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den Hausbesitzern, Mietern usw., dazu nochmals ungefahr 300 tele-
fonische Beratungen. Zahlreiche der vorliegenden Félle fihrten zu einer
sachverstandigen Begutachtung flr die verschiedensten Gerichte. Flr
diese gesamte Aufklarungstatigkeit wurden im abgelaufenen Jahr unge-
fahr 30000 km von dem Leiter der Beratungsstelle und seiner Mitar-
beiterin zuriickgelegt.

An Veroffen1lichungen hat die Beratungsstelle wieder einen neuen
Jahrgang der ,,Zeitschrift fur Pilzkunde* mit 16 Kunstdrucktafeln her-
ausgebracht und 2 neue Lieferungen des Tafelwerks ,,Die Pilze Mittel-
europas‘.

AuRerdem fanden in den verschiedensten Gegenden Deutschlands,
so in Berlin vor den Vertretern der Reichsregierung und der zustandigen
Bauorganisationen, in Nlrnberg usw. Aufklarungsvortrdge mit Licht-
bildern statt, ebenso Lehrwanderungen, Flhrungen durch die dauernde
Hausschwamm-Ausstellung, die wiederholt auch anerkennenden
Besuch aus dem Ausland erhielt.

So steht die jahrzehntelange Téatigkeit unserer Hessischen Beratungs-
stelle ganz im Dienste der Schadenverhiitung und des Vierjahresplanes:
»ochutz dem deutschen Holz, Schutz der Volksgesundheit vor
Vergiftungen und bessere Ausnutzung unserer deutschen

Waldesschéatze.*

Erfahrungen Uber den Wert einiger Pilze.

Von Huber, Saarbriicken.

Bekanntlich sind die Angaben (ber den Wert der Speisepilze in den
Pilzbtichern nicht immer richtig. Schon mancher Pilzfreund wird fest-
gestellt haben, dal? Arten, die als wohlschmeckend bezeichnet sind, un-
angenehm bitter schmecken. Andererseits wieder sind solche, die gering-
wertig sein sollen, ganz vorzuglich. Oberlehrer Herrmann fiihrt in seinem
Taschenbuch ,,Welche Pilze sind ef3bar* 515 Arten auf. Von diesen mui
ich jedoch auf Grund meiner seit Jahren angestellten Versuche 154 wegen
des bitteren oder sonst unangenehmen Geschmackes als ungenief3bar oder,
weil unausgiebig und selten, als wertlos bezeichnen. Trotzdem enthalt
mein Verzeichnis der Speisepilze z. Z 570 Arten, Unterarten und kon-
stante Varietaten. Im folgenden berichte ich Gber den Wert einiger Pilze,
bei denen die Urteile in den Blichern nicht mit meinen Erfahrungen Gber-
einstimmen.

Amanita solitaria Bull. Amanita strobiliformis Vitt. Bresadola
T. 11 Ricken T. 8L Nr. 1 Rolland T. 8 Herrmann flhrt diesen Wulstling
unter Nr. 6 als strobiliformis und unter Nr. 7 als solitaria doppelt auf. Bei
Nr. 6sagt er: ,,MittelmaRiger Speisewert, Mischpilz.”“ Bei Nr. 7 heif3t es:
,WWohlschmeckend, Gemuisepilz.” Auch in vielen anderen Pilzwerken ist
er als ef3bar bezeichnet. Viele Pilzfreunde, welche die Art kennen, wagen
sie aber nicht zu sammeln, weil es unter der Gattung Amanita bekanntlich
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geféhrliche Giftpilze gibt. Ich habe diesen Pilz wiederholt in groReren
Mengen als Alleingericht gegessen. Er schmeckt vorziglich und steht im
Speisewert unter den Wulstlingen an dritter Stelle, hinter caesarea und
ovoidea, ist besser als rubescens und spissa.

