Die essbaren Pilze

unseres Florengebietes, die mit schddlichen oder giftigen Arten nicht
leicht verwechselt werden kdnnen.
Von Philipp Weigand.

— it —

@Inter den grosseren Hutpilzen giebt es eine Anzahl
Arten, die nicht nur als Speise selr gesucht sind, sondern auch
hinsichtlich ihres Niihrwerthes, der bekanntlich dem der Fleisch-
speisen am niichsten steht, besonders fiir die iirmeren Volks-
klassen von hoher Bedeutung sein kinnten.

Wenn man bedenkt, welch grosse Menge Nihrstoff in
den essbaren Pilzen jedes Jahr in unseren Wiildern zu Grunde
geht, so erscheint es als Pflicht eines jeden Pilzkundigen,
zur Verbreitung der Pilzkenntniss nach Kriiften beizutragen.

Obgleich es an sogenannten populiren Pilzwerken nicht
fehlt, so ist dem Laien im Grossen und Ganzen nur wenig
mit diesen DBlichern gedient. Dadurch, dass die meisten der-
artigen Biicher ein grosses Iflorengebiet umfassen und eine
grosse Anzahl Pilze auffibren, ist in ihnen das Auffinden einer
bestimmten Art ungeheuer erschwert, flir den Laien meist un-
moglich. Gute Kupferwerke sind viel zu theuer, um eine all-
gemeine Verbreitung zu finden und so bleiben die Pilze, dieses
einzige herrenlose Gut der Erde, das eine reiche Nahrangs-
quelle des Volkes sein konnte, unbentitzt. Die Meisten, abge-
halten durch die Furcht, sich durch eine Verwechslung mit
giftigen Pilzen einer Lebensgefahr auszusetzen, sehen ganz vom
Genuss dieser Speise ab,
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Es fragt sich nun, ist es moglich, dem Laien ein Mittel
an die Hand zu geben, eine Anleitung, die ilm in den Stand
setzt, mit unfehlbarer Gewissheit die essbaren Pilze von den
giftigen unterscheiden und bestimmen zu kinnen.

Diese Irage lisst sich nun mit gutem Gewissen mit ,Ja“
beantworten.

Eine solche Anleitung darfsich aber nur auf ein beschriinktes
Gebiet erstrecken und ohne alle Wissenschaftlichkeit jene Pilze
in allgemein verstindlicher Weise Dbeschrieben aufftihren, die
mit dem in diesem Gebiete vorkommenden schiidlichen Pilzen
nicht verwechselt werden konnen.

Von diesem Grundsatze ausgehend, gebe ich hiemit eine
Zusammenstellung der in unserer Gegend am hiiufigsten vor-
kommenden essharen Dilze unter Angabe der Ifundorte und
charakteristischen Krkennungsmerkmale und glaube jedem Pilz-
freunde ein Mittel an die Hand zu geben, die cssharen Pilze
unserer Flora genau und in kurzer Zeit kennen zu lernen.

I. Blétterpilze.

Mit dem allgemeinen Namen Blitterpilze bezeichnet man
alle Pilze, die auf einem Stiele oder Strunk einen fleischigen
Hut tragen, auf dessen Unterseite hiiutige Bliittchen (Lamellen)
strahlenformig vom Stiele aus nach dem iiusseren Hutrand ver-
laufen. Unter die Bliitterpilze zithlen die vorziiglichsten Speise-
pilze, jedoch anch einige der giftigsten.

1. Der Feld-Champignon. Agaricus campestriss. L.

Dieser mittelgrosse Pilz triigt auf weissem, massivem
(nicht hohlem) Stiele einen weissen nur schwach ins Gelbliche
gehenden Hut. Der Stiel ist mit einem hiutigen weissen Ring
geziert. Die Blittchen auf der Unterseite des Hutes sind in
der ersten Jugend weiss, spiiter blassréthlich, dann braun, zu-
letzt schwiirzlich. Das weisse Fleisch hat einen angenehmen,
nussartigen Geschmack und Geruch. Ohne gerade hiiufig zu
sein, findet sich der Champignon allenthalben in unserem Ge-
biete, besonders auf kurzrasigen Triften, in Obstgiirten und
Weiden, scltener im Laub- und Nadelwald. Bestimmte Fund-
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orte sind jedes Jahr Ieldraine am Wege nach Untergreuth,
Unteraurach, Peuntwiese, und die Gestriuchsiiume beim hl. Jo-
lrannes im Hain.

