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dem Gaumen zusagt und erlaubt, die Pilze in irgendeinem anderen Gericht, ohne
den Essiggeschmack beizubehalten, zu gebrauchen.

Das Sterilisieren ist auch keine Universallosung, da beim Offnen der Gliser
immer der ganze Inhalt gebraucht werden mufl. Das Eingefrieren, das einige Sek-
tionen schon einige Zeit mit gutem Erfolg anwenden, kann natiirlich nicht iiberall
gemacht werden, da die Tiefkiihlhiuser fehlen.

Vor drei Jahren, als wir reiche Ernte an Mirzellerlingen einbrachten, h1eﬁ es:
«Schade in Ess1g einzumachen, aber doch Sterilisieren.»

Da grub ein Pilzfreund von mir ein altes Rezept aus, und wir machten die ver-
schiedensten Proben, und das Ergebnis war eine Universallosung, welche ich hier
in dieser Plauderei bekanntgeben will.

Also sprach Hansii zu Georgii: «Griechischer Sud» heifit das Ding, und du
wirst staunen, man kann die Gliser oder Topfe auf- und zumachen, ohne daf3
die Pilze ungenieBbar wiirden.

Man nimmt, heif}t es in jedem Kochbuch, sauber gereinigte Pilze, gro3e werden
geteilt, kleine bleiben ganz, und lift sie drei Minuten in kochendem Salzwasser
sieden und nachher abtropfen. Darauf bereitet man den Sud vor. Man nimmt
1 Teil Wasser, 114 Ol und 1 Teil Essig (diesen Teil Essig vielleicht nochmals teilen
zugunsten des Ols), 1aBt darin Pfefferkérner, Senfkorner, Basilikum, eine Nelke,
ein Lorbeerblatt und kleine ganze Zwiebeln kochen, beim Siedepunkt fiigt man
die abgetropften Pilze bei und 1aBt alles 20 Minuten kochen; dann werden die
Pilze heil eingefillt und verschlossen. Das gewisse Wiirzen oder die Essigheigabe
kann je nach Gaumen geschehen. Die so konservierten Pilze konnen sowohl als
fertiges, kaltes Gericht wie auch als Beigabe zum Braten oder als Salat und als
fertiges warmes Gericht ohne weitere Zutaten gebraucht werden. Wenn man
nicht alle Sauce gebraucht hat, kann sie als fertige Salatsauce verwendet werden,
was die Hausfrau zu schitzen weiBl. Es ist darauf zu achten, daf3 immer Ol im
Glase verbleibt. Also zuerst umrithren und dann herausnehmen! Keine Angst, daf3
die Pilze verkochen; sie bleiben schon «kech», wenn man sie in gutem Salzwasser
vorkocht wie oben angegeben. Wer probiert’s ? En Guete! H|G tiz

Riickblick und Ausschau

Die nun zu Ende gehende Pilzsaison 1954 hat uns Pilzlern etliche Knackniisse zu
kiistigen» gegeben. ‘

Wihrend der Friihling und nasse Sommer unsere Anstrengungen der Pilzsuche
auf selten harte Geduldsproben stellten und so viele Wiinsche unerfiillt lieen, hat
der Herbst den Pilzsegen in einer Mannigfaltigkeit nachgeholt, welche sowohl zeit-
lich (programmgeméf}) wie quantitativ alle unsere langjihrigen Erfahrungen iiber-
raschte. Denn wie oft konnten wir an den Pilzbestimmungsabenden noch Friih-
sommerpilze und dazu Spitlinge von ganz raren Arten finden, deren Wachstum
irgendwie an ganz abnormalen Standorten und zu ungewohnten Zeiten vor sich
gegangen war.

DaB sich dadurch die projektierten Anlasse der értlichen und regionalen Vereine
und Verbinde (Pilzausstellungen, teils mit Pastetliaktionen) auf den relativ kur-
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zen Zeitabschnitt Ende September—-Anfang Oktober konzentrierten, ist ver-
stindlich. Bei einiger Uherlegung muf} man zugeben, dafl da des Guten reichlich
zu viel geschah, und zwar in einigen nahe gelegenen Orten fast gleichzeitig.

