;bahnbetriebskiiche ein Pilzessen (Habi}(lzhtspli(ltze in brauner SoBe, Pilzlaibchen, g.
ii i t, das allen gut schmeckte. .

fumeAEfi&rgl];a%)kif)zger konnte ich nach Villach kommen und unternahm mit Angehiri-
gen der Reichsbahn und der Frauenschaft zwei Ausfliige, wobei _mc_ht nur ein reich.
liches Auftreten der oben genannten Pilze, sondern auch de§ Steinpilzes zu verzeich.
nen war; ich konnte mit Genugtuung den ausgezeichneten Erfolg der vorhergegang.
nen Schulung feststellen. Die Betriebskiiche hatte bereits 22 Glaser Pilzextrakt as
den auf Ausfligen gesammelten Pilzen hergestellt. Bei diesem ganz ungewshalich
reichen Pilzwachstum (in der Wiener Gegend wuchs auch zu dieser Zeit nichts) e
schloB ich mich zu einem weiteren Sammelversuch. Ich sprach bei Herrn Oberstugier-
direktor Dr. Scheide der Oberschule fiir Jungen vor und erhielt auf Grund der
von mir gegebenen Erlduterungen die freundliche Zusage, daB _30..lungen am nichsten
Samstag zu einem Sammelausflug erscheinen werden. Ich traf die Jungen in Finken.
stein, wir erhielten von der Bahn eine groBe Kiste und einen Schiebkarren und konn-
ten in zwei Stunden auf einer Waldfliche von beildufig 1 ha, ohne diese systematisch
abzusuchen, 50 kg der oben genannten Pilze zusammenbringen. Die lebhaiten Jungen
waren zuerst auf Herrenpilzsuche aus. Diese gab ich ihnen aber zuriick, woraui sie
binnen kurzer Zeit die gewiinschten Pilze, die den meisten bisher ganz fremd gewesen
waren, erlernten und brachten. Sie waren gerade im besten Schwung, als abgebrochen
werden muBlte, da die Kiste voll war. Diese Leistung wurde von den mir villig irem-
den Jungen-unter meiner alleinigen Aufsicht vollbracht. Wir suchten in einem Wald.
der von Villacher Pilzsuchern griindlich abgegangen war. Hallimasch gab es damals
noch wenig; ich fand sie in groBen Mengen acht Tage spiter an den Hangen des
Berges der Ruine Landskron.

Fiir die Direktion muBl es eine Freude sein zu hoéren, daB die Jungen die
ihnen gestellte Aufgabe erfiillt und sich dabei erfreulich brav aufgefiihrt haben.

H.Lohwag

<

Yom Biidhertisch.

Lintzel W,, Uber den Nihrwert des FiweiBes eBbarer Pilze, Forschungen und
Fortschritte, 18. Jg., Nr. 29/30, 1942, S. 295/296. Unter dem Sammelbegriff ,Eiweil"
werden gewdhnlich die stickstoffhaltigen Substanzen zusammengefaBt. In Pilzen
findet sich auBer dem eigentlichen EiweiB das stickstoffhaltige, unverdauliche Chitin
und stickstoffhaltige Extraktstoffe, deren Bedeutung im Wohlgeschmack der Pilz-
speisen liegt, vor. Die meisten Angaben iiber den EiweiBgehalt der Pilze sind aus
Konig J.,, Chemie der menschl, Nahrungs- und GenuBmittel (1903) iibernommen.
Sie haben an Bedeutung eingebiit, seitdem man im Gegensatz zu damals auch das
eiweiBreiche .Futter bei der Untersuchung mitverwendet. Lintzel ermittelte bei ver-
schiedenen Pilzen Gesamteiwei und verdauliches EiweiB mittels aufeinander folgen-
der Verdauung mit Pepsin-Salzsiure und Pankreatin und stellt darnach Gruppen auf:

