(69), Rothautréhrlinge 7 (125), Kapuzinerpilze 1 (28), Habichtspilze 1 (29), Stock-
pilze 2 (11), Ritterlinge 7 (15), Semmelporlinge 16 (193), Krause Glucken 2 (4),
Morcheln 1 (0).

Die feuchtwarmen Tage des Spitherbstes 1942 stander im groBen Gegensatz
zum plotzlichen Kilte- und Schneeeinbruch derselben Zeit im Jahre 1941. Damals
wurde der seltene Pilzreichtum schon Ende Weinmonds rasch zerstort. 1942 er-
schienen die meisten Speisepilze nach wochenlanger Trockenheit erst im Spétherbste.
Freilich fanden wir zumeist den beliebten Herbstpilz Hallimasch, den ,heimlich
Flechtenden“. Er wuchs so massenhait, daB ein Standort allein eine zehnkgpfige
Tafelrunde mit ausgezeichneter Pilzkost versorgen konnte. Noch in der zweiten
Woche des Nebelmonds gedichen in der Umgebung von Linz u. a. Herrenpilze,
Birkenrohrlinge, Rotkappen, GroBe Schirmlinge und Egerlinge.

Nach dem amtlichen Marktbericht wurden im Wein- und Nebelmond 1942
folgende Speisepilze (in Kilogramm) auf den Linzer Markt gebracht: Hallimasch 88,
Rotkappen 6, Birkenrohrlinge 2, Butterpilze 14, Egerlinge 4, Ritterlinge 3, GroBe
Schirmlinge 3. Die letzte Anlieferung geschah vor dem starken Schneefall um die
Mitte des Nebelmonds.

Erfahrungsaustausch.

Zur Verwertbarkeit der Tiublinge.

Von Julius Schidffer, Diessen a. Ammersee.

Die Mitteilung Thirrings, daB in Tirol Taublinge ohne Riicksicht aui den Ge-
schmack vom Volk gesammelt und -verzehrt werden, ist sehr interessant und dankens-
wert; sie bestitigt mindestens meine Uberzeugung, daB vereinzelte scharfe Taublinge,
die mit in den Kochtopf gelangen, keinen nennenswerten Schaden anrichten, sonst
wiére schon ldngst dariiber etwas bekannt geworden.

