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Der griine Knollenblitter-Pilz

Unser gefahrlichster Giftpilz

Der ,Zeitschrift fiir Pilzkunde“, Darmstadt,
lﬂ% Doppelhell br7. entnehmen wir folgende
: Die tnis dieses ge-

Tihrlichsten (nﬂpl]l?ﬂ ist leider noch viel zu
‘wenig \(~rhrntoL was durrh die alljiihrlich wie-
i wird.
der

Pil
Der gmne Knol]enbmllcrpnlz ist dnbﬂ

i sein il ind die

Darmstadt eine bunte Wandtafel dieses gefihr-
lichsten Giftpilzes herausgebracht.

Alle vorkommenden Pilzvergiftungen wolle
man bitte sofort an die medizinsche Fachkom-
mission der Deutschen Gesellschaft fiir Pilz-
kunde (Dr.‘med. Welsmann, Pelkum bei Hamm
in Westfalen) mitteilen, da alle solchen Fille von

Aul Se
meisten mdlu.h ausgehenden Pnlzwrglllungen zu
verbuchen.

Sein Hut ist gelblich bis griinlich, meist etwas
faserig geflammt; er kann aber auch ganz weiss-
lich vorkommen und somit Anlass geben zu einer
ITeichtsinnigen Verwechslung mit dem Cham-
pignon. Blitter, Fleisch und Stiel des Knollen-
blitterschwammes sind weisslich. Der Stiel ist
zuweilen etwas gelb-griinlich getont. Das wich-
tigste Merkmal des Knollenbliitterpilzes ist der
Knollen am Stielgrund, oft allerdings ganz un-
sichtbar, weil er mehr oder weniger in den Bo-
den eingesenkt ist. Die weisslichen Hautfetzen
am Rande des Knollens umschliessen in der Ju-
gend den ganzen Pilz. Diese Jugendformen des
Knollenbliitterpilzes sind ganz weiss und kom-
men &hnlich wie Boviste aus dem Boden. In
seinem oberen Teil triigt der Stiel einen herab-
hiingenden weissen Ring, welcher als Schleier
die Blitter in der Jugend schiitzend iiberspannt.
Der ganze Pilz wird gewdhnlich ungefiihr 10 em
breit und ehenso hoch. Der Geruch di
fihrlichsten  Giftpilzes ist honigarti
aber nicht unangenehm kartoffelkeim:
das meistens angegeben wird. Der griine Knol-
lenblitterpilz wiichst im Laubwald, besonders
unter Eichen.

Eine Verwechslung des Knollen-

grilnen

dersel mit Unterstiitzung durch das Reichs-
i i i It und

g
bearbeitet werden.

Wihrend der Mauser

Pflege der Hiihner

Der Federwechsel des Gefliigels, die Mauser,
beginnt in der Hauptsache im August. Zum Teil
macht er sich schon vorher in geringem Grade
bemerkbar. Der ganze Verlauf nimmt zwei bis
drei Monate in Anspruch. Wiihrend dieser Zeit
sind die Hithner empfindlicher gegen Witte-
rungseinfliisse, als im vollen Federkleide. Vor
allen Dingen muss der Ziiehter dafiir sorgen, dass
sie richtig ernihrt werden, damit sich die neuen
Federn rasch bilden konnen. Die Legepause
wiihrend der Mauser ist unvermeidlich, denn
woher sollen die Tiere gleichzeitig Sfoffe zur
Ei- und Federbildung hernehmen. Das kénnte
nur auf Kosten der spiiteren Leistungsfihigkeit
geschehen.

Die Hennen, von denen wir mit Sicherheit
Wintereier erwarten konnen, sind diejenigen,
die spiitestens Anfang August mit der Mauser
beginnen, schnell mit ihr fertig werden und An-
fang November im neuen glinzenden Winter-
kleide mit rotem Kamm und hellen Augen her-
ei regelrechtem Verlauf der

blitterpilzes z. B. mit dem Ch oder mit
dem Griinling kann nur durch griblichen Leicht-
sinn entstehen. Der Champignon ist leicht an
den anfangs rosa, zuletz dunkel-schokoladebraun
werdenden Blittern auf der Hutunterseite zu er-
kennen. Eine knollige Scheide am Stielgrund
fehlt ihm; der Geruch der Champignonarten ist
angenehm wiirzig, dfters anisartig. Der im Kie-
fernwald vorkommende Griinling ist sofort
kenntlich an seiner mehr oder weniger gelben
Farbe in allen Teilen; knollige Scheide und Ring
fehlen ihm giinzlieh.
Nach dem Bericht der medizinischen Fach-
i der G fiir Pilz-
kunde (Dr. med. Welsmann, Pelkum bei Hamm
in Westfalen) kann eine Gabelspitze voll vom
griinen Knollenblitterschwamm den Tod herbei-
fiihren. Die Geféhrlichkeit ist deshalb so ausser-
ordentlich, weil die Giftwirkung sich erst nach
6 bis 40 Stunden, meist mit Erbrechen und
Durchfall, fussert. Bei den geringsten Anzeichen
einer Pilzvergiftung sollte man fiir sofortige
griindliche Entleerung von Magen und Darm
durch Brech- und Abfiihrmittel sorgen, wie auch
Tiir sofortige iirztliche Hilfe. Man hiite sich vor
allen #hnlichen Pilzen, die eine Knollenscheide
am Stielgrund besitzen. Es gibt bei uns noch
eine ganze Reihe von anderen Knollenblitter-
pilzarten, die rum Teil ebenfalls sehr giftig sind.
(Fliegenpilz, Pantherpilz usw.) Nur solche Pilze
darf man essen, die man ganz genau und als
unschédlich kennt. Im Zweifelsfall wende man
sich an die niichste Pilzberatungsstelle oder an