Der Champignon kann im jungen Stande, wo sein Hut
kugelformig geschlossen und die Blittchen noch weiss sind,
wohl mit dem sehr giftigen Knollenblittersechwamm
pAgaricus phalloides I'ries”, im Gebiete nicht selten (z. B. Hain),
verwechselt werden. Wer daher seiner Sache nicht ganz ge-
wiss ist, verwende nicmals Champignons zur Speise, bei denen
die Blittchen nicht ganz ausgesprochen wenigstens schon die
blassfleischrosa Firbung zeigen.

Ueberhaupt gilt fir unser Gebiet als Regel: keinen
weissen Blitterpilz mit welssen Bléttchen unter
dem Hute (Lamellen) zu verwenden. Der Museron Agaricus
prunulus ist so selten bei uns, dass er nicht in Betracht kommt.
Der giftize Knollen-Bliitterschwamm Agaricus phallordes Fries
liisst sich in der Jugend, wo er am leichtesten fiir Champignons
gesammelt werden kann, woll durch den Geruch, der nicht
die angenehme Frische der Champignon hat, unterscheiden,
allein es ist dies ein Merkmal, viel zu unzuverliissig, um von
der Regel abzugehen, nur Champignons zu verwenden, die schon
rothliche Lamellen zeigen.

2. Der Maischwamm. Agaricus groveolens Pers.

Der fleischige, 2—6 cm breite Hut ist anfangs weiss-
lich, spiter schmutziggrau, anfangs halbkuglich, dann ausge-
breitet meist unregelmiissig, wie vom Rande her verbogen. Die
Blittchen sind sehr gedriingt, sehr diinn und zerbrechlich, wie
der Hut gefiirbt, bei ilteren Exemplaren russig-grau. Dieser
zu der Gattung Tricholoma zihlende Pilz ist durch seinen
eigenthiimlichen, kleienmehlartigen Geruch ansgezeichnet. Eben-
go ist sein Geschmack auffallend mehlartig. Er kommt hier
sehr hidufig im Frihjahr auf den Markt und beriicksichtige man
beim Einkauf immer den Mehlgeruch und Geschmack. Eine
Verwechslung ist nicht wohl denkbar, einmal weil um diese
Jahreszeit nur wenige Pilze vorkommen und unter diesen allen
keiner den Mehlgeruch hat. Hiufig auf Graspliitzen und unter
Gebiisch. Hauptsiichlich bei Tutschengreuth, dann bei Geisfeld
und Giech, ausserdem vereinzelt in Giirten mit Mistbeeten.
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3. Das Rainschwiimmchen. Agaricus oreades Bolt.

Ein kleines, kaum 2 cm breites Pilzchen, welches den
erossten Theil des Jahres hindurch oft massenhaft auf Feld-
rainen vorkommt. Auf dem 2—3 em hohen, runden, vollen
oft gebogenen dtinnen Stiel sitzt der hiiutig-fleischige, anfangs
gewslbte Hut, mit stumpfkegelformiger Mitte. Spiiter wird
der Hut flach, mit von einer kreisformigen Vertiefung umge-
benen Mitte. Die Farbe ist bei uns meist dunkelrehbraun.
Befeuchtet man den Rainschwamm, so erscheint der Hutrand
gestreift und fleischfarben, wohl das beste Bestimmungsmerk-
mal. Auch die Blittchen, die ungleich lang sind, und sehr
entfernt stehen, sind cin gutes Merkmal. — Der Rain-
schwamm ist in unserer Gegend sehr gemein und findet sich
fast auf allen Ackerrainen truppweisse, zuweilen auf Gras-
pliitzen und Wiesen vom Mai bis zum Spitherbst. Kommt
auch hiiufig auf den Markt.

