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Wert: alle bis jetzt gemachten Beobach-
tungen lassen vermuten, dass wir es mit einem
Schéddling zu tun haben, trafen wir doch diesen

Friihling einen stattlichen Baum, der statt
seines gewohnten Blédtterschmuckes, {iber
und iiber mit diesem Pilze bewachsen war.
/ Hingegen erzdhlte man uns, dass man diese
Pilze friiher gesammelt und getrocknet habe,
um sie als Heilmittel gegen Zahnweh zu
bentitzen, indem man sie verbrannte und
den Rauch einatmete.

Beobachtungen:

Unerkldrlich blieb uns lange, warum
der Pilz oft Hunderte von Metern vom
niachsten Standort entfernt gefunden
wurde, bis wir schliesslich entdeckten,

dass der Eichelhdher ein ganz besonderes
Interesse daran hat.
E. J. Imbach.

Erlauschtes und Erlebtes.

Es hat einmal ein Pilzler das Wort gepragt:
« Den Pilz geniesse ich dreifach, — wenn ich
ihn suche, — wenn ich ihn riiste, — und wenn
ich ihn esse.» Ich glaube, er spricht vielen
unserer Leser aus dem Herzen. Er versteht
es gewiss, der Natur Freude abzugewinnen.
Wohl nimmt diese Freude immer mehr pro-
saische Form an, um endlich in kulinarischen
Geniissen ihren Hohepunkt zu erreichen, doch
auf seine Weise, und es ist keine schlechte, hat
er den Pilz «erlebt ».

Wovon ich aber heute schreiben mdéchte, ist
ganz anderer Art, weist uns héhere Wege. Hat
schon die Entdeckung von Neuland seinen
besonderen Reiz, so fithrt uns die genauere
Beobachtung, zumal mit technischen Hilfs-
mitteln, zu wirklichem Erleben. Wir schauen
die Pilzwelt anders und bewerten sie hoher.
Moge etwas von diesem freudigen Erleben
herausklingen, wenn ich nun dran gehe, die
Aufzeichnungen von Wanderungen und Aus-
stellungen bekanntzugeben!

Neues wird es nicht sein. Es haben es langst
bedeutende Mykologen in ihren Schriften und
Werken niedergelegt, verdiente Pioniere unse-
res Verbandes haben da und dort uns in der

Zeitschrift den Weg gewiesen. Aber es scheint
mir, es miissten diese Ausfiihrungen in der
heutigen Festschrift gleichsam dankbare An-
erkennung ihrer grossen Arbeit sein. Sie
mochten Zeugnis geben davon, dass man im
Verband die bedeutenden wissenschaftlichen
Ergebnisse auf mykologischem Gebiet schétzt.
Diese sollen als wertvolles Gut nicht bloss
gehiitet werden, wir mdchten damit, gleichsam
als einem anvertrauten Pfund, weiterarbeiten.

Es war vor drei Jahren, als wir in Dietikon
ein prachtiges Exemplar von Lepidella echino-
cephala Vitt. zeigen konnten. Dieser stachel-
hiitige Wulstling darf als eine ausserordentlich
seltene Amanita angesehen werden. Sie wurde
hin und wieder im Sumpfgras eines Waldchens
des Limmattals gefunden. Wesentliche Merk-
male sind: derber Wuchs, wassergriine Lamel-
len und wurzelnder, schuppiger Stiel. Beson-
ders typisch sind die pyramidenférmigen,
spitzen Warzen auf dem Hut, konzentrisch an-
geordnet, nach aussen sich in Schuppen ver-
lierend. Auch am Stiel waren diese kegeligen
Warzen festzustellen. Im Jahrgang 1926 aus-
fithrlich beschrieben, wurde sie dort als giftig
bezeichnet, neuerdings wird das in Frage
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gestellt, indem sie auch essbar vorkommen
soll. Vorsicht ist einstweilen hier am Platz.

