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Hochansehnliche Versammlung!
Geehrte Anwesende!

Keine einzige Ordnung im grossen Reiche der
Pflanzenwelt zeigt uns eine so ungeheuere Menge
von Formen und Gestalten, wie die der Pilze. Aber
trotzdem dass, namentlich unter den mikroskopischen
Arten, wir unzihlige von wunderbarer Schonheit und
Eleganz, von einer Zierlichkeit und Originalitit ohne
Gleichen finden — trotzdem die Pilze in ihrer Ge-
sammtheit und Gesammtwirkung tief eingreifen in das
Leben der Natur und des Menschen, und ihr Studium
demnach mit zum wichtigsten innerhalb der gesamm-
ten Naturwissenschaften machen — trotzdem, sage
ich, ist gerade dieses Studium noch leider arg ver-
nachlissigt, arg hintenangesetzt gegen alle anderen
Disciplinen.

Die Griinde fiir diese bedauerliche -Thatsache
zu erortern, ist hier der Platz nicht, vielleicht ist es
mir spiiter einmal vergonnt, Thnen in kurzen Ziigen
einen Einblick in die Schwierigkeiten des mykologi-
schen Studiums iiberhaupt zu geben. Ich habe diesc
Worte lediglich vorausgeschickt, um Thnen zu zeigen,
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dass die Pilze und die Pilzkunde ‘auch unter den
Jiingern der Wissenschaft nur verhiltnissmissig sehr
_wenig Freunde und Gonner haben, und so auch einen
Erkldrungsgrund mehr dafiir zu finden, dass Seitens
der Laien die Pilze so gering geachtet, ja man. kann
wohl sagen, verachtet werden. .

Wer mag denn auch wohl, aus reiner Natur-
freude, sich mit Schwimmen befassen, diesen gleiss-
nerischen Circen, welche Viele kaum als zu den
Pflanzen gehérig erkennen, und welche auch, gegen
die lieblichen und freundlichen Blumen gehalten,
higchstens das sind, was im Thierreiche die Reptilien
und Spinnen gegen das bunte, fréhliche, singende
Vigelheer! Wer, frage ich, denkt nicht beim blossen
Erblicken von Schwimmen, ganz unwillkiirlich, an
Gift, an Krankheit und Tod? — Ja leider, diese
ewige Furcht vor dem Gifte der Schwiimme, nicht
angeboren, nicht ererbt, nein, nur anerzogen, nur ein-
gebildet, verhindert es, dass eine der kostbarsten
Gaben der Mutter Natur fast unbeniitzt zu Grunde
geht, dass ungeheuere Mengen des werthvollsten
Nahrungmaterials fiir Hoch und Gering unbeachtet
vergehen, ohne ihren Zweck erfiillt zu haben.

Aber trotz dieser so bedauerlichen Unkenntniss,
trotz dieser ganz allgemeinen, den Pilzen entgegen-
gebrachten Antipathie, spielen dennoch dieselben eine
gar bedeutende und wichtige Rolle im Haushalte
des Menschen. Ich werde mir erlauben, Thnen diess
heute auseinanderzusetzen und zu beweisen, und mit
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Stolz wiirde das Bewusstsein mich erfiillen, am
Schlusse Sie davon iiberzeugt zu haben, dass die
Pilze fiir uns Menschen von ungemeinem, durchaus
nicht zu unterschiitzendem Werthe sind und dass es
sich wohl verlohnt, mit diesen Stiefkindern sich
etwas eingehender zu beschiftigen!

Befassen wir uns zuerst mit der Verwendung
‘der Pilze, oder, um den fiir die grossen, fleischigen
Formen allgemein verwendeten Vulgiir-Namen zu
gebrauchen, der Schwimme, als Genussmittel — als
Speise — und gehen wir dann spéter zu ihrer Be-
nutzung in der Industrie, den Gewerben, der Me-
dicin -iiber.

Als' Genussmitte] werden ohne Zweifel bereits
seit dem grauesten Alterthume Pilze verwendet.
Bei zahlreichen Autoren finden wir ihrer Erwihnung
gethan und der romische Dichter Martial ward durch
sie sogar zur Dichtung eigener Oden begeistert, er
verglich sie mit dem Golde, ja er stellte sie an Werth
iiber dasselbe. Bei den Hellenen scheint der Schwamm-
Genuss nur ein seltener und ausnahmsweiser gewesen
zu sein, vielleicht dass ihr Land nur wenig wohl-
schmeckende Arten producirte, sprechen doch von
jhren Schriftstellern allein Dioscorides und Teo-
phfa.st von Bresos davon. Die Romer hingegen
waren dem Schwammgenuss ganz ausserordentlich
zugéthan. Den Kaiserschwamm, Agaricus Amanita
caesareus Scop., die Triiffeln und einige Boleten

scheinen sie fast allein comsumirt zu haben, die
38
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anderen verwarfen sie. Der erwiihnte K aiserschwamm
ist iibrigens die einzige Art, welche heute noch sicher
constatirt werden kann, da-ibn Plinius ganz vor-
trefilich und ausfiihrlich beschreibt; von den Triiffeln,
Tuber, der alten Romer hingegen konnen wir uns:
ein sicheres Bild nicht machen, sie scheinen darunter
mehrere kugelférmige und nicht, wie wir jetzt, nur
unterirdische Pilze verstanden zu haben; Badham be-
hauptet namentlich Lycoperdon- und Bovista- Arten,
wihrend die eigentlichen Speise-Triiffeln ihnen un-
bekannt gewesen sein sollen. Die von uns Boletus
genannte Pilz - Gattung diirfte im alten Rom mit
dem Namen ,Suillus” bezeichnet worden sein,
eine Annahme, welche durch den gegenwirtigen
italienischen Namen ,porcino’, welcher sich ebenso
wie jener auf -das Schwein bezieht, ihre Bestiti-
gung findet.

