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CHAMPIGNON-NACHRICHTEN

Uber Dingerpriparation.
von E. HABERSAAT, Bern.

(Fortsetzung.)

Mit der Farbenbewertung ist aber das Pro-
blem der Diingerkontrolle noch nicht gelost,
denn der Diinger kann giinstige Farbe auf-
weisen und dennoch dem Eindringen des Pilz-
myzels Widerstand leisten. Als zweite Probe
muss daher der Zustand des Materials, seine
Festigkeit oder Widerstandsfahigkeit einer
Priifung unterzogen werden. Frisches, gelbes
Stroh ist z&h, hart und lasst sich nur mit
Gewalt zerreissen. Wahrend der Diingerrotte
werden durch Bakterienwirkung bestimmte
Bestandteile, zuerst die leichter zerstérbaren
Hemizellulosen sowie teilweise die Zellulose
aufgelost, das Stroh wird miirber, behalt aber
infolge der Ligninbestandteile nocheine gewisse
Festigkeit. Im weitern Zersetzungsverlauf
werden auch die Ligninbestandteile ange-
gritfen, und das Stroh verliert seine Festigkeit
ganz, wird miirbe und ldsst sich zwischen den
Fingern zerreiben, oder es nimmt sogar einen
torfartigen Charakter an. Zihes, festes Stroh
ist fiir das Pilzmyzel unangreifbar, torfartig
zersetztes Stroh besitzt keine verwendbaren
Néhrstoffe mehr. Beide Zustdnde des Diin-
gers sind somit fiir die Champignonkultur ab-
solut ungeeignet. Richtig durchgearbeitetes
Stroh soll sich in der Hand anfiihlen wie Wolle
und sich verhdltnisméssig leicht, aber mit
knirschendem Gerdusch zerreissen lassen.

Fast ebenso wichtig wie die beiden genann-
ten Eigenschaften des Diingers, ja unter Um-
stinden noch ausschlaggebender fiir den gan-
zen Kulturertrag ist der Feuchtigkeits-
gehalt des Diingers.

Die Erfahrungen tiichtiger Champignon-
ziichter, aber auch wissenschaftliche Unter-
suchungen haben ergeben, dass Pilze, also
auch der Champignon, nur gedeihen, wenn das
Nahrsubstrat einen bestimmten Feuchtigkeits-
grad aufweist. Sie stellen das Wachstum so-

fort ein, sowohlwenn die untere Feuchtigkeits-
grenze unterschritten, wie wenn die obere tiber-
schritten wird. Nach gemachten Erfahrungen
liegen die giinstigen Feuchtigkeitsgrenzen fiir
den Champignon zwischen 50 und 65 °, ab-
soluter Feuchtigkeit des Diingers.

Sind die Bestimmung und Kontrolle von
Farbe und Festigkeit des Diingers noch ver-
haltnismdssig leicht vorzunehmen, so bietet
nun aber die Bestimmung des Feuchtigkeits-
gehaltes grosse Schwierigkeiten. Deshalb wer-
den auch hier die grossten Fehler gemacht,
und sehr hdufig ist das Versagen ganzer Kul-
turen einzig auf unrichtige Zusammensetzung
des Diingers in bezug auf Feuchtigkeitsgehalt
zuriickzufiihren. Zudem spielen hier die Eigen-
schaften der Kulturrdume nun noch eine we-
sentliche Rolle.

Fiir trockene, gut ventilierte und geheizte
Raume erfordert der Diinger bedeutend mehr
Wasser, da infolge Verdunstung in solchen
Raumen Wasser aus dem Diinger verloren geht.
Es muss deshalb bei der Praparation des Diin-
gers darauf geachtet werden, dass der Wasser-
gehalt beim Eintragen des Diingers an der
obern Feuchtigkeitsgrenze liegt. Dagegen er-
fordern feuchte, kalte Kulturrdume, wo durch
Bildung von Kondenswasser eher eine Feuch-
tigkeitszunahme im Diinger zu erwarten ist,
dass der Diinger wihrend der Prdparation eher
zu trocken gehalten, somit sein Feuchtigkeits-
gehalt an der untern Grenze liegt. Der er-
fahrene Ziichter kann den Feuchtigkeitsgehalt
mit der Hand durch Zusammenpressen des
Diingers einigermassen richtig abschétzen, der
weniger erfahrene Ziichter dagegen ist in dieser
Beziehung meist ziemlich ratlos. Leider be-
sitzen wir zur Feuchtigkeitsbestimmung bis
heute noch keine oder nur sehr komplizierte
Instrumente, und doch ware es fiir alle Ziichter



von grosster Wichtigkeit, wenn sie ihren Diin-
ger auch in dieser Beziehung jeweilen einer
genauen Kontrolle unterziehen konnten. Die
Geschaftsstelle hat zu solchen Untersuchungen
ein Spezialhygrometer konstruieren lassen, das
recht gute Resultate verspricht. Die Versuche
iiber Feuchtigkeitsbestimmung mit diesem
Hygrometer miissen aber noch weiter aus-
gedehnt werden, bevor ein abschliessendes
Urteil moglich ist. Sobald die Resultate so
weit festliegen, dass die Anschaffung des
ziemlich teuren Instrumentes empfohlen wer-
den kann, werden unsere Mitglieder Mitteilung
erhalten. Es erhebt sich nun noch die Frage,
wie der Feuchtigkeitsgehalt des Diingers wah-
rend der Prdparation geregelt werden kann,