Und wenn wir weiter gesehen haben, dafl verschiedene solcher Ausstellungen
bis 240 und noch mehr verschiedene Arten aufwiesen, so muf} es uns doch bange
werden um die Pilzflora unserer Wilder. Gewif3, die Aufklirung des Publikums ist
eines unserer Hauptziele, um den immer noch zu oft aufiretenden Pilzvergiftun-
gen entgegenzuarbeiten ; aber ein sehr wichtiger Auswuchs wird hierdurch geziich-
tet: Die Besucher unserer Pilzschauen kommen langsam zur ﬂberzeugung, dal} es
eigentlich verhiltnism#Big wenig giftige Pilze gebe, die man einfach stehen lassen
kénne. Dabei werden aber eine Unzahlin Entwicklung befindliche Pilze zerstampft
oder sogar «umgestiipft», bevor sie zur Sporenablage ausgereift sind. Es laufen ja
tatsidchlich immer mehr «Pilzjidger» im griitnen Wald herum, um zu «heimsen» mit
mehr oder weniger Erfolg, auf alle Fille aber zum Schaden und Verdruf} des lang-
jéhrigen, eingefleischten Pilzlers, der schon seit undenkbaren Zeiten in dieser oder
jener Waldecke sein «Pilz-Gartli» liebevoll hegt und zudeckt mit Laub und Asten
und seine Lieblinge bei jeder passenden Gelegenheit auf ihr Wachstum kontrol-
liert, um dann festzustellen, daB ... eben ein anderer das Nestchen auch behiitet
hat, aber etwas frither zum Heimsen kam, die hoffnungsvolle Ernte kaltlichelnd
im Korb abschleppte.

Wir sollten von Verbands wegen die groffiten Anstrengungen unternehmen, daf3
die Pilzflora dem éffentlichen Schutz anvertraut wird, aber logischerweise auch
die Zahl unserer Ausstellungen bedeutend reduzieren, vielleicht regional in einer
Art Wanderzyklus organisieren mit alljihrlichem Wechsel.

Machen wir den Anfang!!! Hr.

Pilzlerfriiehlig

Chum, Bueb, mir wei go pilzle,
der Winter isch verby,
u d’Sunne warm tuet blinzle

der loubig Waldwig i.

Was chénnd mir jetz scho sueche ?
Errat, u sig mer gschwing!

Lue dert bir junge Bueche

di schon Marzellerling.

Der Chli riieft: Hui, dd wott i!
I gseh-n-ihm d’Freud grad a

u gseh nid, daB} i Trappi

uf Chapplimorchle schtah.

Es Miiesli hei mer zimebrunge —
fiir ds Mueti no jungs Loub mitnih —
u z’fride si mer heizue gschprunge,

chas da no 6ppis Schoners gi ? Paul Nydegger
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VAPK 0 - Mitteilungen

| Morphologisches und Biologisches vom Veilchenritterling
Von Dr. J.Schlittler
Der Veilchenritterling gehort zu den Charakterpilzen des Spitherbstes, und noch

