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FLIEGENPILZ

Sag, wer mag das Minnlein sein, das da steht im Wald allein
mit dem purpurroten Kippelein? — Nun, du weiit, wer da-
mit gemeint ist.

Der Iliegenpilz ist eine Zierde unsrer Wilder. Infolge seiner
leuchtend blutroten bis gelbroten Farbenpracht ist er einer
der bekanntesten Schwimme, die wir auf unserem Pirsch-
gange antreffen. Und wenn ich solch einem ilteren, rothiitigen
Fliegenpilzminnlein mit seinen drei oder vier kleinen rot-
wangigen Pilzkindern im Waldesdunkel begegne, méchte ich dir
zurufen: , Verweile einige Minuten, lieber Naturfreund, und laf3
deine Augen dies herrliche Stilleben recht ausgiebig genief3en!®
Der junge, knollenférmige Pilz ist von einer ziemlich dicken,
mehlig-h6ckerigen Hiillhaut umschlossen, die bei weiterer Ent-
wicklung zerreifit und in Feizen oder Warzen auf dem Hute
zuriickbleibt. Nicht selten werden diese vom Regen abgewaschen,
so dafl die rote Kappe in ihrer ganzen strahlenden Schénheit
leuchtet. Du merkst weiter, dal der Hutrand mit dem Stiele
durch eine zweite, innere Hiillhaut verbunden ist. Wenn diese
platzt, legen sich die Uberreste in Gestalt einer schlaffhingen-
den Manschette oder eines warzig gesiumten Ringes an den
oberen Teil des Stieles. Am kugeligen Grunde desselben sehen
wir auflerdem noch mehrere schuppige Giirtel als Reste der
dulleren Hille. Und nun einen Blick unter den Hut! Da zeigen
sich schén strahlig angeordnete Blittchen oder Lamellen. Auch
bei vielen anderen Pilzen bemerken wir das; man bezeichnet
diese als ,,Blitterpilze”. Es ist zum Bestimmen oder Erkennen
eines Pilzes durchaus notig, darauf zu achten.

Beim ausgewachsenen Fliegenschwamm zeigen Hut und Stiel
MaBe von acht bis zu zwanzig Zentimetern, ja mitunter bis zu
dreiflig Zentimetern. Da wirkt der ansehnliche Pilz ebenso
stattlich wie schénl



Leider gehort dieser prichtige Schwamm zu den Giftpilzen,
und schon seit dem Altertum ist er als solcher bekannt. Ja, er
galt im Volke als der giftigste aller Pilze, und der Hut, mit
Milch gekocht, wurde zum Téten von Fliegen benutzt; daher
der Name!

Der hochgelehrte Albertus Magnus schrieb schon um 1250 iiber
den Fliegenschwamm: ,,Schén rot, mit zerrissenen Warzen, wirkt
todlich, und zwar sofort.” Man kann bei solcher Meinung ver-
stehen, dafl sich einfiltige Menschen in dem Glauben wiegten,
die Natur habe sich aus Giite veranla3t gesehen, ein so prich-
tig leuchtendes Warnungszeichen gerade dem gefihrlichsten
ihrer Wesen zu verleihen. Dafl man diesen Schwamm als
Glickspilz schitzt, mag auch mit seiner vermeintlich starken
Giftigkeit zusammenhingen; denn es ist uralte Uberlieferung,
gerade dem Todbringenden — wie auch der Giftschlange oder
dem Blitz — eine Gliicks- und Heilsbedeutung beizulegen.
Heute weifl man, dafl die Empfindlichkeit unseres Kérpers
diesern Giftpilz gegeniiber sehr verschieden ist, so daf3 ihn die
Gelehrten als ein ,toxikologisches Ritsel”* ‘bezeichnet haben.
Wihrend es einerseits feststeht, daf der Pilz nach Entfernung
der Oberhaut in einigen Gegenden gekocht und gebraten ohne
Schaden genossen wurde, hat er anderseils zweifellos eine ganze
Anzahl von tidlichen Vergiftungen veranlaBlt. Die Ergebnisse
der chemischen Untersuchungen sind — wahrscheinlich je nach
seinen duBeren Wachstumsbedingungen, nach Gegend, Stand-
ort, Jahreszeit, Witterungsverhiltnissen — recht verschieden aus-
gefallen. Sicher ist, daB die Giftg. niemals in der Oberhaut der
Schwimme allein sitzen und dal darum deren Abziehen fiir
den Giftgehalt der zubereiteten Pilze nicht ausschlaggebend ist.
Das Krankheitsbild der Giftwirkung zeigt Ubelkeit, Kopf-
schmerz, kalten Schweifs, Siérung der Sehkraft, BewuBtlosig-
keit und Kriampfe, oft auch rausch- oder tobsuchtsihnliche
Zustinde. Erbrechen oder Durchfall trat fast nie ein. Seltener
wirkt der Pilz tdlich; doch kamen zum Beispiel finf tédliche
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Fille im Jahre 1g1g in Genf vor. Der Fliegenschwamm muf}
deshalb schon als ein Giftpilz betrachtet werden!

Bei den Kamtschadalen in Sibirien dient der nordische Fliegen-
pilz, der sich in seiner chemischen Zusammensetzung und auch
nach seiner Wirkung von dem unsrigen wesentlich unterschei-
det, als Rauschmittel, das oft auffallende, langanhaltende Er-
hohung der Korperkrifte, verbunden mit Wahnvorstellungen
und Wutanfillen, im Gefolge hat. Auch die sogenannte ,,Ber-
serkerwut” in nordischen Sagen soll ein durch den Genuf} die-
ses Schwammes bewirkter Rausch gewesen sein.

Es wire nun aber verkebrt, wolltest du den Fliegenpilz zerstd-
ren und damit einen schénen Waldschmuck vernichten. Alle
Schwimme spielen im Haushalt der Natur eine wichtige Rolle;
sie sind fiir das Leben des Waldes wichtig. Deshalb soll man
sie schiitzen. Sie erweisen sich als unentbehrliche Glieder in
der Lebensgemeinschaft unserer Waldbiume; sie niitzen durch
die Zersetzimg von Holz-, Laub- und Nadelstreu zu ITumus,
wodurch sie also an der Bildung eines nahrhaften Waldbodens
mitwirken. Durch die Beschleunigung des Verwesens von Tier-
und Pflanzenkérpern werden sie zu einer ,Gesundheitspolizei
der Natur“.

Du crkennst daraus, lieber Freund, daf3 es eine verdammens-
werte, grobe Unsitie ist, unbckannte Pilze oder auch Giftpilze
zu zertreten oder zu zerstoren. Verwiistete Schwiimme lassen
auf rohe Menschen schlieffen, und zu diesen wirst du nicht
gehoren wollen. '



GRUNER
KNOLLENBLATTERSCHWAMM

Unter den Eichen lauert der Tod! So lautete die Uberschrift
einer Zeitungsnotiz. Das klingt etwas unheimlich, um nicht
zu sagen: gefihrlich. Sollte diese Meldung auf einen Pilz
deuten? — Ja, auf den gefihrlichsten aller Giftpilze, auf den
Griinen Knollenblatterschwamm. Weitaus die meisten tédlichen
Pilzvergiftungen sind auf sein Schuldkonto zu buchen, nim-
lich iiber go Prozent! In manchen Jahren waren es rund hun-
dert Todesfille in Deutschland. Ist das nicht furchtbar? Zwar
ist infolge der Pilzaufklirung diese Zahl in den letzten Jahren
erheblich zuriickgegangen; man schitzt die Todesfille jahrlich
noch auf zwanzig bis fiinfundzwanzig; der Rundfunk wufite
sogar, daf} jetzt alljahrlich nur fiinfzehn Menschen an Pilzver-
giftung sterben. Aber auch das ist noch genug und brauchte
nicht zu sein, wenn man die Regel beherzigen wollte: Nur
solche Pilze darf man essen, die man ganz genau kennt!

Der Griine Knollenblatterschwamm, dieser Todespilz, zeigt sich
vom Juli bis Ende September. Er wichst fast immer unter
Eichen; selten kommt er unter anderem Laubbiumen, wie
Buchen, vor. Zu meiner Verwunderung fand ich ihn einst
auch im Kiefernhochwalde, konnte aber nach priifender Um-
schau in einem mehrere Meter entfernt liegenden trockenen
Graben junges Eichengebiisch feststellen, das einem alten Wurzel-
stumpf entsprossen war. Auch unter einer Linde in einem Park
habe ich das Vorkommen jahrelang beobachten kénnen..

Nun wollen wir ihn uns recht genau ansehen! Denn wer diesen
Giftpilz wirklich kennt, darf sich schon mit einiger Sicherheit
in die Pilzwelt wagen. Der Schwamm wird etwa sechs bis zwolf
Zentimeter hoch und der Hut ebenso breit. Dieser ist olivgriin
oder olivgelb, radial gefasert und bei trockenem Wetter seidig
glinzend. Die Lamellen sind weil oder zartgriin angehaucht
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und von verschiedener Linge. Der Stiel ist grinlich-zackig ge-
bindert und trigt einen zarten Ring, den man auch Manschette
nennt. Charakteristisch ist fur diesen Pilz, wie schon sein Name
besagt, die dicke Knolle am Stielgrunde, die von einer gelapp-
ten, lockeren Scheide umschlossen wird. Oft wird diese Knolle
iibersehen, weil sie mehr oder weniger tief in den Boden ein-
gesenkt ist. Der Geruch des Pilzes ist zwar Widerlich siifSlich,
aber nicht gerade unangenehm. Selbst der Geschmack des
Fleisches ist mild. Daher mag es kommen, daf} Patienten nach
Genesung von der Vergiftung erklirten: ,,Das Gericht schmeckle
aber doch recht gut!*

Die ersten Anzeichen einer Vergiftung durch den Griinen
Knollenblitterschwamm zeigen sich erst acht bis vierund-
zwanzig Stunden nach dem Geniefien, was um so bedenklicher
ist, als dann das Gift lingst in das Blut getreten ist. Die Wir-
kung tut sich kund in starkem Erbrechen und ebenso starkem
Durchfall, neben grofiem Durst, rasender Beschleunigung des
Pulses und danach ebenso raschem Abklingen. Wie bei einer
Phosphorvergiftung vollzieht sich eine Auflosung der Blut-
korperchen sowie eine fettige Entartung der Leber, des Herzens
und der Nieren; die Blutgefifie erschlaffen, und an Herz-
schwiche oder Lungenlahmung tritt meist nach einem bis zu
vier qualvollen Tagen bei mehr als der Hilfte aller Fille der
Tod ein.

Zwel dieser Pilze geniigen, um ein Menschenleben zu gefihr-
den. Es ist ein Fall bekannt, dafl ein zwolfjihriges Madchen
schon starb, weil es etwa ein Drittel vom Stiel eines kleinen
Knollenblitterschwammes genoséen hatte. Nach dem Bericht
der ,,Medizinischen Fachkommission fiir Pilzkunde‘ soll schon
eine Gabelspitze voll von diesem Giftpilz den Tod herbeifithren
kénnen. Er ist daher viel wichtiger als alle anderen Giftpilze
zusammen und hat so manches tragische Ende einer ganzen
Familie verschuldet. Auf einem Waldspaziergange sammelten
im Herbst 1918 vierzig Ferienkinder schéne, griine Pilze. Die
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begleitende Lehrerin und die Kachin des Heimes hielten sie
fir Speiseschwimme und bereiteten daraus eine Mahlzeit, die
den Kindern gut mundete. Nach etwa zehn Stunden lagen die
Kinder hoffnungslos krank darnieder. Arztliche Hilfe konnte
nur wenig niitzen, und so muflten einunddreiBig Kinder ihr
junges Leben lassen.

Fast jedesmal, wenn solch. ein Ungliicksfall geschehen ist, wird
auch gefragt, welche Giftstoffe diesen Pilz so gefiahrlich machen
und ob die Wissenschaft nicht der furchtbaren Wirkung mit
Erfolg entgegentreten konne. Der Schwamm enthilt zwei sehr
gefiahrliche Gifte, die auch beim Kochen oder Dérren nicht zer-
stort werden und in ihrer Wirkung den Bienen- und Schlangen-
giften nahestehen. Als Heil- oder Gegenmittel werden genannt:
Tierkohle, Traubenzucker, Insulin, Ringersche Lésung und ein
wirksames Serum. Aussicht auf Erfolg ist meist nur dann vor-
handen, wenn irztliche Hilfe nicht zu spit einsetzt.

Immer wieder hért man die ganz irrige Meinung, es gibe all-
gemeine Merkmale, giftige Pilze zu erkennen. Das Verfirben
frisch zerschnittener Schwimme an den Schnittstellen, das
Schwirzen mit den Pilzen gekochter Zwiebeln oder cines Silber-
16ffels — das sind alles alte Mirchen, die viel Unheil angerich-
tet haben. Ein weitverbreiteter Aberglaube ist auch der, daf
Pilze unschidlich seien, an denen Schnecken gefressen haben.
Gerade der gefihrliche Knollenblitterschwamm und der ver-
rufene Fliegenpilz werden von mehreren Nacktschneckenarten
oft und gern angefressen. Solche Talsachen mégen geniigen,
um zu beweisen, wie gefihrlich es ist, sich auf die Ratschlige
sogenannter ,kluger Leule" oder ,,weiser Frauen* zu verlassen,
die kein griindliches Wissen haben. Es gibt nur ein einziges
Mittel, sich vor Pilzvergiftungen zu schiitzen, und das ist, die
Pilze genau kennenzulernen.

Es gibt bei uns noch andere Knollenblitterpilzarten, die eben-
falls giftig sind. Die schwefelgelbe Art, die im Nadelwalde vor-
kommt, riecht nach Kartoffelkeimen und ist noch im Oktober
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anzutreffen. Der Hut ist mit abwischbaren Pusteln bedeckt.
Eine weifle Abart des Griinen Knollenblitterschwammes finden
wir besonders unter den Eichen Siiddeutschlands.

Und nun wollen wir die Ecke der Todespilze verlassen, lieber
Naturfreund! Als Lerneifriger wirst du mit dem gefihrlichen
Griinen Knollenblitterschwamm bald genau bekannt sein. Achte
auf die Hauptmerkmale! Wirf auch immer wieder einen priifen-
den Blick auf das Bild unserer Tafel!

Verfehlt wire es nun aber, sich abschrecken zu lassen und iiber-
haupt keine Pilze zu essen. Die groBere Zahl der bei uns vor-
kommenden Schwimme ist entgegen der allgemein verbreiteten
Meinung, wenn auch nicht gerade durchweg wohlschmeckend,
so doch nicht eigentlich giftig.

Wohl mag der Tod unter den Biumen lauern in mannigfacher
Gestalt; doch firchte ihn nicht, du kennst seine Fallstricke
und wirst sie als Kundiger' meiden.
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PARASOLSCHWAMM

Auch unter den Pilzen gibt es Zwerge und Riesen. Neben
kleinen, zierlichen Pilzglockchen auf fadendiinnen Stielchen
sehen wir stattliche Schwimme von formvollendeter Schonheit.
Zu diesen gehort der Parasolschwamm oder Groffe Schirmling.
Betrachte ihn einmall Zeigt er nicht eine stolze Haltung! Bis
finfundzwanzig Zentimeter breit wird der schirmartige Hut,
und der Stiel wird bis zu dreifig Zentimetern hoch. Ein Exemn-
plar, das auf einem verlassenen Ameisenhaufen wuchs, schien
dort besonders gut geniihrt zu sein; denn sein Hut hatte dreiflig
Zentimeter im Durchmesser, und der Stiel zeigte die stattliche
Hohe von fast vierzig Zentimetern. Ist das nicht ein Goliath
unter unseren Hutpilzen?

Der junge Parasolschwamm mit noch geschlossenem Schirm hat
die Gestalt eines Paukenschligels; mancher Pilzjiger schwingt
ihn voll Stolz in der Hand. Mit der glocken- bis schirmférmi-
gen Ausbreitung des Hutes reiflt die graubraune Oberhaut in
dachziegelartige Schuppen auf, zwischen denen das weille
Fleisch sichtbar ist. Nun weifit du, warum der Pilz so schuppig
zerkliiftet aussieht. Der zihe, hohle Stiel ist ebenfalls braun-
schuppig gefleckt und endet unten in einer dicken Knolle. Er
trigt einen dicken, lederartigen Ring, den man — wie bei
einem Schirm — auf und ab schieben kann.

Du findest den Schirmpilz vom Juli bis zum Oktober, je nach
der Witterung auch schon friiher oder noch spiter in lichten
Laub- und Nadelwaldungen, aber auch auf Heiden, grasigen
Higeln, Triften und Kahlschligen.

Der Schirmling ist namentlich jung einer der vorziiglichsten
Speisepilze. Wie wire es mit einer kleinen Kostprobe? Das
weiBle Fleisch schmeckt nuBartig sifllich. Mit dem Steinpilz
und dem Wiesen-Champignon gehért der Grofie Schirmling
zu den eiweiBreichsten Speiseschwimmen. Er eignet sich zu
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Suppen, zu Gemiise, zu Frikassee und zum Diinsten und
Schmoren. Der Hut eines Grofen Schirmlings, mit Ei und
Semmelkrumen paniert, schmeckt so vorziiglich, daf es nicht
nétig ist, dir noch zu diesem ,,Pilzschnitzel” guten Appetit zu
wiinschen. Du wirst nun aber verstehen, warum man die Pilze
das ,,Fleisch des Waldes*' nennt.

