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«schon fest», indem sie aber in Wirklichkeit gerade das Gegenteil sein konnte!
Samtliche, hauptsichlich aber die organoleptischen Untersuchungen, sind immer
im eisfreien Zustande vorzunehmen. Um schluBendlich jede Zweifel zu beseitigen,
empfiehlt es sich, alle Gefrierpilze abzubrithen. Nun wird mancher enttéuscht ein-
wenden: «Da kommt wieder einmal so ein chronischer Abbriiher!» Tatsache ist
jedoch, dal man um diese Zeit seine Anspriiche nicht mehr so hoch schrauben
darf wie in der Saison. Jede Mahlzeit noch frischer Pilze, vor dem bevorstehen-
den Wintereinbruch, ist ein Geschenk!

Selbstverstindlich soll bei meinen Ausfithrungen die Riicksichtnahme auf die
Individualitit einzelner Arten nicht ganz auler acht gelassen werden. Ohne jeg-
liche negative Erscheinung, sowie geschmacklich einwandfrei, genof3 ich einige
Gerichte, deren Exemplare hart gefroren waren.

Eine Mahlzeit bestand zum Beispiel aus:

Blauer Lacktrichterling, Clitocybe laccata, Scop.

Kaffeebrauner Trichterling, Clitocybe cyathiformis, (Fr. ex B.) Qu.
Elfenbein-Schneckling, Limacium eburneus, Fr. ex B.
Semmel-Stoppelpilz, Hydnum repandum, Fries ex Linné.
Purpurfilziger Ritterling, Tricholoma rutilans (Fr. ex Sch. ) Qu.
Erdntterlmg, Tricholoma terreum, (Fr. ex Sch.) Qu.

Der einzige Geselle, den ich vorsichtshalber ganz aus unserer «Nordpol-Exkur-
sion» ausschalten mochte, ist der Hallimasch, Clitocybe mellea, F'ries.

AuBerdem ist ja um diese Spétjahreszeit nur noch eine beschrinkte Anzahl
Arten vertreten. Wie bei so manchen mykologischen Momenten, kénnten natiir-
lich auch hier allergische Reaktionen in Erscheinung treten. In dieser Hinsicht
aber, sollte sich jeder mehr oder weniger selbst kennen.

VAPK O - Mitteilungen

Vergiftungen durch roh genossene Pilze

nach einem Vortrag an der Jahresversammlung der Vapko am 27. Sept. 1953 in Vevey

Von Dr. med. A. E. Alder

Vergiftungen, oder besser gesagt Gesundheitsschidigungen durch roh genossene
Pilze, sind nicht sehr hiufig, kommen aber immer wieder vor. Viele Leute sind
dann verwundert, daf} sie nach dem Genuf} von guten Speisepilzen erkranken. Es
lohnt sich darum wohl, wieder einmal auf dieses Thema zu sprechen zu kommen.

Es ist bekannt, daf} die Pilze dank ihrem Aufbau, sie enthalten u.a. Zellulose
und chitinéhnliche Substanzen, grofere Anforderungen an die Verdauungsorgane
stellen als andere Speisen. Es ist darum eigentlich selbstverstindlich, dal3 die
Pilze im allgemeinen nur gekocht genossen werden sollten. Durch den Kochpro-
zel} werden diese schwer verdaulichen Substanzen weicher und zudem werden die
Pilze durch das Kochen und die iiblichen Zutaten auch schmackhafter.

Unter einer eigentlichen Pilzvergiftung verstehen wir eine Erkrankung nach dem
GenuB} von gifthaltigen Pilzen, also solchen, die Amanitatoxin, Helvellasiure, Pilz-
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atropin, Muskarin oder die chemisch noch nicht genau bekannten harzartigen,
scharfen Stoffe enthalten, die z.B. im Tigerritterling, im Riesenrétling, in den
scharfen Tédublingen und in vielen anderen Pilzen vorkommen.

