Zeitschrift: Schweizerische Zeitschrift fur Pilzkunde = Bulletin suisse de mycologie
Herausgeber: Verband Schweizerischer Vereine fur Pilzkunde

Band: 18 (1940)

Heft: 10

Artikel: Etwas Uber Pilzbestimmungsabende
Autor: Accola, D.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-934446

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 29.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-934446
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

— 156 —

Kochsalzldsung {ibergossen, die bei Verdun-
stung immer wieder nachgefiillt werden muss.
Auf diese Weise lassen sich die Pilze monate-
lang konservieren.

Die Konservierung in Essig wird ganz dhn-
lich gemacht, Die zerschnittenen Pilze werden
mit gekochtem und wieder erkaltetem, nicht
zu starkem Essig tibergossen. Auch hier ist
darauf zu achten, dass verdunsteter Essig im-
mer wieder ersetzt wird. Es gibt dabei allerlei
Varianten. Eine Frau erzdhlte mir, dass sie die
Pilze immer erst mit einer Schicht Salz be-
deckt, iiber Nacht stehen ldsst, die ausgetre-
tene Fliissigkeit abgiesst und dann erst am
Morgen die Pilze mit Essig (ibergiesst. Fiir
diese Konservierungsmethode eignen sichEier-
schwimme, Schweinsohren, Totentrompeten,
Reizker und Stoppelpilze.

Dass die Methode der Kaltkonservierung
mit Essig oder Salzwasser keine besonderen
Gefahren in sich tragt, beweist schon der Um-
stand, dass die Eidgenossische Verordnung
{iber den Verkehr mit Lebensmitteln in Artikel
208 diese Art der Konservierung vorsicht und
als Konservierungsmittel Alkohol, Essig, Ge-
wiirze, Kochsalz oder Zucker gestattet.

Als weiteres Konservierungsmittel darf laut
dieser Vorschrift fiir Essig- oder Kochsalz-
konserven 1,5 g Natriumbenzoat auf 1 Liter

dieser LOsung zugesetzt werden. Diese Na-
triumbenzoat-Losung wirkt desinfizierend und
iibt einen stark hemmenden Einfluss auf das
Wachstum der Bakterien aus, ohne die Nah-
rungsmittel irgendwie zu schiddigen. Dadurch
wird die Lebensdauer der Konserven wesent-
lich erhoht.

Bei Konserven, die fiir den Handel bestimmt
sind, muss der Zusatz des Konservierungsmit-
tels auf der Packung angegeben werden.

Ein empfehlenswertes Gewiirz als Konser-
vierungsmittel, das zu den Kochsalz- oder
Essiglsungen verwendet werden kann, ist die
Meerrettichwurzel, die, in Scheiben geschnit-
ten, den Konserven zuzusetzen ist.

Angesichts der Verderblichkeit der Pilze ist
heute der Konservierung derselben mehr denn
je Bedeutung beizumessen.

Im Herbst produziert der Wald die Speise-
pilze im Ubermass. In den Winter- und Friih-
jahrsmonaten sind wir vielleicht froh, statt
frischem Gemiise ein gutkonserviertes Pilz-
gericht zubereiten zu konnen. Darum soll jeder
Pilzfreund tiberschiissige Speisepilze nach einer
der besprochenen Methoden konservieren. Man
wird auf verschiedenen Wegen zum Ziele kom-
men. Besonders die zuletzt beschriebenen Ver-
fahren 3. und 4. sind ja sehr einfach und bené-
tigen nur wenig Zeit. (Fortsetzung folgt.)

Etwas tiber Pilzbestimmungsabende.
Von D. Accola, Chur.

Eine vergleichende Priifung der Arbeits-
programme und Tatigkeitsberichte der einzel-
nen Pilzvereine zeigt, dass alle als wesentlichen
Bestandteil den Bestimmungsabend aufweisen
und dies mit vollem Recht; denn solche
Abende dienen neben den gemeinsamen Ex-
kursionen in ganz hervorragender Weise der
Forderung der Pilzkunde. Diese Tatsache ist
ja gliicklicherweise unter den Pilzlern zwar
so allgemein bekannt, dass es sich eriibrigt,
nochmals besonders darauf hinzuweisen. Hin-
gegen wird es vielleicht doch nicht so ganz
tiberfltissig sein, einige Gedanken {iber die