4. Der Eierschwamm. Chantharellus cibarius Fries.

Wohl der bekannteste Pilz. Der unregelmiissige, zuletzt
tief trichterformige Hut ist stets am Rande nach unten ge-
bogen, fettic anzufihlen und tiberall oben und unten gleich-
miissig dottergelb gefiirht. Die Bliittchen laufen an dem Stiel
lerab, sind verbogen und zuweilen verzweigt. Eine Verwechs-
lung ist bei diesem Pilze ausgeschlossen. Der pomeranzengelbe
Pfifferling (Chanth. amantiacus Fr.), nach Persoon, giftig, kommt
bei uns nicht vor, und wenn er auch vielleicht bisher tiber-
sehen, doch gefunden werden sollte, so ist er, obgleich dem
Eierschwamm iusserst ihnlich, sofort dadurch zu unterscheiden,
dass die Blittchen auffillig dunkler gefirbt sind als der
Hut, wiihrend der essbare Eierschwamm mit dem Hute gleich-
firbige, fast etwas hellere Blittchen hat. Der Eierschwamm
findet sich vom Sommer bis zum Herbst in allen unseren Nadel-
wiildern, im Hauptsmoor und besonders in oft erstaunlicher
Menge in den Birkacher und Stappenbacher Wildern.

5. Der Stockschwamm,. Agaricus mutabiles Schaff.

Ein kleiner, meist blschelig zusammenwachsender, auf
Baumstrtinken nicht selten vorkommender Pilz, hat einen oben
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blassbraunen unten dunkelrostbraunen Stiel, der im Alter ziih
wird und mit sparrigen Hautschiippehen und gelblichen Flock-
chen bedeckt ist. Der Ring am oberen Theil des Stiels ist
klein und sehr vergiinglich. Das Fleisch ist dtinn und riecht
obstartig. Der Stiel ist meist verbogen und im Alter hohl.
Fine Verwechslung mit dem giftigen Schwefelpilz, auf welche
oftmals in den meisten Pilzbiichern hingewiesen wird, ist leicht
zu vermeiden, wenn man die Blittchen Dberticksichtigt. DBeim
Stockschwamm «ind dieselben briiunlich, beim Schwefelpilz
griinlich, und dann ist der Schwefelpilz weit robuster und hat
einen auffallend bitteren Geschmack. Der Stocksehwamm ist
ein ganz vorziiglicher Speisepilz, und bei uns auf alten Baum-
striinken, Desonders bei Aurach, Muhlendorf und Ilartlanden
nicht selten.

6. Der Parasolschwamm. Agaricus procerus Scop.

Unstreitig nach dem priichtigen I'liegenpilz die auffallendste
Pilzform nnseres Gebietes. Auf dem bis 35 em hohen kriiftigen,
unten knolligen Stiel, der hellbraun, oben mit einem grossen,
braunen verschiebbaren Ring geziert, hohl, faserig, und mit
vielen dunkelbraunen Ilecken gezeichnet ist, breitet sich der
miichtige, fussbreite Hut schirmférmig aus, mit erhabener, ge-
buckelter, brauner Mitte, bedeckt mit vielen graubraunen,
leicht abzulosenden Schuppen. Die Blittchen sind weiss, ge-
driingt, ungleich lang und stehen weit vom Stiele ab. Dieser
priichtige DTilz, der reichliche und gesunde, wenn auch nicht
besonders feinschmeckende Mahlzeiten gibt, ist immerhin fiir
die iirmeren Klassen als ein zweckmiissiges Nahrungsmittel
von Bedeutung. Jung, ehe er seinen Hut ausgebreitet, hat er
eine auffallende eifirmige Kugelgestalt, ist aber sofort an den
braunen Hautschuppen zu erkennen. Er ist in unserem Gebiete
nicht selten, findet sich jeden Sommer nnd Herbst auf Erd-
haufen in den Giirtnersfeldern, am Kunigundarultberg in Sand-
griiben und in grossen Mengen am westlichen Ende des Stock-
sees und der angrenzenden Sandfelder.

7. Der Reizker. Agaricus deliciosus L.

Ein verdiichtigeres und giftigeres Aeussere als der Reiz-
ker, triigt kein anderer Pilz zur Schau, Aus der geringsten
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Verletzung triiufelt ein orangefarbener Milehsaft hervor und
auch die leiseste Bertihrung der Bliittchen verursacht, dass diese
in wenigen Minuten griinspanfarbig anlaufen. Und doch ist
der Reizker einer der besten, wohlschmeckensten Pilze. Dieser
mittelgrosse Pilz trigt auf einem hohlen, kurzen, nach unten
nicht verdickten Stiele den mattorangefarbigen, in der Mitte
vertieften Hut, der meist mit mehr oder weniger deutlich her-
vortretenden dunkelorangefarbenen Ringen gezeichnet ist.

