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hin, in der seltene, bemerkenswerte und strittige
Arten unserer Pilzflora genau beobachtet und
untersucht werden. An jede Sektion gelangt eine
diesbeziigliche Orientierung. Pilzbestimmer, Ver-
einsprédsidenten und alle Pilzfreunde sind um rege
Mitarbeit gebeten, ebenso bei der Pilzfloristik.

Nichster Tagungsort ist wiederum Thalwil, Hor-
gen wird mit der Durchfithrung betraut.

Der Vorsitzende schliesst die vortrefflich gelei-
tete Versammlung gegen 23 Uhr,

Hs. Kern, Thalwil

Champignon = Nadchrichten

Zur Tecnik der Dingerpriparation.
Von E. Habersaat, Bern. (1. Fortsetzung.)

Eine Zusammenstellung der wichtigsten
Diingerqualitdten zeigt die Mannigfaltigkeit,
mit der der Champignonziichter zurechnen hat.
1. Strohreicher Diinger ist solcher Diinger, bei
dem das Verhdltnis von Exkrementen zum
Stroh 1 : 2, 1: 3 oder sogar 1: 4 ist.
Stroharmer Diinger zeigt das Verhaltnis
2 : 3, 3: 4 oder noch weniger Stroh.
Jede dieser Diingerarten kann mehr oder
weniger nass oder trocken, schwer oder
leicht sein, wobei nicht nur die stirkere
oder geringere Durchtrankung mit Urin,
sondern auch die Witterung und die Jahres-
zeit eine wichtige Rolle spielen. Im all-
gemeinen ist Diinger im Winter viel nasser
und schwerer als im Sommer.

Frisch nennt der Ziichter den Diinger, der
nach dem Austragen aus den Stallungen
keine oder nur eine kurze Lagerung durch-
gemacht hat.
Alt heisst Diinger dagegen, wenn er vor
seiner Verwendung schon eine langere La-
gerung durchmachte.
. Fauler oder vergorener Diinger, wie z. B.
Matratzendiinger, der lange im Stalle ge-
legen oder schon ldngere Zeit aufgestockt
war, zeigt eine schon weit fortgeschrittene
Zersetzung der Strohteile.
Gemischten Diinger nennen wir solchen, der
ausser Stroh noch andere Streuebestand-
teile wie Heu, Torf, Laub, Hobelspédne etc.
enthalt.
. Unrein oder verdorben ist Diinger aus Stal-
lungen von kranken Pferden, zu deren Be-
handlung Medikamente verwendet wurden,

was sich gewohnlich durch das Vorhanden-
sein von Verbandstoff- und Watteresten
oder auch im Geruch zu erkennen gibt.
Wohl selten wird ein Champignonziichter,
der seinen Diinger in grdsseren Quantitdten
bezieht, einen einheitlich zusammengesetz-
ten Diinger erhalten; meist wird er in der
gleichen Sendung Diinger von sehr ver-
schiedener Qualitat feststellen konnen.
Da nun jede dieser Diingerarten im Diinger-
stock einen andern Gdrungsverlauf ergibt,
wird der vorsichtige Champignonziichter jedes-
mal, bevor er mit der Aufsetzung seines
Diingerhaufens beginnt, seinen Diinger einer
griindlichen Priifung unterziehen, um je nach
dem gewonnenen Resultat seine Arbeit der
Qualitdt des Diingers anzupassen. Mit andern
Worten: Weil der zur Champignonkultur zur
Verfiigung stehende Diinger jedesmal andere
Eigenschaften aufweist, ist es unmdglich, fiir
die Praparation des Champignondiingers irgend
welche Regeln oder allgemein giiltige Arbeits-
methoden aufzustellen.

Stroh- und Wassergehalt eines Diingers lassen
sich verhdltnismassig leicht beurteilen.

Schwieriger dagegen ist die Beurteilung des
Reifezustandes, frisch, alt oder faulig, und
zwar aus dem einfachen Grunde, weil wir es
selten mit einer gleichmdssigen, nie mit einer
homogenen Masse zu tun haben und einzelne
Partien meist stdrker vorgeschritten sind als
andere. Die Farbe der Strohbestandteile, so-
wie der Geruch des Diingers allein geben uns
hier Anhaltspunkte. Die Farbe des Stroh-
anteils schwankt von schénem Goldgelb im



frischesten Diinger iiber gelbbraun, braun,
dunkelbraun, schwarzbraun bis fast schwarz
im alten und fauligen Diinger. Wiahrend fri-
scher Diinger noch den angenehmen Pferde-
stallgeruch besitzt, zeigt alter oder fauler
Diinger mehr oder weniger stechenden Ammo-
niakgeruch.

