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und dementsprechend auch die Toten-
trompeten. Kurze Zeit nachher, dorrte
ich ebenso feuchte Trompeten und konnte
feststellen, dass diese vollig einwandfrei
waren. Ich kam dann zum Schluss, dass

feuchte Totentrompeten, frisch zubereitet -

gesundheitschadlich sind. Gedorrt gelten
sie als gute Gewiirzpilze. Also geschehen
im Jahre 1921.

Wihrend meiner ganzen Pilzlerlaufbahn
seit 1916 ist dies das einzige Unheil, das
nir passiert ist, und es musste so kommen,
denn von Anfang an hielt ich mich nicht
sonderlich an die Regel, dass bei oder
unmittelbar nach Regenwetter keine Pilze
eingesammelt werden sollen mit Ausnahme
der Ziegenbérte, welche ich iberhaupt
noch wenig gewiirdigt habe.

Von einer Schadlichkeit der Toten-
trompete wusste ich nichts. Wiirde aber
obige Regel allgemein gehalten, so wéren
auf den Pilzmiarkten die halbe Zeit keine

Pilze vorhanden., Wenn diese Regenwetter-

regel gelegentlich der Oeffentlichkeit ge-
geniiber aufgestellt wird, so hat sie nur
Giltigkeit fiir Anfinger, Neulinge, die
noch nicht wissen, welche Pilze in nassem
Zustande geféhrlich und auch nicht beur-
teilen konnen, welche gesund oder ver-
dorben sind. Fir den etwas vorgeschrit-
tenen Pilzler bietet das aber keine Schwie-
rigkeiten mehr.

Zu den bei oder nach anhaltendem
Regenwetter geniessbaren Pilzen gehoren
in erster Linie eine grossere Anzahl fest-
fleischiger Blatterpilze. Tdublinge sammle
ich mit Vorliebe bei leichtem Regenwetter.
Den Riesentrichterling (Clitocybe geotropa)
habe ich im Jahre 1917 bei anhaltendem
«Guselwetter» aus der Schnessiilze heraus
eingesammelt und ohne Schaden verspeist,
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obschon die Pilze beim Durchschneiden
ganz glasig aussahen. Den Feldchampig-
non habe ich 1922 bei stromendem Regen
in solcher Menge eingesammelt, dass ich
filr 8 Personen ein frohliches Pilz-Gast-

‘mahl geben konnte, dem von allen Teil-

nehmern wacker zugesprochen wurde,
und alle erfreuten sich auch nachher guter
Gesundheit. Eine ganze Anzahl Blatter-
pilze hélt selbst bei starkem Regenwetter
mehrere Tage aus. Die Rohrlinge im all-
gemeinen dagegen erweckten mir bei
Regenwetter stets = Misstrauen, da die
meisten sich rasch mit Wasser fiillen und
ebensorasch infolge ihres meist weichen
und wenig wiederstandsfihigen Fleisches
in Verderbnis iibergehen. Eine Ausnahme
macht der Maronenrshrling, auch junge
Steinpilze halten einigermassen.

Man sieht, die Pilzjagd empfiehlt sich
auch bei Regenwetter. Es konnte sein,
dass durch diese Zeilen veranlasst, dieser
oder jener passionierte Pilzjager nun
ebenfalls bei Regenwetter auszieht um
seinen Lieblingen nachzupirschen. Solchem
Pilzler empfehle ich, sich von zu Hause
weg unter den Schutz eines guten oder
auch alten schwarzen Schirmlings zu stel-
len. Unter solchem Schutze und mit gutem

Schuhwerk an den Fiissen, kann er froh-

lich die Waldwege und Tannenwéilder
passieren, unter Singen und Pfeiffen, denn
er ist allein im Wald, niemand macht ihm
die Beute streitig und der Regen amil-
siert ihn. Sollte es gar zu bunt von oben
herunter kommen. so findet er.wohl ein
gastlich Dach, wo er sich durch den Zau-
ber eines dienstharen Geistes in einen
Becherling verwandelt, bis Pluvius ihm
den Heimweg erlaubt.

Bericht des stadt. Pilzexperten
pro 1925 in Bern.

Ausser den Inspektionen und Unter-
suchungen hat der Unterzeichnete im Be-
richtsjahr 1925, wie in den frithern Jah-
ren, die Aufgabe der Kontrolle der Pilze
an den 3 Markttagen, Dienstag, Donners-
tag und Samstags durchgefiithrt. Daneben
wurde die Kontrolle auch von Privaten
reichlich benutzt, sowohl im Laboratorium,
wie im Domizil des Unterzeichneten.

Die Pilzsaison dieses Jahres zeichnet
sich entsprechend der gleichméssig feuch-
ten, eher nassen und kithlen Sommer-
witterung, durch einen ziemlich regelmés-
sigen Verlauf aus. Eine plotzliche Massen-
auffuhr wie in gewissen Jahren oder ein
plotzlicher Stillstand durch grosse Trocken-
heit blieb aus.

