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Iv.
Ueber esshare und giftige Schwamme in den
Karpathen.

(Von Karl Kalchbrenner.)

An Schénheit der Formen und Farben stehen die
Schwimme den Blumen wenig nach und, da sie iiberdies
noch ausgezeichnete Nahrungsmittel liefern, ist es leicht
erklirlich, dass ihnen ein lebhafteres Interesse zugewen-
det wird, als allen iibrigen Kryptogamen zusammengenom-
men, Um Moose, Flechten und Algen kiimmern sich die
gewohnlichen Besucher des Waldes, Holzschliger und
Viehhirten, gar wenig ; haben aber dafiir ein um so schiir-
feres Auge fiir die Schwiimme, an denen ihr Weg vor-
iber fiihrt. Allerdings ist ihnen nur an solchen gelegen,
die durch die Traditionen ihres Dorfes als gut und ver-
kiinflich bekannt sind : alle iibrigen gelten ihnen als wilde
Schwiimme, und sie stossen sie mit dem Fusse um, als
Zeichen ihrer Verachtung, — ohne zu ahnen, dass es gar
oft die edelsten Sorten sind, denen sie eine so schnode
Behandlung widerfahren lassen.

Auch der gemiithliche Naturfreund fithlt sich von
der Mannigfaltigkeit und Schonheit der Pilze angezogen
und wird es bei seinen Streifereien durch Wald und Flur
kaum versiumen, einige derselben aufzunehmen und von
allen Seiten zu betrachten, dabei jedoch lebhaft bedauern
miissen, dass er Niemanden zur Seite hat, der ihm iiber
Namen und Eigenschaften derselben geniigende Auskunft
geben konnte.

Ein nicht minderes Interesse besitzen die Schwimme
fiir den Feinschmecker, den Verehrer einer guten Kiiche
und vor Allem fiir die Hausfrauen, denen der Einkauf
und die Zubereitung der Pilze obliegt. Leider nur, dass
nicht wenige Frauen ans Mangel an eigener Kenntniss
und Erfahrung gendthigt sind, sich ganz und gar auf die
Verkiuferinen zu verlassen; wobei die Unwissenheit, Un-
vorsichtigkeit oder Gewissenlosigkeit eines Bauernweibes
fir die ganze Familie verhiingnissvoll werden kann.

Es vergeht ja kein Jahr, in dem wir nicht einige
Schauergeschichten von Vergiftungen durch Schwimme in
den Zeitungen zu lesen bekimen.

Daher ist auch von jeher viel gefragt worden, ob es
denn keine sichern - Kennzeichen: gebe, an denen die ess-
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baren Schwimme von den giftigen zu unterscheiden sind?
— und zur Beantwortung dieser Frage sind auch schon
Biicher genug geschrieben *). Aber wer kauft sie? Wer
liest sie? Und wenn man es auch thut, so gelangt man
doch meist nur zu der Einsicht, dass es den Pilzen nicht
an der Stirne geschrieben steht, ob sie schidlich sind
oder nicht, und dass es eben nicht Jedermanns Sache
sei, sie nach der blossen Beschreibung oder auch Abbil-
dung mit solcher Sicherheit zu erkennen, dass jeder ge-
fihrliche Irrthum ausgeschlossen bleibt. Darum haben
auch derlei Biicher, mogen sie auch noch so ausfiihrliche
Beschreibungen enthalten, in der Regel kein praktisches
Resultat, d. h., wenn sie gelesen, begniigt man sich eben
g0 wie frither mit dem Genuss der lingst bekannten Ar-
ten und hiitet sich mit unbekannten Pilzen Experimente
anzustellen,

Im Grunde genommen thut man auch sehr wohl
daran; denn eine Schwammvergiftung ist keine Kleinigkeit
und — Vorsicht die Mutter der Weisheit!

Nach diesem Gestéindniss aber und bei so bewandten
Umstiinden konnte mein jetziges Beginnen als sehr iiber-
fliissig, als ganz zwecklos erscheinen; denn warum schreib’
ich da iiber die essbaren und giftigen Karpathenschwiimme,
wenn es doch keine sichern Kennzeichen zur Unterschei-
dung derselben giebt? — Wiire es da nicht besser, die
Feder wegzulegen und etwas Niitzlicheres zu unternehmen ?

Nun, — Letzteres mag ich wohl nicht bestreiten ;
bitte jedoch micht vorschnell zu urtheilen !

Denn es ist wohl richtig, dass der Genuss unbekann-
ter Pilze sehr gefiihrlich werden kann und daher im All-
errathen werden muss; aber nicht minder
dass fast alle vorkommenden Vergiftun-
gen durch den Genuss vermeintlich wohlbekannter Pilze
entstanden sind und enstehen : niimlich dadurch, dass
man gute Arten mit schiidlichen verwechselt. Darum glaube
ich, dass es gar nicht iiberflliissig, sondern im Gegentheil
sehr nothwendig sei, das schwammliebende Publikum auf
jene Fiille aufmerksam zu machen, in denen solche Ver-
wechslungen am hiiufigsten yorznkommen pflegen und am
meisten zu befiirchten sind.

Auch das ist richtig, dass man die schiidlichen Pilze
von den unschiidlichen dem #ussern Ansehen nach nicht
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immer und in jeden Falle unterscheiden kinne; aber da-
mit ist noch mnicht gesagt, dass dies niemals und unter
keinen Umstiinden der Fall sei! Es giebt vielmehr eine
hiibsche Anzahl solcher Pilze, welche fiir einen Jeden, der
Scharfsinn genug hat, eine Taube von einer Krihe zu un-
terscheiden, leicht und sicher zu erkennen sind.

Und dann giebt es gliicklicher Weise auch noch ge-
wisse Erfahrungssitze und Verhaltungsregeln, durch deren
Beachtung man sich beim Schwammgenuss vor Gefahr zu
bewahren vermag.

