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Noch nie habe ich die Ausstreuung der Spo-
ren so schon und deutlich beobachten kénnen
wie an diesem Becherling. Wie ich mit der
Hand in die Nahe eines offenen Fruchtkorpers
kam, fing in dessen Schale ein feines Staub-
wolkchen an sich spiralformig zu drehen, um
dann nach zirka. 3 Minuten gewaltmaéssig
hinausbefordert zu werden. Ein schénes Er-
lebnis fiir einen Pilzler-Anfanger.

Im Jugendzustande ist der Pilz eifdrmig
vollig geschlossen. Er 6ffnet sich spéter, indem
er sternférmig oben aufreisst und bei seiner
vollstdndigen Entwicklung die Form einer ge-
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zackten Krone hat. Der Becherling ist ziemlich

“dickfleischig (3—4 mm) und sehr gebrechlich,

er wird 3—8 cm gross und ist oft stielartig ver-
langert. Aussen weiss-tonblass und zart-filzig.
Die Innenseite der Schale ist violett-stahlblau.

Dieser Pilz- gilt allgemein als essbar und

“wurde 6fters auch auf dem Pilzmarkte zugé—

lassen. Doch hat sich in den letzten Jahren
herausgestellt, dass. dieser .Becherling nicht
immer gut bekémmlich ist, d. h. 6fters mehr
oder weniger giftig gewirkt hat. Der Verband
Schweiz. Vereine fiir Pilzkunde muss deshalb
vor dem Genusse dieser Pilze warnen.

~ Die Speiselorchel, ein giftkundliches Ritsel.

Von R. Seidel,

Die bekanntesten Friihlingspilze, die nach
warmen Regen aus dem Erdschlummer erwa-
chen, sind die Morcheln und Lorcheln. Leider
werden beide Waldkinder von vielen, beson-
ders von den Hindlern, falsch benannt und
miteinander vérwechselt. ‘

Wer diese eigenartigen Gestalten gesucht,
ihnen nachgespiirt, wird sie leicht auseinander-
halten und beim Finden dankbare Freude er-
leben. Reich an Morcheln sind vor allem die
Rheinauenwélder dstlich Oppenheim. Im
April 1930 konnte man sie bei einem Pilzaus-
fluge, an der der Schreiber dieser Zeilen teil-
genommen, zu Tausenden sammeln.

Die Lorchel (Helvella esculenta Pers.), die
bereits seit dem 10. April auf dem Gorlitzer
Wochenmarkt feilgeboten wird, ist in unseren
sandigen Lausitzer Nadelwidldern, vor allem
in alten Holzschldgen, bedenstindig und oft
eine Massenerscheinung. Im Volksmunde wird
sie allgemein nur « Morchel » genannt.
 Wichtig ist nun, dass Morcheln ohne Ein-
schrankung essbar sind und nicht abgebriiht zu
werden brauchen. Lorcheln dagegen miissen
zuvor abgekocht werden, da ihre giftige Hel-
vellasdure bei manchen Personen sehr ver-
héngnisvoll werden und schwere Erkrankungen
ja Todesfille verursachen kann. Dass viele

_ briihen.

Gorlitz,

Menschen’ gegen die Helvellasidure vollstandig
unempfindlich sind, ist tausendfach bekannt.
Zu denen gehdrf auch der Schreiber dieser
Zeilen. Seit {iber _yierzig' Jahren lasse ich mir
die Helvellasiure im Riilirei, in der Suppe, im
Leipziger Allerlei, im Weissfleisch vom Huhn
vortrefflich munden, ohne die Lorcheln abzu-
Mein gesunder Korper muss somit
solche Abwehrstoffe besitzen, dass ich die Gift-
w1rkung nicht merke. Diese Unempfindlichkeit
darf man jedoch nicht bei allen Menschen
voraussetzen.

Abgesehen von der Abneigung mancher
Personen gegén Pilze glaubten viele Pilzfor-
scher die Krankheltserschemungen nach Lor-
cheigenuss auf den verdorbenen Zustand der
Pilze zuriickzufiihren. Auch das hat sich als
irrig erwiesen.

Seit Jahrzehnten verfolge ich aus rein wis-
senschaftlichen Griinden jeden einzelnen Fall

von Lorchelverglftung Im Mirz, wo die Sonne

die Lorchel oftmals aus dem Erdboden lockt,
ist noch keine Lorchelvergiftung bekannt ge-
worden, meist im April nach Regenwetter und
Ende Mai, wo die Lorchel tiberstdndig wird,
sind mir Vergiftungen mitgeteilt worden. Das

Verhalten des menschlichen Korpers diesem

Gifte gegeniiber ist sehr verschieden. Merk-



wiirdig ist, dass von den Teilnehmern einer
Mahlzeit oft nur einzelne erkranken, die andern
vollkommen gesund bleiben. Frauen, Kinder,
magenkranke Menschen und schwchliche Per-
sonen sind fiir das Lorchelgift sehr empfindlich.
Sie sollten Lorcheln nicht geniessen. Ubrigens
einzelne Lorcheln zur Suppe oder zum Gemiise
schaden nicht.

