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Begleitwort zur neuen Auflage.
(12. bis 21. Tausend.)

Wohl in keinem Jahre sind mehr Vergiftungen durch
Pilze vorgekommen als im vergangenen Jahre 1905. Die
drohende ,Pilzgefahr« hat darum nicht nur den einzelnen
Pilzsammler, sondern auch einzelne Behérden veranlaBt, mehr
als bisher auf der Hut zu sein und wirksame SchutzmaBregeln
zu ergreifen. Es hat sogar nicht an Stimmen gefehlt, die
das Sammeln und Feilhalten von Pilzen iiberhaupt verbieten
mochten. Wer freilich eingesehen hat, welches vorziigliche
und billige Volksnahrungsmittel wir in den Pilzen haben,
und welchen bedeutenden Umfang der Pilzhandel heute er-
reicht hat, dem wird ein solches Radikalmittel nur ein Licheln
abnétigen. Sind doch im Jahre 1902 auf dem alten Viktualien-
markte in Miinchen allein 8500 Zentner frische Speise-
schwimme zum Verkauf gebracht worden. Wie aber kann
die Pilzgefahr beseitigt werden? Es gibt nur ein Mittel,
und das ist, sich eine genaue Kenntnis der Pilze zu erwerben.
Das ist freilich leichter gesagt als getan. Die Zahl der eB-
baren und vor allem der ungeniefibaren, verdichtigen und
schadlichen Pilze ist so groB, daB ein eingehendes Spezial-
studium erforderlich ist, fiir welches aber nur in wenigen
Féllen Zeit und Gelegenheit vorhanden ist. Fiir den Laien
bleibt darum nur der Weg iibrig, sich die genaue Kenntnis
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einiger weniger Pilzsorten zu verschaffen und sich beim
Sammeln oder Kaufen auf diese zu beschrianken.

Das ist auch der Weg, auf dem die Stadt Miinchen und
nach deren Vorangehen andere GroBstidte der Pilzgefahr
begegnen wollen. Die Viktualienmarktordnung von Miinchen
zéhlt 30 Pilzsorten auf, die zum Verkauf ausschlieBlich zu-
gelassen sind. Die genaue Kenntnis dieser wenigen Sorten
zu erwerben, ist aber den Marktaufsehern und den Laien
moglich.

Ich habe mich nun nicht nur mit dem Urheber der
Miinchener Marktvorschriften iiber den Pilzhandel, Herrn
Professor Giesenhagen, ins Einvernehmen gesetzt, sondern
auch hauptsichlich alle diejenigen Pilzsorten beriicksichtigt,
die in den Markthallen der Stidte Berlin, Breslau, Leipzig,
Dresden und Chemnitz zum Verkauf kommen und biete nun
in vorliegendem Buche 33 der am hiufigsten vorkommenden
und in den Marktvorschriften aufgefiihrten Pilze in Wort und
Bild dar. Als 34. habe ich noch den sehr giftigen Knollen-
blatterpilz beigefiigt, weil derselbe sehr leicht mit dem beliebten
Champignon verwechselt werden kann.

Die 34 Pilze sind der groBen Ausgabe meines ,Fithrers
fir Pilzfreunde« entnommen, welche in drei Banden
307 Gruppen umfaBt und im gleichen Verlage erschienen ist.

Auerbach i. V., im Juli 1906.

Edmund Michael,
Oberlehrer.
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Sachregister.

A. Deutsche Pilznamen.

Birkenpilz
Birken-Réhrling
Birnen-Milchling
Blaulicher Tdubling
Britling

Brotpilz
Butter-Réhrling
Champignon, Feld-
Diirrbehndel

Echter Ritterling
Egerling, Feld-
Feld-Champignon
Feld-Egerling
Filz-Rohrling

Gelber Korallenpiiz
Gelber Ziegenbart
Gelbling, echter (Gehling)
Gift-Wulstling
Goldgelber Ziegenbart
GroBer Schirmling
Griinlicher Taubling
Griinling

Griinreizker
Habichtspilz
Habicht-Stoppelpilz
Hallimasch, honiggelber
Herrenpilz

Honiggelber Hallimasch
Huf-Ritterling
Kéippchen-Morchel

No.
15
15
22
24
22
22
18
19

9
28
19
19
19
16

7

7
10
34

2
20
23
28
28
31
31

12
30
27

3

Kapuzinerpilz
Keulen-Kraterelle
Knollenblitterpilz
Knollen-Wulstling
Kornechen-Rohtling
Krause Glucke
Krauser Ziegenbart
Lauch-Schwindling
Ledergelber Tdubling
Lorchel, Speise-
Maronen-Réhrling .
Milchlinge

Morchelartige Pilze 1.

Mousseron
Nebelgrauer Trichterling
Parasolpilz

Rehpilz

Reizker, echter
Ringpilz

Ritterlinge
Ritzstielige Morchel
Rothaut-Réhrling
Rostling
Semmelpilz

i Semmel-Porling
30 |

Schaf-Porling
Schaf-Euter
Schirmling, groBer
Schmerling
Schweinsohr

No.
15
11
34
34
17

8

8

9

25

5

13

21. 22
3.4.5
9

26

20

31

21

18

27. 28
3

14

21

32

32

33

33

20

17

11



No. No
Speise-Lorchel 3 Trauben-Korallenpilz . 6
Speise-Morchel 1 | Trauben-Ziegenbart 6
Spitz-Morchel 4 | Trichterling, nebelgrauer 26
Stock-Morchel 5 | Wachholder-Milchling 21
Stock-Schiippling 29 | Ziegenbirte 5.6.7.8
Stock-Schwimmchen 29 | Ziegenlippe 16
Tiublinge 23.24.25 |
B. Lateinische Gattungsnamen.
No. No.
Agdricus equéstris (Trich. Claviéria flava Schaeff. 7
equéstre) L. 28 | Crateréllus clavitus Pers. 11
gambésus Fr. (Trich. Gyromitra esculénta Fr. 5
gambésum Fr.) 27 | Hydnum imbricitum L. 31
(Clitécybe) nebuldris Lactaria deliciésa L. 21
Batsch. 26 » voléma Fr. 22
Amanita bulbésa Bull 34 | Lepibta procéra Scop. 20
phalloides Fr. 34 | Marédsmius allidtus Schaeff. 9
Armilldria méllea Fl. Dan. 30 | Morchélla cénica Pers. 4
Bolétus badius Fr. 13 esculénta L. 1
bulbésus Schaeff. 12 " rimésipes DC.
edilis Bull. 12 | Pholiéta mutdbilis Schaeff. =~ 29
granuldtus L. 17 | Polyporus cénfluens
scaber Bull. 15 Alb. u. Sch 32
subtomentésus L. 16 " ovinus Schaeff. 33
" versipéllis Fr. 14 | Psalliéta campéstris L. 19
Boletépsis luteus P. Henn. 18 | Rdssula cyanoxdntha Fr. 24
M rufus 14 viréscens Schaeff. 23
Cantharéllus cibérius Fr. 10 | Russulfna alutdcea Schrét. 25
Clavdria atirea Schaeff. 2 | Spardssis ramésa Schaeff. 8
Botrys Pers. 6
Erklirung der abgekiirzten Autornamen.
Alb.etSchw.=von Albertini u. | P. Henn. . =Paul Hennings.
von Schweinitz Pers. = Persoon
Bull. = Bulliard Schaeff. =Schaeffer
Fl. Dan.  =Flora Danica Sw. =Schwartz
Fr. = Fries Vitt. = Vittadini

L. =von Linné







Welchen Wert haben die Pilze?

Wir Menschen sind bei der Schitzung eines Natur-
objektes stets geneigt, nur dann von einem Werte oder Un-
werte zu sprechen, wenn der betreffende Gegenstand niitzlich
oder schidlich ist. Allein, wie jedes Erschaffene und Ge-
wordene im Haushalte der Natur seine Dienste verrichtet, so
auch die Pilze. Sie sind dazu da, um als Faulnisbewohner
alle Verwesungszustinde mit ihren schadlichen Folgen fiir
Menschen und Tiere durch Umwandlung zu verhindern.
Deshalb finden wir sie ganz besonders in nassen Jahren, in
welchen durch die hiufigen Niederschlige alles Verfaulen
beschleunigt wird. Die Hutpilze sind demnach geradezu die
Reiniger unserer Walder und Fluren. Freilich gibt es auch
Pilze und besonders solche von mikroskopischer Kleinheit,
die den Menschen, Tieren und Pflanzen feindlich sind.

Eine hohere und groBere Bedeutung diirften die Pilze
jedoch dadurch haben, daB ihr Mycelium zur Bildung der
Mykorrhiza dient. Unter Mykorrhiza versteht man die bei
vielen hoheren Pflanzen, ganz besonders siamtlichen Wald-
baumen, duBersten regelmiBig mit Pilzmycel umsponnenen
Wurzelenden. Dieses Mycel versieht sozusagen Ammen-
dienste, indem es den betr. Wurzeln Wasser und Nihrstoffe
zufithrt. Pilzpflanze und Wirtspflanzenwurzel haben also ein
bestimmtes Zusammenleben, sind gegenseitig in ihren Lebens-
verhiitnissen aufeinander angewiesen. Verschiedene Baum-
arten haben ihre besonders bevorzugten Pilzsorten, mit deren
Mycel sie eine solche Lebensgemeinschaft eingegangen sind.

Michael, Edm., Fiihrer fiir Pilzfreunde. 1
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Was nun die Verwertung der Pilze als GenuB- und Nah-
rungsmittel betrifft, so ist dieselbe vielleicht ebenso alt, als es
Menschen und Pilze gegeben hat. Leider werden von unseren
vielen eBbaren Sorten nur hier und da einzelne als Volks-
nahrungsmittel benutzt, obgleich sie sich in pilzreichen Jahren
in ungeheurer Menge so miihe- und kostenlos sammeln lieBen,
daB Tausende von armen Menschen vorziiglich schmeckende
und nihrstoffreiche Mahlzeiten daran haben kénnien. Der
Nihrwert der Speisepilze ist ein ganz bedeutender, was sowohl
die Praxis, als auch die wissenschaftliche Untersuchung fest-
gestellt hat. Wir konnen sie ganz gut als das ,Fleisch im
Walde« ansehen, denn wenn der EiweiBgehalt einer Speise
als Wertmesser angenommen wird, so stehen die Pilze im
Range gleich nach dem Fleische, neben den Erbsen, Bohnen,
Linsen und iiber den Getreidesorten. Dazu kommt der groBe
Gehalt an Nahrsalzen und Zuckerstoffen, dem Mannit und
Traubenzucker. Ebenso geben sie dort, wo sie in Unmasse
wachsen und nicht weit herbeizuholen sind, einen vortreff-
lichen Diinger fiir den Gartenboden ab. Desgleichen konnen
die beim Reinigen der eBbaren Pilze entstehenden Abfille
getrocknet werden; sie ersetzen — klar gerieben — als Beigabe
zum Weichfutter fiir das Gefliigel vollstindig das Fleisch.
Dies ist fiir die Hithnerzucht ganz bestimmt sehr wertvoll.

Ebenso sollen die Abfille ein ausgezeichnetes Fischfutter
abgeben.

Die nachfolgenden Angaben iiber den EiweiB- und Nihr-
salz-Gehalt der Pilze werden fiir Viele von Interesse sein.