Durchfithrung und Gestaltung solcher Be-
stimmungsabende zu &dussern, auch auf die
Gefahr hin, schon mehrmals Gesagtes wieder
aufzuwdarmen, und aufgewdrmte Pilzsachen
sind nicht jedem Magen zutriglich. Ich denke
da speziell an die diesbeziiglichen Arbeiten von
Fluri und Dr. Alder in frithern Jahrgdngen
unserer Zeitschrift, deren Studium nochmals
angelegentlichst empfohlen sein moge. Dort
findet jeder Pilzfreund, ob Anfdnger oder
Fortgeschrittener, wertvolle Winke und Rat-
schldge. Genannte Artikel wenden sich aber
mehr an den Einzelbestimmer als an ganze
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Arbeitsgruppen, womit natiirlich nicht gesagt
sein soll, dass nicht auch fiir letztere manches
Beherzigenswerte darin enthalten wire,

Die folgenden Ausfiihrungen sind ganz all-
gemein gehalten und sollen in keiner Weise
gegen irgendeinen Pilzverein gerichtet sein.
Wir wissen, dass namentlich in gréssern Ort-
schaften und ganz besonders in Universitats-
stddten die Pilzabende in bestmdgliéher Art
durchgefiihrt werden, dank der zur Verfiigung
stehenden Mittel und best qualifizierten Kurs-
leiter. Aber auch in kleinen Vereinen, wo diese
Voraussetzungen nicht restlos erfiillt sind,
kann der Bestimmungsabend fruchtbringend
gestaltet werden, wenn die Teilnehmer mit
Eifer und Interesse fiir die Sache mitarbeiten
und wirklich etwas lernen w_olleﬁ. »

Um moglichst deutlich zu zeigen, wohin
meine Ausfiithrungen zielen, mochte ich kurz
zwei Typen von Bestimmungsabenden ein-
ander gegeniiberstellen. Die einen, wie sie viel-
leicht hie und da besonders in kleinen Ver-
einen durchgefiihrt werden und nicht den
gewiinschten Erfolg zeitigen und dann solche,

wie sie mir vorschweben und, wie ich hoffe,
erspriesslicher ausfallen. Ich betone aber noch-
mals ausdriicklich, dass ich bei meiner Kritik
des ersten Typus an keinen bestimmten Verein
denke, sondern mir nur vorstelle, es konnte
etwa auch so statt anders gemacht werden.
Zur ersten Art also folgendes: Als Bestim-
mungsabend kommt hier wie dort der Montag-
abend in Betracht und zwar aus dem einfachen
Grunde, weil die Pilzler am Sonntag Material
sammeln kénnen, das dann so schnell als még-
lich — am Montag — verarbeitet werden kann.
Was nun das Lokal anbelangt, so kommt aus
ebenfalls leicht begreiflichen Griinden meist
dasjenige in Frage, in welchem auch die Mo-
natsversammlungen und sonstigen Vereins-
anldsse stattfinden. Dies ist aber fast immer,
wenn nicht sogar ausschliesslich, ein Restau-
rationsraum. Das hat allerdings den Vorteil
— aber auch den einzigen — dass derselbe dem
Verein kostenlos zur Verfiigung gestellt wird
in der richtigen Voraussetzung, dass die Pilz-
bestimmer auch etwas konsumieren.
(Fortsetzung folgt.)

Champignon = Nadhrichten

Probleme der Diingerpriparation.
Von E. Habersaat, Bern. (6. Fortsetzung.)

Destruktionsfiule verlauft im umgekehrten
Sinn. Bis zum letzten Stadium wird nur
Cellulose angegriffen und verbraucht, wahrend
Lignin quantitativ erhalten bleibt. Destruk-
tionsfaule wird durch Bakterien hervorgerufen.
Korrosionsfiaule bewirkt somit eine vollstindige
Zersetzung des Holzes und damit eine restlose
okonomische Ausnutzung der organischen
Holzsubstanz als Kraftquelle und ihre Uber-
fithrung in den Erndhrungsprozess der hohern
Pflanzen, wodurch einer Ansammlung orga-
nischer Substanz von Trockentorf und Kohle-
bildungen im Boden entgegengewirkt wird.

Hugo Fischer hat nachgewiesen, dass im
Holz, das von baumzerstérenden hdohern

Pilzen, Basidiomyceten, zerfressen ist, die
Verholzungsstoffe, die Gittersubstanzen Lig,
nine und Tannine vollstindig herausgelost,
resp. verbraucht sind und die zuriickbleibende
Holzmasse aus verhaltnismassig reinem Zell-
stoff besteht.

Zu diesen ligninzerstorenden oder von Lignin
grossenteils lebenden Pilzen rechnen wir nun
nach den bisherigen Erfahrungen auch den
Champignon, der nebst vielen andern héhern
Pilzen im Naturgeschehen die wichtige Auf-
gabe zu erfiillen hat, die Zerstorungsarbeit der
Migroorganismen in der Weise zu vollenden,
dass er auch die widerstandsfahigsten Kohle-
hydrate zu zersetzen vermag, sie zum Aufbau
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