Vor mir habe ich eine gute Amanita strobili-
formis Vitt. Dieser schone, esshare Fransige
Wulstling kommt nicht selten bei uns vor. Er
neigt ins Silbergrau, hat dicken, derben und
rund-gewolbten Hut. Der glatte Rand ist mit
dicken Volvaklumpen behangen. Dunkelgraue,
dicke Hiillresten sitzen auf dem Hut fest und
sind eckig, facettenartig gekantet. Am weissen
Stiel mit hdngendem Ring ist die riibenartige,
deutlich beschnitten-gerandete Basisknolle zu
beachten. Sie nimmt brdunliche Farbung an.
Ri. T. 81 finden wir eine Aman. strobiliformis,
desgleichen eine gute in Bres. T. 11, hier aller-
dings unter nicht mehr zutreffender Bezeich-
nung: solitaria. Was aber ist nun Aman. soli-
taria Bull.? Nach Walty, Lenzburg, der mir
in freundlicher Weise hier den Weg gewiesen,
ist dieser Wulstling mit seinem irrefiihrenden
Namen « Einsiedler » nicht so selten, mancher-
orts fast hdufig, findet sich nicht einzeln, son-
dern sogar rasig. Von der mit ihm oft in der
Literatur verwechselten strobiliformis mdgen
ihn diese wenigen Merkmale unterscheiden:
Grosste Amanita-Art, H. bis 20 cm, anfangs
weiss, im Alter staubgrau. Hiillresten diinn,
hiutig, weiss, unregelméssig verteilt, nicht
eckig. Ring hdngend, weit, gerieft. Am Hut-
rand anfangs flockige Fetzen. Verschieden ist
besonders der Stiel: Glatt, mitunter schuppig
aufgerissen, mit zwiebelférmiger, oft verboge-
ner Basisknolle. Diese ist nicht gerandet und
braunt nicht. Gutes Bild im Atlas Rolland, P1. 8.

Da frithere Autoren (Bresadola, Buillard
u. a.) diese beiden Arten als eine aufgefasst
haben und zudem « solitaria » unzutreffend ist,
hat die neuere Systematik die beiden Arten
getrennt. Der fransige Wulstling kommt wie
echinocephala zur Gattung Lepidella, und
solitaria heisst kiinftig Amanita pellita Secr.,
wobei der Artname solitaria fallen gelassen wird.

Nunmehr wird, was festsitzende, dicke Hiill-
resten hat und gerandet-beschnittene, braune
Knolle, zu Lepidella strobiliformis Vitt. ge-
nommen. Was aber diinne, kasig-flockige

Hutschuppen und ungerandete, weiss blei-
bende Stielbasis besitzt, gehort zu Amanita
pellita Secr.

Nach diesen deutlichen Angaben sollte es
moglich sein, die beiden Arten gut auseinander-
zuhalten. Nur eine Frage drangt sich uns auf:
Warum finden wir solitaria, die nach Angaben
Waltis mehr oder weniger hdufig vorkommen
sell, nie, dafiir aber immer strobiliformis?
Vielleicht kann uns da ein freundlicher Leser
Beobachtungen mitteilen und sendet uns gar
einige solitaria ein, zur weitern Abklarung, es
ware sehr verdankenswert,

Wenn ich im Tessin an regnerischen Herbst-
tagen durch Rebgelinde wandere, kann ich
ofters einen reinweissen Schirmling finden.
Die anfangs ebenfalls weissen Lamellen nehmen
mit der Zeit Rosafirbung an, so dass Lepiota
naucina Fr. leicht festzustellen ist. Dieser
Rosablittrige Schirmling, bei uns nicht so
haufig, ist deshalb bemerkenswert, weil er sich
mitunter erst nach Tagen verfirbt oder gar
nicht, und der Sporenstaub nicht immer kon-
stant bleibt. So erhielt ich weissen Sporenstaub
von roten Lamellen, und umgekehrt sollen
schon weisse Blatter getroffen worden sein,
die roten Sporenstaub ergaben. Ri.’s Hinweis:
« Lamellen durch die Sporen rosardtlich»
wiirde in diesem Fall nicht zutreffen, so sehr
er uns einleuchtet. Romell ist diese Erschei-
nung nicht unbekannt gewesen. Er sagt dazu:
« Der in den Lamellen vorhandene Farbstoff
kann mitunter auf die Sporen {ibergehen, meist
aber ist der Sporenstaub von naucina auf
Papier reinweiss.» _

Wieviel Seltsames und Geheimnisvolles geht
doch in der grossen Werkstédtte der Natur vor
sich. Wir kleinen Menschen meinen sie zu
ergriinden, bilden uns ein, sie zu kennen, stel-
len Regeln auf — und siehe da, dem grossen
Meister gefallt es, sie zu durchkreuzen. Er
gibt dem Eierschwamm weisse Sporen und
der nackte Ritterling lasst rétlichen Staub
fallen.

