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^pArpccenalm
„Lähme seenile!“

Paarkümmend sööaiseene sorti, mis meil kaswawad, kuid mida ei Larwitata. 
Mida saab seenest walmistada.
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Käes on seene aeg, kus percnai- 
sed oma svögiretsepte ja talwist 
toidu tagawara mitmekesistada 

, wõiwad. Praegu on seeni weel lvä- 
, he, sest kuiwad ilmad ei ole neile 

mahti anmld tärkamiseks. Sellest 
on ka ütelus tulnud, et seeni täna- 
tou toähe on. Paistab, et see wäi- 

, de üldiselt paika ei pea. Aeg on 
I seenteks ikkagi weel toarajane ja 
; õige seente aeg tuleb toast nädala 
I paari pärast. Kui wihma tarwili- 
\ sel määral tuleb, sits on oodata 

ka seene saaki.
I Seenel on küllalt suur tähtsus 

säögikaardil nii maal tui lmnas.
. Mitte niitoõrt suur tähtsus tema 

toidu sisalduse mõttes, kui just toi­
, du lisa ja nraitseainena. Seeni on 
j toõimalik mitmesuguste toitude 
. juures tartoitada, neid salatina ja 
j iseseistoa toibuna lauale anbes. 
I Meie oleme toähe rõhku pannud 
I seente kogumisele ja alalhoidinisele 

taltoeks. Wenelased selle asemele 
on seente peale maiad. Nad artoa- 
toad seent isegi tväetoiduks, lisa­
des seda mitmesugustele söökidele 
liha asemele, kuna meie seent aga 
ainult lihaga oskame tartoitada.

Ka sakslased peawad seentest 
suurt lugu. Sellest siis ka tuleb, et 

t seal tartoitatakse palju rohkem sor­
te seeni toiduna kui meil. Wäga 
suur osa nendest seentest, mida 
meie kõlbmatuks peame, leiawad 
seal tartoitamist. Seal jäetakse 
söögiretseptist kõrtoale peaaegu ai­
nult mürgised seened. Maainime­
sed meil korjatoad õige toäheseid 
sorte seentest, pidades teisi ülejää­
nuid mittesöödatoateks. Nii näit, 
ci korjata m.aal mitmel pool isegi 
kukeseeni ega pnratoikke, kuna need 
seened linnades hinnas on ja suu­
re tartoitajaskonna leiawad, eriti 
toiimased.

, Et ületoaadet saada, missugu- 
I seid seeni söögiks tartoitada toõib 
ja kuidas nad toälja näetoad ja kus 
nad kasivatoad, selleks allpool need 
read.

Kõige pealt toõiksime kõne alla toõt- 
ta mürkel feeni. Sellesse perekonda 

kuuluwtid mitmet liiki jöödawad seened. 
Paremad neift on meile tuntud söödaw 
seen

söögimürkel ehk lehmanisa 
(Morchella eseulenta), mis toarakewa- 

del kannikeste ja kellukeste õitsemise 
ajal kõrgematel kohtadel, hao- ja puu- 
hunnikute asemel. Teda süüakse wärs- 
kelt, kuid wõib ka kuirvatatult talweks 
hoida (pilt nr. 1).

Teine söögiks tarwitataw seen on 
rüuosipcs. Kaswab aprilli lõpul ja 
on saadawal kuni mai keskpaigani. Kas­
wab sawisel ehk rammusal, niiskel mus­
tal maal; armastab rohkesti päikest ja 
sellepärast wõime leiba teda päikese- 
paistelistes kohtades. Mõnel, aastal on 
neid iraga pai jn, teisel aga toaga toähe 
ning mõnikord sugugi ette ei tule.

Prn unseen
(Heltzella eseulenta nr. 2). Kaswab 
aprillis ning mais ning jälle sügisel, 
wahel ka suwel toaga soojade ning puh­
maste ilmadega. Ta armastab kasrva- 
da okaspuu metsade all, warjulistes, 
niisketes kohtades. Wahel toõib leida 
teda ka wiljapuu aedades.

Klawaria
(Clabaria Botrytis nr. 3) kaswab 
tammikutes kui ka segametsas, kesk sam­
malt ja rohtu, on saadawal warakeiva- 
del, kuna sügisel harwem ette tuleb. 
Seda korjatakse noorelt, kus tal hea 
maitse, kuna wanalt läheb kiudeliseks. 
Mesiseks ning rnõrudaks ja ei ole tarwi- 
tamiseks enam kõlbulik.

Rohkem iii toa je maa peal, okaspuu- 
metsa all ja rohkem sügisel ilmuwatest 
seentest oleks nimetada:

Korall
(Clavaria coralloides et flavia). Need 
on jällegi söödawad ja kuiwa ilmaga 
korjtitawad.

Kudesrcned.
(Hydnum repandum nr. 6 ja Hyd- 

rum repandum bar. slabidum nr. 7). 
Mõlemad kaswawad tertoe futoi läbi 

ning sügisel leht- ja okaspuu metsa all 
Tammujal, liiwasel maal. Neid on 
toaga kerge ära tunda oma lihatoote 
okastega mütsi alumisel küljel.

Purawik ehk pääkseen.
(Boletus edulis nr. 8), mis kaswab 

walgusrikastes leht^ ja okaspuu m etsa - 

des kõrgetel, mägistel sanibla ja rohu­
ga kaswani'd kohtadel. Eriri armastab 
elutseda tammede lahedal. Niiskel ja 
soojal survel leidub teda toaga suurel 
arwul. Ta on üks parematest sööda- 
toatest seciietest, kahju ainult, et ta ti­
gude, ussikeste ja teiste putukate poolt 
juba maapinnale kerkimisel häwitatud 
saab.
SoUanc purawik, kare purawik ja kullaL

Nr. 9, luteus, kollane, sagedasti lei- 
duro seen, nr. 10. seabcr ja nr. 11 
scaber aiiranHacuS, on söödarvad seened. 
Wiimast nimetatakse kaa.ükseen, pruuni 
kuni ookerkollase ja orangekollasc mürsi- 
ga on nit I iunhib о nut kareda, jämeda 
musta kõrge warrega. .

Wiltjas 1Ite
(nr. 12 subtomeniüsus). See on 

pruun seen, sammetpehme korraga, war- 
rel on punakaspruunib wöödid. Seen ise 
on totilkjase lihaga, mis aga ruttusink- 
jaks muutub. Putk on rohekas kollane.

Niipea kui see seen toananeb, on ta 
söögiks kõlbmata, kuna ta noorelt toaga 
mairseto on.

Lamblitlitt.
(nr. 13. Sapibus). See on toaga 

maitstto seen, mis kaswab terloe futoi 
läbi toainul, kraawiktillastel, lehtpuu­
metsa all. Noorelt on ta ussidel ja pu­
tukatel maiustoiduks, millepärast ta 
kasiv takistatud.

Kännu seen
(Artomidorus nr. 14) kaswab su- 

tocl ja sügisel. Kõige rohkem leidub 
teda okasmetsades. Kaswab gruppide 
toiifi koos.

Jahufecil
^Qvinus, nr. 15) kaswab leht- ja 

okaspuu metsades sügisel. Ta on söö- 
daw, ka koguni toorelt. Armastab lii­
tvast maapinda. Ta on walget ehk 
kollakat toärtot, rvalge lihaga.

Kukcseen.
(nr. 16, cibarins), kaswab okaspuu 

metsa all ja saada juba wara snivel. 
Wärwilt kollane.

Lihaseen.
(campestris, nr. 17). Oma lihawa 

mütsi ja tüseda putke tõttu paistab ta 
teistest er tiibu na silma. Ta on tväga 
maitsewa lihaga. Kaslvab sügisel.

Kuusikseen.
(Dcliciosus, nr. 18). Kollane puna- 

kare räpikestega, söõbaw noorelt. Kas­
wab noore otaspuumetsa all, kuitval ko-.- 
hal. Samuti ka kadakapõõsaste lahedal. 
Saadawal hilissügisel.

Näfa.
(Pronulus, nr. 19P. Nooreli wal- 

ge, walkjaskollake jumega, pärast läheb 
aga müts rohkem kollakaks ja kaldub, 
shokolaadi wärwi. Kaswab suwel ja 
sügisel noores okaspuumetsas.

Palnsccn.
.Paremate söödawate seente hulka 

kuulub ka weel nr. 20 (fusipes).

Dtccb oleks seened, mida rneil 
wäheilr tuntakse ja tarwitatakse, 
kuid mis tarwilamisekolbulikud on.

Seerrre Logumme jet 
aLsLHoidmme'

Kõige lihtsam toiis seente tal­
toeks hoidmiseks on nende soolami- 
ne, knid samuti toõib igat seent ka 
äädika rung teiste toürtsidega sisse 
teha ja trätoatada.

Seened puhastatakse pärast kor- 
janti ft metsa purust, lõigatakse 
toartel mrtllased osad ja toaadatak- 
se hoolega selle järele, et secrttes 
usse ei leidu. Suurematel seerttel 
on toõimalik ussidel söödud kohti 
toälja lõigata. Järele waadatud 
seened asetatakse wette, pestakse 

puhtaks ning pannakse keema. 
Keetmise juures kõrwaldatakse 
pealetulew waht wahukulbiga. 
Seeni lastakse keeda umbes 10 mi-' 
nutti. Peale keetmist walatakse see­
ned sõela peale, et wesi ära nõr4 
guks. 9tüüd pestakse neid weel 
paari külma weega ja puhastatak­
se wiinrastest purudest. Nüüd part- 
nakse seened hõredasse kotti ning 
asetatakse Majutuse alla, kus nad 
seisawad kuni kõik wesi on wälja 
nõrgurmd. Nüüd soolatakse nad 
sisse. Soola wõib hästi Palju 
parma, stst sijs ci ole karta, et see- 
ncb halwaks lähewab, funa wähese 
soolaga wõiwab nab ussitama 
minna. Enne tarwitamist tuleb 
seeneb hästi läbi keeta, nii et nab 
magebaks saawad. Sool ei riku 
nende maitset sugugi. Seeni on 
kõige parem soolata puhastesse
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u ptm-amrmatesse, milleks kõige ko­
hasem tamme pütt. Peale tuleb 
parma puhas (inane lapp. Selle 
peal kaas ning kaane peale kerge 

° wajutis.
Teine alalhoidmise wiis on kul« 

toatamine. Seentest aetakse nöör 
läbi ning kuiwatatakse wäljas õhu 
käes. Kniwatamiseks walitakse suu­
remad seened. Wähenraid seent 
wõib toälja laudade Peal kuiwa- 
tada. Seen on siis kurtoamrd, kui 
tal enam niiskust pigistamisel wäl> 

j ja ei tule. Hoitakse alal õhku lübi- 
laskwates kastides ivõi korwides, 
fuitoal kohal.