nicht lange ist es her, seit wir ihn gesammelt haben. Erst wenn der Tau tagsiiber
am Schatten liegenbleibt und Herbstnebel und Dunst die Luft mit Feuchtigkeit
schwiingern, erscheinen die prichtigen Hexenringe dieser von vielen verkannten
Pilzart. Man begegnet ihr an Waldrindern, auf schattigen Weiden, in lichten
Waldungen, in Pirken usw. In der wissenschaftlichen Benennung vereinigt der
Pilz hauptsichlich drei Namen auf sich, némlich Tricholoma irinum Fr., Tr. cyclo-
philum Lasch und Rhodopaxillus cyclophilus Lasch. Der fir die Natur des Pilzes
bezeichnendste und auch nomenklatorisch gerechtfertlgte Name ist zweifellos der
letztgenannte. Denn wie der Name Rhodopaxillus andeutet, werden seine La-
mellen wiithrend der Entwicklung blaf} gelbrstlich, und der Hutrand bleibt lange
Zeit, wie bei den Paxillusarten, nach unten eingekrimmt. An diesem eingekrem-
pelten Hutrande bemerken wir bei genauerm Betrachten eines der bezeichnend-
sten Merkmale, nimlich zarte Rippchen. Diese verschwinden, je mehr der Hut-
rand sich aufrollt, und sind an #ltern erwachsenen Exemplaren mit flachgewolb-
ten Hiiten kaum mehr festzustellen. Der Speciesname cyclophilus deutet auf die
Eigenart des Pilzes hin, stets in schionen Kreisen mit oft Hunderten von gedringt
stehenden Hiiten zu wachsen. Er ist nicht nur ein ergiebiger Pilz, sondern auch
einer der haltbarsten, dhnlich wie der Monchskopf. Nur selten trifft man ihn gut
kenntlich abgebildet, denn seine zarten, an die Farbung des Monchskopfes er-
innernden Farben sind nicht so leicht wiederzugeben. Bei Trockenheit sind die
Hiite oft fast weiBlich, sonst crémeweil} bis falbrotlich, und bei stirkerm Wasser-
gehalt wird der Rand durchwissert dunkler, oder der ganze Hut nimmt honig-
brdunliche Farbtone an. Gerade diese in enormer Vielfalt auftretende zarte Farb-
nuancierung bei sonst wenig hervorstechenden Merkmalen macht den Pilz fiir
viele schwer erkennbar. Eines seiner besten Kennzeichen, wenigstens withrend des
zum Sammeln giinstigsten Stadiums, bleiben die bereits erwihnten feinen Ripp-
chen am noch umgeschlagenen Hutrande. Auf den dem Pilze angedichteten Veil-
chengeruch darf man sich dagegen nicht verlassen. Denn erstens ist damit nicht
der Geruch des uns allen bekannten Wohlriechenden Veilchens (Viola odorata L.)
gemeint, sondern der Geruch der «Veilchenwurzel». Diese letztere ist nun wieder
nicht, wie man voreilig schlieBen méchte, die Wurzel des Wohlriechenden Garten-
veilchens, ja sie ist morphologisch genau genommen iiberhaupt nicht einmal eine
Whurzel, sondern sie entspricht dem horizontal wachsenden Erdstamm, dem so-
genannten Rhizom einer ganz bestimmten, bei uns nur selten gezogenen Schwert-
lilienart, ndmlich dem Rhizom der blaBgelbbliitigen Florentinischen Schwertlilie
(Iris florentina L.). Das Fleisch dieser sogenannten «Veilchenwurzel» (Rhizoma
Iridis florentinae) ist weifllich und riecht in gedorrtem Zustande, als Droge,
schwach aromatisch. Und dieser Duft der getrockneten Droge wird mit dem des
Pilzes verglichen. Wie mancher von uns hat nun aber diese Droge schon in der
Hand gehabt und ihren Duft mit dem des Veilchenritterlings verglichen ?
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Der Veilchenritterling gilt allgemein als guter Speisepilz von appetitlichem
Aussehen und ziemlicher Haltbarkeit, weshalb er auch als Marktpilz geeignet ist.
Um so erstaunlicher ist es, dafl dem Schreibenden' Personen bekannt sind, die
behaupten, daB sie beim Sammeln des Veilchenritterlings jedesmal Entziindun-
gen an den Schleimhiuten der Augen erhalten, und zwar nicht nur dann, wenn
sie die Augen mit den vom Pilzsammeln beschmutzten Hinden beriihren, sondern
bereits schon vom ausstrémenden Duft des Pilzes, wenn er in gréflern Mengen
vorliegt. Man hat das etwa zu vergleichen mit der Wirkung von Zwiebeln, welche
auch die Augen vieler Personen leicht zum Trinen bringen. Wie weit die Behaup-
tungen dieser Personen stimmen, konnte bisher nicht nachgepriift werden, wes-
halb diese Angaben hier mit Vorbehalt wiedergegeben seien. Es wire auch denk-
bar, daf} bei diesen Personen die rauhe, neblige und feuchte Herbstluft, der sie
sich withrend des Pilzsammelns aussetzen, die wirkliche Ursache der Augenent-
ziindungen ist und nicht der Pilz selbst. Oder ob vielleicht diese Personen fiir
diesen Pilz besonders empfindlich sind, wie andere Leute andern Pilzen gegen-
itber ? Wie dem auch sei, so wiire es interessant zu erfahren, ob irgend jemandem
vom Veilchenritterling etwas Ahnliches bekannt ist, oder ob irgendwo in der
Literatur schon etwas dariiber vermerkt ist.