Und nun folge mir, lieber Leser, in diese
Statte geheimen Schaffens oder lass uns
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wenigstens durchs Fensterchen gucken, um
etwas von dem Wunderbaren zu schauen, das
da entstanden ist und an dem man meist vor-
tibergeht!

Dort in der Erde halb versenkt, fallt uns
ein rundlicher, fleischiger Korper auf. Es ist
die Orange-gelbe Heidetriiffel, Hydnangium
carotaecolor Bk. Ein feiner Schnitt, unter
schwacher Vergrosserung betrachtet, zeigt uns
den innern Bau dieses Basidienpilzes. An den
Innenwanden der zahlreichen Kammern sehen
wir die Fruchtschicht mit den stacheligen
Sporen, die, je 4 auf kurzen Stielchen, aus der
Basidienzelle entstehen.

Ebenfalls zu den Bauchpilzen gehort jener
kugelige, Graue Zwerg-Bovist, der verstreut auf
einer Weide vorkommt. Seine dussere Hiille
ist abgefallen, daher sein Name, Bovista plum-
bea Pers., der Bleigraue. Aber seinem grossen
Riesenvetter hat er doch etwas voraus: Wie
kleine Rosskopfchen im Froschteich, schwim-
men auf dem Objekttrager die geschwinzten
Sporen im Wassertropfen umher.

Und nun sieh den Haufen Pferdemist am
Boden! Ahnst du wohl, dass da ein Leben
voller Wunder im Entstehen ist? Nimm einen
« Apfel » heim, lege ihn unter eine Glasglocke
und beobachte! Bald bildet sich der bekannte
Kopfchenschimmel, Mucor mucedo. Zu Hun-
derten siehst du die kugeligen Sporangien auf
haardiinnem Stielchen.

Nach wenigen Tagen sind andere Mannlein
da: 7—8 mm hohe, glasig-helle Keulchen mit
rundem, schwarzem Sporenhtitchen. Das ist
der Kugelschneller oder Pillenwerfer (Sphaero-
bulus cristatus) = Pilobolus cristallinus Tode.
Dieser kleine Algenpilz schleudert seine Spo-
rangien bis einen Meter weit, geradeaus, dem
Lichte zu; er ist photohelioskopisch oder licht-
wendig. Welche Kraft aber muss in dem klei-
nen Zwerge wohnen, dessen Lebensaufgabe mit
diesem letzten, grossen Wurf abgeschlossen
wird! Er hat seine reifen Sporen, wohl-
verpackt, ins All gesandt, und welkend fallt er
in sich zusammen.

Vom siidlichsten Stadtchen unseres Schwei-

zerlandes wurden mir nebst einem Gitterpilz
zwei dazu gehorende Hexeneier gesandt. Die-
ser Clathrus cancellatus L. ist bekannt aus der
Literatur. Was aber sonderbar anmuten muss,
ist, dass in einem solchen Hexenei, das seinem
Mycel entrissen und weithin verschickt wurde,
das Leben nicht erlosch. Dort, am Wiesenrain
beim Aegerisee entfaltete sich aus jeder der
gallertigen Kugeln nach 8 Tagen ein grosser,
vollendet-schoner Clathrus. Drei Tage lang
leuchteten diese zwei tropischen Pilze in un-
vergleichlicher Pracht.

Wenn wir im folgenden zu den Asco-
myceten hinabsteigen, nimmt die Zahl der
Speisepilze immer mehr ab. Dafiir aber betre-
ten wir ein Gebiet, das nicht nur Sorgfalt und
Schonung verdient, sondern Bewunderung und
Staunen weckt bei jedem, der es bearbeitet.

Hier sind die Lorcheln und Morcheln be-
kannt. Sie bergen in ihren Falten und Gruben
die flaschenartigen Schlduche, in denen ellip-
tische Sporen reifen, je acht schon beisammen.
In oft wahrnehmbaren Wélklein entfliehen
diese Trager neuen Lebens zur gegebenen Zeit
ihren Asci.