Frischwerte Verdaulich-
7 EiweiB keit
Gruppen Gesamt Verdaulich %
Champignons 5,94 4,82 88,5
Boviste . 5,37 4,00 741
Trichterlinge 2,99 2,64 87,7
Keulenpilze 2,69 2.10 79,2
Milchlinge 2,18 1,71 782
Piifferlinge . . 1.87 1.38 722
Rohrlinge (auBer Steinpilze) 1,74 1.38 779
Ritterlinge 1,60 1,08 70,0
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Lintzel schreibt dazu: ,Hernach sind die Champignons und Boviste aus-
gesprochen eiweiBreiche Pilze mit iiber 57, GesamteiweiB. Rohrlinge, Ritterlinge und
Piiierlinge mit unter 27 ausgesprochen eiweiBarme Pilze, wihrend die iibrigen
Gruppen mit 2 bis 37, einen mittleren Gehalt aufweisen. Zu den eiweilireichen Pilzen
gehort auch der Parasol mit 5,607, wihrend Hallimasch, Speisetiubling, Krempling
und andere zu den eiweiBarmen zu rechnen sind. Unter den Rohrlingen ist der eiweiB-
reiche Steinpilz eine Ausnahme.” Bei genauen Versuchen iiber die EiweiBnihrwirkun-
gen an drei Versuchspersonen, die mit jungem Zuchtchampignon bzw. mit Pfifferling
bzw. mit getrocknetem Steinpilz bei etwa 107 Morchelbeimischung ausgefiihrt wur-
den, ergab sich aus den Zahlen fiir die biologische Wertigkeit (wieviel Korpereiweill
durch 100 g verdauliches Nahrungseiweil ersetzt wird), daB die Pilze wertvolles
Eiwei fiir die menschliche Ernahrung enthalten. Beziiglich des physiologischen Nutz-
wertes erwies sich Pilzeiweil qualitativ nur wenig hinter FleischeiweiB zuriickstehend.
Um den tdglichen EiweiBbedarf eines Menschen nur aus Pilzen zu decken, miiiten
ireilich wegen des hohen Wassergehaltes der Schwimme 1 bis 2 kg verzehrt werden.
Die Versuche zeigen jedoch deutlich, daB die Pilze geeignet sind, eine kaloriereiche,
eiweifarme Pflanzennahrung (besonders Kartoffel- und Getreidenahrung) mit EiweiB
anzureichern, wozu sonst Fleisch oder eiweiBreichere Gemiisearten verwendet wer-
den miissen.

Dazu mochte ich bemerken, daB mir gleich beim Lesen der Angaben iiber den
auifallig hoheren EiweiBgehalt der Champignons und Boviste klar war, daB in die-
sen Fillen mit jiingeren Fruchtkdrpern die Untersuchung durchgefiihrt wurde. Tat-
sichlich gibt L. bei der Ernalirung der drei Versuchspersonen an, daB junge Cham-
pignans verwendet wurden. Nun enthalten junge Pilze (vgl. Hormanns Schriften-
reihe: Heil- u. Nahrkrifte aus Wald und Flur, Heft 5: 48 Speise- und Giftschwiamme
von H. Lohwag, S. 11) verhiltnismdBig mehr verwertbare Nihrstofie als groBe
sporende, da widhrend des Streckungsstadiums keine bedeutende Zufuhr von Bau-
stofien aus dem Myzel stattfindet und weiters die im Fruchtkorper befindlichen wert-
vollen Stoffe aus dem Stiel und Hut gréBtenteils in das Futter und dort in die Sporen
wandern, wo sie von einer unverdaulichen Membran umkapselt und so fiir uns un-
verwertbar gemacht werden. Dal auch Boviste so reich an verdaulichem Eiwei8
erschienen, erklirt sich ebenso, denn Boviste sind bekanntlich iiberhaupt nur jung
verwertbar. Es wire daher sehr wiinschenswert, wenn in Fortsetzung dieser be-
merkenswerten Untersuchungen bei einer und derselben Pilzart festgestellt wiirde,
wieviel verdauliche Stickstofisubstanz in jungen und wieviel in alten Pilzen vor-
handen ist. Unter alten verstehe ich ausgewachsene, sporende Pilze. Es kdnnen auch
Riesen noch jung sein, andererseits konnen kleine Exemplare schon sehr alt sein.
Bei den meisten Hutpilzen stellt sich mit dem Aufschirmen des Hutes das Reife-
stadium ein.

Wenn damit die von L. gemiB der Verdaulichkeit aufgestellten Gruppen wahr-
scheinlich eine Rangveranderung erleiden kénnen, so muBl obendrein darauf aufmerk-
sam gemacht werden, daB hier Arten (Pfiiferling, Parasol, Steinpilz, wahrscheinlich
auch der Zuchtchampignon u. a.) mit Gattungen (Trichterlingen, Ritterlingen usw.)
und Gattungsgemischen (Bovisten, Keulenpilzen) verglichen werden. Es zeigt sich
schon jetzt, daB auffillige Ausnahmen festgestellt werden miissen, so der Steinpilz
unter den Rohrlingen. Wenn man ferner bedenkt, daB der als eiweiBarm auigefaBte
Hallimasch oft zu den Trichterlingen gerechnét wird, so ist schon damit der Wert
der Gruppierung vermindert. Bei einigen der angefiihrten Gruppen handelt es sich
um Gattungen, die sehr verschiedene und viele Arten umfassen, die beziiglich ihres
EiweiBgehaltes sicher nicht einheitlich sind und von denen einige wegen ihrer Zihig-
keit weniger brauchbar, ja einige sogar giftig sind. Es wire daher zu empfehlen,
bei allen Gruppen die Arten anzugeben, die untersucht wurden.