. Der Kaiserschwamm war und blieb jedoch
der Lieblingspilz par excellence fiir die Romer. In
so hohem Anseben stand er bei ihnen, dass die Zu-
bereitung desselben nicht den Sklaven iiberlassen
wurde, sondern sich die Herren personlich derselben
unterzogen und die fertige Speise dann auf goldenem
und silbernem Geschirr hochsteigenhindig zur Tafel
brachten und dort nur mit Messern aus dem kost-
baren Electron zerlegten. Die Kaiser Jovianus und
Claudius waren dem Genusse des Kaiserschwammes
so sehr ergeben, dass sie, wie bekannt, durch allzu
reichliches Verspeisen desselben sich den Tod holten,



— 595 —

was auch Nero, auf Claudivs anspielend, zu der
malitiosen Bemerkung Anlass gab: ,Der Kaiser-
schwamm ist eine echte Gotterspeise.” Bezeichnend
ist auch die Aeusserung Martial’s, dass man einem
treuen und erprobten Boten, welchem man ruhig
Gold, Silber und Edelstein anvertrauen konne, doch
keine Kaiserschwimme mitgeben diirfe, denn die Kost-
barkeiten werde er sicherlich abliefern, die Pilze
aber unbedingt — essen!

Trotz all’ dieser Beweise von hoher Werth-
schitzung der Schwimme Seitens der Romer, schwebten
sie doch stets in Furcht vor Gefahr durch Vergiftung

" durch dieselben und schon ihr Name fiir diese Ge-
bilde bestiitigt diess, indem nimlich das lateinische
Wort ,Fungus”, Pilz, aus ,Funus”, der Leichnam,
das Leichenbegingniss, und ,ago”, ich mache, fiihre
herbei, gebildet war. Gewiss sehr charakteristisch!

Zum Pflanzenreiche rechneten iibrigens die Alten
‘die Pilze nicht, man hatte die irrigsten Vorstellungen
von ihnen. Die Einen bhetrachteten sie als Secrete
oder Excremente der Erde, hervorgerufen durch den
Donner und zwar in Folge ihres oft massenhaften
‘und unglaublich schnellen Emporschiessens nach
"warmen Gewitterregen.. Andere bezeichneten die
Schwidmme als einen Schleim, eine Art von Aus-
scheidung der Biume. Galen rechnet sie zu den
pradices” den Wurzeln, Plinius, Dioscorides und
"andere Autoren nennen sie gar erdige Concretionen,

~was erstgenannter Gelehrter dadurch zu erweisen
38¥%
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versucht, dass er erzdhlt, wie Lartius Licinus,
der romischen Praetor von Carthagena in Hispanien,
sich beim Verspeisen eines ,Fungus” einen Zahn
ausgebrochen habe indem er auf einen darin befind-
lichen eingewachsenen Denar gebissen! Dieses Um-
‘hiillen, resp. Umwachsen fremder Korper durch Pilze
«vermochte man sich eben nicht zu erkliren.

Die Unterscheidung der giftigen von den ge-
niessbaren Arten war den Alten unbekannt, und
trotzdem man sich seit Dioscorides damit be-
schiftigt, diese Unterschiede festzustellen und Mittel
zur Bekdmpfung von Pilzvergiftungen aufzufinden,
gelangte man - doch nie zu véllig befriedigenden
Resultaten und hat solche, streng genommen, auch
heute noch mnicht erreicht. Wahnvorstellungen, wie
sie Dioscorides im Alterthum und Matthioli bei-
spielsweise noch im Mittelalter hegten, dass solche
Pilze zum Beispiel unbedingt giftiz seien, welche
nahe bei einem Schlangennest, oder in der Nachbar-
schaft von einem Stiick modernden Zeuges und eines
verrosteten Nagels . oder unter einem Giftbaume
wiichsen, solche Ideen diirften allerdings jetzt wohl
kaum mehr existiren. Aber wir haben sie eben nur
mit anderen vertauscht, welehe allerdings moderner
ausschauen, im Grunde genommen aber gerade so
unsinnig sind, wie jene. So ist ganz adllgemein in
fast allen Lindern Europas die Legende verbreitet,
dass ein silberner oder zinnerner Liffel mitsammt
den Schwimmen gekocht, sich briune, wenn giftige
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darunter seien, dass sich Zwiebeln unter denselben
Umstéinden schwiéirzten u. a. m. Lauter Behauptungen,
von deren Unstichhiltigkeit Jedermann sich sofort
zu iiberzeugen vermag, wenn er beispielsweise junge
Fliegenschwimme mit Zwiebeln und silbernen Léffeln
zusammen kocht, es werden sich weder die einen
noch die anderen firben; wohl aber werden solche
Farbeninderungen sich einstellen, wenn wir anstatt
der sehr giftigen Fliegenpilze alte Exemplare des
nichts weniger als schiidlichen Herrenpilzes oder des
Champignons wihlen! Der Erklirungsgrund ist sehr
einfach: Alte, schon zur Decomposition neigende
Schwimme entwickeln ni#mlich zumeist Schwefel-
wasserstoffgas, junge niemals, und nur dieses Frei-
werden des Gases verursacht die Schwirzung von
Loffel und Zwiebel, nicht aber das Gift. Noch in
" neuester Zeit haben Duflos und Hirsch diese
Fabel in etwas veriinderter Gestalt wiederholt und
sogar mit einem wissenschaftlichen Nimbus zu um-
geben versucht, sic behaupteten niimlich, auf Gift-
schwimme gestreutes Salz fiirbe sich sofort gelb; ein
Unsinn, dessen Widerlegung sich der Miihe kaum
verlohnt. Ferner ist noch der, von Dioscorides auf-
gestellten, dann von Plinius und Matthioli accep-
tirten und noch jetzt weit verbreiteten Ansicht zu
erwihnen, dass Giftschwiimme beim Zerbrechen oder
Zerschneiden ihre Farbe wechselten. Es ist diess eine
absosut falsche Annahme, da Hunderte von Arten,
deren Genuss schidlich ist, ihre Farbe nicht ver-



— 598 —

indern, und umgekehrt, zahlreiche essbare Formen,
zum Beispiel der Agaricus edulis, Agaricus deliciosus,
ihre Farbe beim Zerschneiden sofort verwandeln.

Die grosse Vorliebe fiir den Genuss von Schwim-
men Seitens der alten Rémer hat sich auch auf deren
Nachkommen vererbt; besonders die Italiener und
dann alle anderen, zur lateinischen Vélkergruppe
gehorigen Stimme, sind noch heute dieser Speise
besonders zugethan, wihrend wir diess bei den ger-
manischen Vilkern in weit geringerem Grade finden.
Aber auch die Slaven, besonders die Siidslaven, ge-
niessen mit Vorliebe Schwiimme, die Bewohner Siid-
russlands in so massenhafter Menge, dass sie darin
vielleicht alle anderen Vilker Europas iiberfliigeln.