Weniger hdufig ist die Fingerhut-Verpel,
Verpa conica Mill. Ihr glockenférmiger Hut
sitzt frei wie ein Glocklein auf 1 dm hohem
Stiel. Sie wurde bei uns etwa rasig unter
Obstbaumen im Frithjahr gefunden.

Gesellig im Walde finden wir nicht selten
das hiibsche Gallertkipfchen, Leotia gelatinosa
Hill. Mitunter trifft man seinen Doppelgédnger,
der sich nur durch das schwarz-grtine Hiitchen
unterscheidet. (Leotia atrovirens Pers.)

Die nur wenige cm hohen gallertig-schliipf-
rigen Pilzchen weichen im iibrigen nicht stark
voneinander ab. lhre Schlduche enthalten ver-
bogene Sporen, die vierkammerig werden, was
nicht hdufig der Fall ist bei Myceten.

Dank unsern Luzerner Freunden ist es mir
heute moglich, auch den Ledergelben Spateling
vorzustellen, Spathularia Neesii (Bres.). Von
clavata berichtete ich friiher, jenem dotter-
gelben, mit seinen keulenformigen Sporen.
Auch hier kénnte ich, nur dem Aussern nach



zu schliessen, die Art nicht einwandfrei fest-
stellen, doch die schonen, nadelformigen, bis
80 « langen, kornigen Sporen lassen uns
nicht irregehn. Noch fehlt mir der Dritte im
Bund, der rotbraune, doch sind ihm wiederum
Luzerner Detektive hart auf der Spur.

Seltene Funde sind mir immer die Erd-
zungen. Nur zwei konnte ich bis heute ermit-
teln. Da ist einmal Geoglossum ophioglossoides,
die Trockene, eine schwarze, mit undeutlich
vom Stiel abgesetzten Keulchen. Ihre bis
70 « messenden Sporen sind sogar achtzellig
und nehmen sich wie kleine R&upchen aus.
Sie sind umgeben von brdunlichen Paraphysen
mit rosenkranzartigen Gliedern. Solche Funde
werden mit besonderer Sorgfalt untersucht
und gehiitet, hat es dech viel miihsames
Suchen gekostet, bis man endlich gliicklicher
Finder war. Noch seltener mag Microglossum
viride sein, die Griine Erdzunge. Die erst ein-
zelligen, nur ca. 18 u messenden Sporen
werden im Alter vierzellig. Die Schlduche sind
gestiitzt von gabeligen, am Ende keulig ver-
dickten Paraphysen. Wer besonders schone
Sporen beobachten will, soll einmal Rhizina
inflata untersuchen, jene krustenformig-wellig
sich auf dem Erdboden ausbreitende Wurzel-
lorchel. Das Bild, das sich ihm im Glase zeigt,
die spindelféormigen, schin gezeichneten Spo-
ren und die unzdhligen Schldauche in geordneten
Gruppen zwingen ihn immer wieder zum
Schauen!

Wollte ich sodann alle Becherlinge erwéah-
nen, die uns im Laufe der Zeit begegnen, es
wiirde des Erzdhlens kein Ende. Friih im Jahr
eroffnet der Anemonenbecherling den Reigen,
ihm folgt im Tannenwald Plicariella fulgens,
der leuchtende Prachtsbecher (Caloscypa ful-
gens Pers.), wie ihn Jaccottet bezeichnet.
Unter Zedern finden wir im Mai den Wolligen
Borstling, Sepultaria lanuginosa Bull., stern-
formig sich ausbreitend. Und dann erscheinen
sie nach und nach alle, gross wie Kronen- und
Aderbecherling, Plicaria coronaria Jacq. und
Discina venosa Pers. die einen, bescheiden

lo& -

klein wie Lachnea die andern. Doch jeder in
seiner besondern Gestalt, Form und Eigenart
des innern Aufbaues. Leuchtend breiten sich
am Weg die mennigroten Schiisselpilze, Aleuria
rutilans Fr., aus; schlank steht am Graben,
der sich durch den Tann zieht, ein Grauer
Langfiissler, Macropodia macropus Pers.; und
tiber den Fichtennadeln ausgebreitet liegen
ganze Rasen von Kastanienbraunen Becher-
lingen. Diese Plicaria badia gehoren der
Gruppe der Bldaulinge an und weisen bei An-
wendung von Jod-Kali deutlich sich blau
farbende Schlduche auf.

