Reiches Hallimaschvorkommen im
Norden der Ostfront.

Von Kurt Lohwag.

Auf einem eiligep Dienstweg erblickte ich von dem langs eines FluBufers ver—
laufienden Weg aus in dem daran grenzenden Wald immer wieder Biischel vom
Hallimasch (Armillaria mellea). Ich nahm drei kleine Exemplare mit und zeigte sie
unserem Wachtmeister C., dem die Verpflegung obliegt. Er ist ein grofler Freund
von Pilzgerichten, kannte aber diesen guten Speisepilz nicht. Nun zeigte ich den
Fund unserem Einheitsfiihrer, Lt. Sch., und er bestimmte, daB ich mit einem Kamera-
den, Obgir. E., am ndchsten Tag fiir unsere Kiiche Pilze herbeischaffen soll.

Am folgenden Tag, es war anfangs September, zogen wir mit zwei Rucksicken
und einem Wischebeutel los. Obwohl wir einen Anmarschweg von mehr als einer

Stunde hatten, war es uns moglich, wihrend des Vormittags beide Rucksicke und
den Wischebeutel zu fiillen.

Zuerst hegte ich Zweifel, ob ich so groBe Mengen zusammenbringen werde;
doch, als ich den Wald eingehender durchstreifte, stellte ich fest, daB hier ein

sehr reiches Vorkommen vorliegt (Abb. 1). Der Wald war offen und bestand fast
ausschlieBlich aus Fichten und nur vereinzelten Birken. Er war 1 km lang und
250 m breit, mithin 25 ha groB. 1 e o = e, i

Nachmittags muBten wir nochmals sammeln un rachten wieder zwei mit
*Hallimasch gefi%llte Rucksicke heim. GewichtsmdBig war die Tagesausbeute 25 bis
30 kg. Unser Einheitsfithrer war mit den Sammelergebn&ssen zufrieden und zeigte:
das Sammelgut unserem Kommandeur Maj. W. Am nichsten Tag (es war ein
Sonntag) wurde eine gute PilzsoBe aus einem Teil der Pilze zubereitet. Am Nach-
mittag muBte ich dem Kommandeur und dem Einheitsfiihrer den Wald zeigen. Beide
waren von der groBen Menge freudig iiberrascht. Der Kommandeu;' sammelte g!elch
einen Wischebeutel voll fiir das Abendessen. Wir trafen an diesem Nachmittag
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i , die ebenfalls Hallimasch sammelten }md den Pilz a!§ guten Speisepil,
ﬁ::nti;a.lu%nonstebegegneten wir einheimischen Pilzsuchern yerhaltnnsmﬁBig selaen_
Der Kommandeur hielt es nicht fiir moglich, daB ein guter Speisepil; i
solchen Massen vorkommen kann, nicht gesammelt und nicht gekannt wird yyq
betonte, daB noch viel mehr auf dem Gebiete der Pilzverwertung und Konservieryng
geschehen miiBte. ek

Mit Riicksicht auf die groBen Mengen ordnete der Einheitsfithrer an, gy
am nichsten Tag 10 Mann mit einem Kraftwagen sammeln gehen, um geniigeng
Pilze fiir ein kriftiges Mittagmahl einzubringen.

Am 6. Sept. fuhr ich nach dem Mittagessen mit 10 Kameraden irf einem Lagt.
auto zu der Stelle. Vor Beginn der Sammlung zeigte ICh" 1hner) den Pilz, gab eipe
kurze Beschreibung und wies darauf hin, daB er zumeist biischelig am FuBe lebender
Biume oder an Baumstiimpien und Wurzeln vorkommt und machte noch aui de
ebenfalls biischelig an Stiimpfen wachsenden Griinbléttrigen Schweifelkopi (Hypho-
loma fasciculare) aufmerksam, der durch seine Bitterkeit ungenieBbar sei. Hiera
begann die Arbeit (Abb. 2). Die Kameraden gingen mit Kistchen und Korben einzely

oder zu zweien sammeln und ich iibernahm in zwei R a
1 1 ucksicken das Sammelgt
:;lilfe (;'(SistzeumD'WI%gen’ iiberpriifte es sehr genau und schiittete die Pilze in ei
Biseitn . Sivéek ameraden waren ube1: die groBe Menge der sauberen Pilze schver
i %mﬁn sich wie auf einer Pilzplantage vor. Von jeder Fundstl
o, SR nichet (ril_ac lst%n Pilzbiischel . leicht zu sehen, so daB von einem Suche!
o v ie ed.e war. Obwohl auf meine Anordnung hin nur die Hite &
i Al bty Kiste bald voll. Sie maB innen 1,32 m : 0,48 : 0,55 m, e
i Wasse?ufr:m altD\{on ungefdhr 350 cdm (Abb. 3). Sie wiirde also 3% |
R isen._‘ 1es entspricht mit Riicksicht auf die zwischen den Pilze!
wiscnenrdume ungefiahr 150 kg Pilzgut. Dazu kommt das Gewic
Stiele zu ausgezeichnetem Extrakt verr
ieser Sammlung 300 kg brauchbarer Pir
enken. Eine Schitzung der noch vorhander!
€ unter Beriicksichtigung der an den ander?