Amanita junquillea Qu. Bresadola T. 14. Konrad et Maublanc
T. 6. Michael Nr. 6. Uber diesen Wulstling habe ich bereits S. 119 des
Jahrganges 1935 dieser Zeitschrift berichtet. Wird er im eigenen Saft als
Gemiise zubereitet, so verursacht er, wenn die Menge nicht gar zu gering
ist, leichte Vergiftungserscheinungen (mehrmaliges Erbrechen), auch
wenn die Pilze gut gekocht sind. Frau Lehmann, die auf S 120 des be-
treffenden Heftes ihre Erfahrungen mitteilt, hat anscheinend die Pilze
auf schwachem Feuer gekocht und dann den Saft durch ein Sieb ab-
tropfen lassen. Die gesundheitsschadlichen Bestandteile diirfte sie da-
durch beseitigt haben. Es ist anzunehmen, daf? junquillea, so vorbereitet
und alsdann gut gebraten, unschédlich ist. Leider habe ich den Pilz in
diesem Jahre nur In vereinzelten Exemplaren gefunden, obwohl ich eifrig
nach ihm suchte. Sobald er haufiger auftritt, werde ich auch solche Ver-
suche anstellen.

Amanita vaginata Bull. Bresadola T. 17. Migula T. 13 C Hahn
Taf. 11 Nr. 6. Ricken nennt den Pilz empfehlenswert. Auch in den Ubrigen
Pilzbiichern wird er meist als wohlschmeckend bezeichnet. Amanita
vaginata zerfallt in mehrere Unterarten. Als wirklich vorziglich habe
ich nur die aschgraue plumbea, die olivbraune lividopallescens und die
orangefarbige fulva kennengelernt, wahrend die gelbbraune badia wegen
des kratzenden Geschmackes wertlos ist. Seit Jahren beobachte ich badia
an mehreren Standorten. Die Pilze erscheinen stets typisch, und nie habe
ich Ubergange gesehen. In den Biichern von Michael, Gramberg und
Ricken ist badia abgebildet. Auch die weillliche alba ist fast wertlos, weil
klein und sehr gebrechlich.

Armillaria mucida Schrad. Ricken T. 106 Nr. 5 Migula T. 128
Nr. 1und 3 Michael Nr. 147. Roman Schulz schreibt: ,,Er ist eRbar, doch
geringwertig, am besten als Mischpilz zu gebrauchen.” Herrmann sagt das-
selbe. Ich habe den Pilz als Alleingericht gegessen und fand ihn sehr
wohlschmeckend.

Tricholoma terreum Schff. Michael Nr. 127. Gramberg | T. 45.
Jaccottet T. 17. Gramberg sagt: ,,Er ist genielbar, aber von geringem
Werte.“ Herrmann bezeichnet ihn als milden, wohlschmeckenden Suppen-
und Gemisepilz. Nach meiner Erfahrung ist er ein zarter, wohlschmecken-
der Speisepilz.

Tricholoma rutilans Schff. Michael Nr. 28. Gramberg | T. 44.
Rolland T. 18 Nr. 32. Gilt allgemein als el3bar. Nach Michael, Gramberg,
Schnegg u. a. ein guter, wohlschmeckender Pilz. Nach Roman Schulz,
Herrmann, Nulesch usw. geringwertig, Geschmack dumpf, stockig, bitter-
lich. Nach meinen Versuchen ist er als Gemisepilz, im eigenen Saft zu-
bereitet, unbrauchbar. Werden die Pilze aber klein geschnitten und gut
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gebraten, so verliert sich der dumpfe Geschmack. Am schonsten und nur
wenig stockig sind die Pilze von Kiefernstimpfen.

Tricholoma personatum Fr. Tricholoma saevum Gill. Bresadola
T. 114 Ricken T. 95 Nr. 3 Rolland T. 17 Nr. 30. Auch bei dieser Art
widersprechen sich die Wertangaben. Herrmann u. a. bezeichnen ihn als
wohlschmeckend und wertvoll, wahrend Gramberg sagt: ,,Geniel3bar,
minderwertig, etwas widerlich. Zum Mischen mit besseren Arten ver-
wendbar.” Ich habe diesen Ritterling wiederholt als Gemisepilz ver-
wendet und fand ihn delikat. Er steht im Speisewert mit equestre, porten-
tosum, Georgii, irinum, aggregatum usw. auf einer Stufe. Das nahe-
stehende nudum schmeckt nicht so gut.

Clitocybe nebularis Béatsch. Michael Nr. 144. Gramberg | T. 33,
Jaccottet T. 18z T. In den meisten Biichern ist er als wertvoller, wohl-
schmeckender Speisepilz bezeichnet. Roman Schulz schreibt jedoch:
WWegen seines widerwartigen Geruches kann er zur Speise nicht recht
empfohlen werden.* Seit einigen Jahren wird der Pilz als Speckschwamm
von den Saarbriicker Pilzfreunden viel gesammelt. Mir sind jedoch
mehrere Falle von ernsten Magenerkrankungen nach dem Genlisse be-
kannt geworden, nachdem der Pilz im eigenen Saft als Gemise zu-
bereitet wurde. Ich habe dasselbe am eigenen Leibe erfahren. Vollig
unschadlich ist er jedoch, wenn man die ausgekochte Briihe weggiel3t und
die kleingeschnittenen Pilze brat. Er ist jedoch nur von mittlerer Gilte.

