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Inocybe Patouillardi Bresadola.
Synonyme . repanda Bull. (de Sécrétan et de Quélet)
et . lateraria n. sp. de Ricken).

(Voir Icones Selectae Fungorum par P. Konrad et A. Maublanc, Paris, 1924, P1. 86)

Nous roproduisons sous ce titre un travail que notre sociétaire M. Konrad, géom. & Neuchatel vient de
publier dans le Bulletin de la société mycologique de France:

Le nom de [. Palouillardi, créé anté-
rieurement par Bresadola, doit prévaloir.

Il s’agit done d’un champignon véné-
neux qui a meéme été la cause d’un ac-
cident mortel. Nous en avons consommé
en petite quantité sans étre incommodé.
A Genéve, on conserve le souvenir d’un
accident non mortel occasionné par cette

espece-i1l y a une dizaine d’années; de

tels accidents viennent de se répéter dans
la méme ville en juin 1924. Des recher-
ches faites en Allemagne apres accident
mortel d’Aschersleben et les accidents
de Miinich, ont indiqué que I Patouillardi
contient de la muscarine, ce qui est du
reste. le cas de pluSleurs Inocybes. De
récents essals faits au Laboratoire de
Thérapeutique expérimentale de I'Univer-
sité de Genéve par M. le B. Wiki (voir
Dr. Loup, Scaw. Zeitschrift fiir Pilzkunde,
1924 1I. 10) ont démontré que cette espéce
contient une substance capable d’arréter
le coeur de la grenouille et qui est pro-
bablement de la muscarine.

Voicl la description de ce joli cham-
pignon:

Chapeau assez charnu, conique-cam-

panulé puis étalé, mamelonné, jusqu’a
7 cm. diam., sec, lobé, couvert de fibrilles
soyeuses, appliquées, fendillé & la fin, d’a-
bord blanc, puis blanc-jaunatre-incarnat,
rougissant, tournant au brun-vermillon ;
marge mince, d’abord enroulée, relevée
a la fin. Lamelles serrées, adnées-émar-
ginées, presque libres, d’abord étroites
puis un peu plus larges, blanches puis.

olive-brunatre, se tachant de brun-ver-

millon, surtout vers le chapeau, & arete
blanche et floconneuse. Pied plein, sub-
égal, légerement bulbeux, jusqu’a 81 1,2
cm., pruineux au sommet, blanc puis
taché de rouge-vermillon. Chair blanche,
ferme, fibreuse; odeur assez forte et par-
fumée d’Inocybe, non désagréable (fleur
de pécher Quélet); saveur faible. Pas de
cystides couronnées, mais des cellules
marginales ou cils c¢ylindriques-clavifor-
mes 60—80>8—10 p. Spores ocracé-
rougeatre, ellipsoides-subréniformes, lis-
ses, 10—15>X6—=8 p. Parcs, promenades,
bois mélés, sous les tilleuls, les hétres,
etc. Printemps-été. Pas trés rare, véné-
neux, dangereux; un accident mortel et
plusieurs autres accidents graves, quoi-
que non mortels, connus.

ZurGemessbarkelt der Ziegenbarte,Ramaria (H.).
Von A. Krapp.

Im Novemberheft, Seite 125 berichtet
Hr. F.J.M. in Olten vom Genuss der
Ziegenbirte—Ramaria, wie tiber das nach-
herige Empfinden, Ueber diese Pilze wird
es in dieser Hinsicht noch viel zu reden
geben und damit sich jeder Leser ver-
gewissern kann, um welche Art es sich
bei solchen Proben handelt, ist es uner-
lasslich, auch den lateinischen Namen
bekannt zu geben, denn sonst sind Kon-
fusionen im Laufe der vielen Berichte
iiber Ziegenbarte nicht ausgeschlossen.
Wenn der Schreiber dieses Berichtes
auch genan weiss, was Hr. F.J. M. unter

dem zitronengelben und dem orangegel-
ben Ziegenbart versteht, so ist dem nicht
mehr 8o, wenn man von einem grauern
Ziegenbart spricht. Hier ist es ganz be-
sonders wichtig, den lateinischen Namen
dieser grauen Art bekannt zu geben.
Nun gibt es ja eine Ramaria grisea=—
grauer Ziegenbart, (seine Farbe ist aller-
dmos eher violett als graun) ob aber Hr.
F. J M. diese Art anlédsslich des Pilz-Koch-
kurses gemeint, oder eine andere, even-
tuell Ramaria pallida==blasser Ziegenbart;
von dem auch schon die Rede in dieser
Zeitschrift war, ist fiir den Leser unge-