Solltest du einen Grofien Schirmpilz finden, dessen Fleisch sich
beim Bruch oder Schnitt rotet, so brauchst du darin nichts
Verdichtiges zu fiirchten. Es ist der Safran-Schirmling, der
ebenso wertvoll ist wie sein gréBerer Bruder.

Neben dem Eiweifl enthalten die Pilze auch geringe Mengen
an Fett, Kohlehydraten, Mineralstoffen sowie an Vitaminen;
sie sind damit unseren Gemiisearten mindestens gleich, wenn
nicht sogar etwas héher zu stellen. Der Wassergehalt der Pilze
ist in der Regel sehr hoch; er betrigt neunzig Prozent.
Der Volksmund erfand daher die treffende Bezeichnung
»Schwamme"“.

Endlich sei der Reichtum an wertvollen Geschmackstoffen er-
wihnt, die so manchen Ieinschmecker entziicken und zur
Bekémmlichkeit beitragen.

Bei der Zubereitung der Pilze ist darauf zu achten, daf} der
Gehalt an Mineral- und Geschmackstoffen sowie an Vitami-
nen nicht durch vorheriges Abkochen und Abbrithen vermin-
dert wird.

Ferner soll man beachten, daB die nihrenden Bestandteile um
so vollkommener ausgenutzt werden, je mehr zerkleinert die
Schwiimme den Verdauungssiften zugefiihrt werden. Es emp-
fiehlt sich daher, wie es alte, praktische Erfahrungen schon
bewiesen, Pilze vor der Zubereitung fein zu zerschneiden oder
zu zerhacken, oder auch — bei Menschen mit schwachem
Magen — durch die Fleischmaschine zu treiben. Daraus kannst
du erkennen, dafl die vollkommenste Ausniitzung der in den
Schwimmen enthaltenen Nihrstoffe durch die Verwendung
von Pilzpulver oder Pilzmehl gewihrleistet wird.
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Wir haben nur einen kurzen Einblick in den Nihrwert der
Pilze getan, und doch wirst du nun verstchen, warum wir Pilze
sammeln.

Dir sei noch die Frage beantwortet, was der Name Parasol-
schwamm besagt. Das Wort Parasol stammt aus dem Italieni-
schen und bedeutet Sonnenschirm. Pafit die Bezeichnung nicht
gut fir unsern Pilz?
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Fliegenpilz
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Hallimasch



HALLIMASCH

Was das Wort ,,Hallimasch’ bedeutet? Ja, lieber Freund, dar-
uber sind sich die Gelehrten auch nicht klar. Wihrend cinige
Sprachforscher glauben, das Wort stamme von ,,Hadlimasch®,
der Bezeichnung eines mihrischen Mischgerichts, meinen andere,
der Name besage so viel wie ,der verborgen Flechtende®, weil
das althochdeutsche hali oder hélan gleichbedeutend mit ,,ver-
bergen** sei und Masch(e) an Geflecht erinnere.

Der Hallimasch ist ein weit verbreiteter Speiseschwamm, von
dem es manches Sonderbare zu erzihlen gibt. Da ist zunichst
der sehr verdnderliche Hut! Seine IF'arbe geht vom Honiggelb
oder Briunlich-Rosa in die braune Farbe iiber, aber man kann
zu scinem Erstaunen auch ganz helle Pilze finden. In der Milte
sind dic Hiite mit braungelben, olivfuchsigen bis schwarzbrau-
nen Schiippchen und zolligen Fasern bedeckt, die sich leichi
abwischen lassen. Treffen wir solche vom Regen abgewaschencn
Hiite, dann wird es verstindlich, daf3 der so verschieden aus-
sehende Pilz selbst von vielen Pilzfreunden immer wieder ver-
kannt wird. Dazu kommt, daf} auch die Grof3e des Hutes — er
crreicht bis zu achtzehn Zenlimetern Durchmesser — oflmals
in Erstaunen setzt, wihrend er gewshnlich drei bis finf Zenti-
meter erreicht. Die kurz streifenartig herablaufenden Lamellen
stehen locker und sind zuerst weil3lich, dann rtlich- bis
braunlichgelb und braun gefleckt. Oft sind Hiite vom Sporen-
staub dlterer weil} bestiubt, wie wenn sic mit Mehl iiberpuderl
wiren. Der meist verbogene Stiel ist lingsfaserig gestreift, gelb-
braun, oben heller, unten dunkler. Der flockig-hidutige, gelb
punktierte Ring ist der Rest des Hautschleiers, der die jungen
Lamellen verhiillt.

Erstaunen wirst du auch, zu héren, dafl der Hallimasch schr
hidufig in dichten Biischeln von hundert Stiick und mehr anzu-
treffen ist. Alte Baumstiimpfe sind von ihm oft derartig tibersiil,
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daB man die Pilze — man nimmt nur die Hiite und oberen
Stielenden — ohne Miihe kérbeweise ernten kann. Der Stamm
einer ilteren Birke zum Beispiel war bis zu acht Metern Héhe
von hervorbrechenden Pilzkérpern dicht besetzt. Solch ein
Naturwunder mit vielen Hunderten von kleinen Pilzen bildet
einen Anblick, der immer wieder Staunen hervorruft und un-
'vergessen bleibt.

So erfreulich nun auch vielen solch ein Anblick ist, so unan-
genehm wird es sie iiberraschen, zu héren, daf der Hallimasch
einer der gefiirchtetsten Baumverderber ist und unermeflichen
Schaden hervorruft. Er findet sich nicht nur an toten, faulen-
den Stimmen und alten Wurzeln, nein, auch an lebenden Biu-
men Ist er anzutreffen, die er totet und deren Holz er entwertet.
Sowohl Nadelbiume wie Laubbiume werden von ihm befallen;
auch an Pflaumen-, Kirsch- und anderen Obstbiumen schmarotzt
er, selbst Striucher und Weinstscke fallen ihm zum Opfer. Er
erzeugt die Weif3fiule des Holzes und die Wurzelfiule oder
den ,Erdkrebs”“. In Kiefern- und Fichtenwildern richtet er
zum Leidwesen des Forstmannes riesige Schiden an. Er verur-
sacht am Grunde der Stimme den Harzflu3. Wenn sich auch
ein gesunder Baum einige Jahre zu schiitzen weif3, schlieBlich
wird er doch zum Absterben gebracht. Einmal befallene Baume
sind rettungslos verloren. Der winzige Pilz t5tet riesige Baum-
stimme ab und bringt sie zu Fall!

Der eigentliche Pflanzenkérper des Pilzes, das Myzel, bildet
bei Lichtabschluff ein Millimeter bis dret Millimeter dicke,
lederartige Stringe, die auBen schwarzbraun, innen weif3 sind
und nicht selten finf bis zehn Meter lang werden. Diese
Stringe dringen in das lebende Splintholz der Biume, zersto-
ren in Bergwerken nicht selten die Bauhélzer der Stollen und
Gruben, ja, es ist schon vorgekommen, daf3 diese bandartigen
Stringe Brunnenrohre fast vollig verstopft haben.

Das Merkwiirdigste ist, daf3 das von diesen Gebilden durch-
wucherte feuchte Holz im Dunkeln phosphoresziert. Gréf3ere
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befallene Holzstiicke, dic du mit nach Hause nimmst, lassen
noch einige Nichte hindurch den wunderbaren, weiflen Schim-
mer wahrnehmen.

So ist von diesem Pilz gewil3 Sonderbarcs, aber eigentlich viel
Garstiges zu berichten. Auch der Geschmack des rohen Pilzes
ist garstig, nimlich herb vnd zusammenziehend, man kénnte
sagen: alaun- oder laugenartig. Zu Suppen und als Gemiise,
gebacken und gediinstet, ist er aber, zumal er in Massen vor-
kommt, ein wichtiger Speisepilz. Er verliert nach dem Zu-
bereiten den herben Geschmack und ist dann recht bekdmm-
lich. Es gibt Pilzliebhaber, die ganz besonders Jagd auf den
Hallimasch machen! In vielen Stidten ist er ein begehrter
Marktpilz, und in einigen Gegenden, wie zum Beispiel in den
Cevennen, bildet er fiir die drmere Bevolkerung wochenlang
den Hauptbestandteil der Nahrung.



KAHLER KREMPLING

Beim Namen dieses Pilzes mufit du an eine Hutkrempe denken,
die nach oben eingebogen ist. Beim Krempling ist der Hut-
rand nach unten umgerollt, ,,umgekrempelt”. Das zeigt sich
besonders auffillig im Jugendstadium. Spiter wird der Hut
trichterférmig verbogen und erreicht einen Durchmesser von
zehn bis achtzehn Zentimetern. Seine Farbe wechselt von lehm-
oder ockerbraun bis olivrostbraun.

Die lehmgelben Lamellen werden zuletzt braun; Druckstellen
dunkeln, werden matschig und firben auch die Hinde des
Sammlers ,nachdriicklichst” braun. Die Lamellen sind am Sticl
angewachsen und laufen an ihm herab. Hin und wieder sind sie
durch Queradern verbunden. Der ,kahle” Stiel ist fleischig-voll
und dem Hute gleichgefirbt. Er haftet fest an den Iaden des
Myzels, so dafd beim Herausdrehen des Fruchtkérpers Klump-
chen des Pilzlagers nebst Humuserde an ihm haften bleiben.
Das gelbliche Fleisch wird an der Luft, etwa nach dem Durch-
schneiden, braun und schmeckt angenchm siuerlich.

Yon Ende Juni bis zum Spitherbst finden wir den Kahlen
'Krempling in feuchten Wildern, unter Erlen und Birken, auch
in Garten und Griben, sowie an gejauchten Orten, seltener
an Baumwurzeln. Gleich einigen andern Speisepilzen la6t sich
der Kahle Krempling auf gediingter Lauberde ziichten. Er ist
einer der hiufigsten Pilze und wird viel gesucht; dennoch ist
er wegen seiner Empfindlichkeit gegen Berithrung, die sich in
den erwihnten braunen Druckstellen duflert, und wegen seiner
wenig einladenden Firbung kein Marktpilz. Es gibt Leute, die
ihn nicht gut vertragen, besonders, wenn er reichlich genossen
wird. Die durchfallartige Darmstérung, die sich bei ihnen ein-
stellt, ist aber ungefihrlich. Vor dem rohen Genuf}, etwa als
Salat, ist aber dringend zu warnen!

Eine eigenartige Erscheinung bildet sein Verwandter, der
Samtfuf-Krempling, infolge seines exzentrischen Stieles, der
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mit schwarzbraunem, samtartigem Filz iiberzogen ist. Sein Hut
ist muschelférmig, das Fleisch schmeckt siuerlich mit wider-
lichem Beigeschmack und gilt daher im allgemeinen als ungenief3-
bar. Mehrfach erreicht dieser Schwamm erstaunliche Ausmafe,
bis zu dreiBig Zentimetern Hutdurchmesser. Auch er wichst
gern auf feuchtem Boden. In Nadelwaldungen, an alten Kiefern-
stitmpfen oder morschen Baminwurzeln findet er sich nicht selten.
Wir sagten, die Lamellen sind am Stiel angewachsen und
»laufen herab™. Das bezieht sich darauf, wie sie an den Stiel an-
geheftet sind. Dies nimlich ist ein wesentliches Moment bei der
Bestimmung der Blitterschwimme.

Damit du die Bedeutung der wichtigsten Bezeichnungen hier-
fiir kennenlernst, wollen wir einen kurzen Blick in die ,Pilz-
sprache” tun. — Man sagt von den Lamellen, sie sind

frei, wenn sie den Stiel nicht beriihren,

angeheftet, wenn sie den Stiel an der Spitze beriihren,
angewachsen, wenn sie mit dem Stiel verbunden sind,
ausgebuchtet, wenn sie um den Stiel herum ausgerandet sind,
entfernt, wenn sie weit auseinanderstehen,

gegabelt, wenn sie eine Zweileilung zeigen,

herablaufend, wenn sie bogig am Stiel herabgehen.

Pilze sicher und richtig zu bestimmen, ist keine so ganz ein-
fache Sache. Wihrend einerseits verschiedene Arten einander
gleichen, kann anderseits die einzelne Art sehr verschieden in
Gestalt und Farbe auftreten. Das aber ist ein grofer Reiz der
Pilzkunde, dal man beim Betrachten eines gut bekannten Pilzes
immer wieder neue Besonderheiten an ihm entdeckt. Wenn ein
lerneifriger Pilzfreund diese Praxis iibt und ein gutes Pilz-
buch mit naturgetreuen Abbildungen heranzieht, kann er schon
viel erreichen. Es ist durchaus nicht nétig, daff man ,alle Pilze“
kennt. Solche Vielseitigkeit wiirde bestimmt auf Kosten der
Griindlichkeit gehen und nichts einbringen. Wirklichen, auch
praktischen Wert hat nur eine sichere Kenntnis ganz bestimm-
ter Arten, und dazu will dir dieses Biichlein helfen!
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ECHTER REIZKER

Du warest erstaunt, als beim Brechen oder Schneiden dieses Pilzes
das ,Blut aus seinen Adern quoll”. Hut, Lamellen und Stiel
enthalten eine Milch, die orangefarben aussieht wie die Mohre
und fiir den Echten Reizker ein charakteristisches Merkmal ist.
Sie hat meist einen milden Geschmack und verfirbt sich beim
Eintrocknen schmutzig-griin.

Der anfangs eingerollte Hut wird spiter breit trichterférmig
verbogen und ist starrfleischig und briichig. Die ziegelrote
Oberseite ist kreisférmig gezont und griinspanfleckig. Der Hut-
durchmesser betrigt fiinf bis zwlf Zentimeter, in Ausnahme-
fillen kann er achtzehn Zentimeter erreichen. Auch die Lamel-
len zeigen eine ziegel- bis safranrote Firbung, desgleichen der
Stiel, der bald hohl wird und beim Schnitt eine rote Randzone
aufweist. Bereits im Juli erscheint der Echte Reizker, besonders
in jungen Fichtenschligen, auf Waldwiesen und auf Heiden,
wo Wacholder wichst. Er gehért zu den Arten, die standorts-
treu sind, das heif3t, die iinmer an bestimmten Stellen vor-
kommen.

Der Echte Reizker ist ein erstklassiger Speisepilz. Viele Fein-
schmecker geben ihm den Vorzug vor allen andern; doch sagt
der kriftige Geschmack und Geruch manchem wieder nicht zu.
Am besten schmeckt er gebraten, paniert mit Ei und Semmel-
krumen. Er gibt auch einen vorziiglichen Extrakt, eignet sich
aber nicht zum Trocknen.

Aufler dem Echten gibt es zahlreiche andere Reizker, die aber
meist eine weille oder gelbliche Milch enthalten. Die ganze
Familie fiihrt daher den Namen ,Milchlinge”. Die meisten
Arten davon sind ungeniefbar.

Sehr ihnlich ist dem Echten Reizker der Gift- oder Birken-
reizker, der wegen seines stark zottigen Hutrandes auch ,, Zottiger
Reizker” genannt wird. Er ist meist heller gefirbt, hat gelblich-
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weifle Lamellen und enthilt eine sehr scharf schmeckende
weille Milch. Von Maden wird er im Gegensatz zum Echten
Reizker nur selten befallen; doch zeigt er vielfach I'raBstellen
von Schnecken, obgleich man vermuten sollte, da} er durch
den brennenden Milchsaft vor ihnen geschiitzt wire.

Oben wurde kurz vom Schneiden oder Brechen des Pilzes ge-
sprochen, und schon hére ich von dir die Frage: Sollen nun
Pilze abgeschnitten oder abgedreht werden?

Das war bisher geradezu eine Doktorfrage. Man driickte sich um
den Kern der Sache, indem man schrieb und sprach: ,Drehe
deine Funde vorsichtig aus der Erde oder schneide sie kurz ab!*
Das klingt ganz gut, aber wer nimmt sich dazu die Zeit und
verbindet damit die nétige Sorgfalt? Die Praxis sieht meist
anders aus. Schnell wird dic Pilzbeute abgebrochen oder heraus-
gerissen, damit die Koérbe bald gefillt werden. Nicht selten
hingen an den gréfieren Pilzkérpern noch junge, die nun nicht
mehr zur Entwicklung kommen kénnen. Das ist Raubbau! Das
Herausreiflen der Pilze schidigt das Fadengeflecht, das Myzel,
und damit-auch erheblich den Nachwuchs. Dieser Nachteil wird
beim Abschneiden vermieden.

Vor dem Abschneiden aber wurde von ,klugen Leuten“ mit
dem Hinweis gewarnt, daf} der faulende Stielrest das Pilzlager
zerstore. Aber Fiulnis ist ein ganz natiirliches Geschehen. Wie-
viel ungenutzte Pilze, einschliefllich der ungenieBbaren und
giftigen, verfaulen da drauBen stindig! Wer mgchte behaup-
ten, dafl die Pilze dadurch seltener geworden oder gar ausge-
storben seien? Auflerdem beweisen die sogenannten ,Hexen-
ringe”, daf} das Myzel immer weiterwichst (siehe Champignon!),
daf also die Fruchtkdrper an einer ganz andern Stelle wieder
erscheinen werden. Weiter hérte man den Einwand, man zeige
mit der Schnittfliche der Pilzfliege, wo sie ihre Eier ablegen
konne, und die Maden wiirden das Myzel vernichten. Was ist
dazu zu sagen? Die vielen Fruchtksrper, deren Hut, Frucht-
schicht und Stiel von Larven wimmeln, beweisen, dal3 kein Insekt

23



mit der Eiablage auf das Abschneiden eines Pilzes wartet, und
in die haardiinnen Iiden des Pilzlagers wandern die Maden
sowieso nicht. Dort kénnen sie nicht leben. Mit all solchen
»Kinkerlitzchen* ist es nichts; solche ,Weisheiten sind auf
Grund neuester Beobachtungen und Erfahrungen iiberholt.
Man weif3 heute, dafy die Art des Aberntens vollig gleichgultig
ist und auf die Wachstumsbedingungen keinen Einflufl hat.
Aber schneide immerhin die Pilze, dann richtest du bestimmt
keinen Schaden an!