Nach den wissenschaftlichen Untersuchungen von Loesecke

und Kohlrausch betrigt der EiweiBgehalt erwachsener
Exemplare beim

Pflaumen-RaBling (Rhodésporus Priinulus) 38,329/,
Sommer-Triiffel (Tuber aest{vum) 36,90
Spitz-Morchel (Morchélla cénica) 36,25

Nelken-Schwindling (Marismius caryophylleus) 35,57



Stock-Morchel (Gyromitra esculénta) 26,31 %,
Gelben Ziegenbart (Clavéria flava) 24,43
Echten Gelbling (Cantharéllus cibdrius) 23,43
Steinpilz (Bolétus bulbdsus) 22,82
Butter-Rohrling (Bolet6psis ltiteus) 22,24
Feld-Champignon (Psallidta campéstris) 20,63
Scheiden-Runzling (Rozites caperita) 20,53
Stock-Schiippling (Pholiéta mutabilis) 19,73
Kuh-Réhrling (Bolétus bovinus) 17,24
Hallimasch (Armilldria méllea) 16,26
Trauben-Ziegenbart (Clavaria Botrys) 12,32

Der Eiweiigehalt junger Pilze betrigt nach Marge-
wicz beim

Hut Stiel
Steinpilz (Bolétus bulbésus) 4499°%, 2987°
Birken-Rohrling (Bolétus scaber) 43,90 30,73
Butter-R6hrling (Boletépsis ltiteus) 40,74 32,57
Rothaut-Rohrling (Bolétus rufus) 40,01 36,67

Filz-Rohrling (Bolétus subtomentdsus) 39,85 35,38
Echten Gelbling (Chanthar. cibdrius) 27,77 28,35
Echten Reizker (Lactdria delicidsa) 38,12 34,28
Hallimasch (Armilldria méllea) 28,16 26,91

Aus diesen Untersuchupgen ist zu ersehen, daB erstens
der EiweiBgehalt bei den einzelnen Sorten ein ganz ver-
schiedener ist, zweitens aber, daB die jungen Pilze bedeutend
reicher an diesem Nihrstoffe sind. Bemerkenswert ist, daB
zwischen Hul und Stiel ganz erhebliche Unterschiede im
Nihrwerte obwalten. Auf Grund der wissenschaftlichen Unter-
suchungen sind demnach die Hiite der jungen Pilze am
reichsten an EiweiBstoffen.

Ganz besonders wichtig fiir die Verdauungs- und Er-
nihrungsfrage ist aber auch der Reichtum an Nihrsalzen
bei den Pilzen. Es enthalten davon

Pflaumen-RdBling 15,00 %, Trauben-Ziegenbart 6,23 9/

Nelken-Schwindling 10,57 Steinpilz 6,22
Spitz-Morchel 9,00 Kuh-Réhrling 6,00
Echter Gelbling 8,19 Schafeuter 2,80
Butter-Réhrling 6,39 |

1*
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Vorstehende Angaben iiber den EiweiB- und Nahrsalz-
gehalt sind auf die Trockensubstanz der betreffenden Pilze
berechnet; bei Pilzen in frischem Zustande wird das Néahrsalz
mit 1/, bis 2 Prozent angenommen. Es ist dies immerhin ein
sehr giinstiges Verhaltnis, denn das Fleisch enthalt auch nur
11/, Prozent Nihrsalze. In den Nihrsalzen der Pilze be-
finden sich bei weitem gréBere Mengen Phosphorsiure und
Kali als in anderen Speisen.

Wie werden die Pilze als Speise zubereitet?

Die Vorbereitung der eBbaren Pilze zum GenuB ist eine
sehr einfache. Man hat nur nétig, die Pilze nach dem Reinigen
und Putzen in kleine, lingliche Stiicke zu schneiden, sie dann
mit Wasser sauber zu waschen, in Schiisseln ausgebreitet mit
etwas Salz zu bestreuen und hierauf bis zur eigentlichen
Zubereitung kithl und luftig zu stellen. Bei der Vorbereitung
ist noch zu beachten, daB man zihe und harte Stiele nie mit-
nimmt und die Oberhaut abzieht wenn sie abziehbar ist.

Beziiglich des sogenannten Futters sei erwihnt, da man
dasselbe, soweit es noch jung und madenfrei ist, stets mit
verwertet. Bei vielen Blatterpilzen wiirde fast nichts iibrig
bleiben, wollte man das ganze Futter mit beseitigen. Zu alte
oder irgendwie angefaulte Pilze wirft man fort.

Trotz des hohen Stickstoffgehaltes werden bei der Zu-
bereitung, wie sie gang und gibe ist, von den Menschen nur
41 Prozent des Stickstoffes im Pilze als FiweiB verdaut, wih-
rend 33 Prozent EiweiB nicht verdaut werden und die fibrigen
26 Prozent unbrauchbare Stickstoffverbindungen sind.

Nun darf man nicht denken, daB durch recht langes
Kochen die Piize verdaulicher werden. Im Gegenteil, sie
werden dadurch nur unverdaulicher, weil dann das Eiwei§
noch mehr verhirtet. Dasjenige EiweiB, welches hauptsichlich



unverdaulich ist, ist an die Cellulose, die Pilzwandungen,
gebunden und schwer 16slich. Ein Mittel, welches eine
chemische Zersetzung dieser Cellulose einleitet und der Ge-
sundheit nicht im Geringsten schidlich ist, besitzen wir im
sogenannten Berliner Salze oder doppeltkohlensauren Natron.
Durch Beimischen dieses Salzes — auf einen Liter geschnittener
Pilze vielleicht eine Messerspitze voll — erzeugt man vor-
ziigliche Verdaulichkeit der Pilze. Jeder Hausfrau wird wohl
bekannt sein, wie wichtig das doppeltkohlensaure Natron in
der Kiiche ist, und welche vorziiglichen Dienste es beim
Kochen zidhen Fleisches, der sauren Flecke und des Gemiises
verrichtet. Mit lebhafter Freude begri{ite ich deshalb auch
einen Aufsatz des Herrn Hofrat Dr. Wurm, der iiber die
hiusliche Anwendung des Sauerbrunnenwassers handelt und
mitteilt, daB sich das Weichkochen der Gemiise und Hiilsen-
friichte in solchem Wasser viel eher und besser vollzieht, da
das dem Casein nahe stehende Legumin (Eiweil der Legu-
minosenfriichte) leichter in schwach alkalischem Wasser lése,
als in gewohnlichem oder gar in stark alkalischem. Doppelt-
kohlensaures Natron macht eben das Wasser, in oben ver-
zeichneter Menge zugegeben, schwach alkalisch. Man koche
demnach die Pilze unter Zusatz von etwas Berliner Salz nur
kurze Zeit.

Ferner erwihne ich, da man zu den gewaschenen und
abgetropften Pilzen niemals Wasser gieBen darf, man 148t
vielmehr die Pilze in ihrem eigenen Wasser kochen, von dem
sie mitunter bis 90 Prozent enthalten. AuBer dem Natron
wird, wenn es nicht vorher schon geschah, noch etwas Koch-
salz beigegeben.

Bei den Morcheln und Lorcheln mufl das Reinigen und
Waschen sehr sorgfiltig und mehrmals erfolgen, denn die-
selben enthalten hiufig sehr viel Sand. Vor dem Ansetzen
sind die Stockmorcheln abzubriihen, da sie ein besonderes
Gift enthalten sollen, welches durch das Abbrithen entfernt
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wird. Ich selbst habe noch nie Unwohlsein nach dem Genuf}
von frischen und gesunden Morcheln empfunden.

Es mogen hier noch einige erprobte Rezepte folgen.
(Hierzu lese man den Abschnitt: Wie hiitet man sich vor
Pilzvergiftungen?)

1. Suppe von frischen Pilzen.

Die zubereiteten Pilze werden fein gewiegt, mit kochen-
dem Wasser nebst Salz und etwas Butter angesetzt und
1/, Stunde gekocht. Unterdessen wird ein wenig Mehl ge-
briaunt, hineingequirlt und die Suppe mit Petersilie, sowie
etwas Pfeffer abgeschmeckt. AuBerdem kann Ei hinzu-
kommen. Ist Fleischbrithe vorhanden, so kann auch diese
mit Verwendung finden.

2. Suppe von getrockneten Pilzen.

Fiir fiinf Personen nehme man eine groBe Tasse voll ge-
trockneter Pilze, wasche dieselben mit warmem Wasser ab
und wiege sie dann fein. Hierauf werden sie in wenig Wasser
mit Butter und Salz ziemlich eine Stunde lang gediinstet.
Nun werden sie mit dem nétigen Suppenwasser aufgekocht,
mit Braunmehl, Petersilie und Pfeffer und, je nach Belieben,

mit Ei abgezogen. In Butter gerostete Semmel wird hinzu-
gegeben.

3. Gemiise von Pilzen.

Die zubereiteten, fein geschnittenen Pilze werden mit
etwas Natron (siehe Seite 5) und Salz angesetzt, und ziemlich
%/, Stunde gekocht. Dann wird das Pilzwasser abgegossen,
jedoch nicht weggeschiittet, sondern zur Suppe verwandt
oder zum Extrakt genommen (siehe Bereitung des Extraktes).
Hierauf werden sie mit Butter oder Fett gediinstet und mit
viel Petersilie und etwas feinem Pfeffer vermengt.



4. Pilzpfanne.

Die zugerichteten Pilze werden zuerst weich gekocht und,
wenn noch Brithe (Pilzextrakt!) vorhanden, wird diese abge-
gossen; die Pilze werden dann fein gewiegt und mit Butter,
einigen Eiern, sowie in Milch aufgeweichter Semmel zusammen-
gerithrt und zuletzt in einer mit Butter ausgestrichenen Pfanne
gebacken.

5. Pilzgebackenes (nach Klober, Pilzkiiche).

Der Boden einer Pfanne wird erst mit Butter, dann mit
einer Lage geriebenen Schwarzbrotes bedeckt, darauf kommt
eine Schicht Pilze, welche mit Salz, Pfeffer und anderem
Gewiirz bestreut wird. Diese Schichtung wiederholt man so
lange, bis die Pfanne voll ist, belegt die oberste Schicht mit
Butter und béckt das Ganze.

6. Salat von Pilzen.

Die zugerichteten und in Salzwasser gebrithten Pilze
werden in kleine Stiickchen oder Scheibchen geschnitten und
mit Essig, O, Pfeffer und Salz angerichtet.

7. Koteletten von frischen Pilzen.

Man nimmt auf zwei Liter geschnittene Pilze, die fein gewiegt
werden, 1/, Pfund gehacktes Schweinefleisch, fein gewiegte
Zwiebel, Salz, etwas Pfeffer und soviel trockene, geriebene
oder gestoBene Semmel, als notig ist, um daraus Koteletten
formen zu koénnen.

8. Koteletten von getrockneten Pilzen.

Man nimmt getrocknete Pilze, britht sie schnell ab, um
Staub und Unreinigkeiten zu entfernen, diinstet sie und hackt
sie dann klar. Hierauf mischt man sie mit Butter, Zwiebel,
etwas aufgeweichter und ausgedriickter Semmel, Zitronensaft
und 2—3 Teeloffel Pilzextrakt, fiigt Ei und soviel trockene



und geriebene Semmel hinzu, um daraus Koteletten formen
und braten zu kdnnen.

9. Pilzkl6Bchen zu Reis, Graupchen usw.

Pilze (frisch oder getrocknet) werden gewiegt, in Butter
mit Salz und Zitronensaft gediinstet. Nach dem Verkiihlen
wird Ei und Semmel (halb gerieben, halb geweicht) hinzu-
gefiigt, die Masse zu walnuBgroBen Klé8chen geformt und
in siedendem Wasser gekocht.

10. Bereitung des Pilzextraktes.

Trotz » Maggi“ und anderen , Wiirzen« steht zum Verfeinern
einer Suppe, einer Tasse Fleischbriihe, einer Bratensauce der
selbstgefertigte Pilzextrakt uniibertroffen da. Derselbe kann
fast aus allen Pilzsorten gefertigt werden, jedoch auch hier gibt
die Praxis verschiedene wertvolle Winke. So konnen ganz
besonders diejenigen Pilzarten die vorziiglichste Verwertung
finden, die mitunter in riesiger Menge vorkommen, so da
sie kaum zur Speise bewiltigt werden konnen, zumal wenn
in sogenannten Pilzjahren Speisepilze erster Qualitdt vor-
handen sind. Ebenso finden die Arten sofortige Verarbeitung,
die sich nur wenige Stunden halten und oft massig zu ernten
sind. [ch erinnere nur an den walzigen und an den Schopf-
Tintling, die oft tausendweis auf einer Wiese stehen. Und
in welchen Mengen finden sich zu Zeiten der Sandrdhrling,
der echte Reizker, der wohlriechende Milchling (nur zu diesem
Zwecke am besten zu verwerten), der Hallimasch, die Trom-
petenpfifferlinge, die Ritterlinge, die Taublinge, die Gelb-
schwimmchen usw. Wegen ihres auBerordentlich schleimigen
Charakters eignen sich, mit Ausnahme des bereits erwihnten
Sandrohrlinges, die anderen Rohrlinge nicht so gut, wie die
oben erwihnten Pilze zum Extrakt.