Naturgemiiss erweiterte man, mit ‘dem Wachsen-
der Cultur und des Bediirfnisses, au¢h immer mehr
und mebr den Kreis, der als Nabrung verwendeten
Formen, und wihrend die Alten, wie wir vorhin sahen,
nur einige wenige, vielleicht vier, héochstens fiinf
Arten consumirten, kann man jetzt die Anzabl der
in den verschiedenen Lindern Europas genossenen‘
Schwamm -Species auf mindestens Einhundertund-
zwanzig bis Einhundertundfiinfzig berechnen.

Die iiberwiegende Mehrzahl derselben gehért zur
Ordnung der Agaricineen, der Blitterschwiimme,
dadurch charakterisirt, dass der Hut auf der Unterseite
zahlreiche. diinne Blittchen oder Lamellen zeigt. Als
wichtigste Genussmittel nenne ich Ihnen aus dieser.
Gruppe: den Champignon, Agaricus Psalliota cam-
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pestris Lin., die diesem sebr #dhnliche Gukemuke,
Agaricus Psalliota edulis Pers., die beiden filschlich
Mougeron genannten Agaricus Clitopilus orcella Bull.
und Agaricus Clitopilus prunulus Scop., den, aus der
Rinde alter Laubbiume hervorspriessenden Austern-
pilz oder Drehling, Agaricus Pleurotus ostreatus Jacg.,
den Anisschwamm, dgaricus Clitocybe odorus Bull.,
den echten Moucgeron oder Maischwamm, Agaricus
Tricholoma graveolens Pers., den Huf- oder Pomona-
schwamm, Agaricus Tricholoma gambosus Fr., den
Hallimasch, Agaricus Armillaria melleus Vahl, den
Kaiser-, Herren- oder Eierschwamm, Agaricus
Amanita  caesareus Scop., ferner den Reizker,
Lactarius deliciosus Fr., den Braetling, Lactarius
volemus Fr., endlich den Pfifferling, Pilsling,
in Norddeutschland Geelichen genannt, Cantharellus
eibarius Fr., und die beiden feinaromatischen Lauch-
schwimme, Marasmius oreades Fr. und Marasmius
scorodonius Fr. ’
Weiter werden zahlreiche Arten genossen aus
_ der Familie der Polyporeen oder Rihrenpilze, de-
ren Fruchtlager an der unteren Seite des Hutes,
entsprechend den Lamellen bei der vorigen Gruppe,
uns Locher oder richtiger feine Rghrchen zeigt. Von
ihnen ist besonders zu nennen der Stein- oder
Herrenpilz, Boletus edulis Bull., der Butterpilz,
Boletus luteus Lin., der Konigsschwamm, Boletus
regius Krombh., dann der Schafeuter, Polypoius
ovinus Fr., der Eichhaase oder Haselschwamm,
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Polyporus umbellatus Fr. und der Semmelpilz, Poly-
porus confluens Fr., endlich der Tuberaster, Poly-
porus Tuberaster Fr., von welchem spiiter noch die
Rede sein wird. — Ausser den hier aufgefiihrten
und noch zahlreichen iibergangenen, allgemein als
Speise verwendeten Arten aus dieser Familie, wer-
den jedoch auch noch einige .andere, wenn auch
nur in Ausnahmezustinden zur Nahrung verwendet.
Es sind diess die grossen, harten, holzartigen Spe-
cies, welche so hiufig an allen maglichen Laub-
béiumen vorkommen, iiber ganze Continente, einzelne
sogar iiber die ganze Erdkugel verbreitet sind und
wohl von Jedermann als \Baumschwamm” gekannt
sind. In Zeiten grosser Noth, wenn der nagende
Hunger die arme Bevolkerung zwingt, alles nur
halbwegs Verwendbare zur Nahrung zu benutzen,
wurden sie schon gar hiufig zerrieben und zermahlen
als Mehlsurrogat verwendet, so 1846 und 1848 in
Polen und Schlesien, 1830 in Norwegen und Lapp-
land, und fast alljghrlich von einigen nordsibirischen
Volkerschaften sowie von den in Britisch-Nordamerika
hausenden Indianern.

. Von  den Stachel- oder Igelschwimmen, den
Hydneen, deren Fruchtlager aus Stacheln oder
kammartigen Falten besteht, werden nur wenige ge-
nossen, obgleich sich unter simmtlichen auch nicht
eine einzige giftige finden diirfte; die korkig-leder-
artige Substanz fast aller macht aber doch ihre Ver-
wendung in der Kiiche unrathsam. Zu erwihnen sind
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nur die hiufige Hirschzunge, Hydnum imbricatum
Lin., der Stachelschwamm, Hydnum repandum Lin.,
die beiden in Spalten und Rissen alter Biume vor-
kommenden Arten, der Igelschwamm, Hydnum
erinaceum Lin. und der pr'a'.clitige Korallenschwamm,
Hydnum coralloides Scop., sowie endlich der an alten
Stimmen wachsende, tiuschend einer grossen Rinds-
zunge dhnliche und sogar blutfarbigen Saft besitzende
Zungen- oder Leberpilz, Fistulina hepatica Buil.

Aus der Familie der Clavarieen endlich, der
Keulenschwimme, kennen wir keinen einzigen gif-
tigen oder auch nur schidlichen, da jedoch die
meisten Species nur klein sind, auch sehr zerstreut
wachsen, so verlohnt ihre Einsammlung sich nicht
der Miihe, und ausser dem Ziegenbart, Sparassis
crispa Fr., den Birentatzen, Clavaria botrytis Pers.,
und Clavaria flava Pers., sowie dem goldgelben
Keulenschwamm, Clavaria aurea Schaeff., werden
wohl kaum andere als Speise in irgendwie nennens-
werther Quantitit verwendet.

Alle diese hier aufgefiihrten vier Familien ge-
horen zu der Ordnung der Basidio- oder Hymeno-
myceten, das heisst zu jenen Pilzen, deren Fort-
pflanzungsorgane, die Sporen, sich frei, in der Regel
zu je vieren auf fidigen Trigern oder Basidien
bilden. Aus der grossen Gruppe der Ascomyceten
oder Schlauchpilze, das heisst jener Pilze, deren Re-
productionsorgane in geschlossenen Ascen oder Schliu-
chen sich bilden, liefern nur zwei Familien uns zur
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menschlichen Nahrung geeignete Arten; es sind diess
die Tuberaceen oder Triiffeln und die Hel-
vellaceen oder Morcheln.

