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Sicher ist iiberall ein Arzt zu finden, der sich
bereit erklirt, iiber dieses Gebiet zu sprechen.
Damit ist aber die Arbeit eines Vereines nicht
beendigt, sondern sie beginnt erst mit der
eigentlichen Sammelsaison in vollem Umfange.
Im Aargau wurden seinerzeit beim Amts-
antritt von Herrn Regierungsrat Dr. Siegrist,
eines hervorragenden Naturwissenschafters
und eifrigen Pilzforschers, alle grosseren Ge-
meinden veranlasst, einen amtlichen Pilz-
kontrolleur zu ernennen und an einen vom
Initianten selbst geleiteten Einfiihrungskurs
zu entsenden. Doch hatten die wenigsten dieser
amtlichen Berater viel zu tun, und dieser Um-
stand veranlasste denjenigen unserer Ge-
meinde, seinen Riicktritt zu erkldren. Als dies
unserem Vorstand bekannt wurde, anerbot er
dem Gemeinderat die Ubernahme der Pilz-
kontrolle durch den ganzen Verein. Die Be-
horde trat auf diese Offerte gerne ein, und so
wurde unser Verein als Ganzes zum amtlichen
Pilzkontrolleur ernannt. Wir denken uns die
praktische Auswirkung so, dass nun die pilz-
sammelnde Bevolkerung Gelegenheit hat, ihre
Funde dem zunichst wohnenden und als sach-
kundig bekannten Mitglied unseres Vereins zur
Begutachtung vorzuweisen. Wir werden der
Bevilkerung zu gegebener Zeit die fiir die ver-
schiedenen Dorfteile in Frage kommenden
Mitglieder bekanntgeben. ,

Die Verteilung der Pilzkontrolle auf eine
grossere Zahl von Mitgliedern hat den Vorteil,
dass niemand zum Zwecke der Beratung einen
weiten Gang zu unternehmen hat und die
Kontrolle um so sicherer durchgefiihrt wird.
Selbstverstandlich ist, dass nur absolut zu-
verldassige und erfahrene Mitglieder mit dieser
Aufgabe betraut werden und dass sie den Rat-
suchenden nur solche Pilze als essbar empfehlen,
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deren sie selbst absolut sicher sind und fiir die
eine spatere Verwechslung durch den Neuling
ausgeschlossen ist, falls er ein anderes Mal
Pilze sammeln wollte, ohne sie kontrollieren
zu lassen. Wir sind tiberzeugt, auf diese Weise
bei manchem das bisher als uniiberwindlich
scheinende Misstrauen gegeniiber den Pilzen
beseitigen zu konnen. Da bekanntlich die An-
schauung die beste Lehrmeisterin ist, beab-
sichtigen wir, an geeigneter Stelle eine fort-
laufende Schau der Saisonpilze aufzustellen.
Auch den Hausierhandel mit Pilzen, sowie den
Verkauf von solchen im Kiosk hoffen wir auf
dem Wege durch die Lebensmittelkontrolle
ebenfalls einer gewissen Aufsicht unterstellen
zu konnen. Da es sich hier fast ausschliesslich
um Eierpilze handelt, kommt hauptsdchlich
nur der Ausschluss von zu alter und aus diesem
Grunde nicht mehr genussfiahiger Ware in
Frage. Durch die hier geschilderten Mass-
nahmen hoffen wir, fiir die Ausniitzung der
Pilzernte zu Nutz und Frommen der Bevol-
kerung mehr leisten zu konnen, als durch das
Sammeln der Pilze durch die Schulen. Denn die
Kinder wiirden alles zusammenraffen, was
nach Pilz aussieht (sogar die Schafte der
Vogelnestwurz unserer Tannenwilder), dabei
aber in Unkenntnis unter Umstdnden auch
viel fiir den Kenner wertvolles Material zer-
storen. Das Erlesen des gesammelten Materials
wiirde nutzlos viel wertvolle Zeit in Anspruch
nehmen. Nicht durch das wahllose Sammeln
alles erreichbaren Materials wird der Anfanger
zum Pilzkenner, sondern nur durch die all-
mihliche Einfiihrung in die am leichtesten
erkennbaren Formen und die nachfolgende
Erweiterung der Kenntnis auch der selteneren
und schwerer zu bestimmenden Arten.

Der Stand der Pilzkunde im 17. Jahrhundert.

Eine Geschichte der Pilzkunde miisste
ebenso lehrreich wie unterhaltend zu lesen sein.
Sie wurde aber noch nicht geschrieben. Daher
Wissen wir eigentlich recht wenig dariiber und

es diirfte unsere Leser interessieren zu ver-
nehmen, was man vor ungefdhr 150 Jahren
iiber die Pilze wusste oder zu wissen glaubte.