Puruwikud pudeli-s.
Purawikud pühitakse puhtaks, lõiga- 

I takse kitsasteks '.viiludeks, pannakse kui­
; roalt kinnises riistas tulele ja lastakse 
! seni tulel olla, kui n-eil oma leem toälja 
i keeb ja nab kokku tõmbutoad. Kallatakse 
{ sii lamedale liuale laiali, et ruttu ära 

jahtuksid. Täidetakse pudelitesse ja 
i keedetakse heintes 1 tund.

Seened pudelis.
! Wõetakse mistahes söögiseem. See­

ned kupatatakse, jahutatakse sõelal kül­
ma ivert üle kallates, hakitakse peeneks, 
segatakse rvähe soola hulka, täidetakse 
pudelitesse kuni kaelani, korgitakse ja 

. keedetakse.
Scenepul-er.

Mullast puhastatud ja külma toeega 
pestud ühte liiki seened lõigatakse tükki­
deks. Plaadile pannakse kord pikki õlgi, 

f

õlgedele seewetilkikesed, tting pamiakse 
kllitvama ahju, pärast leibti. Kui seened 
täiesti kütivad, tambitakse nab uhmris 
puruks ivöi lastakse läbi lihamasina, 
pulber sõelutakse läbi tiheda sõela ning 
puistatakse put-elisse. Pudel korgitakse 
ning lakitakse pealt kinni. Seenepulbrit 
tarwitatakse kastete ja suppide juurde 
maitseks.

Purilmikkude Iittmatamine.
Ilusad, kötvad ussidest puhtad pura- 

toitub kaabitakse noaga mustast ja samb­
last puhtaks, lõigatakse pooleks ivõi trot» 
jandikkudeks, aeuxffe nöör läbi ning 
pannakse tuuletõmbusele ja hästi päi­
kesepaistelisele kohale kuitvama. Kui on 
wihmased ilmad, siis lõigatakse puraivi- 
knd wäikesteks tükkideks, pannakse kas 
kuiwatussõettele ehk pergamendiga to1 
tub plaadile (mitte paksult) ning km- 
walatakse ahjus. Et õhku juurde pää 
seks, jäetakse ahju uks toähe lahti, nlui- 
du tõmbatvad priratoikud kohe pehmelt

Kuiioabxtud puratoiffe hoitakse kin­
nises purgis kuiwas kohas. Enne tar- 
toitamist leotatakse 13 tundi ja keede­
taks: teotamise tores.

Marineeritud kuuseseened.
1 liiter pisikesi kuuseseeni, 1 liiter 

äädikat, 5—6 ivärsket sibulat, 6—7 te, 
ta pipart, 5 tera toür ts nelki, S- 4 
loorberilehte, 2 supilujikat suhkrut ja 
maitse järele soola.

Walmistus: ühesuurused pisikesed 
kuuseseeited keedetakse soolmees ja kal- 
latake sõelale nõrguma. Äädikas keede­
takse maitseainetega läbi ja lastakse 
jahtuda. Seened laotatakse purki, kal­
latakse äädikas jahtunult peale ja seo­
takse ivahapaberiga kinni, w Tarivita- 
takse lihasöökide j mir be salatiks.

Sohwa wvi toottpadsa muster.
Л1

I»

KäeSolew lnuster on mõeldud 
sohwa ehk toolipadja kaunistuseks. 
Hästi sobib sarnane padi ka laste­
tuppa. Padja Põhjaks tuleks wõt*  
ta kas rips ehk omakootud linane 
riie. Muster tuleb nõeluda järg-

miste warwidega, walitnd DVkC 
wärwikaardi järele, ees- ja side­
pistes, perlee lõngadega nr. 8, 
helesinine — 799; punane — 900; 
pruun — 435; tumesinine — 930; 
beeš — 422.
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mida Renelt laab waimistada
Tovmitud purawikud. 2 naela ivärs- 

j keid noori puraivikke, % naela toõib 
ehk rasiva, 1 suur sibul, 3 supilusikat 

j jahu ebk kuitoikuid, 1 klaas keema ioett 
I ebk lihaleent, 1 klaas hapukoort, pipart 

soola maitse • järele.
Walmistus: Peenendatud sibul prae­

takse wõi sees läbi, lisatakse eiis pestud 
ja tükkideks lõigatud noored purawikud 
(toorelt) juurde. Keedetakse tükk ae­
ga, lisatakse jahu ehk rihmaia juurde, 
soola ja pipart maitse järele ja prae# 

, takse kõik pruuniks. Lisatakse feeiu wesi 
ehk lihaleem juurde ja lastakse kaane 
all keeda % tundi. Enne lauale and­
mist lisatakse jkror juurde. Süüakse kar- 

■ tulite ja iuär'cfiirgi salatiga.
Puruwiku fiipp. 3 liitrit puratoiku 

; tükke ehk Va liitrit sissetehtud purawik- 
s te, 4 supilusikat nisujahu. Va tiitrit 
! kartuli lõikeid, VA klaasi wärskeid her­

neid, 3 munakollast, 3 supilusikat hapu­
koort, 1 sibul, soola maitse järele.

j Walmistus: Seened keedetakse ivõi, 
, soola ja sibulaga kastrulis läbi, ivöe- 

takse wahukulbiga toälja. Sellesama ivõi 
sees pruunistatakse jahu, kallatakse ivä-

' he haa toal lihaleem juurde. Lastakse 
I toähe keeda, lisatakse herned, kartulid 
? ja seened jmirbe ning lastakse pehuvks 
f keeda. •

Munakollased ja koor hõõrutakse 
waagnas ära ja kallatakse feeiu supp 

! wähehaatoal segades juute. Supiks 
' wõib tartoitada fti testi seeni.

Scene worm. 4 naela keedetud &rr» 
j tuleid, 1 nael kupatatud seeni, Z muna, 
I 1 sibul, 3l/a klaaü piima, soola ja pi- 
j part maitse järele, praadimiseks toõib 
' ehk raswa.

Seened Peenendatakse ja praetakse 
! sibulaga koos ivõi ehk rasiva sees pruu­

niks. Koorega keedetud kartulid koo­
ritakse, lõigatakse peeneks ja laotatakse
seentega kordamist wormi. Munad 
klopitakse piimaga segi, lisatakse soola ja 
pipart ning !valatakse üle wormi. Wor, 
mi küpsetatakse pruuniks ja wõib anda 
lauale wärske kurgisalatiga.

Seenesalat 1. 1 liiter wäikesi seeni.
: 1 Tiiter äädikat, 15 tera pipart. 3 rnus- 
: kaatõit, 8 nelki, 10 tera inglislvürtsi, 

soola. Va klaasi suhkrut.
Seened kupatatakse ja walatakse 

I äädikas peale. Nii lastakse nädal aega 
i scisra. Siis rvalatakse äädikas seente 

pealt kastruli ja keedetakse tonrstidega 
läbi. Soojalt walatakse äädikas uuesti 
seentele peale. Keetmist korratakse 
weel paar korda. Seeueb panna purfi 
ja pealt finni koita. Alles hoida kül­
mas ruumis.

Seene salat 2. 600 grammi piira« 
toiffe ehk shampiujone, 2 lusikatäit toõib, 
1 sidruni mahl, soola, pipart, äädikat, 
natuke peent muskaat pähklit.

Seened puhastatakse ja lõigatakse 
peeneks. Hautatakse toõiga tväikesel tu­
lel mõni minut. Km jahtunud on juba 
seened, siis pannakse maitseained juurde

Seene täidis Pirukatele. 1 kilo pu- 
raioikke, toätfe sibul, 2 lusikatäit toõib, 
soola, pipart ja Va klaasi hapukoort.

Seened puhastatakse ja hakitakse 
peeneks. Nüüd lisatakse seentele juure 
peenekshakitud sibul, wõi ja hautatakse 
pajas pehmeks. Lõppuks lisatakse juur­
de hapukoor, pipar ja sool ning lastak­
se iveel kord keema tõusta. Kui täidis 
wedel on, wõib jahu juurde lisada.

Seene supp.. 200 grammi kuiwata- 
tud seeni kupatatakse, keedetakse toeega 
pehmeks ja hakitakse peeneks 200 gram­
mi truupe tuleb pehmeks feeta 6 liitri 
toeega, lisada.unna juurde 20 gr toõib 
porgandi tükke, peterselli, sellerit, 1 si­
bul ning 10 tera pipart. Pehmeks kee­
detud ja peeneks hakitud seened prae­
takse toõiga pruuniks ja lisatakse trum­
pi dele juurde. Seene keetmise toeete 
segada juurde jahu ning walada supile 
juurde ja lastakse keema minna. Söö­
mise ajal wõib juurde lisada hapukoort.

Purawik» kaste. .Peotäis sisseieh- 
tud purawikke, 2 Va klaasi rammul ee ut, 
,% klaasi lvalget iveini, х/г sidruni mah­

la, supilusikatäis toõib, supilusikatäis 
jahu.

Wõi pruunistatakse pannil, lisatak­
se jahu ja ramm itke m juurde ning 
lastakse hästi läbi keeda. Lisa­
takse juurde peenekshakitud puraivitub, 
sool, ivein ja sidrunimahl. Süüakse li­
haga soojalt.

Tangnpuder seentega. Wäga mait- 
setv toit saab harilikust tangupudrust, 
kuhu seeni jui?rbe lisatud. Kui tangud 
keetes hakkawad pehmeneuta, lisatakse 
peenekshakitud seened juurde. Seeni 
pannakse maitse järele.

Sceitetoorm. 1 kilo kupatatud see­
ni, 2 .übulat, 2—3 supilusika-täit ras­
tva. Va klaasi riilvsaia, 1 klaas piima, 
2 muna, pipart.

Seened lastakse läbi masina, lisa­
takse peenendatud ja rasivas prmmis- 
tatud sibulad, piim, riiwleih, pipar, 
löödud munarebud ja lõpuks walmst-a- 
tud munawalged. Kallatakse ivöitud 
wormi ning küpsetatakse ahjus 1 tund. 
Süüakse keedetud kartulite ja sulaivõi 
ehk praetud mswaga.

; Йе

Kurkide hapendamine.
Kmdas seda otstarbe kohaselt teha.

Praegu on kohane aeg kurke tal- 
weks sisse soolata. Kuna jahedad 
ööd kurkide kaswu ei soodusta ja 
sügisepoolsetel kurkidel plekid teki- 
wad, on tarwis õiget aega tabada. 
Pea ainukeseks kurkide alalhoidmise 
abinõuks on nende soolamine. Soo« 
lamiseks tarwitatakse keskmise sau­
rusega kurke, liig suurtel on õõned 
ja sisaldawad palju wett ning seem­
neid, kuna wäikestel mõru maitse. 
Soolamise kurgid ei tohi olla pleki- 
lised, kloppinud ega wärwilt kolla­
sed. Kollaste otsadega wõib aga 
tarwitada, mõned kurgi sordid ongi 
sellised. Kui

keegi turult kurke ostab, 
siis tuleb tal silmas pidada kõige 
pealt kurkide wärskust, mida tun­
takse toarre lõikest. On warre lõi« 
kekoht kuiwama löönud, siis ei ole 
kurgid enam wärsked, toa it) päcw 
ehk paar warern nopitud. Kurgid 
pestakse, kuitoatatakse õrnalt, ja 
asetatakse hapendamise nõusse.