Die Bliittchen sind etwas heller als der Hut gefiirbt,
unter sich verwachsen, ungleich Jang, selr gedriingt und die
liingsten unter ihmen erreichen mit einer scharfen Spitze den
Stiel. Das Fleisch des Hutes ist schon rothgelb und schwitzt
wie auch die Bliittchen heim Zerschneiden eine schén orangen-
farbige Milch aus, die sp#iter grinspanfarbig wird.
Das Fleisch des Stieles ist ebenfalls orangenroth, immer um
die llohlung heller bis weiss.

Eine Verwechslung ist bei diesem Pilze ausgeschlossen,
wenn man auf die orangefarbige Milch achtet. Der ihm
dhnliche giftige Birkenreizker (Ag. torminosus) hat eine weisse
Mileh. Ausserdem beachte man bei allen milchenden Iilzen
die Regel, dass alle, bei denen die Milech ein brennendes Gefiihl
aut der Zunge erzeugt, zu meiden sind.

Bei uns dusserst hiufig im Hauptsmoor, Michaclsberger
Wald ete.

II. Ldcher- Pilze.
(Pilze, die auf der Untenseite des Hutes statt der Blittchen
feine Liocher, Nadelstichen gleichend, tragen, in denen die
Sporen reifen.)

1. Der Steinpilz. (Boletus edulis Bull.) Edelpilz. Herrenpilz.

Unstreitig der wichtigste Speisepilz, der auch in vielen
Gegenden, wie im bayrischen Walde, ein allgemeines Nahrungs-
mittel ist und getrocknet sackweise fiir den Winter aufbewahrt
wird. Der Steinpilz gehirt zu den grossen Pilzen, bei einer
plampen, dicken Gestalt wird er oft tiber fusshoch. Iiir den
Steinpilz ist hauptsiichlich der Stiel charakteristisch. In der
Jugend ist derselbe dick, fast kugelig, spiiter verlingert, am
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Grunde knollig verdickt und nach oben mit einem erhabenen,
weissen, niemals rothen Adernetz bekleidet. Der Hut
ist gewdlbt, gross, dick, meist unregelmiissig verdriickt, sehon
lederbraun, bis rothbraun. Das Fleisch ist fest, rein weiss und
lduft nie auf der Schnittfliiche Dliulich an. Geruch und Ge-
schmack des rohen Fleisches ist erfrischend angenehm. Mit
am hiinfigsten auf unserem Markte werden oft im IFriihling
kleinere ganz weisse oder nur schwach briiunlich angelaufene
Steinpilze feilgehalten, die aber leicht an den plumpen Iut zu
erkennen sind. Die Rohrchen auf der Unterseite des IHutes
sind im Anfang weisy, spiiter gelblich, nur im Alter gelbgriin
und lassen sich lIeicht mit dem Finger vom Fleische abdriicken.
Der Steinpilz ist in unseren Nadelwiildern ungemein hiiufig
und wer ihn aus cigener Anschauung kennen lernen will, findet
ihn wiihrend des Sommers einige hundert Schritte vom Militiir-
Schiessplatze im Hauptsmoor in Gesellschaft seines Vewandten,
des ebenfalls essbaren Ringpilzes, der sich vom Steinpilz schon
durch die gelbliche Farbe des Fleisches unterscheidet. Mit
dem Sandpilz, dem Schmerling und Ringpilz ist der Steinpilz
wohl leicht zu verwechseln, allein alle drei sind, wenn auch in
Glite weit dem Steinpilz nachstehend, essbar, und nicht im
geringsten schiidlich.

