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Die Ausstellung

des Verbandes Schweizerischer Vereine fiir Pilzkunde an der Hyspa in Bern
vom 24. Juli bis 20. September 1931.

Von E. Habersaat, Bern.

(Fortsetzung.)

Von ganz eigenartigem Bau ist die Geriist-
substanz der Pilze. Bei den Bliiten-
pflanzen besteht das Geriistmaterial zur
Hauptsache aus Zellulose, einer komplizierten
Verbindung von Kohlenstoff, Sauerstoff und
Wasserstoff. Die Geriistsubstanz der Pilze
enthédlt nun ausser diesen Grundstoffen noch
Stickstoff und dhnelt daher mehr dem Chitin
der Hummern, Krebse und Insekten. Sie wird
Fungin oder Mykosin genannt. In dieser
Beziehung nédhern sich die Pilze somit wieder
dem Tierreich.

Die Friichte der Bliitenpflanzen enthalten
mehr oder weniger freie Sduren, Apfel-
saure, Weinsaure, Zitronensdure, gewisse Blat-
ter auch Oxalsdure oder dann Salze dieser
Sauren. Apfelsdure, Weinsdure und Zitronen-
saure fehlen den Pilzen, dagegen enthalten
sie Oxalsdure in Form von oxalsaurem Kal-
zium, ein Umstand, der ihren Wert wieder
vermindert, da diese Sdure von all den
genannten fiir unsern Korper am wenigsten
zutraglich ist. Sehr verbreitet scheint in den
Pilzen die Fumarsdure zu sein. Gewisse
Lorcheln, speziell Gyromitra esculenta (suspec-
ta), die Friihjahrslorchel und Gyromitra gigas,
die Riesenstockmorchel, enthalten die be-
kannte Helvellasdure mit giftigen Eigen-
schaften.

Dieroten,blauenund griinen
Farbstoffeder Pilze sind noch wenig
untersucht, so dass wir iiber ihre chemische
Zusammensetzung noch im unklaren sind.
Dagegen wissen wir, dass der gelbe Farbstoff,
dhnlich wie bei den gelben Riiben, haupt-
sachlich aus Karotin, einem komplizierten
Eiweissstoffe, besteht. Eigentiimlich ist der
Farbwechsel vieler Pilze, namentlich der
Boletusarten, bei .Druck oder Verletzung.

Erstere wird auf Eintritt von Wasser, letztere
auf Einwirkung des Luftsauerstoffes unter
Mitwirkung von Fermentstoffen zuriickgefiihrt.
Vergleiche hierzu: Dr. Thellung, Farbenver-
dnderung bei Pilzen. Zeitschrift fiir Pilzkunde,
Jahrgang 1, Heft 12.

DieGiftstoffeder Pilze gehoren
zwei verschiedenen Gruppen von chemischen
Verbindungen an. Die einen, wie das Muska-
rin, das Cholin, das Neurin und andere, sind
basischer Natur, die andern aber, die sogenann-
ten Pilztoxine, sind Eiweissstoffe und den
Eiweissstoffen verwandt, wie sie durch die
Eiweissbakterien, besonders auch im Fleisch,
erzeugt werden. Verdorbene, zersetzte Pilze
enthalten die giftigen Bakterientoxine.

Der Milchsaft vieler Pilze,
speziell der Lactariusarten, besteht ebenfalls
aus Protein oder Eiweissstoffen und Pflanzen-
gummi mit harzartigen Korpern in feiner Ver-
teilung. Einzelne dieser Harzarten wirken als
Gifte.

Die Vitamine der Pilze sind
ebenfalls noch wenig erforscht. Die bisherigen
Untersuchungen ergaben, dass die Pilze in
bezug auf Vitamingehalt eher ungiinstiger
dastehen als andere Pflanzennahrungsmittel.
Vitamin C wurde bis jetzt in Pilzen nicht
gefunden, Vitamin B ist nur wenig bis keines
vorhanden, Vitamin A dagegen geniigend.

Unter Beriicksichtigung all dieser an-
gefiihrten Faktoren miissen wir daher fest-
stellen, dass Pilze in bezug auf.ihren Nahrwert
eine Mittelstellung zwischen pflanzlicher und
tierischer Nahrung einnehmen. An Nahrwert-
einheiten, ausgedriickt in Rohkalorien, stehen
frische Pilze ungefahr auf gleicher Stufe wie
die Gemiisearten. Die hochgeschitzten Eier-
schwdamme erreichen jedoch nicht einmal den



Nihrwert von Weisskohl. Wegen ihrer schwe-
ren Verdaulichkeit ist aber die Ausniitzung
der vorhandenen Rohkalorien eine verhéltnis-
missig geringe.

