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Pilzsammlers Ehrenkodex

Sammle nur soviel Pilze, als Du zu verwerten imstande bist; bedenke: einen schweren Korb tra-
gen macht miide. — Speisepilze darf man zerschneiden, um den Verwurmungsgrad festzustellen,
man kann aber auch vor dem Pfliicken den Pilz taxieren und dann stehen lassen; sei schlauer als
die andern, die zu Hause zwei Drittel der Ernte wegwerfen miissen. — Du darfst auch Studienma-
terial sammeln, vergiss aber nicht, dieses in Papier einzuschlagen. Nimm jedoch nur einige Stiik-
ke in verschiedenen Altersstadien mit. — Jeder Pilz, den Du stehen lisst, hat eine Chance, Sporen
abzuwerfen, wenn ihn der ndchste Sammler ebenfalls stehen ldsst. — Hat Dein Kollege einen
guten Pilzplatz, so iiberlasse ihm diesen, er ldsst Deinen dann auch in Ruhe. - Bedenke, dass
Dein Tun vielerorts geheim kontrolliert wird; Du mochtest Dir doch nicht einen schlechten Ruf
einhandeln! — Hast Du ein Fahrzeug, stelle dies auf einen geeigneten Parkplatz und fahre nicht
zwischen die Bdume hinein. Du wiirdest sicher nicht erfreut sein, wenn jemand Deinen Garten
als Parkplatz benutzen wiirde.

Hast Du einen guten Fund gemacht, gehe rasch mit Deiner Beute in Deine Stammbeiz, damit
Dir Bewunderung widerfahrt. Du kannst sicher sein, dass Du Nachahmer findest, die Dir helfen
werden, die Walder auszuraumen.

Falls Du Freunde (Freundinnen) zum Pilzschmaus eingeladen hast, vergiss den Artikel 203 der
eidg. Lebensmittelverordnung nicht. Dort steht, dass alle Pilze, die in den Verkehr gebracht
werden, von einer amtlichen Stelle als essbar taxiert werden miissen. (Bekommt Dein Besuch
nachtréglich Bauchgrimmen, kann man dem Ortspilzexperten die Schuld in die Schuhe schieben,
aber Vorsicht, es werden Beweise gefordert!)

Jetzt habe ich Dir ein Rezept, wie Du mit Pilzsammlers Ehrenkodex sicher nicht in Konflikt
kommst: Kauf Dir Kulturchampignons, nicht grosser als drei Zentimeter Durchmesser. Wasche
sie nur kurz, lasse sie ganz und trockne sie gut mit einem Kiichentuch ab. Erhitze Butter in der
Bratpfanne, gib die Champignons hinein und wiirze nur mit Salz und Pfeffer. Ist alles so schon
am Brutzeln, gib einen guten Schuss Kognak dazu. Anziinden und rasch servieren sind die néch-
sten Schritte, mit denen Du sicher Applaus ernten wirst. Hast Du einen guten Waadtlander
Weissen und eine Stange Pariserbrot auf dem Tisch, wird man Dich sicher als kulinarisch ver-
sierten Mykologen preisen.

Hast Du etwas gemerkt? — Gott gab uns die Natur zur Nutzung, von Zerstorung hat er nichts
gesagt. Johann Schwegler, Steinhausen

Leucoagaricus macrorhizus (Locq.) Sing.

Tra i funghi interessanti, rintracciati nel Cantone Ticino, penso di poter registrare con questa
mia breve nota, una specie appartenente al genere Leucoagaricus (Locq.) Sing. e della quale non
mi sembra esistano citazioni nei Bollettini Micologici Svizzeri.

Si tratta della specie: Leucoagaricus macrorhizus (Locq.) Sing., sinonimo: Lepiota macrorhiza
(Locq.)

Il ritrovamento di questo miceto avvenne all’inizio del Settembre del 1974 in un giardino (Jaggli)
di Balerna dopo un periodo molto caldo e secco.

Gli esemplari, isolati e molto radicanti, presentavano le seguenti caratteristiche generali:
Cappello: 8-10-13 cm, convesso appianato, cuticola biancastra fortemente tomentosa pelosa,
ciuffetti revoluti, piu fitti al centro dove assumono una colorazione grigio-brunastra scura, men-
tre il bordo rimane bianco cremastro. Orlo peloso frangiato.
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