Bei der Herstellung desselben verfahre man in folgender
Weise: Die geputzten und gereinigten Pilze werden in gleicher



Weise zundchst wie die Pilze zur Speise behandelt, d. h. im
eigenen Safte abgekocht. Diese Brithe wird abgegossen, die
abgeseihten Pilze nochmals mit etwas wenig Salzwasser
tiichtig ausgekocht und dieser Saft zur ersten Abkochung
getan. Die Pilze selbst werden, um allen Saft zu gewinnen,
in einem Sickchen einem leichten, dauernden Drucke unter-
worfen. Der gesamte Saft wird hierauf sehr stark gesalzen,
auf ein Liter davon ein Kaffeeloffel voll, und nun so dick
eingedampft, daB zuletzt der Extrakt syrupdick wird. Am
schnellsten kommt man zum Ziele, wenn der diinne Saft zu-
nichst in Pfannen eingedampft wird und dann in kleineren
Topfen. Man nehme aber nur ganz neue Tongefifie zu
diesem Zwecke, die man spiter ja stets dazu verwenden kann.
Der fertige Extrakt wird nun in kleinen, weithalsigen Flisch-
chen aufbewahrt. So hilt er sich jahrelang.

Beim Gebrauche rechnet man auf 5—6 Teller Suppe einen
Kaffeeloffel Extrakt. Zu diesem Zwecke wird vorstehende
Menge in einem kleinen Toépfchen mit etwas kochendem Wasser
aufgequirlt und durchgeseiht der Suppe usw. beigegeben.

11. Einmachen der Pilze in Essig.

Die zubereiteten Pilze (siehe auch unter Seite 4) 148t
man !/, Stunde kochen und gieBt den Saft ab (Pilzextrakt!).
Hierauf nimmt man, auf 6 Liter frischer Pilze berechnet,
3/, Liter besten unverdiinnten Weinessig (nicht Sprit), gibt
Pfefferkérner, Piement (auch Nelkenpfeffer, Neugewiirz ge-
nannt), Lorbeerbldtter, auch Schalotten oder Perlzwiebeln hinzu
und kocht wiederum 1/, Stunde. Nun liBt man sie etwas
abkiihlen und fiillt sie in weithalsige Glasbiichsen. Zur Auf-
filllung nimmt man nochmals Weinessig, mit etwas Wasser
vermischt (2/; Essig, !/; Wasser), kocht denselben auf und
iibergieBt die Pilze so weit, daB der Essig dariiber steht.

Die nach diesem Rezepte von mir eingemachten Pilze
haben auf drei Obstausstellungen die ersten Preise erhalten.



10

12. Einmachen der Pilze nach dem Sterilisierungs-
verfahren.

Kein Verfahren eignet sich so vorziiglich zum Konser-
vieren der Pilze, als das Sterilisieren. Hierbei behalten die-
selben ihren schénen und charakteristischen, natiirlichen Pilz-
geschmack, sowie das jeder Sorte eigenartige Aroma. Fast
alle Pilze unter »Gemiisepilze« lassen sich hierzu verwenden.
Nachdem man die betr. Pilze in bekannter Weise gereinigt,
d. h. geputzt hat, wobei selbstverstindlich bei den alteren
Réhrenpilzen, sowie bei den Stachelpilzen das Futter entfernt
wird, bei den Blitterpilzen nur das des Champignons und
bei anderen Arten ilteres, fleckiges, werden sie in mittel-
groBe Stiickchen geschnitten. Nun werden sie, wie bereits
frither erwdhnt, mit kaltem Wasser ein- bis zweimal schnell
gewaschen, um nicht die Nihrsalze auszulaugen, dann laft
man alles Wasser abtropfen oder schleudert es ab und bringt
sie in einem Steingut- oder gut glasierten Topfe aufs Feuer.
Da die Pilze ja auBerordentlich viel Wasser enthalten, so
werden sie ohne solches zugesetzt, wobei das Eigenwasser
ausscheidet. In diesem eigenen Safte werden sie bis zum
Kochen erhitzt, damit sie erst zusammenschwinden, denn sonst
wiirden zu wenig Pilze die Gliser fiillen. Hierauf werden
die Pilze mit einem durchlochten Loffel herausgenommen und
mit ihnen die gut gereinigten Gliser bis zum Halse gefiillt.
Die Pilzbriihe selbst wird durch ein reines Flanelltuch filtriert
und die durchgeseihte Brithe iiber die Pilze gegossen, so
daB letztere von der Brithe iiberdeckt sind. Bereits frither
wurde darauf hingewiesen, daB man beim Ansetzen zum
Kochen eine kleine Portion doppeltkohlensaures Natron bei-
fiigen moge, und ebenso vergesse man die nétige Salzzugabe
nicht.

Besonders sind die Trichter- und Trompeten-Pfifferlinge,
sowie der Habichtspilz und der echte Reizker zu behandeln.
Diese Sorten werden nach dem Putzen mit kochendem Wasser



gebritht und damit gewaschen, denn erstere drei Sorten be-
halten sonst einen Erdgeruch und Geschmack, letztere Art eine
unangenehme Bitterkeit. Ebenso miissen die sogenannten
Stockmorcheln (Gyromitra esculenta) gebriiht werden, damit
die darin enthaltene Helvellasiure, die giftig ist, entfernt wird.

Das Sterilisieren selbst muB sehr vorsichtig geschehen,
insofern man, vom Momente des Kochens an, das Wasser
nur schwach wallen 148t; sprudelnd kochendes Wasser be-
wirkt jihes Aufsteigen der schleimigen Pilzbriihe, die zwischen
Glasrand und Gummiring geratend, oft kleine Pilzteilchen
mit fortreiBt und ein dichtes VerschlieBen der Gliser hindert.
Man bedarf zu einem 1/, und 3/, Liter-Glas mindestens
3/, Stunden, bei Literglasern 11/, Stunden Sterilisierungszeit.
In den nichsten Tagen sind die betr. Gliser auf SchluB8 zu
untersuchen. Heben sich die Deckel, so ist sofort wieder zu
sterilisieren, sonst ist ein Verderben unausbleiblich.

Die Pilze konnen jedoch auch gleich speisefertig sterili-
siert werden. Zu diesem Zwecke werden sie nach dem
Kochen in {blicher Weise in Butter gebraten, so heif§ als
moglich in die Dosen gebracht und ziemlich 3/, Stunde
sterilisiert. Jedes Befetten des Glasrandes und des Gummi-
ringes muf} aber peinlich vermieden werden. — Ausfiihrliche
Anweisung iiber das Sterilisieren findet sich im ,Merkbiich-
lein fiir das Sterilisieren der Friichte, des Gemiises und der
Pilze# im Selbstverlage des Verfassers Edm. Michael
Auerbach i. V. Erhaltlich gegen Einsendung von 30 Pfg.
in Briefmarken.

13. Trocknen der Pilze.

Das Trocknen der Pilze ist sehr einfach. Die abgeputzten
und in Scheiben oder Stiicke geschnittenen Pilze werden,
ohne sie vorher zu waschen, entweder in der Sonne oder auf
dem Ofen getrocknet.
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14. Richtige Verwendung der einzelnen Sorten.

Nicht jeder Pilz eignet sich etwa zur Suppe oder zum
Einmachen in Essig usw., die einzelnen Sorten erfordern
vielmehr auch eine verschiedenartige Verwendung. In den
nachfolgenden Zeilen lasse ich daher eine Zusammenstellung
iiber die zweckmiBigste Verwertung der in diesem Werkchen
vorkommenden eBbaren Pilze folgen:

a) Suppenpilze:
Morcheln, Ziegenbirte, Stockschwiammechen, echter Reizker,
echter Gelbling, Champignons, samtliche Réhrlinge.

b) Gemiisepilze:
Alle hier verzeichneten eBbaren Pilze.

c) Pilze zum Einmachen in Essig:

Steinpilz, echter Gelbling, Semmelporling, Schafporling,
die eBbaren TAublinge, Wachholder-Milchling, echter Ritterling.

d) Pilze zum Sterilisieren:
Alle hier verzeichneten eBbaren Pilze.

e) Gewiirzpilz zur Bratenbriihe:
Lauch-Schwindling oder Mousseron.

f) Pilze zum Trocknen:
Morcheln, Schafporling, groBer Schirmling, Champignon,
Stockschwammchen, Steinpilz, Maronenrdhrling, Birkenrohr-
ling, Lauch-Schwindling, krauser Ziegenbart.
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Wie hiitet man sich vor Pilzvergiftungen?

Nichts steht der allgemeinen Verwertung der Pilze im
Haushalte so hindernd entgegen als die Furcht vor einer
Vergiftung durch dieselben. Jeder Vergiftungsfall, der ja
meistens die Runde durch die Tagesblatter macht, schreckt
immer von neuem ab, sich mit den Pilzen abzugeben und
sie als Kost auf die Tafel zu bringen. Dazu kommen noch
die zur Pilzzeit in den Zeitungen und Zeitschriften zu lesen-
den VerhiitungsmaBiregeln, welche recht wissenschaftlich
klingen, die zu merken aber niemandem einfillt und auch
keinen Pfifferling wert sind. Wenn das Publikum solche
offenbar von Unkundigen geschriebene Regeln liest, wonach
fast alle Pilze giftig sind, verzichtet es lieber auf den Genuf3
der Pilze.

Um nur einiges von den vielen gutgemeinten, aber total
falschen Regeln zu widerlegen, diene folgendes zum Beweis:
Da heiBt es: , Alle eigentlichen Blatterpilze sind zu meiden —
ausgenommen der Champignon, Gelbling (Gehling) und
Kaiserling«. Waire das richtig, so muBte man das Stock-
schwiammchen, den Hallimasch, den Pflaumenpilz, Nelken-
Schwindling, Lauch-Schwindling, simtliche eBbaren Tdublinge,
den Parasolpilz, die eBbaren Ritterlinge und noch viele andere
ausschlieBen. Weiter: ,Alle Pilze mit Farbenverinderung
beim Druck oder Zerschneiden taugen nichts!« Dann fort
mit dem Rothiuptchen, dem Maronenr6hrling, dem Sand-
rohrling, dem Kornblumenrdhrling, dem echten Reizker, dem
kahlen Krimpling usw. Ferner: ,Alle Pilze mit Milchsaft
sind verddchtig!® Auch der Britling, der echte Reizker, der
wohlriechende Milchling, der milde und sii8liche Milchling?
Endlich soll Geruch, Geschmack, Farbe des Hutes, glinzende
oder klebrige Oberfliche usw. die Verdichtigkeit und Giftig-
keit beweisen. Ein Pilzkenner hat fiir solche Regeln nur
ein — Lacheln.
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Ebenso wenig kénnen sogenannte Erkennungsmittel, die
beim Kochen angewendet werden sollen, wie Hineinhalten
eines silbernen Loffels, der beim Braunwerden die Giftigkeit
anzeigen soll, Mitkochen von Zwiebeln usw. irgend etwas
beweisen. Alles hier empfohlene gehdrt zum Wahnglauben.

Um zu wissen, ob ein Pilz giftig ist oder nicht, gibt es
nur eine Regel: Lerne die Pilze so kennen, wie du die gif-
tigen Friichte anderer Gewichse von den nicht giftigen zu
unterscheiden weil3t.

Wenn man die in Deutschland publizierten Vergiftungs-
falle durch Pilze genauer auf ihre Ursachen priift, d. h. unter-
sucht, welche Pilze diese Vergiftungen hervorgerufen haben,
so sind es nach meinen eingeholten Erkundigungen und viel-
fachen Erfahrungen stets folgende Giftpilze; Der Knollen-
blatterpilz, der Giftreizker, der Schwefelkopf, der Speitdubling
und der Kartoffelbovist. Es konnen gewiB noch andere Pilze
giftig wirken, die in den Pilzlehrbiichern bis jetzt noch als
giftig bezeichnet sich vorfinden, es nach meiner 27jahrigen
Erfahrung aber nicht alle sind; so z. B. der graubraune oder
unechte Panther-Wulstling (Amanita umbrina) und der Perl-
Wulstling (Amanita pustuldta aut rubéscens). Diese Pilze
werden, nachdem man die Oberhaut entfernt hat, jetzt
im Vogtlande und in einem groBen Teile Sachsens als vor-
ziigliche Speisepilze verwendet. Auf meinen simtlichen Pilz-
ausstellungen habe ich sie als zu den wohlschmeckendsten
Pilzen zihlend bekannt gegeben, und es ist mir noch nie ein
Fall von Vergiftung durch diese Pilze gemeldet worden. Ja,
in einem Teile des Vogtlandes und des Erzgebirges gehdren
sie zu den gesuchtesten. Desgleichen habe ich sie in Thii-
ringen, Bohmen, der Lausitz usw. gesammelt und mir recht
wohlschmecken lassen, ohne irgend das geringste Ubelbe-
finden zu spiiren. — Hierzu bemerke ich noch folgendes:

Im Mai des Jahres 1896 wurden einige Vergiftungsfille
durch Stockmorcheln (Gyromitra esculénta) aus Berlin und
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GraBlitz in Béhmen gemeldet. In letzterem Orte waren zwei
Familien, welche die Stockmorcheln bei ein und demselben
Héndler gekauft hatten, betroffen worden. Ich hatte Gelegen-
heit, die naheren Umstinde von dem Familienvater der am
schwersten betroffenen Familie personlich zu erfahren. Die
Erdrterungen ergaben unzweifelhaft, daB unter den Stock-
morcheln alte, bereits in Zersetzung {ibergegangene Exemplare
sich befunden haben miissen, welche die Vergiftung herbei-
fiihrten, denn beide Familien haben seit vielen Jahren stets
frische Morcheln ohne die geringsten nachteiligen Folgen
genossen. DaB nicht ofter derartige Vergiftungsfille durch
alte Morcheln vorkommen, ist fast wunderbar, denn bei meinen
mehrmaligen Besuchen der Markthalle einer GroBstadt fand
ich neben frischen sehr viel verdorbene, in Zersetzung be-
griffener Stockmorcheln vor, die zum Verkaufe bei billigeren
Preisen ausgeboten wurden. FEine scharfe Aufsicht konnte
fir solche Fille recht niitzlich wirken und Unbheil verhiiten.

