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43. Jahrgang — Bern-Biimpliz, 15. Oktober 1965 — Heft 10

Aus der Geschichte der Mykologie
Von Hans Raab, Wien

(Fortsetzung)

Die Pilze im Rémischen Reich

Die romischen Schriftsteller, die zu Beginn unserer Zeitrechnung lebten, berichten
uns, daB} die Romer derselben Geschichtsperiode besondere Feinschmecker waren
und auf erlesene Mahlzeiten grolen Wert legten.

Gajus Secundus Plinius der Altere, geboren im Jahre 23 nach unserer Zeitrech-
nung, diente in der romischen Reiterei, war in Germanien, Spanien und Afrika;
ansonsten lebte er in Rom. Zuletzt war er Befehlshaber der zu Misenum statio-
nierten Flotte. Als solcher kam er bei dem bekannten Ausbruch des Vesuvs im
Jahre 79, bei dem auch die Stiadte Herculaneum und Pompeji verschiittet wurden,
ums Leben. Plinius galt als einer der gelehrtesten Méanner seiner Zeit. Eines seiner
bedeutendsten Werke ist seine « Historia naturalis» in 37 Biichern.

Er schreibt im XVI.Buch: «So mancherlei und so vieles tragen die Steineichen
auller den Eicheln und erzeugen aullerdem in ihren Wurzeln noch den «Boletus
und ,Suillus®, die zuletzt gefundenen Reizmittel fiir den Gaumen.»

~ Im XIX.Buch: «Es gibt Pflanzen, welche ohne Wurzel wachsen oder leben. Sie
heiflen ,Tuber’ und sind allenthalben von Erde umgeben und stiitzen sich auf kei-
nerlei Fasern oder auch nur Hirchen, wihrend die Stelle, wo sie wachsen, nicht
einmal aufschwillt oder Ritze bekommt, und hingen doch nicht mit der Erde zu-
sammen. Sie sind von einer Rinde umgeben, so dal} man sie keinesfalls fiir Erde
halten kann. — Gewil} ist, daf} diese Knollen zu den Dingen gehdren, die zwar ent-
stehen, aber nicht fortgepflanzt werden kénnen. Sie wachsen meist an trockenen,
sandigen Stellen. Dem gewesenen Pritor Licinius passierte es, dal} seine Vorder-
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ziihne, als er in eine solche Knolle bif}, an einem darin befindlichen Denar sich um-
bogen, woraus zu ersehen ist, daf} sich die Erde auf diese Weise zusammenballt.»

Im XXII.Buch: « Unter den Gewichsen, welches die Verwegenheit ist zu essen,
kann man mit Recht die Erdpilze (boleti) nennen, welche zwar eine vorziigliche
Speise, aber durch ein gewaltiges Beispiel in Verruf gekommen sind, indem auf
diesem Wege dem Kaiser Tiberius Claudius von seiner Gemahlin Agrippina Gift
beigebracht wurde. Bei manchen von ihnen la3t sich das Gift an der zerflossenen
Réte, dem ranzigen Aussehen, der inwendig schwarzblauen Farbe, dem geritzten
Kragen und dem blassen Saum ringsherum erkennen. Manche zeigen diese Merk-
male nicht, sind aber trocken, sehen aus wie Salpeter und tragen gleichsam weil3e
Tropfen von ihrer Hiille am Hut, denn fiir diese Arten erzeugt die Erde erst eine
Wulsthaut, wo drinnen das Gelbe wie im Eie liegt. Am ungefiihrlichsten sind sol-
che, welche ein rotes Fleisch haben, jedoch eine weniger zerflossene Rote zeigen
wie die anderen Pilze. Eine andere Art sind die ,Suilli’, welche am leichtesten Gift
annehmen. Durch sie gingen noch kiirzlich ganze Familien und Tischgesellschaften
von Tribunen und Centurionen zugrunde. So auch Aenneus Serenus, der Befehls-
haber der Leibgarde Kaiser Neros. Serenus war ein Vertrauter Neros und Freund
Senecas. Er starb nichst vielen Teilhabern an demselben Mahl an dem Genul
giftiger Pilze. Die ,Suilli’ werden hingend und mit einer Binse durchstochen ge-
trocknet und heilen Bauchfliisse und die Fleischauswiichse am Gesil3e, welche sie
vermindern und mit der Zeit aufzehren, desgleichen Sommersprossen und Haut-
fehler der Frauen im Gesicht.» Plinius fihrt dann fort: «Ich will hier noch einige
Bemerkungen iiber das Kochen von Pilzen mitteilen, da die Schlecker diese einzig-
artige Speise mit eigenen Hinden zubereiten und sich schon, wihrend sie dabei
die Bernsteinmesser und das Silbergerit handhaben, voraus im Geiste ergdtzen.
Nachteilig sind die Pilze, die beim Kochen hiirter werden. Unschidlicher werden
sie, wenn man sie mit einem Zusatz von Salpeter kocht. Noch grélere Sicherheit
hat man, wenn man Fleisch und Birnenstiele dazu gibt. Ferner ist es gut, wenn
man gleich darauf Birnen iflt. Auch die Eigenschaft des Essigs, welche dagegen
wirkt, nimmt das Gift.»

