Der Nahrwert des Eiweisses essbarer Pilze

Autor(en):  Lintzel, Wolfgang

Objekttyp:  Article

Zeitschrift: Schweizerische Zeitschrift fiir Pilzkunde = Bulletin suisse de
mycologie

Band (Jahr): 21 (1943)

Heft 6

PDF erstellt am: 09.07.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-934086

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-934086

91

Fundorte von Mordella rimosipes und hybrida.

Von den beiden Formen wurde rimosipes in
der Gegend von Winterthur in den friiheren
Jahrgdngen regelmdssig in massigen Mengen
gefunden, jiingere und dltere Exemplare, mit
der Abbildung in Michael gut iibereinstimmend.
In den allerletzten Jahren ist sie immer sel-

tener geworden. Hybrida dagegen, deutlich von
rimosipes unterschieden, in guter Ubereinstim-
mung mit der Wiedergabe bei Michael, fand
sich immer nur ganz vereinzelt und nicht jedes

hr.
Jahr F. Thellung.

Der Nahrwert des Eiweisses essbarer Pilze.
Prof. Dr. WOLFGANG LINTZEL, Jena (in « Freude am Leben», Heft 11/12, 1943).

Neben den Vitaminen B und D haben vor
allem die N-haltigen Substanzen ernahrungs-
physiologisches Interesse. Der kalorische Néhr-
wert tritt zurtick. Ausser eigentlichem Eiweiss
finden sich das N-haltige, unverdauliche Chitin
und N-haltige Extraktstoffe, denen besondere
Bedeutung fiir den Wohlgeschmack der Pilz-
speisen zukommt. Diese drei Fraktionenwerden
gewohnlich unter dem Sammelbegriff «Eiweiss»
zusammengefasst.

Heute ist es tiblich geworden, Lamellen und
Rohren der Pilze mitzuverwenden, die friiher
in der Regel entfernt wurden. Gerade diese
Teile sind die eiweissreichsten, z. B., im rotli-
chen Ritterling:
ohne Lamellen .

0,799, Eiweiss im Frischpilz

‘mit Lamellen. . 0,979,

in den Lamellen

allein . v w 204

verdauliches Eiweiss im

mellen . . . . . . . .. ... 0,555,
verdauliches Eiweiss im Pilz mit La-

mellen . . . . . . . . .. 072,
verdauliches Eiweiss in den Lamellen

allein, . . . . . . . . . . ... 2,88%,

Bestimmungsmethode: Gesamteiweiss und’
verdauliches Eiweiss mittels aufeinanderfol-
gender Verdauung mit Pepsin Salzsdure und
Pankreatin im Glas. Die friiheren Analysen
tiber die Pilze geniigen meist nicht mehr.
Champignons und Boviste sind ausgesprochen
eiweissreiche Pilze mit iiber 5%, Gesamteiweiss;
Rohrlinge, Ritterlinge und Pfifferlinge mit
unter 29 sind eiweissarme Pilze. Die iibrigen
Gruppen (Trichterlinge, Keulenpilze, Milch-
linge) mit 2—39%, haben einen mittleren Gehalt.

Zu den eiweissreichen Pilzen gehort der Pa-
rasol mit 5,69,. Hallimasch, Speisetaubling,
Kremplinge u. a. sind eiweissarm. Die eiweiss-
armen Pilze haben zugleich auch geringere
Verdaulichkeit. An der Unverdaulichkeit des
Chitins scheitern alle Kiichenbemiihungen.

Verdauungsversuche am Menschen mit Pilzen
als einzige Eiweisstrager neben Kohlehydra-
ten und Fett und genauve Bilanzen der N-Zu-
fuhr und N-Ausscheidung wihrend der Dauer
von 9 Tagen an normal erndhrten Versuchs-
personen. Wahrend der ersten drei Tage wird
eine kohlehydratreiche, eiweissarme Kartof-
fel-Gemiisekost, dann sechs Tage die Versuchs-
kost mit Starke, Zucker, Fett und Pilzen ge-
nommen. In zeitlichem Abstandwird ein gleich-
artiger Versuch, aber ohne Eiweisszufuhr zur
Ermittlung des endogenen Eiweisszusatzes aus-
gefithrt. Jeweils die letzten drei Versuchstage
liefern das Ergebnis.
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Nahrwert der Pilzeiweisse.