Es kommt auch vor, dass Personen jahre-
lang die Lorcheln, ohne abzubriihen, genossen
haben und sind nicht erkrankt. Plétzlich
ziehen sie sich eine Vergiftung zu. Vielleicht
ist der Korper voriibergehend geschwécht ge-

wesen. Aber auch Vergiftungsfélle wurden mir -

berichtet, in denen Personen erkrankten, ob-
wohl die Lorcheln vorschriftsmaéssig abgekocht
worden waren. Das merkwiirdige Verhalten des
menschlichen Kérpers dem Lorchelgift gegen-
tiber ist noch immer ein giftkundliches Rétsel.

Wie immer bitte ich die werten Pilzfreunde
freundlichst, mir wie bisher jeden Fall einer
Lorchelvergiftung mitzuteilen zwecks Weiter-
gabe an den medizinischen Fachausschuss.
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Zu beantwortende Fragen bei Lorchelvergiftungen.

Wie alt waren die Lorcheln?

Wieviel Pfund sind zubereitet worden?

Sind die Lorcheln gekauft oder selbst gesam-

melt worden?

Wurden die Pilze vor dem Genuss abgebriiht?

Wenn nicht, wie hat man sie zubereitet?

Sind etwa die Lorcheln aufgewdrmt gegessen

worden? .

Waren faustdicke Stiicke dabei?

Wann trat die Erkrankung ein?

. Wann starb die betreffende Person nach dem

Genuss ?

10. Wieviel Personen haben von dem Pilzgericht
gegessen und wieviel sind davon erkrankt?

11. Wieviel mannliche Personen?

12. Wieviel weibliche Personen?

13. Alter der Personen?

14. Sind diese Personen oft magenkrank gewesen ?

15. Waren unter den Erkrankten Alkoholiker,
kraftige Tabakraucher, starke Kaffeetrinker?

16. War die Person ofters kranklich?

17. Ist Gelbsucht zu spiiren gewesen?

18. Wie lange hat die Krankheit gedauert?

19. Urinbeschaffenheit der Erkrankten?

20. Ist bei den erkrankten Personen nach der
Heilung etwaige Schwiche zu spiiren gewesen ?

21. Welche Gegenmittel sind 4rztlich angeordnet

worden ?

Seidel, Gorlitz, Wilhelmsplatz 8/I.
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Die Kultur der Shiitake.

Von Dr. F. Passecker, Wien.

- Der Shiitake (Cortinellus Shiitake P.
Henn.), ein zu den Blatterpilzen gehorender,
holzbewohnender Speisepilz von besonderem
Wohlgeschmack, wird in Japan und China in
grossem MaBstab im Freien kultiviert. Die
Kultur des Shiitake kdnnte auch bei uns eine
Bedeutung erlangen.

Die ersten Kulturversuche mit diesem Pilz
in, Mitteleuropa waren wohl diejenigen, die
Professor Heinrich Mayr, Miinchen, um 1900
anstellte*). Von seinen Studienreisen nach
Japan brachte er Holzstiicke mit, die von dem
Myzel des Shiitake bewachsen waren. Mit die-
sen infizierte im Jahre 1903, nach einigen frii-

*) H. Mayr, Die Aufzucht essbarer Pilze
im Walde. Naturwissenschaftliche Zeitschrift fiir
Forst- und Landwirtschaft, 1909, Heft 5.

heren, fehlgeschlagerien Versuchen, etwa 100
Priigel, die von den verschiedensten Holzarten
genommen waren. Die Priigel wurden un-
mittelbar nach der Fillung mit Bohrldchern
versehen und in diese kleine Stiickchen des
mitgebrachten Holzes eingeschoben. «Die
Priigel wurden teils in Gruben im Walde auf-
gestellt und mit Reisig bedeckt, teils in sehr
dicht geschlossenen Fichtenjungwuchs zu-
sammengestellt und wie in Japan mit Reisig
tiberdeckt; im Jahre 1907 wurden einige, im
Jahre 1908 mehrere Fruchttréger beobachtet. »
Es wurde also nur ein teilweiser Erfolg erzielt
und die ersten Fruchtkorper erst 4 Jahre nach
Beginn der Kultur erhalten.

Professor Mayr erwdhnt noch, dassim Jahre
1908 neue Versuche eingeleitet wurden, doch
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