AUS UNSERN YERBANDSVEREINEN

Bericht iiber die Pilzausstellung in Aarau
vom 2. und 3.Oktober 1954

Es schien ein gewagtes Unternehmen zu sein, als der Verein fiir Pilzkunde von Aarau und Um-
gebung beschlof3, am 2. und 3.0Oktober eine Pilzausstellung, verbunden mit dem traditionellen
Pilzpastetenverkauf, durchzufithren. Die langandauernde naflkalte Witterung war gewil nicht
geeignet, den fiir eine solche Aktion notwendigen Optimismus zu fordern. Dank dem uneigen-
niitzigen Opferwillen einiger Mitglieder konnte aber dieser AnlaBl doch mit einem giinstigen Re-
sultat abgeschlossen werden.

An der Ausstellung konnten 240 verschiedene Pilze gezeigt werden, welche durch die Pilzler
A.Vock, H.Blattner und R. Hemmeler nach bestem Wissen und Gewissen bestimmt wurden. Den
Pilzlern H. Siduberli aus Teufenthal und Herrn Lehner aus Dintikon seien ihre schénen Kollek-
tionen auch an dieser Stelle bestens verdankt. Dank gebiihrt auch allen andern Pilzlern, welche
sich die Mithe nahmen, Pilze fiir die Ausstellung zu suchen. Der Besuch der Ausstellung lie8 zeit-
weilig etwas zu wiinschen iibrig, aber es wurden doch 280 Eintritte verzeichnet.

Die Aktion fiir die Pilzpasteten verursachte wie gewohnt sehr viel Arbeit und stellte an die
Helfer grofle Anforderungen. Leider sind es fast immer dieselben Mitglieder, welche ihre Zeit fiir
die Vorbehandlung der Pilze wihrend 3 Wochen, 2-3mal wéchentlich, zur Verfiigung stellen. Die
Verantwortung und die Kontrolle der zu verwendenden Pilze wurde A.Vock und R.Hemmeler
iiberbunden. Verwendet wurden 58 Sorten einwandfrei eBbarer Pilze, welche unter der Leitung
vom Aarauer «Pilzler-Rosi» zu einem allseitig gerithmten Gemisch fiir die Pilzpasteten zusammen-
gestellt und gekocht wurden. Der zeitweise groBe Andrang an unserem Stande sowie die fast 1400
verkauften Pllzpasteten zeugen von der vorziiglichen Qualitiit derselben.

Zum Schlusse sei allen Mitwirkenden, welche mitgeholfen haben, bestens gedankt Ein beson-
deres Kriinzchen gebiihrt unserem Lokalwirt Cdsar Vaccani und seiner Familie dafiir, da} sie uns
ihre Kiiche und das bendtigte Geschirr mitsamt dem Kochherd schon seit Jahren fiir die Vor-
behandlung der Pilze unentgeltlich zur Verfiigung stellen. Hoffen wir, dal} das gute Einvernehmen
zwischen Wirt und Verein auch in Zukunft weiter bestehen mage. R. Hemmeler
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