Es ist jedoch auf jeden Fall zu begriiBen, daB L. mit verbesserten und ver-
feinerten Arbeitsweisen an die Frage der EiweiBndhrwirkungen von Pilzen heran-
getreten ist und so bedeutende Ergebnisse erzielt hat. Denn seit der Feststellung von
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. e i hr vielen Seiten die
unverdaulichem Chitin in der Zellwand der Pilze wurde von se ! i
ginzliche Unbrauchbarkeit der Pilze als Nahrungsmittel behauptgt‘ als ob nicht auch die
Zellulosezellwand der hoheren Pflanze fiir unsere Verdauungswerkzeuge unauischlieg-
bar wire und wir uns daher alle Pflanzenkost abgewohnen miiBten. In beiden Fillen
haben wir Mittel, den wertvollen Inhalt aus der unverdaulichen Ummauerung heraus-
zubringen. . ]
G%g[én die Wertlosigkeit der Pilze sprach die alte Erfalirung von Waldarbeitern
und manchen waldbewchnenden Volkern. H. Lohwayg

Speiseschwimme und ihre Doppelginger. Herausgegeben von der Donaulindi-
schen Gartenbaugesellschaft im Zusammenwirken mit der Reichsarbeitsgemeinschait
Ernihrung aus dem Wald“. Von Prof. Dr. Viktor Schit fner; umgearbeitet von
Prof. Dr. Heinrich L o h w a g. Hiezu eine Tafel mit farbigen Abbildungen. RM —350.

Die vom bekannten Pilzmaler L. v. Stubenrauch gemalte Taiel enthilt
30 sehr gelungene Pilzbilder. Tafel und DBegleittext eignen sich \'orngllgil fiir
Schulungszwecke. Fhirring.

Champignons de YEuropa, Band 1V, ,Lentinus”, von A. Pilat. Erscheint in nich-
ster Zeit mit deutschem Text. Vertrieb fiir Deutschland: Verlag Dr. Werner Klink-
hardt, Leipzig. ’

Erfahrungsaustausdh.

Pilzkundliches aus dem Innsbrucker Gebiet,
Von Dr. Ernst Thirring.

1. Grauer Wulstling und Pantherpilz (Amanita spissa und Amanita
pantherina). Beide Arten kommen im Mischwald des Mittelgebirges ziemlich hiuiig
vor, besonders im Walde zwischen Berg Isel und Mutters (vorwiegend Rotiohre und
Fichte mit eingesprengten Laubholzern) fand ich sie stellenweise in unmittelbarer
Nachbarschaft. Thre habituelle Ahnlichkeit war in einzelnen Fillen so tiuschend, da8
der Versuch, sie nach Hutmerkmalen zu unterscheiden, unbedingt scheitern muBte:
auch der Unterschied der Manschetten (gerieft oder nichtgerieft) ist triigerisch. da
sich die Variationsbreiten iiberschneiden. Einzig die Knollenunterschiede lassen sic
mit Sicherheit unterscheiden: Mehr oder minder deutliche Flockengiirtel bei spissa,
deutliche Stulpenscheide bei pantherina. Erst an solchen Standorten versteht
man recht, warum die Kldrung der beiden Arten so schwierig war und wieso es zu

der Jahrzehnte dauernden Verwirrung der beiden Arten in den verschiedenen volks-
tiimlichen Pilzwerken kam.

2. Nebelgrauer Trichterling, Herbstblatt itocy ;
Ich war iiberrascht, in dem gleichen Wald gegen Mutters (iie((;z'rrtocéiliae s,:)ilbslzladr(l)f:{i
viel spater auftritt, schon am 29. August in sehr typischen Exem‘plaren die voll-
kommen dem Bild von Schiifer entsprachen, zu finden (Mi.-Henn.-Schiir. Bd. 1. 29).
ich kannte dl'e Art Zwar, hatte sie vorher auch mehrfach geseilen abér nfe }ec'nt
erlebt. Da mir inzwischen aus der Literatur die schwankende Be'urteilung seiner
Schmackhaftigkeit bekannt geworden war, war ich gespannt auf die Geschmacks-
probe. Sie ergab fiir mich deutlich Anklang an rohe Leber, Das stimmt gut mit der
Tatsache, daB auch Lebergeschmack von verschiedenen Personen sehr %‘erschiedel.
beurteilt wird und r.r.lanchg Leute eine formlich idiosynkratische Abneigung dagegen
haben. Auch hier wire Mitteilung einschligiger Beobachtungen an fg dg aétg“e
gewachsenen Herbstblatteln erwiinscht. Zur Kostprobe wurde einaugr%r;}eergr St?ick
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