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(01010-01013 / 0'009-0'012mm) viel eher fir in-
sulsus als fiUr zonarius zu. j -

Eine der Artbeschreibung gut entspre-
chende Abbildung von L. Zonarius findet man
ferner in den "Icones"(Konred u.Maublanc),Ta-
fel 379;dagegen ist der in Michael-Schulz auf’
Tarel 212 abgebildete L.insulsus wenig charak-
teristisch dargestellt.(Die Farbe neigt zu -
sehr in Braun;die whHsserigen Linien am Hutsaum
fehlen;die dunklere raditire Streifung "des Hu-
tes auf dem Bild nimmt sich auf dem Hutrangd
wic eine Kerbung oder Furchung sus und ruft
somit einen ganz falschen Eindruck hervor.)

‘Belde Milchlinge haben welBe,unverindei-
liche,scharfe Milch und gelten in der Litera- -
tur als yverdédchtig. : '

Vorkommen: Beide Arten sind in Oedter-
relch zwar seht verbreitet,treten aber nir--
genas“h@ufig:gufr Lezonaxius:Sauerbrunn,Bur~
genland, leg. Huber(ex hexb.H;Lohwag) , Anr berg-
Reith(Swoboda);Neuberg,Stmkq,Kirchberg Tirol
(Swobddal. - L.insylsus:Rekaminkel (ex herb.
0e.l.G, ) ,Lainzer Tiergarten(H.Lohwag) ,Georgen—
berg bei Purkersdorf(Swoboda).

Pililzverwertau n%;.
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In eine gefettete Rackschiissel gibt man
eine Lage feingehackter TFleisch- odeér Turst-
reste,deriiber rohe Erdﬁpfelscheibenaﬂie manr
salzt,pfeffert und mit etwas Kimmel bestreut,
dariiber frische geschnittene Pilze,gésalzen
und mit griner Pefersilié bestreut,auch ge-
hackte Zwlebel dazmischen,iiber das Ganze reibt
man Semmelbroseln,betrepft mit Febtt und biackis
knusprig. (Aus dem Kochbuch"Die gute Wiensr Tiids.
ghe;von Marianne Stern,das wir bestens empfeh.

en).

**************ii*************
* Meine Brfahrungen mit der *
* FKultur des Shiitake. *
*. Von Dr.F.Passecker. *
sk ok kokok ok skokokok stk stk st slesie ook stok sk sk ik
Der Shiitake (Cortinellus Shiitake P.
Henn.) wird seit langem in Japan,zum Teil auch
in Chima kultiviert und gilt in-den genannten |
Lédndern als feinster SpeisepilZ.Die Gattung |
Cortinellus steht den Gattungen Collybia und |
Tricholoma nehe.Der Hut des Shiitake ist braun- |
lich,gelbbraun oder gratbraun,mit dunklersn, ,
haarigen Schuppen besetzt.Die Schuppen konnen |
undeutlich sein,stets aber ist der Hut haarig-
zottig.Die weiBlichen,ausgebuchtet angehefte-
ten oder etwas herablaulenden Bl&tter sind
beim jungen Pilz von dem f&digen Velum iber-
deckt.Die Ansatzstellen des Velums am HUt und
Stiel bleiben auch beim entwickelten Friucht-
korper erkemmbar.Da das Velum nicht ganz am
Hutrand.sondern an der Hulobérseite,einige |
Millimeter vom Rand entfernt befestigt ist,
entsteht nach dsm Reifen des Velums eine Art
Borte.Der Geschmack des Pilzes ist angenshii
aromatisch und klingt etwas an Mousseron bzw.
Allium und Rettich an.In Japan setzt man den -
Shiitake als Wirze den verschiedensten Speisen
7L,
In seiner Heimat wird der Pilz,wie H.
Mayr H.Molisch und andere berichteten,auf Holz-
priigeln verschiedener Lalbgehdlze in gropgem
MaBstab im Freien gezogen.Ob sich die Kultur
bei uns einfihren wird,hdligt besonders davon
ab,ob es gelingt, dem Pilz auf mdglichst billi-
ge Weise geeignete Kulturbedingungen zu bie--
ten.Auch wird es sich erst zeigen missen,ob
der - Pilz dem hiesigen Geschmack entspricht.
Durch eine Spcrensendung,die ich aus Je-
ban erhalten hatte,wurde ic¢h in die lLage ver-
setzt ,Versuche mit dem Shiitake hier in Oester-
reich durchzufihren.Wahrend Versuche im Freien
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