Laf3 alte Fruchtkérper stehen wie auch alle nicht verwendbaren
Arten; ebenso sollen ganz junge Pilze, die sich noch entwickeln
miissen, im Waldboden verbleiben. Das Sammeln soll, wie schon
gesagt, ,pilzweidgerecht” geschehen, das heifit unter Schonung
der Natur.
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TAUBLINGE

Die Taublinge bilden zu manchen Jahreszeiten weitaus die
Mehrzahl der Pilze, die sich dem Auge darbieten. Sie fesseln
mit ihren lebhaften Farben Rot, Gelb, Griin und Violett so-
gleich den Blick des Waldfreundes und Pilzjigers und bilden
ohne I'rage eine Zierde unserer Wilder. Allerdings ist die
Farbe des Hutes bei den Téaublingen sehr verinderlich, oft geht
eine Farbe allmihlich in eine andere iiber. Manche von ihnen
machen bei fortschreitender Entwicklung eine ganze Farben-
skala durch. Man fiihrt das auf die Bodenfeuchtigkeit, auf
Regen oder auf den Feuchtigkeitsgehalt der Luft tiberhaupt
zurick.

Der Fruchtkorper der Tdaublinge ist starrfleischig, leicht briichig
und schwammig porés. Streicht man iber die Lamellen hin-
wég, so zersplittern sie glasartig; das ist fiir diese Pilzfamilie
kennzeichnend. Am Stiel sehen wir nie einen Ring, auch keine
Knolle. Die etwa achtzig Tdublingsarten auseinanderzuhalten
ist selbst fiir den Gelehrten und Pilzfachmann schwer. Vor-
wiegend rot gefirbt sind rund zwanzig Arten; alle gringefarb-
ten Tdublinge — es gibt davon bei uns sieben Arten — sind ef3bar.
Fir dich 148t sich die Frage nach der Genie3barkeit der Taub-
linge nur von Iall zu Fall 16sen, indem du von jedem Exemplar
ein kleines Stiick kostest und alsbald durch milden oder beiflend
scharfen Geschmack belehrt wirst. Wenn auch diese Kostprobe
ganz ungefihrlich ist, so hinterlat der brennende Geschmack
doch langere Zeit eine so betiubende Wirkung auf der Zungen-
spitze (Taubling!), daf ihr jedes Unterscheidungsvermégen ge-
nommen ist.

Aus der zahlreichen Tiublingsfamilie greifen wir zwei Arten
heraus, an denen du die Probe praktisch durchfiihren sollst.
Nimm vom ersten Pilz ein winziges Stiick und zerkaue es! . ..
Ich ahne das Resultat. Du speist aus und rufst: ,,Pfui Teufel!”
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Damit hast du dem Pilz seinen richtigen Namen gegeben; er
heillt Speiteufel oder Spei-Tdubling.

Sein dinnfleischiger Hut ist blutrot, leuchtend hellrot oder
rosa gefiarbt, verblalt im Alter gelbfleckig und wird sechs bis
zehn Zentimeter breit. Die Oberhaut ist vom stumpfen Rande
her leicht abziehbar und bei feuchtem Wetter klebrig. Die
Lamellen sind weifflich und stehen ziemlich weit voneinander
entfernt. Sie sind mit dem Stiele nicht verwachsen, also frei.
Der fingerlange Stiel ist weil3, selten rotlich und schwammig
voll, wird aber bald weich und zellig hohl. Das Fleisch ist
wie bei allen Tédublingen blasig locker, der Geschmack scharf
brennend.

Vom Juli bis Oktober findest du den Speiteufel nach Regen
in Laub- und Nadelwaldungen, besonders aber in Torfsimpfen.
Er ist nicht tuberall haufig.

Der Pilz enthilt drei verschiedene Gifte. Vergiftungserscheinun-
gen treten schon eine Viertelstunde nach dem GenuB} auf. Schwin-
del, Erbrechen, Durchfall und Augenschwiche stellen sich ein.
Das Gift ist hitzebestindig, doch in heiflem Wasser léslich und
laBt sich auskochen. Briihwasser muf3 fortgegossen werden!
Allerdings verliert sich die Schirfe des Geschmacks nicht véllig.
Trotz seiner Giftigkeit fiir den Menschen wird der Pilz nicht
nur von allen nackten, sondern auch von vielen gehiusetragen-
den Landschnecken oft angefressen.

Im Gegensatz zum Speiteufel ist der mittelgrole Speise-
T'dubling einer der wohlschmeckendsten Pilze. Ein angenehmer,
siifler, nuBartiger Geschmack macht seinemn Namen alle Ehre.
Sein Fleisch ist ziemlich dick und fest. Der sieben bis zehn
Zentimeter breite Hut ist blaB fleischrot oder mattviolett bis
braunrot gefirbt, oft leicht trichterférmig vertieft und stets
runzelig. Der scharfe, glatte Rand ist im Alter etwas gerieft.
Die weiien Lamellen stehen dicht und sind hinten angewachsen
oder etwas herablaufend. Zwischen lingeren, oft gegabelten
Lamellen stehen kiirzere. Der Stiel ist gedrungen, zuweilen
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nach unten verjiingt und oben schwachnetzig gerunzelt. (Ver-
gleiche die Unterschiede beim Speiteufel!)

Der Speise-Tdubling findet sich gleichfalls vom Juli bis Okto-
ber unter Eichen, Buchen, Birken und Nadelbiumen. Er ist
allgemein verbreitet, kommt aber meist vereinzelt vor. Zu-
bereitet 1afit er sich vielfach verwenden und kann, wie schon
oben angedeutet, mit unsern besten Speiseschwimmen, dem
Feld-Champignon, dem Echien Reizker und dem Steinpilz, auf
eine Stufe gestellt werden.
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SCHWEFELKOPF
UND STOCKSCHWAMMCHEN

Leicht verwechselbare Pilze wachsen oftmals dicht beieinander,
und der giftige zeigt die Merkwiirdigkeit, sich duflerlich dem
harmlosen anzugleichen. Das gilt zum Beispiel fiir Schwefel-
kopf und Stockschwimmchen, die beide biischelartig an Baum-
stimpfen recht haufig vorkommen.

Der Hut des Schwefelkopfes zeigt, wie schon der Name sagt,
eine schwefelgelbe Farbe. In der Mitte ist er meist rétlich oder
orangebriunlich getént. Die Lamellen sind auch schwefelgelb,
werden aber bald olivgriin und im Alter schmutzig schwarz-
griin. Deshalb heit diese Art ,,Grﬁnbléttriger Schwefelkopf™.
Es gibt auch einen Graublittrigen oder Rauchgrauen Schwefel-
kopf, der durch graue Lamellen charakterisiert wird und milde
schmeckt. Das diinne Fleisch der griinblittrigen Art schmeckt
widerlich-bitter; deswegen trigt sie noch den Namen ,Bitterer
Schwefelkopf®. Der schlanke, réhrig-hohle Stiel ist schwefel-
gelb, etwas rostgelb-faserig, oft verbogen und am Grunde filzig.
Er trigt nur schwache Spuren eines schwirzlichen Ringes vom
ehemaligen Schleier.

Fast das ganze Jahr hindurch, bei milder Witterung bis in den
Winter hinein, finden wir den Schwefelkopf an alten Baum-
stimpfen und Wurzeln; selbst an faulendem Holzwerk in Ge-
wiichshiusern sowie auf gekopften Weiden siedelt er sich noch
in einer Hohe von fast drei Metern an. Er wurde .auch als hiufige
Ursache des Absterbens junger Kiefern erkannt. An einem
Pappelstumpf fanden sich einmal etwa zwanzig Schwefelkopf-
Biischel, von denen jedes an hundert Pilze aufwies. Nicht mit
Unrecht spricht man vom ,biischeligen” Schwefelkopf, wie es
auch der wissenschaftliche Beiname des Pilzes tut.

Vor seinem Genuf ist zu warnen! Das schwefelgelbe Ileisch
bewirkt, im eigenen Saft geschmort, schwere Vergiftungserschei-
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nungen, Ubelkeit und Durchfall. Selbst nach Entbitterung durch
Natronzusatz ist der Pilz nicht zu empfehlen!

Das Stockschwimmchen oder der Stock-Schiippling zeigt einen
zimtbraun oder gelbbraun gefirbten Hut, der in der Mitte etwas
gebuckelt ist. Der Rand weist meist eine dunkle, durchfeuchtete
Zone auf, die beim Trocknen schwindet. Sonst ist die Ober-
fliche (im Gegensatz zum Hallimasch!) kahl und glatt. Der
Hutdurchmesser schwankt zwischen drei und acht Zentimetern.
Die dichtstehenden Lamellen sind blaBbraun bis rostbraun und
an den Stiel angewachsen. Der Stiel ist ziemlich zih und tragl
einen flockig-schuppigen Ring. Uber diesem ist der Stiel hell-
braun und oft etwas gerieft, darunter dunkelbraun und mit
sparrigen Schippchen und Flockchen besetzt (Stock-Schiipp-
ling). Beim Schwefelkopf dagegen ist der Stiel nicht geschuppt.
Das Fleisch der Stockschwammchen riecht wiirzig und schmeckt
mild.

Das Stockschwéammchen gehdrt zu unsern besten Speisepilzen
und eignet sich zu Suppen und zu Gemiise. Doch sind nur Hut
und oberes Stielende zu verwenden. Man findet den Pilz vom
Mai bis in den Herbst an morschen Laubhélzern, besonders
an Buchen, meist in Biischeln.

Wenn du beide Bilder auf der Tafel betrachtest, genau auf
die Unterscheidungsmerkmale achtest und sie dir gut einprigst,
diirfte beim Sammeln kaum eine Verwechslung vorkommen.
Anfinger miissen sich befleiBigen, die beiden ungefihr gleich
grof3en, in Biischeln wachsenden Pilze auseinanderzuhalten.
Da das Stockschwimmchen zu den holzbewohnenden Pilzen
gehort, verwendet man es zur kiinstlichen Holzpilzzucht. Man
fingt die reifen Sporen abgeschnittener Hiite auf Papier oder
Glas auf, spiilt sie ab in ein Flischchen und gief3t dieses sporen-
haltige Wasser bei feuchtem, regnerischem Wetter in die Ritzen,
Spalten oder in entsprechende Einschnitte der Baumstiimpfe.
Nach ein bis zwei Jahren zeigen sich die ersten Fruchtkarper.
Solche Kulturen werden zum Beispiel in Steinach in Thiiringen
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in groflem Mafle durchgefiihrt und bringen viele Zentner Er-
trag. So wird die allgemeine Pilzernte vermehrt und zugleich
die Ausbreitung der ungenieBbaren holzbewohnenden Arten
erschwert.

Die Versuche kiinstlicher Vermehrung von Speisepilzen sind
auch auf andere Pilze ausgedehnt worden. Auf gediingter Laub-
erde lassen sich unter anderem der Kahle Krempling und der
Schopf-Tintenpilz ziichten. Auch bet Morcheln und Lorcheln
gelangen solche Versuche. Dagegen ist es bel unsern wichtigsten
Speiseschwimmen, dem Steinpilz und andern Réhrlingen, leider
noch nicht gelungen, eine kiinstliche Anzucht durchzufiihren,
zumal die Entwicklungsbedingungen der meisten Schwimme
beziehungsweise ihrer Sporen nur mangelhaft oder gar nicht
bekannt sind, viele auch auf eine Lebensgemeinschaft mit be-
stimmten Baumwurzeln angewiesen sind.
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CHAMPIGNONS

Dir als echtem Pilzjiger durfte es wenig Vergniigen machen,
dich beim Suchen nur auf einen bestimmten Pilz, etwa den
Steinpilz oder den Pfifferling, zu beschrinken. Aber beim
Champignon, der als Wiesenpilz nur unter seinesgleichen zu
leben pflegt und zu kostlich ist, als dal er mit andern in einen
Topf geworfen werden sollte, da lasse ich die Ausnahme gelten.
Und so wollen wir denn heute nicht im Walde, sondern auf
der Wiese nach dem warmen Regen der lctzten Tage den Wiesen-
oder Feld-Champignon sammeln, der auch I'eld-Edelpilz ge-
nannt wird. '

Als weifies Knéllchen bricht er einzeln oder in Gruppen aus
dem Boden hervor. Allmihlich setzt sich der halbkugelige Hut
vom Stiel ab, die Hiillhaut zerreif3t, und davon bleibt am Sticl
ein Ring oder Randfetzen zurick. Die abziehbare Oberhaut ist
ziemlich dick und wird mehr oder weniger gelblich-braunlich.
Die Lamellen sind anfangs blafrosa gefirbt, werden dann
fleischfarben rosa und im Alter schokoladenbraun. Der volle
Stiel ist glatt und gleichmifig dick, nur am Grunde oft etwas
stirker. Das zarte Fleisch ist wei3, mitunter schwach rétlich
durchzogen und riecht angenehm wiirzig, nicht aber — wie
beim Schaf-Champignon — nach Anis! Vom Mai bis Oktober
erscheint unser Champignon besonders auf Wiesen, Triften und
Feldern, wo Pferde- oder Kuhdung vermodert. Auch auf Kom-
posthaufen und in Girten ist er zu finden. Eigentiimlich ist,
daf der Pilz in manchen Jahren massenhaft auftritt, besonders
nach der Grummeternte, wihrend er sich in anderen Jahren
seltener zeigt oder ganz fehlt. Die Ruheperiode kann drei bis
vier Jahre dauern. Bei andern Schwimmen hat man #hnliches
beobachtet.

Der sehr verinderliche Pilz gehért zu den vorziiglichsten Speise-
schwimmen und bildet wegen seines wohlschmeckenden Fleisches
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eine geschitzte Delikatesse. Seine Verwendung ist mannigfach,
auch als Konserve. Leider wird er von Insekten stark heim-
gesucht. Auch wird er beim Trocknen leicht schimmlig.

Alte Exemplare sind weniger schmackhaft als junge. Im Ent-
wicklungszustand sind ja alle Pilze am gehaltvollsten und wohl-
schmeckendsten. Der junge Pilz ist bereits mit allen Stoffen
versorgt, die er fiir sein kurzes Leben notig hat. Das Aufschir-
men des Hutes und das Gréflerwerden der Schwimme ist also
kein eigentliches Wachsen mehr, es werden keine neuen Nahr-
stoffe verarbeitet, keine neuen Zellen mehr gebildet, sondern die
vorhandenen weiten und strecken sich nur. Es ist das Wasser,
das die Zellen der Pilze ausdehnt. Das eigentliche Wachsen der
Schwimme verlangt Zeit. Es kann sich bei manchen auf
Wochen ausdehnen; das Strecken dagegen erfolgt mitunter
iiber Nacht, so daf} die Fruchtkérper eben ,wie Pilze aus der
Erde schiefien*!

Das Aufschirmen des Hutes zeigt den Beginn der Sporenreifce
an, Da mit den Sporen Nihrstoffe verloren gehen, wire es un-
wirtschaftlich, wenn man beim ,,Putzen® der Pilze die junge,
saubere Fruchtschicht entfernte. Nur bei ganz alten Lamellen
ist das geraten. Ein Feld-Champignon von acht Zentimetern
Hutdurchmesser soll etwa eintausendachthundert Millionen
Sporen erzeugen und in einer Stunde durchschnittlich vierzig
Millionen abwerfen. Und dieses Ausstreuen ist je nach der
Witterung in ein bis zwei, selten nach drei Tagen beendet!
Auffallend ist beim Wachstum die Kreis- oder Ringbildung
des Wiesen-Champignons. Das Myzel wuchert von einem Punkl
nach allen Richtungen weiter; das alte Pilzlager stirbt ab. So
bilden sich Kreise, deren Durchmesser immer gréf3er wird und
bis zu zehn Metern und mehr betragen kann. An der Peripherie
brechen die Fruchtkorper hervor. Treten dem wachsenden Pilz-
lager Hindernisse entgegen oder sind die Bodenverhiltnisse un-
gleichmiBig, so bilden sich nur Reihen oder Bogen. Man nennt
diese Erscheinungen Elfen- oder Hexenringe. In {riitheren
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Zeiten gaben sie dem Aberglauben Stoff zu abenteuerlichen
Mirchen. Man erzihlte sich, Elfen und Hexen hiitten hier ihre
nichtlichen Tinze und Reigen aufgefiilrt.