Giftige Triiffeln gibt es nicht, wohl aber einige’
Sorten von unangenehmem Geschmack und Geruch.
Die bekanntesten und ‘beliebtesten sind die Winter-
triiffel, Tuber brumale Vitt.;, von welcher man bis
zu ein Kilogramm schwere Exemplare findet, die
schwarzsporige Triiffel, Tuber melanosporum Viit.,
und die Sommertriiffel, Tuber aestivum Vitt., end-
lich die Lowentriiffel, Terfezia Leonis Tul., schon
von den Romern hoch geschitzt und aus Afrika,
namentlich aus Cyrene, eingefiibrt; Plinius nennt
sie misy, und die weisse Triiffel, Choiromyces
meandriformis Vitt., welche namentlich in Bghmen,
um Carlsbad; viel gefunden wird.

Von den Morcheln oder Helvellaceen sind
namentlich die Speisemorchel, Morchella esculenta’
Pers., die kostliche Morchel, Morckella deliciosa Fr.,
und die Steinmorchel, Gyromitra esculenta Fr., zu
erwihnen. Giftig oder auch nur schidlich ist aus
dieser Familie keine einzige Art und die hierzulande
unter dem Namen ,,Maurachen” im zeitigen Friih-
ling in Auen und auf feuchtem Grasboden oft massen-
haft hervorsprossenden Pilze sind sdmmtlich “zur
menschlichen Nahrung geeignet, wenn auch nicht
alle von gleich feinem Geschmacke sind.

Endlich sei zum Schlusse noch _erwihnt, dass
auch einige Arten der Gattung Lycoperdon oder
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Striuling, fdlschlich Bovist genannt, zur Ordnung
der Gasteromyceten oder Bauchpilze gehérend, im
ganz jungen Stadium eine sehr wohlschmeckende
Speise abgeben. Haben diese Schwimme allerdings
ihre rein weisse Farbe bereits verloren und hat die
Sporenbildung begonnen, dann sind sie ungeniessbar.
Der Riesenbovist, Lycoperdon Bovista Lin., ist der
wohlschmeckendste.

In den aussereuropiischen Gebieten hat der Ge-
nuss von Schwimmen meist nur eine sehr geringe
Bedeutung und Verbreitung. In Algerien und Tunis
verzehren die Eingeborenen, die Beduinen, nur einige
wenige Triiffelarten, besonders die vorhin bereits er-
wihnte gelbe Lowentriiffel, Zerfezia Leonis Tul.,
von ihnen selbst ,/Terfes”, von ihren Aerzten,
welche sie mehrfach anwenden, ,,Camha” oder
»Thama” genannt. — In Siidafrika, wo es Husserst
zahlreiche Hutpilz-Arten gibt, verwerthen nach brief-
lichen Mittheilungen meines Freundes, des Professors-
. Mac Owan, die Kaffern und Hottentotten nur aus-
schliesslich eine einzige Species als Speise, und zwar
den auch bei uns, wenngleich selten, vorkommenden
Agaricus Tricholoma Georgii Fr. — Die nordamerikani-
schen Ureinwohner diirften, so viel bekannt, Schwiimme
gar nicht geniessen. — Die Papua- oder Austral-Neger
verzehren solche nur im Falle grosster Noth, da sie,
ndmlich ausschliesslich von animalischer Nahrung
leben und nur dann, wenn effectiv solche gar nicht
mehr aufzutreiben ist, zur vegetabilischen greifen. —-
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Eine an lebenden Buchenstimmen vorkommende, sehr
. schone wund wissenschaftlich interessante Pilz-Art,
den Triiffeln nahestehend, jedoch nicht wie diese mit
mehr oder minder glatter, sondern mit bienenzellen-
artig vielhohliger Oberfliiche, die Cyttara Gunnii Berk.,
Honeycomb-truffle, wird in Tasmanien von den
Weissen als Husserst wohlschmeckende Speise sehr
geschiitzt; eine andere Art dieser selben Gattung,
Cyttaria Darwini Berk., findet eine eben solche Ver-
wendnng auf den Falklands- und Feuerlands-Inseln.

Die Chinesen und Japanesen, bekannt als Omni-
voren, Alles-Esser, verschmihen natiirlich auch die
Sechwimme nicht, doch :ist die Zahl der von ‘ihnen
verwendeten Arten eine nicht bedeutende. Beide
Vilker scheinen ausschliesslich nur Bliitterschwimme,
Agaracineen, zu geniessen, hiéchstens werden noch
-ein Paar bypogae Species, zur Gattung Mylitta ge-
hirig, in einigen Theilen des himmlischen Reiches
von den unteren Volksclassen consumirt. Die Be-
wohner der den Meerbusen von Ochotzk in Russisch-
Asien umgebenden Gebiete, besonders die Kamtscha-
dalen, sammeln nach den Berichten Middendorf’s
und anderer Reisender den Fliegenschwamm,
Agaricus Amanita muscarius Lin., oder wenigstens eine
diesem sehr nahestehende Art, fleissig ein, iibergiessen
die Pilze mit Stutenmilch, lassen dieses Alles zu-
sammen mehrere Tage stehen, bis es in Gihrung
tibergegangen ist, und seien es dann durch. Sie er-
halten so ein, fiir europ#ische Gaumen #Husserst iibel-
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schmeckendes, ihnen jedoch vortrefflich mundendes,
stark berauschendes Getrink. — Die Bewohner der
Sunda-Inseln, die Malayen, verschmihen Schwimme
als ‘Nahrungsmittel ganz und gar, trotzdem dort nach
Junghuhn und Anderen eine wahrhaft iiberwilti-
gend grosse Menge oft prachtvoll gefiirbter Hutpilze
vorkommt, unter welchen zweifelsohne sich zahl-
reiche essbare befinden. In Ostindien geniessen die
zur untersten, zur Paria-Kaste gehorenden Bewohner
allein einzelne wenige, meistens unterirdisch wach-
sende Arten, wihrend es den Mitgliedern der hohe-
ren Kasten durch ihre Religion strengstens untersagt
ist, derlei zu essen.