St B
Mauser haben wir dann bei Beginn der kilteren
Jahreszeit wieder voll befiederte Tiere.

Dass dies Ziel erreicht werde, kénnen wir
mithelfen. Anfang August, wenn die Eier sel-
tener werden, lassen wir acht bis zehn Tage
lang jedes Kraltfutter, d. h. alle Kérner und fett-
bildenden Kiichenabfille bei der Fiitterung weg
und geben nur feingehacktes Griines, Kartoffel-
schalen, Obstabfiille usw. zu fressen. Nach Ab-
lauf der angegebenen Frist beginnen wir so
kriiltig und eiweissreich zu fiittern, wie moglich.
Es dauert dann nur ein paar Tage, bis die Hiih-
ner deutlich in den Federwechsel eintreten. Sie
verlieren die Federn so schnell, dass manche fast
nackt dabei werden. Fahren wir fort, so kriftig
und abwechslungsreich wie moglich zu fiittern,
wobei Grilnfutter keineswegs fehlen darf, geben
wir auch reichlich zerkleinerte gekochte Kar-
toffeln und Kalk, dann werden wir bald die
Freude haben, zu sehen, dass sich die Tiere
sehr schnell wieder bedecken und in kurzem von
neuem legebereit sind. Holzkohle in kleinen
Stiickchen, so dass sie aufgepiekt werden kann,
erhidlt die Verdauungsorgane gesund und in
Ordnung. Wo Holzkohle nicht aufzutreiben ist,
tun ein paar Korner gebrannte Gerste die
gleichen Dienste.

Im Stalle diirfen die Hiihner wiihrend der
Mauser durchaus keiner Zugluft ausgesetzt sein.
Das ist besonders wichtig fiir regnerische und
windige Spitsommer- und Herbsttage. Unter
den Sitzstangen dnrl sich keine schmierige Diin-

die Deutsche fiir Pi Darm-
stadt. Um die Kenntnis des griinen Knollen-
bliitterpilzes weitgehendst zu verbreiten, hat die
Schriftleitung der ,Zeitschrift fiir Pilzkunde* in

gerschi sie ist ein Zeichen dafiir,
dass die Luft im Stall feucht und ungesund ist.
Das einfachste Mittel dagegen ist das Aufstreuen
von Torfmull auf die Kotbretter,

Der griine Knollcnblﬁucrmlz (Amanita phalloides)

Ein Spreewald-Idyll

Bauern auf der Fahrt zur Feldarbeit

Zum Tacken ond Jiten ist masses Wetter ganz -
gecignet. Der Boden muss abgetrocknet sein, je trockn

e leichter die lnkuulwmlgunu Dabre solltes
eissen und trocknen Tage vorwiegend dieser Arbeit

widmet seln, s wird suthchst gebackt und daa Gehackto
lru ht durchgestossen mit R st

eres Unkraut schon dabei,
kein Regon zu erwarten, so ki
bleiben, es ist gut, wenn nach
hackte Fl o
Fur

gestossen werden
trocknem Wetter ‘Sollie das Harken immer. wiet
werden, anich wenn sich_erst wenig neues Unkrau

Bei fetichtem Boden wu hacken,
boden ganz von selbst. Auf leichtem B
nicht ratsam, weil das Land zu fest getre
8¢ ‘es ‘schon ‘besser, namentlich wenn das Unkraut sc Hot

Und wenn auch ruhig 50 Prozent Angabe-Auf-
schlag dabei ist, wenn du immer schreibst, al
wenn die Mdnner man nur so um dich herum
lechzten, so musst du doch deine sechs Aeppelchen
beisammen haben! Da muss ich mich wundern,
dass du so wenig Traute hast, mir mal in die
Pupille zu kommen. Wie oft habe ich dir nieht

schon den Duzfuss hingebalten, aber du bist
immer noch nicht draufgetreten! Na, meinet-

Jeder tritt eben sein Gliick mit Fiissen,

Dir wiirde aber das Wasser im

wegen!
so gut er kann!
Mupde zusammenlaufen, und alle zehn Finger
wiirdest du dir ablecken, Spener-Frieda, wenn
du mal bei mir bescheiden anklopftest. Angucken
kost ja nichts! Wie wiir's denn, wenn du am
Sonntag mal zu mir zu Beschau kiimst, wo wir
dann beiderseitig konvenierenden Falles die
Chose bei

Pariser Hammelkoteletten

Die Koteletten werden ein wenig geklopft,
gesalzen, mit einer feinen Mischung von ge-
riebenen Zwiebeln, Sardellen und feingehack-
ter Petersilie bestrichen und in steigender
Butter gediinstet, bis sie Farbe bekommen,
dann streut man geriebenen Parmesankiise
darfiber, giesst saure Sahne dazu und schmort
sie darin, bis sie glasieren.