wiss. Der blasse Ziegenbart, Ram. pallida
dirfte kemenfalls mit «grauer Ziegenharty
benannt werden, da schon eine Ram.
grisea existiert und der blasse Ziegenbart.
eben blass, nicht grau, genauer ausge-
druckt, von falber Farbe ist. Wenn es
sich darum handelt, iber Stérungen nach
dem Genuss verschiedener Arten von
Ziegenbérten zu berichten, muss auch die
Art genau gedeutet werden, das heisst
der lateinische Name der Art ist uner-
lasslich. Damit wird jeder Zweifel ver-
schwinden, wenn der ortsiibliche deutsche
Name ein und derselben Art auch ver-
schieden lauten sollte.

Einige Ziegenbirte haben nun bewie-
senermassen nach Genuss Storungen her-
vorgerufen, die gliicklicherweise nie ge-
fahrlich verlaufen sind. Es handelt sich
wohl durchaus um Diarrhoe und mancher,
der an gegenteiliger Krankheit zu leiden
hatte, konnte sich nach dem Genuss die-
ser Pilze keiner Darmtrigheit heklagen.
Um definitife Resultate iiber die Wirkung
dieser Ziegenbirtezu erhalten,ist noch viel
Arbeit erforderlich. s ist auch nicht so
leicht, die Artenuntersich zuunterscheiden,
besonders im Alter nicht. Ks muss somit
gute Gewihr auf richtige Bestimmung
ceboten werden, da es etliche Arten in
gelber Farbe gibt. Weiter ist die genos-
sene Menge wie die Zubereitungsart an-
zugeben und zuletzt kommt es noch auf
die Veranlagung der Person an, die die
Ziegenbérte verspeist. Die Wirkungen
sind bekanntlich mehr oder weniger stark,
je nach der genossenen Menge, nach der
Spezies, nach der Zubereitungsart, wie
nach der Person, endlich nach dem aus-
getrocknetem oder zu nassem Zustande
der Pilze. Die Erkrankung nach dem
Genuss bleibt wohl hei allen infrage
kommenden Arten die Diarrhoe, erst ver-
bunden mit Bauchweh, eventuell mit Er-
brechen und Krimpfe. Wenn wir nun
die in dieser Zeitschrift bekannt gegebe-
nen Berichte iiber Storungen nach dem
Genuss der Ziegenbiirte durchgehen, so
kommt der blasse™ Ziegenbart, Ramaria
pallida (Schaeff.-Maire) als erster in Be-
tracht. Diesem werden im Laufe der Zeit
noch mehr folgen, jedoch kaum mit der

* In Ricken: Lilaspitzige Koralle.
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Wirkung, wie jene der blassen Koralle,
wie man diesen Pilzen auch zu sagen
pflegt. Nun wird im Heft 9 1925 p.120
berichtet, dass auch die goldgelbe Ko-
ralle, Ramaria aurea Schaeff. Bauchweh
erzeugte. Auf die goldgelbe, R. aurea
komme ich spéter zuriick und vermute
in diesem Falle eher den zitronengelben
Zievenbart als Urheber. Im selben Heft,
P- 99 berichtet Hr. Schreier iiber die blasse
Koralle R. pallida. Nach ihm muss man
schliessen, dass es auf die Menge, auf
das Alter der Pilze, auf die Zubereitungs-
art und sogar auf die Person ankomint,
die den blassen Ziegenbart genossen hatte,
wenn man iber seine Geniessharkeit
urteilen soll. Ganz bestimmt ist es, dass
diese Spezies am meisten zur Vorsicht
warnt. Jedoch ist es immerhin ein Pilz,
der in grosser Menge gesammelt werden
kann, also nicht nur ohne weiteres aus-
zuschalten ist, insofern es vielleicht doch
eine Zubereitungsart gibt, die den Pilz
in seiner Wirkung harmloser hinzustel-
len vermag. Von den Ubrigen grisseren
und bekannteren Korallen hat man bis
heute weniger erfahren; sie sind in der
Tat auch nicht so offensiv wie die blasse
Koralle. Es wiren dies der Trauben-Zie-
genbart, Ram. botrytis (Pers.), schéner
Hindling, Ram. formosa (Pers.) zitronen-
gelber Ziegenbart Ram. flava (Schaett.),
der goldgelbe Ziegenbart, Ram. aurea
(Schaeff.) (Die Nomenklatur ist nach Rik-
kens Vademecum). Auch von diesen 4 Ar-
ten sind uns Beitrige willkommen, Dass
die eine oder andere Art bei der einen
oder andern Person kleinere Erinnerun-
gen zuriickgelassen hat, habe ich schon
mehrmals zu Gehor bekommen. s scheint
also wie eingangs betont, dass die Zie-
genbirte die besondere Eigenschaft he-
sitzen — mehr oder weniger natiirlich —
«Bewegung» in Magen und Darm zu
bringen.