Wenn die Giftigkeit von verschiedenen Pilzen wissen-
schaftlich durch Experimente an Tieren, wie Hunden und
Katzen, festgestellt werden soll, so ist das mehr als gewagt,
ja wohl verkehrt, denn diese Tiere sind keine Pflanzenfresser.
Man zwinge doch einmal diese Tiere, Sauerkraut zu fressen!
Erbrechen und Durchfall werden die unausbleiblichen Folgen
sein. DemgemaB miifite das Sauerkraut, nach obiger Theorie,
auch giftig sein.

Die weitaus meisten Pilzvergiftungen kommen, wie ich
nach den mir bekannt gewordenen Tatsachen feststellen kann,
durch falsche Auswahl und Zubereitung vor, und zwar, in-
dem erstens zu alte oder wisserige Pilze genommen, oder
zweitens diese zu lange aufbewahrt werden, ehe sie zur Ver-
wendung kcmmen. Alle anerkannt guten und eBbaren Pilze
konnen Erkrankungen und Vergiftungen herbeifithren, sobald
sie alt verspeist werden, denn mit dem Alter tritt ein Ver-
wesungszustand ein, der dem menschlichen Auge zwar nicht
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sichtbar ist, sich aber durch schwere Krankheitserscheinungen
recht unangenehm bemerkbar macht. Bei dem hohen EiweiB-
gehalte und ihrem iiberaus schwammigen und wéasserigen
Charakter werden die Pilze beim Alterwerden von mikroskopisch
kleinen, sich wihrend weniger Stunden ins Riesenhafte vermeh-
renden Spaltpilzen durchsetzt und erzeugen dann die lebens-
gefihrlichsten Magen- und Darmentziindungen. Auf
eine gleiche oder dhnliche Zersetzung der Pilzfleischsubstanz
mag es zuriickzufiihren sein, daB Pilze, sowie sie im Spit-
herbste durch Reife oder Froste gelitten, nach dem Genuf}
nicht unbedenkliche Vergiftungserscheinungen hervorgerufen
haben. So sind nach nur leicht gefroren gewesenen Ritter-
lingen, Birkenpilzen, vor allem aber Steinpilzen mehr oder
weniger schwere Erkrankungen beobachtet worden: Also
Vorsicht nach eingetretenen Frosten! Man beachte demnach
stets die Regel: ,Nimm nur gesunde und junge Pilze!«
Ganz besonders aber ist zu warnen vor dem zu langen
und falschen Aufbewahren der Pilze. Hierdurch entwickeln
sich dieselben Zustinde. So wie man die Pilze eingesammelt
hat, putze und reinige man dieselben. Ein Stehenlassen der
Pilze bei Wirme oder in warmen Riumen bis zum néchsten
Tage ist schon hochst gefihrlich, ganz abgesehen davon, daB
dieselben von den Pilzmaden wihrend einer Nacht ganz ge-
horig zerfressen werden, man hebe sie deshalb kiihl auf.
Mancher Pilzfreund hat seine schénen, gesunden
und madenfreien Pilze am#anderen Tage groBten-
teils von Wiirmern zerfressen vorgefunden. Zwei
Beispiele von Pilzvergiftungen aus hiesiger Stadt mégen meine
Ausfithrungen beweisen.

Eine Familie war, noch dazu an einem regnerischen Tage,
Pilze sammeln gegangen und hatte eine gehorige Menge ein-
getragen. Spit abends miide und abgespannt nach Hause
kommend, lieB man die Tagesausbeute wihrend der Nacht
in den Pilzsicken und Koérben im Zimmer stehen. Am
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andern Morgen erst wurden die Pilze geputzt. Es waren nur
gute Arten, aber leider auch alte Exemplare mit eingesammelt
worden. Trotz der Warnung, die alteren Pilze vom Genusse
auszuschliefen, erschienen sie der Familie noch genieBbar,
und gerade diese Pilze wurden zubereitet, wihrend man die
jingeren fiir den nichsten Tag aufbewahrte. Die Folgen
waren traurig. Bereits wenige Stunden nach dem Essen trat
bei einzelnen Gliedern der Familie Unwohlsein ein, und
abendswaren alle sechs Mitglieder schwer krank. Fiirchterliches
Erbrechen und Durchfall unter griaBlichen Schmerzen, bei
teilweiser volliger Gleichgiiltigkeit gegen das Leben trat bei
allen ein. Arztlicherseits konnte nur Selterswasser angeraten
werden, da ja bei dem Erbrechen jedes medizinische Mittel
versagte. Erst nach einigen Tagen trat ginzliche Genesung ein.

Ein weiterer Fall betraf die Familie eines Hausmannes.
Derselbe war an einem Sonnabend mit mir Pilze sammeln
gegangen. Jeden der gesammelten Pilze sah ich an und fand
sie alle eBbar. Ich selbst hatte genau dieselben Sorten.
Wiahrend nun meine Pilze sofort nach der Heimkehr geputzt
und am nichsten Tage verspeist wurden, lieB mein Begleiter
seine Pilze im Korbe in der warmen Stube bis Sonntag abends
stehen. Die Halfte derselben war bereits verschimmelt und
unbrauchbar geworden, aber der Rest wurde doch noch zu-
bereitet und abends verzehrt. Die Folgen traten hier eben-
falls in dhnlicher Weise, nur etwas schwicher, ein, da die
genossene Menge eine geringere gewesen war.

Was ist bei Pilzvergiftungen zu tun?

Bei den ersten Erscheinungen einer Vergiftung, als da
sind: Kratzen im Halse, Brennen, Driicken, Schmerzen des
Magens mit Erbrechen, Auftreiben des Leibes, Taumeln,
Schwindelanfalle, Durchfall, Magen- und Leibkrimpfe usw.,
suche man so schnell als moglich den Magen zu entleeren,
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nétigenfalls durch kiinstlichen Brechreiz, wie Finger in den
Hals stecken, Kitzeln des Schlundes mit einer Feder; durch
Klystiere mittels Irrigators entleere man die Darme und trinke
sofort soviel als moglich Milch, Selterswasser oder nur kaltes
Wasser, um das giftwirkende Alkaloid des Pilzes einzuhiillen
und zu verdiinnen. Mittel, wie Essig und Ol, die frither
dagegen angewendet wurden, sind erfahrungsgemif schadlich
und unwirksam. AuBerdem miissen so schnell als méglich
Kompressen, d. h. mehrfach zusammengelegte Leinentiicher
(Servietten, Tischtiicher usw.) in heiBes Wasser getaucht, aus-
gedriickt und so heiB, als es vertragen wird, auf Magen und
Leib gelegt und mit einem wollenen Tuche iiberdeckt werden.
Diese Umschliage miissen im Wechsel von 10 bis 15 Minuten
erneuert und stundenlang fortgesetzt werden. Tritt tiichtiges
Schwitzen hinzu, desto besser. Nach dem Schwitzen sind
26 Grad warme Halbbider zu geben, d. h. Patient ist in eine
Wanne zu setzen, nicht zu legen, und einige Minuten lang
zu ObergieBen. Ein medizinisches Gegengift gibt es nicht,
konnte auch kaum wirken, da das heftige Erbrechen nichts
im Magen l48t. Vorstehendes Verfahren hat sich bei ver-
schiedentlich vorgekommenen Pilzvergiftungen aufs beste
bewéhrt. — Selbstverstindlich ist ein Arzt sofort herbeizuholen.

Was ist beim Sammeln der Pilze zu beachten?

Moge nun das Pilzsammeln einen praktischen oder wissen-
schaftlichen Zweck verfolgen, so hat man mancherlei zu be-
achten, soll der Erfolg zur Zufriedenheit ausfallen. Zum
Sammeln der Pilze lasse man sich vor allem einen Koffer
fertigen aus starker Pappe, mit Segelleinwand iiberzogen, mit
Olfarbe angestrichen und so eingerichtet, daB der Deckel
beim Sammeln abzuheben geht und unten iiber den Boden
gesteckt werden kann. An den beiden Stirnseiten des Koffers
miissen Lederdsen befestigt werden, durch die ein um den
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ganzen Koffer gehender breiter Lederriemen gezogen werden
kann, an dem man den Koffer trigt. Durch diesen Riemen
wird der abgenommene Deckel gleichzeitig am Boden fest-
gehalten. Mein Pilzkoffer hat eine Linge von 55 cm, ist
23 cm breit und 22 cm hoch, innen sind zwei Abteilungen,
eine kleinere, in welche zwei leere Zigarrenkistchen iiber-
einander bequem hineingehen und die fiir die wissenschaft-
liche Ausbeute bestimmt ist, sowie eine gréBere, um die fiir
die Kiiche gesammelten Pilze aufzunehmen. Als Messer er-
fiillt eine starke sogenannte Gértnerhippe am vollkommensten
den Zweck, da man mit derselben sehr schnell die Pilze aus
der Erde ablosen und emporheben kann, auch die festan-
gewachsenen Baumpilze, die Baumporlinge usw., bequem
abzuschneiden imstande ist. Fiir wissenschaftliche Zwecke
bedarf man zum Finhiillen zarter Pilze noch etwas Seiden-
papier und neben den Zigarrenkistchen kleinere Pappkéstchen.
Mit dem oben beschriebenen Koffer kann man sich nicht nur
iiberall zeigen, sondern es werden die Pilze auch sicher vor
dem Zerdriicken und Zerquetschen bewahrt, was beim Sam-
meln in Pilznetzen und Pilzsickchen nicht der Fall ist.

Hiermit wiare das »Wie ist zu sammeln« erledigt, und es
bleibt nur noch das »Wo« iibrig. Es ist nimlich durchaus
nicht zu empfehlen, aufs Geradewohl in Wald und Flur zu
gehen, sondern auch hierbei sind einige praktische Erfah-
rungen zu beachten. Zuerst ist die Lage eines Waldes ins
Auge zu fassen. Hier sind in nur einigermaBen giinstigen,
d. h. etwas feuchten Jahren die nach Siiden und Westen ge-
legenen Teile und Abhidnge bedeutend ertragreicher als die
nach Norden oder Nordosten liegenden. Nur in ganz
trockenen Jahren ist es umgekehrt der Fall. Sehr bald wird
man ferner auch die Erfahrung machen, daf§ sehr viele Sorten
ihren besonderen Standort behaupten, auf denen sie immer
in reicher Auswahl zu finden sind. So haben Wiesen, Wald-
rinder, Waldwiesen, moosig-grasige Stellen, Hochwilder,
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Stangenwaldungen, Gebiische, Waldwege, Dickichte usw. ihren
ziemlich bestimmten Bestand an eigenen Sorten und halten
ihn oft jahrelang fest. Hat man sich einmal diese Standorte
ordentlich gemerkt, so wird man beim Wiederbesuchen der-
selben selten umsonst gehen, man wird immer seinen Teil
finden.

Durch diese sichere Kenntnis der Standorte bin ich in
der Lage, binnen 5—6 Stunden, also an einem Nachmittage,
80—100 Sorten Pilze in 4—500 Exemplaren fir die Pilz-
ausstellungen sammeln zu koénnen.