Die Kernkeulen, als letzte Gruppe der
Schlauchpilze, sind wohl deren interessanteste
Vertreter. Ich fithre nur die Kopfige an, Cor-
dyceps capitata. Gewdhnlich finden wir sie im
Herbst auf Elaphomyces cervinus, dem Warzi-
gen Hirschtriiffel. Erst vor einigen Tagen
stellte ich sie auch auf dem Stacheligen fest,
E. variegatus. Beide Triiffel sind leicht von-
einander zu unterscheiden, und ihre Sporen
weichen wesentlich voneinander ab. Der auf
ihnen wuchernde Pilze, eben die Kopjkern-
keule, birgt in seinen Perithecien Schlduche
mit aussergewohnlichen Sporen. 400 g mes-
send, kann man diese mit blosser Lupe sehen.
Die langen Nadeln zerfallen in viele Glieder.

Zum Schluss, lieber Leser, wiinschte ich,
Dir das Schénste zeigen zu konnen, was zu
unserer mikroskopischen Betrachtung gehort:
Es sind die Fruchtkérperchen von Stemonitis
fusca, des Fadenstdublings. Auf zartem Stiel-
chen, das mit vielen andern aus einem schlei-
migen Plasmodium entstanden ist, siehst Du
da ein vielmaschiges, feines Capilitium, welches
die zahlreichen Sporen birgt. Es ist etwas
iberaus Schones, das sich unserm Auge da
zeigt. Und wir schauen doch nur ein Beispiel
jenes oft Wunderbaren, das uns in dieser eigen-
artigen Welt der Schleimpilze entgegentritt,
den ernsten Forscher aber immer mit Ehr-
furcht erfiillt vor der schépferischen Hand, die
da im Verborgenen schafft. Kern.
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Die Verwendung und Verwertung der Pilze in der Kidhe.

Beim grossen Korps der Pilzfreunde bildet
nicht das wissenschaftliche Interesse den
Grund, sich mit den Pilzen zu befassen,
sondern lediglich die Magenfrage. Ihnen ist es
egal, wie die Pilze botanisch eingeteilt werden
und warum diese Einteilung besteht und be-
stehen muss. Sie wollen wissen, ist ein Pilz
essbar oder nicht und wenn er essbar ist, wie
er richtig zubereitet wird. Diese Fragen zu
beantworten ermoglicht uns ein Radiovortrag,
welcher von unserem ehemaligen Verbands-
prasidenten und Kiichengewaltigen H. Dutha-
ler in Bern gehalten wurde und uns in zuvor-
kommender Weise vom Autor zur Verfiigung
gestellt worden ist. Leider gestattet uns der
zur Verfiigung stehende Raum nicht, den in
jeder Hinsicht lehrreichen Vortrag vollinhalt-
lich wiederzugeben und miissen wir uns darauf
beschrinken, aus demselben nur diejenigen
Ausfithrungen herauszugreifen, welche sich
speziell mit den Pilzen befassen.

Fiir die Pilzkiiche ist immer wichtig
darauf hinzuweisen, dass man nur Pilze ver-
wenden soll, die man genau kennt. Bei einem
gut kontrollierten Pilzmarkt ist wohl eine
gewisse Garantie geboten, wo aber diese Kon-
trolle nicht besteht, hort auch die Garantie
auf. Eine gewisse Gefahr besteht besonders im
Hausierhandel, der tibrigens verboten ist und
vor dem nicht genug gewarnt werden kann.
Insbesondere hiite man sich vor solchen Ver-
kdufern, die behaupten, sie kennen alle
Pilze. Ein solches Phdnomen existiert nicht.