Der Kaiserling (Boletus) war aufler den Triiffeln der Hauptpilz der vornehmen
romischen Kiiche. Er wurde mit Bernsteinmessern zerschnitten und in silbernen
GefiBen (Boletarien) zubereitet. Von Titus Livius, dem berithmten romischen Ge-
schichtsschreiber zu Beginn unserer Zeitrechnung, stammt ein Rezept iiber die
Zubereitung des Kaiserlings: «Gib die Boleti (Kaiserlinge) in gekochten Wein mit
einem Biischel Koriander und koche das Ganze, nehme das Biischel Koriander
heraus und trage das Gericht auf, oder gib die Boleti in ein Gefi}, gehackt mit
Eiern, fiige ligurischen Pfeffer, ein wenig Honig und Fleischsaft hinzu und gielle
ein wenig Ol darauf!»

Plinius schreibt ferner von einem fleischigen, wie ein Badeschwamm aussehen-
den Pilz, der im Miirz auf feuchten Wiesen vorkommt und den er «spongiola» nennt.
Dieser Pilz scheint unserer Morchel zu entsprechen. Der bekannte romische Staats-
mann und Redner Marcus Tullius Cicero gebraucht in einer seiner Episteln fiir
einen Pilz den Ausdruck «elvella».

Horaz (Quintus Horatius Flaccus), der zu Beginn unserer Zeitrechnung lebte,
war einer der beriihmtesten réomischen Dichter. In seinen Satiren lesen wir in
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einem Bericht iiber Pilze: «Die Pilze der Wiesen sind von einer besonderen Giite,
die anderen soll man meiden.»

In seinem Festkalender berichtet uns Ovidius Publius Naso im Monat April von
einer Landfrau: «Diese scheuerte bald ihr Hiittchen, gab bald Eier dem Huhn
unter die Federn zur Brut oder sammelt sie weillliche Schwiamme und griinende
Malven.»

Verschiedene Autoren vertreten die Ansicht, daf3 mit den weilllichen Schwim-
men auf dem Felde der Feld- oder Wiesenchampignon gemeint sei, welcher auch
Egerling genannt wird.

