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Puszczykowo bei Poznan, in einem alteren
Buchenwalde (Revier 41), beim Sammeln der
damals in diesem Waldabschnitte massenhaft
erschienenen Fruchtkorper von Hydnotria
Tulasnéi Berk. folgende Erscheinung beim
zufilligen Antreffen der noch im Boden
steckenden, also unreifen Fruchtkorper von
Elaphomyces variegatus Vitt. beobachtet:

An einer Stelle, wo die Hydnotris-Trtiffeln
sich etwas tiefer im Moose und Boden ver-
bargen, mussten sie mit einem Taschenmesser
herausgegraben werden. Auf einmal stutzten
wir, als unerwartet nach einem festeren
Messerstiche ldangs dessen Klinge aus dem
Boden ein Strom tiefschwarzer, dicker Fliissig-
keit auf eine Entfernung von zirka 60 cm
herausspritzte. Beim Suchen nach der Ur-
sache dieser eigentiimlichen Erscheinung fan-
den wir im Boden in der Tiefe bis 6 cm einige
typische, schon grossentwickelte, harte und
ungewohnlich schwere Fruchtkorper von
Stacheligen  Hirschtriiffeln,  Elaphomyces
variegatus Vitt., in deren Mitte das durch

mein Messer verwundete, mit schwarzem
Brau befleckte Exemplar dazwischen lag.

Wahrend der auf der Stelle durchgefiihrten
Priifung der restlichen, unberiihrt gebliebenen
Exemplare hat sich gezeigt, dass das Innere
von allen damals gefundenen Fruchtkorpern
dieses Askomyceten vollstindig mit ebensol-
cher tiefschwarzer, dicker Fliissigkeit gefiillt
war.

Somit ist festgestellt worden, dass im
Entwicklungsverlaufe der Fruchtkorper von
Elaphomyces variegatus Vitt. deren Asci
bei der Reife der Sporen zerfliessen, und dass
der dadurch entstandene fliissige Inhalt der-
selben sich erst nach dem Austrocknen der
Fruchtkérper in eine pulverige Masse ver-
wandelt.

Anmerkung der Redaktion:
Wir empfehlen den werten Pilzfreunden, auf
Hirschtriiffeln in der kommenden Saison ein
spezielles Augenmerk zu halten, um zu er-
fahren, ob die vorstehend erwidhnte Beobach-
tung eventuell auch bei andern Arten zutrifft.

Die Nase beim Pilzbestimmen.
Von M. Seidel, Gorlitz.

Der Pilzforscher arbeitet beim Pilzebe-
stimmen nicht nur mit dem Mikroskop, dem
Auge, der Zunge, sondern auch mit der
Nase. Vielen Pilzen haftet namlich ein
eigenartiger Duft an, der sie sofort verrit.
So erinnern einige Pilze an Gewiirze, Friichte,
Ole, Mehl, Seife, Kartoffeln usw. Das hat
fiir die Sammler und Forscher praktische
Bedeutung. Dies soll in den folgenden Zeilen
gezeigt werden.

Der angenehme Pilzgeruch tritt vor allem
beim Anistrichterling (Clitocybe
odora) recht krdftig hervor. Dieser grau-
griine Laubholzpilz besitzt einen so auffallen-
den, angenehmen Duft, dass man ihn zur
Herbstzeit auf eine Entfernung von 10 m

gewahr wird. Er eignet sich vortrefflich fiir
die Zubereitung und Fiillung von Tauben.

Einen ebenso starken Anisgeruch ver-
breitet der Anis-Z&ahling (Lentinus
cochleatus), ein zdhfleischiger Blétterpilz mit
tiitenformig zusammengerollten Hiiten. Er
wiéchst an Laubholzstiimpfen und ist infolge
seines zahen Fleisches kein brauchbarer Speise-
pilz.

Weniger auffallig ist der Duft beim
Schaf-Champignon (Psalliota arven-
sis). Da muss man schon den Pilz recht nahe
an die Nase bringen und die Schutzhiille der
Fruchtschicht (Velum partiale) entfernen,
um diesen Duft zu bemerken. Bekanntlich
ist der weisse Friihlings-Knollenblatterpilz
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sein Doppelganger (Amanita -verna); den
Schaf-Champignon habe ich zumeist an Wald-
wiesenrdndern gefunden; seine Stielbasis ist
immer etwas knollig verdickt und seine Blatter
sind nie rosa, sondern anfianglich weiss, spater
schokoladebraun, zuletzt schwarz. Vor allem
ist der Anisgeruch ein sicheres Erkennungs-
merkmal.