Wenn man nun bedenkt, welche ungeheuren Mengen wertvoller und schmack-
hafter Nahrungsmittel allein an T&dublingen verloren gehen, einfach aus Angst vor
,»dem Speitdubling®, so michte man dringend wiinschen, daB endlich einmal einwand-
frei festgestellt wiirde, was es eigentlich mit dem ,,Speitdubling* auf sich hat. Da ich
in der 3. Lieferung der Taublinge die Russula sardonia als die praktisch wichtigste
scharfe Art, die den Namen Speitiubling am ehesten verdient hitte, behandeln will,
so lige mir viel daran, alles, was die lebende Pilzlergeneration an iiblen Erfah-
rungen mit scharfen Tdublingen gemacht hat, zu erfahren, sei es in personlichen
Zuschriften, die dann, soweit von allgemeinem Interesse, bekannt gegeben werden
konnten, sei es durch Mitteilung an dieser Stelle. Gleichzeitig mochte ich fiir das
kommende Pilzjahr im Interesse der Erndhrung des deutschen Volkes an alle, die
nicht wie ich selbst einen allzu empfindlichen Magen und Darm haben, den Aufruf
richten, es doch einmal an sich in vorsichtiger Dosierung mit scharfen Taublingen
im abgekochten oder ausgekochten Zustand zu versuchen. Ich selbst habe vor
20 Jahren mich an die allerschirfsten Tdublinge, sardonia und badia herangemacht;
ich fand sardonia nach kurzer Abkochung frei von jeder Schirfe, dafiir aber uner-
triaglich bitter, sodafl ich es leider nicht iiber mich gewinnen konnte, etwas davon
hinunterzuwiirgen. Badia war durch Abkochung sogar Vollig mild geworden, ich
verzehrte davon mehr als die Héilfte eines Exemplars, ohne im sicheren Zusammen-
hang damit etwas Nachteiliges zu verspiiren, erst gegen Abend des anderen Tages
spiirte ich ein paar Mal kurzes und unbedeutendes Bauchgrimmen, das allenfalls
darauf zuriickgefilhrt werden, aber auch Zufall sein konnte. Man sieht jedenialls,
daB es sich um kein gefihrliches Wagnis handelt. Wir wissen heute mit Sicherheit,
daB der sekr scharfe Glanztiubling unserer Fichtenwilder, gewohnlich Russ. nitida
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genannt, durch Ab- (nicht Aus-)kochen bekémmlich und sehr schmackhaft wird.
Roman SChlLlZ hat.1926 im Michael die Russ. sardonia (= drimeia Cke) als ,,:{Jgre-
kocht eBbar" bezelchpet, ohne daB seitdem schlechte Erfahrungen damit bekannt
geworden wiren. Es ist von vorneherein wahrscheinlich, daB, was im ganzen Osten
Europas an den scharfen Milchlingen im groBen ausprobiert wurde, ihre Entgiftung
durch Aus kq.chung, erst recht von den scharfen Taublingen gilt, nur miiBte es eben
praktisch erhirtet werden. \Was Schulz beziiglich sardonia von Berliner Sammlern
angibt, das wird mir beziiglich Russula emetica von mehr als einer Seite aus der
Umgebung Bremens und Breslaus bestatigt. Vieles von dem, was den Taublingen
nachgesagt wird, gehdrt ins Reich der Fabel, so die von Michael aufgebrachte und
anderwarts weitergegebene Behauptung, der Geruch des frischen ,,Speitdublings® (sei
nun emetica, sardonia oder Queletii gemeint) wirke bei empfindlichen Personen
brechenerregend (dabei riechen gerade die schirfsten Arten angenehm obstartig!).
Soviel mir bekannt ist, gibt es in der ganzen Literatur nur zwei fundierte Berichte
iiber Vergiftung mit Taublingen: 1. einen Bericht von Krapis aus dem Jahre 1760,
wonach er selbst von einer reichlichen Mahlzeit heitige Schwindelanfille, Erbrechen,
Durchiall, Magen- und Darmbeschwerden davontrug, die aber offenbar schon nach
wenigen Stunden durch Trinken eiskalten Wassers gelindert, ja geheilt wurden und
nur eine Woche lang noch Druckempfindlichkeit des Darms zuriicklieBen; alle an-
deren Tischgenossen kamen viel glimpflicher davon, nur zwei ihm offenbar nicht
niher bekannte Personen, die von den gleichen Marktpilzen gegessen, hitten, so
berichtet er ohne genauere Belege iiber die Zuverlidssigkeit der Angabe, ihre gehabte
Schwammlust mit dem Leben bezahlen miissen. Ferner will er 18 Jahre spiter
Versuche mit 2—4 g griindlich abgekochter Tdublinge, bzw. des Abkochwassers
gemacht und immer noch brennende Schirfe im Mund und im Magen festgestellt
haben. 2. Einige schwache Versuche von Krombholz 50 Jahre spater mit 4—5 Kaffee-
loifel voll in Fleischbriihe abgekochter roter Tdublinge, die wieder ekelhaft brennend
(am ldngsten in der Speiserohre) geschmeckt haben sollen, nach einer Viertzlstunde
AuistoBen und Neigung zum Erbrechen, spiter Wirme im Magen und ganzen Leib
bis zu einem erlésenden Schweiausbruch und zuletzt einigemal ein leichtes und
voritbergehendes Grimmen und Zwicken im Darmkanal bewirkt haben sollen. Das
ist, soviel ich weiB, alles, was einigermaBien verbiirgt gegen die T#dublinge vorliegt
und auch dies widerspricht aliem, was in neuerer Zeit an abgekochten Taublingen
iestgestellt wurde, wonach, abgesehen vom Stinktidubling, durch Abkochen die Schirfe
stets verschwindet, allerdings dafiir bei einigen Arten in Bitterkeit umschligt. Wire
es nicht an der Zeit, durch systematische Versuche in breiter Front, bei denen nicht
viel zu riskieren ist, festzustellen, ob iiberhaupt eine ernsthaite Gefahr beim Sam-
meln von Tdublingen besteht?

Unbeadhtete Speisepilze.

Von Bruno Hennig, Berlin.

Vor Jahren iuBerte ein fiir die Pilze recht interessierter Sanitétsrat z_luf einem
Lehrausflug mir gegeniiber, daB die Zahl der wohlschmeckenden_Spelsepllze recht
beschrinkt sei. Diese AuBerung ist mir immer wieder durch den Sinn gegangen, hat
mich zum Nachdenken, Versuchen und Uberpriifen vieler Pilzarten veranlafBt.

Sicher hat jener Sanititsrat recht, wenn er bei der iiblichen Zubereitung der
Pilze bleibt. )

Fiir eine groBe Zahl von Speisepilzen ist aber schon eine bestimmte Zuberei-
tungsart unbedingt notwendig, soll ihr besonderer Wohlgeschmack zur Ge'l_tung kom-
men; Kremplinge, Reizker, Schirmpilze miissen ungewaschen, in Mehl gewilzt, schari
gebraten werden. ) . )

Ebenso ist es moglich aus vielen anderen Pilzen, die unbeachtet im Walde
stehen bleiben, durch besondere Behandlung wohlschmeckende Pilzgerichte zu ge-
winnen.
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