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des de spores d’un blanc pur qui trahissaient
'espece sans aucun doute possible.

Est-ce un effet de 'automne extrémement
pluvieux de 19397 Les armillaires pressées par
milliers sur le tronc et méme sur les branches
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du marronnier étaient complétement dépour-
vues d’écailles sur le chapeau. Chez nombre
d’exemplaires, d’ailleurs fortement déformés
par la pression, le pied n’avait pas d’anneau.
A. Berlincourt.

Reminiszenzen

Wenn ein wesentlicher Teil meiner nach-
stehenden Ausfiihrungen auch mit der Pilz-
kunde nichts gemein hat, so sind dieselben
im Hinblick auf gleichartige Verhdltnisse in
der Gegenwart fiir manchen Leser vielleicht
nicht ohne Interesse. Zum besseren Verstdnd-
nis muss ich auf die erlebten Schwierigkeiten
in der Erndhrung infolge Verknappung der
wichtigsten Lebensmittel wahrend des Welt-
krieges zurtickgreifen. Bekanntlich musste die
Regierung im Verlauf desselben die- Rationie-
rung auch auf Brot und Fleisch ausdehnen.
Ob es bei den heutigen Verhdltnissen in ab-
sehbarer Zeit wiederum zu gleichen behord-
lichen Massnahmen kommen wird, wissen wir
nicht, wie rasch konnten sie jedoch zwangs-
laufig werden, wenn unsere Zufuhren aus dem
Ausland unterbunden wiirden oder wir mit
einer schlechten Ernte im eigenen Lande zu
rechnen hitten.

Nach Bekanntwerden der vorerwdhnten
Rationierungsverfiigung stellte ich mir die
Frage: Wie kann man den sich bemerkbar
machenden Einschriankungen durch erlaubte
Eigenhilfe am zweckmaissigsten begegnen?
Nach Riicksprache mit meinen Angehdrigen
habe ich mich rasch entschlossen an die Aus-
fiihrung des Gedankens gemacht, durch eine
bescheidene Kleintierzucht moglichst zur Lin-
derung der Folgen allfdllig noch weiterer ein-
schrankender Massnahmen beizutragen. Bei
den vorhandenen rdaumlichen Verhéltnissen
ergab es sich dann von selber, dass fiir uns nur
eine Kaninchen- und Gefliigelzucht in Be-
tracht kommen diirfe. Vorerst war natiirlich
die Erstellung passender Stallungen erforder-
lich und eingedenk des Sprichwortes « Die Axt
im Hause erspart den Zimmermann » habe ich,

eines Pilzlers.

nach Einholung von Ratschldgen bei anderen
Ziichtern und gestiitzt auf die mir zur Ver-
fiigung gestellte Fachliteratur, an Hand einer
Planskizze die sdmtlichen Arbeiten selber
geleistet. Das Hantieren mit dem Werkzeug in
meinen Mussestunden hat mir viel Freude
gemacht und war mir zugleich Abwechslung
und Erholung. Nach Fertigstellung des Werkes
konnte ich zwar nicht gerade auf die Zuerken-
nung eines ersten Preises Anspruch erheben,
wohl aber erfuhr ich manche Anerkennung
durch andere Ziichter fiir die gelungene Ein-
richtung. Von befreundeter Seite und durch
Kauf gelangte ich in den Besitz des notwendi-
gen Zuchtmaterials und bald hatten wir das
Vergniigen, zu beobachten, wie sich die Stall-
insassen rasch vermehrten und bei guter Pflege
trefflich gediehen. Meine Idee, dass man im
Besitz einer richtig unterhaltenen Kileintier-
zucht bei den einschrdnkenden Massnahmen
in erlaubter Weise selber fiir die Ergdnzung
des Unterhaltes der Familie beitragen kénne,
hat mir in Zukunft recht gegeben. Fiir den
Stadter wird das Halten von Kleintieren oder
Gefliigel infolge erschwerter Futtermittelbe-
schaffung mitunter zum Problem, aber auf der
Landschaft, mit den weitaus besseren Moglich-
keiten, sollte kein bedeutendes Hindernis in
den Weg treten.