Beriicksichtigen wir nur die chemische
Zusammensetzung, so finden wir, dass Pilze
den pflanzlichen Nahrungsmitteln iiberlegen
sind, da ihr Gehalt an Eiweiss, Fett und Nahr-
salzen bedeutend hoher ist als bei den Ge-
miisen, dass sie unserem Korper mehr Stick-
stoffnahrung und mehr Mineralstoffe zufiihren
als Vegetabilien, dass sie sich in dieser Be-
ziehung also mehr der Fleischnahrung nahern
und einen gewissen Ersatz fiir diese bieten
konnen, allerdings mit der Einschrinkung,
dass dem Pilzeiweiss gewisse lebenswichtige
Aminosduren fehlen. Auch im Aufbau der
Kohlehydrate und der Zellsubstanz haben
die Pilze eher Fleischcharakter, der sich
namentlich beim Braten der Pilze geltend
macht und ihnen zum Teil das angenehme
Aroma verleiht. Nur nach dem Gehalt an
Vitaminen beurteilt, miissen wir sie zu den
minderwertigen Nahrungsmitteln zahlen.

Das Gesamtbild zeigt somit, dass Pilze als
Nahrungsmittel einen gewissen Ersatz fiir
Fleischnahrung darstellen, dass sie diese aber
nicht im geringsten erreichen. IThr Nahr-
wert wird meistens stark iiber-
schatzt.

Der Wert eines Nahrungsmittels, sobald
es gekauft werden muss oder verkauft werden
kann, liegt aber nicht allein in seinem Néhr-
wert, er kann auch durch seinen Geldwert
ausgedriickt werden.

Um nun den -Geldwert der Pilze einiger-
massen dem Besucher der Ausstellung ver-
stindlich zu machen, wurde in zwei weiteren
Tabellen der Handelswert der Pilze vom
Berner Pilzmarkt berechnet nach Roh-
kalorien. Diese Berechnungsart gibt zwar
nur ein ungefihres Bild iiber die Preiswiirdig-
keit der Pilze, den absoluten Néahrgeldwert
aber stellen diese Zahlen nicht dar, indem
bei dieser Berechnungsart nicht beriicksichtigt

53

ist, dass Eiweiss, Fett und Kohlehydrate in
unserm Korper sehr verschieden wirken, dass
wir nicht nur die reine Kalorienwirkung des
Nahrungsmittels, sondern auch seinen so-
genannten  Anschlagswert beriicksichtigen
miissen. Konig fand z. B., dass Eiweiss, Fett
und Kohlehydrat im Verhaltnis von 5 : 3 : 1
wirken, das Kohlehydrat als Einheit genom-
men. Ein Teil Fett miisste also dreimal so
hoch bewertet werden, wie ein Teil Kohle-
hydrat, ein Teil Eiweiss fiinfmal so hoch.
Ferner ist nicht berticksichtigt der Aufbau des
Eiweisses, d. h. die Frage, ob im Aufbau des-
selben die lebenswichtigen Eiweissbestandteile
auch wirklich vorhanden seien oder nicht, und
endlich ist nicht berticksichtigt der Gehalt an
Vitaminen. Immerhin ergibt die Gegeniiber-
stellung der Marktpreise, berechnet nach Roh-
kalorien, doch ein anndhernd richtiges Bild
vom Geldwert der Pilze.

Auf zwei Tabellen wurden die Marktpreise
der wichtigsten Nahrungsmittel fiir je 500 Roh-
kalorien berechnet nach Mittelpreisen des Ber-
ner Marktes vom Jahre 1930 und im Bild den
Marktpreisen einiger Pilze gegeniibergestellt.

Die Tabellen zeigten folgendes Bild:
Der Geldwert der Pilze, verglichen mit den

wichtigsten Nahrungsmitteln.
(Mittelpreise des Berner Marktes 1930.)

Je 500 Je 500
Nahrungsmittel Kalorien Kalorien
erfordern kosten
Gramm Franken
KArtoffelt + o « o e s w5 uos 526 0.90
Hiilsenfriichte, griin.... 1362 1.30
Reis................... 146 0.80
Blumenkohl............ 2000 1.40
Griinkohl s s « sos = 5w s s 2000 0.85
1,61 (1 | IR P 1351 0. 80
BPIEL: - + o v 5 0o 00 im0 5 s 893 1.40
Steinpilze, frisch ....... 1470 4. 40
Steinpilze, gedorrt...... 215 3.15
Champignons, frisch.... 1724 5.10
Reizker................ 1042 2. —
EATPIIZE o « v 0 v o s 0 2273 5.70
Rindfleisch, mittelfett. . . 355 1.30
Kalbfleisch, fett........ 357 1.45
Schweinefleisch ........ 128 1.80
Schellfisch ............. 714 0.85
Leber ........oooviin.. 420 1.25
NICTe. i v iimassmass ms 476 1.45