2. Der Kapuzinerpilz (Boletus scaber Fr.),

schlanker als der Steinpilz, kommt an #hnlichen Orten wie
ersterer, aber viel seltener in unserem Gebiete vor, hat einen
rothbraunen oder dunkellehmfarbigen Hut, mit weissen, spiiter
weissgrauen Rohrchen und einen langen (bis 1 Fuss hohen)
durch dunkleren rhabenheiten und Fasern runzlich-rauhen Stiel.
Das Fleisch ist weiss und liuft beim Zerschneiden oft briiun-
lich oder sehwiirzlich an. Bei allen Rihrenpilzen achte man
darauf, dass der Stiel kein rothes oder rothliches Adernetz
zeige, die Auszeichnung die dem hochst giftigen Satanspilz
(Boletus satanas) zu Theil geworden.

Die niichsten Verwandten des Steinpilzes, der Ringpilz,
Sandpilz und Kuhpilz bilden das Gros der Pilze in unseren
Wildern und im Herbst sind diese oft auf weite Strecken hin,
von diesen unférmigen plumpen Iliiten tiberzogen. Wenngleich
alle drei essbar, so sind sie doch als Speisepilze wenig be-
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achtet und mit Recht, denn als wohlschmeckend kann man sie
nicht bezeichnen, sie haben siimmtlich einen faden Geschmack.

3. Der Ringpilz (Boletus lutens L.).

Der anfangs gewdlhte, spiiter ausgebreitete ITnt wird oft
einen halben Ifuss breit, ist schmierig braun, in der Jngend
oftmals gebuckelt. Die Rihrehen sind der Unterseite des Hutes
angewachsen, rundlich oder stumpfeckig. Anfangs nadelstich-
gross, spiiter erweitert und schin gelb. Der Stengel ist walzen-
formig, weisslich, 2—4 e¢m hoch, mit einem hiiutigen leicht
zerreissbaren Ring geziert und tiber diesem Ring
gelblich, dunkelbraun punktirt und gekornt. Der Ringpilz ist
dio einzig cssbare Bolctus-Art, die einen Ring triigt und an
diesem Merkmal immer leicht kenntlich. Aeusserst hiiufig im
Spiitsommer und Herbst in allen, besonders Nadelwiildern.

4. Der Sandpilz (Boletus variegatus Fr.).

Der anfangs halbkugelige, mit sparsam filzigen, einge-
rollten Rande versehene Hut, verflacht sich spiter polster-
formig, ist bei trockenem Wetter trocken und bei feuchtem
schmierig. Die Rohrchen sind ungleich, lang und weit, eckig
und rundlich, olivengrtin oder braungelb, im Alter schmutzig-
braun. Das Fleisch dieser Pilze ist schwammig, gelblich und
linft auf den Bruch- und Schnittflichen bldulich an. An man-
chen Tagen mehr, an anderen weniger, und will man diese
eigenthtimliche Erscheinung mit dem Ozongehalt der Luft er-
kldiren. — Weniger hiufig als der Ringpilz findet er sich doch
vielfach im Sommer und Herbst in sandigen Wiildern, besonders
in einigen Theilen des Michaelsberger Waldes.

5. Der Kuhpilz (Boletus Bovinus L.).

Im Ganzen dem Ringpilz sehr ihnlich, hauptsichlich
durch das Fehlen des Ringes am Strunk unterschieden. Sofort
kenntlich an den Rohrchen, die einmal etwas am Stiele herunter-
laufen, dann sehr weitmiindig eckig sind, und genau oder auch
mit der Lupe betrachtet sich aus 3—4 kleineren Rohr-
chen im Innern zusammengesetzt zeigen. Ein welteres
untriigliches Merkmal dieses hiiufizen Dilzes ist, dass das blass-
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weisse Fleisch unmittelbar unter der Oberhaut briunlich-rithlich
gefirbt ist. Das Fleisch hat einen stisslichen, gerade nicht
unangenehmen Geschmack. — Wie die beiden andern hiufig
im Sommer und Ilerbst, besonders in dem westlichen Theile
unseres Gebietes: Unteraurach, Hofen, Birkach, Untergreuth,
auch Hauptsmoor ete.

IlI. Stachelschwimme (Hydnel).

Die Stachelschwiimme sind durch die Fruchtlager, die
weder Blitter, wie bei den Bliitterpilzen, noch Rihrehen wie
bei den Locherpilzen, sondern weiche Stacheln oder Stoppeln
darstellen, charakterisirt. I"tir unser Gebiet ist nur ein Stachel-
schwamm von Bedeutung und zwar-

Der Stoppelschwamm (Hydnum repandum L.).