Das Aufbewahren frischer Pilze ist moglichst
zu beschranken und sind diese dann mdoglichst
kiihl und nicht ldnger als einen Tag zu lagern.
Gesundheitsstorungen auf Pilzgenuss sind
ofters auf unrichtiges Aufbewahren zuriickzu-
fiihren. Die Reinigung hat so rasch als moglich
zu erfolgen, wobei zu vermeiden ist die Pilze
lang im Wasser zu belassen. Wie beim Ge-
miise werden die ungeniessbaren Teile entfernt
und wo dies leicht moglich ist, die Oberhaut
abgezogen. Bei jungen Exemplaren werden

die auf der Hutunterseite befindlichen, soge-
nannten Lamellen, Roéhren oder Stacheln
belassen, diese werden nur dann entfernt,
wenn sie sich dunkel gefarbt haben und dadurch
das Gericht an Ansehnlichkeit ungiinstig be-
einflussen. Das Waschen hat rasch vor sich zu
gehen, wenn méglich nur durch Ubergiessen
mit Wasser. Zu langes Liegenlassen in Wasser
macht die Pilze beim Kochen hart, laugt sie
aus und macht sie wertlos. Auch durch vor-
heriges Abkochen verlieren sie viel an Ge-
schmack und Bekommlichkeit, ausgenommen
scharfe Milchlinge, die Morcheln und solche
Pilze, die man konservieren will. Soweit es sich
nicht um Edelsorten wie Steinpilze, Champi-
gnons, Morcheln u. a. handelt, ist die Verwen-
dung von gemischten Arten sehr zu empfehlen.

Welche Kochart eignet sich nun am besten
fiir die Pilzkiiche? In den allermeisten Féllen
wird das Ddmpfen angewendet. Eine Ausnahme
machen die Milchlinge, zu welchen auch die
bekannten Brédtlinge und Reizker ge-
horen. Bei diesen verweist schon der Name auf
die Zubereitungsart. Da die Pilzkiiche der
Fleischkiiche am verwandtesten ist, verwenden
wir zur Behebung des Geschmackes und zur
Begiinstigung der Verdauung bei dieser wie bei
jener ausgiebig Zwiebeln, Schalotten, Knob-
lauch, Schnittlauch, Petersilie und andere
aromatische Kréuter, sowie sdurehaltige Fliis-
sigkeiten wie Zitronensaft, Weisswein oder
Most, sauren Rahm und auch Tomaten. Bei
hohem Feuchtigkeitsgrad kiirzt sich die Koch-
zeit entsprechend ab. Da Pilze 90 9%, und mehr
Wasser enthalten eriibrigt sich das Sieden in
Wasser, weil durch blosses Erhitzen die Feuch-
tigkeit aus dem Produkt austritt und wir diese
beniitzen, um die Pilze im eigenen Saft zu
schmoren oder zu diinsten oder zugedeckt zu
ddmpfen. Die Dampfhitze kann gegeniiber
dem siedenden Wasser bedeutend mehr ge-
steigert werden, wobei der athmosphdrische
Druck seine Wirkung ausiibt in der rascheren
Erweichung der Zellen und Faserstoffe.
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Pilzsuppen sind allgemein zu wenig bekannt,
bei Feinschmeckern aber sehr beliebt. Sie
konnen auf die verschiedensten Arten zube-
reitet werden. Am besten werden die Pilze,
verschiedene Sorten gemischt, grob gehackt
in vorgeschweissten Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch und Griinem, mit etwas Mehl
bestdubt und mit Bouillon oder Wasser abge-
lo6scht. Man kann sie auch in eine beliebige
andere Suppe geben zum Mitkochen, wodurch
eine gewohnliche Mehl-, Kartoffel- oder Ge-
miisesuppe einen pikanten Geschmack erhalt.
Ganz ahnlich verfihrt man mit der Zuberei-
tung von Saucen, wo Pilze und Pilzabfélle auf
die Geschmackswirkung entscheidend ein-
wirken kénnen.

Die meistangewandte Art der Pilzverwer-
tung ist das Sautieren, wozu sich die meisten
Arten eignen. Wie bei Geschnetzeltem, sei es
Kalbfleisch, Leberli oder Nierli, schneidet man
grossere Pilze in nicht zu diinne Scheiben,
kleine kann man ganz belassen. In Butter,
gutem Fett oder Ol schweisst man gehackte
Zwiebeln oder Schalotten, etwas Knoblauch-
zinkli, gibt die Pfanne auf scharfes Feuer, die
geschnetzelten Pilze dazu und schwingt das
Sauté wie {iblich, bestdubt ein wenig mit Mehl,
wiirzt mit Salz, Pfeffer oder Paprika, giesst
etwas Wasser oder Bouillon dazu, sowie etwas
Zitronensaft oder Weisswein, ldsst zirka
10 Minuten diinsten, richtet an und bestreut
mit Petersilie oder Schnittlauch. Geschwellte
Kartoffeln dazu und Sie haben eine Mahlzeit.

