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Pilz erst zu erscheinen beginnt, waren
sowieso keine iiberstiandigen Exemplare
zu erwarten). Sie wurden gekocht und
dann als Salat zubereitet ; daq Kochwasser
wurde weggegossen. Vier Personen assen
von dem Salat, und alle erkrankten. Drei,
die erbrachen, erholten sich bald wieder,
die Hausfrau aber, die nicht erbrechen
konnte, bekam Durchfall, geriet in einen
Schwachezustand und starb am gleichen
Abend. Ein Knabe, der keine Becherlinge,
sonst aber das gleiche Mittagessen ge-
nossen hatte, blieb gesund. — Dass bei
der Frau eine Pilzvergiftung vorlag, ist
sicher, dass aber am Tode der Kronen-
becherling allein schuld war, dafiir ist
ohne Sektion der sichere Beweis nicht
erbracht;
anscheinend gesunden und kriftigen Frau
dort irgend ein chronisches Leiden vor-
handen sein, das an dem ungliicklichen
Ausgang mitschuldig war. Allzu weit-
gehende Schliisse dirfen aber aus diesem
vereinzelten Todesfall nicht gezogen wer-
den, umso mehr, als alle andern Vergit-
tungsfalle leicht verliefen (Erbrechen mit
oder ohne Durchfall).

Wahrend bis jetzt alle Berichte iiber
Vergiftungen durch unsern Pilz aus Frank-
reich und namentlich aus der Schweiz
stammten, erschien kiirzlich auch in der
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es konnte bei der allerdings.

deutschen Zeitschrift fiir Pilzkunde eine
Mitteilung tiber Erkrankung durch gekoch-
te Kronenbecherlinge.

Stellen wir alle zu unserer Kenninis
gelangten Vergiftungsfalle (alle stammen
aus den letzten 12 Jahren) zusammen, so
ergibt sich folgendes Siindenregister des
Kronenbecherlings: Nach rohen Becher-
lingen als Salat sind erkrankt 18 Personen.
Nach Salat aus gekochten Pilzen 5 Per-
sonen, darunter der Todesfall. Nach Ge-
nuss von gekochten, nicht als Salat zu-
bereiteten Pilzen 2 Erkra.nkungen. Nicht
mitgerechnet sind mehrere Fille, wo sicher
verdorbene Stiicke genossen worden wa-
ren. Alsoinsgesamt Gesundheiisstorungen
bei 25 Personen ! Das Deprimierende dabei
ist, dass nach diesen Erfahrungen auch
junge, frische Pilze schadlich sein kdnnen
und dass wir nicht mehr sagen konnen,
dass gekochie resp. gebruhte Pilze sicher
halmlos sind !

Wiewohl der Pilz sowohl roh als ge-
kocht meist unschadlich ist, miissen wir
daher doch vor ihm warnen, bis weitere
Erfahrungen uns einen Weg weisen,
wie wir Vergittungen sicher verhiiten
kénnen! Ich bitte dringend, jede neue
Erfahrung mit Kronenbecherlingen in der
Ze1tschr1ft oder an meme Adresse mitzu-
teilen.

Etwas uber die Genirssbarkeit der Taublinge
(Russula).

W. Siiss.

Wir befinden uns in der Saison der
Taublinge, jener Gattung der Blatterpilze
die sowohl dem Laien wie dem Wissen-
schaftler am meisten Kopfzerbrechen ver-
ursachen; nicht wegen der Gattung als
solchen, sondern inbezug auf Unterschei-
dung der einen von der andern Art.
Keine Gattung weist aber auch eine
solche Farbenpracht auf, keine kann den
Wanderer und Pilzfreund zu solcher Be-
geisterung und Bewunderung bewegen,
wie gerade diese zahlreiche Untergattung
der Reizker, zu denen noch die weitere
Untergattung: die Milchlinge, gehoren.
Aber nicht nur
erstaunten Auge die ganze Farbenskala,

die Gattung zeigt dem

sondern auch Arten dieser Gruppe, die
selber alle Nuancen der Farbenpracht
durchlaufen und da beginnen die Schwie-
rigkeiten, die einte von der andern Art
zu trennen und unterscheiden zu kénnen.
Hier werden nur vermehrte gute Abbil-
dungen zum sichern Ziel der Bestimmung
fiuhren, da Beschreibungen noch oft zu
kurz sind. Zusammen unterscheiden sie
sich von den iibrigen Blatterpilzen durch
ihr eigentiimlich miirbes leicht brechliches
oft sehr pfefferartic scharfes Fleisch.
Leichtest erkennbar sind die Milchlinge
durch ihren milchartigen Saft, der eben-
falls gewohnlich sehr pfefferartig scharf
ist, daher wohl Namen wie der Pfeffer-



