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des Wertes der Wulstlinge findet sich im Jahr-
gang 1926, Nr. 12, S. 129 unseres Organs. —
Den jiingern Mitgliedern, die sich zu unserer
Freude neuerdings in der Zeitschrift mit der
Systematik und Bewertung der Pilze befassen,
scheinen die einschlidgigen Arbeiten unserer
altern Generation in den ersten Jahrgidngen
nicht zur Verfiigung zu stehen. Sie sind wohl
in Einzelheiten iiberholt, zeigen aber den
Werdegang unserer heutigen Ansichten, und
konnten als Grundlage fiir neue Studien dienen.

Coprinus atramentarius (Echter Tintling)
wirkt nicht auf die Verdauungsorgane, sondern
bei Mitwirkung von Alkohol auf das Nerven-
system, und gehort also zur zweiten Gruppe
von Giftpilzen.

Zu Gruppe 1 gehort noch das in"grosserer
Menge sicher schddliche Scleroderma vulgare
(Kartoffelbovist).

Zweite Gruppe: Pilze mit Wirkung auf das
periphere (dussere) oder zentrale Nervensystem.

A. Pilze, die zwar meist Muskarin oder eine
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muskarinartig wirkende Substanz in gerin-
gerer Menge enthalten, deren Vergiftungs-
erscheinungen aber hauptsdchlich durch ein
atropindhnlich wirkendes Gift bedingt sind. -

B. Pilze, die eine reine Muskarinvergiftung
erzeugen, und eine gréssere Menge von Mus-
karin oder einem gleichartig wirkenden Gift
enthalten.

Schliesslich bedauert der Verfasser, dass
eine Anzahl der zu meidenden Pilzarten in der
volkstiimlichen Literatur nicht abgebildet sei.
Dies stimmt besonders fiir die deutschspra-
chigen Pilzbiicher; doch findet sich Amanita
excelsa (ampla) im Fiihrer von Michael-Schulz
auf Tafel 10, und Clitocybe gilva ebenda als
Nr. 37. In den franzosischen populdren Wer-
ken dagegen sind die von Herrn Burkhard ver-
missten Arten in grosserer Zahl dargestellt;
so im Taschenatlas von Dumée, in den Cham-
pignons von Maublanc, und besonders in dem
allerdings wohl vergriffenen Rolland’schen
Atlas. '

Lehrgang eines Pilzlers.

Als Mischpilze kann ich empfehlen: den
Getropften (pessundatum Fr.), von welchem
jedoch nur der Hut verwendet werden darf;
den Graubldtterigen oder Erdritterling (ter-
reum Schff.); den Orangegelben (aurantium
Schff.); den Weissbraunen (albobrunneum
Pers.); den Bartigen (vaccinum Pers.); den
Schwarzweissen (melaleucum Pers.). Der Rot-
liche (rutilans Schiff.) wird ebenfalls immer als
Speisepilz bezeichnet, meist ohne jede weitere
Bemerkung. Allerdings habe ich gegen die
Geniessbarkeit nichts einzuwenden, aber der
bittere Geschmack, den besonders altere
Exemplare ‘aufweisen, hat' mich veranlasst,
denselben nicht zu empfehlen. '

Im ‘Herbst fand ich im Schachengeblet
schon''wiederholt den .im - Vademekum von
Ricken erwdhnten « Exzentrischen Rasling »
(Trich.. aggregatum :Schff.), - welcher: einen

]
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Ubergang zu den Trichterlingen bildet. Ich
fand ihn bisweilen in Kndueln bis zu 40 Stiick,
so dass ich mit einem einzigen meinen Korb
fiillen konnte. Ich habe ihn als empfehlens-
wert befunden. Die Bezeichnung von Ricken
«unschédlich » kann meines Erachtens gut in
«essbar» umgedndert werden, denn Geruch
und Geschmack sind angenehm.

Ricken beschreibt in seinem Vademekum
76 Trichterlinge (Clitocybe), unter welchen nur
8 Arten als essbar bezeichnet werden. Ich habe
einige mehr ausprobiert und dabei gefunden,
dass noch verschiedene als Speisepilze aner-
kannt werden diirften, wenn sie besser bekannt
wiren. Zu den beliebtesten darf wohl ohne
weiteres der Riesentrichterling (geotropa Bull.),
welcher -unter dem Namen Moénchskopf in der
Ostschweiz . wohlbekannt . ist, . angesprochen
werden.. Gut bekannt ist.auch der Nebelgraue