Neben diesen echten Pilzvergiftungen gibt es auch Gesundheitsstérungen durch
zu reichliche Pilzmahlzeiten, wobei die Pilze nicht richtig gekaut wurden, durch
verdorbene Pilze und durch solche, die allergische Reaktionen auslosen kinnen.

Zu dieser Gruppe gehéren auch die Erkrankungen, die nach dem Genufl von
rohen Pilzen auftreten. Durch den Kochprozel werden die Pilze nicht nur ver-
daulicher gemacht, sondern es werden auch viele chemische Stoffe durch die Hitze
verdndert und zum Teil unschidlich gemacht. Wir kennen eine Reihe von Pilzen,
die bedingt giftig sind und durch Abbriithen, d.h. durch Kocheén und Abgielen des
Kochwassers, entgiftet werden kénnen, z. B. der Hallimasch, der nebelgraue Trich-
terling, der kahle Krempling, die Speiselorchel, der Kronenbecherling usw.

Bei den eigentlichen Giftpilzen bedeutet das Abkochen keinen Vorteil gegen-
iitber dem Rohgenuf}, da die meisten Pilzgifte hitzebestindig und nicht wasser-
loslich sind, so daf} sie durch den Kochprozef} nicht unschidlich gemacht werden
kénnen.

Fiir den Rohgenuf} als Salate, ohne jedes Kochen, eignen sich nur Tremelloden
gelatinosus Pers., der Eispilz und Guepinia rufa Jacq., der Gallerttrichterling. Alle
ibrigen Pilze, die als Salat verwendet werden sollen, miissen kurz vorgekocht
werden. Das UbergieBen der rohen Pilze mit heiBem Wasser oder ganz kurzes Ab-
brithen geniigt in der Regel nicht, da dabei die schwer verdaulichen Substanzen
nicht erweicht werden. Habersaat (1) und Wagner (2) empfehlen als Salate, nach
Abbriihen, eine ganze Reihe von Arten, wie Steinpilze, Schnecklinge, Reizker
Schweinsohren, Schopftintling, Winterriibling, Taublinge, Kuhmaul u.a. Dabei
empfiehlt es sich aber immer, die Pilze gut vorzukochen und dann als Salat zuzu-
bereiten. Selbstverstindlich ist, da} hierfiir nur frische Pilze verwendet werden
diirfen, da alte und zersetzte Pilze leicht zu Verdauungsbeschwerden fithren.

Wenn auch Erkrankungen nach roh genossenen Pilzen selten sind im Vergleich
mit den eigentlichen Pilzvergiftungen, miissen wir doch vorbeugende Mainahmen
treffen. Ofters sind auch Erkrankungen vorgekommen, wenn Leute im Walde zur
Bestimmung der Pilze kleine Kostproben zu sich nahmen. Selbstverstindlich
miissen wir immer wieder zur Abklirung der Arten Pilze auf die Zunge nehmen,
aber wir miissen diese Pilzstiicke nicht schlucken, sondern wieder ausspucken.

Seit 35 Jahren werden alle in der Schweiz vorkommenden Pilzvergiftungen re-
gistriert und bearbeitet. Dr.Thellung (3) hatte schon eine ganze Reihe von Er-
krankungen durch Rohgenuf} von Pilzen festgestellt. Seit 1943 habe ich in der
Schweiz 186 Pilzvergiftungsfille registriert, wobei 687 Personen erkrankten. Da-
von waren 14 Personen durch Rohgenul} erkrankt, also nur 29, simtlicher Ver-
giftungsfille. Im Gegensatz zu den iibrigen Pilzvergiftungen lassen sich diese Sto-
rungen aber vermeiden durch richtige Zubereitung der Pilze.