Abbildungen und Beschreibung

der Pilze.

o m



Nr. 1. Speisemorchel.
Morchélla esculénta L.

Der Hut besitzt eine rundlich-eiformige, bei einer Abart
fast kegelfdrmige Gestalt und ist mit zellenartigen Gruben
bedeckt, deren Wandungen sich als Lings- oder Querfalten
oder Rippen netzartig iiber den Hut ausbreiten. Diese
zellenartigen Gruben sind ziemlich tief. Der Hut selbst hat
einen Lingsdurchmesser von 7—12 cm und eine Breite von
5—8 cm.

Das Hutfleisch ist ziemlich briichig und auf der Innen-
seite rein weiB}, feinfilzig und kleiig, bei dlteren Exemplaren
leicht rosa angehaucht. Die Farbe des Hutes wechselt von
hell-ockerfarbig bis tiefbraun mit im Alter schwirzlichen
Rippenrandern.

Der 4 — 10 cm hohe Stiel ist wei}, spiter hellgelblich,
oft dick, wie aufgeblasen, mit kurzen Falten oder unregel-
maBigen Erhohungen versehen und mit kleieartigen, feinen
Kornchen behaftet.

Ihren Standort hat die Morchel in lichten Waldern,
Gebiischen, in Schluchten und auf Grasplatzen. Man findet
sie mehr auf lehmigem als sandigem Boden.

In der Ebene erscheint die Morchel bereits im April, im
Gebirge erst im Mai. Anfangs Juni ist sie selten zu finden,
kommt tiberhaupt nicht sehr hiufig vor.

Wert: Als Speisemorchel ist sie sehr geschitzt.

Nr. 2. Goldgelber Ziegenbart.
Clavéria atirea Schaeff.

Der Fruchtkdrper wird bis 15 cm hoch. Der Strunk
ist dick und teilt sich schon von unten an in weiBfleischige,
derbe Aste, die weiBlich-gelb, nach oben gerade aufstrebend,
vollstindig rund mit hellgoldgelber Farbe in meist zwei-
teilige, stumpfe Spitzchen endigen.

Der Pilz wachst vereinzelt oder truppweise vornehmlich
in Nadelwildern. Er wird vom August bis Oktober gefunden.

Wert: Er ist sehr wohlschmeckend.



Nr. 1. Speise-Morchel. Morchélla esculénta L. EBbar.

EBbar.

Clavaria atirea
Schaeff.

Nr. 2. :
Goldgelber Ziegenbart.



Nr. 3.
Ritzstielige oder Kippehen-Morchel.

Morchélla rimdsipes DC.

Der Hut ist bei dieser Art nur zur Hilfte am Stiele an-
gewachsen, zeigt ziemlich regelmiBig verlaufende Lings- und
Querrippen, die infolgedessen fast rautenférmige, nicht sehr
tiefe Zellen einschlieBen. Von allen Morchelarten hat sie den
kleinsten Hut, der oft zwiebelartige Formen aufweist und nur
3 cm lang und ebenso breit ist. Die Farbe ist briunlich-
olivgriin.

Der Stiel wird 10 ¢cm hoch, ist von oben bis ziemlich
nach unten fein gefurcht, mitunter verbogen, nach oben und
am QGrunde etwas verdickt. Er ist von weiBen, kleiigen
Kornchen dicht besetzt. Das Innere ist hohl und ebenfalls
mit feinen Kornchen bestiubt.

Geruch und Geschmack sind eigenartig, aber an-
genehm.

Standort: Meist in lichten Laubwildern, besonders in
parkartigen Anlagen, auf fettem, fruchtbarem Boden.

Erscheinungszeit: April und Mai.

Wert: Ist eBbar und wohlschmeckend.



Nr. 3. Ritzstielige oder Kidppchen-Morchel. EBbar.
Morchélla rimésipes DC.



* Nr. 4.

Spitz-Morehel. EBbar.
Morchélla cénica Pers.

Der hohle Hut ist kegelférmig nach oben geschlossen
und an seinem Rande mit dem Stiele verwachsen. Die Ober-
fliche wird durch vielfach miteinander verbundene Rippen
netzartig in kleine Gruben geteilt. Die Firbung ist grau-,
gelb- oder dunkelbraun. Das Fleisch ist zart, zerbrechlich
und sehr wohlschmeckend.

Der Stiel wird bis 5 c¢m lang, ist walzigrund und weiB.

Die Morchel wichst vorzugsweise im Frithlinge nach
warmem Regen, seltener findet man sie vereinzelt im Herbste.

Standort: Fast nur auf Waldwiesen an Waldrindern
und in Girten.

Wert: Als sehr beliebte Delikatesse wird sie itberall ge-
sammelt und verkauft.

Nr. 5.
Stock-Morcehel. EBbar. Gyromitra esculénta Fr.
(Speise-Lorchel. Helvélla esculénta Pers.)

Der Hut ist sehr unregelmiBig, hockerig, grubig und mit
wellenartig verlaufenden dicken Falten {iberzogen. Die Farbe
dndert sich von hellbraun bis dunkelbraun. Das Fleisch ist
wachsartig, sehr zerbrechlich und nicht stirker wie diinnes
Leder.

Der Stiel ist faltig, dick, kurz, zusammengedriickt, anfangs
markig und weif, spiter hohl und grau.

Sie wichst ebenfalls im Friihlinge, aber vorzugsweise
in sandigen Nadelwildern, auf alten Meilerstitten und alten
Brandstellen.

Wert: Derselbe ist gleich dem der Spitzmorchel, nur er-
giebiger. Uber Zubereitung usw. siehe Seite 4.



Nr. 4. Spitz-Morchel. Morchélla cénica Pers. EBbar.
=

Nr. 5. Stock-Morchel. Gyromitra esculénta Fr. EBbar.



Nr. 6.
Trauben-Ziegenbart. Trauben-Korallenpilz. EBbar.
Clavdria Botrys Pers.

Dieser Pilz tragt hier oder da noch den Namen Trauben-
biarentatze, rotliche Barentatze, roter Hirschschwamm, Korallen-
schwamm, Hahnenkamm- oder Blumenkohlschwamm. Er hat
einen dicken Strunk, der mitunter sehr dick und knollig ist.

Das weile Fleisch ist sehr derb.

Die aus dem Strunke emporsteigenden Aste und Zweige
verzweigen sich nach verschiedenen Seiten, sind gerade oder
gekriimmt, ziemlich rund und fleischig. Die kurz abgestutzten
Enden der Astchen sind rétlich. Er wird bis 12 cm hoch
und mitunter bis 16 cm breit,

Er wiachst im Herbste auf sandigem Boden der Nadel-
wilder und in Laubholzwaldungen.

Wert: Im Jugendzustande und so lange er nicht bitter
schmeckt, ist er eBbar und wohlschmeckend, in ilterem Zu-
stande verursacht er aber heftiges Leibweh und Diarrhoe.

Nr. 7.
Gelber Ziegenbart. Gelber Korallenpilz. EBbar.
Clavaria flava Schaeff.

Dieser Pilz, der im Volksmunde Bérentatze, Bocksbart,
Hahnenkamm genannt wird, besitzt einen welﬁgelbllchen
knolligen, dicken, aufrechten Strunk aus dem eine Anzahl
walziger Aste, die sxch wieder in mehrere kleinere Zweige teilen,
emporstelgen Die kleinen Aste endigen in eine meist zwei-
teilige stumpfe Spitze.

Das besonders in der Jugend sehr zarte Fleisch des Strun-
kes ist wei und dicht, das der Aste sehr briichig.

Die Hohe des Ziegenbartes betrigt gewohnlich 4—12 cm.

Der Geruch ist schwach, nicht unangenehm, der Ge-
schmack meist etwas bitterlich, besonders bei AZlteren
Exemplaren.

Vorkommen und Wert wie vorige Art.



Nr. 6.
Trauben - Ziegenbart.
EBbar.

Trauben- Kbrallenpilz.
Clavaria Botrys Pers.

N

__Nr. 7. Gelber Ziegenbart. Gelber Korallenpilz. EBbar.
Clavdria flava Schaeff.



Nr. 8.

Krauser Ziegenbart. Krause Glucke. EBbar.
Spardssis ramdsa Schaeff.

Dieser eigenartige Pilz besteht aus auBergewdhnlich zahireichen
gelblich-weiBen, iiber- und nebeneinander sich dringenden, arabesken-
artigen Blittern, die auf der Ober- und Unterseite platt und eben
sind. Das Fleisch ist wei. FEr bildet oft riesige Kopfe und
wird mitunter bis zu 15 Pfund schwer.

Der Strunk ist fleischig, dick und kommt tief aus der Erde
heraus.

Der Geruch ist duBerst wiirzig, morchelartig duftend und der
Geschmack nuBartig.

Er wichst vom August bis Ende September.

Als Standort liebt er Kiefernwaldungen, wo er oft dicht an
den Staimmen der Biume zu finden ist.

Wert: Frisch und getrocknet gehdrt er zu unseren vorziig-
lichsten und wertvollsten Speisepilzen.

Nr. 9.

Laueh-Scehwindling, Diirrbehndel. Mousseron (soge-
namnter franzosischer).

Mardsmius allidtus Schaeff.

Der diinnfleischige zdhe Hut ist anfangs flach gewolbt, spiter
etwas verbogen ausgebreitet, weiBlich-gelb, fleischfarbig oder hell-
briunlich. Bei sonnigem Stande und trockenem Wetter runzelt er
schnell zusammen und wird weiBlich. Der Hut wird 1—3 cm breit.

Die Blitter stehen miBig dick, sind kraus und weiB.

Der 2—4 cm lange, zihe, rohrige und glatte Stiel ist glinzend,
nach unten dunkel-rotbraun bis schwirzlich, nach oben heller.

Geruch und Geschmack sind stark knoblauchartig.

Seinen Standort hat der Pilz auf Heideplitzen, an Wald-
rindern und an alten Baumwurzeln, auf Holzschligen, wo er oft
in Menge autftritt.

Er wichst bereits im Juni und ist bis zum Oktober zu finden.

Wert: Als Zusalz zu Braten, zumal Hammelbraten, ist er sehr
geschitzt und wird hier und da getrocknet zum Verkauf gebracht.
Die spekulativen Franzosen versorgen die gréBeren Delikatessen-
geschifte in Deutschland mit fhren geschmackvoll hergestellten
Paketchen, die gewohnlich 1 Mark kosten, wihrend der Pilz bei

uns ohne Miihe nach starkem Gewitterregen tausendweise gesammelt
werden konnte,



Nr. 8. Krauser Ziegenbart. Krause Glucke. EBbar.
G Spardssis ramésa Schaeff.

Nr. 9. Lauch-Schwindling, Diirrbehndel. Mousseron
(sogenannter franzosischer). EBbar.
Mardsmius ailidtus Schaeff.



Nr. 10.

Echter Gelbling (Gehling). Pfifferling, Eierpilz.
EBbar.
Cantharéllus cibarius Fr.

Der Hut ist im Jugendzustande gewdlbt, spiter ausge-
breitet mit eingerolltem Rande und zuletzt trichterférmig, kraus
und gelappt. Die Farbe ist dottergelb, nach der Mitte zu
meist hellgelb; das Fleisch ist gelblich.

Das Fruchtlager an der Unterseite des Hutes lauft fallen-
formig an dem Stiele herab, ist adernformig und durch Quer-
falten mit einander reich veristelt.

Der Stiel erweitert sich nach oben trichterférmig und ist
voll und fest.

Der Geruch ist sehr angenehm, der Geschmack
pfefferartig.

Er wichst oft schon im Juni und findet sich bis zum
Herbste in groflen Mengen.

Standort: Fast iiberall, besonders im Dickicht der Nadel-
waldungen, moosigen Stellen, sowie in Laubwaldungen.

Wert: Als einer unserer vorziiglichsten und am héufigsten
vorkommenden Speisepilze, eignet er sich fiir alle Zubereitungs-
arten; getrocknet muB er mindestens zwei Stunden vor der
Zubereitung in Wasser erweicht werden, sonst ist er etwas
zéh. Er halt sich von allen Pilzen am lingsten frisch, ist fast
gar nicht madig und verursacht wenig Arbeit beim Reinigen.



Nr. 10. Echter Gelbling (Gehling). Pfifferling, Eierpilz.
T EBbar.

~ Cantharéllus cibdrius Fr.



Nr. 11.

Keulen-Kraterelle. Hasenéhrchen. Schweinsohr.
Crateréllus clavatus Pers.