(nebularis Batsch.), doch sollte dieser in trok-
kenem Zustande gute und ausgiebige Speise-
pilz nicht bei starken Regenfillen gesammelt
werden. Der Echte oder Gebuckelte (infundi-
buliformis Schff.) zahlt fiir mich ebenfalls zu
den bessern Speisepilzen. Er hat einige Ahn-
lichkeit mit dem Riesentrichterling, ist aber
viel schmichtiger. Gut erkennbar und ziem-
lich hdufig ist auch der stark anisartig duftende
Spangriine (odora Bull.). Viel zu wenig beach-
tet wird der oft in ungeheuren Mengen vor-
kommende Hallimasch (mellea Wahl.). Wenn
man den Stiel von der Manschette hinweg ab-
schneidet, wird man sich iiber ein Pilzgericht
nicht beklagen kénnen. Dem Fuchsigen oder
Umgewendeten (inversa Scop.) wird im Vade-
mekum Unrecht getan, wenn er als verdachtig
hingestellt wird. Ich konsumiere denselben
schon viele Jahre und er hat mich bisher nicht
enttiuscht. Dagegen ist mir nicht recht ver-
standlich, wenn der Lackblauling (laccata
Scop.) in hohen Tonarten angepriesen wird.
Fiir mich kommt er nur ohne Stiel als Misch-
pilz in Frage. Ebenfalls als Mischpilz kénnen
gute Verwendung finden: Der Falsche Eier-
pilz (aurantiacus Fr.); der Schuppige (squa-
mulosa Pers.); der Keulenfiissige (clavipes
Pers.); der erst spdat erscheinende Kaffee-
braune (cyathiformis Bull.).

Die Gattung Riiblinge (Collybia) bereichert
unsern Speisezettel nicht stark. Alle, die bei
mir die Probe passierten, kamen in die Kate-
gorie der Mischpilze. Der Spindelfiissige (fusi-
pes Bull.) kann nur jung und ohne Stiel ver-
wertet werden. Der Gefleckte (maculata Sow.)
gilt hin und wieder als verddchtig, ist aber un-
schadlich. Auch der Breitblatterige (platy-
phylla Pers.) wird oft verdachtigt, ist aber nach
meiner Erfahrung essbar. Dazu kommt noch
der Butterriibling. (butyracea Bull.) und der
Waldfreundriibling (dryophila Bull.), welcher
nur getrocknet als Gewiirzpilz einigen Wert
hat. Der Samtfuss- oder Winterriibling (velu-
tipes Court.) kann insoweit als wertvoller an-
gesprochen werden, als er zur Winterszeit oft
biischelweise erscheint und zu dieser Zeit gern

— 140 —

als einziger Frischpilz gesammelt wird. Er
fand bei mir immer als Zulage zum Fleisch
Verwendung. ' ' ‘ -

Von den Helmlingen (Mycena) habe ich ein-
zig mit dem Rettichhelmling (pura Pers.) Ver-
suche gemacht. Sie sind nicht gldnzend ausge-
fallen. Obwohl ihm bisweilen das Verdikt
«verddchtig » angehdngt wird, ist er doch un-
schiddlich und verwertbar. Als Salat hat er
mir noch am besten gemundet.

Mit Seitlingen (Pleurotus) hatte ich wenig
Gelegenheit, Versuche zu machen. Den Be-
ringten fand ich nur zweimal in mehrerén
Exemplaren. Ich méchte ihn als vorziiglich
bezeichnen. Den Austernseitling habe ich
einige Male gefunden. Er ist nur in jungem
Zustande empfehlenswert, im Alter verliert er
viel an Wert. Aus Heft Nr. 7 unserer Zeit-
schrift ist aus den Ausfiihrungen von Herrn
Herrfurth zu entnehmen, dass der Ulmen-
seitling zu den Speisepilzen zu zdhlen ist. Mir
ist er leider noch nie in die Hénde geraten.

Kremplinge (Paxillus) sind mir nur drei
Arten als essbar bekannt. Den Samtfiissigen
(atratomentosus Batsch.) sammle ich jedoch
nicht. Er ist immer, auch bei trockener Wit-
terung, sehr wésserig und sein siisslicher Ge-
schmack sagt mir nicht zu. Viel angenehmer
schmeckt mir der Kahle (involutus Batsch.).
Dass dieser als verdédchtig hingestellt wird, ist
mir nicht verstandlich, Seit dreissig Jahren
kenne ich ihn und habe nie Anstoss genommen,
denselben zu verspeisen. Ich will zugeben, dass
die mitunter erwdhnte Verwechsiung mit dem
Mordschwamm (Lactarius turpis Weinm.)
wegen dem gemeinsamen Standort vorkom-
men kann. Aber auch dieser ist nirgends als
giftig bezeichnet. Der Name Mordschwamm
tont etwas abschreckend und ist nicht am
Platze. Weitere Beobachtungen der Erkran-
kungen an Pilzgenuss werden mit der Zeit auf-
klaren, wo der Fehler liegt. Den Vorzug unter
den Kremplingen gab ich immer dem Moosling
oder Mehlschwamm, auch unter dem Namen
Pflaumenrdssling bekannt (prunulus Scop.).
Dass er nur mit andern gemischt angenehm
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schmecke, kann ich nicht anerkennen. Ich
schitze ihn bei den vorziiglichen Pilzen ein.

