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PilzVerwertung im Rahmen des Vierjahresplanes.
Deggendorf, den 27. Mérz 1935.

Reichsnahrstand
Miinchen.

Betreff: Pilzverwertung im Rahmen der Erzeugungsschlacht.

Seit ungefdhr 20 Jahren beschéftigte ich mich theoretisch und
praktisch mit Pilzkunde und sehe mit wachsendem Arger, wie viele
Millionen von Zentnern wertvollster Nahrungsmittel alljahrlich in den
deutschen Waéldern ungentitzt verfaulen.

Es scheint mir die Zeit gegeben, mit Nachdruck auf diese Dinge hin-
Zuneisen.

1 Pilze als Nahrungsmittel.

Es wirde zu weit fuhren, im einzelnen die Untersuchungen tber den
Wert der Pilze als Nahrungsmittel néher zu erdrtern. Es ist nachge-
wiesen, dal} die Pilze als Nahrungsmittel mindestens auf der Stufe der
Gemise stehen; sie nahern sich aber geschmacklich und in ihrem Werte
infolge des verhaltnismaRig hohen EiweilRgehaltes (der sich bei den
getrockneten Pilzen noch wesentlich steigert) der Fleischnahrung.

Dabei gibt es eine Unzahl von wertvollen Speise- und Gewirz-
pilzen, die —besonders bei uns in Bayern —bisher tiberhaupt noch nicht
auf den Markt gekommen sind. Ich erinnere z. B. an den Lauchschwind-
ling (Marasmius scorodonius), der bei uns massenhaft vorkommt und in
Frankreich eifrig gesammelt wird, so daf} vor dem Kriege etwa Pilze im
Werte von zirka 5 Millionen Mark gesammelt und grof3tenteils zu hohen
Preisen nach Deutschland ausgefuhrt wurden.

Die Verwendungsfahigkeit der Pilze ist ungemein grof.

a) Frische Pilze konnen in mindestens I00facher Weise zubereitet
werden als Pilzgemise, Pilzsuppe, Pilztunke, Pilzsalat, Pilzwurst,
Pilzbutter usw.

b) DiePilze kdnnenaber auchst erilisiert ,in Essigeingemachtwerden.

C) Besonders wertvoll aber ist der Pilz in getrockneter Form. Die
getrockneten Pilze konnen z. B. an Fasttagen als bester Fleischersatz
im besten Sinn des Wortes Volksnahrungsmittel werden.

d) Noch wertvoller ist das aus getrockneten Pilzen mittels geeigneter
Gewurzmihlen hergestellte Pilzmehl, welches als Gewlirz treffliche
Dienste leistet.

e) Aus Pilzen gewonnener Pilzextrakt ist wertvoller und besser wie
die im Handel befindlichen ,,Fleischextrakte®.

f) Die Pilze sind aber im frischen und getrockneten Zustand besonders
verwendbar als Viehfutter. Die Versuche von Professor Dr. Rébiger-
Halle u. a haben gezeigt, daR Ziegen, Schweine, Huhner, Fische,
Kaninchen mit fast allen Pilzen mit Ausnahme der wenigen ganz ge-
fahrlichen Pilze erndhrt werden konnen.
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2. Warum verkommt dieses wertvolle Nahrgut groRtenteils ?

Bei der Rekordernte im verflossenen Jahre 1934 konnte man wohl
sagen, dal auf 1ha Wald mindestens im Laufe des Sommers und Herbstes
durchschnittlich 10 Ztr.]) Pilze gewachsen sind; das ergdbe bei den
14000000 ha Wald in Deutschland einen Ertrag von 140000000 Ztr.
Wenn ich den Durchschnittspreis fiir den Zentner nur mit 10 RM,, also
das Pfund zu 10 Pf. rechne, dann ergibt das eine Ausbeute von RM.
1400000000. Trotzdem verkommt dieses wertvolle Nahrgut.

Der Grund hierfur liegt darin, dafl unter den Pilzen auch giftige
Vorkommen und infolgedessen ein allgemeines Mil3trauen gegen das Pilz-
sammeln, Pilzekaufen und Pilzeessen besteht.