Aus der, wie wir gesehen haben, namentlich in
Siid- und Westeuropa herrschenden Vorliebe fiir den
Genuss von Pilzen ist es leicht erkiirlich, dass man
auf Mittel und Wege sann, sich diese ebenso beliebte
als zutrigliche und nahrhafte Speise, unabhingig von
deren Vorkommen im wilden Zustande, in beliebiger
Menge und zu allen Jahreszeiten auf kiinstliche Art
zu erzielen. Nachgewiesen kann es allerdings nicht
werden, so gar unwahrscheinlich ist es jedoch nicht,
dass bereits die sybaritischen, lediglich noch Sinnen-
geliisten fréhnenden Romer der spéteren Kaiserzeit
kiinstliche Pilzculturen hatten. Das rauhe und rohe
Mittelalter iiberliefert uns keinerlei Nachricht iiber
solche, doch miissen sie in Frankreich wenigstens
schon an dreihundert Jahre im Schwunge sein, da
ein in Paris zu Beginn des siebenzehnten Jahrhunderts
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erschienenes Gartenbuch: ,,Le jardinier frangais”, be-
reits von ihnen als hiiufig vorkommend spricht und
genaue Anweisungen gibt zur Champignon- Cultur.
Der Champignon ist es denn auch vorzugsweise,
welcher heute in Frankreich auf kiinstlichem Wege
erzogen wird, und zwar in einer Menge und in einer
‘Ausdehnung, welche als wahrhaft fabelhaft erscheint
und wovon sich Derjenige kaum einen Begriff zu
‘machen im Stande ist, welcher es nicht mit eigenen
Augen gesehen hat. Das Centrum dieser kiinstlichen
Champignonzucht ist begreiflicherweise Paris, und
hier boten und bieten die verlassenen Kalkstein-
briiche des Montmartre-Hiigels mit ihren in vielen
Etagen iibereinander sich hinziehenden, kilometer-
langen, weitverzweigten Gingen und Galerien die

* prichtigste Gelegenheit zur Anlage der Pilzbeete.

Gegenwirtig jedoch, nachdem durch die fast voll-
stindige Bebauung des Montmartre diese unterirdi-
schen Zuchtstitten grossentheils eingegangen sind,
haben die Champignon-Cultivateure sich fast aus-
schliesslich der verlassenen Gypsbriiche zu Isny und
Mery sur Oise bemichtigt. Die nur an diesen
beiden Orten producirte Menge frischer Champignons
belduft sich auf das Riesenquantum von durch-
schnittlich 25.000 Kilogramm pro Tag; gibt es doch
einzelne- Ziichter, deren Schwammbeete, der Linge
‘nach an einander gereiht, 45 bis 50 Kilometer er-
reichen! Der gridsste Theil der so auf kiinstlichem
Wege erzeugten Pilze wandert in die Pariser Markt-
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hallen und findet dort reissenden. Absatz zu einem
Preise, welcher je nach der Jahreszeit zwischen einem
und anderthalb Franc per Kilogramm schwankt. Ein
anderer, ebenfalls sebr betréichtlicher Theil, kommt
in die zahlreichen Conservenfabriken wund wird
dann zumeist exportirt; Nordamerika ist der Haupt-
abnehmer und der Werth der Ausfuhr dahin an ge-
trockneten und comprimirten Champignons betrug im
Jahre 1877 bereits mehr als zwdlf Millionen Francs!

Auch im Departement Cdte d’Or sind riesige
Champignonziichtereien und die dortigen Cultivateure
versenden ganz unglaublich erscheinende Mengen
ihres vortrefflichen Productes. Im kleinen Massstabe
wird natiirlich die kiinstliche Zucht dieses beliebten
Schwammes auch an unzihligen anderen Orten, nicht
nur Frankreichs, sondern auch Deutschlands, Oester-
reichs, Belgiens, Englands betrieben. Ganz originell
ist die Culturmethode, wie sie in einigen grossen
Hoétels. in Grossbritannien im Schwunge ist; die
Champignonbeete befinden sich hier nimlich in
eigenen grossen Schubladen der Kiichentische selbst,
eine, fiir die Bequemlichkeit der Herren XKéche
jedenfalls sehr vortheilhafte, in Amnbetracht des, zu
-solchen Culturen allein verwendbaren, Pferdediingers
jedoch fiir die Geruchswerkzeuge des iibrigen Personals
etwas fatale Einrichtung.

Im franzdsischen Departement der Niévre finden
wir ferner nicht unbedeutende Mougeronitren, das
heisst Anlagen zur kiinstlichen Cultur des Mougerons,
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Agaricus prunulus; dann wird im Westen Frankreichs
der Palomet, Agaricus palometus, im Grossen cultivirt
und in den Departements am Fusse der Pyrenien
der Steinpilz, Boletus edulis. Alle diese Culturen,
sowie die Methode, wonach man sie eingerichtet, sind
hiochst originell und interessant, ein niheres Ein-
gehen darauf wurde uns hier jedoch zu weit
fiihren.

Die Cultur der Triiffeln, dieses feinsten und
kostbarsten aller Pilze, wurde in Frankreich zuerst
durch die Familie Tallou eingebiirgert, und nimmt’
von Jahr zu Jahr immer grissere Dimensionen an.
Man bezifferte die Ausbeute Mitte "der Siebenziger
Jahre auf zwei und einhalb Millionen Kilogramm, im
ungefihren Werthe von fiinfundzwanzig bis dreissig
Millionen Francs. — Ueber die Art und Weise der
Cultur der Triiffeln will ich nur kurz erwihnen,
dass sie wohl die originellste ist, welche iiberhaupt
bei einem angebauten Gewichse vorkommt. Eine
directe kiinstliche Fortpflanzung dieser Delige aller
Gourmands scheint ndmlich nicht méglich, die Sporen
keimen entweder gar nicht oder nur dusserst schwer
und sterben dann immer sofort wieder ab und ein
zur Vermehrung geeignetes Mycelium, wie die Cham-
pignons z. B., besitzen die Triiffeln nicht. Da hat
man nun ein Auskunftsmittel darin gefunden, dass
man einfach Eicheln aus jenen Wildern, worin
Triiffeln zablreich vorkommen, sammelt und damitdurch
Aussaat neue Wiilder anlegt, und sieche da — das
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Mittel war probat! Tausende und Abertausende von
Hektaren solcher Triiffel-Eichenwélder sind in Frank-
reichs Siid-Departements angelegt worden und werden
noch angelegt und stets entsprach der Erfolg den
Erwartungen. Um das Drei- und: Vier-, ja das Fiinf-
fache ist der Preis von Grund und Boden in Gegenden,
zur Triiffelcultur geeignet, gestiegen.