Unter den Fdlblingen (Hebeloma) kennt
Ricken keinen Speisepilz. Mit dem Spindel-
Félbling (radicosum Bull.) habe ich jedoch
schon viel gute Erfahrungen gemacht. Ich
wurde zuerst auf denselben aufmerksam ge-
macht, als er mir von zwei Seiten zugesandt
wurde in der Meinung, es handle sich um
Champignons (Psalliota). Es gelang mir, seine
Identitét festzustellen. Nach der mir gemach-
ten Versicherung, der Spindelfdlbling sei seit
“einiger Zeit als Egerling immer gegessen
worden, machte ich den Versuch ebenfalls, und
ich beabsichtige durchaus nicht, von seinem
Genuss abzusehen. Der Gemeine Filbling
(crustuliniforme Bull.), welcher im Michael
unter Nr. 159 unter dem Namen « Tranender
Hautkopf » als giftig bezeichnet. wird, ist von
mir ebenfalls seit einigen Jahren erprobt wor-
denund findetimmer als Mischpilz Verwendung.

Die grosse Gattung der Haarschleierlinge
(Cortinarii) mit ihren hdufig erscheinenden
Untergattungen und Arten wird nach meiner
Auffassung viel zu wenig beachtet. Ich bin
tiberzeugt, dass darunter noch einige Vertreter
figurieren, die zur Speise sehr wohl geeignet
sind. Ein Teil davon ist in einigen Biichern
bereits als essbar anerkannt. Der Nattern-
stielige oder Braune Schleimfuss (Myxacium
collinitus Pers.), in Michael als ungeniessbar
bezeichnet, kann gegessen werden. Ebenso der
Langstielige (elatus Pers.), welcher an seinem
runzeliggefalteten Hute leicht kenntlich ist.

Schleimkipfe (Phlegmacium) kenne ich als

essbar: Den ~ Blaufleischigen (caerulescens
Schff.); den Purpurfleckenden (purpurascens
Fr.); den Fuchsigen (fulmineus Fr.); den
Schokoladefarbigen (praestans Sacc.)

‘Von den Dickfiissen (Inoloma) sind es der
Dunkelviolette (violaceum L.) und der Zinn-
oberschuppige (bolaris Pers.), die bei mir durch

“die Kostprobe gegangen sind.

Die Hautkdpfe (Dermocybe) dienen nur als
Mischpilze. Rothmayr hat in seinem Pilzbuch
den Blutroten (sanguineus Fr.) abgebildet und
als essbar erklért. In gleicher Weise kann auch
der Zinnoberrote (cinnabarina Fr.) als essbar
erklart werden; denn im Anfang, als ich den
Blutroten sammelte, war ich im Unterscheiden
der Farben nicht bewandert und habe deshalb
diese beiden immer genommen. Als vorziiglich
habe ich jedoch keinen befunden. Etwas ange-
nehmer mundeten der Blutbldttrige (anthra-
cina Fr.) und der Zimtbraune (cinnamomea L.).

Giirtelfuss ist nur der Geschmiickte (Tela-
monia drmillata Fr.) als essbar zu betrachten.

JIch fand den Geschmack durchaus nicht so

unangenehm, wie es im Michael angefiihrt ist.
(Fortsetzung folgt.)

Berichtigung.

Betreffend « Lehrgang eines Pilzlers ».

Auf Seite 125 im Heft Nr. 8 ist zu lesen, dass
im Pilzbuch « Die Pilze des Waldes» von Roth-
mayr, Band 1, nicht der Pantherpilz, sondern der
Ganzgraue Wulstling abgebildet sei. Das ist nicht
richtig. Tatsidchlich ist im betreffenden Bild der
giftige Pantherpilz gut dargestellt, hingegen ist
in der Beschreibung, die in den Hauptteilen fiir
den Ganzgrauen Wulstling zutrifft, der Panther-
pilz als eine braune Abart erwahnt.

J. Rothmayr-Birchler.

.|
Schwarzentrub Wilhelm T, Grendhen.

‘Es ist unsere schmerzliche Pflicht, unsere
Mitglieder vom Hinschiede unseres Ehren-
mitgliedes, Herrn Wilhelm Schwarzentrub, in
Kenntnis zu setzen. Ein hartndckiges Leiden
hat unsern leutseligen Wilhelm dieses Friih-
jahr aufs Krankenlager geworfen; voller Hoff-
nung begab er sich zu einem Spezialisten

nach Bern, um Heilung zu suchen, aber auch
die Kunst des Arztes vermochte hier nicht
mehr rettend einzulenken. Am 4. September
ereilte uns die Kunde, Wilhelm sei von sei-
nem Leiden erlost worden.
— Er ruhe in Frieden! —
- Verein fiir Pilzkunde Grenchen.
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