haben ausgesprochencn Trichterlingcharakter und wurden schon bald als
Trichterlinge, bald als Kremplinge betrachtet. Ich halte es fiir das riclitigste,
hicr Fries zu folgen und ihnen den Gattungsnamen Clitopilus, auf Deutsch
Roteltrichterlinge zu geben.

Aufler dem allbckannten Weillen Roteltrichterling oder Mehlpilz,
Clitopilus prunulus, Mich, Tfl. 38, sind da zuniichst zwei Arten, die sovicl
aufiallende gemeinsame Merkmale haben, dall Ricken sie miteinander in sei-
nem |, Bitteren Krempling®, Pazillus lepista (non Fr.!) vereinigen zu diirfen
wlauben konnte. Sie sind beide sehr difform, oft cexzentrisch, gelappt bis
flatterig, schmutzig blal bis briunlich in allen Teilen, haben weit herab-
laufende, gedriingte, schmale Blitter, Mchlgeruch und stark bitteren Ge-
schimack und dicselben rundlichen, raulien, fleischritlichen Sporen von
5—6 pi. Zweifellos sind sie selir nah miteinander verwandt, stellen aber doch
zwei verschiedene Arten dar:

I.Der Rinnige Roteltrichterling, Clitopilus popinalis (Fr.)
(im Sinn von Bresadola, nicht von Ricken!) zeigt konstant dunklere kon-
zentrische Rinnen oder Rilichen auf dem flatterigen Hut, der Stiel ist am
Grund stark mit Nadeln, Stengelchen oder Moos verfilzt, das Fleisch ist un-
verinderlich schmutzig blaB. Er wiichst im Wald.

2. Der Schwirzende Roteltrichterling, Clitopilus mun-
“dulus (Fr.) bekommt niemals konzentrische RiBichen, der ganze Pilz dun-
kelt aber sehr stark nach und bekommt meist olivschwarze Druckflecke. Er
wiachst an ruderalen Standorten.

Dazu kommt noch eine seltene dritte Art, der Triigerische Rotel-
trichterling, Clitopilus fallax (Qu.), klein, fast nabelingartig, bis 3 cm,
mit reinweillem, feinfilzigem Hut und Stiel und lachsrosa Blittern, er
schmeckt ebenfalls bitter und soll wie Clitopilus inornata riechen. Nach der
Abbildung bei Konrad & Maublanc mull er Rickens Striegeligem
Afterkrempling, Ripartites tricholoma, sehr dhnlich sehen, die Sporen
sind aber rosa und linglich, 6—7 / 3—4 u (nicht senfgelb und rundlich).

Speisepilze — Marktpilze.
) Von F. Engel, Dresden.

Es gibt Pilzfreunde, die sorgfiltig registrieren, wieviel Arten sie essen,
und mit Genugtuung berichten, daB die Zahl 100 oder gar 150 erreicht ist.
Das ist im Interesse des Erfahrungsaustausches zu begriiBen. Nur darf nicht
gefordert werden, alles, was nicht schidlich ist, der Allgemeinheit als eB-
bar zu empfehlen. Entscheidend ist der Geschmack. Was dem einen Lecker-
bissen ist, braucht einem anderen nicht zu munden. Gliicklicherweise ist diec
Artenzahl eBbarer Pilze so groB, daB jeder Geschmack zu seinem Recht
kommen kann.

Vor allem ist nicht jeder eBbare Pilz ohne weiteres auch Marktpilz. An
Marktpilze sind Forderungen zu stellen, die eine groBe Zahl schmackhafter
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Speisepilze nicht erfiillt, besonders wenn die Mirkte vom GroBhandel be-
liefert werden. Giinstiger liegen die Verhiltnisse, wo der Sammler seine
Ware dem Verbraucher unmittelbar anbietet und eine geniigende Kontrolle
den Markt iiberwacht. Im allgemeinen ist ein Marktpilz nach folgenden Ge-
sichtspunkten zu beurteilen:

1. Ein Marktpilz muB haltbar sein. Er muBl einen langen Transport auf
der Bahn oder dem Auto aushalten. Es ist deshalb nicht nur eine Auswahl
von Arten zu treffen, die dieser Forderung entspricht, sondern es mufl auch
darauf gehalten werden, daB nur junge, gesunde und trockene Pilze versandt
werden. Alte Pilze bieten mitunter einen trostlosen Anblick in dem Ver-
kaufsstand, und die Hausfrau ersteht sie wohl nur, weil sie markcnfrei sind.
Bei Obst und Gemitse wird die Giiteklasse gekennzeichnet. Im [?ilzhandel
hat man sich dazu noch nicht entschlossen, und so kommt es, dal der Ver-
kaufspreis oft in einem recht fragwiirdigen Verhiltnis zu dem Nihrwert
und Geschmack der Ware steht.

Ferner ist darauf zu achten, daB Pilze nur in flachen Kisten oder Span-
kérben sachgemidB verpackt werden, nicht in groBen und tiefen Kérben
(Fischkorben), die die Ware schnell verderben lassen. In den Verkaufs-
stinden diirfen die Pilze nicht der Sonne, dem Regen und dem StraBen-
staub ausgesetzt sein. Fiir den StraBenhandel eignen sich Pilze nicht.

Aber auch haltbare Arten, wie der Pfifferling, der als idealer Markt-
pilz gilt, bergen eine Gefahr. Die Zersetzung beginnt, ohne dall sie duBer-
lich erkennbar ist, und manche Hausfrau kann sich nicht erkliren, daB
nach dem GenuB von Pfifferlingen Datmstorungen auftreten.