Wie kime es denn sonst, dass die mit der Mykologie
sich befassenden Naturforscher ohne Schaden gar viele Pilze
verspeisen, die sie in ihrem Leben zum erstenmale ge-
sehen haben und von deren Essbarkeit in den Biichern
Nichts geschrieben steht? Es ist wohl wahr, dass auch sie
manchmal Lehrgeld bezahlen miissen und dann froh sind,
wenn sie mit heiler Haut davon kommen; im Ganzen
aber fithlen sie sich so ziemlich sicher; denn so wie es
unter den hoher organisirten Gewiichsen ganze Abtheilun-
gen und Familien giebt, dexen simmtliche Arten unschid-
lich sind, z. B. die Rosenbliithigen, Schotentragenden,
Malwenartigen, und wieder andere Familien, bei deren Mit-
gliedern die Giftigkeit vorauszusétzen ist, z. B. die Ranun-
kelbliithigen oder Nachtschattenartigen, — so ist dasselbe
auch bei den Schwiimmen der Fall. Ganze Reihen dersel-
ben haben sich als durchaus ungefiihrlich erprobt und an-
derseits gehoren die wirklichen Giitpilze auch wieder ganz
bestimmten Gruppen an, so dass man bei Kenntniss dieser
Reihen und Gruppen sich iiber die Eigenschaften ihrer
einzelnen Arten ein ziemlich sicheres Urtheil bilden kann.

Da es nun wiinschenswerth ist, dass diese dem Fach-
manne so wpiitzliche Kentniss auch in weiteren Kreisen
Verbreitung finde, will ich es im Nachfolgenden versuchen
den geehrten Lesern dieses Jahrbuches einige hieher ein-
schliigige Lehren der Schwammkunde vorzufithren. Es soll
dies jedoch, um die Trockenheit systematischer Auseinander-
setzungen zu meiden, in ganz zwangloser Weise geschehen
uud ich hoffe, dass man nicht ziirnen wird, wenn ich mir
dabei einige Abschweifungen erlaube.
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wahrscheinlich an den daselbst befindlichen alten Weiden-
stimmen einige der sogenannten Holzchwiimme entdecken.
Die gewohnlichste Art derselben von der Grosse einer
Faust und grosser — hat einen sehr harten, knolligen
oder pferdehufihnlichen, oben mit einer schwiirzlichen,
rissigen Rinde versehenen, unten aber graubraunen Hut.

Es ist dies der unechter Feuerschwamm
(Polyporus igniarius), der zwar wegen seiner Hirte zur
Bereitung des kiinstlichen Zunders nicht taugt, aber vor
Zeiten von den Romern und auch spiiterhin, solange man
die Ziindholzchen nicht kannte, beniitzt wurde, das Feuer
des Herdes iiber Nacht zu erhalten, da er die Eigenschaft
hat, einmal entziindet, unter der Asche langsam fortzu-
glimmen. An seiner Unterseite finden sich eine Menge
kleiner, nadelstichéihnlicher Licher, Poren, welche Nichts
Anderes sind, als die Miindungen feiner, zu einer festen
Schichte zusammengedriingter Rohrchen.

Alle Pilze, die ihnlich gebaut sind, d. h. die an
ihrer Unterseite eine Menge Locher haben, mogen diese
nun klein oder gross, rund oder eckig, glatt oder zackig-
zerrissen sein, gehoren zur Ordnung der Locher-
pilze.

Nicht selten hat sich auch an den Kopfen der ab-
gestutzten Weiden ein dieser Ordnung angehoriger Pilz
angesiedelt, welcher aber weiss ist, grossere Poren besitzt
und nach Veilchen duftet. Man nennt ihn den wohl-
riechenden Weidenpilz (Trametes suaveolens).

Doch wir wollen unsere Wanderung weiter ausdehnen,
um uns auch auf den benachbarten Wiesen und Hutweiden
umzusehen, Hier leuchten uns bei giinstiger Zeit schon
von Weitem weisse Punkte entgegen, als ob auf dem kurzen
Rasen kleine Schneeballen zerstreut ligen. Es wire fast
zu wetten, dass dies entweder Champignons oder Boviste
sein miissen. Welches von beiden aber ? — das zeigt sich
bei nitherer - Untersuchung sogleich. Hat der Schwamm
an der offenen Unterseite rosenrothe oder fleischrothe
Blittchen, die vom Stiele zum Hutrande verlaufen, wie
die Speichen eines Rades oder die Fischbeinstibe eines
Regenschirmes, so ist es ein Champignon und wir
sehen in ihm nicht nur eine der vorziiglichsten Schwamm-
arten, sondern zugleich einen guten Repriisentanten jener
grossen Abtheilung, die fast zwei Drittel aller Schwimme
wumfasst und zu der auch unser allbekannter Roth-

ling gehirt.
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Alle jene Schwimme nemlich, welche an der Unter-
seite strahlig verlaufende Blittchen haben, mogen diese
auch wie immer gefiirbt sein, werden in die Ord-
nung der Blitterschwidmm e eingereiht,

Wenn aber der weisse, apfel- oder birnformige
Wiesenpilz, den wir untersuchen, unten nicht offen ist,
sondern geschlossen, wie ein Ball oder Ei, und beim Durch-
-schneiden eine gleichformige, kiiseartige, weisse Masse
zeigt, oder bei grosserer Reife mit schnupftabakiihnlichem
Pulver erfiillt ist, so haben wir einen Bovist vor uns,
dessen Geschlecht zur Ordnung der Bauch-
pilze gehiort.

Auch die Fliegenschwimme stecken anfangs
in einer eiférmigen Hiille, wachsen aber nicht auf Wiesen
und beim Dursshneiden derselben sieht man gleich, dass
sie Blitter haben und einen gefiirbten Hut.

Bis jetzt haben wir bereits drei Ordnungen des
Pilzenreiches erwithnt: die der Blitterpilze, Locher-
pilze und Bauchpilze; wollen wir aber noch mehvere
kennen lernen, so miissen wir uns nothwendiger Weise in
den Wald verfiigen. -

Schon am rasigen Saume desselben begegnen uns die
Vorposten des drinnen lagernden Hauptheeres. Es sind
gewohnlich die gemeinsten Sorten der fleischigen Licher-
pilze, welche dort ihre Glatzkopfe leuchten lassen; soge-
nannte Schmalzpilze (Maschlare), die wohl essbar
sind, aber wegen ihres weichen, schleimigen Fleisches
wenig geschiitzt sind. Auch die #drmere Klasse lisst sie
meist unberiihrt. !