Clitocybe clavipes Pers. Konrad et Maublanc T. 293. Michael
Nr. 145. Rolland T. 24 Nr. 45. Dieser Trichterling wird in den meisten
Pilzblchern kurz als eRbar bezeichnet. Herrmann schreibt: ,,Mild, gering,
Mischpilz.” Niiesch bezeichnet ihn als unschadlich, aber nicht empfehlens-
wert. Ich sammle den Keulen-Trichterling seit langen Jahren und genie3e
ihn meist als Alleingericht. Er ist unstreitig der wohlschmeckendste aller
Trichterlinge. Der ausgiebige Pilz ist ziemlich weichfleischig. Infolge-
dessen ist er bei anhaltendem Regenwetter oft vollig durchwassert. Bei
solchen Exemplaren wird man am besten vom Sammeln absehen. Fest-
fleischige Keulen-Trichterlinge sind Speisepilze erster Qualitat.

Mycena galericulata Scop. Ricken T. 111 Nr. 1 Michael Nr. 155.
Die Helmlinge besitzen allgemein als Speisepilze keine besondere Be-
deutung. Als ef3bar ist den meisten Pilzfreunden nur pura bekannt, der
nach kurzer Abkochung als Salatpilz zubereitet wird. Die Ubrigen der
artenreichen Gattung gelten zumeist als wertlos. Von diesen ist es jedoch
galericulata, der pura im Speisewert ganz erheblich tbertrifft. Er wachst
meist in grofien Blischeln am Grunde der Buchenstdmme und ist infolge-
dessen recht ergiebig. Werden die Hiite nach Entfernung der hornartigen
Stiele im eigenen Saft als Gemiise zubereitet, so tbertreffen sie im \Wohl-
geschmack das gleichfalls an Stumpfen hdufig auftretende geschéatzte
Stockschwammchen.

Pholiota adiposa Fr. Bresadola T. 699. Konrad et Maublanc T. 75.
Michael Nr. 176. Roman Schulz sagt: ,,Wert nicht festgestellt.” Herrmann
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fuhrt ihn nicht auf. Nach Konrad et Maublanc ist der schone Pilz ef3bar.
Er wachst rasig an Buchenstiimpfen, ist aber nicht haufig. Nach meiner
Erfahrung ein wohlschmeckender Speisepilz.

Volvaria speciosa Fr. Ricken T. 70 Nr. 1 Migula T. 116. Rolland
T. 55 Nr. 123, Dieser Scheidling galt fruher als giftig. Auch heute hegen
viele Pilzfreunde noch Miltrauen gegen ihn. Er hat sich jedoch als ein-
wandfrei elRbar enmiesen. Herrmann sagt, er sei ef3bar, wenn auch nicht
besonders wohlschmeckend. Nach meiner Erfahrung gehort er zu den
besten Speisepilzen. Er wachst auf Garten- und Ackerland und ist durch
die rétlichen Lamellen und den ringlosen Stiel von der sehr giftigen
Amanita virosa leicht zu unterscheiden.

Entoloma porphyrophaeum Fr. Konrad et Maublanc T. 190
NIr. 1. Ricken T. 72 Nr. 3. Nur von Konrad et Maublanc wird er als ef3bar
bezeichnet. Der Pilz wachst truppweise auf Wiesen, kommt aber nicht
uberall vor. Er ist wohlschmeckend und noch besser als der bekannte
Fruhlings-Raétling (clypeatum).