Hapendamise nõu 
peab olema puhas, waba igasugu­
sest kõrwalmaitsest. Kui maal sel­
leks eriti sisseseatud nõud ei ole, 
siis wõib tartoitada ka kilu ehk räi­
me nõusid, kuid neid Peab enne tar- 
toitamisele tootmist hästi puhas­
tama. Kõige parem puhastamise 
wiis on tünni alaline loputamine 
külma kaewu ehk allika toeega. Wesi 
ei tohi aga tünnis palju aega seis­
ta, Waid teda tuleb sagedasti wahe- 
taba. Kui niiwiisi kindel ollakse, 
et nõul enam mingit maitset ei oie, 
toõib knrkide soolamist ette wõtta, 
wastasel korral kandub aga nõu 
maitse kurkidele üle.

Kõige Parem näu
on siiski tammepuust tünn, nris ai- 

uult kurkide sovlamiseks määratud.
Enue kurkide rrõusse asetanrist 

keedetakse wesi, sulatatakse fool ja 
lahutatakse. Soola wõetakse iga 
l°0 kurgi kohta umbes 400 grammi 
ehk teise sõnaga pangi Ivce kohta 
400 grammi.

100 kurgile läheb umbes pang 
wett. On lvastaw osa weest jahu­
tatud, asetatakse nõu põhja tubli 
kord mustasõstra lehti, asetatakse 
kurgid tihedalt üksteise kõrwale. 
peale riputatakse tilli, peent mäda« 
rõigast ja jälle mustasõstra lehtede 
kord. Nii laotakse edasi, kuni kõik 
kurgid nõus. Kõige pealmine kord 
peab olema mustasõstra lehed ,

soolwesi walatakse üle, 

pannakse Puhas linane lapp, sellele 
pannakse peergudest kate, (laud kate 
ei ole soowitaw, kuna see liigse uut*  
mistuse tekitab ja mäbanittu soo« 
dustab ja selle peale nõrk wajutis, 
et kurgid ülesse ci tõuseks. Kui ta­
hetakse, et kurgid rutem hapnema 
hakkaks, walatakse keew soolwesi 
peale.

Pipra kurgid.
2 liitrit wäikseid kurke, 2 supitu- 

sikat soola, V/a liitrit äädikat, 40 
tera pipart, 25 tera würtsi, 1 foor*  
beri leht.

Kurgid pestakse ja jäetakse üheks 
päewaks soolwette. Poole liitri 
iuee peale wõetakse 100 grammi 
soola. Pärast seismist soolrvee sees 
pestakse kurgid üle, kuiwatatakse 
ükshaawal üle ja pauuakse klaas 
purkidesse. Äädikas keedetakse 
lvürtsidega ja walatakse keewalt e^k 
külntalt üle. Ptrrk köidetakse kinui 
ja hoitakse külmas kohas alal. >л
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Gruss an den sommerlichen WALD
Von HANS BETHGE

Du bist immer wundervoll, Waldl
Du ragst voller Geheimnisse, in dei­

nen Dämmerungen weben unerklärliche 
Träume, aus deinen Wipfeln klingt das 
mystische Raunen der verwehenden Welt. 
Du bist das Wunderbare, das Ernste, 
das Tröstende, das Unabänderliche, das 
Rätselhafte, die ruhige Grösse, die Zu­
flucht der Bekümmerten. Du bist zwar 
völlig unfühlend, wie alle Natur, aber 
dein uraltes Wesen wirkt sänftigend auf 
unser Empfinden, du hüllst unseren 
Schmerz in einen schirmenden Mantel, 
du bist väterlich, brüderlich, allzeit ein 
Freund.

Du bist unendlich mannigfach, smaragd­
grün im Frühling, triefend von Gold im 
Herbst, und im Winter eine weiss 
flimmernde Vision aus dem Lande Phan­
tasie. Du bist die Ruhe und doch voll 
Lebendigkeit. In deinen Zweigen hängen 
die Nester der Vögel, und die Leichen 
der Vögel, durchwimmelt von Gewürm, 
modern in deinem Boden. Eichhörnchen 
schwingen sich fast fliegend von Ast zu 
Ast, zahllos die Käfer unter den Rin­
den deiner Bäume, zahllos die in die 
Tiefe deines Erdreichs gewühlten Behau­

sungen der Hasen, Kaninchen und Füchse. 
In dir führen die Rehe ihr verschwiege­
nes, selten belauschtes Dasein, schlum­
mern unter den Blättern des jungen Hol­
zes und huschen rötlich durch die knak- 
kenden Zweige, um äsend hinauszutreten 
auf die bunten, blumigen, von Bienen 
und Faltern selig überschwärmten Wald­
wiesen.

Waldwiesen! Ihr seid die zauberischen, 
versteckten Teppiche der Natur, in die 
alle blumige Lieblichkeit der Jahreszei­
ten verschwenderisch eingewebt ist. Wie 
ihr funkelt im Morgentau, sonnenbeschie­
nen, diamantenübersät, ganz zauberisch, 
lächelnd und unberührt gleich den Stir­
nen jugendlicher Mädchen! Rosa Feder­
nelken, weisse Schafgarbe, gelbe Butter­
blumen, braunroter Sauerampfer, lila 
Skabiosen, wgissgelbe Margueriten und 
blaue Glockenblumen vereinigen sich auf 
sattem Grün zu einem so harmonischen, 
anmutvollen Bilde, dass man meint, die­
se Herrlichkeit sei der Widerschein eines 
feenhaften Himmels.

Wald, dir gehört mein Herz! Mein 
Herz ist angefüllt vom grüngoldenen 

Geflüster deiner Zweige. Dir gehört 
meine Sehnsucht, wenn ich gedrückt 
durch die Strassen der Grosstadt schlei­
che, und kommt der Frühling, so stürme 
ich zu dir hinaus, lagere mich an deinem 
sonnigen Rande oder in deinem kühlen, 
moosigen Dunkel, lausche auf das Ge­
plätscher des Baches, auf das hin und 
her wogende Gesumm der Insekten und 
die übermütigen Rufe der Vögel, sehe 
die weissen Wolken wie stolz geblähte 
Segel majestätisch über die unendliche 
blaue See des Himmels gleiten, sauge 
mit Inbrunst den harzigen Duft deiner 
Äste in mich ein und fühle beseligt 
nichts als: Wald, Wald, Wald.

Wie rauschen deine Wipfel! Im Rau­
schen deiner Wipfel ist ein Klang der 
Ewigkeit wie im Rauschen des Meeres.

Als Knabe bin ich oft durch den Wald 
gewandert, staunend, sehnsuchtsvoll und 
feierlich, — er war mir die andachts­
reichste Kirche, der geliebteste Dom. Die 
letzten Stunden vor meinem Tode möch­
te ich schweigend im Wald zubringen, 
umgeben von Ruhe, Frieden, Dämme­
rung und Einsamkeit.

Gruss dir, geliebter Wald!
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Claude a repris depuis I’autre
lundi le cours de
il a suffi de 
pour que le

son
r ses occupations et 
depart, semble-t-il,

temps se rasserene.
Claude n’aime pas la Campagne et 
c’est peut-ßtre pour 
Campagne le boude, 

cela que la
comme ces

co-femmes qui n’ont ni gout, ni
quetterie et que leurs robes n’ai- 
ment pas.

Depuis qu’il part le matin et 
qu’il revient le soir tout se fait dans 
la maison le plus simplement du 
monde, ce qui nous laisse des loi- 
sirs pour aller cueillir en foret les 
premiers cepes.

Certes, Emma est un peu lourde, 
elle ne saute plus les fosses et ac- 
cepte l’aide de ma main ou l'appui
de mon bras. Elle n’eprouve pas
d’apprehension, 
maintenant tres

mais elle pense 
serieusement a

I’enfant qui va naitre et a ce que 
pourra etre son avenir. Elle est 
contente, mais...

Au moment ou I’on se plaint de 
la dcnatalite, il ne faudrait pas 
raconter tout ce que I’on raconte 
sur l’avenir de la France et de I’Eu-
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rope, propos qui ne constituent pas 
pour les parents un bei encourage­
ment - car quand les prophetes 
annoncent que tout ne pourra aller 
que de plus mal en plus mal, les 
parents prevoyants songent qu’il 
est pent etre inutile de preparer au 
mauvais destin une victime de plus.

Emma me l’a dit : elle n’a rien 
fait pour avoir un enfant, mais elle 
n’a rien fait pour empecher qu’il 
vint. Quand nous allons toutes deux 
dans les layons de la foret qui 
commence a peine a biondir, c’est 
une petite fille bien raisonnable qui 
me donne le bras. Ce n’est plus 
I’Emma qui seeouait tous les pre j il­
ges, lan^ait des traits et bravait la 
fin du monde. Elle est devenue rai­
sonnable, elle n’a pas perdu son 
optimisme et sa gälte, mais elle est 
traversee, de temps en temps d’une 
inquietude, elle me pose des ques­
tions qui laissent deviner tout un 
travail de son esprit :

— A quel äge commence Page 
bete, ma bonne mere ?

■— Crois-tu que lorsque I’on a plu- 
sieurs enfants, on les aime tous au- 
tant, sans une preference qui peut 
peiner un petit etre de ja sensible 1

Que puis-je lui repondre 1 Je n’en 
sais pas plus qu’elle puisque je n’ai 
eu qu’elle. Je la rassure :

— J’espere que tu ne vas pas 
avoir un enfant tous les ans ! Elle 
me repond melancoliquement : 
< Est-ce que I’on salt ! » comme si 
elle sacrifiait d’avance toute sa jeu­
nesse pour n’etre qu’une eleveuse 
de gosses. Meme elle m’a deman­
ds :

— Tu ne crois pas que lorsqu’on 
a eu un enfant, on en a tout le 
temps ? •

Je sais que dans le village, c’est 
une verite qui court et que les 
cancanieres se repetent sur le pas 
des portes :

— Allez, marchez, v’la Г Emma 
qui va en avoir un, elle n’a pas 
pres d’avoir fini ! »

Mais tout a coup Emma secoue 
ses boucles, se redresse en faisant 
une petite grimace et s’enfonce sous 
les ebenes pour ch er ch er les cham­
pignons.

Hier nous en avons rapporte un 
pl ein panier que nous avions prepa- 
гла n von lo v-Jila rrrari rl cmn nniir 

pas nous servir de ees horreurs au 
risque de nous empoisonner.

(Il faut vous dire que nous 
avions dine silencieusement, car 
Claude avait lache la T. 8. F. pour 
connaitre le cours des metaux a 
New-York).

Emma haussa les epaules.
— Tu nous embetes avec tes me- 

fiances. Nous n’avons pas I’inten- 
tion de t’empoisonner.