In Mittel, namentlich in Siid-Italien und auf
Sicilien wird der Tuberaster, Polyporus Tuberaster
Fr., eine Licherpilzart, mit grosser Vorliebe genossen,
Dieser Schwamm entsteht aus einem ungemein reich
und stark verzweigtem Mycelium, welches den Erd-
boden derart nach allen Richtungen hin durchwuchert
und durchzieht, dass dieser zu einer felsenfesten,
tuffartigen Masse erhiirtet und umgebildet wird. Es
geniigt nun, von diesem myceldurchwucherten Erdboden
pPietra  fungaia”, ,Pilzerde” genannt, Stiicke zu
sammeln, diese an staubfreien Orten schwach an-
gefeuchtet, aufzubewahren, um lange Zeit bindurch
reiche Ernten an Schwimmen' zu erzielen. Auf den
Mirkten in den Stidten Siciliens findet man denn
auch stets solche , Pietra fungaia” in Menge zum
Verkauf ausgestellt und in vielen Familien wird nur
auf die erwihnte leichte und einfache Art die
beliebte Speise im Hause selbst in beliebig grossen
Quantititen erzeugt. ,

Aber nicht nur wir Europder haben Mittel und
Wege gesucht und gefunden, um uns die wohl-

schmeckenden und nahrhaften Schwimme auf kiinst-
39
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lichem Wege zu verschaffen, uns unabhingig zu
stellen von der spontan erzeugenden Natur, auch
das merkwiirdige Inselvolk der Japanesen, dicse
Culturtriger in Ostasien, haben schon seit undenk-
lichen Zeiten Methoden ausfindig gemacht, um
Schwimme kiinstlich zu cultiviren. Kein Volk, selbst
die Franzosen nicht ausgenommen, consumirt so
riesige Mengen essbarer Pilze, als die Japanesen.
Ob vornehm oder niedrig, ob reich oder arm, bei
keiner Mahlzeit, auf keinem Tisch, keinen Tag im
Jahre diirfen Schwimme fehlen! Und was will diess
sagen bei einer Bevilkerung von circa. dreissig
Millionen, und alle Pilze werden kiinstlich cultivirt!
Dabei nimmt nun aber auch noch der Export von
Jahr zu Jahr an Ausdehnung zu; 1876 wurden bereits,
vornehmlich nach ~Californien, iiber eine Viertel
Million Kilogramm verschifft! Gewiss eine enorme
Leistung, ein beredtes. Zeugniss fiir die Intelligenz,
fiir den Fleiss der Bewobner! Die von den Japanesen
zur Speise benutzten Schwimme sind, wie ich bereits
vorhin erwihnte, ausschliesslich der Ordnung der
Blitterschwiimme, der A garicineen angehidrige Arten,
und zwar lauter solche, welche an Biumen wachsen.
Die ingenieuse Art und Weise ihrer Cultur hier
niher zu beschreiben wiirde mich zu weit fiihren,
auch habe ich dieselbe, vor Kurzem erst, an anderer
Stelle ausfiihrlich besprochen und erklirt.
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Gehen wir nach diesen fliichtigen Betrachtungen
iiber die Verwendung von Schwimmen als Nahrungs-
mittel nunmehr zu der Beniitzung dieser Kryptogamen
auf andere Weise im Haushalte des Menschen iiber,
zu den Diensten, welche sie uns in den Gewerben,
der Industrie, der Heilkunde leisten, Hier konnen
wir den, bisher vielfach gebrauchten Ausdruck
»Schwimme” zumeist nicht mehr anwenden. Wir
miissen uns vielmehr, da die in Frage stehenden Ge-
bilde dem allgemeinen Begriff eines Schwammes nicht
entsprechen, des einzig wissenschaftlich richtigen
und prignantenAusdruckes ,Pilze” bedienen!

Zuvérderst miissen wir in dieser Abtheilung uns
‘mit einem Gebilde-befassen, dessen Natur als Pilz
vielleicht vielen der geehrten Anwesenden unbekannt
ist, welches aber, wie Sie mir zugeben werden, eine
gar grosse, gar gewaltige Rolle spielt im Haushalte
des Menschen, ich meine — ,die Hefe”. Gibe es
keine Hefe, so hiitten wir keinen Wein, kein Bier,
keine Spirituosen — aber auch kein Brod, keinen
Kuchen! — Durch eine physiologische Thitigkeit
jener winzig kleinen pilzlichen Organismen, welche
wir als Hefezcllen bezeichnen, entsteht der ,Gihrung”
genannte Process. Nach Liebig besteht das Protoplasma
der Hefezellen aus Zucker und Proteinstoffen, bei
der Giihrung trennen beide -sich und werden frei,
aus dem Zucker bilden sich Alkohol und Kohlensiure,
wiihrend das Protein aus der” umgebenden Fliissigkeit

neuen Zucker und neue Kohlensiure aufnimmt, daraus
39%
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entstehen dann sofort neue Zellen und so sehen wir
unausgesetzt in unberechenbarer Vermehrung neue
Hefezellen aus sich selbst zu Stande kommen und
sich bilden. Durch letzteren Vorgang und durch das
F¥reiwerden von Kohlensiure erklirt sich die Zunahme
an Volumen, das sogenannte., Aufgehen” von Brod- und
Kuchenteig, das Brausen und Schiiumen von gihrenden
Fliissigkeiten. Als Sauerteig, als Wein- und Bierhefe,
als Pressgerm ist uns Allen die Hefe wohlbekannt,
und nur schwer oder gar nicht kann man sich in
einen Zustand zuriickdenken, wo uns die Hefe unbe-
kannt wire. Auf das Allerengste hiingt Hefe und
Gibhrung, also die Wirkung der kleinen pilzlichen
Organismen mit der menschlichen Cultur zusammen
und mit Fug und Recht kann man diese unscheinbaren,
minutitsen Pilze als Culturtriger ,par excellence”
bezeichunen.

