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seine Sammeltadtigkeit entfaltet, von dem
Wesen, der Schonung und Verbreitung unserer
Pilzflora wissen muss, zum Wohle der not-

leidenden Menschheit, zum Heil und Ge-
deihen unseres herrlichen Waldes und seines

Pflanzenlebens.

Das Verschwinden unserer Speisepilze.

Von H W. Zaugg.

Als wir im Jahre 1915 den Verein fiir Pilz-
kunde in Burgdorf griindeten, hatte ich
Gelegenheit, die Bekanntschaft verschiedener
Personen zu machen, die dem Pilzsammeln mit
Eifer huldigten. In der Tatigkeit als Vor-
standsfunktiondr erweiterte sich dieser Be-
kanntenkreis immer mehr, und mit Staunen
musste ich konstatieren, dass viel mehr Pilz-
freunde existierten, als ich je vermuten konnte.
Wie weit sich aber die Kenntnis dieser Pilz-
sammler auf Wesen, Wachstum und Arten-
reichtum der Pilze erstreckten, war noch
erstaunlicher. Einer kannte nur die Morchel
und den Eierpilz, der andere nur Eierpilz und
Steinpilz, der dritte Eierpilz und Ziegenbart
usw., aber immer stand das beliebte Eier-
schwidmmchen im Vordergrund. Die andern
kennen wir nicht und wollen auch nichts von
ihnen wissen, lautete das Argument.

Nicht selten durfte man schon damals
héren, man finde bei weitem nicht mehr die
Mengen, wie es friither der Fall war. Aber der
Verein war damals noch zu jung und zu wenig
bekannt, um als Siindenbock hingestellt zu
werden. Heute tont es allerdings anders.
Jetzt muss der Pilzfreunde-Verein als Urheber
dieser Erscheinung herhalten. Und doch
erfolgte diese Vereinsgriindung gerade deshalb,
weil sich die Initianten bewusst waren, dass
das Sammeln nur einer einzigen Pilzart diese
zum Verschwinden bringen musste. Nicht
dass das Eierschwammchen dadurch aus-
gerottet wiirde. Nein, es fallt der Sammelwut
seiner Liebhaber zum Opfer, indem leider die
bekanntesten Pldtze schon abgeerntet werden,
wenn die Pilze kaum zum Vorschein kommen.
Diese Tatsache ldsst sich leicht nachweisen.
Wer bei giinstiger Witterung im Monat Mai

die Wilder durchstreift, wird immer Stellen
antreffen, wo die Eierpilze in Masse hervor-
brechen, wie wenn sie gesdt worden wiren.
Kommt man spéter und will sich die.gemachte
Wahrnehmung zunutze machen, ist nichts
mehr vorhanden. Die Ernte hat eben von
anderer Seite schon stattgefunden. Diese
Erscheinung ist aber nicht neu, ich konnte
sie schon vor 20 und mehr Jahren registrieren.
Sie ist heutzutage nur ausgepragter.

Nach meinem Dafiirhalten ist es sehr
schwer, Pilze irgendwelcher Art nur durch
Sammeln auszurotten. Im Herbst findet man
unverhofft grosse, gut ausgewachsene Exem-
plare, die mit ihrer ungeheuren Zahl von
Sporen fiir den Nachwuchs sorgen. Ver-
schwindet eine Pilzart von einem bekannten
Standort, so sind die Ursachen in der Verdnde-
rung des Waldes zu suchen: Lichterwerden
durch Holzschlag, Einpflanzen von jungen
Baumen, wie Buchen im Tannenwald und
umgekehrt, Anlage neuer Wege usw. Auch
von den Verkehrszentren weit entfernte, und
von Sammlern nicht oder doch nur sehr selten
besuchte Walder kénnen mit den Jahren an
« Pilzschwund » leiden. So kenne ich einen
solchen Wald, dem ich vor zirka 25 Jahren
bisweilen einen Besuch abstattete und immer
hocherfreut in kurzer Zeit mein Quantum
Eierschwimmchen heimtrug. Im vergangenen
Jahre hatte ich wieder einmal Gelegenheit,
dieses alte Gebiet zu durchwandern. Ich
kannte mich in dem inzwischen hoch ge-
wachsenen Tannenwald kaum mehr aus und
von den erwarteten Pfifferlingen waren nicht
viel tiber ein Dutzend zu finden.