2. Ein Marktpilz muB schmackhaft sein, d. h. er muB dem allgemeinen
Geschmack entsprechen. Im Osten Deutschlands konnen Pilze angeboten
werden, die im Westen oder Siiden Ablehnung finden und umgekehrt. Ge-
ringwertige Arten lohnen nicht den Aufwand von Handels- und Transport-
kosten und bringen die Pilze nur in MiBkredit.

3. Ein Marktpilz muB} leicht kenntlich sein. Er muB sich durch sichere
und auffillige Merkmale ohne weiteres von wertlosen oder gar giftigen
Doppelgingern unterscheiden. Hindlern, denen jahrelange Ubung den Blick
geschirft hat, entgeht kaum ein Gallenréhrling unter Maronen oder Stein-
pilzen. Eine Unterscheidung von Erdritterlingen oder roten Tdublingen wire
zuviel verlangt.

4. Ein Marktpilz mufl unbedingt eBbar sein. Woher soll die Hausfrau
wissen, daB eine Art erst stundenlang zu kochen und das Kochwasser weg-
zugieBen oder auch nicht wegzugieBen ist? Man kann sich zwar mit lehr-
reichen Schildchen helfen, die besser in eine Ausstellung gehoren als auf
den Markt, doch was bleibt von-so behandelten Pilzen an Nihrwert und
Geschmack iibrig?

Leider ist der Verkauf von Friihjahrslorcheln fiir Deutschland noch
nicht einheitlich geregelt. Fiir den Pilzhandel und seine Uberwachung be-

stehen iiberhaupt noch keine allgemein giiltigen Anordnungen. Das hat den
[}
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Nachteil, daB der GroBhindler verstindlicherweise seine Ware dorthin leitet,
wo am wenigsten Beanstandungen zu erwarten sind.

An einem Beispiel sei gezeigt, aus welchen Erwigungen ein wertvoller
Speisepilz nicht als Marktpilz zugelassen werden kann:

Fin Hindler in einer GroBstadt Mitteldeutschlands erhielt mehrere
Zentner Perlpilze. Nach sorgfiltiger und zeitraubender Durchsicht wurde
die Ware zum Verkauf freigegeben, weitere Sendungen aber aus folgenden
Griinden untersagt:

1. Der Perlpilz wurde als ,,Waldchampignon* angebotcn. Unter dieser
Bezciclinung versteht die Bevélkerung alle Waldpilze mit Pusteln auf dem
Hut und mit Manschette. ,,Alles, was Hoscn (Manschette) hat, ist elibar!*
lautet cine der vielen falschen Pilzregeln. Wird der ,,Waldchampignon* fiir
marktfihig crklirt, verlieren Unkundige die letzte Scheu vor ihm und
sammeln unbesorgt auch den Pantherpilz, der in dem betreffenden Gau
fast alle Pilzvergiftungen verursacht. Beim Zusammentreffen ungiinstiger
Umstinde konnen Massenvergiftungen wie vor cinigen Jaliren eintreten.

2. Unter den Perlpilzen befand sich eine Anzahl Grauer Wulstlinge
(Am. spissa). Wenn die Sammler — darunter gewill auch Kinder — schon
den Grauen Wulstling nicht vom Perlpilz unterscheiden, liegt die Ver-
wechslung mit dem PPantherpilz sehr nahe.

3. Bei den Einkaufsstellen werden die Pilze nicht kontrolliert. Die volle
Verantwortung liegt bei der 6rtlichen Uberwachung, die sich aber bei einem
tiglichen Eingang von mehreren 100 Zentnern auf Stichproben beschrianken
muB. Sie kann deshalb nur Pilze zulassen, die die Hindler genau kennen.

4. Der Perlpilz ist zart und zerbrechlich. Das wirre Durcheinander von
einzelnen Pilzstiicken erschwert die Kontrolle ungemein. Es ist unmoglich,
an einzelnen Pilzstiicken die Art zu erkennen, zu der sie gehoren.

5. Bei den meisten Pilzen war die Knolle weggeschnitten, wohl weil sie
in der Regel madig ist. Damit ist aber ein wichtiges Erkennungsmerkmal
entfernt.

6. Bei jungen Exemplaren ist eine Unterscheidung von Perlpilz und
Pantherpilz oft kaum méglich.

So geht ein wertvoller Speisepilz dem Pilzmarkt verloren. Eine Auf-
gabe der Pilziiberwachung aber ist es, den Pilzmarkt zu erweitern. Das ist
nur moglich durch einen Ausbau der Uberwachung, der daran scheitert, daB
er Geld kostet. Dieses Geld konnte beschafit werden. Alle am Pilzhandel
beteiligten Stellen verdienen — selbstverstindlich mit gutem Recht —, nur
die Stelle, die die Verantwortung trigt und den Kopf herhilt, wenn etwas
schief geht, ist ehrenamtlich oder nebenamtlich. Wird fiir die Kontrolle ein
Beitrag erhoben, der so niedrig bemessen werden kann, daB er im Ver-
kaufspreis gar nicht in Erscheinung tritt, die Ware also nicht verteuert,
werden bei dem hohen Umsatz von Pilzen geniigend Mittel gewonnen, die
sich reichlich verzinsen im Dienste der

Volkserndhrung und Volksgesundheit.
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