Innerhalb der schattigen Hallen des Fichtenwaldes
werden wir, wenn die Pilzflora voll entfaltet ist, nicht
lange zn gehen brauchen, um uns von ihren Kindern um-
geben zu sehen und die Fiille ihrer Formen und Farben
bewundern zu konnen. Ein sehr wechselndes Bild bietet sich
hier unseren Blicken dar! Stellenweise erscheint der griine
Moosrasen wie mit weissen Tausendschonchen (Bellis)
gesprenkelt, und anderswo ist die braune Modererde wie
mit gelben oder rithlichen Knipfchen besiet; es sind
schneeige Jungfernschwimme, goldgelbe O m-
phaleen, gesellige Marasmien, welche diesen Effekt
hervorbringen. In die Kreise zierlicher My cenen, die
ihre Spitzhiitchen auf schlanken, halb-durchsichtigen Stielen
wiegen, driingt sich hie und da der plumpe Pf iffer
ling, der schmierige Cortinarier, — ein Gnome
zwischen Elfenkinder — und weiterhin halten bleichgelbe
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Triehterpilze (Clitocybe) ihre geselligen Kriinzchen
oder es stehen, wie um sich bewundern zu lassen, die
schongeschmiickten Tédublinge mit ihren purpurnen,
griinen oder violetten Hiitchen in Gruppen umher. Selbst
viele der halbvermorschten Baumstiimpfe zieren sich noch
mit Biischeln orangefarbener oder schwefelgelber Bliitter-
pilze. Es ist, als ob die Natur, — so wie sie es liebt,
die sonst so einformigen Kornfelder mit den grellen Farben
des Mohns, der Kornblume, des Rittersporns und der Korn-
rade zu schmiicken, — die Schwimme auch dazu auser-
sehen und bestimmt hiitte, den dunkeln Waldschatten
durch ihr Farbenspiel zu erhellen.

. Wollen wir auch noch die bescheidener gefirbten,
aber durch Seltsamkeit der Formen ausgezeichneten Pilz-
geschlechter einer Musterung unterziehen, — die zackigen
Erdsternschwimme, dieLorcheln mit ihren
Bischofsmiitzen, die Keulen, Spatel, Becher,
Gallertpilze und wie sie alle heissen ; so wiirde uns
das viel zu weit fiihren und ebenso, wenn wir es zu schildern
versuchten, wie das Bild der Schwammvegetation zu
wechseln pflegt, je hachdem wir uns im lichten Birken-
walde oder im hohen Tannenforst befinden oder iiber die
obere Waldgrenze hinaus zur subalpinen Region empor-
steigen wo die Pilzwelt immer noch vertreten ist, wenn
sie an Zahl der Arten und Individuen gewaltig abge-
nommen hat.

Unser Zweck erfordert es jedoch, dass wir den
Wald nicht verlassen, ohne vorher noch einige Schwimme
unserer Priifung unterzogen zu haben.

Der Eine derselben wird seiner diistern Farbe und
seiner Unform wegen gewohnlich gar nicht beachtet. Er
hat einen. niedern, spannbreiten, in der Mitte trichter-
formig vertieften Hut, welcher mit grossen, schwiirzlichen
Schuppen bedeckt ist ; an seiner Unterseite aber befinden
sich keine Blittchen oder Licher, sondern spitzige Stacheln,
gleich denen einer Katzenzunge oder einer Hechel. So
geformte Schwimme gehoren zuder Ord-
nung der Stachelpilze.

Noch leichter als diese sind die sogenannten Korallen-
pilze zu erkenaen, zu deren Charakterisirung es hinreicht,
wenn gesagt wird : sie yerzweigen sich in zahlreiche Aeste
und Aestchen, gleich Hirschgeweihen oder nach Art der
edlen Korallen.

Zum Schluss haben wir noch einen Schwamm zur
Hand zu nehmen und zwar den schonsten, zugleich aber
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auch gefiihrlichsten Schwamm unserer Wiilder, den scharlach-
rothen Fliegenschwamm. So wie der Champignon
gehort auch er zu den Blitterschwiimmen und hat, wie
Jener, am obern Ende seines Stieles einen Ring, d. h. es
ist da eine weisse zarte Haut ringsum den Stiel befestigt
und hiingt wie eine Manschette herab ; ausserdem ist
aber der Stiel des Fliegenschwammes an seinem untern
Ende zwiebelig aufgetrieben und mit einem hiutigen Waulst
verschen. Von Schwimmen, die so beschaffen
sind, sagt man: sie sind beringt und be-
wulstet.

Nach dem Vorangelassenen ist es nun leicht das
Nachfolgende zu verstehen.

1. Nicht giftig sind Schwimme, welche auf
offenen Wiesen und Viehweiden wachsen, *)

9. Nicht giftig sind Schwiimme, welche an Holz-
Baumstiimmen, iiberhaupt auf Holz wachsen.

3. Nicht giftig sind die Stachelschwiimme,

4. Nicht giftig sind die Korallenschwiimme,

5. Nicht giftig sind die Boviste; hingegen

6. Giftig sind jeme Blitterpilze, welche an der
Unterseite des Hutes weisse Blittchen, am Stiele aber
einen Wulst haben. ’

7. Giftig sind die Locherpilze, deren Fleisch sich
beim Zerbrechen in’s Blaue, Griine oder- Rothliche ver-
firbt, besonders wenn sie an der Unterseite und am
Stiele roth sind.

Schon durch die Beachtung dieser wenigen und ein-
fachen Erfahrungssitze kann vielem Unheil vorgebeugt
werden, denn durch die letzten zwei Sitze sind die aller-
gefiihrlichsten Unheilstifter und Missethiiter, die Fliegen-
nnd Satanspilze vom Genusse ausgeschlossen ; eine Ver-
giftung aber, die nicht von ihnen herrithrt, wird in der
Regel wenig zu bedeuten haben.

Die Wichtigkeit der Sache nothigt mich bei diesen
Hauptmérdern noch etwas zu verweilen.

So betone ich es denn nochmals: Se¢ hwimme,
welche weisse Blittchen, dann Ring und
Wulst am Stiel, und weisse Warzen aufdem
Hut haben, sind Amaniten, ,thorichte Schwimme*
wie sie der Zipser, ,bolond gombak* wie der Ungar sie
nennt, — vor denen man sich wohl zu hiiten hat Sie ent-
halten einen scharf narkotischen Stoff, von den Chemikern

%) Das gilt aber nicht von sumpfigen Wiesen und von dem Grasstreifen an den
Wegen, Feldern und Waldsiaumen !
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Fungin, Amanitin, Bulbosin genannt. Gegen Vergiftungen
wendet man Brechmittel an, sowie Tannin mit ein paar
Tropfen Ammoniak oder starken schwarzen Kaffee ; man
gebe aber bei Leibe keinen Essig, denn der lost das Gift
erst recht auf,

Da es keine Regel ohne Ausnahme giebt, darf es uns
nicht befremden, dass selbst unter den Fliegenschwiimmen
einige Arten sich als essbar erwiesen haben, z. B. Am a-
nita rubescens und vaginata; aber verdichtig
ist und bleibt doch die ganze Sippschaft; — daher lasse
man sie fahren! — Etwas Anderes ist es freilich mit dem
kostlichsten aller Pilze, dem K aiserling, welcher wohl
auch eine Art Fliegenschwamm ist, aber gelbe Blitter und
gelben Stiel hat und daher nicht in die gleiche Verdamm-
niss wie die Uebrigen fillt. Er kommt bei uns in der
Zips mnicht vor.