Haben wir es mit zu trockenem Diinger zu
tun, so ldsst sich durch mehr oder weniger
reichliche Zugabe von Wasser schon beim Auf-
stocken, wie beim ersten Umkehren die Feuch-
tigkeit beliebig erhéhen. Schwieriger wird die
Sache, wenn der Diinger schon von Anfang
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an zu nass ist, oder wenn er wahrend der Pra-
paration zuviel Wasser erhalten hat. Wohl
wird, wenn der Diinger in hohe Temperatur
kommt, ein kleiner Teil des {iberschiissigen
Wassers verdunsten, es besteht aber die Ge-
tahr, dass dieser nasse Diinger rasch zersetzt
und somit dunkel, fast schwarz wird. Durch
Zusatz von reichlichen Gipsmengen kann das
tiberschiissige Wasser aber rasch gebunden
werden. Da Diingergips zudem noch {iber-
schiissiges freies Ammoniak bindet, so besteht
keine Gefahr fiir die Qualitat des Diingers,
auch wenn einmal etwas zuviel verwendet
wird. Als allgemeine Regel zur Kontrolle des
Feuchtigkeitsgehaltes des Diingers mag gelten:
Der Diinger ist in dieser Beziehung als gut
zu beurteilen, « wenn eine Handvoll sich so
zusammenpressen lasst, dass sie sich feucht
anfiihlt, dass aber kein Wasser austritt und
die Hand benetzt und der Diinger nach Auf-
horen des Druckes wieder aufgeht, sein ur-

spriingliches Volumen wieder annimmt ».
(Fortsetzung folgt.)

AUS UNSERN VERBANDSVEREINEN

Friithjahrstagung
der ost- und zentralschweizerischen Vereine fiir Pilzkunde am 27. Marz 1943
im Restaurant « Rebstock» in Thalwil.

Zuriickkommend auf den Beschluss der letzt-
jahrigen Frithjahrstagung ergeht hiemit an die
Sektionen Baar, Baden, Chur, Dietikon, Horgen,
Luzern, Minnedorf, Riischlikon, Wattwil, Winter-
thur, Zug und Ziirich die Einladung zur Teilnahme
an der diesjahrigen Friihjahrstagung. Eine dank-
bare Aufgabe liegt dieser alljahrlichen Zusammen-
kunft zugrunde, gilt es doch die Téatigkeit inner-
halb der einzelnen Sektionen so zu regeln, dass wir
bei offentlichen Veranstaltungen einander nicht
konkurrenzieren. Auch ist es wertvoll, die Erfah-
rungen der einzelnen Sektionen kennenzulernen.
Unser hochstes Prinzip ist und bleibt: Einander
beistehen und aushelfen, wo es die Not erfordert.
Dieses Ziel kiinnen wir aber am ehesten erreichen,

wenn wir an der Schwelle einer neuen Pilzsaison
gegenseitig Aussprache halten. Es ergeht daher an
die Sektionen der Aufruf und die Bitte, Antrige
und Anregungen zuhanden der Frithjahrstagung
bis zum 26. Februar néchsthin an die unterzeich-
nete Adresse einzusenden. In der Mirznummer
unserer Zeitschrift wird die Traktandenliste dieser
Tagung publiziert. So wird den Sektionen ermog-
licht, zu den verschiedenen Geschiften Stellung
Zu beziehen.

Im Auftrag der organisierenden Sektion Horgen:

Der Préasident: Werner Kiing,
Ebnetstrasse 55, Horgen.

Verein fiir Pilzkunde Bern. Besuch des Naturhistorischen Museums in Bern.

In der Winterszeit hat der Pilzfreund die beste
Gelegenheit, seine theoretischen Kenntnisse zu
erweitern, indem er die Nummern der Zeitschrift
fiir Pilzkunde des vergangenen Jahres noch einmal

aufmerksam durchsieht, sich in Pilzbiicher vertieft
und so sein Wissen auf diesem Gebiet der Natur-
kunde um einiges zu mehren versucht.

Er sollte sich aber auch gelegentlich fiir andere
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