Die wiederholt gemachte Beobachtung, daf} stark gediingte
Wiesen oder Pferdekoppeln einen besonders iippigen Wuchs
von Champignons aufweisen, fiihrte zu ihrer kiinstlichen Zucht.
Man kam zu der Einsicht, daf§ verrotteter Pferdedung die Ent-
wicklung des Champignons besonders begiinstigt und daf} ge-
schlossene, gleichmiBig warm gehaltene Riume zur Kultur
am vorteilhaftesten sind. Als Zuchtriume eignen sich Keller,
wie zum Beispiel alte Bierkeller, Schuppen, Stille, Gewiachs-
hiuser oder Mistbeete. Auch an geschiitzten und schattigen
Platzen im Freien kann man Champignonbeete anlegen. Aller-
dings ist die Sache nicht ganz so einfach, wie sie zunichst
erscheint. Die Champignonzucht erfordert viel Miihe und viel
praktisches Kénnen, wenn man kostspielige Fehlschlige ver-
meiden will. Die braunkspfigen Champignon-Rassen, so sagen
die Ziichter, sollen sich durch stirkeres Wachstum und groéBere
Widerstandsfihigkeit auszeichnen.

Die Kraft der Pilze ist oft erstaunlich. Das mége dir folgende
Notiz aus einer Zeitung beweisen. In einer Dresdener Schule
war eine Gangbahn aus (uadratischen Zementplatten von je
zwanzig Pfund Gewicht hergestellt worden. Der Hausmann der
Schule bemerkte eines Tages, daB sich eine dieser Platten hob,
und zwar innerhalb eines Tages um anderthalb Zentimeter. In
der Meinung, unter dem Stein ein Ratten- oder Maulwurfsnest
zu finden, hob er die schwere Platte empor und erblickte zu
seiner Verwunderung darunler nichls als vierzehn weille,
daumenhohe Champignons. Was sagst du zu dieser Herkules-
arbeit der unscheinbaren Pilze?

Dem Feld-Champignon an Giite gleichwertig ist der sehr dhn-
liche Schaf-Champignon. Er hat einen seidigglinzenden, anfangs
mehr kugelig-glockigen Hut, der durch Druck oder Streifung
zitronengelb-fleckig wird. Die Lamellen bleiben im Gegensatz
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zu seinem ,, Vetter” lange blaBgrau oder blafl graurstlich und
werden endlich schwarzbraun. Der Stiel ist eng-hohl; er wird
héher als bei der vorigen Art und schwiirzt im Alter von der
Spitze aus. Am Grunde ist er keulig verdickt. Der Ring ist meist
doppelschichtig. Das Fleisch riecht mehr oder weniger stark
nach Anis. Der Schaf-Champignon wichst in Laub- oder Nadel-
wildern, an grasigen Waldrindern; auch kommt er hiufig
auflerhalb des Waldes vor.

Seit einigen Jahren hat man einen ungenieflbaren Champignon
festgestellt. Er ist dem Schaf-Champignon tiuschend #hnlich
und lebt unter seinen anderen Artgenossen versteckt. Geruch
und Geschmack erinnern an Karbol, an Apotheke, daher nennt
man ibn auch Karbol-Champignon. Sein Fleisch liuft im
Bruch chromgelb an, besonders im Stielgrund.

Junge Schaf-Champignons kénnen leicht mit der weilen Ab-
art des giftigen Knollenblatterschwammes verwechselt werden.
Doch unterscheiden sie sich recht deutlich. Der Schaf-Cham-
pignon hat niemals eine scheidenartige Hiille um den Stiel-
grund; seine Lamellen firben sich bald roétlich und spiter
schwarzbraun, wihrend die Lamellen bei dem gefihrlichen Gift-
pilz stets weil3 bleiben. Achte ferner bei diesem auf die Knolle
am Stielgrunde, sowie beim Schaf-Champignon auf den Anis-
geruch! Anfinger vermeiden die Gefahr, wenn sie keine Cham-
pignons im Walde sammeln, sondern nur auf Wiesen. Und ver-
wende auf alle Fille keinen Pilz, den du nicht sicher kennst!
Und noch etwas zu dem Namen ,,Champignon®. Man st6Bt sich
daran, dafl das Wort nicht deutsch, sondern franzésisch ist.
Die Bestrebungen unserer volkstiimlichen Pilzschriftsteller
gingen deshalb dahin, passende deutsche Benennungen zu fin-
den, und so ist man auf die Bezeichnungen , Egerling” (Acker-
ling), Egartling, Ehegiirtel und Angerling gekommen. Es ist
natiirlich Geschmackssache, sich fiir oder gegen diese Namen
zu erkliren. Zunichst scheint es mir wenig gliicklich, zu den
Dutzenden von Pilznamen auf ,ling”, wie Schirmling, Trich-
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terling, Milchling, Taubling, Tintling, Pfifferling, Réhrling u. a.
nun auch noch den ,Egerling” zu entdecken. Auflerdem haben
Sprachgebrauch und Praxis auch ein Wortchen mitzureden,
und miffverstindlich, zweideutig oder geschmacklos darf die
deutsche Bezeichnung doch auch nicht sein. Ein Filetbraten
oder Karbonadenstiick mit Champignons ist gewifl nicht zu
verachten. Ich habe aber noch nie gesehen, daB} auf den Speise-
karten der Gasthiduser zu lesen war: ,Beefsteak mit Egerlingen®.
Auch die Bezeichnung ,,Edelpilz" scheint mir zu allgemein und
konnte ebensogut andern erstklassigen Speisepilzen beigelegt
werden. Auflerdem hat man in Osterreich den Namen , Edel-
pilz“ fiir den Steinpilz in Anspruch genommen!
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SCHOPF-TINTENPILZ

Wie schon das Bild zeigt, lernst du im Schopf-Tintenpilz einen
Pilz kennen, der in seiner weillen und kolbenartig walzen-
formigen Erscheinung nicht verwechselt werden kann. Du sichst
es ihm in seiner jugendlichen, reinen Unschuldsfarbe nicht an,
daB er im Alter in eine dunkle Tintenfarbe zergeht.

Bis zwolf Zentimeter hoch kann der walzenférmige Hut werden.
Bei der weiteren Entwicklung 6ffnet er sich und wird kegel-
formig. Der Rand, der anfangs mit dem Stiel durch einen
schmalen Ring verbunden war, zerreift und rollt sich nach
aullen spiralartig um. Dabei zerschlitzt die Oberhaut bis auf
den haubenférmigen Scheitel in briunliche, sparrig abstehende
Schuppen, so dal der Hut nunmehr an einen Haarschopf er-
innert. Das trug ihm den Namen ,,Schopf-Tintenpilz* ein. Der
rohrige, zihfleischige Stiel ist am Grunde schwach knollig wie
beim Parasolschwamm. Er wird zehn bis achtzehn Zentimeter,
auf gutgediingtem Boden sogar bis dreiig Zentimeter hochl
Die weiflen Lamellen stehen fast linear, verfirben sich vom
Hutrand aus rosa und endlich schwarz. Dabei werden sie feucht
und zerflieflen, sich selbst ,verzehrend”, samt dem Hute zu
einemn tintenartigen, herabtropfenden Brei.

Der sonderbare Pilz zeigt sich vom Juli bis November, beson-
ders auf gediingtem Gartenland, ,fetten Wiesen und Ackern,
an Wegen und Griben; gern ,ziert” er auch Schuttplitze und
Kehrichthahfen, ja selbst Rinnsteine, die ,Gossen”. Er ent-
wickelt oftmals ein so rasches Wachstum, besonders nach war-
men Gewittertagen, dafl er iiber Nacht hervorbricht.

Das Fleisch ist zart und weich; es mufl daher bald nach dem
Sammeln verwertet werden. Nur die jungen, noch geschlosse-
nen Hiite sind zu verwenden. Schopftintlinge eignen sich mit
reichlich Zwiebel und etwas Pfeffer zu Gemiise und zu Suppen.
Bemerkenswert ist, dafl die Mahlzeit aus Schopf-Tintenpilzen
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nicht bekommlich ist, wenn man wihrend oder nach derselben
alkoholische Getranke zu sich nimmt. Da der Pilz oft in grofen
Massen erscheint und leicht zu sammeln ist, sollte er vor allem
zu Pilzextrakt, zu , Pilzwiirze*, verwandt werden. Die zerschnit-
tenen und gesalzenen Schwimme werden mit etwas Wasser ge-
kocht. Den Pilzsaft fiillt man nach und nach ab. Nach Zusatz
von Wasser wird das Auskochen wiederholt; den Breirest 1aBt
man abtropfen. Endlich wird der ganze Pilzsaft unter Um-
riihren sirupartig eingekocht und in kleine Flaschen gefullt.
Wie eingangs angedeutet, kann man zerflieBende Hiite zur
Bereitung einer Tinte benutzen. Man fiigt der Fliissigkeit etwas
verdiinnten Leim sowie einige Tropfen von faulniswidrigem
Nelkenél zu. Diese ,, Tinte” erwies sich als wertvoll zur Unter-
zeichnung von Dokumenten. In den Schriftziigen sind zum
Zeichen der Echtheit stets die Pilzsporen nachzuweisen. Die
verhiltnismaBig langen Lamellen begiinstigen die Entwicklung
einer Riesenzahl von reifen Sporen. Ein Tintling mit zwei-
hundertvierzehn Lamellen soll schitzungsweise etwa fiinf Mil-
liarden erzeugen und stiindlich rund hundert Millionen ab-
werfen!

Das zarte, weiche und leicht vergingliche Fleisch des Schopf-
tintlings bildet fiir Pilzjiger ein beachtliches Beispiel dafiir,
Pilze nie in Netzen oder Sicken zu sammeln, da man sonst nur
eine zerdriickte und gequetschte Masse mit nach Hause bringt.
Am besten eignen sich Spankérbe, Kartons oder kleine Koffer.
Luftdurchlissige Behilter verdienen immer den Vorzug, da
sich die Pilze bei lingerem Lagern zu stark erwirmen, somit
leicht in Zersetzung tibergehen und dann gesundheitsschidlich

werden.
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PFIFFERLING

»Zu gering ist kein Ding, und wir's ein Pfifferling.” Dieser
Volksreim wird dir bekannt sein; und wer danach sein Tun
einrichtet, diirfte es nicht bereuen.

Unser gering geachteter Pfifferling oder Eierschwamm ist der
wichtigste aller Marktpilze. Von den vielen andern Schwimmen
unterscheidet er sich durch seine kreisel- oder trichterférmige
Gestalt. Der lebhaft dottergelbe Hut ist anfangs eingerollt,
spiter wellig oder faltig gelappt und fiihlt sich fettig-fleischig
an. Vom jugendlichen, zentiimeterstarken Goldknépfchen an
erreicht er zuletzt eine Breite von zehn bis zw6lf Zenlimetern.
Eigentliche Lamellen hat er nicht. Vom Hut zum Stiel zichen
sich schriglaufende Rippen oder Leisten; diese gabeln sich
wiederholt und sind mehrfach durch Queradern verbunden.
Von Mitte Juni bis Ende Oktober finden wir das ,,Gelb-
schwimmchen” herdenweise beieinander, besonders in Nadel-
wildern und auf Heiden, aber auch in Laubwildern, hier be-
-sonders die wellige Form. Das Fleisch riecht angenehm und
schmeckt mild, im Nachgeschmack etwas pfeffrig, daher der
Name. Der Pilz wird fast nie von Maden oder Schnecken an-
gefressen, hilt sich lange frisch und ist ziemlich fest. Das
macht den Pfifferling als Handelsware doppelt wertvoll. In
der Stadt Miinchen sollen in giinstigen Jahren achthundert bis
tausend Zentner zum Verkauf kommen. Auf den Pilzmirkten
in Berlin, Bremen und anderen Orten steht er an erster Stelle.
In Chemnitz in Sachsen wurden 1937 von der Marktkontrolle
zweitausendvierhundert Zentner gebucht. Das sind Zahlen, iiber
die du gewiB staunen wirst!

Weder die ganz jungen Pilze, die ,,Goldknépfchen®, noch die
zu alten hartfleischigen sollte man sammeln; man suche eben
frische, aber voll entwickelte Pfifferlinge. Am besten schmecken
sie geschmort; zerkleinert wird der Pfifferling besser verdaut.
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Vorher abbriihen oder abkochen soll man ihn nicht. Wenig
geeignet ist er zum Trocknen, da er sehr hart wird und dann
nur noch zu Pilzpulver zu verarbeiten ist.

Der Pfifferling ist wohl der hiufigste und beliebteste Speise-
schwamm, aber sein Nihrwert ist gering und steht z. B. hinter
dem des Echten Reizkers und des Champignons weit zuriick.
Warum wird er trotzdem von vielen Personen so gern ge-
gessen? Es sind sein Geschmack und die in ihm enthaltenen
Vitamine, die die Verdauung und damit das allgemeine Wohl-
befinden férdernd und belebend beeinflussen. In erheblichen
Mengen wurde Vitamin A festgestellt, dessen Mangel beim
Menschen charakteristische Erkrankungen der Augen hervor-
rufen wiirde. Es ist sonst vor allem in den griinen Gemisen,
in der Milch und besonders im Lebertran vorhanden. Das
wachstumférdernde Vitamin B2 kommt im Pfifferling nur
wenig vor; ebenso konnte Vitamin C, das Skorbuterkrankungen
verhiitet, nicht nachgewiesen werden. Dagegen wurde vom
rachitisverhiitenden Vitamin D, das von groBter Bedeutung fiir
die Ernahrung des wachsenden Menschen, also fiir Jugendliche,
ist und beim Kochen nicht zersort wird, ein erheblicher Gehalt
in den Pfifferlingen, wie iibrigens auch in Steinpilzen, Maro-
nen und Morcheln, festgestellt, ein Vitamin, das auch wieder im
Lebertran in hoher Konzentration enthalten ist, wihrend es in
unsern Gemiise- und Obstsorten fehlt.

Du siehst, auch in der Ernihrungswissenschaft, in der Diit und
dhnlichem, spielen die Pilze eine wesentliche und beachtliche
Rolle. Und der Eierschwamm, der sonst ,keinen Pfifferling"
wert sein sollte, rettet damit seine Ehre als begehrter Speisepilz.
Der sogenannte Falsche Pfifferling ist im ganzen schwicher
gebaut. Sein Hut ist regelmiBiger geformt und, wie die Lamel-
len, orangerot. Der Stiel ist diinner und unten oft schwirzlich
angelaufen. Er ist nicht giftig, sondern efbar, wenn auch ge-
ringwertig. Auf den Mirkten findet man ihn oft den Echten
Pfifferlingen beigemischt.
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Je bekannter und volkstiimlicher ein Pilz ist, desto grofer ist
meist auch die Zahl seiner Volksnamen. Sie betrigt beim Pfif-
ferling oder Eierschwamm etwa achtzig! Das Bestreben, die
volkstiimlichen Namen der Pilze auf einen einheitlichen, mog-
lichst ,kurzen Nenner” zu bringen, ist ebenso abwegig wie
aussichtslos. Die Kiirze geht dabei meist auf Kosten der Ein-
deutigkeit. Was dabei herauskommt, zeigt z. B. die Bezeichnung
»Graukopt”, die E. Gramberg fiir den Nebelgrauen Trichter-
ling ,erfunden” hat. Unter jenem Namen finden wir aber in
der Pilzliteratur noch vier andere Pilze. Welchem gebiihrt nun
der Vorzug? Dasselbe gilt von der Bezeichnung , Sernmelpilz®,
womit der Volksmund, je nach Gegend, drei verschiedenartige
Schwimme belegte. Mit dem nichtssagende Namen ,,Erdschieber*
werden in den Pilzbiichern vier verschiedene Pilze bedacht. Wie
exakt nehmen sich dagegen Namen aus wie: Semmel-Stoppel-
pilz, Rauchblittriger Schwefelkopf, Schuppenstieliger Hexen-
réhrling! Da weif3 man gleich, welcher Pilz gemeint ist, und
nicht nur die lateinischen, sondern auch die deutschen Namen
miifliten doch die charakteristischen Eigenschaften aufweisen!
Ellenlange Doppelnamen sind gewifs nicht schén; aber sonst
"ist gegen die Linge nichts einzuwenden. Man kann sich jeden-
falls auf sie verlassen, weil es Namen sind, die die Art wirk-
lich kennzeichnen! Dabei kénnten allerdings die vielen Bezeich-
nungen mit der Endsilbe ,ling” ebensogut auf ,pilz“ oder
»schwamm® abgebogen werden, und jeder Laie wiilite, dall es
sich um einen Pilz handelt.

40



STEINPILZ

Der Traum eines echten Pilzjigers, das Ideal jedes Pilzfreun-
des ist — der Steinpilz. Er ist neben dem Pfifferling der wich-
tigste Marktpilz und einer der allerfeinsten und ergiebigsten
Speiseschwimme. Kein Wunder, daf§ der freudig iiberraschte
Sammler seinen Fund triumphierend und begliickt in die Hand
nimmt, zumal wenn dieser recht ansehnlich grofl ist. Es ist
etwas Eigenartiges, Reizvolles um die Pilze. Der altgermanische
Glaube hat sogar den Donnergott mit ihnen in Verbindung ge-
bracht. Die Triiffeln zum Beispiel sollten entstehen, wenn
Donars Hammer in die Erde schliige. Etwas Geheimnisvolles,
Mystisches schien mit den wunderbaren Gestalten der Schwimme
verbunden. Wegen ihres plétzlichen Erscheinens und ihrer
Farbenpracht brachte man sie mit Gnomen und Elfen in Be-
ziehung oder hielt sie, wie die Boviste, fiir Auswiirfe der Tiere.
Lange hielt sich auch der Glaube, sie seien krankhafte Aus-
wiichse der Biume und Baumwurzeln oder durch den Stich
von Insekten erzeugte gallenartige Anschwellungen.