So kommen z. B. in Deggendorf, welches doch die Eingangspforte
in den Bayrischen Wald bildet und daher die herrlichsten Pilze auf den
Markt bringen kdnnte, aul3er Steinpilzen im wesentlichen nur die minder-
wertigen Birkenpilze und Rotkappen, sowie Rehlinge zum Verkauf.

Ein weiterer Grund ist auch die Verfalschungsmoglichkeit der Pilz-
konserven.

So schreibt mir z. B. der polnische Pilzforscher F. v. Teodorowicz, daf3
in Polen, wo von der Industrie Pilzmehl hergestellt wird, sich bei
genauer Untersuchung herausstellte, daf dieses Pilzmehl zeitweise ,,tat-
sachlich aus alten durchgeschwitzten Stiefelsohlen verfertigt worden sei.
Infolgedessen sel, schreibt Professor v. Teodorowicz, das Pilzmehl aus
dem ,,internen” () Handel seit April 1934 ausgeschlossen worden.

3 Vorschlag des Verfassers.

Wenn also auf irgendeinem Gebiet, dann mu hier der Staat mit
seiner Autoritét ins Mittel treten. Die Privatinitiative versagt hier. Der
Staat mul? die nétige Kontrolle Gben.

Eine Aufklarung auf breiter Basis wiirde meines Erachtens nicht die
gewiinschten, sondern negative Resultate zeitigen. Ich bin fest Uberzeugt,
wenn dem Laien z B. auch noch so beredt der Unterschied zwischen
Amanita rubescens (dem vorztglichen Perlpilz) und Amanita pantherina
(dem giftigen Pantherpilz) gezeigt wird, so wird er doch einmal die beiden
Pilzarten verwechseln, und das Ungliick ist schon geschehen. Die Schuld
wird dann der ,,Pilzaufklarung* in die Schuhe geschoben. Hier kann nicht
vorsichtig genug vorgegangen werden. Der Formenreichtum bei denPilzen
ist ungemein groB3, und die Unterschiede zwischen den einzelnen Arten
sind oft nur mikroskopisch zu erkennen.

Hier ist also das ureigenste Gebiet staatlicher Betreuung der Volks-
ggmeinschaft. Genau so Wie der Handel mit Giften und Sprengstoffen

hordlich kontrolliert ist, ebenso muR auch die Verhitung schwerer
Vergiftungen bei denkbar intensivster Auswertung des Pilzguts vom

1) Das ist aber bestimmt zuviel als Durchschnittsmenge fiir eine Waldflache von
100 m im Quadrat.
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Staate garantiert werden. Dies ist naturgemal nicht von heute auf
morgen zu erreichen, sondern ich stelle mir den Werdegang etwa folgender-
maf3en vor:

An einem bestimmten, hierfur besonders wegen seiner Lage geeigneten
Orte des Bayrischen Waldes werden Versuche durch den Staat gemacht.
Es werden hier hergestellt:

a) gedorrte hochwertige Pilze, die genau in ihrer Zusammensetzung
deklariert werden, so da das Publikum selbst auf die besondere Giite
der Pilzmischungen hingewiesen wird unter Beigabe einer ausfihrlichen
Beschreibung und eines Kochrezeptes, da den meisten Leuten nicht
einmal die primitivsten Kenntnisse der Herstellung eines schmackhaften
Pilzgerichtes geldufig sind.

b) Pilzmehl und Pilzextrakt aus hochwertigen, hauptsachlich Gewtirz-
pilzen zur Wiirzung von Tunken, Suppen, Gemiisen, wodurch die teueren
Fleischextrakte, \WWorcester-Saucen usw. vollkommen berfllissig werden;

C) Herstellung von Pilzmehl aus geringwertigen Pilzen zu Futter-
zwecken.