Pilze stellten fiir die romische Kiiche einen raffinierten Leckerbissen dar, eine
dekadente Abweichung von den einfachen Tafelbriauchen der dlteren Zeit. Die
Lebensweise der dlteren Romer war wohl sehr frugal. Der Weizenbrei vertrat die
Stelle des Brotes. (Der romische Dichter Dezimus Junius Juvenalis erzihlt uns
aus dieser Zeitperiode: «Fiir die dlteren Sohne, die vom Pfluge heimkehrten, dampf-
ten grole Topfe mit Mehlbrein) Marcus Valerius Martialis, der romische Epi-
grammdichter, schreibt in einer Einladung zu Tische an seinen Freund Turanius:
«Speisest Du nicht gern allein, so kannst Du mit mir Hunger leiden; gemeiner
Salat und scharfer Lauch soll Dir nicht fehlen. Im Innern des Eies wird Salzfisch
sich bergen! Dann wird Dir vorgesetzt ein mit fettigen Fingern zu haltender Kohl-
stengel, griinend aaf schwarzer Schiissel, und ein Wiirstchen, beschwerend schnee-
igen Brei, und blasse Bohnen mit rétlichem Rauchfleisch!» — Und das war also
schon ein Festessen. Juvenal spricht einen rémischen Biirger an: «Wessen Bohnen-
gericht bliht Dich auf? Welcher Schuster hat mit Dir Schnittlauch und gekochtes
Schopsenfleisch gegessen?» Der romische Dichter Cnejus Naevius aus dem zwei-
ten Jahrhundert vor unserer Zeitrechnung duflert sich: «Mégen die Gotter den
verderben, der zuerst als Gértner Zwiebeln gezogen hat!y Heraz, der den unan-
genehmen Gerach von Knoblauch nicht vertrug, meint: «Wenn einer einmal mit
ruchloser Hand seinem Vater den Hals bricht, so mag er Knoblauch essen, schid-
licher als Schierling!»

Als spiiter die Romer durch die Eroberung reicher Linder den Tafelluxus ken-
nenlernten, nahm in Rom aber die GenuBBsucht iiberhand. Und mit ihr kamen erst
die Pilze auf den Tisch. Die frithere vegetabilistische Kost trat mehr zuriick,
wihrend Fleisch und Fisch zur Geltung kamen. Deshalb sagt auch der Koch in
dem Stiick «Pseudolus» des berithmten romischen Komédiendichters Tirus Mac-
cius Plautus: «Ich koche nicht wie die anderen Kéche, die gesottene Wiesen auf
den Tisch bringen und aus den Gisten Ochsen machen, die sie vollstopfen mit
Kraut und Kraut wieder als Zutat nehmen.»

Aber im allgemeinen sei jetzt die Entriistung iiber die neue Feinschmeckerei
kurz geschildert. Marcus Porcius Cato, ein sehr konservativer und sittenstrenger
hoher Beamter, beklagte sich bitter, dall man fiir einen Koch, den nach seiner
Einschitzung niedrigsten Sklaven, jetzt mehr bezahle als fiir ein Kavalleriepferd,
daf} ein auslindischer Kiichenchef oder Zuckerbicker bis zu 100000 Sesterzen
koste und die Staatsbankette immer ein riesiges Vermogen verschlingen. Martial
meinte zu einem von Freundeshand gewidmeten Eber betriibt: ¢«Aber der Koch
wird einen ungeheuren Haufen Pfeffer verbrauchen und Falernerwein zur teuren
Fischsauce mischen. Kehre zuriick zu Deinem Herrn, teurer Eber, unser Kiichen-
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feuer ist fiir Dich zu klein!» Und Juvenal schildert ganz kurz eine Mahlzeit von
damals: «Michtige Leber gab es von einem Masthuhn gleichenden Ginsen; und
einen Eber, des Speeres Melagers wiirdig, des Blonden. Nachher gab’s Triiffeln,
wenn gerade Friihling und die Gewitter das Mahl bereichern.»

Uber die Erzichung der Jugend sagt Juvenal: « Und nichts Gutes laB3t ein Jiing-
ling seine Verwandten erhoffen, der gelernt hat, Triiffel zu schaben, Wiirze zu
geben dem Pilz und in gleicher Brithe zu tunken.» — Das Pilzessen war also das
Kennzeichen der neuen Genullsucht.