Junger

Getrockneter
Steinpilz mit Morchel

Pilze
(Durchschnitt)

Fleisch
(zum Vergleich)

Zucht-Champignon Fiierhg
Wahre Verdaulichkeit .. 77,8 71,8
Biologische Wertigkeit . . 47,2 48.9
Physiologischer Nutzwert 36.7 35,1
Eiweiss-Minimum, g. ... 60.8 63.5

83.4 71,7 99,1
60,7 52,3 46,0
50,6 40,8 45,6
44,1 56,1 48,9

Das Pilzeiweiss ist biologisch wertvoll; der
physiologische Nutzwert ist nur wenig kleiner
als beim Fleisch. Wiirde man allerdings ver-

suchen, nur aus Pilzen den tdglichen Eiweiss-
bedarf zu decken, so miissten 1—2 kg Pilze
verzehrt werden.

% Eiweiss in der Trockensubstanz % Eiweiss in der Trockensubstanz
 Gesamt T_ Verdaulich Gesamt ‘ Verdaulich
Fleisch ...... 83.7 82,8 Rohrlinge (ausser 1
Champignons . 51,9 45.9 Steinpilz) ... .. : 20 ‘; 15,6
Bovista ...... 48.5 35,8
Trichterlinge . 32,0 28,8 Roggenbrot ... .. 10.7 9
Spinat ....... 34,5 25 Kartoffeln ......... 8 7.3
Hiilsenfriichte. 26,3 234
Keulenpilze .. 27.7 21,9
Milchlinge .. .. 26.1 20.4
Ritterlinge . . 24,3 | 17
Pfifferlinge ... 22,8 | 16,6

Das seltsame Pilzjahr 1942,

Das ganze Pilzleben hat sich in diesem Jahre
aussergewdhnlich verschoben. Die Friihlings-
und Frithsommerpilze kamen erst im Sommer
zur Geltung, die Sommerpilze verspateten sich
in den Herbst und die Herbstpilze erscheinen
wahrscheinlich erst im Spétherbst. Prof. Dr.
Ulbrich, Leiter der Hauptpilzstelle in Berlin-
Dahlem, erkldrt: «Die eigentliche Pilzzeit
steht aller Voraussicht nach bevor, sie kann
unter Umstdnden bis in den Juli hinein-
reichen ».

Erfreulicherweise blieben uns die vom Friih-
ling bis zum Herbst wachsenden und fruchten-
den Speisepilze auch im vergangenen Jahre
treu. Wir fanden u. a. die beliebten Stockpilze
in unseren Wildern vom Friihlingsbeginne an.
Manche Speisepilze trugen je nach Bodenart
und Bodenlage zweimal und dreimal Friichte.

Bei wochenlang herrschender Trockenheit
kommt das Pilzwachstum ins Stocken und

vermag keine Friichte hervorzubringen. Tau-
sende von Zellen sind ja notig, um einen voll-
saftigen Pilz aufzubauen. Um diese Zeit fin-
den wir im Walde kaum einen Pilz, und auch
der ist ganz verschrumpft und eingetrocknet.

Die zum Pilzwachstum ndtige warme
Regenzeit stellte sich 1942 selten ein. Zumeist
herrschten kalte Regentage und dann wieder
Tage und Wochen andauernder Trockenheit.
Nur in kurzen Zeitspannen tauchten die nied-
lichen Waldmannlein in geringer Zahl auf. Es
lohnte sich daher nicht, Speisepilze auf den
Markt zu bringen, denn die Miihe des Sammelns
machte sich nicht bezahlt. Voriges Jahr riickte
um diese Zeit der beliebte Hallimasch in allen
Waildern um Linz massenhaft an. Heuer ist
auch dieser Speisepilz nur spérlich vertreten.

Nach dem Bericht des Linzer Marktamts-
vertreters Franz Schellmann wurden vom
17. Oktober 1941 bis zum 1. Oktober 1942
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