Die Zusammenstellung nach Geldwerten
ergibt nun die merkwiirdige Tatsache, dass
Pilze das teuerste Nahrungsmittel darstellen.
Gemiisearten und Obst bewegen sich im
Rahmen von 80 Rappen bis 1.40 Fr., Fleisch-
sorten von 85 Rp. bis 1.85 Fr., Pilze aber
von 2.— Fr. bis 5.70 Fr. Der Eierpilz mit dem
geringsten Né&hrwert aller Nahrungsmittel
erzielt auf dem Markte den hochsten Preis,
eine Tatsache, die sicher zum Aufsehen mahnt.
Pilze als Nahrungsmittel auf dem Markte
gekauft ergeben eine unverniinftig hohe Geld-
ausgabe, und doch ist die Nachfrage nach
Pilzen, trotz der sehr hohen Preise, immer
eine sehr grosse. Wir miissen uns daher
fragen, ob etwa Pilze in der Kiiche eine ganz
besondere Rolle spielen, welche ihren Verkaufs-
wert einigermassen rechtfertigen konnte. Hier-
iiber gibt uns die Hotelkiiche einigen Auf-
schluss. Schon seit dltesten Zeiten sind Pilze
und Pilzgerichte beriihmt und geschétzt. Eine
grosse Anzahl der feinsten Gerichte ist in der
Hotelkiiche ohne Pilze kaum denkbar. In den
verschiedensten Zubereitungsarten werden sie
als Zugabe serviert oder andern Speisen bei-
gemischt und veredeln durch ihr ganz typi-
sches Aroma diese Gerichte und verschaffen
ihnen damit auch einen hohern Wert. Sie
spielen also in der Hotelkiiche, aber auch in
der feineren Hauskiiche, nicht die Rolle eines
gewoOhnlichen Nahrungsmittels, sondern eher
eines Genussmittels oder einer Delikatesse,
etwa dhnlich den Spargeln. Vergleichen wir
sie mit diesen, so kommen wir in der Be-
urteilung der Pilze auf das richtige Resultat.
100 Gramm Spargeln besitzen, in Nahrwert
umgerechnet, 17 Rohkalorien. 500 Rohkalo-
rien erfordern 2941 Gramm Spargeln, das
Kilogramm zu 1.50 Fr. berechnet, ergibt
einen Geldwert von 4.40 Fr., gleich dem Geld-
wert von 500 Rohkalorien, geliefert von
frischen Steinpilzen. Pilze werden im Handel
nicht als Nahrungsmittel, sondern als Deli-
katesse bewertet.

Es ist denn. auch eine feststehende Tat-
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sache, dass sie in diesem Sinne schon seit Jahr-
zehnten einen wichtigen Handelsartikel dar-
stellen, dem aber in der Schweiz, abgesehen
von einigen Pilzméarkten, nicht die notige
Aufmerksamkeit geschenkt wird.

Aus diesem Grunde und um das Publikum
eindringlich auf den Pilzhandel aufmerksam
zu machen, haben wir an unserer Ausstellung
dem Pilzmarktwesen die ganze linke Seiten-
wand eingerdaumt. Als Beispiel hierfiir diente

der Berner Pilzmarkt.

Von den Organen der stddtischen Lebens-
mittelkontrolle war uns das notige statistische
Material in zuvorkommender Weise zur Ver-
fiigung gestellt worden, so dass es uns maglich
war, die Entwicklung des Berner Pilzmarktes
in den Jahren 1925—1930 genau zu verfolgen
und tabellarisch darzustellen, wie folgende
Tabelle zeigt: '

Aufgeiiihrte Aufgefiihrte
Speisepilze Morcheln
in kg. in Franken in Ketten in Franken
1925.... 19642 57327 3500 2450
1026.... 12630 36896 3800 2 666
1927.... 32357 92201 4 550 3185
1928.... 7595 21240 4 260 2082
1929.... 10275 32549 7160 5092
1930.... 21974 62286 5463 4370
Total... 104473 302 499 28 733 20 745
302499
Fr. 323244

Die Schwankungen in der Pilzauffuhr in
den verschiedenen Jahren sind eine Folge der
Witterungsverhiltnisse, indem in trockenen
Jahren die Entwicklung der Pilze aus Mangel
an Feuchtigkeit stark gehemmt wird, 1928,
wéhrend sie in feuchtwarmen Jahren ihren
hochsten Stand erreicht.