Beim Filzigen Milchling (Lac-
taria helva) tritt, besonders recht stark im
trockenen Zustande, der« Maggigeruch»
hervor. In geringen Mengen verwendet, ist
dieser Pilz ein sehr wertvoller Gewiirzpilz.
Als Gemiisepilz eignet er sich nicht, da seine
so iiberaus kraftigen Duftstoffe Brechreiz er-
zeugen. Er fiihrt seit seinem Bekanntwerden
den volkstiimlichen Namen: «Maggi-
pilz», wird aber nicht, wie irrtiimlich ge-
glaubt, zur Herstellung der bekannten Maggi-
wiirze verwendet. Sein Bruder, der Wo hl-
riechende Milchling (Lactaria gly-
cyosma) riecht nach Kokosnuss und
wurde jahrelang mit Lactaria helva verwech-
selt.

Dem Fenchelgeruch begegnet man
beim Wurzel-Schiippling (Pholiota
radicosa). Kindern und Damen mit zarten
Geruchsnerven, denen ich diesen wohlriechen-
den Pilz zur Geruchsprobe oft eingehédndigt,
erklirten den Duft fiir Marzipan. Ubri-
gens Dr. Ricken rechnet diesen Speisepilz zu
den Hebeloma-Arten und nennt ihn wegen
seiner so langen Spindelwurzel Spindel-
Fdalbling. Man findet ihn oft am Grunde
der Laubholzer. Noch kraftiger tritt der
Fenchelgeruch bei der Wohlrie-
chenden Tramete (Trametes odorata)
hervor, die Dr. Ricken mit Recht Fenchel-
Tramete getauft hat. Meine Schiiler
nannten sie seinerzeit « Honigschwamm ».
An den Fichtenstiimpfen in der Wussina bei
Muskau a. L. ist diese Trametenart eine
Massenerscheinung.

Dass die Mykologen Marasmius caryo-
phylleus Nelken-Schwindling nen-

nen, ist mir unerklarlich, oder aber er fiihrt
diesen omindsen Namen mit vollem Recht;
denn er beschwindelt uns, dass er nach Nelken
duftet.

Ahnlich verhdlt es sich mit dem Stink -
tdubling (Russula foetens), der angenehm
nach bitteren Mandeln riecht. Als
Speisepilz taugt er infolge seines scharfen Ge-
schmackes nicht.

Der Wohlriechende Schneck-
ling (Limacium agathosmum) duftet sehr
angenehm, genau wie Mandelseife, da-
gegen riecht der Seifen-Ritterling
(Tricholoma saponaceum) nach L au ge und
ist nur als Salatpilz zu verwerten.

Sehr kraftig ist bei der Deutschen
Triiffel (Tuber maeandriformis) der Ge-
ruch nach Molken zu spiiren.

AnKampfererinnertder Kampfer-
Milchling (Lactaria camphorata), der in
Gestalt und Farbe dem Rotbraunen Milch-
ling » ahnelt,

Den Obstgeruch findet man vor-
zugsweise bei den Rohrlingen: Kuhrohr-
I'in g (Boletus bovinus) und bei der Ziegen-
lippe (Boletus subtomentosus).

Der aromatische Perubalsamduft
ist charakteristisch fiir den Schuppigen
Sdgebldttling (Lentinus lepideus), den
man von Mai bis Oktober sehr haufig an Bal-
ken holzerner Eisenbahnschwellen vorfindet.
Bei Lichtabschluss, also unterirdisch in Berg-
werken, bildet dieser zédhfleischige Pilz geweih-
formige Fruchtkorper.

Nach Knoblauch riechen einige
Schwindlinge. Allgemein bekannt ist
der Mousseron oder Knoblauch-
pilz, ein teurer Pilz; 1 Pfund kostet 20
bis 30 Mark.