— Je n’en doute pas. Ce qui 
n’empeche que je n’en mangerais 
pas et que je t’interdis d’en man­
ger. . ..

J’ai cru qu’Emma laisserait tom- 
ber cette discussion. Mais ces sort es 
d’interdiction ont le don de la met­
tre en fureur.

-— Faut-il que tu sois bete. Tu 
m’interdis ?... II est bien temps. 
J’en ai de j a mange tout mon soul 
et toi aussi !

— Quoi ?
— Parfaitement. Joli gourmet 

qui ne salt meme pas ce qu’il avale. 
Tu ne t’es meme pas apergu que tu 
mangeais des cepes avec ta cote- 
lette de veau ?

— Nous avons mange des cham­
pignons ? s’ecria-t-il. Des champi­
gnons que vous avez ramasses dans 
la foret ?

Je crus devoir me meier к la con­
versation.

— Mon eher Claude, vous n’avez 
absolument rien a craindre. Depuis 
ma plus tendre enfance, je connais 
les cepes...

Il eclata :
— Je vous felicite d’avoir donne 

de pareilles idees a votre fille. Un 
de ces quatre matins, on parlera de 
nous dans les journaux, « une fa- 
mille emnoisonnee par les champi­
gnons... »

— Je vous jure que non, parce 
que je ne cueille que les champi­
gnons que je connais et que per­
eõnne ne pent se tromper sur les 
cepes..

■— Je vous le dis ! c’est toujours 
comme ?a que se produisent tous 
les accidents.

Et se retoumant vers Emma, il 
vaticina :

— C’est bien simple ! Dans ton 
«tat, tu seras malade toute la nuit... 
et je serai incapable de te soigner...

— Je suis la ! dis-je.
— Mais vous, vous serez parnee 

aussi. C’est tout de meme trop 
fort ! A votre age vous n’etes pas 
plus raisonnable que votre fille !

Emma qui epluchait une peche
au bout de sa fourchette avec une
delicatesse infinie, lui lan?a :

—- Telephone done a ta mere de 
venir...

— Pourquoi faire ?
— Pour nous soigner !
Mais il s’etait I eve furieux, il 

enfonca son chapeau et revint dix 
minutes plus tard de chez le phar- 
macien avec un petit fl aeon d’ipeca.
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Nous ne l’aurions pas empeche de 
Г absorber, mais la pretention qu’il 
avalt, c’etait de nous en faire pren­
dre aussi. D’ou querelles... et je 
suis bien obligee de vous dire qu’el­
les se renouvellent assez souvent...

Nous attend on s actuellement le 
coup de telephone quotidien de la 
mere Caillelait, Claude va dejeu­
ner chez elle et lui rapporte toptes 
les fantes que nous pouvons com- 
mettre. Nous aurons aujourd’hui la 
conference sur les champignons, 
pour pen que ce suit sur moi qu’elle 
tom be au bout du fil, nous allons 
avoir un entretien cordial et animS.

Comtesse Riguidi.



de :
— Tu ne crois pas que lorsqu’on 

a eu un enfant, on en a tout le 
temps ? -

Je sais que dans le village, c’est 
une verite qui court et que les 
cancanieres se repetent sur le pas 
des portes :

— Allez, marchez, v’la I’Emma 
qui va en avoir un, elle n’a pas 
pres d’avoir fini ! »

Mais tout a. coup Emma secoue 
ses boucles, se redresse en faisant 
une petite grimace et s’enfonce sous 
les ebenes pour chercher les cham­
pignons.

Hier nous en avons rapporte un 
pl ein panier que nous avions prepa­
res avec le plus grand soin pour 
que Claude se regalat.

П avait Fair de bonne hum eur en 
rentrant, embrassa sa femme, m’em- 
brassa ce qu’il ne fair plus tons les 
jours. Puis nous nous mimes a ta­
ble et ce fut seulement vers la fin 
du repas qu’il nous demanda :

— Qu’est-ce que vous avez fait 
cet apres-midi ?

— Nous sommes allees en foret 
pour cueillir des champignons.

— J’espere bien que vous n’allez

Nous ne 1’aurions pas empeche de 
l’absorber, mais la pretention qu’il 
avait, c’etait de nous en faire pren­
dre aussi. D’ou querelles... et je 
suis bien obligee de vous dire qu’el­
les se renouvellent assez souvent...

Nous attentions actuellement le 
coup de telephone quotidien de la 
mere Caillelait, Claude va dejeu­
ner chez elle et lui rapporte tout es 
les fautes que nous pouvons com- 
mettre. Nous aurons aujourd’hui la 
conference sur les champignons, 
pour peu que ce soft sur moi qu’elle 
tom be au bout du fil, nous allons 
avoir un entretien cordial et animA

Comtesse Riguidi.



L odeur des champignons. — Il est peu de per­
sonnes qui ne soient seduites par l’odeur exquise des 
champignons ä chapeau, sõit qu elles 1’aient peryue en 
II ai rant un de ees cryptogames, sõit que le parfnm sen 
degage des forets en automne et en hiver, ce qui en 
constitije un des nombreux charmes. Cela, tout le monde 
le sait; mais ce que Гоп connait moins, e est que eer- 
taines espeees, outre leur « odeur de champignon », 
possedent un parfurn special qui est digne de celui des 
Heurs ou de certains des produits odorants tires de 
divers produits vegetaux.

D’une statistique ä laquelle je viens de me livrer, 
il resulte que, dans le monde des champignons, on pent 
rencontrer l’odeur de fleur d’oranger (Clitopyle-a-pied- 
en-massue); de lavande (Clitocybe-geotrope); d abricot 
(Girole); d’anis (Clitocybe-a-odeur-douce, Clitocvbe-vert, 
Clitocybe-en-relief, Clavaire-palmöe); de Flouve-odo- 
rante (Clitocybe-des-bruyeres, Clitocybe-en-forme-de- 
coupe), de Fenu-grec (Ilydne-a-odeur-forte); de noisettes 
(Amanite d’Emile); de fruits (Petit-pied-bleu, Tricho- 
lome-Russule, Tricholome-gris-de-souris, Hebelome si- 
nueux, Hydne-kerisson); de Mousse-de-Corse (Amanite- 
ovoide); de radis (Lepiote-d-moelle, Мусёпе-риг, НёЬё- 
lome-bicolore, Hebelome-echaudd, ILebdlome-briquete); 
de son (Lepiote eleve)-, d huile rance (Lepiote-de-Barla, 
Pleurote-de-Volivievy, de cresson [Lepiote-globuleuse); 
de farine fraiche (Armillaire rocailleuse, Mousseron, 
Tricholome-strie, Tricholome fauve, Petit-gris-d automne, 
Tricholome-emargind, Tricholome-de-Besangon, Agouane, 
de-prairies, Clitocybe-gris-blanc, Mycene-d-spores-hAris- 
sees, Hygrophore-virginal, Entolome-clou, Clitopile- 
petite-prune, Psalliote-des-jacheres); de farine rance 
(Collyoie-rance, Armillaire-petite); de concombre (Ar- 
millaire-robuste); d'ammoniaque (Mycene-en-borne, My- 
cene-ammoniacal); de nitre (Mycene alcalin); de gaz 
d eclairage ( Tricholome-couleur-de-soufre); de savon 
[Tricholome-d-odeur-de-savon); de melon (Crepidotus- 
jonquille, Collybie lustre)-, de raifort [Mycene denticule) ; 
de bois pourri [Pholiote-dcailleuse); de chair brulee 

(Entolome-rose-grisdtre); de ileurs de chataignier [Pleu- 
rote-corne-d abundance}; de poisson pourri [Phallus- 
impudique); d immortelles [Hydne-lisse); de jasmin 
(Hygrophore-pudibond); de laurier-cerise [Pholiote-d- 
racine); de la larve d un papillon appele Cossus [Hygro- 
phore-blanc-d Boire); de melilot [Lactaire camphre); de 
mirabelle Chanterelle-cendi^e, Clavaire pointue); de 
poireau [Marasme-d-odeur-de-poireau): de pomme cuite 
au four (Lactaire-d-odeur-de-pommes); de pomme-de- 
rainette [Russule-agreable]; de pomme trop müre (Rus­
sule-rubiconde, Russule tachetee); de resine (Sistostrema- 
groupd); de sucre brüle [Chanterelle-odorante, НёЬё- 
lome-ä-odeur-de-sucre); de trulle (Trompette-des-morts); 
de vin (Lactaire tachde); de noix (Entolome-petite- 
prune).

L’odeur pent etre, d’abord, agreable, puis desagreable 
comme celle deYEntolome-lividc, qui va jusqu’ä donner 
des nausees. Elle pent aussi ne se developper que lors- 
que le champignon se desseche [Faux-Mousseron).

Quelques champignons n’ont aucune odeur [Amanite - 
tue-mouches, Ldpiote ecorchee, Lepiote-en-bouclier, 
Ldpiote brune, Ldpiote granuleuse, Collybie-de-Benoist, 
Collybie-d-chapeauraye, Oreille-de-chardon, Hygro- 
phore-d-feuillets-soufres, Fausse-Girole, Lactaire-zond, 
Russule-brulde, Russule-sanguine, etc.).

D’autres ont une odeur faible, qui est indefinissable, 
mais plutõt agreable [Amanite-des-Cesars, Amanite-jon­
quille, A manite-epaisse, Tricholome-petite- Colombe, 
Collybie-d-odeur faible, etc.).

Quelques champignons enfin ont un parfum franche- 
ment desagreable [Amanite vireuse, Fausse-Golmotte, 
Amanite-dRvee, Armillaire-raclee, Armillaire-caillou- 
de-miel, Tricholome-d-grosse-racine, Collybie-du-Jura, 
Collybie-des-collines, Nyctale-porteur-d’dtoiles, Lactaire- 
modeste, Marasme-fetide, Passe-du-Frene, Tdldphore 
palmd, Clathre grillage, etc ).

Toutes ces odeurs se pergoivent en flairant le Cham­
pignon entier ou mieux, en le brisant en fragments de 
maniere a mettre la chair ä nu. Hexri Coupin.



LA SAVEUR DES CHAMPIGNONS
Pour distinguer les diverses especes de champignons ;"i 

chapeau — il y en a bien 2060, il ne laut pas se con­
tenter d’examiner lours caracleres exterieurs et leurs 
innombrables teintes; ilfaut aussi noter leur odeur, qui. 
ainsi que nous 1’avons vu dans un precedent article 
(n° 2485), est tres variee, et leur savour. Pour percevoir 
celle-ci, — M. de la Palisse en dirait autant, — il lauten 
macher un fragment; il n’y a aucune crainte d’etre em- 
poisonne, meme par lesespeces les plus veneneuses, si l’on 
a soin de n’en gouter qu’une parcelle et de la rejeter, de 
suite, apres I'avoir mastiquee un instant, (In se rendra 
compte ainsi que la savour des Champignons est beaucoup 
plus variee qu’on le croit generalement.

