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dsthetische Genuss an den farbenreichen,
wunderlich-seltsamen Erscheinungsformen der
mysterios anmutenden Zierden unserer Walder,
die reiche Gemiitsbefriedigung beim artvertrau-
ten Verkehr mit meinen Lieblingen in der
Natur und nicht zuletzt meine kontemplative
Ergriffenheit vor den geheimnisvollen Wundern
der gottlichen Offenbarungsromantik.
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Das Pilzstudium hat mir draussen in den
Wildern und drinnen im Arbeitsstiibchen bei
Mikroskop und reichhaltiger Fachliteratur un-
zahlige, gliickliche Stunden wissenschaftlicher
Vertiefung, asthetischen Genusses und kost-
licher Gemiitserbauung geboten. Pilzkunde
war mir nicht nur Wissenschaft, sondern auch
Poesie und Erbauung. Emil Niiesch.

Pilze und Vitamine.

Von Dr. S. Blumer, Privatdozent, Bern.

Nach der klassischen Erndhrungstheorie, die
hauptséchlich von Liebig u. a. begriindet wurde,
sind fiir die Erndhrung von Mensch und Tier
Eiweiss, Fett, Kohlehydrate, Salze und Wasser
notwendig. In den letzten Jahrzehnten brach
sich immer mehr die Erkenntnis Bahn, dass
diese Stoffe wohl das Material fiir den Aufbau
unseres Korpers, wie auch die Energie fiir die
Lebensvorgdnge liefern, dass sich aber schwere
Gesundheitsstorungen ergeben, wenn unsere
Nahrung nur aus diesen Substanzen bestehen
wiirde. Wenn in friihern Zeiten auf langen See-
reisen die Nahrung fast ausschliesslich aus
Pokelfleisch und Zwieback bestand, stellte sich
eine gefiirchtete Krankheit ein, der Skorbut.
Sie dusserte sich vor allem in Blutergiissen,
besonders im Zahnfleisch, und konnte zu einer
Lockerung der Zé&hne fiihren. Man wusste
schon friih, dass es gegen diese Krankheit nur
ein Mittel gab, ndmlich Genuss von frischem
griinem Gemiise oder Friichten (Orangen, Zitro-
nen). Heute wissen wir, dass Skorbut nur auf
dem Mangel eines einzigen Stoffes, der I-Ascor-
binsdure oder dem C-Vitamin beruht. Bei den
Reis essenden Volkern Ostasiens zeigen sich
nach lingerm Genuss von geschdltem Reis
schwere gesundheitliche Stérungen, die als
Beriberikrankheit bezeichnet werden. Eijkman
erbrachte 1897 den Nachweis, dass diese Krank-
heit durch den Mangel an bestimmten, in der
Samenschale des Reiskorns enthaltenen Stof-
fen bedingt wird. Es handelt sich dabei um
Vitamine der B-Gruppe, in erster Linie um

das Vitamin B,, das heute als Aneurin synthe-
tisch hergestellt wird. Man unterscheidet in
dieser Gruppe von Vitaminen mindestens sie-
ben verschiedene Substanzengruppen mit spe-
zifischer Wirkung, die man als Vitamin B, bis
B, unterscheidet.

Die Vitamine B und C sind beide wasser-
loslich. Sie sind in pflanzlichen Nahrungsmit-
teln verbreitet, so dass bei einer einigermassen
verniinftigen Erndhrung keine Gefahr eines
Mangels an diesen Vitaminen besteht. Eine
andere Gruppe von Vitaminen sind die fett-
loslichen (besonders die Vitamine A, D und E),
die z. B. im Fischtran enthalten sind. Wir wer-
den uns hier auf das Vitamin B, (Aneurin)
beschrdnken.

Die als Vitamine bezeichneten Substanzen
sind chemisch ganz verschiedene Substanzen.
Sie sind alle organische Verbindungen, d. h.
sie bestehen im wesentlichen aus Kohlenstoff,
Wasserstoff, Sauerstoff und Stickstoff. Jedes
Vitamin greift in ganz bestimmter Weise in den
Ablauf der Lebensvorgdnge in unserm Korper
ein, fehlt es, so entsteht eine Mangelkrankheit
oder Avitaminose. Vielleicht das auffalligste ge-
meinsame Merkmal aller Vitamine ist ihre Wir-
kung in sehr kleinen Mengen. Der Tagesbedarf
an Ascorbinsdaure (Vitamin C) betragt fiir einen
Erwachsenen ungefahr 15 mg (1 mg ="1/,440 2,
fiir Kinder ungefahr das Dreifache. Der Bedarf
an Aneurin (Vitamin B)) ist um ein Vielfaches
geringer, er betrdgt ca. 800 ¥ (1 ¥ = Y1900 Mg

oder 1/} 400 000 &)- Es ist klar, dass so Kleine



Mengen nicht als Materialien fiir den Aufbau
unseres Korpers in Betracht kommen konnen,
ihre Rolle besteht vielmehr in einer bestimm-
ten Steuerung oder Regulation des Stoff-
wechsels durch Eingreifen in enzymatische
Vorgange.