Nicht unerwihnt will ich hier die seltsame Kr-
scheinung lassen, dass gerade die allergiftigsten Pilze mit
den allerkostlichsten in ganz naher Verwandschaft stehen :
der Kaiserling mit dem Fliegenschwamme, der Rothling
mit dem Giftreizger oder Birkling, der Herrenpilz mit
dem Satanspilz.

Letzterer, der Satanspilz, ist ganz und gar wie
der bei uns beliebte Herrenpilz gestaltet, hat wie dieser
einen polsterformigen Hut und einen dickbiuchigen Stiel,
jedoch ganz andere Farben, rothen Stiel, purpurrothe
Unterseite und sein Fleisch verfihrt sich in’s Rothliche
und Blaue. Man sollte demnach glauben, dass man mit
Blindheit geschlagen sein miisste, um ihn mit dem Herren-
pilz zu verwechseln : und dennoch kommt das vor! —
Wie wenig aber mit ihm zu scherzen sei, ergiebt sich aus
dem’ Versuche des Mykologen Krombholz, der ein ganz
kleines Stiickchen dieses Pilzes verschluckte und in Folge
dessen drei Tage lang in Todesgefahr schwebte. Zum
Gliick ist er bei uns selten, desto hiufiger aber kommt
der ihm sehr dhnliche S au- oder Schusterp ilz vor,
welcher zwar in einigen Gegenden z. B. bei Schemnitz
gegessen wird, aber doch besser vom Speisezettel zu
streichen ist, da die Gefahr einer Verwechslung gar zu
nahe liegt. Der Farbenwechsel dieser Gruppe riihrt von
einem anilinartigen Stoffe her, welchen sie enthilt.

Es mag sich aber ja Niemand einbilden, dass also
alle die iibrigen Schwimme essbar sind, welche nicht zu den
soeben charakterisirten Fliegen- und Satanspilzen gehoren !

9
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Es giebt noch eine gute Anzahl derselben, welche
zwar kein todtliches Gift in sich trigt, aber beim Genuss
doch sehr bedenkliche Zustéinde herbeifithren kann. Dahin
gehoren die Tdublinge und Milchschwimme
mit brennend scharfem Geschmacke, von denen noch in
der Folge die Rede sein soll. Viele sind aus andern
Griinden ungeniessbar. Es kann ja Niemandem einfallen,
Pilze zu essen, die hart wie Holz, zih wie Leder, schleimig
wie Gallerte sind, bitter, sauer, ekelhaft schmecken, oder
nach Aas, Moder, Fischthran und dergleichen riechen.
Um daher die Essbarkeit eines Schwammes zu priifen,
muss man nicht blos Augen haben, um zu sehen, sondern
auch die natiirlichen Hilfsmittel des Geschmackes und Ge-
ruches zu Rathe ziehen. Um jedoch den Geruch eines
Pilzes wahrnehmbarer zu machen, ist es gut, denselben an-
zubrechen oder zwischen den Fingern zu zerreiben ; beim
Kosten ist aber immerhin einige Vorsicht néthig. Man
nehme nur ein kleines Stiick von der Grosse einer Erbse
oder Haselnuss in den Mund und kaue es, — ohne zu
verschlucken.

Nach den dabei gemachten Wahrnehmungen kann
man die Pilze in Betreff ihrer Geniessbarkeit folgender-
massen klassifiziren.

1. Unbedingt zu ver werfen sind Schwiimme,
die beim Kauen ein heftiges Brennen oder — nachtriig-
lich — ein unangenehmes Kratzen im Munde hervorrufen.

2. Unverdaulich sind Schwimme von ziher
lederartiger Beschaffenheit. :

3. Untauglich zum Genusse sind Schwimme
von bitterm, ekelhaftem Geschmacke.

4, Nicht viel werth sind Schwimme mit weich-
lichem, schleimigem Fleische und fadem Geschmacke.

H.Geniessbar sind Schwiimme von mildem, reinem
Geschmacke — vorausgesetzt, dass sie nicht zu den frither
charakterisirten giftigen Gruppen gehéoren, *)

6. Vorziiglich aber sind diejenigen, deren kerniges
Fleisch den siisslichen Geschmack einer Mandel oder Hasel-
nuss hat. Es giebt deren mehrere, die gleich im Walde ganz
gut verspeist werden konnen. Der berithmte Wildenow hat
auf seinen Exkursionen tagelang von Brod und rohen
Pilzen gelebt.

*) Ein absolnt sicheres Kennzeichen der Unschadlichkeit ist jedoch der milde
Sesohraiek Hinl ok

. — der Agaricus nebularis schmeckt ganz gut, und doch

ist sein Genuss dem l!v;ko]ogen Dr. Codier schlecht bekommen. Die Vorsicht gebietet
daher, beim ersten Versuch nur eine kleine Quantitat des zu prifenden Schwammes zu

verzehren,
9*
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Noch sei es bemerkt, dass der Geruch nach frischem
Mehl ein besonders gutes Merkmal der Essbarkeit abgiebt,
ein schmieriger, klebriger Hut ein Zeichen der Ungeniess-
barkeit ist.

Der franzosische Botaniker Frédérik Gerard hat
cine Methode erfunden, auch die giftigsten Pilze essbar
su machen. Man zerschneide die Pilze, weiche sie zwei
Stunden lang in gesalzenes oder mit Essig gesiiuertes Wasser
ein, wasche sie dann gut ab, setze sie mit frischem Wasser
zum Aufkochen, wasche sie wieder und bereite sie dann nach
Belieben zu. — Ich mochte aber doch Nieman-
dem dazu rathen! Dagegen ist folgende Verhaltungs-
regel sehr zu empfehlen : Man esse nur junge
Schwimme, denn auch die besten Sorten
konnen, — wenn sie veraltet, — iible Zu-
stinde hervorrufen. Alle Schwiimme enthalten
Millionen von reifen Samen — Sporen — die selbst durch die
gewbhnliche Siedhitze nicht getodtet werden, sondern im
Magen fortkeimen und dadurch Indigestionen veranlassen.
Vor Kurzem brachten unsere vaterlindischen Zeitungen
die Nachricht, dass drei Zigeuner, die einige Pfund Press-
hefe aufgegessen hatten, daran gestorben sind. Die Press-
hefe aber besteht aus lauter Pilzsporen.