Dieser mit einem unregelmiissigen, gebuchteten, gelblich-
weissen Hut versehene Pilz, ist sofort an den auf der Unter-
seite des Hutes stehenden, bei der leisesten Berlihrung abfallen-
den stachelférmigen Fruchtlagern zu erkennen. Diese Stacheln
veriindern nie die Farbe. Eine Verwechslung der Stachelpilze
ist nicht leicht moglich, und wenn auch ohne Bedeutung, denn
unter simmtlichen unseres Gebietes ist kein einziger giftig.
In manchen Jahren ist er Husserst hiiufiz im Hauptsmoor, Bru-
derwald, sonst zerstreut in allen Wiildern unserer Gegend.

Sein Bruder, der Habichtsschwamm (Hydnum imbri-
catum L.), gleichfalls hiiufig im Hauptsmoor, diirfte jedem Pilz-
freunde schon aufgefallen sein. Der chocoladenfiirbige Hut
ist mit dunklen, dreieckigen, erhabenen, ganz regelmissigen
Schuppen geziert und triigt auf der Unterseite rehfarbige Sta-
cheln. Essbar, aber von fadem Geschmack, diirfte er kaum
als Speisepilz zu betrachten sein.

IV. Die Hirschschwdmme (Clavariacei).

Geweihfsrmige, blumenkohlartig verzweigte Pilze ohne Hut
mit dickem Stiel.

Nur der gelbe Hirschschwamm (Clavaria flava TPers.)
kommt in unserem Gebiete in Betracht und ist unter dem Namen
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Hindling, Ziegenbart und Ilirschschwamm allgemein bekannt
und von Vielen ein gesuchter Speisepilz. Lr stellt einen Dlass-
gelben, istigen Biischel dar, und kann nicht mit einem andern
Pilz verwechselt werden. In der Jugend kionnen die Aeste
mitgenossen werden, im Alter muss man sie entfernen, da sie
dann dem Ganzen einen widerlichen, bitteren Gesehmack geben.
Im Iauptsmoor nicht selten, hesonders in der Niihe des Seehof
und fand ich da ofters KExemplare bis zu cinem Pfund schwer.

Y. Morcheln. (Helvellacei.)

Nach der Triiffel der von Feinsehmeckern geschiitzteste Pilz.

Die Speisemorchel (Morchella esculenta Pers.).

Der mit dem Stiele verwachsene Iut hat weder Bliitt-
chen, noch Licher oder Stacheln, sondern die Sporen erscheinen
auf einer besonderen Samenhaut in Schliinchen (Basidien) und
kinnen blos bei starken Vergrisserungen walrgenommen werden.

Der Iut der essbaren Morchel hat eine mttzenformige
Gestalt und zeigt auf seiner Oberfliiche grubige, rundlich eckige
Vertiefungen, nicht uniilmlich grossen Bienenzellen. Die Farbe
ist blassgelblich, die Consistenz fast gallertartiz. Der ganze
Pilz ist hohl. Der Strunk ist walzenformig von der Farbe des
Hutes und wie mit feiner Kleie bestrent und bestdubt, am
Grunde gefaltet.

Verwechselt kann die Morchel nicht leicht werden, denn
die Giftmorchel (P’hallus impudicus) verbreitet auf weithin schon
ehe sie gesehen wird, einen solchen widerlichen Aasgeruch,
dass sich wohl Niemand einfallen lassen wird, diesen immer
von Aasfliegen heimgesuchten, eckelhaften Pilz zu essen. Zu-
dem wiichst die Giftmorchel im Spiitsommer und Herbst, bei
uns im Hain niichst der Wirthschaft und am Badehaus und
ausserdem in Hecken hei Wildensorg.