Psalliota cretacea Ricken. Nach Konrad et Maublanc soll er mit
der unbekdmmlichen, tbelriechenden xanthodermus identisch sein. Dies
ist jedoch nicht der Fall. Da cretacea wenig bekannt ist, gebe ich die
kurze Beschreibung: Hut 8—15cm breit, reinweif3, gilbend, fast glénzend,
seidiggegléattet, im Alter hochstens schwach faserig, abgeplattetglockig,
schlieflich gewdlbt ausgebreitet, Huthaut am Rande etwas tberstehend.
Lamellen graulichweil3, selbst noch im Alter, kaum rosarétlich schim-
mernd. Stiel weil?, glatt, mit weitem, hangendem, unterseits spaltend-
schuppigem Ring, hohl, Basis verdickt, aber nicht abgesetzt knollig-
gerandet. Fleisch weil, riecht anisartig, schwach gilbend, besonders am
Stielgrunde. Der Pilz wéchst an den gleichen Standorten wie arvensis, ist
aber viel seltener. Sehr wohlschmeckend. Gute Bilder sind nicht vor-
handen. Michael Nr. 51 halte ich flir eine Form von campestris.

Stropharia aeruginosa Curt, Michael Nr. 183 Gramberg | T. 51
Nr. 1 Rolland T. 75 Nr. 167. In der franzosischen Pilzliteratur wird er
nicht zu den Speisepilzen gezahlt (Rolland, Jaccottet, Dumee, Maublanc,
Costantinu. a.). Nach Gramberg und mehreren anderen deutschen Autoren
ist er genief3bar, doch minderwertig. Herrmann bezeichnet ihn als vor-
ztiglichen Suppenpilz, der dem Egerling fast gleichwertig ist. Auch Roman
Schulz nennt 1hn einen guten Suppenpilz. Er ist tatsachlich ein schmack-
hafter Speisepilz. Da er haufig vorkommt und die klebrige Oberhaut sich
sehr leicht abziehen 14, ist das Sammeln dieser Art nur zu empfehlen.

Lactarius turpis Weinm. Bresadola T. 358. Michael Nr. 6. Gram-
berg IT. 16 Er ist bei den meisten Pilzfreunden als Speisepilz nicht be-
liebt und wird wenig gesammelt. Gramberg nennt ihn aber mit Recht
einen wichtigen Speisepilz. Er wird 5 Minuten abgekocht und dann ge-
braten. Ein vorheriges Wassern ist nicht erforderlich. Mittlere Giite.

Lactarius fuliginosus Fr. Bresadola T. 385 (subsp. picinus).
Konrad et Maublanc T. 325 (subsp. picinus). Michael Nr. 216. Dieser
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Milchling wird zwar von Roman Schulz als eRbar bezeichnet, doch soll er
nicht recht schmackhaft sein. Er durfte kaum fir die Kiiche gesammelt
werden. Ganz zu Unrecht; denn im Speisewert steht er gleich hinter
deliciosus, sanguifluus und volemus. Die Schérfe des rohen Pilzes verliert
sich beim Braten vollig. Er ist wohlschmeckend und bekémmlich. Sollte
er dem einen oder anderen zu aromatisch sein, so genigt es, ihn eine
Minute abzukochen.

Lactarius chrysorheus Fr. Lactarius thejogalus Bresadola. Bresa-
dola T. 378. Ricken T. 13 Nr. 4. Rolland T. 30 Nr. 61. Gilt infolge des
scharfen Geschmackes allgemein als verdachtig. Nur Bresadola nennt ihn
ef3bar. Er wird héchstens 5 Minuten abgekocht und dann in Essig gelegt.
Ein vorheriges Wassern ist nicht erforderlich. Als Essigpilz Gbertrifft er
rufus im Wohlgeschmack.

Russula citrina Boudier. Russula olivascens Ricken. Boudier
T. 44. Unter den elRbaren Taublingen gilt vesca als der beste. Der wohl-
schmeckende Speise-Taubling wird im Speisewert aber noch von citrina
ubertroffen. Er ist gebraten von kostlichem Geschmack, besser als der
Reizker. Leider kommt er nicht in allen Gegenden vor. Im Saarland ist
er ziemlich haufig, auch bei Freiburg soll er nicht selten sein. J. Schaffer
bezeichnet ihn als amoena Qu. Dieser ist jedoch eine blauviolette bis
karminrote Varietdt mit rotlichviolettem Stiel. Die typische, weitaus
haufigere Form ist rein zitron- bis olivgelb. Ubergénge zur var. amoena
mit violettlichem Hutrand und Stielfu sind nicht selten. Auller dem
Buche Herrmanns (Nr. 337) ist dieser préachtige Taubling nirgends als
ef3bar bezeichnet.