Der vollstindig fleischige Fruchtkdrper hat ausgewachsen
eine unregelmiBig kreiselformige Gestalt, ist oben abgestutzt,
mehr oder weniger eingebuchtet, oft trichterférmig mit vor-
stehenden Randern oder auch glatt, rauh und blaBgelblich.
Die AuBlenseite, die die Fruchtschicht tragt, ist aderig runzelig,
violet!, purpurfarbig und ockergelblich.

Das Fleisch ist weifl und dicht.

Von einem Stiele kann man kaum sprechen, da derselbe
mit dem Fruchtkérper so verwachsen ist, daB man keine
Begrenzung findet.

Geruch und Geschmack sind angenehm.

Seinen Standort hat der Pilz in feuchten Nadelwildern
meist truppenweise in Reihen oder Ringen.

Er wéchst im August und September.

Wert: Diese Kraterelle gehort zu unseren besten und
wohlschmeckendsten Speisepilzen. Im Vogtlande ist sie unter
dem Namen ,Schweinsohr« sehr geschitzt und gesucht,

wihrend sie in Bayern unter dem Namen ,Hasenéhrchen«
in den Handel kommt.



Nr. 11. Keulen-Kraterelle. Schweinsohr. EBbar.
Crateréllus clavdtus Pers.



Nr. 12.

Stein-Rohrling. Steinpilz, Herrenpilz. EBbar.
Bolétus bulbdsus Schaeff. (Bol. edulis Bull.)

Der Hut des jungen, halb in der Erde sitzenden Pilzes ist
halbkugelig, spiter polsterformig. Bei alten Exemplaren wendet
sich der Rand etwas nach oben. Die Farbe desselben ist
anfangs weiBlich, weiBlichgelb, spiter gelbbraun bis dunkel-
braun. Je nach dem Standorte dndert sich die Farbe, indem
bei sonnigem Stande die dunkle, bei schattigem und feuchtem
die hellere Farbung hervortritt. Das Fleisch ist wei8 und
verdndert sich nicht, bei alten Exemplaren farbt es sich jedoch
unter der Oberhaut etwas rétlich.

Die Rohren auf der Unterseite des Hutes sind zuerst
stets weif}, spater gelblich und werden im Alter griinlich. Sie
sind nicht angewachsen und 16sen sich leicht vom Fleische.

Der Stiel ist im Jugendzustande immer knollig verdickt,
streckt sich spater walzenférmig und istdurchweg weichfleischig.
Die Farbe desselben ist hellbraunlich, hiufig fein genetzt, in
ausgewachsenem Zustande mit langmaschiger Zeichnung.

Der Geruch ist angenehm, der Geschmack nubBartig.

Standortin Laub- und Nadelwildern, besonders aber in
Kieferwaldungen, vorzugsweise auf Waldwiesen und an grasigen
Waldrindern.

Er wichst bei giinstiger Witterung bereits von Ende Mai
ab, hdufiger im Sommer bis zum Herbste.

Wert: Ist wohl der bekannteste und wohlschmeckendste
aller Pilze, ebenso fein als Suppen- wie als Gemiisepilz, 146t
sich auf jede Art einmachen und sehr gut trocknen

Zur Beachtung: Sehr oft wird er mit dem nicht giftigen,
aberungenieBbaren Gallen-Rohrling verwechselt,dessen Réhren
jedoch sehr bald eine zartrotliche Farbung annehmen; das
Futter ist auch voller, fast schaumartig und oft nach unten ge-
wolbt. Ganz besonders charakteristisch ist aber der Stiel des
Gallen-Rohrlings; denn er ist schon von Jugend an grubig
genetzt und das Netz hat eine griinlich-gelbbraune Fiarbung.
Der.Geschmack ist auBerordentlich bitter; ein einziger Pilz
kann ein ganzes Gericht verderben.



Nr. 12. Stein-Réhrling. Steinpilz, Herrenpilz. EBbar.
Bolétus bulb6sus Schaeff. (Bol. edulis Bull.)



Nr. 13.

Maronen-Réhrling.*) EBbar.
Bolétus badius Fr.

Der anfangs halbkugelig gewdlbte, spiter ausgebreitete

Hut hat eine glatte, bei feuchtem Wetter klebrige, bei trocknem
Wetter glinzende kastanienbraune Oberhaut und einen Durch-
messer von 6—12 cm.

Das weifle, im Alter etwas gelbliche Fleisch wird beim
Bruche nach den Réhren zu schwach blau, nach der Oberhaut
etwas rotlich.

Charakteristische Merkmale: Die kleinmiindigen
schmutzig-gelben Rohren werden beim Drucke griin und
sind am Stiele buchtig angewachsen.

Der Stiel selbst ist von fast gleicher Farbe, wie der Hut,
gleich dick, mitunter gekritmmt.

Der Geruch ist frisch obstartig, der Geschmack an-
angenehm.

Er wéchst meist einzeln im Herbste, trotzdem aber ziem-
lich haufig.

Seinen Standort hat er in Nadel- und Laubwildern.

Wert: Er gehort zu den wohlschmeckenden Pilzen.

"} Auch vielfach unter dem Namen ,, Tannenpilz’* bekannt.



Nr. 13. Maronen-Rohrling. EBbar.
e e Bolétus badius Fr.




Nr. 14.

Rothaut-Roéhrling. EBbar.
Boletépsis rufus . Henn.

Der Hut ist fast stets trocken, etwas feinfilzig und wird nur
bei sehr nassem Wetter schmierig. Die rotbraune, oft ins
orangefarbige gehende Oberhautistimmer nach dem Futter zu
eingeschlagen, bei jungen Pilzen dicht an den Stiel angedriickt.
Dieses Merkmal unterscheidet ihn vom rotbraunen Birkenpilze.
Das Fleisch wird auBerdem nach dem Bruche oder Aus-
schneiden violett, dann blaulich-schwarz.

Die Rohren sind schmutzig-weif mit grauen Miindungen.

Der Stiel ist markig, nach oben schwicher werdend und
mit grauen oder schwirzlichen Schippchen flockig bekleidet.

Geruch und Geschmack sind angenehm.

Den Standort teilt er mit dem Birken-Rohrling, er findet
sich jedoch auch in Nadelwaldungen und auf Heideplitzen
mitunter massenhaft.

Er wichst vom Sommer bis Spitherbst.

Wert: Wegen seines hiufigen Vorkommens und seines
Wohlgeschmackes ein sehr bekannter und beachteter Pilz.
Wiéhrend er als Suppen- und Gemiisepilz vorziiglich ist,
eignet er sich zum Trocknen und Einmachen weniger, da er
stets eine schwirzliche Farbung annimmt.



4

Nr. 14. Rothaut-R6hrling. EBbar.
Boletopsis rufus P. Henn. (Bol. versipéllis Fr.)



Nr. 15.

Birken-Roéhrling. Birkenpilz, Kapuzinerpilz.
EBbar.

Bolétus scaber Bull.

Der Hut ist bei feuchtem Wetter und in den friihen
Morgenstunden mehr oder weniger schleimig, glatt und in
der Farbe veriinderlich. Bald ist er hellbriunlich, bald rot-
braunlich, ja auch grau oder dunkelbraun bis schwirzlich
Von der dunkleren Firbung diirfte er wohl auch den Namen
Kapuzinerpilz tragen. Der Hut ist gewdlbt, polsterartig und
wird Dbis 12 cm breit. Das Fleisch ist weill und verdndert
sich nicht.

Die Rohrenschicht mit kleinen feinen Miindungen ist
im Anfange weif}, wird spéter aber grau.

Der Stiel ist schlank, verhiltnismiBig schwach, flockig-
schuppig und oft in der Mitte etwas bauchig. Im Jugend-
zustande ist das Fleisch desselben weich und briichig, wird
im Alter aber faserig und zih.

Der Geschmack ist angenehm, aber etwas weichlich.

Standort in lichten Laubwaldungen und Gebiischen.
Wo Birken stehen, ist er fast unfehlbar zu finden.

Er wéachst im Spatsommer und Herbste.

Wert: Guter Speisepilz, nur etwas weich. Verwertung
dieselbe wie beim Steinpilze.



Nr. 15. Birken-Ro6hrling. Birkenpilz, Kapuzinerpilz. EBbar.
o Bolétus scaber Bull.



Nr. 16.

Filz-Rohrling. Ziegenlippe. EBbar.
Bolétus subtomentdsus L.

Der Hut ist stets kurzfilzig und von graugelblicher bis
griingelblicher Farbung, mitunter auch graubraun, hat aber
immer einen olivgriinen Schein. Im Alter, besonders bei
trockenem Wetter, zerreiBt sehr oft die Oberhaut und es bilden
sich Felder. Bei Verletzung der Oberhaut werden die Wunden
je nach der Witterung kirschrot oder gelb. Das Fleisch ist
derb und blaBgelb, wird aber beim Bruche mitunter etwas
blaulich. QGanz besonders zeichnet er sich aus durch

die Rohten, welche bei jungen Exemplaren schén
zitronengelb, bei ilteren Exemplaren schmutziggelb sind.
Sie haben sehr weite und eckige Miindungen, derart angeordnet,
daB kleinere mit groBeren, engere mit weiteren vermischt sind.

Der Stiel ist meist rotlichbraun angelaufen und ver-
hiltnisméBig diinn und schlank.

Der Geruch des Pilzes ist siuerlich obstartig, der Ge-
schmack selr schwach.

Er wichst im Sommer und Herbste.

Seinen Standort hat er vorzugsweise in Nadelwildern,
besonders auf grasig-moosigen P]étien, sowie auf lehmigen
Boschungen der Hohlwege im Walde. Er kommt meist ein-
zeln vor.

Wert: Er gehdrt unstreitic zu den wohlschmeckenden
Pilzen und kann verschiedenartige Verwendung finden, nur
taugt er nicht viel zum Trocknen.



Nr. 16. Filz-Rohrling. Ziegenlippe. EBbar.
- Bolétus subtomentdsus L.




Nr. 17.

Kérnchen-Rohrling. Sehmerling. EBbar.
Bolétus granuldtus L.

Der Hut erscheint anfangs abgerundet kegelférmig und
wird spiter polsterférmig. Der Rand ist zuerst eingebogen
und wird spiter gerade. Die Oberhaut ist besonders bei
feuchtem Wetter und im Jugendzustande mit einem rost-
braunen Schleime bedeckt, der allmahlich verschwindet. Die
Oberhaut wird dann glatt und etwas glinzend. Die Farbe
ist braun- bis rotlich-gelb. Das Fleisch ist hellgelb.

Die an den Stiel angewachsenen R6hren haben sehr feine
Miindungen, sind hellgelb und sondern einen weien Saft ab.

Der walzenférmige Stiel ist hellgelb und im oberen
Teile mit lauter kleinen, anfangs weilen, spiter sich braunlich-
schmutzig firbenden Kornchen bedeckt.

Geruch und Geschmack sind schwach obstartig.

Der Pilz wichst im Sommer und im Herbste.

Standort: Qrasige Plitze in lichten Laub- und Nadel-
waldungen, ganz besonders auf kalkhaltigem Boden.

Wert: Ist ein wohlschmeckender Speisepilz.



Nr. 17. Kornchen-R6hrling. Schmerling. EBbar.
Bolétus granuldtus L. ;



Nr. 18.

Butter-Rohrling. Ringpilz. EBbar.
Boletépsis liteus P. Henn.

Der Hut ist bei feuchtem Wetter und am Morgen auBer-
ordentlich- schmierig und schleimig, bei trockenem Wetter
glinzend, gelblich, gelbbraun oder dunkelgelbbraun, nie rétlich.
Im Jugendzustande ist der Rand des Hutes stets mit dem Stiele
durch einen weiBlen Schleier verbunden, der bei der Voll-
entwickelung als blaulich-schwarzer hingender Ring am Stiele
zuriickbleibt. Die Oberhaut ist leicht abziehbar. Das Fleisch
ist gelblich-weil und unverdnderlich.

Die hellgelb aussehenden Rohren sind mit dem Stiele
verwachsen, aber nicht mit dem Hutfleische.

Der Stiel ist zylindrisch und wird bis 10 cm hoch. Er
ist weiBlich, fleischig voll und tragt ziemlich lange den
schlieBlich verschwindenden Ring. Oberhalb desselben finden
sich briunliche, flockige Punkte.

Geruch und Geschmack sind obstartig sauerlich.

Er wichst im Sommer und Herbste.