beitet werden konnen, wir i i

s en somit b
masse dem Walde entnommen zu d e
Mengen von mehreren Seiten fiihrt
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Tagen gesammelten und der schitzungsweise von den einheimi
genommenen Pilzmengen zu der einstimmigen Meinung, ?ig}sle:grls\c)\}}gllld Ss?c?ﬁtt?rlelrgOOalll(fé
Halhmasci; behgrbergte. Dan_lit ergibt sich auf 1 ha eine Ernte von ungefahr 40 kg.
.Da sich du_a zu unterst in der Kiste liegenden Pilze durch das darauf lastende
Gewicht und die unterbundene Luftbewegung stark erwirmt hitten, wurden die
Pl!ze dar!n uber_Nz}cht in niedriger Schichte ausgebreitet. Tags darauf gab es zu
Mlttag ein ausglet_nges Essen aus gediinsteten Pilzen. Von den 60 Mann erhielt
jeder mindestens einen grofien Schopier voll. Unser Koch hatte mit der Zubereitung
der Pilze viel Arbeit. Beim Essen des Gerichtes hatten manche Kameraden anfing-

lich Bedenken. Spiter waren alle von dem guten und sittigenden Mittagmahl
begeistert. Einige Kameraden lieBen sich sogar noch einen zweiten Schlag geben.
Ich war schon mit */, meiner Portion vollkommen gesittigt, doch muBte ich sie
ganz aufessen, sonst hitten die Kameraden sicher geglaubt, daB ich nicht mehr
so richtig von der EfBbarkeit der Pilze iiberzeugt bin und hétten ihr Gericht auch
stehen gelassen. Nach dem Essen haben sich bei keinem Beschwerden irgendwelcher
Art eingestellt, obwoh! doch sogar schon durch die besten Pilze (und andere Nah-
rungsmittel) bei schwachen Migen kurze Verdauungsstérungen bewirkt wurden. Noch
nach Wochen sprach einer und der andere von dem kostlichen Mahl.

Finige Tage nach dem Essen gestanden mir Kameraden, daB sie anfanglich doch
etwas Angst vor einer Vergiitung hatten. Einer erklarte mir, daB er sich sehr
gewundert habe, daB ich mir eine so groBie Verantwortung zu iibernehmen getraue.
Ich entgegnete ihm, daB ich weder Bedenken noch Angst hatte, da der Pilz. an
vielen Orten Marktpilz sei, ich ihn oft gegessen habe und ihn ganz genau kenne.

Der Rest (weit mehr als die Hilite) des Sammelgutes wurde bis auf einen
Teil, der am nichsten Abend fiir eine PilzsoBe verwendet wurde, fiir den Winter
getrocknet. ¢

Noch weitere, aber kleine Mengen wurden in den nédchsten Tagen herbeigeholt,
da auch unserem Stabsarzt bei seinem Besuche PilzsoBe vorgesetzt wurde, von
deren Wohlgeschmack er so begeistert war, daB er fiir weitere Kostproben frische
Pilze mitzunehmen wiinschte. ;

Der betrichtliche Restbestand konnte aus Mangel an Zeit und Trockengelegen-~

heit nicht gesammelt werden.
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Interessant ist die FErscheinungszeit. In Mittq]eurgpa tritt der Pilz erst mit
Ende September in groBen Mengen auf, weshalb er in Bohmen den Namen Wenzels.
pilz erhielt. Vereinzelt kann er zwar schon frither erscheinen, doch andert dies
nichts daran, -daB doch erst Ende September seine I‘I.gupterschemungszelt_ ist. In
der Wiener Gegend trat er heuer erst in der zweiten Halite des Oktober reichlicher
auf, obwohl er, wie ich aus Mitteilungen ersehe, schon im Jym. aber auch im
November und selbst Dezember in gesunden Exemplaren zu finden war. Mithin
erschien er im nordlichen Teil der Ostfront in reichlichen__Mengen 5 Wochen friiher
als im gleichen Jahr in der Wiener Gegend und ungefdhr 3 Wochen friiher ais
gewohnlich in Mitteleuropa. Mit der Verkiirzung der Vegetationsperiode treten also
solche ausgesprochene Herbstpilze wie der Hallimasch schon iriiher aui. Dies
stimmt mit Beobachtungen iiberein, die ich in hoheren Lagqn machte: in 1000 m
Hohe stellte ich ein reiches Hallimaschvorkommen bereits in der zweiten Halite
August fest und in 1700 m fand ich anfangs August Haarschleierlinge (Cortinarien),
die in tiefen Lagen nicht vor Ende September erscheinen.

