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Nelken-Schwindling in Wasser, so geben sie
Blausdure an die Fliissigkeit ab. Werden sie
gekocht, so geben sie nochmals Blausaure ab.
Kocht man sie am nédchsten Tage wieder, so
geben sie nochmals Blausdure ab. Das Kochen
zerstort also nicht die blausdurehaltige Sub-
stanz, aber sie gibt jetzt nur noch Blausaure
beim Erhitzen iiber 100 Grad ab. Auch ge-
trocknete Pilze geben Blausdure ab.
Abgeschieden wurde die Blausdure von
besonderen sekretorischen Hyphen, die in den
Lamellen liegen. Der Nachweis der Blausdure
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gelang mikrochemisch durch die Bildung von
Berlinerblau. .

Durch die angefiihrten Pilze wurde trotz
ihrer Blausdureentwicklung niemals eine Ver-
giftung hervorgerufen. Die Blausdurebildung
ist entweder zu gering, oder die Blausdure zer-
setzt sich oder verfliichtigt sich beim Kochen.
Ob sie aber beim Genusse der rohen Pilze voll-
kommen unschédlich ist, dariiber liegen keine
Erfahrungen vor.

Br. Hennig, Berlin-Siidende.

Zoll auf Pilzeinfuhr.
Von Wilhelm Arndt, Ziirich.

In der letzten Nummer (Nr. 10) der Pilzler-
Zeitschrift ist den Lesern obiges Thema zur
Diskussion gestellt. Abgesehen von den wenig
beliebten Steuern ist folgende Tatsache doch
der Uberlegung wert.

Verfolgt man die in der Pilzzeitschrift ver-
offentlichten Pilzmarktberichte, so ersieht
man bald nach einigem Rechnen, dass quan-
titativ die Eierschwdmme 60—70 9, der total
aufgefithrten Pilzmenge ausmachen. Dabei
handelt es sich vorwiegend um junge, kleine
Exemplare, welche bekanntermassen als sehr
schmackhaft gelten.  Quantitativ schitze
ich, dass die kleinen, in den Handel gebrachten
Eierpilze mit wiederum 60—70 9, der total
aufgefithrten Pfifferlinge nicht zu hoch ge-
griffen sind, somit mindestens 35—50 9, der
gesamten Pilzauffuhr.

Nun die Quintessenz. Ein jeder Pilz, um
reif zur Sporenabgabe zu sein, muss doch
seinen Artverhdltnissen entsprechend iiber eine

gewisse Grosse und das notige Alter verfiigen.
Bei den, in dieser Auslegung im Auge behal-
tenen, jungen Eierschwdmmen kann aber von
einer bereits begonnenen Sporenabgabe keine
Rede sein. Die unausbleibliche Folge ist eine
Abnahme der Eierpilzvegetation bis zur voll-
stdndigen Ausrottung, was ja in keiner Weise
unserem Bestreben entspricht. Deshalb be-
griisse ich den bisherigen Zustand: Die zoll-
freie Pilzeinfuhr.

Im Gegenteil ware folgendes zu befiir-
worten. Der Verband Schweizerischer Ver-
eine fiir Pilzkunde soll bei den Behdrden er-
wirken, dass auf den Pilzmérkten nur Pilze
verkauft werden diirfen, die entsprechend
ihren Gattungsverhéltnisseneine gewisse Grosse
oder beziigliches Gewicht ausweisen, d. h.
praktisch: sporenabgabereif sind.

Auch die Menschen in hundert Jahren
sollen sich der Pilzgerichte erfreuen, wie wir:

Vom Pilzmarkt in Lausanne.
Von W. H. Zaugg.

Wenn der Herbst seinem Ende naht und
die kalten Néachte ihren Einzug halten, ver-
schwinden die Pilze allméhlich und der Pilz-

markt findet iiberall seinen Abschluss. Im
November verlauten nur noch spdrliche Be-
richte tiber Pilzauffuhr auf den Markt. Als



	Zoll auf Pilzeinfuhr