Standort ganz besonders auf grasigen Waldwegen, Wald-
wiesen und Waldrandern, zwischen Moos und Gras, und
in jungen bis mannshohen Fichtenanpflanzungen.

Wert: Wird leider hier und da wegen seines schleimigen
Hutes nicht so beachtet, wie er es verdient. Da die Ober-
haut fast mit einem Male abziehbar ist, ist er leicht zu putzen.
Er gehort unstreitig zu unseren besten Speisepilzen, 148t sich
aber nicht trocknen.



Nr. 18. Butter-Rohrling. Ringpilz. EBbar.
— Bolet6psis ltteus P. Henn.



An
Nr. 19.

Feld-Egerling. Feld-Champignon. EBbar.
Psalliéta campéstris L.

Der Hut kommt fast kugelférmig aus der Erde, wird
halbkugelig und breitet sich dann flach gew6lbtaus. Die Farbe
ist weil3 oder briaunlich, seidenhaarig, flockigundkleinschuppig.
Einzelne Pilze werden bis 15 cm breit. Das Fleisch ist
dick, massig und weiB, bei Verletzung wird es oft rotlich.

Die anfangs rosaroten, spiter schokoladenbraun werdenden
Blatter kennzeichnen den Champignon ganz vorziiglich.

Der Stiel ist voll, weil und trdgt in der Mitte einen
dicken weiBen hiutigen Ring oder Manschette. Er wird mit-
unter bis 8 cm hoch.

Geruch und Geschmack sind ganz vorziiglich.

Er wichst auf Wiesen, Feldrainen und Wegerandern.

Ganz besonders gedeiht er in trockenen Jahren nach einem
Regen auf mit Pferdediinger oder Jauche gediingten Wiesen
mitunter schon Ende Juni, dann im Hochsommer und Herbste.

Wert: Unstreitig der im Geschmacke beste Pilz, weshalb
er auch iiberall geziichtet wird.

Seine Verwendbarkeit ist eine auBerordentlich vielseitige.

Zur Beachtung: Leider wird dieser herrliche Pilz ofters
mit dem giftigsten unserer Pilze, dem Gift-Wulstling
(Knollenblatterpilz) verwechselt (vergl. Nr. 34). Das anfangs
rosafarbige, spiter schokoladenbraune Futter, ist das
beste und untriiglichste Erkennungszeichen fiir .den guten
Champignon, auch hat derselbe am unteren Ende des Stieles
keine Knollen wie der Gift-Wulstling.
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Nr. 19. Feld-Egerling. Feld-Champignon. EBbar.
Psalliéta campéstris L.

——



Nr. 20.
GroBer Schirmling. Parasolpilz. EBbar.
Lepidta procéra Scop.

Der Hut erscheint anfangs wie ein Paukenschligel und
breitet sich dann schirmdachformig aus. Dabei platzt die
graubraune diirre Oberhaut und bildet braune dachziegelférmig
liegende Schuppen, nach der Mitte in einen dunkelbraunen
Buckel iibergehend. Das Fleisch ist im Jugendzustande weich,
spater aber zah und diirr.  Dieser Pilz gehért zu den im-
posantesten, denn sein Hut wird bis 25, ja 30 cm breit.

Die Blitter stehen dicht, sind breit, weif}, weich und
ganz frei vom Stiele.

Der mitunter iiber fuBhohe, prichtig braungefleckte rohrig-
hohle Stiel ist nach aufwirts etwas verdiinnt und am Grunde
knollig verdickt. AuBerdem trigt er einen dicken, lederartigen
und verschiebbaren Ring.

Der Geruch ist angenehm und das Fleisch hat einen
siiBen Geschmack.

Seinen Standort hat er auf lichten Waldstellen, Gras-
plitzen und an Waldrandern.

Er wichst in den Monaten August bis Oktober.

Wert: Im Jugendzustande wohlschmeckend, verliert er im
Alter den Geschmack und ist dann zih.
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Nr. 20. GroBer Schirmling. Parasolpilz. EBbar.
Lepi6ta procéra Scop. ; ;



Nr. 21.

Wachholder-Milehling. Echter Reizker, Rostling.
EBbar.

Lactdria delicidsa L.

Der Hut dieses vorziiglichen Pilzes ist orangefarbig oder
ziegelrot, meist gezont in orangefarbige und griinliche Ringe.
Im Alter wird er griinspanfarbig, wie denn auch bei Verletzung
diese Farbe stets hervortritt. Jung ist er flach mit nach unten
gleichmiBig gebogenem Rande, spiter wird er trichterformig.
Bei feuchtem Wetter ist der Hut schmierig und wachst dann
glatt ohne Zonenringe.

Das Fleisch ist ebenfalls rotlichgelb und 148t beim Bruche
eine orangerote Milch reichlich heraustropfen, das sicherste
Kennzeichen fiir diesen Pilz.

Die gelben Blatter laufen etwas am Stiele herab und
werden beim Drucke ebenfalls sofort griinspanfarbig.

Der anfangs volle, bald aber hohle Stiel ist dem Huteu

gleichfarbig.

Der Geruch ist auBerordentlich aromatisch, der Ge-
schmack mild und angenehm wiirzig.

Seinen Standort hat er unter dichtem Nadelgebiisch, auf
.moosigen, feuchten Wiesen, auf mit Heidekraut und Wach-
holderstrauchern bestandenen freien Waldhiigeln.

Er wichst oft in groBer Menge bereits Ende Juni bis in
den November hinein.

Wert: Er gehort zu unsern wertvollsten Speisepilzen
und 1aBt sich auf alle mogliche Arten verwerten, nur beim
Trocknen verliert er an Geruch und Geschmack. Der von
ihm bereitete Pilzextrakt wird im Wohigeschmack von keinem
Extrakt anderer Pilze iibertroffen.

ZurBeachtung: Zum verwechseln dhnlich ist er mitunter
mit dem giftigen Reizker, der jedoch einen zottigen Hutrand
und weiBBe Milch besitzt, auch ist dessen Geschmack bitter,
beiBend und scharf. Beide Sorten Pilze wachsen oft unter-
einander auf einer Stelle.

L]



Nr. 21. Wachholder-Milchling. Echter Reizker, R6stling.
EBbar.
Lactdria delicidsa L.



Nr. 22.

Birnen-Milehling, Britling, Brotpilz. EBbar.
Lactdria voléma Fr.

Der Hut ist gleichméBig, rotgelb oder hellrétlichbraun
und wird bis 12, ja 15 cm breit. Im Alter bekommt er Risse,
in der Jugend ist der Hutrand etwas eingerollt.

Das Fleisch ist fest, dick und enthilt sehr viel weiBe
Milch. Diese tropft bei Verletzung sehr reichlich heraus.

Die Blatter sind anfangs blaBgelb, werden spater braun-
lich und farben sich beim Drucke braun.

Der Stiel ist in der Farbe dem Hute gleich, ziemlich
dick, wird bis 12 ¢m hoch und rundet sich am Ende ab.

Der Geruch ist bei jungen Exemplaren angenehm,
wahrend altere tranig riechen.

Der Geschmack ist angenehm, fast siif.

Seinen Standort hat er in Laub- und Nadelwaldungen
meist an feuchten Stellen und kommt oft truppweise vor.

Er wiachst im Sommer und Herbste.

Wert: Er wird vielfach roh gegessen und gibt besonders
eine ganz vorziigliche Speise, wenn er gerieben und dann
gebacken wird.

Zur Beachtung: Fir den Nichtkundigen ist eine Ver-
wechselung mit dem nicht giftigen, aber ungenieB3baren
braunroten Milchling moglich, doch ist die Oberhaut
dieses Milchlings feinflockig, der Rand filzig und der Ge-
schmack, der bei einer Verletzung sehr reichlich hervor-
quellenden, ebenfalls weien Milch, sehr scharf brennend.

P



Nr. 22. Birnen-Milchling. Britling, Brotpilz. EBbar.
- Lactdria voléma Fr. it



Nr. 23.

Griinlicher Téubling.

Russula viréscens Schaeff.

Der anfangs halbkugelige Hut breitet sich spiter flach
gewdlbt aus, hat einen stumpfen, glatten Rand und wird
6—12 cm breit. Die trockene Oberhaut ist graugrin, mit-
unter briunlich- oder gelblichgriin verblassend, zerreiBt teil-
weise und wird dann flockig oder gefeldert und warzig. Das
dicke Fleisch ist derb und weiB.

Die Blitter stehen miBig dicht, sind teils ungleich lang,
teils gegabelt.

Der ebenfalls fleischige Stiel wird bis 8 cm lang, ist weil3
und meist, zumal bei jungen Exemplaren, nach unten verdickt.

Der Geruch ist gering, der Geschmack mild.

Dieser Tdubling findet sich meistens nur in Laubwildern
und in Gebiischen.

Er wédchst von Juli bis September.

Wert: Er ist eBbar und gehért zu den schmackhafteren
Taublingen.



Nr. 23. Griinlicher Tdubling. FEBbar.
Riissula viréscens Schaeff.



Nr. 24.

Bldulicher Tdubling. EBbar.
Russula cyanoxdntha Fr,

Der festfleischige Hut ist anfangs gewolbt, spater aus-
gebreitet und dann in der Mitte vertieft. Die Farbe ist
sehr verdnderlich, im Anfange der Entwickelung meist hell-
violett oder lila, dann. wird sie allmihlich bldulich, spater
olivgriin oder gelblichgriin. Er erreicht einen Durchmesser

n 6, 8 bis 12 cm.

Unter der abziehbaren, klebrigen Oberhaut erscheint das
Fleisch kirschrdtlich oder lila, wihrend es sonst weil} ist.

Die Blitter sind breit, wei, lange, kiirzere und ge-
gabelte gemischt. I

Der Stiel ist schwammig, voll, glatt, weil und kurz,
héchstens § cm lang.

Der Gesc¢hmack ist angenehm. Geruch fehlt.

Seinen Standort hat dieser Tdubling vorzugsweise in
Laubwaldern, kommt aber auch in gemischten Bestinden und
Nadelwildern vor, doch nicht so hiufig.

Er wichst vom August bis Oktober.

Wert: Es ist ein sehr guter Speisepilz.



Nr. 24. Bléaulicher Tédubling. EBbar.
Russula cyanoxdntha Fr.



Nr. 25.

Ledergelber Taubling. EBbar.
Russulina alutdcea Schrot.

Der anfangs halbkugeliormige Hut breitet sich bald
flach aus und ist spéter in der Mitte niedergedriickt. Er wird
5—15 cm breit. Sein Rand ist diinn, anfangs glatt, spiter
hockerig gerieft. Die Farbe des Hutes ist sehr verschieden,
und der Pilz unter den Taublingen das reine Chamileon,
denn die jungen Exemplare sind entweder griinlich, griinlich-
gelb, ins Rote spielend, blutrot, braunrot, purpurrot oder
kirschbraun. Die diinne Oberhaut 1aBt sich leicht abziehen.

Die Blitter stehen frei am Stiele oder sind nur kurz
angeheftet, ziemlich breit, anfangs gelblich, spater lederfarbig,
daher der Name des Pilzes.

Der volle, walzenférmige Stiel ist meist weil}, seltener
rot angehaucht.

Geruch gering, Geschmack angenehm mild.

Seinen Standort hat dieser Pilz in Laub-, meist in
Nadelwildern und kommt in groBer Menge vor.

Er wichst vom August bis November.

Wert: Er gehort zu den wohlschmeckenden Tdublingen.

Mit echtem Weinessig als Salat zubereitet schmeckt er
vorziiglich.



Nr. 25. Ledergelber Tdubling. EBbar.
Russulina alutdcea Schrot.



Nr. 26.

Nebelgrauer Trichterling.
Agiricus (Clitécybe) nebuldris Batsch.

Der sehr dickfleischige, anfangs gew6lbte, spiter flach aus-
gebreitete Hut ist hell- oder dunkel-aschgrau, in der Jugend
mit einem grauen, fast schimmelartigen Hauche iiberzogen,
sonst glatt und kahl. Der dicke Rand ist nach innen gerollt.

Das weiBe Fleisch ist zart, dabei fest.

Die Blitter sind anfangs weillich, spiter weiBlichgelb
und laufen, dichtstehend, bogenformigein wenigam Stiele herab.

Der fleischige, volle und derbe Stiel ist nach unten stets
mehr oder weniger verdickt, auBBen weifllichgrau oder gelblich,
mitunter gestreift. Er wir“d bis 10 cm hoch, oben 1—2 cm,
unten bis 3 cm dick.

