. Ein Bericht
des Nahrungsmittelchemikers Brunhiibner
in Heft 6, I Jahrgang des «Pilz- und
Krauterfreund» (Nirnberg 1917) war auch
nicht dazu angetan, das Ansehen der Perl-
pilze zu erhthen. Er schrieb nimlich
wie folgt:

Dass es nicht ungefiahrlich ist, dem
Genuss von Perlpilzen und &hnlichen
allgemein das Wort zu reden lehrt ein
Fall,denichin diesem Jahre in Pforzheim
(Baden) erlebt habe. Von einem guten
Pilzkenner und Hindler wurden in ein
Speisehaus mehrere Pfund Speisepilze
— hauptséchlich Steinpilze, Semmelpilze
und Ziegenbirte abgegeben. Darunter
befanden sich auch einige wenige Perl-
pilze, denen die Oberhaut abgezogen
worden war. Die Kochin, welche die
Pilze zubereiten sollte, kannte die mei-
sten Speisepilze gut. Da sie jedoch noch
nie Perlpilze zubereitet hatte und sie
diese nicht kannte, fielen sie ihr auf.
Sie dachte erst, es kénnten wohl Cham-
pignons sein, bekam aber Zweifel und
kostete daher das Pilzfleisch, dem —
wie schon erwahnt — die Oberhaut
fehlte, etwa in Haselnussgrosse. Nach
dem Genuss Kklagte sie sofort iiber
Kratzen im Hals und bald iiber auf-
stossen. Sofort angestellte Erbrechungs-
versuche blieben erfolglos. Nach etwa
2 Stunden bekam sie heftige Leib-
schmerzen, die drei Stunden lang an-
hielten. Unter Verwendung eines Oel-
klystiers besserte sich der Zustand
langsam wieder. Nach den angestellten
Ermittlungen kann es keinem Zweifel
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unterliegen, dass der Genuss vom rohen
Perlpilz die Erkrankung hervorgerufen
hat.» _

Soweit die Polemik, die sicher nicht
dazu angetan ist, einen Pilz zum Genuss
zu empfehlen. Trotz dem Nachsatz bin ich
iiberzeugt, dass die Erkrankung nicht auf
den Genuss eines so kleinen Stiickchens
Perlpilz (nur Haselnussgross) zuriick zu
fithren war. Ware dies der Fall, so miisste
dieser Pilz roh ein so starkes Gift ent-
halten, dass sich die Wirkung nicht nur
in einem einzelnen Fall erzeigt hiitte. Ich
selbst verspeise den Perlpilz nun schon
mehrere Jahre und zwar ebensowohl allein
als Gemiise, wie auch unter andern ge-
mischt. Wenden wir uns noch der fran-

- zosischen Literatur zu, so finden wir in

«Rolland, Atlas des Champignons de
France, Suisse et Belgique» iiber den Perl-
pilz folgende Empfehlung:

«Comestible excellent! C’est une des
meilleurs espéces que 1’on puisse récolter
pour la table».

Deshalb weg mit den veralteten Vor-
urteilen. Der Perlpilz kommt aber oft so
haufig vor, dass es sich wohl lohnt ihn
zu sarnmeln umsomehr als er ausgiebig

‘und gar nicht schwer zu erkennen ist,

Leider eignet er sich nicht gut zum
Trocknen.

7. Ringloser Wulstling auch Scheiden-
pilz und Scheidenstreifling genannt. Die-
ser schmackhafte Pilz kommt oft ziemlich
héufig vor und eignet sich ebensowohl
als Gemiise- wie als Mischpilz. Er sollte
aber nur in jungen Exemplaren gesam-
melt werden, da er spiter sehr diinn-
fleischig und leicht zerbrechlich wird.
Obwohl nicht schwer von den andern
grauen Waulstlingen zu unterscheiden,
muss beim Sammeln doch die notlge
Aufmerksamkeit beobachtet werden.

(Fortsetzung folgt.)

Ueber die Speisemorchel

Morchella esculenta (L.)
. Yon A. Knapp, Basel.

‘Wohl keine Morchelart variiert in
Farbe und Dimensionen wie die Speise-
morchel. Ich bin fest iiberzeugt, dass
einige Morchelarfen, die auch noch in

‘blosse Formen

der jingern Literatur als solche gelten,
dieser Speisemorchel,
Morchella esculenta sind. Hieriiber zu
sprechen komme ich zu gegebener Zeit.
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