Auf meinen vielfachen Streifen als Natur-
freund in Wald und Feld habe ich in jenen
Jahren, insbesondere wahrend den Spétsom-
mer- und Herbstmonaten, das Vorhandensein
von ansehnlichen Mengen von Pilzen wahr-
genommen und ich habe mich dann auch fiir
die Verwendungsmoglichkeit dieses «Wald-
gemiises » interessiert. Im Verlauf der Zeit habe
ich im Verkehr mit bekannten Pilzfreunden



und bei der Durchsicht von Pilzbiichern erfah-
ren, dass sich durch richtiges Ernten von
Speisepilzen weitere Lebensmittel beschaffen
lassen, mit dem Vorteil, dass sie sozusagen fast
nichts kosten.  Ich habe die sich bietenden
Gelegenheiten reichlich ausgeniitzt und unter
Beniitzung von Pilzrezept- oder Kochbiichern
teils haltbare Vorrdte angelegt, teils frische
Ware als Gemiise verwertet. Wenn ich mich
anfinglich aus Vorsicht oder Angstlichkeit
wegen Pilzvergiftung nur auf das Einsammeln
von Eierschwdmmen, Totentrompeten oder
echten Reizkern beschrinkte, so konnte ich
meine Kenntnisse durch Belehrung seitens
befreundeter Pilzler weiter vermehren. Ganz
befriedigten mich jedoch meine bescheidenen
Fortschritte nicht und stets habe ich das Feh-
len einer amtlichen Pilzkontrollstelle empfun-
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den. Inzwischen ist in der betreffenden Ort-
schaft eine solche organisiert worden, da sie
durch die seither aufgetretene vermehrte Auf-
fuhr auf den Pilzmérkten zur Notwendigkeit
geworden ist. Dem Vernehmen nach sei dort
auch schon ein ernster Versuch gemacht wor-
den, die sogenannten « wilden » Pilzler zu ei-
men Verein zusammenzuschliessen, leider ohne
positives Ergebnis. Ob ein gewisser person-
licher Egoismus einzelner Pilzfreunde den
Misserfolg verursachte oder ob fiir die Weiter-
verfolgung der Angelegenheit die geeigneten
Personlichkeiten nicht zur Verfiigung gestan-
den sind, entzieht sich meiner Kenntnis.

Wenn ich durch diesen Artikel dem einen
oder anderen Leser von Nutzen sein durfte, so
ist der Zweck desselben erfiillt.

A.B. Z.

Pilzkonservieren.

Beim Konservieren von Eierschwdmmen hat
ein Mitglied unseres Vereins das Pech gehabt,
dass die Pilze nach einem halben Jahr schlecht
geworden sind. Die Konservengldser waren
beim Offnen noch gut verschlossen. Die Eier-
schwdmme rochen ziemlich stark sauerlich-
moderig und zeigten, da wo sie aus der Fliissig-
keit herausragten, braunlicheVerfarbung. Sonst
waren sie nicht zerfallen, sondern fest und
innerhalb der Fliissigkeit noch schén goldgelb.
Die Eierschwamme wurden vor dem Einfiillen
in die Glaser erst in Salzwasser vorgeschwellt,
dann eingefiillt, eine Stunde sterilisiert und
nach dem Erkalten im Keller versorgt, nach-
her die Deckel fest verschlossen. Ein Wechsel
des Salzwassers nach einigen Tagen mit Wie-
derholung des Sterilisierens wurde unterlassen.
Von drei Glasern waren zwei schlecht und
mussten weggeschiittet werden. Das dritte
hatte keinen iiblen Geruch und wurde ohne
Nachteil in der Kiiche verwendet.

Das gleiche Malheur ist nun meiner Frau
passiert, aber mit Champignons. Zum Sterili-
sieren beniitzte sie madenfreie, saubere Pilze,

bei dlteren Exemplaren mit braunen Lamellen
wurden dieselben entfernt. Dann wurden die
Champignons in Salzwasser vorgeschwellt und
in die Gléser eingefiillt, Salzwasser aufgegossen
und eine Stunde lang sterilisiert. Nach einer
Woche wurden die Glaser gedffnet, das Salz-
wasser durch frisches ersetzt und nochmals
ca. 20 Minuten lang sterilisiert. Nachdem die
Glaser nach dem Erkalten auf Verschluss
gepriift waren, versorgte sie meine Frau in
einer Spense. Nach vier Monaten sollte ein
Glas Champignons gekocht werden, aber o weh,
als dieses geoffnet wurde, dufteten die Pilze
aufdringlich sduerlich-moderig und auch das
zweite Glas, das daraufhin an die Reihe kam,
roch nicht besser. Die Pilze sahen sonst appe-

titlich aus, die Farbe war weisslich-creme und

das Fleisch fest. Das Salzwasser bedeckte die
Pilze noch vollstédndig. In der Kiiche glaubten
wir die Pilze nicht verwenden zu diirfen und
so wanderten die schénen Champignons in den
Kehrichteimer.

Kann mir ein Pilzfreund, der Erfahrung im
Konservieren hat, schreiben, wo der Fehler



	Reminiszenzen eines Pilzlers