Nach alledem bleibt fiir die Hauskiiche die allge-
meine Regel: man kaufe nur bekannte Pilze,
sehe sie aber einzeln gut durch, um sich
zu vergewissern dass ihnen Nichts Frem-
des beigemischt sei, dass keine gefihrliche Ver-
wechslung stattgefunden habe.

Welches sind nun aber diese wo hlbekannten
Arten und welche Verwechslungen derselben kinnen
stattfinden ? — Mit dieser Frage treten wir an unsere
Hauptaufgabe heran !

So gross auch der Schwammreichthum unserer Kar-
pathenwiilder ist, giebt es doch nur wenige Schwamm-
arten, welche allgemein konsumirt werden und gangbare
Verkaufsartikel bilden. Diese sind: die Morchel, der
Rothling — und in zweiter Reihe : der Eierschwamm, der
Korallenschwamm und die Triiffel. _ :

1. Die Morechel, Maurache (Szmarzse) wird
gleich im Friijahr gesammelt und zum Verkauf ge-
Bracht. Man isst sie frisch, in der Suppe gekocht oder
trocknet sie, an Fiden aufgereiht, fiir den Winter. Wir
haben zwei Arten derselben, welche sich an Giite gleich
sind. Die gewohnlichere ist die Spitzmorchel (Morchella
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conica) mit kegelformigem, tiefgrubigem, schwarzbraunem
Hute ; seltener kommt die Speisemorchel (Morchella escu-
lenta) zum Verkauf, welche sich durch einen faltig-grubigen,
gelbbriiunlichen, runden Hut kenntlich macht. Es ist kaum
moglich, sie mit irgend einem schiidlichen Pilz  zu ver-
wechseln. Den Morcheln am niichsten steht die Speise-
Lorchel, (Helvella esculenta), welche in der Nihe von
Lirchenbiiumen wichst und etwa einer runzlichen Semmel
sihnlich sieht. Sie ist recht wohlschmeckend, aber leicht
mit der verdichtigen Lorchel zu verwechseln,
wodurch Vorsicht geboten wird. Letztere hat gallertartiges
Fleisch und kommt in den Karpathenwildern nur sehr
vereinzelt vor. :

2. Der Herrenpilz, (Gribek) (Boletus edulis)
gehort zu den Locherpilzen und zeichnet sich durch seinen
bauchigen, oft faustdicken, weisslichen oder blassbriun-
lichen Stiel aus, welcher mit einem gleichfarbigen, feinen
Maschennetz iiberzogen erscheint. Sein Hut ist hochge-
wolbt, dick-polsterformig, licht oder dunkelbraun, an der
Unterseite weisslich oder griingelblich. Im letzteren Falle
thut man wohl daran, die griingelbe Schicht wegzuschneiden,
weil in derselben die Sporen (Samen) schon zu stark ent-
wickelt sind und beim Genuss Verdauungsbeschwerden
veranlassen konnen. — Er ist einer der schmackhaftesten,
von Alters her gefeierten Pilze und vermige seines festen
Fleisches sehr geeignet, fiir denWinterbedarf getrocknet zu
werden, Nur moge jede Hausfrau gut zusehen,
dass sich unter den Herrenpilzen nicht
etwa ein Satanspilz befinde! — Zu erkennen
ist dieser — wie schon oben bemerkt wurde — ganz leicht
an seinem blauwerdenden Fleische.

3. Der Rothling (Rizik) (Agaricus deliciosus) ist
der in der Zips bestgekannte Pilz, kommt bei feuchtem
Herbstwetter in unseren Nadelholzwiildern massenhaft vor
und wird fir den Winter eingesalzen. Sein untriigliches
Kennzeichen ist die orangerothe Milch, welche ihm beim
Zerschneiden entquillt. Unsere Hausfrauen t.mterscheiden
die dicken Rothlinge, welche auch im Essig noch ihre
rothgelbe Farbe behalten, von den mindergeschiitzten Blau-
lingen, die sich in’s Griine zu verfiirben pflegen. Es sind
dies Verschienheiten, die durch den Standort des Pilzes
hervorgebracht werden.

Da die Rothlinge in den meisten Jahren massenhaft

sammelt werden konnen und in den- Hauptstidten als
Delikatesse gelten, diirfte es der Spekulation sehr leicht
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sein, sie zu einem gesuchten Ausfuhrartikel zu erheben.
Die Englinder und Franzosen wiirden ein so werthvolles
Naturprodukt gewiss nicht in den Wiildern verfaulen
lassen ! — Nur bei grosser Unachtsamkeit kann er mit
dem Gift-Reizger (Lactarius torminosus) verwechselt
werden,welcher zwar eine ihnliche Form und Farbe, dabei
aber weisse Milch hat.

Unter den jetst folgenden, minder wichtigen Pilz-
arten nimmt den hochsten Rang ein :

4 Der Eierschwamm, Pfefferschwamm, Reh-
ling (Kurcsatka), (Cantharellus cibarius) ein sehr bekann-
ter, iiberall hiufiger, hellgelber Pilz mit verkehrt-
kugelfsrmigem Hute, und stumpfen, aderartigen Blittchen.
Es giebt keinen giftigen Pilz, der ihm #hnlich sehen
michte. Man geniesst ihn — wie schon sein Name an-
deutet — mit Kiern gemischt und stark gepfeffert.

5. Der Koralle npilz Ziegenbart, Birentatze,
(Kozsibrada), (Clavaria flava, botrytis ete.) kommt in
verschiedenen Farben vor: weiss, gelb, rothlich oder
graulich und ziihlt viele Arten ; aber nur die grisseren
und fleischigeren derselben werden als Speise beniitzt. Mit
seinen vielfach verzweigten Aesten gewiihrt er einen priich-
tigen Anblick ; sein Fleisch ist etwas siinerlich und daher
weniger geschitzt. Uebrigens wird er eben so zubereitet
wie der vorige,

6. Die weisse Triiffel (Jelena huba), wel-
che in den Karpathenwiildern gefunden wird, ist von
der echten, schwarzen Triiffel sehr verschieden und nur
ein ungeniigendes Surrogat derselben. Sie gleicht an
Gestalt und Farbe einer Kartoffel und wiichst gleich
dieser in Nestern unter der Erde, so dass sie nur zufilllig
gefunden wird. Thr Fleisch ist hart, ihr Geruch wie-
der einer Zwiebel. Statt ihrer werden manchmal kleinere
Arten (Rhizopogon lutescens) oder gar das unreife Sclero-
derma vulgare zum Verkaufe gebracht, die noch weniger
Aroma besitzen, jedoch keineswegs schiidlich sind.