Am 3. Marz erschienen die ersten fri-



schen Morcheln auf dem Wochenmarkt,
am 30. Mai die letzten. Die Morchelsai-
son kann also als eine mittelgute bezeichnet
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werden. Im ganzen wurden von mir 3500 -

Ketten kontrolliert. Der Preis belief sich
auf durchschnittlich 70 Cts. pro Kette,
was also einen Erlos von Fr. 2450 ausmacht.

In der Zeit vom -24. Marz bis 19, Mai
wurde der Markt mit Mirzellerlingen be-
schickt und zwar immer nur von ein und
derselben Person aus der Gegend von
Mintschemier. Die verkaufte Menge betrug
139 kg 4 Fr. 3.—.

Anfangs Mal kamen an 2 Tagen ein

kleines Quantum Mairitterlinge zum Ver-
kaauf,

Mit einer pilzlosen Zeit von zirka 3
Wochen setzte dann die Sommersaison
ein mit den ersten Eierpilzen und préich-
tigen Eichhasen am 6. Juni. Auch vereiu-
zelte Korbchen Feldchampignons und
Steinpilze tauchten da und dort auf.

Der Juli brachte schon mehr Abwechs-
Jung, auch die Mengen stiegen von Mark-
tag zu Marktag, namentlich bei den Eier-
pilzen.

Die grossten Quantitiaten wurden auf-

geflihrt zwischen 25. Juli und 15. Septem-

ber, von da an flauten die Mengen wieder
ab, bis am 14. November der Pilzverkauf
sistiert wurde, da nur noch stark durch-
wisserte und zum Teil gefrorene Ware
auf den Markt kam, fiir welche ich die
Verantwortung nicht iibernehmen konnte.

Mit Ausnahme der Eierpilze muss das
Jahr 1925 fiir unsere Gegend als ein pilz-
armes bezeichnet werden. Auch die Eier-
pilze konnten sich mit dem letztjahrigen
Quantum nicht messen. (1924=18762 kg
1925=10846 kg). Von den sonst vorherr-
schenden Arten, wie Steinpilze und andere
Robrlinge, Feldchampignons, Scheiden-
runzling ect. waren im Vergleich zu frithern
Jahren nur geringe Mengen vorhanden.

- Ziemlich reichlich wurde noch der
Stoppelpilz, der braune Mooschampignon
und der Trompetenpfifferling hergebracht.

Im ganzen kamen 39 verschiedene
Arten zum Verkauf.

Es wurden ausgestellt: an 81 Markt-
tagen ab Eroffoung des Pilzmarktes an
der Schauplatzgasse vom 6. Juni = 3127
Verkaufshewilligungen (1924 = 3012).

Das aufgefiihrte Quantum betrug =

14642,9 kg (1924 = 24306 kg).

Die grosse Differenz liegt hauptsach-
lich bei den Eierpilzen. (1925 = 10846 kg,
1924=18762 kg (seit 10 Jahren das grosste

Quantum dieser Art). Dazu kommen noch

die eingangs erwihnten 3500 Ketten
Morcheln, -

Der Gesamterlos betrug Fr. 57327.—
(1924 = Fr. 72022).

Um ein ziemlich genaues Bild zu er-
halten von den aufgefiihrten Quantititen,
musste mir dieses Jahr jeder Pilzverkaufer
die einzelnen Arten vorher wigen und
bei der Kontrollstelle auf einen Zettel
Sorte und Gewicht genau angeben. Der
Verkaufspreis wurde dann von mir genau
kontrolliert, sodass der oben erwéihnte
Gesamterlds ziemlich exakt sein dirfte.

Die Preise blieben wihrend der ganzen
Saison ziemlich stabil. Fiir Eierpilze, Stein-
pilze und Feldchampignons wurden durch-
schnittlich Fr.4.— pro kg gefordert, Sem-
mel-Stoppel-Pilze, Mooschampignons und
Mérzellerlinge galten Fr. 3.— pro kg, fir
die brigen Arten wurde durchschnittlich
Fr. 1.50 bis Fr.2.— gelost pro kg.

Der Absatz war durchwegs ein guter.

Auch dieses Jahr mussten fast an jedem
Markttag Pilze beanstandet werden, die
entweder giftig, verdichtig, ungeniesshar
oder sonstwie verdorben waren. Diesel-
ben wurden jeweilen an Ort und Stelle
vernichtet. Von den Giftpilzen wurde
einige Male der beriichtigte Knollenblat-
terpilz hergebracht, den die Sammler fiir
Champignons hielten. Von den Ungeniess-
baren wurde an verschiedenen Markttagen
der Gallenrohrling in grossen Mengen zur
Kontrolle gebracht, in der Meinung, es
seien Steinpilze.

Da verschiedene Meldungen von tod-
lichen Pilzvergiftungen die Runde durch
die Tagesblatter machten, wurde die Kon-
trolle Ausserst peinlich durchgefiihrt. Diese
Meldungen hatten auch zur Folge, dass
die Pilzkontrolle durch Private stark in
Anspruch genommen wurde.