Die nachfolgenden Ausfiihrungen stammen



aus dem
THEATRUM BOTANIKUM
VON BERNHARD VERZASCHA
UND THEODORI ZUINGEN,
gedruckt und verlegt von Jakob Bertsche
anno 1796
und wurden uns von Herrn Helbling, Witten-
bach (St.G.), zur Verfiigung gestellt, wofiir wir
bestens danken.
Ahnliche Mitteilungen nimmt die Red. jeder-
zeit gerne entgegen.
Der Autor schreibt:

«Uber Geschlecht und Gestalt der Pilze.

Alle Schwidmme sind weder Kréduter, noch
Wurzeln, weder Blumen noch Samen, sondern
nur eine {iberfltissige Feuchtigkeit der Erden,
Baume, fauler Holzer, und anderer fauler
dinger, darum sie auf eine kleine Zeit wiren,
innerhalb sieben Tagen ist ihr Geburt und Ab-
gang, denn was da bald aufkommt, nimmt
auch bald ab: sonderlich kriechen sie herfiir,
wenn es donnern und regnen will, daher Juve-
nalis sagt: Et facient laetas optata tonitrua
coenas.*) Die Schwdmme werden komlich in
zwei Teil unterschieden. Die ersten pfleget
man zu essen, die andern sind fiir die Speiss
untauglich.

Von den schwidmmen, welche man pflegt zu
essen, derer sind zehn Geschlecht.

Dass erste Geschlecht dass sind die Morchen,
oder Morcheln allenthalben bei uns gemein, den
verleckerten Méulern ein angenehme Speiss.
Sind an der Gestalt rund, als ein Hiitlein, aus-
wendig voller Lochlein, wie die Bienenhauslein,
und an der Farb grau. Diese findet man im
Maien allein, wachsen auf fetten Wiesen, auch
um die Aecker an den Rechen. Werden in dem
heissen Wasser zuvor gequellt, darnach mit
Butter und Gewiirtz zugerichtet.

Dass andere Geschlecht nennet man Erd-
morchen, an etlichen Orten Erdépfel, Latei-
nisch, Tuber, Boletus. Sie sind rund, wie die
Apfel mit einer schwartzen oder erdfarben

*) Der ;sehnte Donner wird die Gastmdhler
froh gestalten.
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Haut bedeckt, die ist uneben und hat viel
Schrunden. Ihrer sind zweierlei, denn etliche
haben weiss Mark, die andern schwarzes,
beides ist miirb zu essen.

Mann findet auch dass tritte Geschlecht, ist
nicht so gut, wolgeschmack und gross, hat ein
rotlichte glatte Haut, schwarz blau und klebe-
richt Marck. Sie wachsen gern in diirrem sau-
dichtem Erdreich, ohne Adern und Wurzeln.
In dem Friihling grabt man sie aus der Erden.
Sie haben keinen Nuts in der Artznei, allein
bratet man sie unter heisser Aschen, bereitet
sie mit Salz und Pfeffer. Ist nicht ein unlieb-
same Speiss. Wdéchst haufig in Italien um
Hetruvien und Rom, man findt sie auch viel
im Elsass bei Harburg, Wiirtenbergischer
Miimpelgardischer Herrschaft, in dem Wald:

Dass dritte Geschlecht nennet man Herren-
pilz, sind oben braun und unten ein wenig gelb,
miissen zuvor von dem Koch, ehe sie zur Speis
dienen, abgeschelet werden, darnach zer-
schneidet und zerhackt man sie, und bereitet
sie mit Butter und Gewiirtz,

Dass vierte Geschlecht, sind die Reisken,
niederige Schwidmme, oben rotlicht, unten
streiffielt, die bratet man, bestreuet sie mit
Salz und Pfeffer und isset sie.

Dass fiinfte Geschlecht sind die Pfifferling
oder Pfefferling, welche man also nennet, und
des hitzigen Geschmacks willen, der sich dem
Pfeffer vergleichet. Sind von Farben ganz
weiss, rund, und etliche breiter als ein Teller,
welche so sie zerbrochen werden, geben sie
weisse, scharfe hitzige Milch. Diese wachseri in
hohen finstern Waldern, und werden von den
armen Leuten, auf glithender Kohlen gebraten
und mit Salz gegessen.