Russula lepida Fr. Bresadola T. 413. Ricken T. 16 Nr. 4. Michael
Nr. 69. Nach der gesamten deutschen und auslandischen Pilzliteratur ist
der Pilz efbar. Nach Herrmann und Roman Schulz recht geringwertig.
Herrmann nennt den Nachgeschmack herb, etwas zusammenziehend, an
Terpentin erinnernd. Gewil? z&hlt lepida zu den geringeren Speisepilzen.
Werden die Pilze aber einige Minuten abgekocht und dann gebraten, so
schmecken sie nicht schlecht. Die meisten Pilzfreunde konnen jedoch
lepida nicht von der weniger haufigen pseudointegra unterscheiden, die
gleichfalls in Buchenwéldern vorkommt. Der zinnoberrote Hut der
letzteren ist aber bei feuchter Witterung fast schmierig, die Lamellen
schimmern mehr gelblich, und der Stiel ist weil3. Dieser milde Taubling
besitzt tatsachlich gekocht oder gebraten einen ekelhaften, zusammen-
ziehenden, an Terpentin erinnernden Geschmack. Selbst nach langerem
Abkochen und Einlegen in Essig schwéndet er nicht. Wo lepida derart
beurteilt ward, dirfte er mit seinem ungenielRbaren Doppelgénger ver-
wechselt worden sein.

Russula depallens Pers. (nicht Ricken —R. vesca var. depallens
Singer). Russula atropurpurea Krombh. Bresadola T. 409. Konrad et
Maublanc T. 354. Unter den scharfschmeckenden Taublingen gibt es
2wei, die zu den Speisepilzen gehdren. Es sind ochroleuca und depallens.
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Der letztere ist der beste von beiden. Er wird nur 2 Minuten abgekocht
und dann gebraten, worauf er eine schmackhafte Speise gibt. Bis jetzt
wird dieser Taubling nur von Bresadola und Konrad et Maublanc als
el3bar bezeichnet.

Limacium penarium Fr. Bresadola T. 305. Migula T. 54 E. Dieser
Schneckling wird allgemein zu den Speisepilzen gezéhlt. Er schmeckt
jedoch derart bitter, dal? man seinen Geschmack nur mit dem des Gallen-
Rohrlings vergleichen kann. Auch wenn er langere Zeit abgekocht wurde,
ist %r noch ungenielbar. \on der Liste der Speisepilze mul? er gestrichen
werden.

Cantharellus aurantiacus WuIf. Michael Nr. 8L. Gramberg | T. 2
Rolland T. 53 Nr. 117. Dieser bekannte Doppelganger des Pfifferlings galt
fruher als giftig oder verdachtig. Jetzt stellt man ihn zu den el3baren
Arten, doch gilt er als recht minderwertig. Nur Jaccottet macht eine
Ausnahme, indem er ihn elRbar und vorziiglich nennt. Diesem Urteil muf3
ich mich voll und ganz anschliefen. Er ist ein sehr wohlschmeckender
Gemiisepilz. Namentlich in trockenen Jahren, wenn der Pfifferling recht
selten ist, erscheint sein Doppelganger im Herbst in Nadelwaldern in
groflen Mengen. Das Sammeln kann ich nur empfehlen. Leider ist er
gegen Kélte empfindlich. Bereits nach den ersten Nachtfrosten verliert
er seine schone Farbung, wird schlaff und vom Stielgrunde aus schwérz-
lich. Die Erntezeit ist vorbei.

Cantharellus tubiformis Fr. ﬁlutescens der meisten Pilzbiicher).
Konrad et Maublanc T. 498. Michael Nr. 264. Jaccottet T. 39. Dieser
schone Pilz wird von Ricken Stinkender Leistling genannt. Der Geruch
ist eigenartig, aber recht angenehm. Ricken bezeichnet die Art als un-
schédlich, Herrmann als Mischpilz, Roman Schulz sagt in der Beschrei-
bung Uberhaupt nichts tber den Wert. Konrad et Maublanc und Jaccottet
nennen ihn eRbar und vorziglich. Er zahlt wirklich zu den besten Speise-
pilzen. Mitte August d. J. fand ich den Pilz in einem Kiefernwalde der
Pfalz in sehr grofer Menge. Auf einem kleinen Platz konnte man den Pilz
in kurzer Zeit korbweise sammeln. Leider ist er nicht recht haltbar. Von
3 kg der gesammelten Pilze war am ndchsten Tage bereits ein Drittel ver-
dorben, obwohl sie Gber Nacht ausgebreitet lagen. Als Marktpilz ist
tubiformis infolgedessen kaum zu empfehlen.