Beimischungen anderer Streuemittel als Stroh
verraten sich in dem Masse ihrer Beimischung
dadurch, dass gewisse Partien des Diingers
mehr oder weniger grosse Klumpen dieser Bei-
mischungen aufweisen.

Sehr schwierig sind dagegen Beimischungen
von Medikamenten, Desinfektionsmitteln etc. zu
erkennen, wenn Watte- oder Verbandstoffteile
sie nicht verraten. Einzig der Geruch ist hie-
fiir massgebend.

Fiir die Champignonkultur am giinstigsten
und ertragreichsten ist ein frischer, aber gut
mit Ammoniak durchtrankter Diinger, der zu
mindestens 3/, aus Stroh besteht.

Weniger aussichtsreich und schwieriger zu
bearbeiten ist alter, gelagerter Diinger.

Fauler und unreiner Diinger dagegen ist fiir
Champignonkulturen nicht zu verwenden.

Gemischter Diinger mit Zusatz von Torf
hat sich bei spezieller Behandlung als recht
gut bewidhrt, wahrend Zusdtze von Laub,
Hobelspdnen und Sdgemehl in einzelnen Kul-
turen das Auftreten sehr gefahrlicher Schma-
rotzerpilze hervorrufen konnten.

Nachdem sich der Ziichter durch zahlreiche
Stichproben ein genaues Bild von der Zusam-
mensetzung und Beschaffenheit des ihm zur
Verfligung stehenden Diingers gemacht hat,
wird er ihn vor dem Aufstocken einer Vor-
behandlung unterziehen, die darin besteht,
durch krdftiges Aufschiitteln und Durcheinander-
mischen eine mdglichst gleichartige Masse zu
erhalten, damit der Garungsverlauf im ganzen
Diingerstock wenn méglich gleichméssig vor
sich gehen kann.

Wahrend dieser Vorbehandlung hat er zu-
dem die Moglichkeit, die Zusammensetzung
des Diingers noch in giinstigstem Sinne zu ver-
andern, indem er z. B. aus einem stroharmen,

92

bollenreichen Diinger einen Teil der Rossbollen
ausscheidet oder diesem Diinger ein entspre-
chendes Quantum gehacktes Stroh beimischt.

Dabei hat er aber zu beachten, dass frisches
Stroh Wasser und Feuchtigkeit sehr schwer
aufnimmt, wihrend des Gdrungsprozesses nur
schwer vermodert und daher noch unreif ist,
wenn die {ibrigen Strohteile ihren Reife-
zustand schon erreicht haben. Es empfiehlt
sich daher, das zuzusetzende Stroh vorher
langere Zeit in Wasser oder noch besser in
Pferdegiille einzuweichen, die man sich aus
einer Losung von Rossbollen in viel Wasser
herstellen kann.

Erst nach dieser Vorbehandlung, die ganz
gut etappenweise direkt vor der Errichtung des
Diingerhaufens erfolgen kann, wird mit dem
Aufstocken begonnen. Hier werden nun nach
unseren gemachten Erfahrungen die grossten
Fehler gemacht, indem die verschiedensten
Diingerqualititen gewohnheitsmdssig nach
gleicher Schablone bearbeitet werden, wobei
zufdlligerweise manchmal auch minderwertiger
Diinger gute Resultate ergibt, wiahrend guter
Diinger sogar zu Fehlresultaten fiihrt.

Aus der tabellarischen Zusammenstellung
der chemischen Verdnderungen der verschie-
denen Diingerbestandteile auf Seite 45 der
Zeitschrift ist ersichtlich, dass der Garungs-
prozess, hervorgerufen durch die im Diinger
vorhandenen Bakterien, in den verschieden-
sten Richtungen verlaufen kann.