Dass sechste Geschlecht sind die Heiderling
oder Trduschling, den runden breiten Hiitlein
anlich, unten braun und oben bleichfarb, diese,
werden in dem Brachmonat, wenn es feucht
Wetter ist, zum ersten ersehen bis in Augst-
monat, auf den Heiden, grassliechten Aeckern,
und diirren Wiesen, sonderlich wo dass Rind-
vieh zu weiden gehet. Diesen wird ehe sie
zur Speiss dienen dass obere Hautlein abge-
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schelet, darnach mit Gewiirtz und Butter
zubereitet.

Dass siebente Geschlecht sind die Rehlinge,
oder Hendelschwamm, Wachsen in den feuch-
ten Wildern, sind einer gleisenden gelben Ge-
stalt, diese quellet man, und nach dem sie ge-
hackt, pflegt man sie mit Butter und Imper
und Essig zu braten.

Dass achte Geschlecht sind die Britlinge,
welche nicht grosser als die Heiderling sind,
sind ganz braun und geben weisse siisse Milch,
werden in hohen Wiéldern gefunden, und von
etlichen also roh gegessen.

Dass neunte Geschlecht sind die Lych-
schwamme, oder Hasendhrlein, anzusehen wie
ein gekochtes Kalbskrdss, ganz grau und

bleichfirbig, man findet sie im Augstmonat,
bei den Wurzeln der Lychbdumen. Etliche
pfleget sie wie andere Schwidmme zu bereiten.

Dass zehnte Geschlecht sind die Ratlinge,
Rotschwamm, oder Augstschwamm vergleichen
sich mit den Heiderling, sind doch etwas
bleicher, kommen um St. Johannes-Tag herfiir,
in ausgebranten Strauchen und Hecken.

Im Konigreich Neapolis findet man Stein,
die dass ganze Jahr Schwdmm geben, man legt
sie in Keller, bedeckt sie einwenig mit guter
Erden, und befeuchtet sie mit einem laulichten
Wasser, so bringen sie in vier oder fiinf tagen
schwiamme die gut zu essen, und den Harn
treiben sollen. Wie den auch der Stein an ihm
selbsten den Harn befiihrdert.n
(Fortsetzung folgt.)

Champignon = Nadhrichten

Zur Technik der Dingerpriparation.
Von E.Habersaat, Bern,
(Schluss.)

Einfluss des Wassergehaltes auf die Diinger-
rotte.

Im Wasser hat der Champignonziichter ein
zweites, sehr wirksames Mittel, um den Ver-
lauf der Diingerrotte mehr oder weniger in be-
stimmte Bahnen zu lenken und den Verlauf der
Diingergdrung so zu gestalten, dass er zuletzt
eine Nahrunterlage erhalt, welche dem Cham-
pignon die fiir seine Entwicklung giinstigsten
Verhéltnisse schafft.

Je grosser namlich der Wassergehalt des
Diingers ist, desto mehr wird der Zutritt der
Luft, namentlich in den inneren Partien des
Diingerstockes gehemmt, desto giinstigere
Lebensbedingungen finden die anaeroben Bak-
terien, desto stédrker ist infolgedessen die Zer-
setzung der Strohbestandteile und ihre Um-
wandlung in Methan (Grubengas) und in
Kohlensdure statt nur in einfache Zuckerarten,
desto intensiver verlduft auch die Spaltung
der Stickstoffsubstanzen und die Bildung von
Ammoniak.

Das Resultat einer Diingerrotte mit zu

grossem Wassergehalt ist eine dunkle, braun-
schwarze, pappige, wenig strohhaltige Masse,
in der auch die noch vorhandenen Strohteilchen
stark zersetzt sind. Die Te mperatur des Diin-
gerstockes erreicht zudem selten den erforder-
lichen Hitzegrad von iiber 70 °C.

Nimmt man aus dem Innern des Diinger-
stockes eine Probe dieses sog. « schweren » oder
«speckigen » Diingers in die Hand, so ldsst sich
diese wie eine teigige Masse leicht kneten,
behilt die Druckform bei und ldsst auf der
Hand einen dunklen, klebrigen, schwer abzu-
waschenden Riickstand zuriick.

In solchem schwerem Diinger entwickelt sich
das Champignonmycel aus Mangel an Sauer-
stoff und geeigneter Nahrung nur schlecht,
nur in den obersten Beetschichten oder auch
gar nicht.

Da zudem in solchem Diinger infolge unge-
niigender Erhitzung (bloss 60—65°C.) noch
massenhaft schidliche Lebewesen, Bakterien,
Krankheitspilze fiir die verschiedenen Gips-
krankheiten, Schmarotzerpilze, Insekteneier
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