In einem einzigen Falle ist es im Jahre 1920 im Berner Jura zu einer tédlichen
Vergiftung nach Rohgenuf} des Kronenbecherlings, Sarcosphaera eximia Lév. ge-
kommen. Thellung machte darauf aufmerksam, daf} in den ersten Jahren seiner
Beobachtungen 21 Personen unzweifelhaft durch den Kronenbecherling vergiftet
wurden. Allerdings handelte es sich dabei nicht immer um rohgenossene sondern
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auch um nicht abgebriihte, gekochte Pilze. Seit 1925 ist kein diesheziiglicher Fall
mehr bekannt geworden.

Abgesehen von dem oben erwihnten Falle sind die Vergiftungen durch Roh-
genuf} immer harmlos verlaufen.

Zusammenstellung der Pilzarten, die nach Rohgenufl zu Vergiftungen fiihrten

1. Amanita vaginata Quél., der Scheidenstreifling, der bei richtiger Zubereitung
ein guter Speisepilz ist, hat im Jahre 1945 in Genf, zwei Stunden nach RohgenuBf,
zu einer schweren Erkrankung gefiihrt, wobei eine Nierenschidigung mit stark
erhohtem Rest-Stickstoffgehalt im Blute bis 178 mg9,, Blutdruckabfall und eine
Leukozytose von 17 600 festgestellt wurde. Auch Thellung berichtete iiber drei
Fille von schweren Vergiftungen nach roh genossenen Scheidenstreiflingen (4).

2. Amanita strobiliformis Vitt., der fransige Wulstling, verursachte im Jahre 1943
bei vier Personen nach Rohgenuf} als Salat Krankheitserscheinungen, die eine
zweitidgige Arbeitsunfihigkeit bedingten.

3. Amanita gemmata (Fr) Gillet, der narzissengelbe Wulstling, der auch in ge-
kochtem Zustand, wenn in gréflerer Menge genossen, Vergiftungen verursachen
kann, fithrte nach Pouchet (5) ebenfalls nach Rohgenufl zu Vergiftungserschei-
nungen. .

4. Tricholoma pardinum Quél., der Tigerritterling, verursachte im Jahre 1943
nach RohgenuB eines Stiickes Vergiftungserscheinungen. Hierbei handelt es sich
allerdings um einen Giftpilz, der auch in gekochtem Zustand immer Vergiftungen
hervorruft.

5. Entoloma lividum (Bull) Quél., der Riesenrstling, verschuldete in den letzten
Jahren immer wieder zahlreiche Vergiftungen bei richtiger Zubereitung. Im Jahre
1949 verzehrte in Genf eine Frau rohe Riesenrétlinge und erkrankte nach einer
halben Stunde, allerdings nicht schwerer als die Vergiftung nach dem Genuf} von
gekochten Exemplaren aufzutreten pflegt.

6. Durch den Friihlingsrétling, Entoloma clypeatum (Fr) Quél., wurde im Jahre
1935 in Pfiffikon ein Knabe, der einige Pilze in rohem Zustande gegessen hatte,
ziemlich schwer vergiftet. Bekanntlich gilt dieser Pilz in gekochtem Zustand als
schmackhaft und harmlos. ‘

7. Durch Russula olivacea (Schff.) erfolgten 1946 und 1949 in Thun und in St. Gal-
len Vergiftungen nach Rohgenuf}, die jedoch in kurzer Zeit wieder behoben wer-
den konnten. Auch Thellung beobachtete bei 5 Personen Vergiftungserscheinun-
gen nach dem Rohgenuf} von milden T#ublingen.