Pariser Meerrettichsosse

Man macht 1—2 Essléffel gute Butter heiss

und vermischt sie mit 1 Essloffel (nach Ge-
schmack) Meerrettich und etwas siisser Sahne.
Vorsichtig salzen.

Eingemachte Tomaten

Recht reife Tomaten schneidet man in
Stiicke, gibt sie durch eine Presse, kocht den
Saft bis zum Aufwallen und fiillt ihn lauwarm
in Gliiser. Nach dem Erkalten giesst man eine
Schicht gutes Speised] darauf, wodurch sich der
Saft lange hiilt.

beschnarchen konnten. Da ist die Ehemals-Képe-
nicker Cldre viel dreister. Die guckt sich durch
alle Schliissellocher die Augen blind nach eurem
lieben Gorgon Zola! Die ist ganz auf Liebe ein-
gestellt auf mich! Ich mache aber keinen Ge-
brauch davon, wo sie eheverkriippelt ist und
lieber ihren

Schinken in Sahne
Eine belle Buttereinbrenne wird mit einem
halben Liter saurer Sahne aufgekocht. Dann
kommen einige nicht zu dicke Scheiben roher
Schinken hinein, bei kleinster Flamme muss es
dann 25 Minuten kochen.

Feiner Tortenboden
1%Plund Mehl, % Pfund Zucker, 4 Eier, kein

mit Grabegabel zu graben, soweit

ein /,,.hnn dafiir sein, dass der

Professor

das_Vita
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zusammen a

und in extremen FAll I verursacht, B
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lichsten: Gefahrsignale dass
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verbirgt.  Die ¥ alls

das Wachstum und koumt hauptsachiich in de

geriihrt, dann kommt das Mehl und ein Tee<
loffel Backpulver dazu. Die Masse ergibt zwei
Boden.

Pikanter Salat

Eine griine Gurke und 3—4 Tomaten wer-
den mit Radieschen oder Rettich — alles fein
geschnitten, gut vermischt, gesalzen und mit
Zitrone oder Essig gesiuert; etwas Dill oder
Schnittlauch verbessert den Geschmack.

funken soll! Da ist Schwester Anna ganz anders!
Die hat ibr

Geschmortes Rinderherz

Das gesduberte Rinderherz wird eini;
Stunden in Essigwasser gelegt, geklopft, ge-
waschen, von den Sehnen und Hiuten befreit
und in  Wiirfel chnitten.  Bestiubt das
isch mit Mehl, brit in heissem Fett und
Wasser oder Resterwein zu,
heiben und getrocknete Pilze
mitschmoren, wiirzt mit ffer, alz und
Maggis Wiirze und macht die Sosse sdmig.

)

Roter Flammerie

Einen halben Liter Kirsch- und einen hal
ben Liter Johannisbeersaft t man reichlich,
dickt ihn mit zwei Tassen Gries oder S:
sst den Flammeri fiinf Minuten kochen, r it
rkaltet mit drei zu Schnee geschlagenen
veis durch, gibt die Ma in eine ausge-
spiilte Form und stiirzt ihn. Schlagsahne oder
Vanillensosse gebe man.

Schinkenauflauf mit Salat

Eine Tasse saure Sahne wird mit Eigelb und
30 Gramm Mehl gut verquirlt. Dann zieht man
den festen Schnee der 3 Eiweiss darunter und
riilhrt nech drei grosse Liffel gehackten, ge-
kochten Schinken hinein. Die Masse gibt
in eine mit Butter ausgestrichene Schiissel un
bickt den Auflauf 25 Minuten im Ofen. Kopi-
salat, mit saurer Sahne zubereitet, gibt man
dazu.

Reisschmarrn
Man i

t 80 Gramm Reis in einem halben
Liter Milch langsam weich kochen und stellt
ihn kalt. Etwas Butter oder Margarine macht
man heiss, gibt 40 Gramm Zucker hinein und
lisst unter Schiitteln der Pfanne hellbraun
werden. Nun gibt man den abgekiihlten Reis
fingerdick darauf und lisst ihn braten, bis die
untere Seite auch braun ist. Mit Zucker und
Zimt bestreut, gibt man den Schmarrn heiss
auf den Tisch.

noch nie beschwert mit ungliicklicher Liebe zu
eurem Gorgon Zola II.

Fett, Zucker und Eier werden sehr scl

Julius Michaels, Berlins
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