Du wirst jetzt, lieber Naturfreund, die Frage stellen: Wie ent-
stehen die Pilze nun wirklich? Lockerst du um einen Schwamm
herum den Erdboden, so bemerkst du viele spinnwebartige Faden.
Es ist das Pilzlager oder Myzel, der eigentliche, wachsende Teil
der ,Pilzpflanze”, der gleich den Wurzeln anderer Gewichse
die Nahrung herbeischafft und aus dem sich der Fruchtkérper
entwickelt, den man kurzweg Pilz oder Schwamm nennt. Und
woraus sind die Pilzfiden entstanden? Legst du den ausge-
wachsenen Hut eines Champignons oder eines Steinpilzes iiber
Nacht auf ein Stiick Papier oder auf eine Glasplatte, so zeigen
sich am andern Morgen auf der Stelle, wo der Pilz gelegen,
unzihlige staubfeine, farbige Kérnchen. Sie vertreten die Samen-
kérnchen anderer Pflanzen und heillen ,Sporen®. Bei den
Bliitterpilzen bilden sie sich an den Lamellen oder Blittern.
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Beim Steinpilz freilich siehst du unter dem Hute statt der
Lamellen feine Poren, die Mindungen einer. dichten Réhren-
schicht. Hier bilden sich die Sporen in den unzihligen Rohr-
chen. Die Zahl geht auch hier ins Unzihlige und lafit sich nur
schitzen. Schwimme, die unter dem Hute als , Futter” eine
Rohrenschicht zeigen, nennt man im Gegensatz zu den Bliltter-
pilzen ,Réhrenpilze”. Darauf zu achten, ist fiir den Sammler
wichtig. Der Steinpilz ist also ein R$hrling.

Und nun will er auch geniigend betrachtet sein. Er zeigt ein
respektables Aufleres. Sein dicker, runder, brauner Stiel ist
mit einem weilen Netz iiberzogen. Der Hut zeigt steingraue
Téne oder auch braune Farben und ist bei den ilteren Exem-
plaren trutzig verbogen. Er kann die beachtliche GroBe von
zwanzig Zentimetern im Durchmesser erreichen. Selbst die
kleineren Pilze prisentieren sich recht wohlbeleibt. Bei ihnen
ist der Stiel noch dicker als der kugelige Kopf. Das ,,Futter”
der Steinpilze ist anfangs weil3, wird dann gelblich und ist im
Alter olivgriinlich .gefirbt.

Das feste, dicke Fleisch ist schén weif3 und 14t unter der Ober-
haut manchmal einen zarten rotbriunlichen Ton erkennen.
Geruch und Geschmack sind gleich angenehm, nuBartig. Bei
ginstiger Witterung zeigt sich der Steinpilz bereits im Juni
und ist bis zum Oktober anzutreffen; gewhnlich erscheint er
in zwei getrennten Perioden. Er liebt lichte Stellen des Laub-
und Nadelwaldes. Als Baumbegleiter bevorzugt er die Freund-
schaft mit Eiche, Buche und Kiefer. Im Gebirge, wenn ihm
die drei genannten Gesellschafter fehlen, finden wir ihn auch
unter dem schiitzenden Nadeldache der Fichte. Er ist also in
dieser Beziehung ebenso unberechenbar wie hinsichtlich der
Zeit seines Erscheinens und in der Masse seines Auftretens.
Es gibt Jahre, wie zum Beispiel das Jahr 1949, in denen der
Steinpilz auBerordentlich hdufig erscheint; in anderen Jahren
wieder 1ifit er sich recht wenig blicken. Mitunter zeigt er
kuriose MiBbildungen oder biischelartige Verwachsungen zu
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zwolf und mehr Exemplaren; dann wieder einmal steigt einer
,dem andern aufs Dach”, so dafl zwei iibereinanderstehen.
Schwergewichtler gibt es von vier bis finf Pfund.

In der Nihe der Grofstidte wird er so fleiflig gesucht, dafl
man schon ziemlich weit wandern muf}, um. eine lohnende
Menge zu finden. Sein Fleisch wird allgemein geschitzt. In
jeder Form der Zubereitung bildet es eine begehrte Speise und
bekémmliche Nahrung. Auch die Tiere des Waldes verzehren
den Steinpilz gern, und in den alten Pilzen wimmelt es von
frefSlustigen Maden und Larven.

Welchen Handelswert der Steinpilz hat, mégen zwei statistische
Angaben beweisen. In einer Grofistadt kamen im Sommer
19o2 rund dreitausendzweihundert Zentner dieser Pilze zum
Verkauf, und im ,Stempilzjahe” 1935 wurden vom Markt-
hallenaufseher in Chemnitz dreitausenddreihundert Zentner
verbucht. Oberforstmeister O. Ring schitzte 1939 den Wert
der deutschen Pilzernte insgesamt auf zweihundert Millionen
Mark. Wie hoch diese Ziffern nach dem heutigen Stande der
Wiihrung liegen wiirden, laft sich schwer sagen. Immerhin
sind in den Kriegs- und Notjahren die Pilzschitze in einem
Mafle genutzt worden, dal} eine Steigerung kaum mehr mog-
lich sein diirfte. Mit der Besserung der wirtschaftlichen Lage
nimmt freilich die Bedeutung der Speisepilze als Handelsware
allmihlich wieder ab.

Nun noch ein Hinweis! Es kénnte dir wie manch anderem Pilz-
sucher begegnen, dafl du unter den gesammelten Steinpilzen
den éhnlichen Gallen-Réhrling erwischt hast. Dieser kommt
nur im Nadelwalde vor. Gib gut acht! Schon ein einziges Exem-
plar kann dir die Mahlzeit ganz und gar ,verbittern®. Altere
Gallenpilze sind ja vom Steinpilz an ihrem hervorquellenden
rosafarbigem Réhrenfutter leicht zu unterscheiden. Schwieriger
ist's bei den jungen Gallen-Rghrlingen. Der geiibte Pilzjiger er-
kennt sie am gelbgefirbten Stiel, der durch olivbraune, grobe
Adern grubig genetzt erscheint. Im Zweifelsfalle — und das
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ist beim Jugendstadium durchaus nétig — kann nur eine Kost-
probe entscheiden. So gallenbitter der Pilz auch schmeckt, gif-
tig ist er nicht! Du siehst aber, selbst beim Sammeln unserer
bekanntesten Speisepilze, wie des Steinpilzes, sind genaue
Kenntnis und groBe Sorgfalt nétig, damit du nicht ,bitter”
enttiuscht wirst.
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ROTHAUGUPTCHEN

Zum Pilzesuchen gehért Gliick; aber auch Sehen und Nach-
denken spielen dabei eine Rolle. In erster Linie versprechen
wildreiche Waldungen und Viehhutungen ein zahlreiches und
ippiges Wachstum der Pilze. Auch die Lage eines Waldes ist
von Bedeutung; in feuchten Jahren gebe man dem Siiden und
Westen den Vorzug, in ganz trockenen Jahren suche man an
den Nord- und Ostabhingen. Sehr viele Pilze haben ihren be-
stimmten Standort, den man sich merken muB. So kommen
Rothiuptchen und Birkenpilz, worauf beim letzten schon der
Name hinweist, vorwiegend unter Birken vor.

Unter den Réhrenpilzen gehort das Rothduptchen neben dem
Steinpilz zu den ansehnlichsten Schwimmen. Der dickfleischige
Hut ist meist drei bis zwanzig Zentimeter breit, kann aber
auch dreiBig Zentimeter erreichen. Eine lebhaft rotbraune oder
orangerote Haut, ,Ilaube”, iiberzieht den Hut, bei jungen Exem-
plaren bis zum Stiel, an dem sie etwas herabliuft. Am Rande
des ausgebreiteten Hutes hingen spiter oft noch zackige Reste
davon als Hutsaum herab. Die Réhrenschicht, das , Futter®, ist
deullich vom Stiel getrennt, also frei. Sie ist anfangs weillich,
dann gelblichgrau gefirbt. Der walzenférmige, gedrungene Stiel
erscheint bei Jugendformen etwas bauchig. Charakteristisch
sind die schwirzlichen Schuppen, mit denen der Stiel dicht
besit ist. Sie sind oft lingsrippig geordnet. Das gibt dem Pilze
ein eigenartiges Gepridge und 1iBt ihn unschwer erkennen.
Man findet das Rothduptchen vom Juli bis weit in den Okto-
ber hinein in lichten Birkenheiden und Mischwaldungen; hier
dann besonders unter Zitterpappeln, den Espen oder , Aspen”.
Daher auch sein Name ,Aspenpilz”.

Er gilt als guter, leicht verdaulicher Speiseschwamm. Leider
verfirbt sich sein Fleisch beim Kochen und Braten schwarz-
grau; das beeintrichtigt aber nicht den angenehmen Geschmack.
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Die Verfirbung macht den Pilz zum Einmachen ungeeignet.
Findige Kopfe aber wissen daraus'Kapital zu schlagen, indem
sie das schwirzende Fleisch als Triiffelersatz zu Triiffelleber-
wurst und Triffelpasteten verarbeiten.

Von Schnecken und Insekten wird das Rothiduptchen nur wenig
angefressen; gewohnlich ist nur die Réhrenschicht befallen,
weil hier der Eiweiflgehalt der Pilze am reichsten ist. Meine
Rothduptchenfunde waren meist madenfrei. Dabei zeigten die
Fruchtkérper oft Neigungen zo MifSbildungen und zu Riesen-
wuchs, dhnlich wie der Steinpilz. Solche ,Rotkappen® kénnen
ein Gewicht von vier bis fiinf Pfund erreichen und einen Hut-
durchmesser von iiber dreifdig Zentimetern. Was sagst du zu
solch stattlichen Kerlen?

Deém rotbraunen Rothiduptchen ist der kleinere Birkenpilz ver-
wandt. Er findet sich an den gleichen Standorten. Die rauch-
braune bis schwarzbraune Farbe seines Hutes erinnert an das
Kapuzinergewand, was dem Pilz den Namen ,Kapuziner” ein-
getragen hat. Die Rohren sind schmutzigweifs und quellen im
Alter nach unten schaumartig hervor. Der graue Stiel ist be-
deutend schlanker und lingsfaserig-schuppig, so dafi er sich
ziemlich rauh anfiihlt. Das grauweiBle Fleisch wird im Alter
weich und ist bei Regenwetter sehr ,schwammig".

Der Birkenpilz ist besonders jung ein beliebter Speisepilz, wenn
auch von mifBiger Giite. Bei der Zubereitung nimmt das Fleisch
eine diistere Fiarbung an und entwickelt viel Schleim. Das alte
»Futter mubB} entfernt werden; auch die zihen Stiele sind un-
brauchbar.

Gleich den Steinpilzen sind Rothduptchen und Birkenpilz
Begleiter von Bdumen, mit denen sie in Wechselbeziehung, in
Lebensgemeinschaft, stehen. (Ndheres siehe beim Butterpilz und
Gold-Réhrling!)

Dall das Rothiuptchen kein unwichtiger Handelsartikel ist,
moge dir eine Note von der Chemnitzer Marktkontrolle be-
weisen, wonach im Jahre 1937 dort einhundertsechzig Zentner
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dieses Pilzes zum Verkauf gebracht wurden. Vom Viktualien-
markt in Miinchen liegen aus dem Jahre 1go2 Zahlen vor, nach
denen auf Birkenpilz und Rothiuptichen sogar eintausendsechs-
hundert Zentner kamen. Und das will doch schon etwas be-
deuten. Meinst du nicht auch?
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MARONENPILZ

Bei oberflichlicher Betrachtung wird der Maronenpilz, beson-
ders im Jugendstadium, leicht mit dem Steinpilz verwechselt.
Dies diirfte aber fiir Lerneifrige ausgeschlossen sein, wenn
sie beide Abbildungen vergleichen und die Beschreibung genau
studieren.

Der polsterformige Hut ist, wie schon der Name des Pilzes
besagt, kastanienbraun, seltener fahlbraun oder braunrot, in
der Jugend oft schwarzgriin oder braunschwarz. Sein Rand ist
im Alter verbogen geschweift und die Oberhaut kahl und glatt;
jung dagegen oft auch samtartig filzig. Die Réhren sind blaf3-
gelb, griingelb und endlich olivbraun. Griinlichweile Rohren
deuten auf einen Krankheitszustand durch Schimmelpilz-Befall.
Beim Fingerdruck verfirben sich die Réhren blaugriin. Es gibt
aber eine Abart, bei der die Druckstellen nicht dunkeln. Der
Stiel ist gleichmaBig dick, oft etwas gekriimmt, zuweilen auch
bauchig wie beim Steinpilz, doch stets ungenetzt! Seine Farbe
wechselt von hellbraun bis rétlichbraun; meist ist er streifig
iberfasert und oben heller als am Stielgrund. Das weiBliche,
feste Fleisch zeigt beim Durchschnitt iiber der Réhrenschicht
einen bliulichen Hauch und unter der Huthaut eine schwach
braunliche Féarbung.

Man findet das ,Braunhiuptchen”, wie der Volksname lautet,
vom Juli bis in den November, oft schon frither, manchmal
auch noch spiter. Der Pilz ist ziemlich hdufig und verbreitet;
in allen Nadelwildern kommt er zerstreut vor, am Grunde der
Stimme, auch auf Baumstiimpfen und besonders {ippig unter
faulendem Reisig. Da der Fruchtkérper sogar schon iiber dem
Erdboden in den Rissen der Baumrinde und auch auf abge-
fallenen Kiefernzapfen anzutreffen war, ist anzunehmen, daf3
die Wachstumsméglichkeit des Maronenpilzes ohne lebende
Nadelbdume erwiesen ist. Er ist also kein ausgesprochener
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Baumbegleiter wie der Steinpilz und die andern Réhrlinge,
wenn auch sein Standort als ,,meist unter Nadelbdumen“ cha-
rakterisiert wird.

Der Maronen-Réhrling ist ein sehr wertvoller und ergiebiger
Speisepilz, der eine vielseitige Verwendung findet und auf den
Pilzmirkten in Mengen vertreten ist. Die schwache Verfarbung
des Fleisches hat nichts zu tun mit irgendeiner Schiidlichkeit
des Pilzes, der dem Steinpilz fast ebenbiirtig ist. Sein Hut, der
einen Durchmesser von fiinf bis zwo6lf Zentimetern aufweist,
zeigt oft Anzeichen dafiir, dafl auch Tiere ihn schmackhaft
finden. Frafstellen, die du da findest, lassen deutlich erkennen,
daf} Nagetiere — Eichhérnchen, Mause, Hasen — hier gespeist
haben. Aufler Schnecken- und Rehfrafl kann man auch Specht-
schnabelhiebe feststellen. Einmal wurde mir ein Pilz gebracht,
bei dem das ganze Rohrenfutter von Schnecken buchstiblich
»wegrasiert”, also fortgefressen war.

Damit sind wir bei einem Kapitel angelangt, das man iiber-
schreiben konnte: , Tiere als Pilzliebhaber”. Hast du einmal
dariiber nachgedacht? Von unsern Haustieren lieben die Kiihe
den Kuhpilz; auch Ziegen fressen Pilze roh; Schweinen soll
man sie nur gekocht verabreichen. Selbst Hithner und Fische
konnen mit Schwimmen gefiittert werden. Wildkaninchen und
Wildschweinen dienen sie zur Speise; Hirsche sollen zur Brunst-
zeit die stirksten Pilzfresser sein. Noch gréfer ist die Zahl der
Kostginger unter den Insekten. Allzuoft hast du dich gewil
schon dariiber geirgert, daf3 die schénsten Pilze in ihrem Innern
von Frafigingen durchléchert waren; und wenn es dann darin
herumwimmelte von weillen und gelben Maden, hast du deine
gesammelte Beute mit Ekel drgerlich fortgeworfen. Meist sind
es Fliegenlarven, die wir als freflustige Giste in den Pilzen
antreffen. Und dann die Maden von mehr als fiinfzig Gattungen
der Pilzmiicken! Das ist schon beinahe eine Wissenschaft fiir sich!
Daneben krabbelt im Futter der Rohrlinge sowie zwischen den
Lamellen der Blitterpilze eine Menge kleinster Kifer, Spring-
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schwinze und Milben. Zum Teil ernihren sich diese Kifer vom
Fleisch der Pilze, zum Teil aber machen sie Jagd auf die in
den Schwiammen lebenden Fliegenlarven, die sie fressen. Merk-
wiirdig ist, dafl sogenannte Weich- und Hartpilze ganz ver-
schiedene Bewohner der winzigen Tierchen aufzuweisen haben.
Fiir einige Pilzarten kénnte man besondere Arten von Kifern
angeben, so wie bei unseren Kulturpflanzen auch jede Sorte ihre
besonderen Liebhaber beziehungsweise Schidlinge hat. Einige
Pilzbesucher, wie z. B. die Schmeif}fliegen, leisten dadurch den
Pilzen einen Dienst, dall sie zur Verbreitung der Sporen bei-
tragen, also gewissermalBen zum ,Pilz-Heger” werden. Die Ver-
breitung der Sporen geschieht nimlich nicht allein durch den
Wind, sondern auch durch den Regen und weiter durch allerlei
Tiere, die als Giste bei den Pilzen weilen. Als Mittel zum An-
locken dienen neben dem nahrhaften Fleisch lebhafte Farben
sowie angenehme Diifte, anderseits auch stinkende, iibel an-
mutende Gertiche, und endlich die Milchsifte.
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BUTTERPILZ
UND GOLD-ROHRLING

Die Pilze haben weder Bliiten noch Blattgriin; es fehlt ithnen
also der Stoff, mittels dessen die griinen Pflanzen aus dem auf-
gesogenen Wasser und der Kohlensiure der Luft sich ernihren
und ihren Korper aufbauen. Sie miissen von bereits vorgebil-
deten Nahrungsstoffen ihr Leben fristen. Eine grofie Anzahl
der Pilze lebt daher schmarotzend auf Biumen und anderen
Pflanzen; sie gedeiht auf Kosten ihres Nahrwirts. Andere finden
»ihren Unterhalt” im diingerreichen Humusboden und wachsen
daher gern im Walde. Noch andere umziehen mit ihrem Myzel
die feinen Saugwurzeln der Biume, mit denen sie in Lebens-
gemeinschaft stehen. Heute weil3 jeder Forstmann, daf3 man
nicht nur den humusreichen Boden allein” als Grundlage fir
das Gedeihen des Waldes ansieht, sondern auch eine reiche Zahl
der Schwimme, die als ,Gesellschafter’ zum Wachstum der
Baume beitragen.