Hiemit haben wir denn das Verzeichniss jener Pilze
gegeben, welche in der Zips fiir gewohnlich verkauft und
gekauft werden ; aber unsere Aufgabe ersteckt sich noch
weiter. Ich glaube nemlich voraussetzen zu diirfen, dass
hier auch die Namhaftmachung derjenigen Pilze gewiinscht
wird, die wohl hiiufig genug bei uns vorkommen und daher
ergiebigen Nahrungsstoff liefern konnten, deren Essbar-
keit aber gar nicht, oder nur Wenigen bekannt ist. Auch

gten Lesern vorgefiihrt werden !

diese sollen nun den genel
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Den ersten Rang unter ihnen behauptet unstreitig

7. Der Champign on (Agaricus campsetris). —
Jeder, der ein Kochbuch oder einen franzosischen Roman
gelesen hat und sich um Zeitungsberichte kiimmert, weiss
es, dass der Champignon in der hoheren Kochkunst eine
grosse Rolle spielt, dass er in Frankreich ein Handels-
artikel ist, der Hunderttausende eintriigt, und dass er
auch in unserem Vaterlande von den Giirtnern in der
Umgebung der Hauptstadt kiinstlich geziichtet wird, weiss
aber nicht, dass dieses kostliche Gewiichs, nach dem ihm
der Mund wiissert, — vielleicht in seinem eigenen Hofe
und Garten, oder doch auf der niichstgelegenen Wiese
und Hutweide anzutreffen! — Zu erkennen ist der Pilz —
wie schon oben bemerkt wurde — sehr leicht und sicher.
Ein weisser Hut, etwa wie eine halbe Billardkugel, rosa- oder
fleischrothe Blittchen an der Unterseite und ein hiutiger
Ring am Stiel, das sind die Kennzeichen, an welche man
sich zu halten.

Tm Alter werden seine Blittchen braun oder schwarz und
dann ist der Pilz ungeniessbar. Sein Fleisch iihnelt zartem
Hiihnerfleische. Auch in den Wiildern finden sich verschiedene
Champignonarten, welche nicht schlecht schmecken, aber doch
etwas verdichtig sind. Nicht minder verdiichtig sind die
Champignons, die auf sumpfigem Boden wachsen. — Eine
Verwechslung des echten Champignons mit dem grossen
Mistschwamm (Coprinus comatus) wire allenfalls
moglich, denn auch dieser hat einen weissen Hut und

viichst auf Wiesen, nur dass sein Hut hoch-eiformig und in
Schuppen zerrissen ist, Wenn er auch nicht schiidlich wirkt,
go ist er doch zur Speise nicht geeignet, weil sein lockeres
Fleisch oft schon wiihrend des Nachhausetragens sich in eine
tintenformige Fliissigkeit auflost. Seine Bliittchen sind weiss.

8 Der Bovist in seinen verschiedenen Arten
wiichst vorzugsweise auf hiiglichen Wiesen und Hutweiden,
wo er die Grosse eines Eies, einer Faust oder gar eines
kleinen Kindskopfes binnen einer Nacht erreicht. Es mag
gar Manchem licherlich erscheinen, dass ein Pilz, der ge-
treten eine Staubwolke von sich giebt und gewohnlich zum
Ausriiuchern der Bienen gebraucht wird, hier unter den
essbaren aufgeziihlt erscheint ; allein hierin offenbart sich
nur die Macht des einmal eingewurzelten Vorurtheiles ! —
Allerdings sind die Boviste nur in ihrer ersten Jugend
geniesshar, so lange ihr Fleisch noch fest und reinweiss
ist, nicht aber, wenn es sich gefiirbt hat und breiartig
oder staubig wird. Wenn man sie in Italien, Frankreich,
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England mit Vorliebe verzehrt ; warum sollten wir Zipser
uns vor ihnen firchten ? — Man hore den Bericht eines
franzosischen Botanikers! ,Mr. Cooke gerith in Extase
iiber ihre Vortrefflichkeit und Vittudini empfiehlt den
Schwamm nicht abzureissen, sondern ihn oberhalb seiner
Basis abzuschneiden. Dadurch nemlich wird keineswegs sein
weiteres Wachsthum verhindert, sondern sein Absterben
hinausgeschoben, so dass man vOu ein und derselben
Bovistengruppe eine Woche hindurch tiglich eine Omlette
haben kann®. Ich selbst konnte es natiirlich nicht unter-
lassen auch diese Schwammart zu versuchen und fand,
dass sie fast wie gerostetes Hirn schmeckt. — Auch in
den Wildern giebt es eine Menge kleiner Bovistenarten,
welche wohl essbar sein mogen, aber bisher nicht versucht
worden sind. — Jedenfalls vorzuziehen sind die auf
Wiesen wachsenden, welche wie grosse, weisse Ballen
aussehen.

9. Der Oreadenschwamm, Nagelschwamm,
franzosisch Mouceron (Marasmius Oreades) wiichst auch
auf Wiesen, fillt aber, weil er kleiner und meist im Grase
versteckt ist, weit weniger als der Vorige auf — ‘Wenn
man auf einer Wiese dunklere Flecken und Kreise bemerkt,
wo das Gras fast schwarzgrin ist: kann man iberzeugt
sein, dass dort Oreadenschwiimme gestanden haben oder
noch stehen. Der den Griisern so zutriigliche Kohlenstoff,
den sie ausathmen, scheint diesen die kriftige Farbe zu
verleihen. Sie wachsen biischelweise, meist in Kreisen,
haben groschengrosse, weissliche oder briunliche Hiitchen,
unten weisse von einander entfernt stehende Blittchen
und einen strohhalm-dicken, fingerlangen, weisslichen Stiel.
Dieser Stiel ist zihe und ungeniessbar ; s werden daher
nur die kleinen Hiitchen gesammelt, welche allerdings als
Nahrungsmittel wenig ausgiebig sind, aber wegen ihres
feinen Knoblauchgeschmackes zu allerlei pikanten Briithen
und Saugen verwendet werden.

Ein dhnliches Vorkommen hat auch der in manchen
Gegenden sehr beliebte G e or g s chwamm (Ag. Georgii)
mit weissem, verbogenem Hut und dickem, kurzem Stiele.
Bei uns ist er selten.

Wie man im Leben gar oft suchend in die Ferne

schweift und an dem naheliegenden Guten achtlos voritber

gebt, geschieht dies auch beim Schwammsuchen.