Wir miissen uns nun in erster Linie fragen,
ob die Pilze fiir uns als Vitaminlieferanten in
Betracht kommen. Das Vitamin A scheint in
Pilzen hochstens in seiner Vorstufe als Karotin
vorzukommen. Dagegen enthalten die Speise-

pilze nach Baker und Wright ziemlich viel

Vitamin B,*). Auf 100 g Frischgewicht der
Pilze wurden 100 p festgestellt. Mit andern
Worten: Wir konnten unsern Tagesbedarf an
Vitamin B, mit 800 g Pilzen decken. Zum
Vergleich sei angefiihrt, dass folgende Mengen
anderer Nahrungsmittel ebenfalls fiir unsern
taglichen Bedarf an Vitamin B, geniigen wiir-
den: 14 g Erdniisse, 200 g Eigelb, 300 g Voll-
mehl, 400 g Blumenkohl, 1 kg Apfel oder 2 1
Milch. Sehr reich an Vitamin B, sind die Hefe-
pilze, besonders die Brauereihefen. Mit 40 g
Bierhefe wire unser tdglicher Bedarf an B,
gedeckt. Wer aber die Hefe lieber in Form von
Bier zu sich nehmen mochte, miisste immer-
hin taglich etwa 13 1 konsumieren! Auch das
Laktoflavin, ein Vitamin der B,-Gruppe ist
in der Hefe reichlich vorhanden und kommt
auch in Speizepilzen vor.

Das Vitamin C (Antiskorbutvitamin) ist in
Speisepilzen nicht in so grossen Mengen vor-
handen, dass es fiir unsern Bedarf ausreichen
wiirde. Es werden 1,9—5 mg in 100 g Frisch-
gewicht angegeben. Ein Erwachsener miisste
also tiglich 300—750 g, ein Kind sogar 1—2 kg
Pilze essen, um geniigende Mengen dieses Vita-
mins zu erhalten. Mit 30 g Orangensaft ist
unser Tagesbedarf an Ascorbinsiure jedenfalls
leichter zu decken.

Nach verschiedenen Angaben enthalten ei-
nige unserer Speisepilze auch das antirachiti-
sche D-Vitamin, das hauptsdchlich im Leber-

*) Diese Angaben stammen aus dem Biichlein:
Vitamines des aliments, von Maurice Uzan,
Paris, 1938.

tran enthalten ist. Die in Speiselorcheln, Stein-

- pilzen und Eierschwdmmen festgestellten Men-

gen von Vitamin D diirften fiir Erwachsene
zur Not ausreichen, dagegen wiirden sie fiir
Kinder nicht geniigen. Fiir den Champignon
wurde festgestellt, dass Fruchtkdrper, die im
Lichte kultiviert worden waren, einen dreimal
héhern Gehalt an Vitamin D aufwiesen, als
solche die im Dunkeln gewachsen waren. Nach
andern Angaben soll dieses Vitamin bei der
Kultur im Dunkeln tiberhaupt nicht gebildet
werden.

Betrachten wir nun den Vitamingehalt der
Speisepilze im gesamten, so kdnnen wir fest-
stellen, dass die Pilze dieselben Vitamine ent-
halten, wie die meisten pflanzlichen Nahrungs-
mittel und auch ungefdhr in gleicher Menge.
Die Pilze sind weder besonders reich, noch aus-
gesprochen arm an den im Pflanzenreich vor-
kommenden Vitaminen.

Es stellt sich nun die Frage, ob das B,-Vita-
min auch fiir den Pilz selber irgendeine Be-
deutung hat. Nicht jeder Stoff, den der Che-
miker im Thallus des Pilzes nachweisen kann,
ist fiir diesen absolut lebensnotwendig. Der
Pilz nimmt z. B. einfach die Mineralsalzlésung,
die der Boden ihin bietet, auf; es fehlt ihm ein
besonderes Wahlvermégen, um nutzlose oder
sogar schéddliche Elemente aus seinem Kaorper
fernzuhalten. Nach Angaben tschechischer
Forscher sollen Fruchtkdrper von Pilzen auf
1 kg Aschenbestandteile (was einem Frisch-
gewicht von ungefdhr 1 q entspricht) 1—2 mg
Gold, 1 g Kupfer und 5 g Zink enthalten. Das
Verhiltnis dieser Metalle ist sicher in hohem
Masse durch den Standort bedingt, also mehr
oder weniger zufdllig. Allerdings weiss man,
dass die sog. Spurenelemente fiir das Wachs-
tum eine wichtige Rolle spielen, doch hat man
zurzeit keine Anhaltspunkte, dass das Gold
fiir den Pilz irgendeine Bedeutung hat. Wenn
aber ein Stoff wie das Aneurin (Vitamin B,)
sozusagen in allen pflanzlichen Geweben vor-
kommt, so drdngt sich der Schluss auf, dass es
im Stoffhaushalt der Pflanzen eine wichtige
Rolle zu spielen hat. Es zeigte sich denn auch,
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dass das Aneurin fiir die Pflanzenwelt ein
Wachstumsfaktor ist, der fiir eine normale
Entwicklung unumganglich notig ist. Aus dem
Botanischen Institut der Universitdat Bern er-
schienen in den letzten Jahren zahlreiche Ar-
beiten von Prof. Dr. W.-H. Schopfer und seiner
Mitarbeiter, die sich hauptsachlich mit der
Frage der Einwirkung des Aneurins auf ver-
schiedene Pilze befassten.*) Obschon sich diese
Untersuchungen nicht in erster Linie auf die
hohern Pilze unserer Wilder beziehen, diirften
die allgemeinen Ergebnisse doch vielleicht auch
bei den Lesern unserer Zeitschrift einiges In-
teresse finden.