Aber wie viele beklagen sich heute
nach dem Genuss von Sauerkraut zum
Beispiel, das ihnen Durchfall bewirkt,
wie vielen ist das aber unbekannt, das
heisst Sauerkraut bekommt ihnen gut.
Ganz gleich ist es beim Genuss einiger
Arten Ziegenbirte.

Es sollte uns freuen, auch Aeusser-
ungen iber die edelste Art der Ziegen-



barte, dem goldgelben, zu vernehmen,
zumal sich ein Einsender uber diese Art
beklagt hat. Ich habe sie von Anfang
richtig erfasst, das heist erkannt und in
jeder Menge genossen, ohne dass ich
mich ein einziges Mal zu beklagen ge-
habt hittte. Wie vielen Bekannten habe\
ich sie auch wberlassen, aber nie mit
nachtriglicher Klage, trotzdem es darun-
ter Personen hatte, die seit Lehzeiten
keine, oder sehr selten Pilze genossen
hatten. Dass stets gesunde Ware einge-
sammelt wurde, ist selbstverstandlich, also
weder alte, noch durchwisserte oder
ausgetrocknete Exemplare. Zubereitungs-
art: als Gemise, mit Ileischsauce, sel-
tener gedorrt. Es wurde stets unterlassen,
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Mutationen.

Die Mitglieder werden hiemit hofl.
gebeten, allfdllige Adressdnderungen
in threm eigenen Interesse unverziig-
lich dem Administrator unserer Zeit-
schrift Herrn H. W. Zaugg in Burg-
dorf mitzuteilen. Ebenso sollte jeder
Vereinskassier ein genaues Verzeich-
nis der Vereinsmitglieder an die glei-
che Adresse zur Ueberpriifung ein-
senden. W.S.
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die Endéstchen (Spitzen) abzuschneiden,
denn das Zarteste wiire so verloren. Die
goldgelbé Koralle ist ohne Zweifel die

beste und ganz inoffensiv; ich mdochte
sagen: fir jede Person, die einigermas-

sen gesunde Verdauungsorgane besitzt.
Bemerkt sei noch, dass wir die Ziegen-
biarte, hier der goldgelbe (aurea), nie
abﬂ’ebruht haben und ‘ihn in sehr grossen
Portionen, ohne andere Pilze heizumi-
schen, gegessen haben und getrost fort-
fahren werden. Beim goldgelben Ziegen-
hbart wird man Formen zu unterscheiden
haben, nicht aber beim zitronengelben
Ziegenbart und heim schonen Hiandling,
von Ricken auch elegante Koralle benannt.
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Kuache.

Kaninehen mit Pilzfillung.

Aufgeweichie Totentrompeten, Stein-
pilze, Morcheln werden fein zerkleinert
und in der ublichen Weise mit Fett,
Zwiebeln und Gewirz gedunstet. Vor
dem Einfilllen vermengt man sie mit In
Milch geweichten Brotchen und elnem
rohen Ei und wiirzt mit Muskat. Das
Kaninchen wird zum Braten vorbereitet
und innen gut mit Pfeffer, Salz, etwas
gestossenen Lorbeeren und Wachholder-
beeren eingerieben. Die vorbereitete I'll-
lung wird nun ins Kaninchen eingendht
und dasselbe langsam schon braun ﬂ“ebl a-
ten. Man fullt dann die Pfanne mit etwas
Wasser und 1 Loffel Wein auf, gibt die
cewinschten Zutaten hinein und bereitet
so eine gute Sosse dazu. W.S.
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Familienabend der Sektion Winterthur,

Schon zum 5. Mal war esuns vergonnt,
mittenim Winter, wo der Pilzler eine oder

nur wenige Pilze sammeln kann, uns zu

elnem Cfemuthchen Familienahend zu ver-
einigen. Nicht im Walde wie gewohnt,
neln im schon von unsern Frauen deho-
rierten Vereinslokal. Schon um 8 Uhr
war im Saal alles besetzt, sodass fir die
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