Dass Witterung und klimatische Verhalt-
nisse im Pilzreichtum eine grosse Rolle spielen,



ist fiir mich keine Frage. Schon viele Jahre
haben wir vergebens einen richtigen, ange-
nehmen Friihling erwartet. Er blieb immer
aus. Oder wenn das Wetter einige Zeit schone
Hoffnungen erweckte, folgte entweder eine
sehr heisse und trockene, oder dann Kkalte
Periode, die dem Pilzwachstum nicht férder-
lich war. Je nach Witterung fand man dann
nur gewisse Pilzarten, diese aber mitunter in
grosser Menge.

Ich habe in meinen Ausfiihrungen bisher
den Eierschwamm immer besonders hervor-
gehoben. Nach meinen Erfahrungen heisst
« Speisepilz » allgemein ungefahr Eierpilz oder
Steinpilz. Die andern zdhlen nur so nebenbei.
Rechtfertigt sich diese Auffassung? — Der
diesjahrige Herbst beweist uns denn doch
etwas anderes. Friihling, Sommer und Herbst-
anfang waren allerdings nicht dazu angetan,
grosse Hoffnungen zu erwecken. Wie sah es
aber von Ende September an aus? Steinpilze
in einer Zahl, wie sie schon viele Jahre ge-
wiinscht wurde. Hallimasch (Armillaria mel-
lea) versperrten einem sozusagen den Weg im
Wald. Das aromatische Stockschwammchen
(Pholiota mutabilis) zierte in grossen Biischeln
ungezahlte Baumstiimpfe. Sein naher Ver-
wandter, der Runzelschiippling (Pholiota ca-
perata), erschien in Mengen, die das Herz
erfreuten. Die durchaus angenehme Ziegen-
lippe (Boletus subtomentosus) und der Maro-
nenrdhrling (Boletus badius) ermoglichten eine
reiche Ernte. Die Liste liesse sich nach Be-
lieben ergdnzen durch Nackter Ritterling

(Tricholoma nudum), Nebelgrauer Trichter--

ling (Clitocybe nebularis), Totentrompete usw.
Allerdings, der Eierpilz ist ausgeblieben. Fiir
ihn waren die Existenzbedingungen nicht
eingetreten. Aber Speisepilze gab es genug,
auch in der dichten Ndhe grosser Staddte, wie
z. B. Bern und bei ausgesprochenen Industrie-
zentren mit grosser Arbeitslosigkeit, wie Biel.

Missbrauch beim Sammeln wird nicht nur
von Aussenstehern, d. h. dem Verein fern-
stehenden Pilzlern getrieben. Er ist vor-
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wiegend bei jungen Vereinsmitgliedern zu
beobachten, welche bereits einige essbare
Pilzarten kennengelernt haben. Sie durch-
streifen den Wald, sammeln mit Stumpf und
Stiel alles, was ihnen als geniessbar bekannt
ist, ohne daran zu denken, ob sie fiir ihr Sam-
melsurium {iberhaupt Verwendung haben.
Wie viele Korbe und Netze voll Pilze werden
so nach Hause geschleppt, um dort einfach
zugrunde zu gehen, weil der Sammler nichts
damit anzufangen weiss. Da heisst es den
Hebel der Aufkldrung durch die Vereine und
Mitglieder ansetzen. Wer nicht in der Lage
ist, durch Sterilisieren, Einmachen oder
Trocknen einen Vorrat fiir den Winter anzu-
legen, soll sich darauf beschranken, nur so viel
zu sammeln, als fiir den momentanen Bedarf
notwendig ist. Aber auch das unsinnige Zer-
storen unbekannter oder Giftpilze muss mit
allen Mitteln unterdriickt werden. Wie schon
erwdahnt, lassen sich Giftpilze dadurch ebenso-
wenig ausrotten, wie Speisepilze durch hdufiges
Sammeln, Dagegen werden mit den Giftpilzen
nur zu oft auch wertvolle Speisepilze ver-
nichtet, und nicht selten stort ein kraftiges
Wort die Waldesstille beim Anblick dieses
Vandalismus.