Du wirst als aufmerksamer Pilzsammler schon beim Rothiupt-
chen und Birkenpilz gemerkt haben, dafl manche Pilze fast
immer unter denselben Baumarten zu finden sind. Diese Tat-
sache brachte die Forschung darauf, dal die Saugwurzeln viéler
Waldbiume vom Pilzgeflecht umsponnen oder durchdrungen
sind. Diese Lebensgemeinschaft kénnen wir als eine ,Genossen-
schaft auf Gegenseitigkeit” bezeichnen; denn Pilz und Baum
haben dabei Vorteil voncinander. Die Faden des Pilzgeflechts
erhalten aus den Wurzelzellen bestimmte Nihrstoffe, wihrend
sie anderseits die Rolle eines Saugapparates ibernehmen und
den Baumen das Bodenwasser mit den aafgelésten mineralischen
Nihrsalzen in weit stirkerem Malle zuleiten, als es nicht um-
sponnene Wiirzelchen aufnehmen kénnten. Du siehst daraus,
gute Pilzjahre haben einen nicht unwescntlichen Einflull auf
das Wachstum der Waldbaume. Ohne Pilze kein gedeihliches
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Waldleben. Forstbestinde, denen man alljihrlich die Streu
raubt und in denen man damit den Pilzen die Nihrquelle ent-
zieht, verkiimmern.

Einige der wichtigsten Baumbegleiter sind der Butterpilz und
der Gold-Réhrling.

Der Butterpilz oder Butter-Réhrling ist einer unserer wert-
vollsten Speiseschwimme. Sein Hut ist schokoladenbraun bis
gelbbraun. Er bleibt lange mit dickem Schleim iiberzogen.
Spiter wird die Oberhaut trocken und strahlig faserig; sie lafit
sich leicht abziehen, daher die Bezeichnung ,Schilpilz“. Die
Rohren sind mit dem Stiele verwachsen und schon buttergelb
gefirbt, daher der Name; im Alter werden die Réhren oliv-
briunlich. Eine weifle Haut umschlieBt die junge Fruchtschicht
bis zum Stielgrund. Reste davon zeigen sich als heidelbeer-
farbiger Ring und als dunkelnde Fetzen am Hutrande. Achte
darauf beim Sammeln!

Das wohlschmeckende Fleisch riecht obstartig; es muf bald zu-
bereitet werden, da es sehr wasserhaltig und daher sehr weich
ist. Viele Waldtiere sind Freunde und Kostginger des Pilzes.
Das Eichhornchen speichert ihn sogar in Astgabeln, Aststiimpfen
und Rindenspalten auf. Der Butterpilz ist der gemeinste und
hiufigste R6hrling unseres Kiefernwaldes; er ist standortstreu,
oft zwischen Heidekraut versteckt, und findet sich vom Juni
bis Oktober, besonders auf Waldwegen.

Die Kiefer ist sein Lebensgemeinsch}iftler. Die feinen Enden
threr Faserwurzeln sind von einem dichten Geflecht der Pilz-
fiden umsponnen. Die Forschung machte folgenden Versuch:
Man site Kiefernsamen in echte Walderde und auch in solche,
bei der man vorher alle Pilzfiden durch Hitze abtotete. Aus
dem Samen im pilzhaltigen Boden entwickelten sich kriftige
Pilinzchen; die Keimpflanzen des pilzfreien Bodens blieben
kiimmernde Schwichlinge.

Der Gold-Réhrling oder Schine Réhrling trigt seinen Namen
wegen der schonen Firbung. Mit seinem goldgelben oder orange-
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roten Hute leuchtet er weithin und ist eine Zierde des Waldes.
Er ist dem Butterpilz nahe verwandt. Friiher machte man
zwischen beiden Arten keinen Unterschied. Das war aber falsch.
Zwar trigt auch der Gold-Réhrling einen Ring, aber dieser
ist verginglich und hinterlafit am Stiel nur eine schwache Wulst.
Der goldgelbe Stiel ist oben braunlich punktiert oder schwach
netzig gezeichnet. Die feinen Réhren sind zitronengelb und am
Stiel etwas herablaufend. Vom Wert und von der Zeit des Er-
scheinens gilt dasselbe wie vom Butterpilz.

Zum Unterschied vom Butterpilz ist der Gold-Réhrling ein reiner
Larchenpilz. Selbst wenn Lirchen vereinzelt in Parkanlagen
oder Vorgirten stehen, findet er sich ein. Fir den Sammler ist
also dieser Baum ein Wahrzeichen, den Pilz zu finden. Oft
zeigt er sich um den Stamm herum in einem Kreise, der der
Kronentraufe, also dem Umfange der Baumwurzeln entspricht.
Und sollte den Wurzeln durch einen Graben, Weg oder eine
Flutrinne Halt geboten worden sein, so siehst du selbst an dem
Rande oder der Béschung hinab die goldenen Knépfe dieses
Rohrlings. Der Pilzforscher F. Kallenbach erwihnt in seiner
Monographie: ,Seit zwolf Jahren habe ich meine besondere
Aufmerksamkeit darauf gerichtet, diesen Pilz (Boletus elegans)
ohne Larche zu entdecken, in der hiesigen Umgebung, im Oden-
wald, im Spessart, in der Rhon, im Harz, in den Alpen, kurz-
um iiberall, wo ich beobachtet habe, aber immer vergebens,
immer war wenigstens eine Lirche in der Nihe.“*) Und Bla-
gaic (Jugoslawien) schrieb, wasdas Verhiltnis von Gold-Réhrling
zur Lirche anbelange, konne er nach dreifligjihrigen Beobach-
tungen versichern, daf} er denselben immer unter oder unweit,
aber stets im Bereiche der Lirchen gefunden habe.*) Diese
Angaben stimmen mit meinen persénlichen langjihrigen Er-
fabrungen tberein. Nach dem Fillen von Lirchen erscheinen

wohl im folgenden Jahre noch einige Gold-Réhrlinge, wohl
*) F. Kallenbach, Pilze Mitteleuropas I: Rohrlinge, S. 39.
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auch noch im nichsten und iibernichsten Jahre, aber dann ver-
schwindet er mit dem Hinsterben der Wurzeln des Lirchen-
stumpfs. Darauf, daf§ er sich noch zeigt, wenn auch schon der
Baum verschwunden ist, diirfte die Angabe zurickzufihren
sein, dal man ihn auch ohne Lirchen vorgefunden habe. Die
verhiltnismiBig groBe Entfernung vom Stamm, in der oft
Gold-Rohrlinge erscheinen, geht natiirlich darauf zuriick, dafs
hier erst die fiir die Ernihrung des Baumes wichtigen Saug-
wurzeln zu finden sind.

Im Alpen- und Sudetengebiet findet sich der Gold-Réhrling
mit der Lirche verbunden bis empor zur Knieholzgrenze. In
allen iibrigen entlegenen Gegenden hat er sich erst mit der
Aufforstung der Lirche eingebiirgert.

Die meisten Rohrenpilze haben eine Wurzelgemeinschaft mit
Waldbidumen. Das erleichtert oftmals das Erkennen der
Schwimme; dabei darf nicht iibersehen werden, daf} schon ein
einziger Baum, ja selbst ein blofler Stumpf das Vorhandensein
entsprechender Pilzbegleiter mgglicht macht — und zwar je
nach Wurzelraum bis zu zehn und zwanzig Metern vom Stamm
oder Stumpf entfernt, nicht selten sogar mitten in einer sonst
ganz anders gearteten Waldung, wie ich dies bereits beim Grii-
nen Knollenblitterschwamm andeutcte.*)

Du siehst, lieber Naturfreund, wie Baum und Pilz aufeinander
angewiesen sind, wie sie sich in ihrer Erniahrungsweise ergin-
zen, ein ,soziales Leben” miteinander fiihren. Butterpilz und
Gold-Rébrling sind zwei charakteristische Beispiele dafiir, wie
wichtig die Pilze fiir den Wald sind. Wem die Pflege und der
Schutz des Waldes am Herzen liegen, der muBl auch auf das
Gedeihen der Schwimme bedacht sein!

*) Vgl. auch Benedix, Pilztabellen fiir jedermann, Heft 10 und 14.
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HEXENPILZ

Einladend sieht der Hexenpilz nicht aus, das kann man nicht
sagen; auch seine Beinamen ,Saupilz, Teufelspilz, Schusterrshr-
ling, Gauklerpilz”” mahnen zur Zuriickhaltung, als wollten sie
warnen. Doch kénnen Hexen mitunter besser sein als ihr Ruf.
Deshalb wollen wir auch versuchen, Zutrauen zu unserem
~Hexenkind“ zu gewinnen und seine ,Personlichkeit” etwas
genauer betrachten.

Der ganze Schwamm macht einen diisteren Eindruck. Dunkel
olivbraun oder schwarzbraun ist der polsterformige Hut, der
fiinf bis fiinfzehn Zentimeler, ja sogar zwanzig Zentimeter
breit werden kann. Druckstellen werden so unansehnlich dun-
kel, wie wenn der Schuster den Pilz mit seinen schwarzen Hin-
den betastet hitte. Da sich die Oberhaut samtig-filzig anfiihlt,
hat sich die Reihe seiner Taufnamen noch um die Bezeichnung.
~Samtpilz” vermehrt. Auch die Réhren sind diister gefdrbt:
purpur-, mennig- oder blutrot, endlich ganz schwarzrot. Druck-
flecke verfirben sich hier ebenfalls schnell dunkelblau oder
schwarzblau.

Der Stiel ist anfangs dickleibig wie beim Steinpilz, spiter keu-
lenformig oder walzig. Er ist mit blutroten Filzflockchen quer-
schuppig bedeckt und gleichfalls gegen Berithrung sehr emp-
findlich. Das dicke, gelbe Fleisch verfirbt sich im Bruch oder
Schnitt sofort griinblau oder blaugriin. Unwillkiirlich wieder-
holt man den Versuch, um sich von dieser Verwandlungskunst
des Gauklers iiberraschen zu lassen.

Der Hexenpilz erscheint vom Juni bis in den Oktober und wird
vom Unkundigen seiner auffallenden Verfirbung wegen meist
als ,Satanspilz” angesprochen. Man findet ihn an Waldwegen,
in lichten Laub- und Nadelwaldungen; in einigen Gegenden
fehlt er, in andern ist er der hiufigste Rotporer. Trotz seines
unheimlichen Aussehens ist der Hexenpilz ein wohlschmecken-
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der Speiseschwamm, also nicht giftig, wie viele meinen. Das
blauverfirbte Fleisch wird beim Kochen oder Schmoren wieder
angenehm gelb. Fiir die Zubereitung sind wie bei allen Pilzen
eiserne Kochtépfe ausgeschlossen; nur Ton-, Email- oder Alu-
miniumgeschirre eignen sich. Wer sich freilich tiber derartige
Ratschlige hinwegsetzt, auch in der Sorglosigkeit der Zuberei-
tung seinern Magen allzu viel zutraut, es gar an einem griind-
lichen Zerkauen der Pilzspeise fehlen 1aBt, der darf sich nicht
wundern, wenn er schlimme Erfahrungen macht. Solchen
,Helden der Unvernunft” ist nicht zu helfen.

Bel einem nahen Verwandten dieses Pilzes ist der Stiel nicht
rolschuppig, sondern mit einem deutlichen rostroten Netz tiber-
zogen. Er heif3t daher Netzstieliger Hexenpilz, wihrend unsere
obige Art die Bezeichnungen Schuppen- oder Flockenstieliger
Hezenpilz tragt. Halte die beiden gut auseinander! Der Hut
des netzstieligen Hexenpilzes ist heller getont, fahl ledergelb bis
olivgelbbraun. Sein Stiel ist am Grunde schwachkeulig und sein
Fleisch von der Basis aus weinrot durchzogen. Er liebt kalk-
haltigen Boden und sdumt in lichten Wildern oft die Straflen-
griben.

Mit dem giftigen, gliicklicherweise sehr seltenen Satanspilz
kann der Hexenpilz kaum verwechselt werden, wenn man be-
achtet, dafl der Satanspilz einen hellen, grauweiBen Hut und
weiBliches Fleisch besitzt und einen tonnenférmigen, rot ge-
netzten Stiel hat.

Beide Hexenpilzarten sind ebar. Der Schuppenstielige Hexen-
pilz wird in Bayern, Osterreich, Mihren und RuBland viel ver-
speist. Das Blauanlaufen des Fleisches, das man in geringerem
Mafle ja auch beim Maronenpilz und einigen anderen Rohr-
lingen feststellen kann, ist also nicht immer ein Zeichen fiir
die Gefihrlichkeit eines Pilzes. Durch das Kochen werden jene
Stoffe unschédlich, die beim etwaigen Rohgenufl nicht be-
kémmlich wiren. Das gilt z. B. auch fiir die Verwendung vom
Hallimasch und Kahlen Krempling. Um keine unniitzen Kom-
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plikationen heraufzubeschwéren, sollte man sicherheitshalber
jeden Pilz (auch zum Salat) nur gekocht, gebraten oder ge-
schmort verwerten. Nur wenn diese Voraussetzung erfiillt wird,
ist die Efbarkeit oder UngenieBbarkeit eines Pilzes einwand-
frei zu bestimmen.
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BOVISTE
UND KARTOFFELBOVIST

Du kennst doch den ,Piister“? Oft hast du schon als Kind
mit dem Fufl draufgetreten, und eine graue Staubwolke puffte
heraus. Unartige Buben blasen sich gegenseitig durch Zusam-
mendriicken solcher Piister den Sporenstaub ins Gesicht. Ver-
suche bei Pferden haben allerdings ergeben, daf er den Augen
nicht schidlicher ist als jeder andere Staub.

Diese Pilze, die Pister, heiflen ,Stiublinge”. Ahnlich sind die
Boviste; fortschrittliche Leute schreiben auch ,Bofiste“. Doch
wir wollen auf die Deutung dieses etwas ,anriichigen” Namens
nicht eingehen, sondern die kugelige Pilzfamilie niher betrachten.
Da ist zundchst der Flaschen-Stiubling, wegen seiner flaschen-
formigen Gestalt so benannt. Seine dufiere Hiille ist mit kleie-
artigen Koérnchen und winzigen Stacheln bedeckt. Bei der Reife
wird die weille Oberhaut braun und lif8t dann am Scheitel
durch eine Offnung die unzihligen Sporen gleich einer Staub-
wolke entweichen. Das Innere des Fruchtkérpers ist in der Ju-
gend zart, weiB und festmarkig und in diesem Zustand eBbar
und wohlschmeckend. Wenn die Sporen reifen, wird das Innere
weich und olivbraun; es ist selbstverstindlich dann kein ,Magen-
futter mehr. Der Flaschen-Stiubling ist eine Charakterpflanze
der Heiden, Triften, Grasplitze, Sandfelder (auch in Wildern)
und wichst vom Juni bis Oktober truppweise. Alte, trockene
Fruchtkérper dauern bis zum nichsten Jahre aus.

Der Eier-Bovist wird walnuf3- bis hihnereigroB und trigt die
Volksnamen , Wiesenei, Katzenei, Schafkise”. Er erscheint
gleichfalls herdenweise auf Weideflichen (Schafe!), Triften und
Wiesen. Auch von ihm gilt als Regel: Jung efibar, solange das
Innere noch weill und fest ist! Mit Zwiebel und Pfeffer zube-
reitet, soll der Geschmack dieser ,Kugelpilze” an Bregen, z.B.
an Kalbshirn, erinnern.
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Der Birnen-Stiubling — wegen seiner I'orm so genannt —
wichst in Bischeln an alten Baumstimpfen in Wildern und
Gebiischen. Im Alter wird dieser Pilz dunkelbraun und riecht
dann ziemlich unangenehm. Er ist ebentalls geniefbar, solange
er jung und weilmarkig ist, wenn auch weniger wertvoll als
die vorigen Arten.

