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mentosus als besondere Art oder lediglich als eine geringwertigere, in Verbindung
mit der Erle auftretende Form von P. involutus zu betrachten wire. Man ver-
gleiche auch Pearson & DeEnnis (1948, p.182): «Hardly distinct from P. invo-
lutus.»
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Die beachtenswertesten Ernte- und Verwertungsregeln fiir Pilze

(Auszug aus dem am 24.Oktober 1955, anléBlich des Saisonschlusses gehaltenen Vortrages, im
Verein fir Pilzkunde, Sektion Winterthur)

Von F.C. Weber

Selbst dem geiibten Fachmann gentigt es nicht allein, die Pilze «sicher zu kenneny,
sondern er mul} auch wissen, wie sie wihrend des Sammelns und Zubereitens
grundsitzlich zu behandeln sind.

1. Meide moglichst stark durchnif3te Regenpilze. Sie sind nicht nur schmierig
und unansehnlich, sondern die Gefahr der Verderblichkeit ist wesentlich héher.

2. Der Korb soll dein idealer Begleiter sein. Er ist luftdurchlissig und fiigt dem
Sammelgut praktisch keine Beschiddigungen zu.

3. Lasse unbekannte oder alte Exemplare am Standort stehen. Der nachfolgen-
de Pilzfreund mit andern Artenkenntnissen ist dir dankbar dafiir; die alten Pilze
sorgen durch Sporenabwurf fiir ihre Fortpflanzung.

4. Drehe die Pilze moglichst schonend aus dem Erdreich. Durch riicksichtsloses
Herausreiflen wird das Mycel beschidigt und demzufolge das zukiinftige Vorkom-
men beeintriachtigt.

5. Befreie schon an Ort und Stelle Stiick um Stiick von unnétigem Schmutz,
Schnecken und Madenfral3. Es ist sinnlos, wertlosen Ballast heimzutragen; auljer-
dem werden die Maden daran verhindert, ihr rasches Zerstorungswerk zu vollen-
den.

6. Hiite dich, «Unbekannten» schon im Walde die Stielbasis abzuschneiden.
Durch diese Voreiligkeit konnte dir eine verhingnisvolle Fehldiagnose unterlau-
fen.

7. Breite Pilze sofort kiithl und luftig aus. Dicht aufeinanderliegendes Material
erzeugt oft in kurzer Zeit Eigenwiirme, mit darauffolgender Eiweillzersetzung.

8. Selbst als Routinier sollst du immer eine zweite Kontrolle vornehmen. Durch
diese VorsichtsmaBnahme wire schon manches Ungliick verhiitet worden.

9. Verwende moglichst rasch nur qualitativ einwandfreie Exemplare. Nicht
mehr ganz frische Pilze kénnen giftig wirken.

10. Genielle nur gut gekochte Pilze. Die besten Speisepilze kénnen roh genos-
sen, je nach Art, schwiicher oder stirker giftig wirken.

11. Zerkleinere Pilze gut. Fiige bei der Zubereitung geniigend Zwiebeln, evtl.
eine Messerspitze doppelkohlensaures Natron bei. Esse mifBig und verniinftig.
Diese drei Faktoren helfen, die ziemlich schwere Verdaulichkeit, infolge ihres ho-
hen Chitin- und Eiweillgehaltes zu iiberbriicken.
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12. Sei vorsichtig, was du im Zeitraum einer Pilzmahlzeit zu dir nimmst; bei
einzelnen Arten z.B. Alkohol. im allgemeinen jedoch kohlensidurehaltige Ge-
trinke, Medikamente, etc. Erst im Korper entstehen oft toxische Verbindungen,
die schidlich wirken.

13. Lasse gekochte Pilze nicht in Metallgefissen stehen. Es kénnen sich giftige
Metalloxyde bilden, ferner wird auch der Wohlgeschmack dadurch beeintrichtigt.

Werden diesen wesentlichen Ratschligen fiir Speisepilze die gewissenhafte Be-
achtung geschenkt, so werden wir in der Lage sein, die sogenannten «unechten
Pilzvergiftungen». welche meistens nur Lebensmittelvergiftungen sind, ebenso
erfolgreich zu bekimpfen, wie die echten Pilzvergiftungen.

VAPKO-MITTEILUNGEN

Neuere Erkenntnisse iiber Efbarkeit und Giftigkeit der Pilze

Nach einem Vortrag an der Jahresversammlung der Vapko am 25.Sept.1955
von Dr.med. A.E. Alder, St. Gallen

Die Ansichten iiber die Ebarkeit und die Giftigkeit der Pilze haben im Laufe der
letzten Jahrzehnte wesentliche Wandlungen durchgemacht. Eine Reihe von Pil-
zen wird nicht mehr als giftig angesehen, die friiher als solche galten. Andererseits
sind heute Giftpilze bekannt geworden, von denen man frither nichts wufite.

Die Fragestellung «gut oder giftigy ist falsch, da es nicht nur diese beiden Ex-
treme gibt.

Es gibt eine ganze Skala von sehr guten, guten, mittelmifBigen und ungeniel3-
baren Pilzen. Die UngenieB3baren sind wieder zu unterteilen in bittere, pfefferartig
schmeckende, scharfe und alkalisch riechende, zihe, knorrige und holzartige Pilze.

Dann gibt es leicht giftige, bedingt giftige und eigentliche Giftpilze.

Nicht alle Gesundheitsstérungen, die nach dem Genull von Pilzen auftreten,
sind als Pilzvergiftungen anzusehen.

1. Beschwerden kénnen auftreten nach allzu reichlichen Pilzmahlzeiten, beson-
ders wenn die Pilze nicht gut gekaut oder hastig gegessen wurden, wodurch es zu
einer Storung der Magentitigkeit, einer Indigestion, kommen kann.

2. Der Rohgenul} von Pilzen aller Art fithrt oft zu Magenbeschwerden.

3. Es gibt Personen, die gegen gewisse Eiweillstoffe in den Pilzen tiberempfind-
lich, allergisch, sind und dadurch erkranken.

4. Alte, verdorbene Pilze oder wieder aufgewirmte Pilzgerichte kinnen zu Ge-
sundheitsstorungen fithren. Unter Gruppe 3 und 4 gehéren die nicht seltenen Er-
krankungen nach dem Genufl von guten Speisepilzen.

5. Eine besondere Stellung nimmt der Knotentintling, Coprinus atramentarius
Fr. ein, der ein guter Speisepilz ist, aber zusammen mit alkoholischen Getrinken
unangenehme Reaktionen ausldst, wie Hitzewallungen, Rétung des Gesichts,
Schwindel, Atemnot, durch Bildung von Azetaldehyd im Blute.

6. Die letzte Gruppe umfafit die eigentlichen Giftpilze, die konstant zu mehr
oder weniger schweren Vergiftungserscheinungen fiihren.
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