milchling. Die T4aublinge haben nun leider
kein solches entsprechendes Kennzeichen,
aber man wird sie bald einmal an ihrer
festen Haltung, Farbenpracht und an
ihren brichigen Lamellen erkannt haben.
Ohne etwa zu behaupten: die Taub-
linge seien bessere Speisepilze, ist doch
festzustellen, dass sie im Speisewert nicht
zu verachten sind und verdienen, sie mit
einer Kostprobe zu beehren. Am sicher-
sten probiert man die griinen, violett-
griinen T&ublinge, da dieselben alle mehr
oder weniger mild sind. Wer aber seiner
Sache nicht ganz sicher ist, macht eine
kleine Kostprobe, die ja ganz ungefihr-
lich ist und sofort entscheidet. Nur moch-
te ich speziell noch darauf hinweisen,
dass man vor allem aus wissen muss,
welcher Unterschied zwischen einem grii-
nen TAubling und dem griinen Knollen-
blatterpilz Dbesteht. Die Verwechslung
dieser beiden untereinander, wird in
der Literatur verursacht haben, dass der
griine Gabeltaubling noch als giftig be-
zeichnet wird. Von den iibrigen griinen
Téublingen ist der Griinschuppige sehr
gut an der spangriin warzigauflosender
Haut erkenntlich, auch der Violettgriine
und zahlreichste, im Speisewert einer
der besten unter dieser Gruppe kann an
dem blass—dunkelviolettgriinen Hut stets
erkannt werden. Auch die griine Abart
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des olivbraunen Taublings ist fir mich
leicht erkenn- und geniessbar, ferner der
Gedrangtblatterige mit gelbgriiner Hut-
haut. Die iibrigen griinen TAublinge habe
ich in unserem Gebiete noch nicht fest-
stellen konnen und kann ich dariiber
kein Urteil abgeben. Leider wird wohl
keine Gattung von den Maden und
Schnecken so rasch angegangen wie
diese, kaum aus dem Erdboden vervor-
kriechend, sieht man schon iiberall An-
frasstellen von Schnecken und durch-
schneidet man junge noch fast geschlos-
sene Exemplare, so zeigen sich schon
Madengénge, ein Zeichen, dass der Taub-
ling ein gern gesehener Gast dieser Sip-
pen ist. Dafiir erscheint er denn auch
oft in ungeheurer Anzahl, namentlich in
dlteren Nadelwéldern, und man tut gut
seine Ausbeute schon im Walde zu sich-
ten, um sich zu Hause vor Ueberraschung
zu schiltzen. Madenfreie Exemplare wer-
den gut gewaschen, gereinigt und mit
viel Griinem in Butter ca. 20 Minuten
gediinstet, oder zuerst vorgekocht und
dann erkaltet wie anderer Salat zuberei-
tet. Ferner eignen sie sich zum Braten
oder auch zum Einmachen in Essig.
Ueber rote und gelbe Téaublinge ein an-
dermal mehr, man merke sich die gute
Regel: alle Tdublinge mif mildem Fleisch
sind essbar!

Ueber die Gattung Paxillus Fr. (Krempling).
Von A. Knapp, Basel.

Diese Gattung hat im System der
Blatterpilze von je her eine besondere
Stellung eingenommen. Suchen wir in
den verschiedenen Werken ihre Gattung
auf, so lassen sie sich verteilt in we-
sentlich verschiedenen Gattungen finden.
Fasst man den Gattungsbegiff Paxillus
moglichst eng und scharf begrenzt — es
ist -dies allerdings nicht so leicht —,
so bleibt die Gattung keine artenreiche,
fasst man ihn weit, dann wird der Cha-
rakter der Gattung zu unbestimmt; es
lassen sich ibr mehr und nicht typische
Arten zuweisen.

So haben in jiingerer Zeit Quélet und
Ricken einige, urspriinglich andern Gat-
tungen zugeteilte Arten in Gruppen ge-
ordnet der Gattung Paxillus zugewiesen,

die 16 Arten umfasst. Durch diese Vor-
nahme wurde der Gattungsbegriff Paxil-
lus (Pfahl-Keil-Nagelpilz-Krempling) nicht
enger gefasst, eher aber dehnbarer
und weniger scharf umrissen. So ist es
denn auch nicht zu vermeiden, in der
Gattung mit 16 Arten, in 4 Gruppen ein-
geteilt, mit farblosen, unbestimmt blass-
farbigen, rotlichen, gelblichen, rostblas-
sen—goldgelben Sporen eine Art ,Sam-
melgatfung“ zu erblicken. Der Einblick
zu den Gruppen und ihrer 16 Arten fithrt
den Beobachter zur Erkenntnis, dass die
Distanz von Gruppe zu Gruppe und teil-
weise auch von Ari zu Art zu gross ist,
was der Gattung ein viel unbestimmteres
Geprage als zum Beispiel bei Russula
oder Lactarius gibt. So sehen wir denn
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