Am meisten vertreten ist unter allen Pilz-
arten der Mehlgeruch, den man durch-
weg als ein Zeichen der Geniessbarkeit
der Schwidmme annimmt. Eine Art fiihrt
sogar danach den Namen Mehlpilz
(Paxillus prunulus), ein guter Speisepilz von



weisser Farbe. Den gleichen Geruch haben
der Maischwamm (Tricholoma graveo-
lens), der Griinling (Tricholoma equestre),
der Friihlings-R¢tling (Entoloma
prunuloides), der ElIfenbein-Schneck-
ling (Limacium eburneum), der Marmo -
rierte Ritterling (Tricholoma pa-
naeolus) und viele andere.

Die genannten Pilze besitzen, wie wir

gesehen, einen mehr oder weniger angeneh--

men Geruch. Nun gibt es aber auch wiederum
eine grosse Anzahl von Pilzen von ausgespro-
chen hochst unangenehmem, widerlichem
Geruche.

Am auffallendsten und ckelhaftesten ist
der Leichen- und Aasgeruch, wie
er der Gicht- oder Stinkmorchel
eigen ist. Er ist so beldstigend, dass er in den
Gorlitzer Garten- und Parkanlagen geradezu
die Luft verpestet. Diese Gichtmorchel er-
wahnt bereits 1609 der Stadtphysikus
Schwenckfeldt in Hirschberg in seinem Krau-
terbuche. Er nennt sie Fungi flavaginosi
Artherisi und bemerkt, dass sie sehr stinket
und «vor das Zipperleins Schmerzen auf-
gelegt wird ». Auch Kanonikus Sterbeeck in
Hooghstraten 1675 beschreibt dieses eigen-
artige Pilzgebilde unter Fungus podagricus.
Der zur Zeit geltende botanische Name
Phallus impudicus gibt iibersetzt die scham-
hafte Gestalt des Pilzes an.

Nach Karbid oder Gas riecht der
Schwefel-Ritterling (Tricholoma
sulfureum), der Doppelgdnger des Griinlings.

Recht auffdllig ist der Rettichge-
ruch beim Trdnenden Hautkopf
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(Hebeloma crustuliniforme), der aus Versehen
vor Jahren mit zu einem Pilzgerichte ver-
wertet wurde und schwere Vergiftungen ver-
ursachte. '

Die Stinkende Lederkoralle
(Thelephora palmata), wie schon der Name
verrat, behdlt man nicht 10 Minuten in der
Stube.

Der Kartoffelgeruch ist ein wich-
tiges Merkmal beim gelblich-weissen
Knollenbldtterpilze (Amanita
mappa), der von einigen Pilzforschern, die
ihn ofters gegessen haben, nicht mehr fiir
giftig gehalten wird.

Wie sich iiber Geschmack und Farbe, so
lasst sich bekanntlich auch iiber den Geruch
streiten. Man darf also nicht etwa glauben,
dass Pilze mit angenehmen Dufte immer ess-
bar seien. Dann wiirde man die allergefahr-
lichsten Giftmorder (Amanita phalloides), der
zart stisslich riecht, fiir geniessbar halten.
Geruchsempfindungen sind individuell zu be-
urteilen, aber kein Gradmesser fiir Wertbe-
stimmung.

Bei allen diesen hier angefiihrten Pilzen
andert sich Geruch und Farbe, sobald sie
tiberstdndig werden, also in Faulnis iibergehen.
Aus dem Pilzeiweiss wird dann infolge Ein-
wirkung des Sauerstoffes der Luft Schwefel-
wasserstoff. So wird z. B. die schone olivgriine
Farbe von Amanita phalloides schmutzig-
weiss und der Geruch pestilenzartig. '

Hier gibt es auf dem Gebiete der Pilz-
geriiche noch ein dankbares Arbeitsfeld fiir
die Chemiker.

Der Pfifferling, Eierschwamm (Cantharellus cibarius Fr.)
Von Br. Hennig, Berlin-Siidende.

Von allen Pilzen am meisten gegessen
werden in allen Teilen Mitteleuropas sicher-
lich die Pfifferlinge. Zur Zeit, Mitte Juli, sind
sie die einzigen Pilze, die auf den Berliner

Mirkten zu sehen sind. Sie kosten jetzt das
Pfund 30 Pfennig. Allerdings, in wenigen
Tagen schon kann sich die Pilzauswahl auf
dem Markte sehr vergrossert haben. Ver-
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