Gleich verfahren wir mit der Zubereitung
von Pilzragout, wo eine reichliche Mischung
sehr zu empfehlen ist. Man ldsst die Pilze ganz
oder schneidet sie in grosse Stiicke und ver-
fahrt ganz genau, wie wenn man Kalbsragout,
Gulasch oder Pfeffer bereitet. Anderseits
konnen wir jedem Fleischragout eine beliebige
Menge Pilze beigeben, wodurch der Geschmack
wesentlich verbessert wird.

Zum Braten eignen sich wie schon gesagt
Bratling und Reizker, aber auch Hallimasch,
junge Steinpilze und Champignons, welche
auf diese Zubereitungsart noch viel besser

schmecken. Die Pilze miissen hierfiir voll-
stéandig trocken, gewiirzt und mit Mehl bestreut
sein und in Butter oder Ol langsam gebritelt
werden. Aus den Hiiten dieser Pilzarten kann
man ein ganz pikantes Gericht machen, wenn
man dieselben fiillt, sagen wir mit den gehack-
ten Stielen oder Pilzabfillen, welche mit
gehackter Zwiebel, Knoblauch und Sellerie
eventuell gehackten Fleischresten vermischt
sind. Man betrdufelt sie hierauf mit etwas
Butter oder Ol und britelt sie langsam zirka
8—10 Minuten in der Pfanne oder im Ofen.

Zum Backen in der Friture werden nur zarte
oder vorgekochte Pilze verwendet. Man wiirzt
sie kraftig, paniert sie wie {iblich oder kehrt
sie im Backteig und gibt sie in heisses Fett
oder Ol, also dhnlich wie Apfelkiichli, nur, dass
man den Zucker weglasst.

Wie jede Fleischsorte konnen wir die Pilze
auch hacken und eine Farce bereiten. Hiezu
gibt man die gehackten Pilze in eine Zwiebel-
schweisse und ldsst sie trocken eindiinsten.
Hernach werden sie mit eingeweichtem und
gut ausgedriicktem Weissbrot vermischt, gut
gewlirzt und mit Ei gebunden. Diese Masse
formiert man nach Belieben zu Fricadellen,
Klossen, oder umwickelt sie mit einem
Schweinsnetz zu sogenannten Atriots, oder
man fiillt sie in Kalbsbrust, Tomaten, in eine
Puddingform, ja selbst in Ddarme und macht
Wiirste daraus. Als Mischgericht in Reis, Teig-
waren, Pfannkuchenteig oder Omelette kann
man ganz billige Plattli zubereiten, In der
Patisserie sind sie weniger bekannt, obwohl
es ganz gut moglich ware, einen Pilzkuchen zu
verfertigen, so ungefihr wie Kiése- oder
Zwiebelkuchen.

Um auch in der pilzarmen Zeit dieses wert-
volle Produkt nicht entbehren zu miissen,
bedienen wir uns der hierzu geeigneten Kon-
servierungsarten. Als solche kennen wir erstens
das Trocknen, auch Dérren genannt, mit
andern Worten den Entzug der Feuchtigkeit.
Hiezu werden die saubern, aber ungewasche-
nen, trockenen Pilze in Streifen geschnitten
und moglichst luftgetrocknet, sei es durch
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Aufhdngen an Fiden oder vermittelst eines
Apparates. Man bewahrt sie in Papierdiiten,
Sacken, oder in Biichsen oder Gldsern an einem
trockenen Orte auf. Zum Gebrauch werden sie
wie andere Dorrgemiise im Wasser eingeweicht
und wie frisch verwendet. Alle Pilze, die sich
trocknen lassen, eignen sich auch zu Pilzmehl.

Zu diesem Zwecke dorrt man sie, bis sie
briichig sind, zerstosst sie zu Pulver und gibt
dasselbe in Gldser. Dies ist eine ganz vorziig-
liche und bequeme Wiirze zur Verbesserung
von Saucen, Fiillungen und dergleichen.
Hiezu eignen sich alle stark aromatischen

Pilzarten. (Fortsetzung folgt.)