8. Paxillus involutus Fr. ex Batsch, der kahle Krempling, hat schon oft in rohem
Zustande zu Vergiftungen gefithrt. Dariiber berichtete ausfihrlich Hennig (6).
Der Krempling ist ein guter Speisepilz, sofern er gut gekocht und abgebriiht ver-
zehrt wird. )

9. Auch der Hallimasch, Armillariella mellea Karst fiihrte schon nach Genuf} in
rohem Zustande zu Vergiftungen. Vereinzelte Vergiftungsfille sind jedoch auch
bei dem gekochten Pilze, wenn er nicht abgebriiht wurde, vorgekommen, so daf}
der Hallimasch heute nur als bedingt marktfihig gilt.
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10. Lange war die GenieBbarkeit des Hexenrohrlings, Boletus luridus Fr. ex Sch.,
umstritten. Heute wissen wir, daf3 er, wenn er gekocht und abgebriiht wird, un-
giftig ist. In rohem Zustande hat er jedoch schon verschiedentlich Verg1ftungen
verursacht, siehe Thellung (7).

11. Ahnlich verhilt sich der Schusterpilz, Boletus erythropus Fr.

12. Boletus satanas Lenz, der Satansréhrling, der ja wegen seines Muskaringehal-
tes bekanntlich giftig ist, wirkt in rohem Zustande besonders gefihrlich.

13. Die Vergiftung durch den Kronenbecherling, Plicaria coronaria, wurde schon
oben erwihnt.

14. Auch durch die weille Triiffel, Choiromyces maeandriformis Vitt. wurden nach
Rohgenuf} einige Vergiftungsfille beobachtet.

15. Im Jahre 1945 bereitete sich eine Frau in Ziirich einen Salat aus rohen Stein-
pilzen, Stiublingen und Semmelstoppelpilzen. Am folgenden Tage erkrankte sie
an recht schweren Vergiftungserscheinungen, die sogar zu Bewuftlosigkeit fiihr-
ten. ‘ :

Die krankhaften Symptome zeigen sich bei Rohgenuf3 der Pilze oft erst am fol-
genden Tage mit gestértem Allgemeinbefinden, Schwiichegefiihl und Leistungs-
unfihigkeit. Nicht immer treten Erbrechen und Durchfall auf. Aymonin und Cor-
dier (8) beobachteten schon im Jahre 1926, daf} bei roh genossenen Pilzen beson-
ders starke Gesundheitsstérungen auftreten, wenn sie zusammen mit reichlich
Obst genossen werden. Es ist moglich, daBl organische Sduren zusammen mit den
rohen Pilzen giftig wirken. Genauere Untersuchungen sind jedoch hieriiber noch
nicht angestellt.

Aus den obigen Ausfithrungen geht wohl mit Deutlichkeit hervor, dafl die Pilze
mit nur wenig Ausnahmen nicht fiir den Rohgenuf} geeignet sind. Die amtlichen
Pilzkontrolleure sollten darum das Publikum immer wieder darauf aufmerksam
machen, dal die Pilze gekocht werden miissen, und dafl nur gekochte Pilze als
Salate zubereitet werden sollten.
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Bericht iiber die Vapko-Tagung in Luzern

Unsere diesjihrige Generalversammlung vom 10.Oktober im «Pilatusblick» in Luzern verzeich-
nete einen Massenaufmarsch. So konnte unser riihriger Pridsident Hedinger neben einer Reihe
prominenter Giste 83 Pilzkontrolleure von 58 Amtsstellen begriilen. Jahres- und Kassenberichte
sowie der Antrag des Vorstandes auf Beibehaltung der bisherigen Mitgliederbeitrige wurden ohne
Diskussion genehmigt. Die Demission des Kassiers, Dr. A. Farine, wurde nur insofern gutgeheiflen,
als er vom Kassieramt entlastet wurde. Er steht uns im Vorstand als gewandter Ubersetzer und
Beisitzer weiterhin zur Verfiigung. Die Kassageschiifte iibernimmt Armin Reichenbach, St. Gallen,
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withrend als weiterer Beisitzer der franzésischsprechenden Schweiz Lebensmittelinspektor R.
Hiémmerli in Lausanne gewonnen werden konnte. Demnach umfat der Vorstand 7 Mitglieder
und zwar 4 deutscher und 3 franzosischer Zunge. Erwartungsgemif stark applaudiert wurde der
interessante und instruktive Vortrag von PD Dr. J. Schlittler iiber: Erkennung und Kontrolle
der Trockenpilze. (Das Referat wird an dieser Stelle noch ausfithrlich wiedergegeben werden.)
Nach dem ausgezeichneten Mittagessen und den launigen Tischreden der Vertreter von Kanton
und Stadt Luzern begaben sich die Pilzkontrolleure an die SLA, wo man schlieBlich den einen
oder andern in der Waadtlinder Weinstube wieder antreffen konnte. eye