Martial klagte iiber diese Schlemmereien: «Diese unersittlichen Leckermiuler,
die sich ihren Bauch mit gemisteten Austern, farcierten Drosseln und Pilzen fil-
len, entbehren lieber Gold und Silber, ja der Toga am Leibe, als dieser Leckerbis-
sen.» Verdrossen sagte er in seinen Epigrammen iiber die Laster der damaligen
romischen Gesellschaft: «Dir trigt man Austern auf, in den Lukrinerseen ge-
mistet, mir die Miesmuschel, woran ich mir blutig sauge den Mund. Wihrend
Kaiserlinge (boleti) fiir Dich, sind die Schweinepilze (suilli) fiir mich da. Steinbutt
speisest Du selbst, winzige Brassen nur ich. Wiahrend mit michtigem Steil gold-
farbige Drosseln Dich fiillen, ward mir die Elster gebracht, die in dem Kifig starb.»
Und: «Man kann einem Sklaven Gold und Silber und alle Schiitze der Erde an-
vertrauen, nur keine Kaiserlinge, die wiirde er sicher verzehren.»

Der romische Geschichtsschreiber Gajus Suetonius erziahlt, dal der Kaiser Tibe-
rius dem Dichter Asselus Sabinus fiir einen Dialog, in welchen der Kaiserling, die
Grasmiicke, die Auster und die Drossel um den Vorrang stritten, ein Honorar von
200000 Sesterzen zahlte.

Gajus Julius Casar, der vor Kaiser Augustus in Rom regierte, war auch kein
Kostveridchter. Plutarch, der griechische Schriftsteller, sagt Julius Cisar nach,
daf} er ein kaiserliches Festmahl in allen seinen Feinheiten genau so vorzubereiten
wullte wie eine grofle Schlacht. Er verbrauchte einmal zu solch einem Festessen
2000 Murinen (Meeraale). Da bei solchen Mahlzeiten den Schlemmern der Ver-
dauungsvorgang viel zu langsam funktionierte und sie mit der Zeit nichts mehr
in ihren Wanst hineinkriegten, so kitzelten sie sich mit einer langen Flaumfeder
im Schlund, um das Gegessene wieder zu erbrechen, um weiteressen zu kénnen.
Luctus Anneus Seneca, der bekannte rémische Philosoph und Erzieher Kaiser
Neros, sagt: «Diese Schlemmereien seien so arg, dafl man erbricht, um weiteressen
zu konnen,und iBt,um wieder zu erbrechen.» Cicero erwéhnt in einer Verteidigungs-
rede, bei der auch Julius Cisar anwesend war, «dal3 es auch einem Julius Cisar
passiert sei, dal} er sich nach einem kaiserlichen Gastmahl habe zu diesem Zwecke
abseits fuhren lassen.»

Horaz kritisiert das Gastmahl eines beschrankten Emporkémmlings, bestehend
aus einem kompletten lukanischen Eber mit Pilzen, Riibchen, Rettichen, Rapun-
zel, Gartensalat, Weinsteinsalz und Fischsauce. Dann Schaltiere und Fische
(Stachelflunder und Butten), umgeben von Honigépfeln. Weiters eine Murine
unter schwimmenden Krabben. Gebackener Kranich, Ginseleber, Hasenbraten,
Amseln, wilde Tauben und Truffeln.

Um die vorherrschende GenuBlsucht einzudiémmen, entstanden in Rom Ge-
setze gegen den Tafelluxus. Man versuchte die Zahl der Tischgiste an Wochen-
tagen auf drei zu beschrinken, es sollte jedesmal nur ein Huhn auf den Tisch
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kommen, das Misten der Hithner wurde verboten, man maistete daher andere
Végel oder nur Hihne. (Erdgewiichse, wie Pilze, Gemiise usw., waren von dem
Gesetz ausgenommen, man verlegte sich daher darauf, die Pilze auf so delikate
Weise zuzubereiten, dall sogar Cicero den vortrefflichen Geschmack dieser
Gerichte rithmte.) Julius Cisar lieB verbotene Waren auf dem Markt konfis-
zieren oder sogar von den Tischen der Speisenden wegnehmen. Der griechische
Philosoph Athenaios berichtet uns, dafl nur drei der vornehmen Rémer die Ge-
setze gegen den Tafelluxus eingehalten hiatten: Mucius Scaevola, Rutilius Rufus
und Aelius Tubero. Aber auch nur, weil sie Anhénger der stoischen Philosophie
waren.

