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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Am 13. 12. 1942 konnte ich zwei Hexenringe vom Fuchsigen ’lncl;}erling, Cl.
inversa abernten und 2 kg Pilze zur Verwertung erhalten. Dleger im Spathert?st oft
in groBen Mengen auftretende Pilz wurde bisher nicht als ul}bedmgt eBbar bezeichnet.
Die Pilze wurden von mir 10 Minuten lang in nicht zu wenig Wasser abgekocht, das
Kochwasser fortgegossen, und dann die Pilze unter Zugabe von Zwiebeln scharf
gebraten. Sie gaben ein recht wohlschmeckendes, bekommliches Pllzgencht.\. )

Ein anderer unbeachteter Speisepilz, der sogar im, Rufe schwacher Giitigkeit
steht, ist der Seifenritterling, Tr. saponaceum, ein in den markischen Kiefernwildern
auBerordentlich héufiger Pilz, der hier zusammen mit dem sehr wohlschmeckenden
Schwarziaserigen Ritterling == Silberling = Schneeritterling, Tr. portentosum, bis
zum Frost auftritt. .

Vom Seifenritterling wurde wiederholt berichtet, daB er Darmstorungen ver-
ursache. Ich empfehle den Pilz nur Mischgerichten in beschrinktem MaBe beizugeben.
Abgekocht wurde er bis zu !/ (also in betrichtlicher Menge) Mischgerichten bei-
gegeben. Abgekocht und in Essig eingelegt kann er ohne weiteres gegessen werden
und liefert dann eine angenehme Beigabe zu vielen Gerichten, besonders aber als
Streck- und Geschmacksmittel in Kartoffel- und Heringssalai.

Durch Abkochen laBt sich die Mehrzahl der unbekémmliche Verdauungsstorun-
gen hervorrufenden Pilze genieBbar machen, z. B. der Ziegelrote Schweielkopf, Nem.
sublateritium.

Auch der in groBen Mengen auftretende Nebelgraue Trichterling, CI. nebularis,
wird von manchen Personen nicht vertragen. Ich empiehle bei ihm Abkochung mit
einer Messerspitze Soda oder Doppeltkohlensaurem Natron. Dieser Zusatz ist auch
bei hirteren Ritterlingen, Riesenritterlingen, Tr. colossus, den braunen Ritteclingen,
albobrunneum, flavobrunneum, pessundatum, focale (jetzt robustum) angebracht.
Diese Pilze sollten nur im Mischgericht und nach Abkochung mit Natron verwertet
werden. Die Mehrzahl der Ritterlinge bis auf den Tigerritterling sind bei dieser
Zubereitung eBbar. Auch einzelne Exemplare von T. virgatum und sulfureum rufen
abgekocht im Mischgericht keine Giftwirkung hervor, obwohl diese Arten als leicht
giftig gelten.

Bisher standen die Pilzfreunde den Cortinariusarten ziemlich ablehnend gegen-
iiber. Im Konrad und Maublanc: Icones selectae fungorum sind die Mehrzahl als
eBbar bezeichnet. Ich habe in diesem Herbst besonders Wasserkopfe (gebuckelte)
verschiedener Art gesammelt und auch von anderen Personen mit verwerten lassen.
Im Mischgericht waren sie wohlschmeckend und ohne irgendwelche unangenehme
Begleiterscheinungen. Die Wasserkopfe wurden nicht abgekocht.

Dagegen empfiehlt sich dies beim Sparrigen Sqghiippling, Ph. sgarrosa. Dieser
Pilz kommt in Parkanlagen Berlins in groBen Rasen vor und kann, unter Natron-
zusatz abgekocht, durchaus gegessen werden, zweckmiBig im Mischgericht.

Auf meinen zahlreichen Lehrausfliigen fiir die Volkshochschule empfehle ich
stets das Mischpilzgericht. Die weichen Rohrlinge und die hirteren Ritterlinge, die
wiirzigen Pfifferlinge und die etwas trockenen Tadublinge geben eine gute Mischung
fiir den Gaumen, bei der einzelne Pilzarten, die manchmal etwas dumpfigen oder
erdigen Beigeschmack haben, wie z. B. der Rétliche Ritterling, nicht auffallen.

In der jetzigen Kriegszeit lasse ich alle Taublinge sammeln und mit Natron
abkochen (Kochwasser abgieBen). Auch der Speitdubling kann mitgesammelt werden.
Nur sardonia und badia, die besonders scharien Tdublinge unseres mirkischen Kiefern-
waldes zeigen geringe Bitterkeit, die im Mischgericht nicht auffallt. Das listige
Kosten der Taubtinge fillt dadurch fort.

Ganz besonders habe ich mich bemiiht, den GenuB8 der Milchlinge populir
zu machen.

Der Rotbraune Milchling, L. rufus, ist bei Berlin Charakterpilz des Kiefern-
waldes. Er steht in so groBen Mengen in den Waildern, daB man keine Furcht zu
haben braucht, ihn auszurotten.

In der heutigen Zeit besteht ja die Gefahr, daB die Pilze durch die zahlreichen
Sammler in der Umgebung der GroBstidte ausgerottet werden, wenn die Jagd haupt-
sachlich Pfifferlingen und Steinpilzen gilt. Es ist die Kehrselte der Medaille, daB die
vermehrte Pilzaufkldrung und das Verlangen nach Pilzgerichien in der jetzigen Zeit
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