Band IV der «Schweizer Pilztafeln» ist erschienen (Preis: Fr.5.50). Ebenso kommt das «Neue
Schweizer Pilzkochbuch» von A.L.Miiller zur Neuauflage (Preis: Fr.2.90). Bestellungen fiir beide
Broschiiren sind zu richten an den Sekretiir Theo Meyer, Tschudistrafle 9, St. Gallen.

Bericht eines Teilnekmers am Pilzbestimmerkurs vom 22.-28. August 1954
im Naturfreundehaus Kaien ob Heiden

«Ferien und pilzeln, eine ganz vorziigliche Kombination» war meine Uberlegung, als ich beschloB,
mit meiner Frau einmal einem Pilzbestimmerkurs unseres Verbandes beizuwohnen. Wihrend das
Pilzeln voll auf die Rechnung kam, zeigte es sich aber, dal3 der Kurs eher mit Militidrdienst als mit
Ferien zu vergleichen war. Die vorgeschriebene Tageseinteilung lautete: 7.00 Tagwacht, 7.30 Mor-
genessen, 8.00-10.00 Theorie, 10.00-12.00 Exkursionen und Ubungen im Gelédnde, 12.15 Mittag-
essen, 14.00-18.00 Bestimmungsarbeiten: 1. Bestimmungen durch die Teilnehmer, 2. Ausstellun-
gen, 3. Erkldrungen, 4. Besprechungen des Materials, 5. Einzelreferate, 6. Arbeiten mit dem Be-
stimmungsformular, 7. Literaturbesprechungen. Gegeniiber einem militéirischen Tagesbefehl fehl-
ten also nur das Hauptverlesen, das Zimmerverlesen und das Lichterloschen. Sogar die typische Ei-
genschaft eines Tagesbefehls, da3 das Antreten immer sehr piinktlich, das Abtreten jedoch fast
immer mit kleinerer oder griéflerer Verspitung erfolgt, war vorhanden, doch war dies diesmal nicht
den Offizieren, sondern unserem Eifer zuzuschreiben. Der Stoff fesselte uns dermafBlen, daBl wir
uns in der knappen Freizeit noch mit ihm befaten und oft noch schnell eine Bestimmung oder
eine Erginzung des Gelernten vornahmen. '

Es fanden sich 11 Teilnehmer aus der Ost- und Zentralschweiz ein, wovon 4 Herren bereits als
amtliche Pilzkontrolleure fungieren. Eine Anfangspriifung klirte unseren Kursleiter, Herrn Dr.
med. A. Alder, St. Gallen, iiber die schon vorhandenen Kenntnisse auf und ein SchluBBexamen be-
lehrte ihn iiber den Erfolg des Kurses, der zur vollen Befriedigung aller ausgefallen ist. Das kame-
radschaftliche Verhiltnis unter den Teilnehmern liel keine Wiinsche offen, hingegen sahen wir die
Sonne nur wenige Stunden und die Empfehlung auf Mitnahme eines Regenschutzes hatte leider
ihre volle Berechtigung.