Um die Lebensvorgdnge bei den Pilzen zu
studieren, muss man Reinkulturen zur Ver-
fiigung haben, in denen jeder storende Einfluss
anderer Organismen zum vorneherein ausge-
schaltet ist. Schon in den siebziger Jahren des

*) Fiir die nachfolgenden Ausfithrungen wurde
in erster Linie die zusammenfassende Darstellung
von W.-H. Schopfer in: Ergebnisse der Biologie,
Bd. 16, 1939, benutzt.

letzten Jahrhunderts erzielte der deutsche
Mykologe Oscar Brefeld auf dem Gebiete der
Reinkultur erstaunliche Erfolge. Als Nihr-
substrate beniitzte er sehr komplexe Substan-
zen, wie z. B. Abkochungen von Mist, von
Erde, von Friichten oder andern Pflanzen-
teilen. Ungefdhr gleichzeitig (1870) bemiihte
sich Raulin, eine besser definierte Nahrlosung
fiir die Kultur der Pilze herzustellen. Diese
bestand aus Kandiszucker, einem Ammonium-
salz als Stickstoffquelle und einigen minerali-
schen Salzen. Auf diesem Substrate wuchsen
die meisten Pilze ausgezeichnet. Das fiihrte zu
dem Trugschlusse, dass fiir die Entwicklung
der Pilze eine einfache Néhrlgsung, bestehend
aus einem Zucker als Kohlenstoffquelle, einer
verwertbaren Stickstoffverbindung und eini-
gen mineralischen Salzen ausreichend sei. Da-
mit war die Pflanzenphysiologie genau auf
demselben Punkte angelangt, wie wir einlei-
tend fiir die Tierphysiologie ausgefiihrt haben.

(Fortsetzung folgt.)

Die Konservierung von Pilzen.
Von Dr. med. A. E. Alder, St. Gallen.

I. Die Konservierung der Speisepilze.

Wenn wir Pilze konservieren wollen, so
haben wir zu unterscheiden zwischen den Kon-
servierungsmethoden der Speisepilze fiir die
Kiiche, die ja die Pilzfreunde am meisten in-
teressieren dtirfte und der mehr wissen-
schaftliche Zwecke verfolgenden Absicht, Pilze
iiberhaupt in einem moglichst naturgetreuen
Zustande zu Konservieren, damit sie jederzeit
wieder als solche erkannt werden koénnen wie
die Pflanzen in einem gut gepflegten Herbar.

Mich interessiert besonders die zweite
Gruppe, da ich die Konservierung fiir Kiichen-
zwecke den Hausfrauen iiberlasse. Bei der
Absicht, die Pilze fiir die Kiiche. zu konser-
vieren, sind eben ganz andere Gesichtspunkte
massgebend als fiir die wissenschaftliche Kon-
servierung. Wer im Winter Pilze essen will,
verlangt nur, dass sie den Winter iiber bis zur

nachsten Saison, event. noch einen zweiten
Winter {iber geniessbar bleiben. Farbe, Form
und Konsistenz der konservierten Pilze sind
diesen Pilzliebhabern véllig gleichgiiltig. Sie
legen begreiflichen Wert darauf, dass die Pilze
geschmacklich einwandfrei bleiben und nicht
bakteriologisch oder chemisch zersetzt sind,
weil dadurch gesundheitliche Storungen ent-
stehen konnten.

Obwohl ich meinen Artikel eigentlich nur
der Methode der wissenschaftlichen Konser-
vierung widmem wollte, sehe ich mich durch
die Mitteilung des Herrn J. Peter, Chur, in der
Juni-Nummer dieses Jahrganges veranlasst,
auch die Konservierung fiir die Kiiche weit-
gehend zu beriicksichtigen.

Wie alle organischen Substanzen, sind auch
die Pilze, und diese in besonders hohem Masse,
der Verderbnis ausgesetzt durch Faulnis,
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