Im Laufe von sieben Jahren erreichte die
Pilzauffuhr auf dem Berner Pilzmarkt die
ansehnliche Summe von 323244 Fr., also
einen Jahresdurchschnitt von 53874 Fr,,
fiir ein Nahrungsmittel, das wir in unsern
Waildern mit verhdltnismdssig wenig Miihe
zusammensuchen konnen, das weder Grund-



noch Pachtzinse, weder Diinger noch lang-
dauernde Pflege verlangt und das von einem
grossen Teil unserer Bevolkerung noch ver-
kannt oder verachtet wird. Das Einzugs-
gebiet fiir die Pilzernte des Berner Pilzmarktes
umfasst die ndhere Umgebung von Bern in
einem Umkreise von etwa 10—15 Kilometern.
Die pilzreichen Gegenden des Inneren Emmen-
tals, des Oberaargaus, des Oberlandes steuern
nur wenig dazu bei. Bedenken wir, dass an
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einem einzigen Markttage bis zu 140 Frauen

und Mianner, meist den armeren und armsten
Volkskreisen angehérend, ihre Pilze auf dem
Markte fast restlos absetzen konnen, dann
kéonnen wir uns ein Bild machen von dem
Nutzen, den der Pilzhandel in weite Volks-
schichten tragen kann. Grosse, weite Ge-

genden, namentlich die abgelegenen Gebirgs-
gegenden konnten vom Pilzsammeln und vom
Pilzhandel noch profitieren. Leider aber fehlt
es in diesen Gegenden gerade an Pilzkennern,
die das notige Interesse fiir die Sache auf-
zubringen vermdégen, um die Bewohner iiber
den Wert der Pilze und iiber die Absatz-
moglichkeiten aufzukldren. Hier konnte in
volkswirtschaftlicher Beziehung, namentlich
zur Unterstiitzung der notleidenden Berg-
bewohner, noch viel geleistet werden. Eine
dritte Tafel lieferte den Interessenten eine
Ubersicht iiber die auf dem Berner Pilzmarkte
zugelassenen Pilzarten. (Vergleiche hierzu die
Berichte der Pilzkontrollen der verschiedenen
Pilzmérkte in der Schweiz. Zeitschrift fiir
Pilzkunde.)

Die jahreszeitlichen Schwankungen der Pilzauffuhr
auf dem Berner Pilzmarkt.

Von E. Habersaat.

Hierzu: Graphische Tabellen, Tafeln I—IV.

Jedem Pilzsammler ist die Tatsache be-
kannt, dass fast alle Pilze zu bestimmten
Jahreszeiten regelmadssig immer wieder zu
finden sind: Morcheln, Marzellerlinge und
Mairitterlinge im Friihjahr, Boletusarten und
die meisten Blatterpilze im Sommer und
Herbst, gewisse Ritterlinge im Spatherbst,
Triiffel im Spdtherbst und Winter, wahrend
wieder andere, wie der Biischelige Schwefel-
kopf, fast das ganze Jahr anzutreffen sind.

Uber die Gesetzmissigkeit der jahreszeit-
lichen Schwankungen in der Entwicklung
der Pilze sind aber noch keine Untersuchun-
gen gemacht worden.

Fiir die Bliitenpflanzen sind diese Unter-
suchungen schon vor Jahren durchgefiihrt
worden von Triieb, Haberland, Schimper,
Wrigt, Klebs u. a. Diese Forscher haben die
Entwicklung der Blédtter sowohl hiesiger wie
namentlich tropischer Pflanzen genau unter-
sucht. Sie kommen alle zu dem Resultate,

dass fast alle hohern Pflanzen in ihrer Ent-
wicklung eine bestimmte Periodizitat auf-
weisen. Uber die Ursachen, die diese Periodi-
zitat bestimmen, gehen dann allerdings die
Ansichten der verschiedenen Forscher ganz
wesentlich- auseinander. Klebs unterscheidet
in bezug auf Blattbildung drei Gruppen von
Pflanzen:
1. Pflanzen mit ununterbrochenem Wachs-
tum.
Blattbildung erfolgt gleichmassig, wird
aber durch Ruhepausen unterbrochen.
Blattbildung erfolgt in Schiiben. Nach
jedem Schube tritt eine Ruhepause ein.
Hier ergeben sich drei Differenzierungs-
moglichkeiten:
a) Die Blatter in den aufeinanderfolgenden
Schiiben sind gleichartig gestaltet.
b) Die Bldtter innerhalb eines Schubes
zeigen auf- und absteigende Ausbildung in
bezug auf Grosse
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