Wihrend der Theoriestunden wurden die Anatomie der héheren Pilze (nur makroskopisch),
systematische und botanische Merkmale, Fachausdriicke, Klassifikation, Anleitung iiber Beniit-
zung der Literatur und Zeitschriften, Anleitung iiber die Weiterleitung der Kenntnisse an andere
Personen, Gift- und Speisepilze behandelt. Im Praktikum wurde das Hauptgewicht auf die Aneig-
nung einer gewissen Fertigkeit im Bestimmen der Pilze nach der «Kleinen Kryptogamenflora von
Mitteleuropa» von Gams/Moser gelegt. Wir haben alle dieses Buch als einen ganz vorziiglichen
Schliissel kennengelernt. Etwas Miihe verursachte den meisten die fast ausschlieSliche Verwen-
dung der lateinischen Namen wiihrend des Kurses; dies um so mehr, als die in den éltern Pilzbii-
chern aufgefiihrten lateinischen Namen zum groflen Teil geiindert worden sind, indem Dr. Moser
die Zahl der Gattungen durch Unterteilung auf 124 vermehrt hat, was zu vielen Umbenennungen
gefiihrt hat. So ist beispielsweise aus dem Limacium vitellum ein Hygrophorus hypothejus, aus der
Pholiota mutabilis eine Kuehneromyces mutabilis, aus der Lepiota procera eine Macrolepiota procera,
aus der Hypholoma fasciculare eine Naematoloma fasciculare und aus dem' Boletus elegans gar der
Suillus Grevillei geworden. Ferner sind verschiedene Pilze in andere Gattungen umgeteilt worden.
Personlich habe ich in der «Kryptogamenflora» vermillt, daf} bei jeder Gattung die Merkmale
nochmals repetiert sind, daf3 die Pilze fortlaufend numeriert und alle Pilze mit deutschen Namen
versehen sind, wie es Habersaat in der «Pilzflora» so schén gemacht hat; aber vielleicht ist dies ein
Zeichen, daf} ich eben noch zu wenig fortgeschritten bin. Im Verstohlenen habe ich oft nachsehen
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miissen, wie dieser oder jener Pilz auf deutsch heil3t, denn nur allzubald entfallen einem Nicht-La-
teiner die lateinischen Namen wieder, und anderseits wollen die Leute, die mich um Auskunft iiber
gefundene Pilze ersuchen, vor allem den deutschen Namen und Angaben iiber die EBbarkeit horen.
Hingegen ist natiirlich die lateinische Nomenklatur unerlidBlich, sobald man sich auf wissenschaft-
liche Art mit Pilzen beschiiftigt.

Teilnehmer am Pilzbestimmerkurs I « Lachenweg »
Leiter: Dr. A. Alder, St. Gallen (zweiter von rechts)

So haben wir innert 8 Tagen weit iiber 200 Pilzsorten gefunden, bestimmt und besprochen. Da-
neben erfreuten wir uns einer ausgezeichneten Verpflegung, wofiir unseren Kéchen Herrn und Frau
Reichenbach ein Kompliment gebiihrt. Zu grolem Dank sind wir aber vor allem unserem Kurs-
leiter, Herrn Dr. A. Alder, verpflichtet, der keine Miihe gescheut hat, uns bestméglich in die Ge-
heimnisse der Mykologie einzuweihen. Es wiire sehr zu begriilen und ein groles Verdienst unseres
Verbandes, wenn die Pilzbestimmungswochen in Zukunft alljihrlich durchgefiihrt werden konn-
ten. Ich wiirde mich selbst mit Freuden wieder einem solchen Kurs anschliefen, denn auch auf
diesem Gebiet gilt: Je mehr man weil3, desto mehr merkt man, wie wenig man weifl. Bei der Durch-
fithrung weiterer Kurse wiire meines Erachtens von Vorteil, wenn die Teilnehmerzahl auf etwa 8
beschriinkt wiirde und wenn eine gewisse Unterteilung nach Vorkenntnissen stattfinden kénnte.
Ich kénnte mir die Einteilung beispielsweise wie folgt denken: 1. Klasse fiir Leute mit geringen
Vorkenntnissen, 2. Klasse fiir Leute mit guten Vorkenntnissen und vielleicht noch eine 3. Klasse
fiir alte Routiniers, die sich dann mit seltenen oder sehr schwer bestimmbaren Pilzen befassen
wiirden und denen ein Mikroskop und die notwendigen Chemikalien zur Verfiigung gestellt wiir-
den. So wire, glaube ich, jedem geholfen; dem Anfinger, daf} er nicht zu sehr belastet wird und
dann dem Kurs nicht mehr richtig folgen kann und dem erfahrenen Pilzler, daB er keine Zeit mehr
mit Sachen, die ihm schon selbstverstindlich sind, verliert. H. Haudenschild, Frauenfeld