Marcus Gabius Apiceus war ein Feinschmecker zur Zeit der Kaiser Augustus
und Nero, das heifit zu Beginn unserer Zeitrechnung. Er griindete Schulen der
Kochkunst und erschopfte damit sein ganzes Vermégen bis auf einen Rest von
einer Million Sesterzen. Sodann nahm er Gift, weil er fiirchtete, vor Hunger ster-
ben zu miissen. (Wenn man bedenkt, da3 der griechische Fabeldichter Aesop sich
eine Schiissel voll Singvigel 100000 Sesterzen kosten liel und fiir kaiserliche
Festmahlzeiten Millionenbetrige aufgewendet wurden, begreift man auch, daf3
Apiceus sich den Luxus, Géste einzuladen, nicht mehr lange leisten konnte und
ihm daher sein Leben nichts mehr bedeutete.)

Apiceus bringt uns zur Kenntniss, dafl bei den R6mern und zuvor auch bei den
Griechen das Wort «Boletus» als die gleiche Bezeichnung fiir den Kaiserling gilt.
Ersagt weiter: «Die Saucen sind fiir die Kiiche, was die Grammatik fiir die Sprache
und die Tonleiter fiir die Musik ist.» Er empfiehlt unter anderem zwei Saucen,
die eine fiir Fleisch, die andere fiir Pilze. Die erstere besteht aus Pfeffer, Lieb-
stockelkraut, Koriander, Raute, Fischlake, Honig und etwas 0l, alles auf dem
Reibstein gehorig zusammengemischt. Fiir die Pilze soll man Ol, Thymian, Boh-
nenkraut, Pfeffer, Salz, Kiimmel, Inquer, Wein und etwas Silphium (Wiirze aus
dem Milchsaft einer Pflanze, vermutlich «T'apsia garganica») nehmen.

«Um Pilze lange zu bewahren, koche man sie mit Ol, Fischlake und Pfeffer! Man
fiige der Farbe wegen etwas eingekochten Most dazu und lasse alles dick auf-
kochen!

Triiffeln schabe man sauber ab, briihe sie, reibe sie mit Salz ein, stecke mehrere
an ein spitzes Stéckchen, brate sie an und koche sie dann in Ol, Lake, Most, Wein,
Honig und Pfeffer! Sind die Triiffeln gar, so nehme man sie heraus, binde die Briihe
mit Mehl und reiche sie als Sauce extra! Oder man schmore die Triiffeln, in ein
Schweinenetz gehiillt, in Weinlake mit Pfeffer, Liebstickl, Koriander, Raute,
Fischsauce, Honig, Wein und etwas Ol! — Um Triiffeln lange zu bewahren, schichte
man ausgesuchte Exemplare, die noch nicht durch Feuchtigkeit gelitten haben,
in Gefille, abwechselnd mit trockenen Sigespinen, vergipse die Gefille und stelle
sie an einen kiihlen Ort!

Morcheln koche maa ab, lasse sie abtropfen, trinke sie dann mit Fischlake, in
der Pfeffer zerrieben wird, oder man koche sie und serviere sie mit einer Salatsauce
aus Most, Essig, Ol und Pfeffer, oder man koche sie in Salzwasser und gebe eine
Sauce aus Ol, Wein und gehacktem Koriander dazu!

Egerlinge koche man mit Most, einem Stengelchen griinen Koriander und trage
sie in ihrer Briihe auf!»
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Durch die iibermifligen Schlemmereien stellten sich bei den Rémern Magen-
beschwerden, Storungen des Verdauungsprozesses, Rheuma und, wie uns Seneca
mitteilt, bei den Frauen Haarausfall ein.