11 est un bon nombre cependant dont le gout est mil 
(Amanite-tue-mouches, Clouneau, Russule-a-feuillets- 
inegaux (ce qui ne 1’empeche pas d’etre comestible), Plu- 
teus-couleur-de-cerf, etc.) on presque nulle (Armi Untre- 
des-pinš).

D’autres, tres nombreux aussi, out une savour simpie­
men! « agreahle », sans qu’on puisse bien la definir, sauf 
qu’elle a, en general, le « gout de champignon ». Cost le 
cas, parexemple.de VOronge-vraie, du Tricholome-Rus- 
sule, du Muscat, daCollybie-a-pied-en-fuseau, du Pleu- 
rote-terrestre, de l’Hygrophore attache, du Lactaire-a- 
lait-abondant, du Russule-jaune, du Palomet, du Clito- 
pile-petite-prune, du Pholiote-dii-peuplier, du Cepe­
comestible, de 1'Hydne-coralloide, etc., pour n’en citer 
que quelques-uns, presque au hasard.

Plus souvent, on exprime cotte savour non desagreable 
des champignons, en disant qu’elle est « douceatre )) (Lac- 
ta ire-do их) ou « douce » (Tricholome-pretentieux, Tri- 
cholome-imbrique, Collybie-a-pied-detendu, Pleurote-en- 
forme-d’huitre, Hygrophore-pudibond, Hygrophore-des- 
pres, Hygropliore-a-feuillets-soufres, Faux-Mousseron, 
Champignon-de-couche, Rolet-des-bceufs, etc.).

Quelquefois, la nature de la saveur pent etre plus ou 
moins vaguement qualifiee. On percoit, par exemple, dans 
de rares cas, le gout des amandes (Tricholome-Panseole, 
Croquette-des-sapinieres); des noisettes (.Russule- 
agreable, Russule-rosee, Russule-jolie, — a saveur de 
noisettes un pen acerbe, — Rolet-chdtain); de 1’orange 
(Russule-sans-lait —qu’il ne faut pas trop macher parce 
que la saveur devient rapidement acre).

Pour evil or toule disillusion, je dois prevenir les futurs 
amateurs de champignons crus, que la saveur de ceux-ci 
est plus souvent mauvaise que bonne. Parfois, cepen­
dant, on pent se contenter de dire qu’elle est « pen 
agreable » (Collybie-a-chapeau-raye), Collybienebuleux, 
Chanterelle-orangde), mais, bien des fois, elle est, fran­
chem ent (( desagreable » (Mycene-en-casque, Bolet-a- 
gros-pied, etc.).

Cette impression desagreable pent, dans quelques cas, 
etre specifiee d’une maniere plus precise. On pent dire 
que la saveur est acerbe chez les Tricholome-acerbe; aci- 
dulee.chez la Langue-de-boeuf; legerement acide chez le 
Petit-pied-bleu, le Colly bie-tachete, le Clitocybe-r etour ne. 
VHygrophore-brulant; aigre chez ГHebelome-bicolore et 
V Hebelome-echaude; aigrelette chez la Chanterelle-de- 
Fries, le Cortinaire-des-montagnes, le Bolet-jaune, le 
Bolet-un-peu-amer, le Bolet-granule.

Ces saveurs, quoique pen agreables, sont cependant 
tolerables. D’autres sont si mauvaises qu’on ne tarde pas 
a cracher les fragments que l’on mange. Ainsi arrive-t-il 
pour les champignons « acres » (Tricholome-gris-de- 

souris, Lactaire-a-laii-jaune-soufre, Lactaire-humide, 
Laeta ire-trivial, Lactaire-venineux, Lactaire-äcre, Lac- 
taire-gris-de-plomb, Russule-tachetee, Russule-rouge- 
noirdtre, Russule-blanc-ocrace, Pane-styptique) ou tres 
acres (Liietaire-zone, Lact iire-roux, Russule-emetique, 
Russule- fetide, Cortinaire-causlique, Cortinaire-ocre- 
rouge); un pen ainers (Tricholome-a-odeur-de-viande- 
rötie, Tricholome-roux, Trieholome-terreux, Marasme- 
mignon, Pholiote-a-racine, Hydne-bossele); amers (Tri- 
cholome-strie, Trieholome-eniurgine,Tricholome-'a-odeur- 
de-savon, Colly bie-bronze, Pleurote-de-Гolivier, Russule- 
emeraude, Russule-brun-fauve, Marasme-adherent, Vol- 
vaire-violace, Clitopile-amer, Pholiote-dore, Cortinaire- 
a-bords-rompus, Hydne-imbrique) ou tres amers (Tricho- 
lome-amer, Hypholome-en-touffe, Cepe-ehicotin); un pen 
piquants (Gyrole, Lactaire-a-fossettes); poivres (Lact'iire­
pair re, Lactaire-a-sang-rouge, Laeta ire- Vert, Russule- 
noircissante, Marasme-brulant, Bolet-poivre) ou tres 
poivres (Russule-violette, Russule-de-Quelet).

Les choses se gatent encore plus avec les champignons 
dont la saveur est sty ptique, c’est-a-dire a gout d’encre 
(.Armillaire-couleur-de-miel), dont le mauvais gout dis­
par ait, en par tie, :i la cuisson): brillante (Lactaire-caus- 
tique, Russule-rouge); vireuse (Amanite-vireuse, Stro- 
phaire-vert-de-gris) ou meme, do nue des nausees (Russule­
sanguine).

La saveur des champignons pent, d’ailleurs, varier avec 
leur age; ainsi, chez VAmanite-phalldide, cette espe.ee 
mortelle si connue, elle estpen marquee chez les jeunes, 
mais tourne ä l’acrete chez les vieux). Elle pent aussi 
varier d’un exemplaire a l’autre; par exemple, le Lepiote- 
en-bouclier a une saveur (autot nulle, tantot nauseabonde; 
et Г Armillaire-robuste a une saveur tantot douce, tan lot 
un pen am ere.

La saveur pent enfin ne pas etre la meme, suivant le 
temps que l’on met a les macher, sans doute parce que, 
par une mastication prolongee, des substances chimiques 
distinctes dans le corps du champignon, viennent au con­
tact et reagissent Гune sur l’autre, donnant ainsi nais- 
sance a d’autres substances, celles-ci plus ou moins sa- 
pides. Par exemple, mastiquee un moment, la chair pent 
se montier : d’abord salee, puis poivree (Trieholome- 
grossier); douce, puis acre (Russule-doree); douce, puis 
plus ou moins acre ou poivree (Russule-brulante, Rus- 
sule-nauseeuse, Russule-rubiconde, Russule-oeracee, Pho- 
liote-destructeur).

Remarquons, en terminant, que, de leur saveur ä Petal 
cru, on ne pent rien prejuger de leur comestibilite. C’est 
ainsi que, parmi les champignons comestibles, on en 
trouve sans saveur (Clouneau, Russule-ci-feui Hets ine- 
gaux, ou a saveur agreable (Oronge-vraie, Palomet), 
douce (.Faux-mousseron, Champignon-de-couche), ä gout 
d’amande (Croquette-des-sapinieres), unpeu acide Petit- 
pied-bleu), acidulee (Langue-de-boeuf), piquante (Gy- 
role), etc. et que, parmi les champignons veneneux, on 
en trouve sans saveur (Amanite-tue-mouches), etc. Tou- 
tefois, a priori, on doit considerer —jusqu’ä plus ample 
informe — comme « suspects » les champignons a saveur 
brulante, poivree, amere, et, d’une maniere generate, de- 
sagreable. Dans le doute, d’ailleurs, il est toujours bon 
de s’abstenir, ainsi que le dit la sagesse des nations, qui 
n’a pas ete toujours si bien inspiree dans le choix de ses 
proverbes.

Henri Coupin.



Lumiseen - meie talioraste suurim vaenlane
„Postimehele" kirjutanud prof. E. Lepik

-Läinud aasta tõendas jälle, et peale kah­
jurite ja teiste tegurite meie kliimas suur osa 
talwekahjndcst meie taliwiljade oraste juu­
res tuleb panna lumiseene (Calonectria 
graminicola) arwele. Meie taüved on tvii- 
masel ajal muutunud wäga ebakindlaks, soo­
jad ilmad wahelduwad külmadega, õhuke 
lumekate põldudel sulab juba lühemagi sula 
korral. Need on tingimused, mis soodusta- 
wad wäga lumiseene arenemist, takistawad 
aga orase kaswu. Kcwadel leiame seetõttu 
vrasepõldudel suuri tühikuid wõi jälle oras 
on jäänud üsna hõredaks.

Eriti selgelt wäljendus lumiseene osa­
tähtsus läinud aasta talwekahjustustes. 
Enamus talwekahjustusi läinud aastal wäl­
jendus selles, et orased kewadel olid jäänud 
hõredaks, wõi kohati täiesti häwinenud. 
Sellewastu aga põldudel, millised olid külwa- 
tnd Germ isani wõi Ceresaniga puhitud 
seemnega, orase kasw oli normaalne ning 
ka saagid olid täitsa rahuldawad.

I . Ligiolewal pildil on toodud andmed 
Taimchaiguste-katsejaamaZ korraldatud 
katsete kohta. Lellest nähtub selgelt, et puhti- 

mata seemnega külwatud katselappidel oli 
oras jäänud hõredaks, sisaldades keskm. poole 
wähem kõrsi kui Gcrruisani wõi Ceresaniga 
puhitud katselapp^Pel. Sama hõre oli oras 
ka katseribadel ning põllul, millised samuti 
olid külwatud puhtimata-- seemnega. Seega 
puhtimine mõjus wäga soodsalt talwekahju- 
de wältimiseks. Puhtimine häwitab seemne­
ga edasikantawad lumiseene eosed ning er­
gutab orast kiiremaks idanemiseks ja juurdu­
miseks, mis omakorda aitab tõsta talvekind­
lust.

Kui arweZtada, et puhtimine nõuab ai­
nult wähe kulu ja waewa, siis peame küll 
jõudma selleni, et kõik külwiseeme saaks puhi­
tud lumiseene ja talwekahjude wastu. Wä- 
lismail ongi juba jõutud selle seisukorrani, 
et üldse ei tarwitata puhtimata külwiseemet. 
Puhtimise kulud on meil praegu niisutus- 
wiisi korral iga ha rukki juures kr. 1.—, ni­
su juures kr. 1.80. Kui arwcstada meie kesk­
miste saakidega, tulewad puhtimise kulud iga 
100 kg saagi kohta rukki juures 7 senti, nisu 
juures 15 scuti. — • - - ■ - -

Rukkikorte arw 4 m2 lapi kohta
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ВскорЪ на столЪ появилась бутылка водки и блюда съ *< 1 
кислой капустой, огурцами и груздями.

— Вы, между прочимъ, толкуете тутъ относительно своего 
матер! альнаго положешя,—сказалъ я, обращаясь къ Артамо- 
ну,—какъ у васъ въ заводЪ на этотъ спеть?

— Можно жить!—крикнулъ Артамонъ.—Ежели съ умомъ, 
можно!.. У насъ не фабричное положен!е, къ намъ не всяк!й 
полЪзетъ, сила нужна!