Kann man bei dem kugeligen Eierbovist nur von einem weifien
~Spielbillchen® reden, so muf} bei dem nun folgenden Riesen-
Bovist schon von einem mehrpfiindigen FuBlball gesprochen
werden, denn seine normale Grof3e betragt fiinfzehn bis zwanzig
Zentimeter im Durchmesser. Es gibt darunter sogar Pilzriesen,
die dreif8ig bis vierzig Zentimeter im Durchmesser aufweisen
und dabei ein Gewicht von zehn bis achtzehn Pund erreichen.
1940 horte ich von einem Fund in Kiirbisgrofle, der zwanzig
Pfund wog, und 1930 fand man bei Offenbach am Main sogar
einen Pilzriesen, der sechzig Zentimeter im Durchmesser auf-
wies und das respektable Gewicht von dreiflig Pfund hatte.
Der kugelige Fruchtksrper des Riesen-Bovites ist von zwei
Hillen umschlossen und stellt mit seiner ganzen Innenmasse
ein sporenbildendes Geflecht dar. Im Jugendzustande ist das
weille Fleisch zartmarkig fest und eBbar, doch nicht fiir jeden
bekémmlich. Mit fiinf Prozent soll er der eiweif3reichste aller
eBbaren Arten sein. Im Alter verschlechtert sich der Geruch
des Pilzes. Er riecht nach Katzenurin und geht schnell in Er-
weichung .iiber. Sprachlos wirst du sein, zu héren, daB3 ein
Riesen-Bovist sechs bis sieben Billionen Sporen hervorbringen
kann, also wirklich eine Rekordzahl!

Eigenartig ist, dal der Fruchtkérper eines solchen Riesenpilzes
in der Reife eine beachtliche Menge Harnstoff enthilt, nimlich
drei Prozent des Trockengewichts. Staunenswert ist endlich sein
auflerordentlich rasches Wachstum. In ein bis drei Tagen hat
sich der Pilz vollig entwickelt! Naturforscher haben festgestellt,
dal} dieser ,Riese” in einer einzigen Stunde gegen zwanzig-
tausend Zellen zur Entfaltung bringt, das wiren also in jeder
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Sekunde finf bis sechs Zellen! Was ist dagegen zum Beispiel
das Wachstum einer Feuerbohne, die sich an einem Tage mehrere
Zentimeter hoher rankt! Sogar eine Bambuspflanze, deren Zu-
nahme von einem Tag zum andern nach einemn Beobachter auf
der Insel Java ausnahmsweise (I) einmal dreilig Zentimeter
betragen haben soll, bleibt in ihrer Entwicklung noch hinter
dem Riesen-Bovist zuriick.

Der Kartoffelbovist (Hartbovist) zeigt Ahnlichkeit mit einer
Kartoffelknolle, daher kommt sein Name. Seine dicke, leder-
artig harte Hiille ist ockerfarben, warzig geschuppt oder rissig
gefeldert. Am Boden ist sie heller und meist gelb gefleckt.
Der Durchschnitt zeigt bei jungen Pilzen eine feste, weiBliche
Innenmasse; spiter wird diese bldulichschwarz, schiefergau
bis graubraun, ein Zeichen der Sporenreife. Dann platzt der
Fruchtkérper, und Staubwolken brechen aus ihm hervor. Der
Geruch ist widerlich, stechend-scharf, rettichartig. Den ganzen
Sommer und Herbst iiber ist der Kartoffelbovist zu finden,
besonders auf Sandboden lichter Wilder, auf Heiden, Triften,
Feldern und an Wegrindern, oft nesterweise und je nach dem
Standort recht verinderlich.

Im Jugendzustande kann das weifle Mark in kleinen Mengen
als SoBenwiirze oder Pilzpulver, auch als Pfefferersatz ver-
wendet werden. Sonst aber ist vor diesem Giftpilz zu warnen,
dessen Genuf Ubelkeit, Erbrechen und Ohnmachtsanfille ver-
ursacht. Leider dient er vielfach zum Verfilschen der Triiffeln
oder als Wiirze der Triiffel-Leberwurst. Die Scheiben des
Kartoffelbovistes zeigen als Kennzeichen einen zwei bis drei
Millimeter starken, weilen Rand, den die marmorierten Triif-
feln nicht aufweisen. Mehrere Fille sehr unangenehmer Er-
krankung durch diesen Pilz lassen vor seiner Verwendung ernst-
lich warnen — daran kénnen auch Scharlatane nichts indern!
Alle andern Boviste sind jung ohne Vorbehalt eB3bar!
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STINKMORCHEL

Wir haben es hier mit einem wirklichen ,Stinker” zu tun.
Acht bis zehn Meter entfernt riechst du schon den ,,schamlosen”
Aas- oder Leichenduft dieses merkwiirdigen Pilzes. Doch kann
die Stinkmorchel nichts dafiir, daf3 ihr Duft der menschlichen
Nase nicht zusagt. So wollen wir dem verachteten Pilz nicht in
einem Bogen aus dem Wege gehen, sondern sehen, was er an
Uberraschungen zu bieten hat.

Mit den Morcheln hat die Stinkmorchel ebenso wenig zu tun
wie etwa die Totentrompete mit einem Musiker. Doch kénntest
du glauben, einen Bovist vor dir zu haben, wenn du den Pilz
im Jugendstadium siehst. Das kugelige, eierihnliche Gebilde
fishlt sich weich an; es erinnert an ein Schlangenei. Hexen-
und Teufelsei nannte der Aberglaube diese weifien Bille. Unter
der lederartigen Hiille ruht schon in allen Einzelheiten vor-
gebildet in einem Gallertbett die junge Stinkmorchel. Zur
Reifezeit platzt die Haut; ein hohler, schwammig-porsser Stiel,
der ausgestreckt oben und unten verjiingt erscheint, schiebt die
glockige, frei aufgehingte Miitze, den Hut, mit der griinen
Gallertschicht kriftig hervor. In wenigen Stunden sieht der
fertige Pilz da und macht sich mit seinem wenig reizvollen
Duft weit im Umkreis bemerkbar.

Der dickfliissige Schleim des Hutes lockt mit seinem starken
Aasgeruch zahlreiche Insekten an, besonders Schmciﬁﬂiégen,
Aaskifer und Mistkifer. Diese naschen von dem widerlich-
siilen ,Honigseim" und tragen dann zur Verbreitung der Spo-
ren bei, die in der grinlichen Fruchtmasse eingebettet ruhten.
Nach dem Abtropfen des Schleimes erscheint der Hut weiBlich
und morchelartig grubig. Dieses zellige Kappenskelett hat dem
Pilz den ,Morchel“-Beinamen eingetragen. Im Alter fallt der
zellig hohle Stiel um, der nur locker in der scheidenartigen
Hille steckt, und wird von allerlei Kerbtieren bald véllig zerstort.
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Der Pilz ist wegen seines widerlichen Geruchs ungenieBbar. Nur
die unentwickelten und noch geruchlosen Hexeneier kénnen
gebraten gegessen werden. I'rither wurden sie auch zur Quack-
salberei, zur Herstellung von Salben, Pudern und Pulvern
verwendet, die als Volksheilmitte] gegen Gicht, daher der
Name ,,Gichtmorchel”, Rheumatismus und Epilepsie gebraucht
wurden. Auch geheime Liebestrinke braute man aus den ,ver-
wunschenen Eiern” oder benutzte sie als Brunstmittel fir das
Weidevieh. Eigenartig mutete es an, wenn man das ritselhafte
Gebilde dieses Pilzes im Dimmerschein der Friedhéfe auf-
tauchen sah oder dort gar auf den Gribern als , Leichenfinger®
erblickte, der der Sage nach aus dem Grabe herauswachsen
sollte. Kein Wunder, wenn bei den meisten Menschen von vorn-
herein ein Abscheu und Widerwille gegen den Genufl dieser
»Eier” besteht. Die Stinkmorchel diirfte der Hexenphantasie
noch mehr Nahrung gegeben haben, als man zur gréfiten Uber-
raschung feststellte, da selbst bei abgetrennten, unentwickel-
ten Pilzen, die man mitgenommen oder im Hause hatte, nach
wenigen Stunden oder Tagen die jungen Pilze dem Hexenei
entschliipften, und bemerkte, dafy das iiberraschend schnell vor
sich ging.

Die Stinkmorchel wichst meist gesellig, so dafl man oft
mehrere Eier im Nest findet. Yom Juni bis Oktober triffst du
diesen Pilz in Waldungen, Gebiischen, Parkanlagen und Girten,
ja selbst auf den Friedhofen.

Interessanter noch als die Stinkmorchel ist eine recht sonder-
bar ausschauende Verwandte, die aus Nordamerika stammt und
seit einigen Jahren in Deutschland beobachtet wird. Man nimmt
an, daf} diese Einwanderin bei uns mit der Douglastanne das
Biirgerrecht erworben hat. Diese amerikanische Schénheit ist
mit demselben iibelriechenden Parfiim ausgestattet, triagt je-
doch um den Hut herum als Kragen einen mehrere Zentimeter
langen Schleier, ein helles Netz mit rundlichen Maschen. Er
verleiht dem Pilz einen eigenartigen Reiz. Wenn du dieser
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Schleierdame, so heiBt namlich jener Fremdling, einmal be-
gegnen solltest, begriiBe sie ,ehrerbietig”, ohne handgreiflich
zu werden; denn sie kommt sehr selten vor und steht daher
unter Naturschutz! -
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MORCHEL UND LORCHEL

Als eigenartige Friihlingskinder erscheinen nach den ersten
warmen Lenztagen die Morcheln und Lorcheln, so da3 sich im
April eine Pilzsuche schon lohnt. Bis in den Juni hinein ge-
héren sie zu den meistgesuchten Pilzen.

Viele Leute unterscheiden die beiden Pilzarten nicht, selbst
die Hindler verkaufen die Lorcheln meist als Morcheln. Diese
Leichtfertigkeit hat dazu gefiihrt, daB man in jedem Friih-
jahr mehrfach von Vergiftungen hort, die auf eine Verwechs-
lung der beiden Pilze zuriickzufiihren sind. So #hnlich die
Namen Morchel und Lorchel auch klingen, so klar miissen wir
die Pilze auseinanderhalten trotz ihrer nahen Verwandtschaft!
Wenn du also an den sandigen Siidhingen der Wilder, in
Garten und Parkanlagen nach Morcheln und Lorcheln suchst,
dann gib recht acht! Es ist nicht schwer, beide Arten zu unter-
scheiden.

Die(Speise-)Morchel hat diinne Lings- und Querrippen, zwischen
denen sich wabenférmige Gruben befinden. Der hohle Hut ist
rundlich eiférmig und hell ockerfarben, gelbbraun oder feld-
grau. Wegen dieser Schutzfarbe ist der Pilz schwer zu finden,
obgleich er nicht selten ist. Er liebt lehm- und kalkhaltigen
Boden und ist oft auf alten Kohlerplitzen anzutreffen. Der
weilliche Stiel zeigt kleine Falten oder unregelmifiige Gruben
und ist im Alter leicht rétlich angehaucht. Der ganze Pilz ist
recht zart, wachsartig und ziemlich briichig.

Der Hut der'(Friih—)Lorchel ist viel dunkler gefirbt, kastanien-
oder kaffeebraun und besteht aus Lappen und Wiilsten, die
darm- oder hirnartige Windungen zeigen. Sie wichst gern in
sandigen Nadelwildern, besonders hiufig in Norddeutschland.
Die Lorchel ist auf dem braunen Erdboden nicht leicht zu ent-
decken, obwohl sie oftmals truppweise dicht beieinander vor-
kommt. Der hohle, weifSliche Stiel ist meist ganz in den Boden
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eingesenkt, so dafl nur der unregelmifiige Hut aus der Nadel-
streu hervorsieht.

Morcheln und Lorcheln sind schwer verdauliche Pilze, aber
dennoch vorziigliche Speiseschwimme. Wihrend die Morchel
als einwandfreier Leckerbissen gilt, also keinerlei Vorbehand-
lung zur Zubereitung bedarf, kann die Lorchel schwere, lebens-
gefihrliche Erkrankungen hervorrufen, wenn sie nicht richtig
behandelt wird. Sie enthdlt in frischem Zustande ein Blutgift,
die Hevellasiure, die in heiBem Wasser l6slich ist und vor dem
Zubereiten unbedingt durch sorgfiltiges, mindestens fiinf Mi-
nuten langes Abkochen und FortgieBen des Brithwassers ent-
fernt werden muf3. Nichtbeachtung dieser Anweisung hat wieder-
holt dazu gefiihrt, dafl Leute nach dem Genuf3 von Lorcheln
gestorben sind.

Schon vor hundert Jahren stellte der Pilzforscher Krombholz
die Gefihrlichkeit dieses Pilzes fest. Die Vergiftungserscheinun-
gen beim Menschen sind folgende: Nach etwa vier bis sechs
Stunden treten Ubelkeit und Schwiiche, seltener Erbrechen und
Durchfall auf; dann stellen sich Durst und heftige Schmerzen
in der Leber- und Magengegend ein. Weiter folgen Gelbsucht,
BewuBtseinsstsrungen, Delirien und Krimpfe; in schweren
Fillen tritt nach zwei bis acht Tagen durch Leber- und Nieren-
schadigung oder Herzschwiche der Tod ein. In Deutschland sind
jahrlich durchschnittlich immer noch fiinf Todesfille auf den
Genufl von Lorcheln zuriickzufiihren; 1935 waren es acht,
1930 sogar noch neun Todesfille. '

Es diirfte einleuchten, dafl die Lorcheln bei Leuten mit Magen-,
Darm-, Nieren- oder Leberleiden weit gefihrlicher wirken kon-
nen als bei Gesunden. Auch zeigt sich, dafl Kinder und Frauen
sowie Personen, die durch Krankheit geschwicht wurden, dem
Lorchelgift gegeniiber besonders empfindlich sind. Der Grad
der Gefihrlichkeit wichst auch mit mehreren kurz aufeinan-
derfolgenden Mahlzeiten. Eigenartig erscheint ferner, dafl Ver-
giftungen besonders bei solchen Lorcheln vorkamen, die bei
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kaltem, nassem Wetter gesammelt wurden. Pilze von feuchten,
humésen Standorten sollen giftiger sein als solche von sandigen,
trockenen Béden.

Trotz aller Lorchelvergiftungen, die also zumeist auf unsach-
gemifle Zubereitung zuriickzufiihren sind, wird dieser Pilz als
Massenware nicht vom Pilzmarkt auszuschlieflen sein. In man-
chen Stidten und Bezirken hat man das 6ffentliche Feilhalten
allerdings verboten. Als wohlschmeckender Speise- und Wiirz-
pilz stellt die Lorchel aber doch einen wertvollen Handelsartikel
dar; nur sollte jeder Verkdufer mit einem Schildchen oder
einem Plakat auf die Notwendigkeit hinweisen, die Lorcheln
fiinf Minuten in Salzwasser abzukochen und das Kochwasser
fortzugieflen! Auch sorgfiltig mindestens zwei Wochen lang
getrocknete Lorcheln geben ein véllig unschidliches Gericht,
da durch das Doérren der Giftstoff verfliichtigt. In diesem Zu-
stande verspeisen wir ja unsern Pilz in dem von den Konserven-
fabriken in Mengen gelieferten Gemiise ,Leipziger Allerlei”.
Getrocknete Lorcheln haben bisher — soweit bekannt — nur
in einem Falle eine Vergiftung hervorgerufen, und die Unter-
suchung ergab, dafl diese Pilze schon beim Dérren schimmelig,
also verdorben waren.

Natiirlich sind Lorcheln — aber das gilt ja auch von allen
andern Speisepilzen — vom Genuf} auszuschlieflen, wenn sie
in den Zustand der Zersetzung tibergehen.

Immer wieder hért man die ,,Sensation®, daB die Lorchel von
manchen Menschen auch mit dem Kochwasser vertragen wird.
Ihr Giftgehalt schwankt eben; aber das dndert nichts an der
Tatsache, daB3 die Lorchel im Grunde ihres Wesens ein gefahr-
bergender Giftpilz ist, den du nicht mit den ,harmlosen* Mor-
cheln verwechseln darfst!
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HAHNENKAMM

Der Hahnenkamm und der folgende Pilz, die Totentrompete,
gehoren weder zu den Blitterpilzen noch zu den Réhrlingen
oder den Morcheln. Auch in ihrer dufleren Form nehmen sie
eine Sonderstellung ein.

So hast du vielleicht gar nicht gedacht, da dieses Gebilde,
Hahnenkamm genannt, i{iberhaupt zu den Schwimmen ge-
hért! Sieht der Pilz in jungem Zustande nicht aus wie ein rosa
gefirbter Blumenkohlkopf? Aus einem im Erdboden sitzenden
Strunk entspringen mehrere dicke Aste, die sich korallenartig
immer mehr zerteilen. Die letzten Zweigenden stehen so dicht,
dall man sie kaum zihlen kann. Das ausgewachsene Gebilde wird
sechs bis fiinfzehn Zentimeler hoch und ebenso breit. Wenn
du die roten Endspitzen niher betrachtest, erinnern sie dich an
einen winzigen [Tahnenkamm, und daher trigt der Pilz seinen
Namen. Von andern wird er auch Traubenkorallenpilz, Ziegen-
bart, Barentatze oder Hirschschwamm genannt, ein Beweis da-
fiir, dafl sein Aussehen zu allerlei Vergleichen anregt.