Unter anaeroben Bedingungen, bei starkem
Luftabschluss, d. h. in einem nassen, hohen,
festgetretenen Haufen, wie ihn der Bauer auf-
baut, wobei er zur Verhinderung des Luft-
zutrittes die Rénder noch flechtenartig auf-
baut und festtritt, arbeiten fast ausschliesslich
die anaeroben Bakterien. Sie bauen die Be-
standteile des Strohs, Zellulose, Hemizellulose,
Pektine und Gummi fast géanzlich ab, ver-
wandeln die Lignine in eine torfdhnliche oder
humusartige dunkle Masse,liefern dafiir aus den
Eiweissbestandteilen in grossen Mengen Am-
moniak, Kohlensaure und Nitrite. Esresultiert
ein stark zersetzter Diinger, der im Wasser



grossenteils 1oslich und fiir die Erndhrung
hoherer Pflanzen sehr wirksam und wertvoll
ist. Fiir den Champignonziichter ist solcher
Diinger aber aus zwei Griinden wertlos:

Erstens fehlen ihm die zur Erndhrung des
Champignonmyzels wichtigen mazerierten
Strohteile, namentlich die Ligninbestandteile,
in hohem Masse, und zweitens ist es der Brut
unmdoglich, in die Tiefe der aus solchem Diin-
ger montierten Beete einzudringen, sie kann
sich hdchstens noch miihsam an der Ober-
flache verbreiten, lauft aber Gefahr, auch hier
aus Mangel an Luft zu ersticken oder zu ver-
faulen. Die Erhitzung des Diingers hilt sich
zudem in so niedrigen Grenzen, dass Krank-
heitsbakterien, Sporen von Schimmel- und
andern Pilzen in solchem Diinger nicht zerstort
werden. Mit dem Diinger gelangen sie in die
Kulturbeete, entwickeln sich dort so rasch,
dass sie das Champignonmyzel konkurrenzie-
ren, dem Diinger die noch vorhandenen wert-
vollen Bestandteile entziehen, bevor das Myzel
zu voller Entwicklung gelangen kanp, und
bringen es nach kurzer Zeit zum Absterben.

Ganz andere Ziele als der Landwirt verfolgt
der Champignonziichter in seinem Diinger-
haufen. Thm gilt es nicht, das im Diinger vor-
handene Stroh zu zerstoren, respektive in
seine einfachen Bestandteile abzubauen. Im
Gegenteil muss der Champignonziichter da-
nach trachten, die fiir die Erndhrung des
Champignons wichtigen Bestandteile des
Strohs, Zellulose, Hemizellulose und Lignine
zu erhalten und nur so weit zu zersetzen, dass
sie dem Champignonmyzel das Eindringen und
den weiteren Abbau dieser Kohlehydrate er-
leichtern. Dies kann im Diingerhaufen erreicht
werden, unter aeroben-thermophilen Bedingun-
gen, d. h. durch lockeren, lufthaltigen, nicht
zu hohen Aufbau des Diingerhaufens. Dabei
hat es der Ziichter in der Hand, die verschie-
densten Diingerarten je nach ihrer Zusammen-
setzung und nach ihren Eigenschaften zweck-
massig zu behandeln und sowohl mit gutem
wie mit schlechterem Diinger eine gute Cham-
pignonunterlage zu erzeugen.
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Dies kann durch zwei einfache Mittel er-
reicht werden, nimlich durch Form und Auf-
bau des Diingerhaufens und durch richtige
Dosierung der Wasserbeigabe.

Aufbau des Diingerhaufens.

Diese Arbeit umfasst gewohnlich 3 Stufen:
Aufsetzen des Diingers, erstes und zweites
Umsetzen.

Um eine moglichst gleichmassige Verteilung
der trockenen und feuchten Bestandteile des
Diingers zu erzielen, wird beim Aufsetzen zu-
nachst jeweilen ein Teil des vorbehandelten
Diingers nochmals mit der Gabel tiichtig auf-
geschiittelt, feuchte Teile mit trockenen ge-
mischt und dabei nochmals alles ausgeschie-
den, was noch an schéddlichen Beimischungen
vorhanden sein konnte.

Beim Aufbau des Diingers ist darauf zu
achten, dass die Randpartien fester und kom-
pakter aufgebaut werden, als die Innenpartien,
und dass letztere nicht in waagrechter Schicht
zu liegen kommen, sondern schrdg an die
Randpartien angeworfen werden, wodurch so-
wohl eine bessere Durchliiftung als auch eine
gleichméssigere Durchfeuchtung der ganzen
Diingermasse erzielt wird.