Die redhtliche Verantwortung des Pilzbestimmers
als Mittel zur Bekdmpfung der Pilzvergiftungen.

Von Dr. iur. Josef Bugmann, Ziirich *)

A. Einleitung.

Jedes Jahr bringt uns eine grossere oder
kleinere Zahl von Pilzvergiftungen. Immer
wieder fallen wertvolle Menschenleben den
Giftpilzen zum Opfer. Keine Statistik nennt
uns zuverlassig alle jene Falle, wo ein gnadiges
Schicksal, hohere Hilfe und arztliche Kunst
die Pilzgiftpatienten nach oft langem Siechtum
Gesundheit und Arbeitsfahigkeit wieder erlan-
gen liessen. Diese Tatsachen beweisen immer
wieder die Notwendigkeit der geeigneten Orga-
nisation und deren Ausbau zur Bekdmpfung
der Pilzvergiftungen. Viele Wege sind gangbar.

Der Staat hat gesetzliche Vorschriften er-
lassen, in denen er diejenigen Pilze, die als
Lebensmittel in Verkehr gelangen sollen, einer
besondern Kontrolle unterwirft ). Diese muss
in den Gemeinden eingerichtet werden, in
welchen die Pilze in Verkehr gebracht werden
sollen 2), Es bestehen aber meistens keine
behordlichen Organisationen, wo der Pilz-

*) Beitrag zum 20jdhrigen Jubildum des Ver-
bandes schweizerischer Vereine fiir Pilzkunde.

1) Schweiz. Eidgenossenschaft: Verordnung
iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Ge-
brauchsgegenstidnden, vom 26. Mai 1936 (zitiert
LMVO.), Art. 203—207.

Kanton Zirich: Vollziehungsverordnung {iber
den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchs-
gegenstinden, vom 14. April 1938 (zit. Zi.VO.),
§ 31.

Kanton Graubiinden: Kantonale Verordnung
betreffend den Verkehr mit essbaren Pilzen,
vom 30. Mai 1934 (zit. Grbd.VO.).

Kanton Genf: Réglement sur la vente des
champignons, du 10 juin 1932.

sammler iiber seine Ernte fiir den eigenen
Gebrauch oder der Pilzesser, der z. B. ein
Geschenk von unkontrollierten Pilzen fiir sich
erhalten hat, sich bei einer zustindigen Amts-
stelle Auskunft holen kann3). Einen andern
Weg schlagen unser Verband schweiz, Vereine
fiir Pilzkunde und seine Mitglieder ein. Sie
glauben unter anderem, durch Verbreitung
der Pilzkunde weiteren Kreisen die genaue
Kenntnis der Pilze, besonders der giftigen bei-
bringen zu miissen, um so die Pilzvergiftungen
zu verhiiten. Es sei auf die Pilzkontrollstellen
in unseren Vereinen hingewiesen, die von den
einzelnen Pilzbestimmern oder den Pilzbestim-
merkommissionen fiir die Vereinsmitglieder
unseres Wissens tiberall unentgeltlich besorgt
werden.

Indem wir im folgenden auf die Verant-
wortung hinweisen, die von Gesetzes wegen
auf den Pilzbestimmern lastet, indem wir
auf die gesetzlichen Handhaben aufmerksam

%) Stadt Zirich: Reglement iber den Ver-
kauf und die Kontrolle von essbaren Pilzen,
vom 7. August 1937 (zit. Zii. Regl.). Im Art. 1
werden die Funktionen der stadtischen amt-
lichen Pilzkontrolle der « Direktion des Botani-
schen Gartens der Universitit Ziirich» iiber-
tragen.

Stadt Luzern: Verordnung betreffend die
Kontrolle und den Verkauf von Pilzen, vom
30. Dezember 1937 (zit. Lu.VO.).

Stadt Solothurn: Verordnung betreffend den

Verkauf von essbaren Schwammen (Pilzen), vom
12, Juli 1926 (zit. So0.VO.) u. a. m.

8) Diese Organisation ist in der Stadt Ziirich
gemass §§ 2 und 12 Zii. Regl. geschaffen worden,
ebenso in Luzern gemass Art. 6 Lu.VO.
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