Weiters kommen hier die kleinsten allér pflanz-
lichen Organismen iiberhaupt, die Bacterien oder
Spaltpilze in Betracht. Auch von diesen nehmen
mehrere, so unscheinbar sie sind, so still und fast un-
beacltet ihr Wirken auch ist, eine wichtige Stelle im
menschlichen Haushalte ein. Die Bacterien vermehren
sich direct durch Theilung, wihrend die vorher ab-
gehandelten Hefepilze sich durch Sprossung vermehren.
Thre Vermehrung ist daher noch eine viel bedeuten-

- dere als die jener und die vielfachen eigenthiimlichen
Wirkungen auf ihr Substrat, Flissigkeiten sowohl als
menschliche und thierische Krper, verleihen ihnen ein
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nicht gewshnliches Interesse. Uns beschiftigen béi der
heutigen Betrachtung allein die zymogenen oder
gihrungverursachenden Formen. Von ihnen nenne ich
zuerst die diinne Faden-Bacterie, Bacillus subtilis
Cohn, welche nach Untersuchungen von Pasteur und
Cohn als das Ferment der Buttersiuregéhrung sich
erwies. Dieser minime, kaum 1/, Linie lange, schlank-
diinne Pilz erzeugt aus Zucker, Mannit und Milchsiure,
den Bestandtheilen der Milch, durch seine giihrenae
Wirkung die Butterséiure. Ferner ist dieser selbe Spalt-
pilz auch bei der Kiisebereitung betheiligt,. ja man
muss richtiger sagen, nur allein durch seine Wirkung
ist es iiberhaupt moglich, Kise herzustellen. Er findet
sich ndmlich in der Labfliissigkeit und entsteht jeden-
falls bereits im Magen der Saugkiilber, woraus diese
bereitet wird. Durch die Bacterien erst erhiilt die
geronnene, weisse, fadsiisse Kisemasse nach und nach,
mittelst der sogenannten Reife, ihren pikanten
Geschmack und Geruch, sowie ihre durchscheinende
Consistenz. Nach Cohn ist diess Butteresiiuregihrung,
bei welcher Gasentwickelung stattfindet, in welche
der noch vorhandene Milchzucker durch die Bacterien
versetzt wird.

Als zweite, fiir den menschlichen Haushalt un-
gemein wichtige Art der Spaltpilze ist die sogenannte
Essigmutter, Bacterium aceti Thim., zu erwihnen.
Sie besteht aus winzigen, elliptischen, in der Mitte
etwas eingeschniirten, nur 1/, .55 Linie langen Zellen
und bildet auf der Oberfliche von Wein, ‘ Bier, -
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Essig u. s. w. diinne Hiutchen. Pasteur hat von diesem
Pilze nachgewiesen, dass er als das Ferment, als das
erregende Princip der Essiggihrung zu betrachten ist.
Es wird durch den Pilz der, zur Oxydation des Alko-
hols bendthigte, Sauerstoff aus der Luft genommen
und auf die Fliissigkeit: iibertragen, denn er wirkt
ausschliesslich nur so lange er sich auf der Oberfliche
befindet, versenkt stellt er seine Functionen augen-
blicklich ein. Bei der Essigfabrication werden bekannt-
lich Hobelspine, Spagat, Holzstiickchen, nachdem
man sie mit Essig getriinkt, in Gefisse geworfen und
alsdann Alkohol oder verdorbenes Bier, schlechter
Wein dariiber fliessen gelassen. Mit dem Essig werden
die Bacterien in den Apparat gebracht und verwandeln
den Alkohol der verwendeten Fliissigkeit in Essigsiiure.
Benutzt man reine Spine oder dergleichen, so fliesst
das dartiber Geleitete rein ab und man wird niemals .
Essig erhalten!

Ausser diesen, Ihnen in Vorstehendem nachge-
wiesenen hochwichtigen, ja gradezu unentbehrlichen
Wirkungen kleinster pilzlicher Organismen zur Her-
stellung unbedingt nothwendiger Nahrungsmittel des
Menschen, finden wir die Benutzung von Pilzen in
der Industrie nur noch auf einen einzigen anderen
Fall beschrinkt.

In vielen armen, namentlich Gebirgsgegenden,
welche reich an ausgedehnten Waldungen sind, bliihte
nimlich in fritherer Zeit ein, auf Verwendung und
Verwerthung von Pilzen basirter Erwerbszweig, die
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Anfertigung von Feuerschwamm. Die, namentlich
an alten Buchen, doch auch, wenngleich seltener,
an Eichen, Bergahornen und anderen Laubbiumen
wachsenden braungrauen, grossen, hufeisenfsrmigen
Schwiimme, Polyporus fomentarius Fr., werden mit
scharfen Meisseln oder Stemmeisen vom Baume ab-
getrennt, zu Hause in diinne, moglichst grosse und
gleichmissige Scheiben zerschnitten und alsdann lingere
Zeit in einer starken Salpeterlosung eingeweicht, Durch
letztere Manipulation erhilt der Schwamm die zihe
und lederartige, dabei aber doch weiche Consistenz
und das-Vermdgen des zunderartigen Weiterglimmens
nach erfolgter Entziindung. Vor Erfindung der Ziind-
hélzchen war die Verwendung von Feuerstein, Stahl
und Schwamm, wie Thnen bekannt sein diirfte, eine
-allgemeine und Tausende von Familien, namentlich
in den Karpathen, im sichisch-bshmischen Erzgebirge,
im Thiiringer Walde, der Rhon, sowie in Pommern
und Polen suchten und fanden darin ihren Unterhalt.
Jetzt wird hingegen nur noch iusserst wenig Feuer-
schwamm hergestellt, da man sich desselben hoch-
. stens nur noch in wenig von der Cultur beleckten
Gegenden bedient. Nur in Frankreich verwendet man
besonders im Siiden und Siidwesten, sowie in der
Bretagne den Ziindschwamm mnoch sehr viel, doch
stellen ihn die Franzosen weniger aus unserem Feuer-
schwamme her, sondern verwenden dazu meistens den
Polyporus Ribis Fr., einen am Fusse alter Johannisbeer-
und Stachelbeerstriucher hiufig wachsenden Lichér-
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schwamm. In Sibirien verfertigen die Eingeborenen
sich ihren Bedarf an Feuerschwamm fast ausschliess-
lich aus dem weissen, an Nadelbdumen wachsenden
Polyporus borealis Fr. )

Betrachten wir nunmehr die Beniitzung von
Pilzen in der Medicin, so haben wir zuvérderst
die Thatsache zu constatiren, dass die Anzahl der
friher angewendeten Arten eine ziemlich betriicht-
liche war, dass die neue und moderne Heilwissenschaft
deren jedoch nur mehr drei fiir den innerlichen und
eine fiir den #usserlichen Gebrauch kennt, und auch
von dieser geringen Zahl sind eigentlich blos zwei
von einschneidender Wichtigkeit.