Niemals wird ein richtig gefiihrter Fach-
verein fiir Pilzkunde zum Verschwinden der
Pilze beitragen. Durch die anzuwendende
Belehrung wird erreicht, dass die Mitglieder
eine grosse Zahl von Speisepilzen richtig
kennen und verwerten lernen und danach
viel weniger darauf versessen sind, nur noch
das ihnen bisher einzig bekannte Eier-
schwammchen oder den Steinpilz sammeln
zu wollen. Einfiihrung von Schongebieten
oder Polizeibussen werden niemals restlos zum
Ziele fiihren. Wir sind mit neuen Vorschriften
zum Schutze unserer Alpenflora begliickt
worden. Es ist keine Seltenheit, wo Touristen
bei ihrer Ankunft im Tal eine Gepack- oder
Rucksackvisitation iiber sich ergehen lassen
miissen, um dem Arm der Gerechtigkeit zu
verfallen, wenn sie Alpenblumen in grésserer
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Zahl verstaut hatten. Diese werden eben
einfach einen andern Weg suchen und auch
finden, um ihre Flora doch noch ungeschoren
nach Hause zu bringen.

Aus allen diesen Griinden komme ich zu
dem Schluss, dass noch viel mehr auf die
Herbeiziehung neuer Mitglieder und Griindung

neuer Vereine hingearbeitet werden sollte, um
die Aufklarung auch dem hintersten Wurzel-
sepp beizubringen. Alle diese Leute sind ja
ohnehin Pilzfreunde und liegen dem Sammeln
der Pilze ob. Also gehdren sie zu eigenem
Nutzen und Vorteil sowie im Interesse der
ganzen -Pilzlergemeinde zum Verein.

Weitere Zuschriften folgen in nichster Nummer.

Die Pilzverwertung in der Kiiche.

Von A. L. Miiller, Chef de cuisine.

Echter Reizker. — Lactaire délicieux.
Lactarius deliciosus L.

Der echte Reizker gehért zu den besten
Speisepilzen. - Sein hochfeines Aroma und
sein delikater Geschmack lassen ihn auf ver-
schiedene Arten zubereiten.

Echter Reizker nach Wiener Art.
Lactaire délicieux a la Viennoise.

Die Reizker werden gut gereinigt und
gewaschen, auf einem Tuch gut abgetrocknet
und von den Stielen befreit. Sie werden nun
mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
gewiirzt, mit Mehl bestreut, durch ein zer-
schlagenes Ei gezogen und in heisser -Butter
schon gelb gebraten. Diese Schnitten werden
auf eine lange Platte dressiert, mit etwas
brauner Butter iibergossen und mit Zitronen-
vierteln und Petersilie garniert.

Reizker iiberkrustet.
Lactaire délicieux au gratin. .

Die Reizker werden, nachdem sie gereinigt
und gewaschen sind, auf einem Tuch gut
abgetrocknet, in Scheiben geschnitten und

mit fein gehackten Zwiebeln und Schalotten
eingedampft. Hierauf werden sie mit Salz
und Pfeffer gewiirzt, mit frischem Rahm iiber-
gossen und bis zu ein Viertel des Rahmes ein-
gekocht. Nun werden sie in eine gut gebutterte
Steingut-Gratinplatte gefiillt, mit etwas frisch
durchgeriebenem Weissbrot (mi-pain) und
Parmesan bestreut und mit zerlassener Butter
betrdufelt; im heissen Ofen noch zirka zehn
Minuten gratinieren lassen und sofort ser-
vieren.

Salat von echten Reizkern.
Lactaire délicieux en salade.

Die Reizker werden gut gereinigt und
gewaschen, blanchiert (abgebriiht) und in
kaltem Wasser abgekiihlt, auf ein Sieb
gegossen, und gut abtropfen lassen. Nun
werden sie in eine Julienne geschnitten (feine
gleichmassige, zirka 2 cm lange Streifen) und
mit Salz, Pfeffer, fein gehackten Zwiebeln,
Petersilie, Schnittlauch, ein wenig Knoblauch,

Essig und Ol, oder Mayonnaise, zu einem

delikaten Salat angemacht.
Diese Zubereitungsart wird hauptsichlich
zu Hors-d’ceuvre (Vorspeisen) verwendet.



	Das Verschwinden unserer Speisepilze