Erfahrungen mit dem Pilzdarrofen.

Aus dem Botanischen Institut der Forstlichen Hochschule Eberswalde.
Von Dr. Irmgard Stolley.

Der hier kiirzlich beschiriebene Pilzdarrofen wurde in der vergangenen Pilz-
saison auf dem QGelinde der hiesigen Forstlichen Hochschule in Betrieb genommen.
Die Pilze wurden groBtenteils von der Eberswalder Bevolkerung gesammelt und fir
sie unentgeltlich von uns getrocknet. Es handelte sich dabei um Mischware aus:
Stein-, Butter-, Maronen-, Sandpilz, T#ubling, Ziegenlippe, RotfuBréhrling, Kremp-
ling und um Einzelsorten: Stockschwidmmchen, Hallimasch, Griinling, Steinpilz,
Butterpilz, Ziegenlippe, Semmelpilz, Krempling, Schopftintling, Reizker, Reiipilz,
Birkenpilz, Parasolpilz, Herbst-L.orchel. AuBerdem wurden Apfel, Birnen, Spinat und
Zuckerriibenblatter gedorrt. Die Dauer der Trocknung betrug durchschnittlich unge-
fihr 6 Stunden, im einzelnen, je nach der Pilzsorte und ihrem Zerkleinerungsgrad,
weniger oder auch mehr. In feine Scheiben geschnittene Steinpilze waren in einem
Falle schon in 2, Stunden trocken. Reifpilze und Schopftintlinge, besonders in
groBen Stiicken, erforderten teilweise lingere Zeit. Sie wurden in dem noch warmen
Ofen ohne weiteres Anheizen iiber Nacht belassen. Schopftintlinge miissen zu Anfang
scharf getrocknet werden, weil sonst an #lteren Exemplaren Tintenbildung beginnt.
Hallimasch 14Bt sich sehr gut ungeteilt in Form ganzer Hiite darren, auch in groBen
Exemplaren. Zu starke Zerkleinerung ist im allgemeinen iiberhaupt nachteilig, allein
schon wegen des Verlustes durch die Locher des Hordengeflechtes. Bei den Stein-
pilzen halten die Stiele die Feuchtigkeit stirker als der Hut. Man tut daher gut
daran, die unteren Stielteile gesondert zu verarbeiten. Apfelringe trockneten auch
ungefdhr in 6 Stunden, Spinat dagegen war nach zirka 2 Stunden fertig. Die Blatt-
spreite der Zuckerriibenblatt-Schnitzel ist sehr schnell gedérrt, die Rippe uBerst
langsam. Mit den Schnitzeln von Zuckerriibenblittern wurde ein Trocknungsversuch
gemacht, der die Nacht hindurch lief (von 11.45 Uhr mittags bis 8.00 Uhr friih). Die
dabei und beim Trocknen von Pilzen gemachten Beobachtungen ergaben folgendes
Bild iiber den Ofen: Die Auheizzeit, d. h. die Zeit, die vom Feuerlegen vergeht, bis
der Ofen durchschnittlich ungefdhr in allen Horden eine Temperatur von 50° hat,
betrdgt je nach der AuBentemperatur 1'»—2 Stunden. Die unteren Horden in jeder
Reihe sind wérmer als die oberen, die mittlere Reihe iiber der Feuerstelle hat im
ganzen eine héhere Temperatur als die seitlichen; die rechte Seite wird schlechter €
erwdrmt als die linke Seite. Diese urspriinglich als Nachteil angesehene Tatsache e:-
wies sich spdter als sehr niitzlich, wie noch gezeigt werden soll.

Wenn alle Horden eine Temperatur von mindestens 50° haben, werden die
Deckel der Liftungslocher entfernt und die Horden mit Material beschickt. Dadurch
sinkt die Temperatur rasch auf 20—30°. Solange das Material noch einigermaBen
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