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Geaster lageniformis Vitt. 13. 10. Gesellig, in unterwuchslosem
Picea-Stangenwald, Osthang. Pittener SchloBberg: noérdlich von Kote
433. — H. X/11—14.

G. pseudostriatus Holl. 18. 9. und 11. 11. Auf Erde, unter Picea.
Seebenstein : Fuchsriegelkuppe (Kote 446). H. IX/7—11.

Geopora Michaelis Ed. Fisch. 30. 5. Einzeln. Auf grasigem Wald-
weg, Pinus nigra-Wald, mit Rhizopogon luteolus und rubescens, Sarco-
sphaera coronaria, Hysterangium crassum und stoloniferum. Grofer
Fohrenwald bei St. Egyden : westlich vom Wichterhaus 100. — M. 3/380.
Sporen mit groBem Oltropfen. Geruch angenehm (Birneniither ?).

Cordycepsmilitaris L. 30. 10. Einzeln und rasig, zwischen Moosen,
auf toten Raupen und Puppen, mit Clavaria rugosa und Hygrophorus
chrysodon. Pinus nigra-Hochwald. Schwarzer Fohrenwald, Unterer
Kranawetter und Schneckenboden bei Wr.-Neustadt (leg. Oberlehrer
Ludwig Hiittl).

Diatrypella pulvinata Nke. (det. Rektor Kirschstein, Berlin-
Pankow). 22. 5. Auf abgefallenen Quercus-Asten. Bischofkogel und
Schwarza-Au bei Brunn.

Xylaria hypoxylon L. Schlauchfruchtform! 20. 3. und 13. 4. Auf
am Boden liegenden Holzstiicken. Leiding: am Rande des Moores &stlich
von Kote 375. Seebenstein: Hohlweg nach Loipersbach.

Lachnella flammea (A. et S.) Fr. (det. Kirschstein). 13. 4. Auf
lagernden Laubholzisten. Fuchsriegel bei Seebenstein: Hang gegeniiber
dem SchloBpark.

Helotium pallescens (Pers.) Fr. (det. Kirschstein). 3. 3. Auf
Populus tremula-Strunk, mit Leptospora spermoides und Hemitrichia
clavata. Brunn: nachst dem Aubrunnen am FuBe des Bischofkogel.

Zur ernihrungswichtigen und volkswirtschaftlichen Bedeutung der Pilze.
Von Franz Kallenbach, Darmstadt.

Da wir hieriiber des 6fteren Anfragen erhalten, verweisen wir nochmals auf folgende
alteren Verdffentlichungen, die heute wieder von ganz besonderer Bedeutung werden.
Bei Notwendigkeit werden wir hiervon auch zusammenfassende Ausziige versffentlichen.

Mit Recht verweisen wir in unseren Merkbléttern immer wieder darauf, da der Nahr-
wert der Pilze am besten ausgeniitzt wird, wenn die Pilze vor der Zubereitung méglichst
fein zerkleinert werden. Insbesondere die Herstellung von Trockenpilzpulver mufl
ganz besonders empfohlen werden, weil dieses in ganz hervorragender Weise vom Kdorper
verarbeitet wird.

Aus dem Hygienischen Institut der Universitit Halle wurde im Kriegsjahre 1917 eine
bemerkenswerte Arbeit ,,Uber den Wert der Pilze als Nahrungsmittel“ von
Schmidt, Klostermann und Scholta in der Deutschen Medizinischen Wochenschrift,
Leipzig, auf den Seiten 1221ff. verdffentlicht. Die Verfasser haben exakte Stoffwechsel-
versuche mit ungefahr je 5—7 tigiger Dauer gemacht. Verwandt wurde dabei Pulver von
getrockneten Steinpilzen in feinster Mehlform, das fiir viele Menschen bekémmlicher und
verdaulicher ist. Die Verabreichung erfolgte in Form von Keks, die bestanden aus 50 Teilen
649, igem Roggenmehl, 25 Teilen Zucker und 25 Teilen Steinpilzpulver. Dabei ergab sich
fir die Gesamtstickstoffsubstanz der Pilze eine Verdaulichkeit von 89,19%. Gleiche
Versuche wurden mit Pilz-Kartoffelgerichten vorgenommen. Dabei ergab sich eine
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Stickstoffausniitzung durch den Korper in Hohe von 79,759,. Im kiinstlichen Verdauungs-
versuch sind sogar 96,539, des Gesamtstickstoffes 16slich, wéhrend von den Kohlehydraten
des Pilzes in gleichen Versuchen nur 76,459, gelost wurden. Von dieser ungeldsten Menge
der Kohlehydrate mufl aber nach den damaligen Versuchen noch der grofte Teil bei der
natiirlichen Verdauung vom Korper aufgenommen werden, da in den Ausscheidungen
nur etwa 5%, unverdauliche Kohlehydrate gefunden wurden, so da auch deren Aus-
niitzung als unerwartet hoch befunden wurde. Erwihnt sei noch, dafl die Kohlehydrate
ungeféhr 589, der Trockensubstanz des Steinpilzpulvers ausmachen mit einem Néhrwert
von etwa 238 Kalorien fiir 100 gr Trockensubstanz.