Daneben aber ist besonders darauf Bedacht zu nehmen, daf? durch die
erhdhte Ausbeutung der Pilze nicht ein Mangel eintritt, daher ist nach
den Versuchen insbesondere von Professor Dr. Liese-Eberswalde gleich-
zeitig durch Zurverfugungstellung geeigneter Parzellen aus staatlichen
Forsten zur Beimpfung von Stubben mit Kulturen geeigneter holz-
bewohnender Speisepilze (besonders Pholiota mutabilis, Collybia velu-
tipes, Pleurotus ostreatus) unter Ausschaltung holzgefahrlicher Pilze
wie Clitoc mellea darauf hinzuwirken, an Stelle der ungeniel3-
baren Holzbewohner elbare Pilze zu verbreiten.

Herr Professor Dr. Liese hat sich mir gegentiber bereit erklart, Kul-
tirren bereitzustellen.

Daneben kann auch durch Pilzausstellungen, Vortréage die Pilzkenntnis
selbst in vorsichtiger Weise verbreitet werden, obwohl ich mir davon nicht
allzuviel verspreche, da es schon eines intensiven jahrelangen Studiums
bedarf, um Pilzkunde sich anzueignen. Oberflachliches Wissen ist
gerade hier sehr gefahrlich.

Wie wenig die Pilzkenntnis besonders in Bayern verbreitet ist, zeigt
wohl am besten die Tatsache, daf} im Herbst 1934, als der Vorstand der
Deutschen Gesellschaft fur Pilzkunde in allen Bl&ttern Bayerns zur
Pilzexkursion von meinem in Viechtach gelegenen Hause aus einlud,
ganze zwei Laien erschienen.

Und doch ist hier ein Gebiet, auf welchem Vorbildliches und Bahn-
brechendes flr ganz Deutschland, ja die ganze Welt geleistet werden
kann. Es kann ein billiges Volksnahrungsmittel sozusagen aus dem Boden
ohne jeden Aufwand fur Saatgut, Dingung, Pflege gewonnen werden,
welches, wie ich bereits eingangs erwéhnte, in der Mitte steht zwischen
pflanzlicher und Fleischnahrung, ein Volksnahrungsmittel, welches aber
auch an Schmackhaftigkeit viele andere Nahrungsmittel weit Gbertrifft.



Pilzverwertung im Rahmen des Vierjahresplanes. 25

Seit vielen Jahren beschaftigt mich diese Idee. Im heutigen Staat
scheint mir das Verstandnis bei den amtlichen Stellen dafiir gegeben zu
sein, darum wage ich den Vorschlag und erkldre mich bereit, die ent-
sprechenden Versuche unter Heranziehung fachlicher Hilfskrafte, die als
solche von der Deutschen Gesellschaft fur Pilzkunde autorisiert sein
missen, zu leiten und zu organisieren. Einzelheiten (Heranbildung des
Sammlerpersonals, Aufstellung der noétigen Backdfen, Gewiirzmuhlen
usw.) konnen erst im Benehmen mit den einschldgigen Stellen (insbe-
sondere Forstbehtrden) in Vorschlag gebracht werden, wenn der Staat,
vertreten durch die hier kompetente Stelle des Reichsnéhrstandes, sein
Interesse an dieser ungemein wichtigen erndhrungswirtschaftlichen
Angelegenheit offiziell zum Ausdruck gebracht hat.

Ich bemerke noch, daR bereits in der Kriegs- und Nachkriegszeit die
Bayrische Lebensmittelstelle durch ihren Pilzsachverstandigen Professor
Dr. Schnegg in Weihenstephan aus minderwertigen Pilzen (Schafeuter,
Semmelpilzen, Hallimasch) Pilzmehl hersteilen lieR, das anfangs guten
Absatz fand, obwohl es, wie gesagt, nur aus ganz minderwertigen Pilzen
hergestellt wurde.

Auch Professor Dr. Schnegg hat mir gegentiber brieflich zum Aus-
druck gebracht, dal® jede ohne behordliche Kontrolle betdtigte Pilz-
mehlherstellung Félschungen Tur und Tor 6ffnet und daher nicht zuge-
lassen werden kann. Das ist auch meine Ansicht.

Durch meinen Vorschlag wiirde insbesondere auch der bayerischen
Ostfrfnark ein neuer Erwerbszweig mit groRer Verdienstmoglichkeit
eroffnet.

Ich bitte um Stellungnahme, damit nicht die Pilzzeit, die bei uns etwa
Ende Juli einsetzt, ungenitzt verstreicht.

gez. Dr. Seehuber,
Rechtsanwalt.