Plinius sagte: «Die meiste Not macht dem Menschen der Unterleib, um des-
sentwillen der groBere Teil der Menschheit lebt. Bald liBt er die Speisen nicht
durch, bald behilt er sie nicht bei sich, bald hat er nicht Raum genug fiir sie, bald
verdaut er sie nicht. Unsere Lebensweise ist dahingekommen, dall der Mensch
hauptsichlich durch die Nahrung sein Leben verliert.» An der Zahl der neuen
Kéche, sagt Seneca, konne man auch die Zahl der neuen Krankheiten verfolgen.

Die Heilmethode der rémischen Arzte bestand meist in Fasten, auch in Kalt-
wasserkuren oder in Wassertrinken. Als aber ein hoher rémischer Adeliger an
einer solchen Kaltwasserkur zugrunde ging, verschrieb man nur heille Bader. Das
Vertrauen zu den rémischen Arzten war daher sehr gering. Hatte doch schon Cicero
einmal berichtet: Als man der schwer erkrankten GroBmutter eines seiner Klien-
ten den Hausarzt schicken wollte, habe sie es energisch abgelehnt, sich von einem
Menschen behandeln zu lassen, der bisher fast ihre simtlichen Angehérigen ins
Jenseits befordert hatte.

Sogar Cicero hatte sich bei einem festlichen Gastmahl mit Pilzen griindlich den
Magen verdorben. Er lie} aber nicht den Arzt kommen, sondern zog sich in seine
Sommervilla in Tusculum zuriick, wo er folgenden Brief an seinen Freund, den
romischen Dichter Lucius Cornelius Gallus, schrieb: «Da ich seit zehn Tagen an
einem Unterleibsleiden schwer erkrankt bin, ohne die Leute iiberzeugen zu kon-
nen, daf} ich krank sei, und obgleich ich kein Fieber habe, sah ich mich genétigt,
hieher zu fliichten. Und doch bin ich zwei Tage so niichtern geblieben, daf} kein
Tropfen Wasser iiber meine Lippen gekommen ist. Daher bin ich auch durch Er-
schopfung und Hunger herabgekommen. Wenn es Dich indes befremden méchte,
wie ich zu dem Leiden gekommen bin oder wie ich es mir zugezogen habe, so will
ich gestehen: das Gesetz wider den Tafelluxus, von dem man sich einen Schutz
gegen die Kiichenexzesse verspricht, das eben hat mich zum Fall gebracht. Denn
indem unsere Feinschmecker die Erdgewichse, auf die das Gesetz keine Anwen-
dung findet, zu Ehren bringen wollen, wissen sie die Pilze, die Morcheln und die
Kiichenkriduter so fein zuzubereiten, dall es nichts Leckerhafteres geben kann.

Nun wollte es der Unstern, dal3 ich bei dem Inaugurationsessen im Hause des
Lentulus an solche Schiisseln geriet, und dies hat mir einen so starken Durchfall
zugezogen, dafl derselbe heute das erstemal einen Stillstand zu machen scheint.
So muliteich, dem eslangweilig wurde, sich der Austern und Murinen zu enthalten,
durch Mangold und Malve kuriert werden. Ich werde daher in Zukunft vorsichtiger
sein.»

Das bekannteste Beispiel einer Pilzvergiftung aus der rémischen Geschichte ist
Tiberius Claudius, romischer Kaiser, ein Enkel der Kaiserin Livia, der dritten
Gemahlin des Augustus. Er erhielt die Kaiserwiirde im Alter von 50 Jahren. Doch
war er von jeher willensschwach, fiihrte eine willkiirliche Herrschaft und war ver-
schwenderisch. Er wurde von seiner vierten Gattin Agrippina vergiftet.

