Erfahrungsaustausdh.

Konnen milde Tdublinge roh giftig wirken?

Drei Fille sind mit im Verlauf dieses Jahres bekannt geworden, die
diesec Frage nahelegen:

Zuerst hérte ich von einer mir bekannten Dame, die als eine ziemlich
erfahrene Pilzkennerin und -esserin gelten darf, daBl sie nach dem Ver-
zehren einiger rohen Grasgriinen Tiublinge, Russula aeruginea, in Salat-
form an recht heftigem Erbrechen und anderen Ubelkeiten erkrankte, an-
dern Tags aber wiederhergestellt war. In diesem Fall konnte die Schuld zur
Not bei der besonderen Art gesucht werden, die ja immer leicht schiirflich
ist und auf die ich auch glaube, eine selbst erlittene leichte Vergiftung zu-
riickfiihren zu diirfen in einem Fall, wo der Grasgriine Tiubling fast aus-
schlieBlich in groBerer Menge genossen wurde, aber in geschmortem Zu-
stand. — Ende August veranstaltete ich in einer Kreisstadt Oberbayerns
Pilzfithrungen mit anschlieBender Ausstelung, wobei von den in Masse ge-
sammelten Rotbraunen Ledertiublingen, Russula integrd, iiber 200 Kost-
proben in allen Zubereitungsformen, aber nicht roh, verabreicht wurden und
groBten Anklang fanden. Es war meine Absicht, grade auf die Taublinge
als hervorragend schmackhafte Massenpilze zu einer Zeit, da Steinpilze
noch siindhaft teuer bezahlt werden muBiten, hinzuweisen. Zu meiner Uber-
raschung erfuhr ich spiter, daB noch am gleichen Abend nach dem Schau-
kochen ausgerechnet die Kochlehrerin der NS-Frauenschaft in ziemlich
elendem Zustand in ein Krankenhaus eingeliefert werden mufBlite und erst
nach Wochenfrist ihren Dienst wieder aufnehmen konnte. Niemand sonst
hatte die geringste Unpillichkeit verspiirt! Die erkrankte Dame gab mir
selber an, sie miisse wohl fiir Pilze einen sehr empfindlichen Magen haben,
sie sei einige Wochen zuvor schon einmal an Steinpilzen ganz leicht er-
krankt gewesen; in diesem Fall fiihre sie die Erkrankung auf etwas zu
reichlichen GenuB roher milder T#4ublinge bei den Kostproben wihrend des
Sammelns zuriick, wobei freilich auch ein paar scharfe Arten eine gewisse
Rolle gespielt haben kénnten, doch habe sie gerade den milden, weil sie gut
schmeckten, stirker zugesprochen. Mir wollte der (Gedanke an milde
Té4ublinge als Missetidter wenig einleuchten. Da teilt mir nunmehr Dr. Fergg,
Pirmasens, einen dritten Fall mit, wo ebenfalls selbst gesammelte Leder-
taublinge verzehrt wurden, ohne jeden Schaden, soweit sie geschmort
waren, aber mit recht iiblen, wenn auch rasch voriibergehenden Wirkungen
(Erbrechen und Durchfiille) bei einer Frau mit schwachem Magen, die bei
der Zubereitung den rohen Pilzen zu stark zugesprochen hat. Dr. Fergg be-
richtete dariiber ausfiihrlich in der Zeitschrift der naturwissenschaftlichen
Vereinigung Pollichia und erwihnt hier noch die Angaben eines anderen
Mitglieds, der mit Vorliebe Tiublinge iBt, aber einmal an einem mit Salz
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roh verzehrten roten Tiubling, der wohl der Speitiubling gewesen sein
miisse, schier gestorben sei. Man braucht der Vermutung Dr. Ferggs, daB
auch in diesem Fall ein milder Téubling schuld sein miisse, nicht zuzustim-
men. Scincr Annalime, da manche milde Tiublinge zu den Pilzen gehéren,
die fiir empfindliche Menschen im rohen Zustand schwach giftig sein kon-
nen, wird man gut tun, cinige Aufmerksamkeit zu widmen. Es wiire sehr
zu begriien, wenn durch diese Verdoffentlichung noch mehr Erfahrungen
mit rohen Tiublingen ans Licht der Offentlichkeit kidmen,
Julius Schiaffer, Diessen.

Zur Bildbeilage — Gelber Knollenblidtterpilz.

In Heft 1 brachten wir eine Abbildung vom Griinen Knollenblitterpilz,
diesem Heft liegt ein Bild des Gelben Knollenblitterpilzes
bei. Beide Bilder stammen vom bekannten Pilzmaler Stubenrauch. Sie
waren heuer im Oktober in iiber 500 Schaukasten der NS-Frauenschaft
Wiens zu sehen. Als Stubenrauch im Jahre 1918 die beiden Pilze als ,,Die
beiden gefihrlichsten Giftpilze unserer Heimat" malte, hielt man den Gelben
Knollenblitterpilz fiir zumindest ebenso giftig wie den Griinen Wulstling.
Heute finden wir in der Literatur zahlreiche Vermerke, in denen iiber den
schadlosen GenuB von Amanita mappa berichtet wird (Konrad, Hennig
u. a.). Und gerade diese Tatsache birgt groBte Gefahren in sich. Gibt es
doch immer Pilzsucher, die sich gerne damit briisten, den oder jenen frag-
lichen Pilz bereits gegessen zu haben. Wie leicht kann aber vom Laien der
Gelbe und der Griine Knollenblitterpilz verwechselt werden. Daher ist es
immer noch besser, der einfache Pilzsucher hilt den Gelben Knollenblitter-
pilz ebenfalls fiir tédlich giftig. Wer dann weiter in die Pilzkunde eindringt,
wird ja bald eines Besseren belehrt.

Pilzverwertung.

Von Dr. W. Skisliewicz.
(Fortsetzung.)
Schwammerlfiecker] als Auflauf.
Wie die in der Ostmark allbekannten Schinkenfleckerln bereiten, nur

statt gehacktem Schinken fein geschnittene, mit Zwiebel in Fett leicht iiber-
dimpfte Pilze und etwas geriebenen Kise in den Auflauf einmengen.

Eierschwimme als Schmarren. (6 Personen.)

14 kg Eierschwammerl, 5 dkg Fett, Zwiebel, 20 dkg GrieB, ungefihr
%4 Liter Salzwasser, Gemiise- oder Knochenbriihe oder Rindsuppe.

In Fett Zwiebel hell rosten, die vorgerichteten Pilze dazugeben und
so lange diinsten lassen, bis das Eigenwasser der Pilze fast vollig ver-
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