Der Arme geht in den Wald und plagt sich den
halben Tag, um ein Kérbehen voll sehr mittelmissiger
Schwimme zusammenzubringen, wiihrend er den Korb,
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nicht weit von seiner Thiir in wenig Minuten mit einer
viel bessern Sorte fiillen konnte. Eine solche Sorte ist

10. DerAusterschwamm (Agaricus ostreatus),
Wﬁlcher auf den Baumstiimpfen alter Pappeln und Weiden
wiichst, aber auch an Tannen angetroffen wird. Sein Hut
ist graubraun, gewolbt wie ein Liffel oder eine Muschel-
sch.ale, ist seitwiirts angeheftet, oft fast stiellos, und hat
weit herablaufende weisse Blittchen. Da er in so grossen
Haufen und so dicht wiichst, dass die Hiite sich dach-
ziegelartig aneinander schliessen, liefert oft ein einziger
Stamm so viel Schwimme, dass sie zum Nachtmahl fiir
eine ganze Familie ausreichen. Darum werden in einigen
Gegenden Siidungarns solche mit Schwiimme besetzte
Stimme sorgsam ausgehoben, an einer geeigneten Stelle
des Gartens niedergelegt und von Zeit zu Zeit begossen.
Bei solcher Behandlung entwickeln sich die Schwimme
ofter und reichlich, so dass die Hausfrau, statt in die
Fleischbinke zu schicken, sich aus dem Garten das
Mittagsmahl holen kann. Ich traf den Schwamm sehr
hiufig um Zsegra, selbst mitten im Dorfe! Er lisst sich
auch auf Pappeln dadurch iibertragen, dass man den
frischen Schwamm in die Ritzen derselben einreibt.

Besondere Aufmerksamkeit verdient

11.Der Honigschwamm (Agaricus melleus). Die-
ser Waldbewohner wiichst im Spiitherbste an den Stimpfen
abgehauener Fichten und Tannen, so wie in der Nihe
ihrer Wurzeln auf der Erde, ist etwa handbreit, braunlich
mit dunkleren Schuppen, weissen Blittchen und hat am
Stiele einen weissen Ring. Seih Geschmack — wenn er
roher gekostet wird — ist etwas herbe und auch gekocht
gehort er nicht unter die Delikatessen; aber — was sehr
zu beriicksichtigen ist — er ist ungemein nahrhaft und
wiichst in grosser Menge besonders in nassen Jahren,
welche Misswachs der Feldfriichte und TheueruniI herbei-
zufithren pflegen. Arme Familien also, die sich von Hungers-
noth bedroht sehen, brauchen nur im Spitherbste hin-
reichende Quantitiiten dieses Schwammes zu sammeln und
im Ofen zu trocknen, um fiir den Winter mit ‘Nahrung
versorgt zu sein. Unser Landvolk kennt den Nahrungs-
werth dieses Pilzes nicht und hilt ihn iiberhaupt fir einen
wilden Schwamm !

Eine gleiche Verachtung wird auch

12. Dem schuppigen Habichtsschwamm
oder Stachelpilz, (Hydnum imbricatum) zu Theil, dessen
wir schon frither erwihnt haben. Schuld daran trigt
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wohl das abstossende Aeussere desselben, der schuppig-
zerfetzte, russbraune Hut, hinter dem man Nichts Gutes
vermuthet. Und doch ist das Fleisch des Habichtschwammes
fest, kernig, wohlschmeckend und zum Trocknen fiir den
Winter eben so geeignet, wie das des Herrenpilzes. Gut ist
der Pilz nur so lange, als seine Stacheln an der Unter-
seite noch kurz und von weisslicher Farbe sind ; sobald
er verlingerte, graubraune Stacheln hat, ist er zu ver-
werfen.

Brauchbar ist auch sein niichster Verwandter, der
verborgene Stachelschwamm (Hydnum repandum), welcher
einfirbig weiss oder gelb ist und ein recht zartes Fleisch
besitzt.

Fine grosse Abtheilung bilden

13. Die Taublinge, (Holubecski) (Russula).
Sie zeichnen sich meist durch wohlgeformte , lebhaft
gefirbte Hiite aus, und unter ihnen finden sich mehrere
ossbare Arten. Die bekannteste derselben ist der le-
derfarbige Tiubling (Russula alutacea), ein
ansehnlicher Pilz mit dunkelpurpurnem Hute, weissem Stiele
und gelbweissen Blittern. Dieser wird vom Landvolke
zwar gesammelt, ist aber wenig verkiuflich, theils wegen
seiner grossen Zerbrechlichkeit, theils weil man ihm —
und zwar nicht ohne Grund — misstraut. Es giebt nemlich
unter den Tiublingen mehrere Arten, die einen brennenden
Geschmack besitzen und deren Genuss Erbrechen, Leib-
schmerzen, Entziindungen des Magens und der Eingeweide
hervorrufen kann. Diese sind aber von den guten Arten durch
sehr subtile Kennzeichen unterschieden, z. B. durch reinweisse
oder gelbweisse Bliittchen. Es ist daher besser, wenn
siammtliche TAublinge vom Verkaufe ausgeschlossen bleiben.
Mogen sie den Taglohnerinen zur Speise dienen, die
sie aus langjibriger Erfahrung kennen und sich aus den
mitunterlaufenden Unannehmlichkeiten nicht viel machen.
Dasselbe gilt auch

14, Von den Milchschwémmen (Lactarii), die
sich durch die ibren Gefiissen entstromende weisse oder
gefiirbte Milch charakterisiren. Diese Milch ist eine eiweiss-
haltige Fliissigkeit, in welcher dusserst fein zertheilte
Harztheilchen schwimmen. Ausser dem Rothling verdient
aus diesem Geschlechte nur noch der Birnenpilz (Kra
wicska) (Lactarius volemus) genannt zu werden. Dieser
hat eine sehr wohlschmeckende, weisse Mileh und wird von
den Hirten roh verzehrt; hat aber fiir die Kiiche wenig
Werth, auch ist er ziemlich selten, so dass es schwer hiilt,

10
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ihn in geniigender Menge zu sammeln. DBei Vergiftungen
durch Schwimme lidsst sich schliessen, dass selbe durch
Milchschwiimme oder Téublinge entstanden sei, wenn
keine Betiiubung empfunden wird, sondern heftiges Brennen
im Halse, reissender Schmerz im Magen und den Eingewei-
den. In solchen Fillen sind Brechmittel nicht sehr angezeigt,
vielmehr schleimige Getrinke und eine antiphlogistische
Behandlung.