Der Geschmackist angenehm, fast nuBartig, der Geruch
fein wiirzig, in altem Zustande etwas mehlartig.

Seinen Standort hat der Pilz in Wildern auf grasigen
Stellen oder auf Waldwiesen, wo er meist in grofen Haufen
oder sogenannten Hexenringen wichst, seltener auf alten,
modrigen Holzstocken.

Er wiachst erst im Spatherbste und dauert bis zum
Winter aus.

Wert: st ein sehr wohlschmeckender Speisepilz und um
so wertvoller, als er noch in spater Jahreszeit reichliche
Ernten gibt. Kommt in Bayern in groBen Mengen unter
dem Namen ,Herbstblattln« auf den Markt.



Nr. 26. Nebelgrauer Trichterling. EBbar.
Agéricus (Clitécybe) nebuldris Batsch.



Nr. 27 Huf-Ritterling.
Agidricus gambdsus Fr. (Trich. gambdésum Fr.)

Der fleischige Hut ist anfangs gewoélbt, spiter gebuckelt
ausgebreitet, in der Form oft unregelmaBig, mitunter huf-
formig, wie der Name besagt. Die Oberflacheistglatt, gelblich-
weiB, alt verblassend und rissig Der anfangs feinfilzige Rand
ist stets eingerollt, oft wellig verbogen. Das Fleisch ist weif3.

Die Blatter sind weiBlich, dichtstehend, briichig und am
Stiele ausgerandet.

Der Stiel ist derbfleischig, voll, weil3, bis 8 cm hoch und
wird 1,5—2,5 cm dick.

Geruch und Geschmack sind kraftig und mehlartig.

Der Pilz kommt auf Wiesen, Grasplatzen und an Wegen vor.

Ererscheint bereits im Mai und wird als Maipilz, in
Bayern als Maiblattl, verkauft.

Wert: Es ist ein vorziiglicher Speisepilz.

Nr. 28. Echter Ritterling. Griinling. Griinreizker.
Agdricus equéstris (Trich. equéstre) L.

Der anfangs kegelférmige, bei feuchtem Wetter schleimig-
klebrige Hut erhebt sich wenig iiber den Erdboden, verflacht
sich spiter, indem er in der Mitte einen kleinen Buckel behalt.
Er wird bis 10 cm breit, ist fleischig, braungelb, mitunter
olivgelb und feinschuppig. Das Fleisch ist gelb.

Die Blatter stehen ziemlich dicht, sind an dem Stiele ams-
gerandet und schwefelgelb.

Der anfangs nach unten verdickte, ebenfalls schwefelgelbe
Stiel ist meistens glatt, selten feingeschuppt und sitzt fast
immer im Erdboden.

Geruch und Geschmack sind angenehm.

Der echte Ritterling kommt in Nadelwildern, vorzugsweise
in Kieferwaldungen in groBen Mengen vor, meist truppweise.

Er erscheint erst im Spatherbste.

Wert: Von seiner Oberhaut befreit (die einen erdigen
Geschmack besitzt), zahlt er zu den besten Herbst-Speisepilzen
und bildet bereits seit langer Zeit im Osten Deutschlands einen
gesuchten Handelsartikel. Seit einigen Jahren kommt er auch
in Dresden und Leipzig in groBeren Mengen zum Verkauf.



Nr. 27. Huf-Ritterling. EBbar.
Agidricus gambosus Fr. (Trich. gambdsum Fr.)

Nr. 28. Echter Ritterling. Griinling. Griinreizker. Efbar.
Agiricus equéstris (Trich. equéstre) L.



Nr. 29.

Stock-Schiippling. Stocksechwimmehen. EBbar.
Pholiéta mutdbilis Schaeff.

Der Hut ist anfangs gewdlbt, spiter flach ausgebreitet mit
etwas stumpfer Erh6hung in der Mitte, lederbraun und nach dem
Rande zu oft ringférmig mit wiasserig-hellbraunem Farbentone.

Das Fleisch ist etwas wisserig und braunlich.

Die Blatter sind anfangs hellbraun, spiter rostbraun.

Der Stiel ist ganz besonders charakteristisch, namlich
feinsparrig geschuppt mit einem hautigen, braunlich-schwirz-
lichem Ringe, der allerdings oft verschwindet. Nach unten
ist er schwirzlichbraun, nach oben hellbraun.

Der Geruch ist sehr aromatisch, der Geschmack gut.

Seinen Standort hat er an alten, vorzugsweise harten
Stocken und wichst an denselben stets in Biischeln.

Er wachst bereits vom Mai ab.

Wert: Als Suppenpilz einer der vorziiglichsten und ge-
suchtesten. LBt sich auBerdem sehr gut ziichten.

Eine Verwechselung mit dem giftigen biischeligen
Schwefelkopfe kann auBerordentlich leicht geschehen, doch
werden die anfangs gelben Blatter des letzteren bald griinlich,
zuletzt schwarzlichgriin; auch ist der Stiel glatt und hellgelb,
der Geruch unangenehm und der Geschmack bitter. Er
wichst sehr zahlreich und mitunler gemeinsam mit dem
Stockschwammchen.



A

Nr. 29. Stock-Schiippling. Stockschwdmmchen. FEBbar.
: Pholiéta mutébilis Schaeff.



Nr. 30.

Honiggelber Hallimaseh. EBbar.
Armillaria méllea Fl. Dan.

Der Hut ist honiggelb bis schmutzigbraun, mit braun-
lichen leicht abwischbaren Schiippchen und kleinen Faser-
biischeln besit. Anfangs eingerollt, init dem Stiele durch einen
Schleier verbunden, breitet er sich spiter flach aus. Er wird
bis 12 cm breit.

Das Fleisch ist hellbriunlich.

Die Blatter stehen weitlaufig, sind weiBllich bleich, spiter
braunlich und oft gefleckt.

Der Stiel trigt einen flockigen Ring, ist anfangs roétlich-
braun, spater graugelb und nach unten olivbraun oder
griinlichgrau. Am Grunde ist er verdickt, wird 5—12 cm
lang und ist faserig und zih.

Der Geruch ist schwach siiBlich, der Geschmack siuer-
lich-herb, zusammenziehend, unangenehm. .

Er wichst erst im September in grofier Menge an alten
Stocken, alten Stimmen und Wurzeln. Die Sporen der ilteren
hoher stehenden Hiite lagern sich oft schimmelartig auf die
unteren.  Sein Mycel bildet bei AbschluB des Lichtes eigen-
tiimliche Stringe (Rhizomorpha), die nicht nur in altem Holze
(wie in Bergwerken), sondern auch in frischen Stimmen anzu-
treffen sind und =zerstorend auf das Holz und Leben der
Baume einwirken. Der Pilz gehort deshal’ zu den von allen
Forstleuten gefiirchteten Schadlingen. — Von dem Mycel be-
fallenes Holz und Wurzeln leuchten im Finstern lebhaft.

Wert: Trotz seines im frischen Zustande garstigen Ge-
schmackes ist er zubereitet ein wohlschmeckender Pilz, den
man tragkorbweise sammeln kann. Zum Trocknen und Ein-
machen in Essig eignet er sich nicht, wohl aber zu Gemiise
und zum Sterilisieren. Beim Sammeln sind nur die Hiite
zu nehmen.



Nr. 30. Honiggelber Hallimasch. EBbar.
Armilldaria méllea Fl. Dan.



Nr. 31.

Habicht-Stoppelpilz. Habiehtspilz. Rehpilz. EBbar.
Hydnum imbricdtum L.

Der Hut ist anfangs etwas Jngerollt, fast eben und nur
im Alter in der Mitte eingedriickt, schokoladenbraun und mit
fleischigen, groflen, sparrigen Schuppen kreisformig besetzt,
die bei alten Exemplaren schwarzbraun werden.

Das derbe Fleisch ist schmutzigweiB.

Die Stacheln, welche am Stiele herablaufen, sind sehr
dicht stehend, ziemlich lang und geben der Unterseite das
Aussehen eines Hirsch- oder Rehfelles; daher wird er auch
im Volksmunde als Hirsc¢h- oder Rehpilz bezeichnet.

Der Stiel ist weiBgrau, daumendick und kurz.

Der Geruch ist eigenartig aromatisch, ebenso der Ge-
schmack.

Seinen Standort hat er fast in jedem Nadelwalde.

Er wachst Ende des Sommers und im Herbste oft-in
groBer Menge.

Wert: Ein guter Speisepilz, der sich ganz besonders zum
Sterilisieren eignet. Alt und naBl schmeckt er bitter.
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Nr. 31. Habicht-Stoppelpilz. Habichtspilz, Rehpilz. EBbar.

Hydnum imbricdtum L.



Nr. 32.

Semmel-Porling. Semmelpilz. EBbar.
Polyporus cénfluens Alb. u. Schw.

Die Hiite dieses Pilzes sind stets miteinander innig ver-
wachsen und bilden eine gestaltlose Masse von 12—18 cm
Breite. Sie sehen bald semmelgelb, bald rétlichgelb aus und
werden bei trockenem Welter rissig.

Das Fleisch ist weil und fest, schmeckt etwas bitter.

Die Unterseite besteht aus ganz kurzen Rohrchen, die
von auBen als kleine feine Locher (Poren) erscheinen.

Der Stiel ist strunkartig und sitzt in der Erde.

Standort: In Nadelwildern nur auf dem Erdboden.

Er wiachst meist erst im Herbste.

Wert: Im Jugendzustande ist er ganz vorziiglich, im Alter
jedoch bitter. Ganz besonders ist es die Oberhaut, welche
die Bitterkeit enthilt und deshalb entfernt werden muf3. Beim
Kochen und Einmachen nimmt er eine hellrétliche Farbung an.

Nr. 33.

Schaf-Porling. Schafeuter. EBbar.
Polyporus ovinus Schaeff.

Der Hut ist verschieden gestaltet, teils gewdlbt oder
wellig verbogen, teils eben und weil oder graugelblich, im
Alter und bei trockenem Wetter rissig gefeldert. Er wird bis
iber 10 cm breit.

Das Fleisch ist derb und weil.

Die kurzen Rohren des Futters haben feine runde
Miindungen.

Der daumdicke Stiel ist voll, wei}, oft gekrimmt und
nach unten abgerundet.

Seinen Standort hat er vorzugsweise in Nadelwildern
und komnit meist truppweise in groler Menge vor.

Er wachst vom Sommer bis zum Herbste.

Wert: Wegen seines schonen und sehr schmackhaften
Fleisches gehort er zu den besten Speisepilzen. Er 148t sich
sehr vielseitig verwerten.



Nr. 32. Semmel-Porling. Semmelpilz. Efbar.
— Polyporus confluens Alb. u. Schw.
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Nr 33. Schaf-Porling. Schafeuter. EBbar.
o " Polyporus ovinus Schaeff.



Nr. 34. a
Gift-Wulstling. Knollen-Wulstling, Knollenblétterpilz.
Sehr giftig.
Amanita bulbdsa Bull. (A. phalléides Fr.).

Der Hut ist anfangs fast immer gelblich-griin, spater weif3-
lich bis weill werdend, meist mit den weiBlichen Fetzen der
fritheren Hiille bedeckt, 5—8 cm breit. Eine Abart (A. Mappa
Batsch) hat eine durchweg gelbe Farbung des Hutes mit
weiBen Pusteln. Das Fleisch ist wei3, ebenso die Blitter.
(Die Blatter des Champignons, der so oft mit diesem
Pilze verwechselt wird, sind nie weiB3, sondern rosarot bis
schokoladenbraun.)

Der Stiel ist schlank, anfangs markig, spiter an der Spitze
hohl, weil und mit einer gelblichweifen Manschette versehen,
Charakteristisch und das untriiglichste Kennzeichen dieses
Giftpilzes ist die ausgeprigte runde Knolle am FuBe des
Stieles. Diese Knolle ist mit einer hautigen Scheide umgeben.

Seinen Standort hat er in Wildern und Gebiischen,
meist truppweise.

Geruch und Geschmack sind durchaus nicht unan-
genehm, der Geschmack sogar mild und gut.

Er wdchst vom Sommer bis zum Herbste.

Wert: Wohl kein Pilz ist so giftig wie dieser; er ist
um so gefihrlicher, weil die Wirkung des Giftes erst nach
12—16 Stunden eintritt.



Nr. 34. Gift-Wulstling. Knollen-Wulstling, Knollen-
blatterpilz. Sehr giftig.

Amanita bulbésa Bull. (A. phalloides Fr.)
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