Vielfach aber wird behauptet, die Morchel (Morchella
esculenta) kionne unter Umstinden giftie wirken und wird
diese Erscheinung durch versehiedene Ursachen zu erkliren
gesucht. Ieh wandte diesem Gegenstande grissere Aufmerk-
samkeit zu, und kam zur Ueberzeugung, dass die Morchel voll-

L=}
stindig unschuldig ist, dagegen alle beobachteten Vergiftungen
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angeblich durch Morcheln, nicht durch diese, sondern durch die
Lorchel (Helvella esculenta Pers.), die im gewdohnlichen Leben
ebenfalls als Morchel hezeichnet wird, veranlasst wurden, und
ist auch im Deutschen Archiv fiir klinische Medicin Bd. XXII
Seite 209 in einer Abhandlung ,Ueber die Indoxicationen durch
die essbare Lorchel“ die Ilelvella esculenta gemeint.

Sei dem nun wie ihm wolle, und abgesehen davon, dass
sowoll viele meiner Bekannten als auch ich selbst jedes Jahr viele
Morcheln ohne allen Nachtheil gegessen, so kann es ja immer-
hin nicht schaden, bei Zubereitung der Morcheln vorsichtig zu
sein und man koche oder tibergiesse diese vorher mit heissem
Wasser und splile sie dann noceh cinigemal mit kaltem Wasser
ab.  So behandelt verliert auch die Lorehel (Ilelvella esculenta)
ganz sicher ihre giftigen Eigenschaften.

Ieh habe die Lorelel bei uns nie gefunden, doch schon
einigemal in der Gegend von Staffelstein gesammelt und ge-
gessen. Die Lorchel, die zu gleicher Zeit wie die Morchel
erscheint, unterscheidet sieh von der Morchel durch den mehr
abgerundeten, meist braunen, unregelmiissigen, grubigen, nicht
rippigen Hut, der grubig gewunden ist, und iberhéngende
Lappen hat.

Dass die Lorchel (Helvella esculenta) zu den giftigen
Schwiimmen gehirt und erst durch Abbriihen oder liingeres
Liegen geniesshar wird, ist ganz unzweifelhaft ingst bekannt und
sollte deren Verkauf auf den Miirkten unbedingt verboten sein.

Die Fundorte der Speisemorchel (Morchella esculenta)
also nicht zu verwechseln mit der Lorchel (Helvella esculenta)
sind einige Stellen im Hain, hin und wieder auf dem Kirchhof,
im sogenannten llcunischsee bei Unteraurach, Hauptsmoor und
am hiiufigsten findet sie sich auf dem Distelberg am Wege, der
von Schadlos tiber den Ziegenschlag nach Eichenhof bei Pett-
stadt fiihrt. Sie kommt auf leichtem und kriiftigem Boden vor,
zieht aber ersteren vor, und die Angabe in vielen Pilzbiichern,
sie sei auf schweren Boden angewiesen, ist falsch.

Ausser den hier aufgefilhrten Pilzen gibt es wohl noch
eine grosse Anzahl Dilze, die gegessen werden kinnen. Allein
man mige sich mit den aufgefiihrten hegniigen. So sind die
Boviste (Bovista nigrescens Pers), die Rinderzunge (Fistulina
hepatica) oft als Speiscpilze empfohlen worden, sic geben
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aber beide nur schlechtschmeckende Gerichte. Die Rinderzunge,
die manchem Pilzfreunde wegen ihrer Aehnlichkeit mit einer
geriiucherten Rindszunge auffallen mag, gehort zu den Licher-
pilzen und kommt im Hain hiiufig an ilteren Eichen vor, so
jedes Jahr im Spitsommer an der grossen Liche, die hinter
dem Musikpavillon steht. —

Zum Schluss will ich noch erwihnen, man geniesse nie
roth, blau und violett gefiirbte Pilze, keinen Pilz, dessen Ilut
mit perlférmig erhabenen Punkten geziert ist, keine weissen
Bliitterschwiimme mit weissen Blittchen (Lamcllen) und weis-
sen Sporen.

Alle allgemeinen, im Volke vielfach verbreiteten Regeln,
die Giftigkeit eines Pilzes erkennen zu kionnen, wie durch das
Schwarzwerden cines silbernen Liflels oder einer mitgekochten
Zwiebel, sind als ganz verderblicher Aberglaube zu verwerfen.
Das Schwarzwerden des silbernen Liiffels wird verursacht, wenn
beim Kochen schon in Zersetzung begriffene ilze sind, migen
diese nun giftig oder essbar sein,

Vor Vergiftung durch Pilze kann nur die genaue Kennt-
niss der essbaren Arten schiitzen.
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