Крестьянин волости Каркси 
(Вильяндима) 68-летний Ми­
хаил Янович Палу, несмотря 
на свой возраст, вышел на 
дорожно-ремонтные работы и 
в течение 4 дней вывез на 

лошади 10,5 кубометров 
гравия.



СВЪТЯЩТЯСЯ РАСТЕН1Я-
Наброски по естествознаний.

iS
Переводъ съ нЪмецкаго. в. Ьальше.

'Ъ моемъ маленькомъ имети въ Исполиновыхъ 
горахъ находится прелестный березовый л±-
сокъ, съ трехъ сторонъ окаймленный сырымъ 

лугомъ. Лесокъ этотъ весь озаренъ солнечнымъ 
св-Ьтомъ и оживляется тихимъ журчатемъ извива- 
ющагося среди незабудокъ и изобилующаго форелью 
ручейка, петемъ птицъ и порхатемъ бабочекъ. Со­
вершенно запущенный, лесокъ этотъ представляетъ 
неисчерпаемый источникъ высшихъ наслаждешй 
природою, и здесь можно провести целые месяцы 
въ непосредственномъ созерцаши ея. Каждый день 
приноситъ что нибудь-новое. Вотъ расцвела пыш­
ная зеленая орхидея; здесь, у березы, полной не- 
ктаромъ —березовымъ сокомъ, подобно полупьяной 
толпе, теснится рой крупныхъ бабочекъ—ванесса 
анттопа, а вотъ и рыжш удодъ, съ забавными, какъ 
у булочки, ужимками прыгаетъ по высокой траве. 
Но съ наступлетемъ вечера глазамъ набюдателя 
представляется удивительнейшая картина: повсюду, 
подобно изумрудно-зеленымъ ракетамъ, стремитель­
но высоко вверхъ подымаются светляки,—совер­
шенно безшумный, своеобразный фейерверкъ зной­
ной летней ночи; иной разъ мелькнетъ какъ бы въ до­
полнена, отдаленная голубая зарница,а белые стволы 
березъ, словно привидетя, окутанный въ саваны, 
стоятъ среди мрака темной ночи. Казалось бы, въ 
такой волшебный мигъ нетъ ничего невозможнаго!
Если бы, ярко-красныя при дневномъ свете, степ- 
ныя розочки и фюлетовые колокольчики внезапно 
начали светиться въ темноте, словно иллюмина­
ционные огни, то это представляло бы прелестный 
pendant къ картине. Почему же природа, эта все­
могущая волшебница, въ данномъ случае оказа­
лась бы несостоятельной? Почему неуклюжш жукъ 
въ своемъ твердомъ кожаномъ одёяти можетъ 
светиться, а мягкое, какъ шелкъ, озаренное лучами 
солнца растете нетъ?

Вдали отъ моего березоваго леска, въ дремучихъ 
тропическихъ лесахъ Бразилии случайно можно 
видеть небольшое растительное „чудо", которое 
несомненно является шедевромъ великой чародейки- 
природы.

Въ Индж существует"!, легенда, что набожные 
факиры, которые слывутъ даже святыми, при по­
мощи заклийашй ускоряли ростъ растешя на гла- 
захъ собравшихся верующихъ и производили даже 
целое деревцо изъ одного зерна втечете не- 
сколькихъ минутъ. Въ какихъ бы отношешяхъ 
оно ни было со святостью, но достоверно то, что 
ни одно растете въ м1ре не пригодно такъ для 
этой цели, какъ грибъ „Dictyophora phallaiqea“ изъ 
Бразильскихъ тропическихъ лесовъ. Действительно, 
при благословляющихъ заклинатяхъ факира, онъ 
въ короткое время видимо увеличивался въ своемъ 
росте, при этомъ такъ трещалъ и кряхтелъ, что 
можно было слышать процесса, его роста. Внезапно 
онъ издавала, такое чертовское зловоте, что являлось 
весьма правдоподобнымъ присутствие сверхъесте- 
ственныхъ духова,, а подъ конецъ взыватй и мо­
литва, онъ начинала, въ темноте светиться, какъ 
лампочка; однимъ словомъ, съ нима, происходило 
то, что, вероятно, никому не приходилось наблю­
дать за другимъ обыкновеннымъ растешемъ. Когда 

же мага» прекращала» свои заклинатя, онъ мо­
ментально сгибался и увядала», и отъ него оставался 
лишь комокъ слизи.

Какъ бы тамъ ни было, но этого факира съ его 
заклинашями можно безъ ущерба упразднить, такъ 
какъ грибъ „Dictyophora“ проделываетъ все это 
прекрасно въ своемъ тропическомъ лесу безъ его 
заклинатй и это ни что иное, какъ его обычное 
неизменное течете жизни.

У Андерсена, въ его очаровательной сказке 
„Др1ада“ повествуется о тома», какъ душа дерева 
всю ночь блуждаетъ, а утромъ умираетъ, — вся 
жизнь проходитъ въ пару часовъ. И наша» грибъ 
имеетъ въ своемъ распоряжети одну ночь; долженъ 
же онъ ее использовать. Вотъ чемъ объясняется 
быстрота его роста. Въ полдень въ лесу появляется 
предметъ, похожи на маленькое белое яйцо, въ 
пару сантиметровъ толщиною. Яйцо лопается, и 
оттуда выглядываетъ грибокъ—зеленый колпачокъ 
на толстомъ стебле. Колпачокъ подымается и на 
глазахъ наблюдателя начинаетъ расти. Въ 10 ми­
нутъ онъ уже поднялся на целый сантиметра-. При 
этомъ онъ кряхтитъ и трещитъ. Отсюда ясно, что 
этотъ ростъ не более, какъ развертываше, и по­
минутно то здесь, то тамъ распукается черезчуръ 
сильно натянутая петля. Когда онъ выростаетъ 
въ 10 сентиметровъ, то издаетъ невыносимое зло­
воте, до того сильное, что приводитъ людей въ 
обморочное состоите. На разстояши 100 метровъ 
въ окружности слышится запаха» гшющаго мяса. 
Собственно, съ этой шуткой дурного тона паса» зна- 
комятъ и некоторые грибы европейскаго происхо- 
ждетя. Этотъ роковой запаха, имеетъ свое значенье. 
Онъ привлекаетъ известныхъ жуковъ, которые лю- 
бятъ лишь падаль.

Колпачокъ нашего грибка делается внезапно 
липко-влажнымъ. Эту влажность жуки слизываютъ, 
и при этомъ къ нимъ прилипаютъ споры, неза­
метно выделяющееся для размножетя гриба, и эти- 
то споры уносятся ими далеко и оставляются на 
местахъ, недоступныхъ маточному грибу. Между 
тема» наша» бразильски грибъ совершила» уже но­
вый фокуса,, смысла» котораго еще не выяснена,: 
подъ его влажной шапочкой со всехъ сторонъ 
появилась хорошенькая колокольчатая сетка въ 
виде кринолина. И все это, видимо, произошло 
в друга». Но уже стемнело, а жуки, разносители 
спора», являются лишь ночью.

Сильный запаха» указываетъ имъ дорогу и въ 
темноте. И вотъ происходитъ нечто еще более удиви­
тельное: наша, „нечистый“ въ шляпе и кринолине 
начинаетъ ярко светиться въ темной глубине леса. 
„Дама съ белымъ покрываломъ“,—такъ величаетъ 
его бразилецъ, когда онъ начинаетъ светиться. Но 
и это великолепие не долговечно. Къ концу ночи 
его песенка спета—Др1ада должна умереть—и рас­
падется еще задолго до утренней зари.

Итакъ, грибъ можетъ светиться. И другие могутъ!
Въ Южной Европе у некоторыхъ грибовъ отъ 

колпачка и стебля исходить такое ciame, какъ будто 
оливковая роща полна блуждающихъ огней. И у 
насъ въ мрачномъ, какъ ночь, высокоствольномъ 
лесу, одинокаго путника невольно пугаетъ фосфор 
рически глазъ, внезапно, устремляющей на него 
свой пристальный взоръ. Это светящаяся плесень, 
которая разрастается въ гниломъ дереве и све­
тится; подобно фосфору, когда дерево отсыреетъ. 
Но вообще грибы представляютъ низппй разряда» 
растени. въ виду ихъ паразитнаго образа жизни. 
Уже со времена, Линнея друзьямъ растительнаго 
царства пришлось не по вкусу, что они обладаютъ 
такимъ удивительнымъ свойствома», тогда какъ у 
растени высшаго разряда, во всемъ ихъ превосхо- 
дящихъ, этого свойства не имеется. -
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целью, для достижетя плавной и красивой 
pt-чи, развивать амбодекстрго у детей. Да­
л-fee тотъ же принципъ былъ прим-Ьненъ и 
съ медицинской целью въ случаяхъ л-Ьчешя 
недостатковъ рЪчи или афазш. Путемъ си- 
стематическихъ упражнетй руки можно про­
будить у больного центръ и снова научить 
его говорить. Так1е опыты съ усп-Ьхомъ про­
изводить берлинскш врачъ Гуцманъ.

Подводя итогъ всему сказанному, мы въ 
прав-fe отметить, что, хотя въ данномъ во­
проса, н-Ьтъ еще полнаго соглашя во мнЪшяхъ 
отд-Ьльныхъ авторитетныхъ ученыхъ, все же 

выяснилось много интересныхъ теоретически 
и важныхъ практическихъ фактовъ.

По вопросу имеется богатая спещальная 
литература, многочисленный статьи въ ино- 
странныхъ научныхъ и научно-популярныхъ 
журналахъ. Лицамъ, желающимъ получить 
бол-fee точныя указатя, можно рекомендовать 
статьи въ англшскомъ журнал-fe „Knowledge“, 
iune, 1913. Katcher, „Who are we Right- 
handed“ или въ нЪмецкомъ „Naturwissen- 
shaftliche Wochenschrift“, 1913. № 45. Brandt, 
Zum Problem der Rechtshändigkeit.

Г рибъ-хищникъ.

Камилла Монтфорта.