Boletus variegatus Swartz. Migula T. 46 B. Michael Nr. 90. Gram-
berg 11 T. 12 Einer der bekanntesten und hdufigsten Rohrlinge. Er-
scheint wéhrend des Sommers massenhaft in sandigen Kiefernwaldern.
Nach fast allen Pilzbtichern ein geringwertiger Speisepilz. Wenn er auch
dem Steinpilz, Maronenpilz, der Rotkappe und mehreren anderen Rohr-
lingen imWohlgeschmack nachsteht, gehdrt er doch wegen seines haufigen
Vorkommens und seiner Ergiebigkelt zu den wichtigsten Speisepilzen.

Boletus cyanescens Bull. Bresadola T. 939, Migula T. 39B.
Michael Nr. 266. Nach Bresadola und Rolland verdéchtig. Von Michael
wird er geringschatzend als geniel3bar bezeichnet. Konrad et Maublanc
2
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sagen, er sei elbar und vorziglich. Herrmann zéhlt ihn ebenfalls zu den
schmackhaftesten Pilzen. Nach meiner Erfahrung ist er unstreitig der
beste el3bare Rohrling. Beim Schmoren wird das Fleisch schon hellgelb.

Boletus erythropus Pers. (nicht Fries = miniatoporus Secr.). Bole-
tus Queleti Schulz. Kallenbach T. 2 Nr. 3und 4 und T. 8 Habersaat
T. 28 Nr. 3 Von den rotporigen Rohrlingen ist nur miniatoporus als ein-
wandfrei eRbar bekannt. Er wird heute allgemein als vorziglicher Speise-
pilz geschatzt, wahrend der nahestehende erythropus Pers. wenig be-
kannt ist. Uber den Wert auRert sich nur Habersaat, indem er den Rohr-
ling vorsichtig als verdéchtig bezeichnet. Ich habe ihn vor wenigen
Jahren in Lothringen in grofieren Mengen gesammelt und als Allein-
gericht verspeist. Er steht miniatoporus im Speisewert wenig nach und
schmeckt etwas sduerlich. Ich méchte jedoch nur guten Kennern emp-
fehlen, ihn fir die Kiche zu sammeln.

Polyporus ramosissimus Schff. Polyporus umbellatus Pers.
Michael Nr. 286. Gramberg Il T. 22. Hahn T. XXV Nr. 126. Der Wert
dieses schonen, ausgiebigen, leider aber seltenen Pilzes wird in der Lite-
ratur nicht gentigend gewurdigt. Nach Gramberg ist er ein mittelguter,
nach Roman Schulz ein ziemlich guter und nach Herrmann ein brauch-
barer Speisepilz. Obermeyer sagt: ,,Der Eichhase ist mit seinem weichen,
wohlriechenden Fleisch bei Pilzessern l&ngst als ein vortrefflicher Speise-
pilz bekannt und geschéatzt.” Er ist tatsachlich ein vorzuglicher, wert-
voller Speisepilz, der gleichwertig neben Steinpilz, Champignon, Reizker,
Morchel u. a. steht. Der verwandte Polyporus frondosus halt im Speise-
wert kaum einen Vergleich mit ihm aus.

Ramariafennica Karst. Ramaria spinulosa Pers. Bresadola T, 1091
Ein groierer, wenig bekannter Korallenpilz. Stamm meist ppig, violett,
Aste und Endungen gleichsam braunlich oder gelblich Gberrulit. Der Pilz
wachst in Laub- und Nadelwéldern, fehlt aber in vielen Gegenden. Im
August 1936 konnte ich ihn in erheblichen Mengen sammeln. Er besitzt
einen kraftigen Geschmack und zéhlt zu den guten Speisepilzen.

Clavaria pistillaris L. Migula T. 24. Michael Nr. 329. Rolland
T. 104 Nr. 235. Nach allen Pilzbuichern ef3bar. Maublanc allerdings sagt,
dal das Fleisch bitter sei. Er nennt ihn geringwertig. Nach meiner Er-
fahrung ist er vollig ungeniel3bar, weil sehr bitter. Selbst junge Pilze, die
15 Minuten abgekocht wurden, kann man nicht essen. Auch nachdem sie
nach der Abkochung tagelang in Essig liegen, ist die Bitterkeit noch vor-
handen. Dieser Keulenpilz konnte sich sicherlich nur unter die Speise-
pilze schleichen, weil er fast allgemein mit der vollig milden, dhnlichen
truncata verwechselt wird. Diese hat jedoch einen abgeplatteten, fast
gerandeten Scheitel und wachst in Nadelwaldern, wahrend pistillaris nur
in Buchenwaldern, hauptsachlich auf Kalkboden, vorkommt. Bresadola
bezeichnet pistillaris und truncata zu Unrecht als identisch.