Man findet den Hahnenkamm vornehmlich in Buchenwildern,
auf sandigem Boden, im Sommer und Herbst. In einzelnen Gegen-
den fehlt er. Das Fleisch ist zart, zerbrechlich und von ange-
nehmem Geschmack, im Alter wird es weichlich und etwas bitter.
Etwas geringer an Wert als die rote Art ist das gelbe Hahnen-
kimmchen, auch Gelber Ziegenbart oder Gelber Korallenpilz
genannt. Seine Zweigistchen sind hellgelb bis zitronengelb. In
Nadelwildern wird er weniger gefunden und scheint ein stin-
diger Begleiter von Buchen zu sein. Man verwendet ihn gern zu
Pilzsalat.

Junge Fruchtkérper sind am wohlschmeckendsten, besonders
der Strunk; bei dlteren sind die Zweigenden bitter und vor der
Zubereitung abzuschneiden. Die Korallenpilze werden selbst
nach Entbitterung mit Natron nicht von jedermann gut ver-
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tragen. Ihr GenuB ruft bei manchen Leibschmerzen und Durch-
fall hervor. Immerhin gibt es auch ,, Verehrer” dieser Schwimme,
die sich nicht abschrecken lassen; sie empfinden nach dem Ge-
nuf} nicht die geringsten Beschwerden. Dal} alte, stark durch-
weichte Pilze besonders leicht gesundheitsschadlich wirken kén-
nen, diirfte natiirlich wieder jedem einleuchten.

Eine noch viel gréfiere Blumenkohlkopfform als der Hahnen-
kamm zeigt die Krause Glucke.

Aus dem dicken, fleischigen Strunk entspringen zahlreiche,
blattartige Aste. Ihre lappenartigen Enden sind wellig kraus
oder gekroseartig gewunden. Dadurch bekommt der ganze Pilz
eine sonderbare Gestalt, die an einen groBen Badeschwamm er-
innert und ihm allerlei Volksnamen eingetragen hat wie: Fette
Henne, Pilzkénig, Krauser Ziegenbart, Feisterling.

Der hellfarbige Pilz wird bis zu zwanzig Zentimetern hoch
und bis zu dreiflig Zentimetern breit; ausnahmsweise wurde ein
Exemplar von fiinfundsechzig Zentimetern Durchmesser mit
finfzehn Pfund Gewicht festgestellt. Das weile, wachsartige
Fleisch ist leicht zerbrechlich, riecht gewiirzig und schmeckt
nubBartig. Man findet den oft verkannten Pilz vom Ende Juli
bis Oktober, gewéhnlich an alten Kiefern oder ihren Stiimpfen.
Er erscheint nicht alljahrlich, kommt aber an derselben Stelle
mehrere Jahre hindurch vor.

Die Krause Glucke ist einer der ergiebigsten und wertvollsten
Speiseschwimme. Der vielen Sandkérner wegen, die in den
blattartigen Verzweigungen sitzen, muf} der zerschnittene Pilz
wiederholt gewaschen werden. In jeder Art der Zubereitung,
gedampft, als Pilzsuppe, als Pilzwiirze, schmeckt er vorziiglich.
Alte Stiicke werden braun, weichlich bitter und sind dann vom
Genufl auszuschlieBen. Gleich den Menschen stellen auch das
Wild sowie Nagetiere und Schnecken dem wohlschmeckenden
Pilze nach und verzehren ihn mit Vorliebe.

Ziinftige Pilzsammler spiiren am liebsten als Einzelginger ge-
rade der Krausen Glucke gern nach. Sie kennen ihre geheimen
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Plitze und wissen mit einer gewissen Leidenschaft die verbor-
genen Schitze zu heben; fillen doch zumeist schon zwei Exem-
plare der Krausen Glucke ihren Spankorb oder Rucksack. Wenn
man aber sieht, wie arg die Unvernunft manchmal bei dem
Ausgraben der Pilzstécke waltet, muB man erbosen. Solche
»Pilzernte” grenzt dann stark an eine Verschandelung des Waldes,
die die Pilzbrut vernichtet. Schneidet man dagegen den Frucht-
korper behutsam ab, so wichst aus dem Strunk oftmals noch
ein zweiter oder dritter ,Blumenkohl” nach.

Das sollten sich die ,Schatzgriber” von der Zunft der Pilz-
sucher hinters Ohr schreiben!
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TOTENTROMPETE

Diister klingt der Name, diister gefirbt ist der fillhornihnliche
Fruchtkérper dieses sonderbaren, zierlichen Pilzes. Die trichter-
oder trompetenformige Gestalt sowie die schwarze Farbung
fiihrten zu dem Namen Totentrompete.

Der obere Rand des Fruchtkérpers ist umgeschlagen und wird
zuletzt wellig kraus. Der Bau des Fullhorns ist geeignet, viel
Regenwasser aufzufangen, wodurch der FuBl durchfeuchtet wird
und schwirzlich bis schwarz erscheint. Der diinnfleischige, ziem-
lich zihe Fruchtkdrper ist auf der Innenseite rauchgrau und
flockig schuppig. Die graublduliche, oliv getonte Auflenseite
zeigt gewundene und veristelte Lingsrunzeln, die mit den
weilllich schimmernden Sporen iberpudert sind. Der ganze
Pilz wird finf bis zw6lf Zentimeter hoch; sehr iippige Exem-
plare erreichen sogar, wenn auch selten, etwa zwanzig Zenti-
meter.

Die Totentrompete ist ein Charakterpilz des schattigen Buchen-
waldes, wo sie in feuchten Griinden, auch unter Gebiisch, trupp-
weise vorkommt und vom August bis Ende Oktober gesucht
wird. Der Geruch erinnert an Frithpflaumen. Die diistere Far-
bung und der gruselig klingende Name schrecken ziinftige Pilz-
jiger nicht ab, dem wohlschmeckenden Pilze nachzustellen, der
besonders jung ein wichtiger Speiseschwarﬁm ist. Getrocknet
steht er der Morchel an Wohlgeschmack wenig nach und gibt
eine vorziigliche Wiirze fir Soflen und Suppen, vor allem zu
Kartoffelsuppen. Gemahlen und zerstoBen liefert die Toten-
trompete ein wertvolles Pilzpulver. Leider ist sie wenig be-
kannt und wird zu wenig gewirdigt.

Eine Verwechslung mit anderen Pilzarten diirfte unméglich
sein. Es gibt zwar auch einen Trompeten-Pfifferling, doch hat
dieser einen gelblichen Stiel und unter dem Hut leistenartige,
gegabelte Lamellen wie alle Pfifferlinge. Wer also Augen hat,
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zu sehen, der achte darauf! Im tbrigen hat die Totentrompete
mit dem Pfifferling gar nichts zu tun.

Form und Farbe der Totentrompete lehren dich, einmal dar-
iiber nachzudenken, wie vielgestaltig die Pilze sind und welche
Farbenritsel sie dir bieten. Bei der grofleren Zahl unsrer
Speisepilze treffen wir die ibliche, schirmartige Form. Ein
kraftiger Stiel trigt einen mehr oder weniger gewdlbten Hut.
Dieser schiitzt die zarte Sporenschicht an der Unterseite vor
Regen, so daB3 die reifen Sporen ungehindert herabfallen kén-
nen, um vomn leisesten Windhauch fortgefihrt zu werden. Trotz
dieser ZweckmiBigkeitsform weichen andere Fruchtkérper in
ihrer Gestalt so vielseitig voneinander ab, daf3 selbst der Kenner
es nicht leicht hat, alle Feinhciten der Unterschiede festzustellen.
Neben der iiblichen Schirmform des Parasolschwammes, des
Butterpilzes und anderer treffen wir die Kegel- oder Kreisel-
gestalt des Pfifferlings oder die Trichter- und Trompetenform
des Fiillhorns und der Trichterlinge. Keulenférmige Gebilde
zeigen die [landlinge; geweihartig verzweigt erscheinen Hahnen-
kamm und Ziegenbart; wie cin Badeschwamm hockt die Krause
Glucke am Boden. Neben der Muschelform des Samtfu3-Kremp-
lings sieht man léffelartige und becherartige Gebilde; der Leber-
schwamm gleicht einer groflen Zunge, der Kartoffelbovist einer
Kartoffelknolle; die vielen Boviste sonst haben Ball- oder Kugel-
form. Die Firbung ist bei manchen Arten, vielfach nach
Alter, Standort und Witterung, starken Schwankungen unter-
worfen. Viele Schwimme heben sich infolge ihrer Schutzfirbung
nur wenig von ihrer Umgebung ab und werden dadurch oft
iibersehen. Daneben treffen wir recht farbenprichtige Arten,
die Trutzfarben zeigen, dann aber oftmals noch durch Gift,
brennend scharfen Geschmack oder widerlichen Geruch Feinden
den Appetit verderben. Dal} viele Pilze der Fiarbung ihren
Namen verdanken, beweisen: Rothduptchen, Rotkappe, Blau-
ling, Griinling, Gold-Rohrling, Marone, Eierschwamm, Schwarz-
fuld, Schwefelkopf, Leberschwamm und andere.
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Auf den Geruch und Geschmack kann man bei folgenden Pilz-
namen schlieBen: Stinkmorchel, Karbol-Champignon, Anispilz,
Knoblauchpilz sowie Taubling, Gallen-Réhrling, Bitterpilz, Pfif-
ferling und andern. Auf charakteristische Eigentiimlichkeiten
deuten: Schopf-Tintling, Blutreizker Krempling, Krause Glucke,
Gichtmorchel, Schleierdame; Erdstern und Totentrompete. Per-
sonennamen treten uns entgegen in: Kaiserling, Kénigsréhrling,
Ritterpilz, Schusterpili und Zigeuner. Mit Namen von Tieren
sind verkniipft: Pantherpilz, Kuhpilz, Hasenohr, Hirschtriffel,
Rehpilz, Habichtsschwamm, Schaf-Champignon, Schneckling
und Ziegenbart. An Mythe und Sage erinnern: Hexenschwamm,
Hexenei, Satanspilz und Leichenfinger.

Du siehst auch aus dieser Zusammenstellung wieder, wie inter-
essant es ist, von vielen Seiten her sich mit den arten- und
formenreichen Pilzen zu beschiftigen. Ich hoffe, dal auch du
nunmehr mit besonderem Vergniigen und mit offenen Augen
durch den harzduftenden Wald streifen und nach meinen Lieb-
lingen Umschau halten wirst. Ich wiinsche dir eine reiche Pilz-
beute und guten Appetit!
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Wir lernten kennen:

deutsche Bezeichnungen
Birkenpilz
Bovist:
Eierbovist
Kartoffelbovist
Riesenbovist
Birnenstiubling
Flaschenstiubling
Butterpilz
Champignon:
Feld- oder Wiesenchampignon
Karbolchampignon
Schafchampignon
Fliegenpilz
Gallen-Réhrling
Gold-Rohrling
Hahnenkamm
Hallimasch
Hexenpilz:
Netzstieliger Hexenpilz
Schuppenstieliger Hexenpilz
Knollenblitterschwamm:
Gelber Knollenblatterschwamm
Griiner Knollenbliiterschwamm
Weifier Knollenblatterschwamm
Krause Glucke
Krempling:
Kahler Krempling
Samtful-Krempling
Lorchel (Frih-Lorchel)
Maronenpilz
Morchel (Speise-Morchel)

botanische Namen

Boletus scaber

Bovista nigrescens
Scleroderma vulgare
Globaria bovista
Lycoperdon piriforme
Lycoperdon gemmatum

Boletus luteus

Psalliota campestris
Psalliota xanthoderma
Psalliota arvensis
Amanita muscaria
Boletus felleus
Boletus elegans
Ramaria botrytis

Armillaria mellea

Boletus luridus

Boletus minialoporus

Amanita mappa
Amanita phalloides
Amanita verna

Sparassis crispa

Paxillus involutus
Paxillus atrotomentosus
Gyromitra esculenta
Boletus badius

Morchella esculenta
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deutsche Bezeichnungen

Parasolschwarmm
Pfifferling:
Echter Pfifferling
Falscher Pfifferling
Reizker:
Birken-Reizker
Echter Reizker
Rothduptchen
Satanspilz
Safran-Schirmling
Schleierdame
Schwefelkopf
Schopf-Tintenpilz
Steinpilz
Stinkmorchel
Stockschwimmchen
Tiubling:
Spei-Taubling
Speise-Tiubling
Totentrompete
Zicgenbart, Gelber

botanische Namen

Lepiota procera

Cantharellus cibarius

Cantharellus aurantiacus

Lactarius torminosus
Lactarius deliciosus
Boletus rufus

Boletus satanas
Lepiota rhacodes
Dictyophora duplicata
Hypholoma fasciculare
Coprinus comatus
Bolelus edulis
Phallus impudicus
Pholiota mutabilis

Russula emetica

Russula vesca

Cratercllus cornucopioides

Ramaria flava

SCHRIFTTUM

Seite

14

38
39

22
22
45
56
15
63
28
36
41
61
29

25
26
70
67

E. H. Benediz, Pilzlabellen fiir jedermann. Berlin-Kleinmachnow 1948 ££.
E. Gramberg, Pilze der Heimat. 2 Bde. Leipzig 1939.

L. Hinterthir, Praktische Pilzkunde. 3. Aufl. Braunschweig 1925.

F. Kallenbach, Pilze Mitteleuropas, 1.T1.: Réhrlinge. Leipzig 1926 ff.
L. Klein, Gift- und Speisepilze. 2. Aufl. Heidelberg 1933.
Zeitschrift Natur und Nahrung. Berlin 1V/49, VIII/49, III/50, V/50.
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IM GLEICHEN VERLAG

sind in gleicher Ausstattung erschienen

Charles Dickens

TOBY VECK
UND DIE SILVESTERGLOCKEN

Ubertragen von Karl Friese
Mit 19 Federzeichnungen von Willi Probst
124 Seiten -+3,20 DM

Emile Zola
DAS FESTIN COQUEVILLE

Einc Erzihlung mit Federzeichnungen von Ruprecht Haller
72 Seiten - 2,50 DM

Heinrich von Kleist

MICHAEL KOHLHAAS
Aus einer alten Chronik

Mit 24 Federzeichnungen von Willi Probst
136 Seiten - 3,20 DM

Washington Irving
AM HUDSON

Zwei humorige Erzihlungen aus dem alten Amerika
Der Schatzgriber von Manhattan — Das Schlummertal
Ubertragen von Karl Friese. Mit 18 Zeichnungen von Willi Probst
124 Seiten « 3,20 DM

Jobn Brinckman

SCHIFF VOR DEM WIND

Aus den Erzihlungen ,De Generalreeder* und .Von Anno Tobadk*
ins Hodhdeutsche iibertragen von Karl Friese
Mit 20 Federzeichnungen von Willi Probst
64 Seiten « 2,50 DM




IM GLEICHEN VERLAG
sind in gleicher Ausstattungerschienen

Hans Lorenz Lenzen

ANMUTIGES VOGELBUCHLEIN
FUOR KINDER UND LERNEIFRIGE

Mit 16 farbigen Bilddarstellungen von Jiirgen Ricter
76 Seiten und 8 Tafeln auf Kunstdrudkpapier - 3,50 DM
Heinz Geiler

FISCHE IN BACH UND TEICH

Mit farbigen Fischdarstellungen von Lieselotte Finke-Poser
etwa 96 Seiten und 16 Tafeln - 3,50 DM
Wilhelm Vogelpohl
DIE GROSSE HERBERGE

Begegnungen mit Pflanzen und Tieren
Mic 10 Federzeichnungen von Jiirgen Ritter
104 Seiten - 3,20 DM

In Vorbereitung befinden sich
Rudolf Haupt
DAS KLEINE BUCH
VON SCHLANGEN, ECHSEN UND
LURCHEN

mit 8 farbigen Darstellungen von Lieselotte Finke-Poser
und dem Verfasser
etwa 96 Seiten und 8 Tafeln auf Kunstdrudkpapier « 3,50 DM

Hesnrich Dathe
KLEINES KAFERBUCHLEIN

Mit farbigen Kiferdarstellungen von Jiirgen Ritter
etwa 80 Seiten und 10 Tafeln auf Kunstdruckpapier
3,50 DM










	000
	002_1L
	002_2R
	003_1L
	003_2R
	004_1L
	004_2R
	005_1L
	005_2R
	006_1L
	006_2R
	007_1L
	007_2R
	008_1L
	008_2R
	009_1L
	009_2R
	010_1L
	010_2R
	011_1L
	011_2R
	012_1L
	012_2R
	013_1L
	013_2R
	014_1L
	014_2R
	015_1L
	015_2R
	016_1L
	016_2R
	017_1L
	017_2R
	018_1L
	018_2R
	019_1L
	019_2R
	020_1L
	020_2R
	021_1L
	021_2R
	022_1L
	022_2R
	023_1L
	023_2R
	024_1L
	024_2R
	025_1L
	025_2R
	026_1L
	026_2R
	027_1L
	027_2R
	028_1L
	028_2R
	029_1L
	029_2R
	030_1L
	030_2R
	031_1L
	031_2R
	032_1L
	032_2R
	033_1L
	033_2R
	034_1L
	034_2R
	035_1L
	035_2R
	036_1L
	036_2R
	037_1L
	037_2R
	038_1L
	038_2R
	039_1L
	039_2R
	040_1L
	040_2R
	041_1L
	041_2R
	042_1L
	042_2R
	043_1L
	043_2R
	044_1L
	044_2R
	045_1L
	045_2R
	046_1L
	046_2R
	047_1L
	047_2R
	048_1L
	048_2R
	999