Da strohreicher, magerer Diinger sehr rasch
in ein intensives Garungsstadium eintritt, und
seine Temperatur infolge intensiver Vermeh-
rung der aeroben und thermophilen Bakterien
in kurzer Zeit rasch steigt, besteht die Gefahr,
dass der Strohanteil infolge Uberhitzung ver-
brennen kann oder die Temperatur nimmt bald
merklich ab, was eine ungeniigende Zersetzung
des Strohs zur Folge hédtte. Solcher Diinger
muss von Anfang an kompakter aufgebaut
werden, indem man den Haufen von Zeit zu
Zeit mit dem Riicken der Gabel auch im
Innern etwas anpresst, damit er sich setzen
kann. Auch die Randpartien werden fester
gepresst, um zu verhindern, dass sie bei der
raschen Erhitzung austrocknen oder gar ver-
brennen. 7

Strohreicher Diinger wird aus dem gleichen
Grunde etwas hoher aufgebaut, bis zu einer
Hohe von 90—100 cm. Die Grundfldche richtet



sich nach dem zur Verfiigung stehenden
Platz, darf aber unter keinen Umstidnden zu
schmal abgemessen werden.

Stroharmer,fetter,schwerer Diinger macht eine
langsamere Garung durch. Seine Temperatur
steigt weniger rasch, hdlt aber ldnger an, weil
in solchem Diinger die anaeroben und thermo-
philen Bakterien infolge eines gewissen Luft-
mangels sich weniger stark vermehren konnen,
wogegen anaerobe Bakterien darin ein giin-
stiges Wirkungsfeld vorfinden. Je stroharmer
und schwerer daher ein Diinger, desto lockerer
muss der Diingerhaufen aufgebaut werden,
desto geringer wird auch seine Hohe bemessen,
70—80 ¢cm, wihrend die Grundfliche eher
grosser angesetzt werden kann.

Zusatz von Wasser ist fiir den richtigen Ver-
lauf des Garungsprozesses von grosster Wichtig-
keit und erfiillt dabei verschiedene Aufgaben.
Da alle Bakterien zu ihrer Entwicklung sehr
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viel Wasser brauchen, ist reichlicher Wasser-
gehalt fiir ihr Gedeihen eine Notwendigkeit.
Mit dem Grade der Durchfeuchtung des ganzen
Diingerhaufens dndert sich auch seine Durch-
lassigkeit fiir die Luft. Je nasser der Diinger,
desto weniger hat die Luft Zutritt, desto mehr
entwickeln sich die anaeroben Bakterien und
wird die Wirkung der aeroben Bakterien ge-
hemmt. Der Abbau der Stickstoffsubstanzen
liefert im Diingerhaufen grosse Mengen von
Ammoniak, welche bei den hohen Temperatu-
ren grosstenteils verdunsten und daher ver-
loren gehen. Ist aber geniigend Wasser vor-
handen, so wird ein grosser Teil des Ammoniaks
gebunden, indem es in Ammoniumhydroxyd
tibergeht. Ammoniumhydroxyd verbindet sich
aber mit den Abbauprodukten der Kohle-
hydrate, welche fast ausschliesslich Sduren
darstellen zu den fiir den Champignon wert-

vollen Ammoniumsalzen. (Fortsetzung folgt.)

Die Pilzkiiche.

Von A. Schild, Kiichenchef in Bern. (Schluss.)

VIII. Saucen,

43. Sauceitalienne. Reichlich fein-
gehackte Zwiebeln oder Schalotten werden
angeschwitzt, feingehackte Pilze, am besten
Champignons oder Abfidlle von solchen, bei-
gegeben (auf 1 Liter Sauce eine Tasse voll);
diese einddmpfen lassen, mit 1 Glas Weisswein
abloschen, zur Hélfte einkochen lassen, etwas
Mehl beigeben, nur wenig Bouillon und etwas
Tomatenpiiree gehorig durchkochen lassen,
wiirzen und mit geriebenem oder gehacktem
Weissbrot binden, dickfliissig.

Zu Fisch au gratin, zu Kalbshirn, Zunge usw.
servieren.

44, Sauce chasseur. In Scheiben ge-
schnittene Champignons mit etwas gehackten
Zwiebeln oder Schalotten abrosten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Geschilte, klein verhackte
Tomaten beigeben, einkochen lassen, mit etwas
Weisswein abloschen, zur Halfte einkochen
lassen. Braune Sauce beigeben, aufkochen und
mit etwas gehacktem Knoblauch und Zitronen-
saft fertigmachen.

REINHARD KULLING

der Mitbegriinder des Verbandes Schweizerischer Dereine fiir Pilzkunde

und langjibriger Prdsident der Sektion Bern, feiert am 15, juni seinen

85. Geburtstag, /mmer nods riistig und gesund. Wiy gratulieren berz-
lich und wiinscben ihm nodb viele Jahre ungetriibter Pilzlerfreude.
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