Среди бюлогическихъ явленш, предста- 
вляющихъ наиболышй интересъ, уже давно 
занимаютъ видное место, такъ называемый, 
насекомоядный растетя, BfepH-fee сказать, 
растетя питаюгщяся мясомъ, п. ч., кроме 
насЪкомыхъ они также хорошо могутъ пе­
реваривать и маленькихъ рачковъ и пр. 
Со времени первыхъ наблюденш Дарвина 
надъ обыкновенной росянкой (Drosera), эти 
своеобразные хищники растительнаго цар­
ства много разъ описывались и подверга­
лись изучешю. Особенно тщательно изу­
чалось отроете органовъ, участвующихъ въ 
ловл-fe животныхъ, а также выд-Ьляемыя 
растетями жидкости; было установлено, при 
этомъ, что почти у всЪхъ относящихся сю­
да формъ, способъ перевариватя являет­
ся сходнымъ. Посл-fe захвата, осуществляе- 
маго, впрочемъ, у различныхъ растенш при 
помощи весьма разнообразныхъ приспосо- 
бленш, определенный железы начинаютъ вы­
делять кислую жидкость, которая и пере- 
вариваетъ мягк!я части животнаго при со- 
действш растворяющаго бЪлокъ фермента. 
Въ нов-Ьйшее время снова былъ произве- 
денъ рядъ изследованш касательно самаго 
смысла захвата животныхъ. Въ этомъ во­
просе, однако, изследователи находятся все 
еще далеко отъ определенная решетя. 
Весьма вероятно, что все действ!е выпол­
няется растетемъ въ целяхъ получетя азо­
та, имеющаяся лишь въ ничтожномъ ко­
личестве на самомъ месте произрастатя, 
обыкновенно на бедномъ питательными ве­
ществами болоте. Можетъ быть, однако, что 
при улавливати животныхъ дело идетъ и 
о добыванш пищи вообще.

Насколько мы знаемъ, все насекомоядный 
растетя принадлежать къ высшимь семей- 
ствамъ, за исключетемъ лишь одного, от­
крытая въ 1888 году В. Цопфомъ (W. Zopf), 
и относящаяся къ группе плесневыхъ гри- 
бовъ. Этотъ грибъ, Arthrobotrys Oligospo- 
га, образуетъ своимъ мицел!емъ изогнутыя 
петли, въ который попадаютъ мелше круг­
лые черви (Nematodes), точно такъ же живу- 
шде на навозе или гтющихъ растетяхъ. 
Вследъ затемъ грибъ врастаетъ въ нихъ и 
высасываетъ ихъ. Уже этотъ фактъ пред­
ставляется достаточно удивительными Одна­
ко въ самое ближайшее время (1911 г.) Зом- 
мершторфу студенту въ Грац-fe, посчастли­
вилось открыть въ болотной воде съ водо­
рослями новый грибокъ; образъ жизни его 
представляется чрезвычайно интереснымъ, 
т. к. сущность и способъ его раздражимости 
и обусловливаемый ею способъ питатя, не 
имеетъ ничего сходная во всемъ раститель- 
номъ Mip-fe.

Грибокъ представляетъ собою однообраз­
ную тонкую длинную нить, съ отходящими 
съ обеихъ сторонъ по перпендикулярамъ 
маленькими боковыми веточками; Зоммер- 
шторфъ противопоставляетъ ихъ въ каче­
стве „короткихъ гифовъ“ „ длиннымъ ги- 
фамъ“ *).

*) Гифы—это нити, образующ5я ткань (мицел1й) 
гриба.

Рис. 1 изображаетъ грибокъ, въ томъ ви­
де, какъ онъ былъ открыть среди водорослей 
Зоммершторфомъ, а именно съ приставшими 
тутъитамъкъкороткимъ гифамъ прозрачными 
панцырями коловратокъ. Подъ микроскопомъ, 
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при более сильномъ увеличенш, можно ви- 
.дЪть въ боковыхъ в-Ьточкахъ многочислен-

Рис 1. Длинный 
гифъ грибка зах- 
ватывающаго жи- 

вотныхъ.

ныя, мелшя, округлыя или 
имФ>ющ1я форму гимнастиче- 
скихъ шариковъ образова­
ния, находящаяся въ ожив- 
ленномъ движеши, устре­
мляющаяся въ главную нить 
и выходяещя обратно. Боль­
шая часть такихъ образо- 
ванш скопляется въ слЪ- 
пыхъ концахъ короткихъ ги- 
фовъ, представляющихся по­
этому болЪе темными. Попе­
речный перегородки въ ми- 
целш грибка образуются 
только при условш, если 
протоплазма будетъ вытя­
нута изъ короткихъ гифовъ. 
Тогда обнаруживаются ни­
сколько выпуклый „погра­
ничный стЬнки“, находящая­
ся на правильныхъ разсто- 
яшяхъ и выделенный про­
топлазмой при ея посте- 
пенномъ отступивши.

Зоммершторфъ находилъ 
грибъ или свободнымъ въ 
воде или на нитчатой водо 

росли, напр. Cladophora, облегающимъ ее 
своими длинными завитками. Въ такихъ 
случаяхъ KopoTKie ги­
фы образуются только 
на стороне,направлен­
ной отъ нитчатой во­
доросли.

Переходимъ къ 6io- 
лог1и замечательнаго 
организма. Уже было 
упомянуто, что на кон­
цахъ короткихъ ги­
фовъ наблюдаются ви­
сящими коловратки 
или ихъ хитиновые 
панцыри. Все живот- 
ныя при этомъ оказы­
ваются подвешенными 
къ тонкимъ попереч­
ны мъ трубочкамъ сво­
ими ротовыми частями. 
Въ культуре гриба на 

Рис. 2. Направление 
въ одну сторону гифы 
съ пойманной колов­

раткой.

предметномъ стеклыш­
ке, куда время отъ 
времени прибавлялись 
коловратки, изследо- 
вателюудалось просле­
дить весь процессъ улавливашя непосредст­
венно подъ микроскопомъ: „Я наблюдалъ,— 

говоритъ онъ, — какъ коловратка, плава­
ющая свободно и отыскивающая части­
цы пищи, приставили къ водорослямъ и дру- 
гимъ подводнымъ предметамъ, приближалась 
къ грибу, и, въ тотъ моментъ, какъ она 
своимъ ротовымъ аппаратомъ касалась ко­
роткихъ гифовъ, — внезапно прилипала къ 
нимъ и не могла уже более освободиться“. 
После того, какъ животное попалось, неко­
торое время оно еще производило движежя 
хвостомъ, втягивалось въ панцырь и делало 
безполезныя уситпя освободиться, что удава­
лось однако редко.

Самое удивительное въ этомъ процессе 
это то, что животныя прилипали къ грибу 
лишь тогда, когда они приходили въ сопри­
косновен^ съ верхушкой короткихъ гифовъ 
своими ротовыми частями. Нельзя думать, 
чтобы это было простое приклеиваше, какъ 
это имеетъ место, напр., у листьевъ росян­
ки или жирянки; въ подобномъ случае 
наблюдались бы прилипшими къ грибу и 
друпя находящаяся и движущаяся въ этой 
же воде животныя и растешя; наконецъ, и 
самыя пойманный коловратки двигая своимъ 
хвостомъ и приходя въ соприкосновеше съ 
другими короткими гифами, должны были 
бы прилипать къ нимъ.

Очевидно, что передъ нами совершенно 
особое явлеше, а именно—внезапное про­
буждение способности къ приклеивашю толь­
ко въ ответъ на совершенно определенное 
раздражеше; это раздражеше способно вы­
звать далеко не каждое животное, а только 
лишь некоторый коловратки, и у этихъ 
последнихъ только участки тела, прилегаю­
щее ко рту.

Всемъ этимъ еще не исчерпывается ин­
тересная сторона явления. Самое любопытное 
заключается въ невероятной быстроте дей- 
ств1Я, которому должна предшествовать такая 
же мгновенная проводимость раздражешя. 
Вспомнимъ процессъ захватывали мухи или 
муравья росянкой. Животныя прилипаютъ къ 
железистому волоску, барахтаются и заде- 
ваютъ при этомъ друпе волоски; такимъ 
образомъ приклеиваются все более и бо­
лее. Лишь очень медленно наклоняются за- 
темъ друг1е волоски и закрываютъ насеко­
мое. Въ основе всего процесса лежитъ сле­
довательно довольно медленная проводи­
мость раздражения. Уже другое наблюдаемъ 
мы у мухоловокъ (Dionaea muscipula); здесь 
обе створки листа закрываются съ большой 
быстротой и захватываюсь насекомое уже 
черезъ короткое, после раздражешя, время, 
обыкновенно черезъ несколько секундъ. Но 
что это въ сравнеши съ безобиднымъ по 
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виду разбойникомъ, прикрепившимся къ во­
доросли? Какъ видно изъ наблюдеюй, ко- 
poTKie гифы вначале не обладаютъ ни 
малейшей способностью къ захвату и npi- 
обретаютъ ее лишь въ то мгновеше, какъ 
они коснутся рта коловратки, обыскиваю­
щей водоросль. Въ короткихъ гифахъ про­
исходить весьма резюя изменешя, правда 
въ начале незаметный, и обнаруживаемый 
на животномъ, лишающемся свободы. Что 
способность приклеивать появляется только 
въ ответь на определенный раздражения,— 
Зоммершторфъ устанавливаетъ следующимъ 
образомъ: онъ вытаскиваетъ гифъ изо рта 
У только что попавшагося животнаго об­
ратно, и, такъ какъ конецъ его сделался 
клейкимъ, къ нему сейчасъ же пристаютъ 
две проплываюнця мимо д!атомеи. Такимъ 
же способомъ объясняется, быть можетъ, 
редкш случай когда раза два живыя живот- 
ныя были наблюдаемы приклеившимися къ 
грибу другой частью своего тела. Нужно ду­
мать, что они вызвали у грибка раздражеше 
нормальнымъ способомъ, — ртомъ, почему 
либо оторвались, но, въ конце-концовъ, при­
клеились другимъ участкомъ тела къ под­
вергнувшемуся раздражению и ставшему по­
этому клейкимъ гифу.

Любопытны изменешя раздраженнаго гифа, 
установленный Зоммершторфомъ.

Конецъ гифа, у котораго онъ насильно 
отнялъ добычу, позволялъ видеть, что кле­
точная оболочка на его верхушке уплотни­
лась и къ ней прилегала „нежная, состоя­
щая изъ пластиночекъ, кожица“. Какъ уплот­
ненная стенка, такъ и кожица, окрашивались 
въ светлоголубой цветъ растворомъ мети­
леновой синьки. Такъ какъ эта окраска 
является типичной для слизистыхъ веществъ 
и наблюдается исключительно у гифовъ, 
подвергшихся раздражешю и никогда у нераз- 
драженныхъ, то Зоммершторфъ считаетъ 
доказаннымъ, что „при раздраженш, вы- 
званномъ животнымъ, образуется слизи­
стое вещество, можетъ быть, благодаря вы­
деление со стороны протоплазмы; можетъ 
быть вследствие набухашя стенки“. Въ спо­

собности этой слизистой массы приклеивать 
и нужно видеть средство, съ помощью ко­
тораго захватываются животныя.
Вследъ за темъ начинается активная дея­
тельность гриба, а именно—процессъ пере- 
варивашя. Гифъ начинаетъ быстро вростать 
внутрь тела коловратки, разветляется на 
многочисленный нежныя очень тонкая тру­
бочки (рис. 3). Эти последшя служатъ, какъ 
органы всасывашя, и въ скоромъ времени, 
иногда уже на следующий день, совершенно 
разрушаютъ все мягюя части. Въ итоге отъ

Рис. 3. Захваченная коловратка поедается грибомъ.