Kurzbericht iiber den Pilzbestimmerkurs in Les Prés-d’Orvin

Als eifriger Schiiler unseres liebenswiirdigen und initiativen Leiters, Pilzfreund Willy Beetschen
in Biel, mochte ich bekanntgeben, daf} alle Teilnehmer dieses Kurses einige schone und lehrreiche
«Arbeitstage» miteinander verbringen durften. Willig unterzog sich jeder unserer Teilnehmer den
Anordnungen unseres Leiters, und so durften wir viele neue Kenntnisse buchen und uns im spe-
ziellen mit der Bestimmungsmethode nach dem neuesten Bestimmungsbuch von Hr.Moser ein-
iiben und befassen. Reich war unsere Ernte an den verschiedensten Pilzgattungen und -arten.
Selbst unsere «Neulinge» im Bestimmen fanden ihre groBe Freude mit den neuesten Bestimmungs-

179



methoden, und wir alle wiinschen und hoffen, dal auch jeder alte und verknécherte « Pilzbestim-
mer» sich friither oder spiiter doch noch bekehren lassen wird, Vademecum hin oder her, auch wir
alle miissen einigermaflen mit den neuesten Forschungsergebnissen Bekanntschaft schliefen und
uns so gut als méglich den neuesten Erkenntnissen anpassen.

Ein seltener Fund ? Teilnehmer des Kurses Les Prés-d’Orvin auf Pilzsuche

Wir alle sagten bei unserem Abschied: «Auf Wiedersehen nichstes Jahr» zum abermaligen
Pilzbestimmerkurs in ¢Les Prés-d’Orvin» und vielen Dank unserem Leiter und Pilzfreund Willy
Beetschen! J. Battaglia, Glarus

AUS UNSERN VERBANDSVEREINEN

Société mycologique d’Erguel

Nous avons le plaisir de faire part aux membres de la Société mycologique de Suisse que notre
section fétera le samedi, 20 novembre prochain, le 10¢ anniversaire de la fondation de notre société.

En effet, c’est en automne 1944 que quelques amis de la mycologie, et aussi sur I’instigation
de Madame et Monsieur F.Marti de Neuchatel, fondaient la société mycologique d’Erguel. Que
de chemins poursuivis depuis, que de sorties dans les bois et les paturages, mais surtout nous pou-
vons bien affirmer qu'un puissant travail a été fait. Plusieurs membres dévoués et bien disposés
pour cette science si intéressante et passionnante aussi, ont donné le meilleur d’eux-mémes, beau-
coup de temps et de loisirs, pour vulgariser, et faire connaitre au loin, ’activité de notre petite
société. )

Plusieurs expositions furent organisées avec grand succés, manifestations de déterminations
tous les lundi soirs de la belle saison, établissement de dias, en quantité importante, achat pour
cela d’appareils modernes de photo et de projection, y compris I’achat d’une magnifique biblio-
théque mycologique. - ' '

A T’occasion de la modeste manifestation du 20 novembre prochain, il sera évoqué notre acti-
vité durant cette décade, qui a donné aux membres intéressés a la mycologie, des heures claires
et utiles, et aux profanes en mycologie, des conseils et des directives en vue de ceuillettes fruc-
tueuses. )

Les amis mycologues qui se joindront a nous seront les bienvenus, et nous recommandons vive-
ment a tous nos membres d’étre présents.
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