Zum Schliisse will ich noch die artenreiche Gattung Cortinarius er-
wahnen. Sie macht den meisten Pilzfreunden beim Bestimmen der Arten
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erhebliche Schwierigkeiten, und in den kleinen Taschenbichern sind
keine Schleierpilze aufgefiihrt. Auch in den groReren volkstiimlichen
Pilzblichern (Michael, Gramberg, Hahn, Rolland, Jaccottet usw.) sind
nur ganz wenige Arten als e3bar angegeben. Trotzdem sind in den letzten
Jahren mehr als 50 Arten als eRRbar bekannt geworden. Die meisten sind
Speisepilze mittlerer Giite, mehrere sind nur geringwertig. Wirklich vor-
zugliche Speisepilze sind jedoch nach meiner Erfahrung hauptséchlich
mucosum, napus, multiformis, fulgens und varius. Giftpilze sind unter
dieser Gattung bis jetzt nicht bekannt geworden.

Ein geféhrlicher Schadling an Stachel- und Johannisbeerstrauchem.

Von der Landesstelle fur Pilz- und Hausschwammberatung in Darmstadt.
Zu Tafel 16, 1936, und Tafel 2, 1937.

Die Blltenpracht des Friihlings lenkt unsere Schritte des Gfteren auch
durch die Johannisbeergdrten der BergstraRenhdnge. Oft kann man dabei
beobachten, daf} am Grunde der Biische, meist mit dem Erdreich mehr
oder weniger abschlieliend, eigenartige Knollenbildungen zu beobachten
sind, die oft dicht mit Moos zugewachsen sind. Erst bel ndherem Zusehen
entdeckt man, daf? es sich hier um holzharte Pilzgebilde handelt, von grau-
braunlicher Farbe. Es sind flache Pilzhite, die dachziegelig Ubereinander
stehen. Beim Durchbrechen erblickt man ein rostgelbes, zundrigkorkiges
Fleisch und darunter ebenfalls braunliche, senkrecht nach unten gerich-
tete Rohrchen, deren feine Offnungen auf der Unterseite nur mittels
einer starken Lupe sichtbar werden. Es handelt sich um den Johannis-
beer-Porling (Xanthochrous [Polyporus] ribis [Schum.] Pat.), der am
Grunde schlecht gepflegter Johannis- und Stachelbeerstraucher schmarotzt
und dieselben nach und nach umbringt. In manchen Johannisbeergarten
kann man mehr derart pilzbefallene Stdcke finden als gesunde. Das Auf-
kommen dieses Schadlings ist auf mangelhafte oder unzweckméfiige
Pflege der Johannisbeerstréucher zuriickzufiihren. Beim Freihalten des
Grundes der Straucher, wo die Zweige der Straucher sich dicht tber dem
Boden verzweigen, wird man sofort das erste Auftreten eines Pilzfrucht-
korpers entdecken, um die erste Entwicklung sofort beseitigen zu konnen,
wobel die entsprechende Wunde mit einem Obstbaumkarbolineum zuge-
strichen werden mul3. Wird beim Hacken der Johannisbeergarten die Erde
am Grunde der Stocke unzweckmalig aufgehdufelt, so da® der Grund des
Busches nicht geniigend sauber und frei gehalten wird, so wird man nach
einigen Jahren bald entdecken kénnen, daR der ganze Grund des Busches
ringsum rosettenformig von den Fruchtkdrpern des Johannisbeer-Porlings
umwachsen wird. Dann ist es natirlich zu spat. Das ganze untere Holz
des Busches ist vom Geflecht dieses Pilzes verseucht, und es sterben immer
mehr Aste des Busches ab. Dann hilft nur noch das sorgféltige Aushacken
der befallenen Stocke, die sofort restlos verbrannt werden missen. Ein
Fehler ist es, wie man das so oft sieht, die ausgehackten Biische wochen-

2.
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