Als -erste von diesen nenne ich Thnen den Kuh-
pocken-Lymph-Pilz, Micrococcus vaccinae Cohn.
Das durch den genjalen englischen Arzt Jenner,
gefundene Verfahren des Impfens der Pockenkrank-
heit, beruht -niimlich auf nichts Anderem als auf dem
Einfiihren dieses Pilzes in den menscblichen Korper
und die durch denselben herbeigefiihrte Reaction
mit darauffolgender Ausscheidung des Krankheits-
stoffes aus dem Korper, vermittelst der Pocken-
Pusteln. Dem Entdecker dieses Verfahrens war die
Ussache natiirlich unbekannt und erst der neueren
Zeit, der vorgeschrittenen Wissenschaft war es vor-
behalten zu constatiren, dass der segensreiche Er-
folg des Impf-Verfahrens ausschliesslich auf der
Wirkung dieser winzig kleinen Spaltpilze beruht.
Die Beobachtungen und Untersuchungen von Ziirn,
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Hallier und Cohn haben diess mit iiberzeugender
Gewissheit dargethan. Wem also, verehrte An-
wesende, verdankt die Menschheit ihre Erlgsung von
dem entsetzlichen, dem schoﬁungslosen Wiirgengel
der Pockenkrankheit? Niemand anderem als diesem
kleinen, unscheinbaren, kaum mit dem schirfsten
“Mikroskop zu erkennenden Spaltpilze!

Die andere, mit ausgezeichnetem Erfolge in der
Medicin verwendete, Pilz-Species ist das sogenannte
Mutterkorn, den meisten von Ihnen wohlbekannt
als ein bliulich-schwarzes, hornartiges Gebilde, welches
aus den Aehren cultivirter und wildwachsender Griser,
namentlich des Roggens, der Quecke, des Raygrases,
oft anderthalb bis zwei Zoll lang hervorragt. In
grosserer Menge genossen wirkt es auf alle warm-
bliitigen Geschopfe im hohen Grade giftig, sogar’
todtlich. So raffte der Genuss des Mutterkornes, in
seinen Folgen bekannt und gefiirchtet als Kriebel-
krankhéit, Ergotismus, im sechszehnten bis achtzehnten
‘Jahrhundert Tausende und Abertausende von Menschen
dahin, ja veréinzelt trat die Krankheit mit todtlichem
"‘Ausgange noch 1851 in Berlin, 1855 in Braunschweig
und Nassau auf. Veranlasst wird sie durch Beimischung
von Mutterkorn unter das Brodmehl. Doch auch segen-
bringend vermag das Mutterkorn zu wirken; die
Medicin verwendet es mit uniibertrefflichem Erfolge
zur Hervorbringung der Wehen bei schweren Ent-
‘bindungen, sowie gegen die dabei eintretenden iiber-
miissigen Blutungen und von diesem Gebrauche hat
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das. Gebilde auch seinen deutschen Namen erhalten.
Dem Arzte Lonitzer in Frankfurt am Main gebiihrt
das Verdienst, die erwihnten Eigenschaften des Pilzes
zuerst erkannt und mit Erfolg angewendet zu haben.

Als vortreffliches Purgirmittel wird ferner auch
noch heute der Polyporus officinalis Fr., in den |
Apotheken Agaricus albus genannt, verwendet, er
wichst an Nadelbdumen, namentlich an Zirbelkiefern
in Tirol und Ober-Italien und in ungeheurer Menge
an der sibirischen Lirche im Norden Russlands. Der
Pilz wird aus letztgenanntem Lande, besonders aus
dem Gouvernement Archangelsk alljihrlich in sehr
‘bedeutender Menge ausgefiihrt.

Aeusserlich wird endlich von den Aerzten als
blutstillendes Mittel sowohl der letzterwihnte Pilz,
“als auch der gewthnliche Feuerschwamm iiberall mit
bestem Erfolge verwendet.

Zum Schlusse endlich muss ich noch erwihnen,
dass selbst in der Religion die Pilze friiher eine
Rolle gespielt haben. Im alten Rom, zu den Zeiten
der spiteren Kaiser ward ein eigener Gottesdienst
eingerichtet und ein besonderer Tempel erbaut zur
Verehrung des Phallus impudicus Lin., der in
unseren Waldungen namentlich nach  warmen
Gewitterregen erscheinenden Gichtmorchel. Aber
auch noch einem zweiten Pilze ward von den Rémern
gottliche Verehrung®zu Theil, wenn auch im um-
gekehrten Maasse wie dem vorhin genannten. Letzterer
ward liebend, als das Symbol erzeugender und
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schaffender Kraft, der andere hingegen fiirchtend
angebetet. Die Alten, welchen nimlich der, den
Namen ,Rubigo” fiilhrende Getreiderost als ver-
heerende Epidemie ihrer Culturen nur zu wohl be-
kannt war, erhoben in ihrem naiven Glauben -diesen
yRubigo” zu einem Gotte, erbauten ihm iiberall
eigene Tempel und feierten alljihrlich, nach den
" Satzungen des Konigs Numa Pompilius am 15. April
die Rubigalien, bei welchen Opfer an Thieren,
Wein und Getreide gebracht wurden, um den Gott
7zu versbhnen!

In demn Gesagten, hochverehrte Anwesende, habe
ich versucht zu beweisen, welch enorme Férderung
des Nationalwoblstandes erzielt werden kann durch
rationelle Cultur von essbaren Schwimmen; habe ich
Ihnen gezeigt, dass wir ohne Verwendung gewisser
kleinster Pilzorganismen zuriickversinken in die
Barbarei, dass wir ohne solche weder Brod, noch
-Wein, noch Bier und Essig, noch Kise hiitten, dass
wir schutzlos preisgegeben wiren den Verheerungen
einer der allerentsetzlichsten Krankheiten! Lassen
Sie mich schliessen mit diesen Worten, schliessen,
* indem ich mich der frohen Hoffnung hingebe, dass
es mir gelungen sein moge, Sie davon iiberzeugt zu
haben, welche grosse und gewaltige Rolle die ver-
achteten Pilze spielen ,im Haushalte des Menschen”!
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