Antwortschreiben.

Reichsnéhrstand
Landesbauernschaft Bayern, Verwaltungsamt

Miunchen, den 30. April 1935

Herrn
Rechtsanwalt Dr. Seehuber,
Deggendorf (Ndb.)

Betr.: Pilzverwertung im Rahmen der Erzeugungsschlacht.

Ihr Bestreben, durch Schaffung neuer Erwerbsquellen die wirtschaft-
liche Lage der Ostmark zu verbessern und dem Volksganzen zu dienen,
verdient grofite Anerkennung. Wir haben Ihre Vorschldge Sachver-
standigen zur Stellungnahme vorgelegt. Darnach erscheint es maglich,
die Erfassung der heute schon handelstblichen Pilze besser zu
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organisieren und deren heutige Verwertung durch Trocknung und Kon-
servierung zu steigern. Aber alle Versuche, darlber hinaus die Verwer-
tung anderer Pilze in den verschiedensten Formen als Frischpilze,
Trockenware, Pilzmehl oder Pilzextrakt oder Pilzkonserven zu steigern,
durfte sich teils wegen der grolRen Verderblichkeit der Pilze von weniger
harter Beschaffenheit, teils wegen der Schwierigkeit, ja fast Unmdglich-
keit einer sicheren Kontrolle bedauerlicherweise als undurchfthrbar
erweisen.

Wir danken lhnen aber sehr fur Ihre Anregungen und werden diese
im Auge behalten.

Heil Hitler!

i. A gez.: Menger.
Joseph Schrdter),

geboren am 14. Mérz 1837 zu Patschkau i. Oberschi., gestorben am
12. Dezember 1834 zu Breslau. Zum 100jahrigen Geburtstage des bedeu-
tendsten schlesischen Pilzforschers des 19. Jahrhunderts.

Von M. Seidel, Gorlitz.

Am 14. Mérz 1937 waren 100 Jahre verflossen seit dem Geburtstage
von Professor Joseph Schréter. Moge daher das folgende kurze Lebens-
bild diesesberiihmten schlesischenPilzforschers eine dankbare Erinnerung
und freundliche Aufnahme finden.

Professor Dr. Joseph Schréter wurde am 14. Mérz 1837 als Sohn des
Apothekers Schréter in Patschkau i. Oberschi, geboren. Schon als Kind
zeigte er grofie Neigung zur heimischen Flora. Nach seiner Gymnasialzeit
besuchte er die Hochschule in Breslau undBerlin,umMedizin zu studieren.
1859 erwarb er sich die Doktorwiirde, trat dann in den Militardienst und
wurde 1865 Bataillonsarzt im Grenadier-Regiment in Breslau.

In den MuRestunden beschaftigte sich Schréter mit botanischen
Studien und fand in Breslau eifrige Forderer. 1866 wurde an der Hoch-
schule das pflanzenphysiologische Institut gegriindet. Einer der fleiRigsten
Arbeiter an diesem Institute war Schroter. Seine volle Arbeitskraft
widmete er den Pilzen, die ihm bis zu seinem Tode ganz besonders am
Herzen lagen.

1866 und 1870 begleitete Schroter sein Regiment in den Feldzug. Nach
dem Friedensschlul? wurde er als Regimentsarzt nach Rastatt versetzt,
fand auch hier Gelegenheit, sich seinem Lieblingsstudium, der Mykologie,
zu widmen. Hier waren es die Triiffeln, die er durchforschte.

1874 kam er nach Breslau und trat in die botanische Sektion der
Schlesischen Gesellschaft fur vaterlandische Kultur ein, vertiefte und

*) Weder in der Universitats-Chronik in Breslau noch in den vielen Nachrufen fand
der Schreiber dieser Zeilen ein Bild von Prof. Schroter vor. Herr Bronzefabrikant Rupprecht-
Breslau war so liebenswiirdig, mir einige Photos seines verehrten Oheims zu iibersenden.
Quellen: Jahresberichte der Schles. Gesellschaft fiir vaterl. Kultur in Breslau.
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