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Wie prapariert man Gallertpilze!?

Von Leo Schreier.

In Heft Nr. 6 vom Médrz 1937 des «Mikro-
kosmos », Zeitschrift fiir angewandte Mikro-
skopie, Mikrobiologie, Mikrochemie und mi-
kroskopische Technik, wurde die von mir als
Uberschrift benutzte Frage gestellt, die wohl
jeden mikroskopierenden Pilzfreund schon
einmal beschaftigt hat. Das Schneiden und
Prdparieren von vielen Pilzen, insbesondere
von Gallertpilzen (Tremellaceen) bietet oft
grossere Schwierigkeiten d. h. diesbeziigliche
bewédhrte und einfache Methoden sind meist
gar nicht bekannt. Auf obige Anfrage gibt
Friedrich Anderson im Heft Nr. 7 des « Mi-
krokosmos » folgende Antwort: 1. Fixierung:
2436 Stunden in Chrom-Essigsdure (Wasser
200 cm?®, Eisessig 2 cm?3, Chromsdure 1 g);
2. Auswaschen: in Wasser, das so oft gewechselt
werden muss, bis es sich nicht mehr gelb farbt
(mindestens 24 Stunden); 3. Entwissern: in
aufsteigender Alkoholreihe von 50—969%,igem
Alkohol, dann Alkohol 969, plus 5%, Acid.
carb. crist. (wasserfrei), dann Alkohol 2 Teile
plus Bezol 1 Teil plus Acid. carb. crist. (wie
vor); dann Benzol plus 5%, Acid. arbol. crist.

(wie vor), dann Benzol purin; 4. Einbetten:
Parafin 56 Grad Celsius.

Wir ersehen hieraus, dass diese Praparation
reichlich kompliziert ist und fiir Bestimmungs-
arbeiten wie sie uns Pilzfreunden als Aufgaben
entgegentreten, nicht oder doch selten in
Betracht fallen diirfte. Gewiss sind unter
unseren Lesern und mikroskopierenden Pilz-
freunden solche, die noch andere und ein-
fachere Methoden zum Prédparieren und fiir das
Schneiden, soweit es fiir Bestimmungsunter-
suchungen von Gallertpilzen erforderlich ist,
kennen. Im Interesse vermehrter solcher Arbei-
ten werden diese ersucht, diese hier bekannt zu
geben. Uberhaupt diirfte an dieser Stelle das
Gebiet der praktischen Pilzmikroskopie (Prapa-
ration und Untersuchungsmethoden) von Zeit
zu Zeit behandelt werden, wofiir speziel die-
jenigen Pilzfreunde dankbar sein wiirden, die
tieferin die Pilzkunde eindringen wollen. Dieses
Gebiet sollte ebenso wenig iibergangen werden,
als dasjenige tiber die Verwertung der Pilze in
der Kiiche, wofiir wieder ein anderer grosser
Interessenkreis dankbar sein wird.

Die Anispilze in der Pilzflora.

Von M. Seidel, Gorlitz.

Der Pilzforscher arbeitet bekanntlich nicht
nur mit dem Mikroskop, auch nicht allein mit
den Augen und der Zunge, sondern auch mit
der Nase. Vielen Pilzen haftet ndmlich ein
eigenartiger Duft an, der sie sofort verrdt. So

erinnern einige Pilze an Mehl, Seife, Gurken,

Rettich, Kartoffeln, Gas, menschlichen Sperma
usw. Das hat fiir die Sammler und Forscher
praktische Bedeutung. Am angenehmsten ist
der Anisgeruch, der zumeist die Trichterlings-
familie beherrscht. Durchwandert man das
grosse Pilzgebiet, so wird man diesen Wohl-
geruch an 12 Pilzarten wahrnehmen. Dies
soll in den folgenden Zeilen an den betreffenden
« Anislingen » gezeigt werden.

1. Anis-Trichterling (Clitocybe odora Bull.).
Dieser angenehme Pilzduft tritt vor allem beim
Anis-Trichterling recht kraftig hervor. Dieser
graubraune Laubholzpilz besitzt einen so auf-
fallenden, angenehmen Geruch, dass man ihn
zur Herbstzeit auf eine Entfernung von 10 m
gewahr wird.

2. Anis-Zihling (Lentinus cochleatus
Pers.). Einen ebenso starken Anisgeruch ver-
breitet der Anis-Zahling, ein zéhfleischiger
Blatterpilz mit tiitenférmig zusammengeroll-
ten Hiiten. Er widchst an Laubholzstiimpfen
und ist infolge seines zdhen Fleisches Kkein
brauchbarer Speisepilz.

3. Weide-Tramete (Trametes suaveolens L.).
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