Die wichtigsten praktischen Zusammenfassungen ausdieser wichtigen Arbeitsind folgende :

,»Wenn man die in unseren deutschen Wéldern massenhaft wachsenden, weniger
geschétzten, aber ungiftigen Pilze mit beriicksichtigt, so kann man wohl sagen, daB in
dem Pilz unserer Walder eine nicht hoch genug einzuschétzende EiweiBquelle vorhanden
ist, die zur menschlichen Ernéhrung, vielleicht auch zur tierischen als hochwertiges Kraft-
futter herangezogen werden sollte. Man kann unseren Stadtverwaltungen nur dringend
ans Herz legen, energisch dafiir Sorge zu tragen, daf3 diese hervorragende Eiweinahrung
auch denjenigen im Winter und Friihjahr zu relativ billigen Preisen zur Verfiigung steht,
die nicht in der Lage sind, ihren Vorrat selbst zu sammeln.

Will man daher die grole Masse der ebaren Pilze der Ernahrung zufiihren, so bleibt
nichts weiter iibrig, als sie unter sachverstiindiger Aufsicht von Lehrern oder Forstleuten
zu sammeln und gleich den Gemiisetrocknungsanstalten zuzufithren, wo sie sorgfiltig
entwissert und so zu einer guten Dauerware umgearbeitet werden. Zuckerfabriken, Darren
sollten wihrend der unbeschéftigten Zeit fiir diese Zwecke nutzbar gemacht werden.

Deshalb ist jede Stickstoffquelle, die die Natur uns bietet, fiir die Gesamtheit des
Volkes wertvoll. Es sollten daher die zusténdigen staatlichen und stéddtischen Korper-
schaften dieser Frage ihre volle Aufmerksamkeit zuwenden, Pilzberatungsstellen ein-
richten und das Einsammeln und Trocknen der Pilze nach Kriften organisieren.

Beziiglich der Zubereitung der Pilze meinen wir, da das Verfahren sie wie Fleisch in
Fett zu schmoren, fiir die Ausniitzbarkeit nicht vorteilhaft ist. Durch die hohen Tempe-
raturen soll beim Fleisch eine undurchléssige Schicht gebildet werden, die den weiteren
Austritt der Fleischséfte verhindert. Fiir die Pilze mit ihrer Hyphenstruktur liegen die
Verhiiltnisse aber wesentlich anders; die Inhaltsstoffe der Pilze sind in Wasser zu einem
groBen Teil 16slich, und ihr Austritt soll daher nicht verhindert, sondern mdoglichst be-
ginstigt werden, um sie, von den Hiillen befreit, leichter verdaulich zu machen. Auch die
Zellulose wird durch Schmoren bei hohen Temperaturen nicht leichter 16slich, sondern im
Gegenteil, durch Wasserentziehung fester, das Gewebe schrumpft und wird fir die Ver-
dauungskrifte sicherlich schwerer angreifbar. Pilze sollten daher moglichst fein gepulvert,
wie Gemiise mit Wasser gekocht, dann mit Fett versetzt und als Suppe (Kartoffel-Pilz-
Suppe) genossen werden. Das Pulver kann auch allen Gemiisen, Soen und Suppen
zugesetzt werden; es ersetzt dann Fleischextrakt und erhéht den Néhrwert.

Uber diese wichtigen Dinge hat dann auch unser Mitglied, Professor Dr. Sabalitschka
im Pilz- und Kriuterfreund, 5, 1921, auf S. 31—39 unter dem Thema ,,Uber Pilzdauer-
waren‘‘ berichtet, ebenso in den Berichten der Deutschen Pharmazeutischen Gesellschaft,
1918, S. 3—26 mit der Uberschrift: ,,Der Wert unserer Pilze als Nahrungsmittel,
ihre zweckm#Bigste Verarbeitung zur Dauerware und ihre technische Ver-
wendung.*

Ebenso wurde spéter in unserer Zeitschrift fiir Pilzkunde wiederholt iiber den Vitamin-
gehalt der Pilze berichtet.

Ganz besonders seien aber die Verdsffentlichungen von Prof. Dr. Raebiger erwihnt,
der ausfiihrliche Versuche anstellte zur Verwendung der Pilze in groBem Maf8stabe bei der
Tierfiitterung. Diese einschligigen Versffentlichungen lese man nach in unserem Vor-
génger ,,Pilz- und Kriéuterfreund*, 4, 1920, S. 34, Pilzfutterungsversuche unter
besonderer Beriicksichtigung der fiir Menschen wichtigen Schwémme und 5,
1921, S. 154 und 191, Verwertung der Pilze zu Fiutterungszwecken unter be-
sonderer Beriicksichtigung der giftigen und giftverdédchtigen Schwémme.
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Uber diese wichtigen Arbeiten kann noch gesondert berichtet werden. Neuerdings
werden ebenfalls wieder solche Versuche mit Pilzfiitterung bei der Schweinemast
durchgefiihrt. Dariiber berichten Bétticher, Pannwitz und Nier ausdem Chemischen
Untersuchungsamtder Stadt Dresden im Jahre 1939 in ,,Vorratspflege und Lebens-
mittelforschung‘, Band II, Heft 7, auf S. 447—450.