Von den auf dem Markt gekauften
Pilzen wurde uns ein Fall gemeldet, der
2 Personen Beschwerden verursacht haben
soll. Es handelt sich um Eierpilze, die
von den Leuten am Abend in ziemlich
grosser Menge verspeist wurden. Nun
ist ja bekannt, dass Eierpilze ziemlich



schwer verdaulich sind, besonders wenn
sie noch abends genossen werden. Andere
Falle von den auf dem Markte gekauften
Pilzen sind mir nicht bekannt, dagegen
sind mir verschiedene Fille gemeldet
worden, wo von selbst gesammelten Pil-
zen, namentlich von Ziegenbéarten, die
Leute an heftigen Leibschmerzen, verbur.-
den mit Erbrechen erkrankt waren.

Bis jetzt wurde fast auf allen Méarkten
der Ziegenbart zum Verkaufe zugelassen,
da aber sehr oft Klagen iiber denselben
eintreffen, .so muss man sich doch fragen,
ob es mcht besser wéire, denselben aus-
zuschalten. Auch die kiirzlich stattge-
fundene Pilzexpertenkonferenz hat siech
mit dieser Frage befasst, hat aber noch
keinen definitiven Beschluss gefasst. Genf
hat kiirzlich den Verkauf des Ziegenbartes
auf dem Markt verboten.

Verschiedene Pilzverkaufer wurden
zur Anzeige gebracht, weil sie unkon-
trollierte Pilze verkauften und noch meis-
tens solche Ware, die beanstandet werden
musste. Andere wurden angezeigt, weil
sie die Pilze nicht an dem von der stadt.
Polizeidirektion angewiesenen Platze an
der 'Schauplatzgasse verkaufen wollten.

Mit dem Hausieren wird fortwahrend
Unfug getrieben, trotz Verbot. Dort hitte
die Bezirkspolizei eine dankbare Aufgabe,
sich der Sache etwas anzunehmen. Ein
Fall wurde mir bekannt, wo in einem
Hotel 2 grosse Korbe Gallenrdhrlinge von
einem Hausierer verkauft wurden, ich
konnte dann zufallig denselben eruieren
und zur Anzeige bringen. Die Ware wurde
konfisziert und zerstort.

Von Amtes wegen hat der Unter-
zeichnete an einer Sitzung der wissen-
schaftlichen Kommission fiir Pilzkunde
in Zurich teilgenommen, wo als Haupt-
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traktandum die Pilzvergiftungen
Jahre 1924 behandelt wurden,

Am 22. November fand in Olten zum
ersten Mal eine Sitzung samtlicher Pilz-
experten der Schweiz, unter dem Vorsitz
von H. Prof. Schinz, Direktor des bot.
Gartens in Zirich statt.

Als Diskussionsthemata waren fol-
gende Traktanden aufgestellt worden:
1 Art und Weise der bestehenden Pilz-
kontrolle (Art der Ausfilhrung, Kon-
trollorgane, Gebithren ect.)
Kolpmtag’e und deren Kontrolle.
Das Problem der Zulassung bedingt
essbarer Arten.
Mittel zur Vereinfachung, Erleichte-
rung der Kontrolle, z. B. durch den
Ausschluss bestimmter Arten, Kriterium
auszuschliessender Arten.
‘Kontrolle getrockneter Pilze: Pilzkon-
serven.
6. Preisregulierung.
7. UeberemstzmmendeBenennuno und Sta-
tistik.
Frage der Verantwortlichkeit und der
Haftpflicht.
9. Kiinftiges Vorgehen.
10. Freie -Aussprache, Anregungen.

Beschliisse iiber die schwebenden Fra-
gen wurden keine gefasst, dagegen wurde
allgemein gewiinscht, dass die Kontroll-
organe jahrlich zu einer Aussprache zu-
sammentreten. Fir die einzelnen Fragen,
die an dieser Sitzung frei diskutiert wur-
den, sind Referenten ernannt worden,
deren Aufgabe es nun ist, itber das be-
treffende Thema eine Umfrage zu halten
und anlésslich der nichsten Versammlung
dariiber zu berichten und bestimmte
Antrage zu stellen.

Der Lebensmittel-Inspektor:
Ch. Wyss.
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8.

Pilzkontrolle 1925 in der Stadt Winterthur.
Auf dem Gemiisemarkt aufgefithrt und feilgeboten wurden folgende Quantititen

an Speisepilzen :
Pilzsorte

Morcheln (Speise- od. Rundm.) Morchella esculenta
(Spitzmorcheln) Morchella conica

»
Maipilz (Tricholoma gambosum)
Feld-Champignon (Psalliota campestris)
Eierschwamm (Cantharellus cibarius)
Reizker (Lactarius deliciosus)
Stockschwimmchen (Pholiota mutabilis)

Quantum  Verkaufszeit Per kg I'r.
11 Mai T—6
9,5 April-—Mai 7—6
27 Mai 3
5 Juli—Okt. 4—-3.50
733,20 » 4—-1.50
15  Juli--Sept. 3—1.50
8 Juli 2.50—1.50
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