Die nun folgenden Pilze kommen schon nicht gar
so hiiufig wie die vorerwihnten vor, sind aber doch in
den meisten Waldungen anzutreffen,

15.DevrParasolpilz(Ag. procerus) liebt lichtere
Vorwiilder, die an die Ebene stossen, und ist leicht daran
zu erkennen, dass er das gesammte iibrige Schwammvolk
hoch iiberragt und dabei ganz und gar einem Sonnenschirm-
schein iihnlich sieht. Sein fingerdicker Stiel ist schuhhoch,
sein spannbreiter, hochgewdlbter Iut ist graubraun ge-
fleckt. Er wird in Frankreich sehr geschitat; aber —
die Wahrheit zu gestehen — ich fand sein Fleisch trocken
und geschmacklos und dasselbe fanden auch die deutschen
und schwedischen Mykologen, Vielleicht bedarf er einer
besonderen Zubereitung.

16. Der geschundene Schwamm (Agaricus
excoriatus) schmeckt gut, hat aber eine starke Aehnlichkeit
mit den Fliegenschwiimmen, indem er gleich ihnen einen
Ring und weisse Blittchen besitzt. Indessen kann man
ihn doch nicht mit ihnen verwechseln, denn er hat am
Grunde keinen Wulst und kommt ausschliesslich auf
Kulturboden, auf den herbstlichen Stoppelfeldern vor.

17. Die Maskenpilz (Ag. personatus), ein an-
sehnlicher in unseren Fichtenwildern nicht eben seltener
Schwamm, ist erst in neuester Zeit als essbar erkannt
worden, Sein glatter, gewdlbter Hut ist leberbraun, seine
Unterseite sammt Stiel veilchenblau, eigentlich von der
Farbe des blauen Flieders, seine Statur robust. — Er hat
einen sehr feinen, siisslichen Geschmack und wenn man
ihn iiber Nacht mit den Blittchen nach unten auf ein
Papier legt, findet man dasselbe am Morgen wie mit
weissem Mehle bestreut. Dadurch unterscheidet er sich
gut und sicher von dhnlich gefirbten und gefordgten
Pilzen, denn diese haben einen schlechten Geschmack
und beflecken das Papier mit rostbraunem Staube.

18. Der Kaffeepilz (Ag. coffeatus) hat Grosse
und Gestalt des Vorigen, wiichst aber meist in dichtge-

10*
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driingten Haufen oder Kreisen und sein Hut ist dunkel-
kaffeebraun, Blittchen und Stiel sind weiss.

19. Der Schaf-Locherpilz (Polyporus ovinus)
wiichst im hohen Tannenwalde auf blosser Erde, ist ganz
weiss, hat einen dicken, fleischigen, mit dem Stiele zasammen-
fliessenden Hut und an der Unterseite keine Blitter,
sondern — wie schon der Name besagt — feine Licher.
Das Hauptkennzeichen ist, dass die Oberhaut seines Hutes
bei trockener Zeit in lauter Quadrate zerreisst, — Schade
nur, dass er nicht hiufiger ist! — Er kann gleich auf
der Stelle verzehrt werden und schmeckt so gut wie eine
Haselnuss oder gebratene Kastanie.

Doch — ich muss mir hier selbst Einhalt gebieten,
denn ich bemerke, dass unter den zuletzt genannten Pilz-

. arten schon einige sich befinden, die zu wenig Charakte-

ristisches an sich haben, als dass sie durch den Laien
nach den hier gegebenen kurzen Andeutungen aus der
‘Menge der iibrigen Pilze herausgefunden werden konnten.
Auch wird ja wohl Niemand erwarten, hier eine vollstiindige
Beschreibung der Karpathenpilze zu tinden : denn auf eine
solche konnte es im Vorhinein nicht abgesehen sein und
sie wiirde den Tendenzen dieses Jahrbuches wenig ent-
sprechen. Der Zweck ist erreicht, wenn das schwamm-
konsumirende Publikum im Vorangelassenen geniigende
Auskunft findet itber die Pilzarten, welche ohne Gefahr
gegessen werden kinnen und iiber jeme, vor denen man
sich besonders zu hiiten hat. Vielleicht reicht das Gesagte
aus, den Wanderer in den Karpathenwiildern einige der
auffallenderen Arten erkennen zu lassen, und besonders
wiirde es mich freuen, wenn dasselbe beitragen wiirde,
die Zahl der in der Zips als essbar bekannten Pilze
wenigstens um zwei, drei Arten zu vermehren.

Die Sache ist nicht so unwichtig, als es scheint!

Vermoge ihres Gehaltes an Zellulose, Eiweiss, Mannit-
zucker, Phosphor u. s. W. haben die Schwiimme einen
ungemeinen Nahrungswerth und stehen dem Fleische am
niichsten ; in Liindern mit vorgeschrittener Kultur liefern
gie einen merklichen Beitrag zur Ernithrung der Be-
vilkerung und haben als Gegenstiinde des Erwerbs und
Handels volkswirthschaftliche Wichtigkeit. Warun, muss
bei uns so viel guter Nahrungstoff unbeniitzt A den
Wiildern zu Grunde gehen ? Warum sind wir in der
Kenntniss und Beniitzung der Schwiimme nicht weiter als
die alten Viiter vor drei-vierhundert Jahren? — Nun,
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weil wir wie in vielen andern — auch in dieser Be-
ziehung zu indolent sind !

Das Experimentiren mit dem Genusse unbekannter
Schwimme ist — ich wiederhole es — allerdings bedenklich ;
aber kann denn Nichts geschehen, um wenigstens Fin ige
dieser Unbekannten zu Bekannten zu machen?
In England baben einige Damen zu diesem Zwecke offent-
liche Ausstellungen essbarer und giftiger Schwiimme ver-
anstaltet ; kionnte nicht bei Gelegenheit unserer landwirth-
schaftlichen Ausstellungen ein Gleiches geschehen. Schon
einige Male sind mir Pilzen mugeschickt worden mit der
schriftlichen Anfrage : ob sie gut seien? — und ich habe
gar Nichts dawider, dass es ofter geschehe. Vor Allem
aber scheinen mir die Volkslehrer berufen, die Verbreitung
der Pilzkunde zu fordern. Wenn sie in den Lehrersemi-
naren mit den hauptsichlichsten essbaren Pilzen bekannt
gemacht werden und dann diese Kenntniss vorerst fiir
ihre eigene Kiiche utilisiren, so werden gie gar bald im
Dorfe Nachfolger finden.

Mehr als alles Lehren hilft das — Vormachen!
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