Auf die neue Schriftenreihe von Reichsamtsleiter Dr. Hormann, ,,Heil- und Néhr-
kriafte aus Wald und Flur*, wurde bereits verwiesen. In diesern Zusammenhang sei
noch angefithrt Ferd. Frauenknecht, Billige und gesunde Nahrungsmittel aus
dem Wald, ein Beitrag zur Nahrungsfreiheit des deutschen Volkes, Dresden, 1939.

Bemerkenswerte Hausschwammschiiden.
Aus der Landesstelle fiir Pilz- und Hausschwammberatung und dem

Mykologischen Institut der Deutschen Gesellschaft fiir Pilzkunde.
Von Franz Kallenbach, Darmstadt.
Mit zahlreichen Abbildungen (11. Fortsetzung).

Ungeniigende Sorgfalt in einem Neubau. Unsinn beider

Hausschwamm-Bekimpfung.
Hierzu Tafel 2.

Es handelte sich damals um einen grofen Saalhallenbau. Die Lage desselben war in
einem feuchten Talgrund auf schwerem, nassem Lehmboden. Die Bauleitung hielt in
unglaublicher Weise einen einfachen Isolierpappenbelag (Bild oben rechts) fur ausreichend,
den kurzerhand hierauf verlegten HolzfuBboden vor aufsteigender Feuchtigkeit zu
schiitzen. Das Bild links oben zeigt den verheerenden Schwammschaden, wie er sich schon
verhéltnism#Big bald nach dem Neubau an dem gesamten Bodenbelag bemerkbar machte.
Das eben angefithrte Bild zeigt den herausgerissenen Ful8boden mit den umgewendeten
Dielen und daran den aufBlerordentlichen Schwammbefall. Fubodendielen und Lager-
balken hatten zudem keinerlei Schwammschutzbehandlung erfahren. Die Isolierpappe war
auf dem nassen Lehmboden bald véllig zermiirbt, zudem ihre Rénder in keiner Weise
miteinander verklebt waren. An dieser Stelle mochte ich mit Nachdruck darauf verweisen,
daB man fiir solche Arbeiten mit derartiger Feuchtigkeitsgeféhrdung auch nur die besten
Isolierpappen und sonstigen Materialien verwenden darf, die auch wirklich jahrzehntelang
den Feuchtigkeitswirkungen standhalten. Pappen, die das nicht aushalten, sollten iiber-
haupt zur Herstellung und Verwendung verboten werden. Das rechte obere Bild fithrt
auch deutlich vor Augen, wie die Hausschwammstrénge — vom befallenen Fubodenholz
ausgehend — meterweit sich unter den Pappenbelag erstrecken. Offensichtlich versorgen
sich die meterlangen Schwammstréinge dort im feuchten Untergrund mit der notwendigen
Feuchtigkeit.

Wie vollkommen die Lagerbalken unter dem FuBlbodenbelag in kiirzester Zeit zer-
stort und zermiirbt waren, beweist das Bild links unten. Aulerdem war noch ein weiterer,
doppelter schwerer Baufehler begangen worden, wie die Abbildung links oben gut erléutert.
Man sieht hier zwei von den zahlreichen Holzpfeilern, welche die gesamte Dachkonstruktion
und -last zu tragen haben. Diese Holzpfeiler ruhten im Untergrund auf méchtigen Beton-
sockeln. Diese Tragsockel waren aber nicht bis zur Héhe der Fuf3bodenoberkante hoch-
gefiihrt, so daBl die Holzpfeiler oberhalb des Fu3bodens trocken auf den Zementblécken
blécken aufsaBlen, sondern die Betonbldcke saBen unterhalb des Fu3bodens, so daB die
Holzpfeiler in das feuchte Auffillmaterial hinunterragten. Hétte man mit der Behebung
des Schwammschadens also noch linger zugewartet, so wiiren die Holzpfeiler von unten
her ganz zerstort worden, so da@ die ganze Hallenkonstruktion sich gesetzt hatte und gar
zusammengerutscht wire. Obendrein waren die Schalungsbretter um die Betonsockel
nach deren Errichtung in leichtsinniger Weise nicht entfernt worden, so dag8 der Schwamm
sich auch gerade hier entwickelte und von hier auf FuBboden, Lagerholzer und Fulende
der Holzpfeiler iibergriff. Zuguterletzt horte ich bei den Aufbruchsarbeiten, daB seinerzeit
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