Uber seinen Tod schreibt der romische Geschichtsschreiber Dio Cassius: «Kai-
ser Claudius war aufgebracht iiber die Riénke der Agrippina, denen er anfing auf
die Spur zu kommen, und iiber ihr Bemiihen, seinen Sohn Britannicus ithm ge-
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flissentlich aus den Augen zu bringen, wiithrend sie ihrem eigenen Sohn Nero auf
jede Weise die Herrschaft zu verschaffen suchte. Er fand ihr Benehmen nicht mehr
ertriglich und ging damit um, sich von ihr zu trennen und seinen Sohn Britannicus
auf den Thron zu erheben.

Als Agrippina dies bemerkte, geriet sie in Furcht und beschlof}, ihm mit Gift
zuvorzukommen. Da sie ihm von dem Wein, den er stets im vollen Malle genof,
und bei der Vorsicht, welche der Kaiser Lei seiner Kost zu beobachten pflegte,
nicht beikommen konnte, so lief} sie eine Giftmischerin, Locusta, kommen und ein
todliches Gift bereiten, das sie in einen Pilz zu bringen wufite.

Sie all von den anderen, wihrend sie ihm den vergifteten Pilz hinschob, welcher
der grofite und schénste war. So hintergangen, wurde er betrunken fortgetragen,
wie dies schon 6fters zu geschehen pflegte. Er verlor aber in der Nacht Gehér und
Gesicht und verschied im Alter von 63 Jahren.» — So starb Kaiser Claudius.

Nach dem rémischen Geschichtsschreiber Gajus Suetonius sagte spiter der auf
diese Weise zum Kaiser erhobene Nero von Kaiser Claudius und seinen Mérdern:
«Man braucht keine Mordstifter und Komplizen. Diese Pilze, welche Claudius be-
seitigt haben, waren eine Speise fiir ,Gotter*.» (Laut SenatsbheschluBl wurde ein r6-
mischer Kaiser nach seinem Tode zum «Gotte» erhoben.)

Der Geschichtsschreiber Dio Cassius sagt noch dazu: «Als bei einem Gastmahl
Pilze hereingebracht wurden und einer bemerkte, die Pilze wiiren doch ein Gotter-
essen, so sagte Nero darauf: ,Ganz gewil}, mein Vater hat sich daran zu Tode ge-
gessen.‘»

Juvenal sagt in seinen Satiren von Pilzen: «Schwiamme bedenklicher Art sind
es, da sie geringe Freude bringen dem Gebieter. Ein Pilz war jedoch, den Claudius
verspeiste, den ihm die Gattin gereicht, und nach dem er nichts weiter mehr ver-
speiste.»

Boshaft meint Juvenal ein andermal: «Darum wird unschidlich Agrippinas Pilz
sein, weil er nur das Herz eines Greises zerdriickt hat, nur ein zitterndes Haupt
und die von langziehendem Speichel triefenden Lippen in den Himmel steigen ge-
heillen.»

Man kénnte fast behaupten: Ein Pilzgericht macht Weltgeschichte. Denn wiire
es Agrippina nicht gelungen, ihren Gemahl Claudius vermittels eines Pilzgerichtes
ins Jenseits zu schaffen, so wiire ihr Sohn Nero nicht rémischer Kaiser geworden.
Die romische Geschichte wire wahrscheinlich anders verlaufen, zumindest wire
sie um ein interessantes Kapitel drmer geworden.

Polnische Landschaft — Natur und Kultar
Von Dr. Hildegard Tezner, Wien

Polen, das fiir uns nach dem Kriege ein noch ziemlich unbekanntes Land war, galt
die diesjihrige Exkursion des Osterreichischen Naturschutzbundes. Die Fahrt
war auf den Besuch von Nationalparks und Naturschutzreservaten ausgerichtet,
vor allem aber auf das Erleben urtiimlicher Natur.

Unser erster Weg in Polen fithrte uns 14 km siidlich von Krakau in die kleine
Bergstadt Wieliczka, in das weltbekannte und beriihmte Salzbergwerk. In dem
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