животнаго, какъ у насекомоядныхъ растеши, 
остается лишь пустой кутикулярный пан- 
цы рь и хитиновый жевательный аппаратъ, 
равнымъ образомъ не подвергающийся пере­
вариванию. Къ этому времени протоплазма 
короткихъ гифовъ втягивается въ главную 
трубочку и выделяетъ поперечную перего­
родку.

Весь процессъ захватывания животнаго 
прадставляется чемъ-то почти внушающимъ 
ужасъ, такъ что, действительно, нельзя от­
решиться отъ представлешя о разбойнике. 
Открывцпй этотъ грибъ исследователь на- 
зываетъ его Даже „растительнымъ зверемъ“. 
И наше удивлеше передъ этимъ невзрачнымъ 
организмомъ возрастаетъ еще более, если 
припомнить, чтс его жертвы въ сравнеши 
съ тонкими нитями гриба оказываются жи­
вотными гигантами.

(„Unsere Welt“; № 2, 1913).
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Ettewaatust kewadseentega!
Kewadkogritsad sisaldawad ka mürke.

N. Witkowski.
Aewadega saabub ka aeg, kuS meie tu­

rule ilmuwoL esimesed wärsked seened — 
niinimetatud kewad-kogritsad (Gy­
romitra esculenta), milliseid sagedasti eksi­
kombel nimetatakse ka mürkliteks. Ke- 
Nxidkogrits ühes teiste mürklitega (Mor- 
chella esculenta, Morchella eoniea j. t.) kuu­
lub eelistatawamate ja toaga maitswate 
söögiseente liiki. Kui aastaaeg on nende kas- 
touks soodne, siis tuuakse neid hulgaliselt tu­
rule ja rahtoas ostab neid hea meelega.

Paljud inimesed aga ei tea midagi sellest, 
et ketoadkogrits on ka mürkseen ja tpeel palju 
ohtlikum, kui näiteks meile kõigile tuntud 
kärbseseen, ja et mitmed tema tarwitajad on 
kaotanud teda süües oma elu.

Mürklid aga selle toastu on täiesti süü­
tud seened.

Ketoadkogrits sisaldab toaga mürgist hell- 
toellahapet, mis aga kergesti lahustub kee­
tvas toees. Sellepärast, nagu seda sootoita- 
toad alati ka asjatundjad, tuleb neid seeni 
enne söögiks toalmistamist kupatada keewas 
toees. see toesi ära toisata ja seened külma 
toeega korralikult loputada. Mõned ettetoaat- 
likud perenaised peawad tartoilikuks seda 
toimingut isegi korrata. Alles siis muutu*  
toad ketoadkogritsad täiesti kõltoulikeks ja 
hädaohutuiks. Kuid kahjuks pole see alati 
nii. Kogemused on näidanud, et hoolimata 
kõigist neist ettetoaatusabinõudest inimesed 
on saanud seenmürgitusi.

Nagu see on kindlaks tehtud enamiku 
mürkseente juures, sisaldab ka ketoadkogrits 
tõenäoliselt peale helltvellahappe toeel min­

git teist mürkainet, toksiini, mis ei lahustu 
toees ja on toastupidato kuumusele. Selle 
mürkaine kui ka helltoellahappe sisaldatous 
ketoadkogritsais on toaga mitmesugune ja 
oleneto seene kastoukohast, pinnasest, ajast ja 
ilmastikust. Sellele seltsib ka tõsiasi, et 
mitte kõik inimesed pole ühesuguse tundlik­
kusega ketoadkogritsa mürgi mõjule. Katse­
tega on tehtud kindlaks, et mõned inimesed 
haigestuwad ka siis, kui nad on söönud õige 
toähe keedetud ketoadkogritsaid, kuna teistele 
palju suurem hulk söögikstartoitatud ketoad­
kogritsaid ei awalda mingit kahjulikku mõju. 
Inimeste seas on isegi seesuguseid õnnelikke 
erandeid, kes wõitoad kahjutult süüa ka keet- 
matuid, täiesti tooreid, ketoadkogritsaid wõi 
tartoitada mürgist helltoellahapet sisaldawat 
ketoadkogritsa keedutoett.

. Kuid ka kogritsamürkidele toähetundlikud 
isikud, kes hästi kannatoad ketoadkogritsa 
sööke, pole sootoitaw selle seene liiga palju 
tartoitamine. Igatahes pole sootoitaw tar­
toitada kewadkogritsat söögiks rohkem kui üks 
kord päelvas.

Ahjudes kuitoatatult ja samuti ka kupa- 
tatult kaotatoad ketoadkogritsad oma mürk- 
omadused; ometi pole olemas kindlaid and­
meid, kas seejuures mõlemad mürgid häwi- 
netoad ja muututoad mittemõjutoaks.

Igal aastal annatoad wälismaised eri­
ajakirjad teateid ketoadkogritsate mürgituste 
üle, ja olgugi et meil sellest midagi pole kuul­
dud, peaks waadatama ka meie ketoadkogrit- 
sale kui kahtlasele seenele ning tema tattot» 
tamises olla ettetoaatlik.



Habichtsschwamm.

büschlige 
SchwefeUopf 
(Hypholoma 
fasciculare), 

derzottigeReiz- 
ker (Lactaria 
torminosa), der 
rotbrauneReiz­
ker (Lactaria 
rufa),derMord- 
schwamm (Lac­
taria necator), 
der Panther- 
pilz (Amanita 
pantherina) — 
also weitere 
fünf Arten, wo­
mit sich die 
Zahl der zu 
meidenden Pil­
ze auf 12 er­
höht.

Am Iefähr- 
lichsten ist der

Knollenblätterschwamm in seinen drei Arten, weil er, zumal 
in jugendlichem Alter, sehr leicht von oberflächlichen Pilz­
sammlern mit dem Champignon verwechselt werden kann, be­
sonders der gelbliche Knollenblätterschwarnm, der leider mit­
unter denselben Standort hat wie der Schafchampignon (Psal- 
liota arvensis). Das hauptsächlichste Unterscheidungsmerkmal 
gegenüber dem Champignon ist der in der Erde steckende knol­
lige, fast kugelrunde Fuß, während der Champignon am unteren 

' , Stiele nur
schwach 
verdickt 

oder ab­
gestutzt ge- 
randet ist; 
der Knol­
lenblätter- 
schwamm 
hat einen 
unange­
nehmen, 
wider­

lichen Ge­
ruch , der 
Champig­
non duslet 
gewürzig, 
mandel- 

oder anis­
artig; der
Knollen­
blätter­

Halnnasch. schwamm
ist schlank, 

biegsam, der Champignon gedrungen, starr; der Hut des 
Knollenblätterschwamms ist gelblich, mit dünner Oberhaut, 
meist mit mehligen, abwischbaren Tupfen bedeckt, der des 
Champignons glatt, trocken, seidig, das Fleisch des Knollen- 
b-ätterschwamms ist dünn, das des Champignons dick, zwar 
tragen beide einen Ring um den Stiel, der bei dem Knollen­
blätterschwamm aber sehr dünnhäutig 
ist und am Finger bei Berührung 
haften bleibt, bei dem Champignon 
dagegen breit und derb, am Rande 
zweischichtig und ffch leicht am Stiel 
hin und her schieben läßt. End­
lich sind die Lamellen (Jnnenblätter) 
beim Champignon meist rötlich bis 
violett, je nach dem Alter, während 
sie bei dem Knollenblätterschwamm 
bis zuletzt rein weiß bleiben. Der 
Pilz wirkt in den meisten Fällen töd­
lich, schon 2—3 Exemplare sind hin­
reichend; der Arzt vermag kaum Hilfe 
zu bringen, da die Vergiftungserschei­
nungen erst 10—BO Stunden nach 
dem' Genuß sich zeigen, wenn das 
Gift den ganzen Körper schon in 
Atitleidenschast gezogen hat. Nach 
dem Einsetzen eines plötzlichen hefti­
gen Schmerzes folgt Erbrechen, quä­
lender Durst, choleraähnliche Erschei­
nungen, völlige Entkräftung und Teil- 
nahmlosigkeit. Nach 6—8 furchtbaren 
Tagen tritt Bewußtlosigkeit und der 
Tod ein. Die Wirkungen der Pilz- Bläulicher Erdschieber.

gifte äu­
ßern sich 
auf dreier­
lei Weise: 

durch 
schwere 
Störun­

gen im 
' Magen­

darm­
kanal,oder 
in den 
Funktio­

nen des
Gehirns 

und des
Herzens, 

oder als
Blutgift, 

dasdiero- 
ten Blut­
körperchen Steinpilz,

zerstört,
wie es freilich einzig und allein die Lorchel (Helvellaesculenta) in 
der Helvellasäure führt, die zum Glück durch sorgfältiges Ab­
brühen leicht zerstörbar ist. Gramberg hält freilich das Brühen 
der Lorchel für unnötig, da er durch Erfahrung festgestellt 
habe, daß der Giftstoff beim Braten durch das heiße Fett 
sicher zerstört werde — aber es ist schließlich besser, ein wenig 
an Wohlgeschmack einzubüßen, als dis Gefahr einer etwaigen 
Vergiftung 
zu laufen.

Knollen­
blätter- 

fchwamm 
und Flie­
genpilz wir­
ken verderb­
lich für das 
Herz und 
das Gehirn, 
wobei der 
Fliegenpilz 
sich weniger 

gefährlich 
zeigt inso­
fern, als 
Todesfälle 

durch ihn zu 
den Selten­
heiten ge­
hören. Der 

nordische
Fliegenpilz, 
aus dem in
Sibirien ein Satanspilz,
berauschen­
der Tee hergestellt wird, ist viel weniger giftig als der bei 
uns vorkommende.

Darmstörungen rufen hervor, sind aber im allgemeiiren, 
einen verhältnismäßig geringen Genuß vorausgesetzt, nicht töd­
lich: der Kartoffelbovist, der Satanspilz und der Speitäubling.

Der Kartoffelbovist ist, wie sein Name sagt, der Kartoffel­
knolle in Form und Aussehen nicht 
unähnlich, liegt teilweise unter der 
Erde und kommt nur bei der Reife 
ganz oder teilweise aus dem Boden 
hervor, ist walnuß- bis faustgroß und 
dicht mit bräunlichen Wärzchen oder 
Schuppen bedeckt, am Grunde meist 
pomeranzengelb oder gelbgrün, in 
der Jugend immer weiß, im Alter 
schwärzlich mit weißen Adern durch­
zogen und riecht widerlich scharf nach 
Rettich. Der Pilz wird leider vielfach 
zur Verfälschung von Trüffelleber­
wurst benutzt.

Der Satanspilz ist dem Steinpilz 
außerordentlich ähnlich, soweit die 
Form in Frage kommt, kann aber 
kaum mit ihm verwechselt werden. 
Der Steinpilz ist schlicht graubraun 
bis dunkelbraun, der Satanspilz will 
sich durch ein wundervoll verlaufendes 
Purpurrot und Orange empfehlen, die 
Mündungen der Röhren sind blutrot; 
beim Durchbrechen läuft er dunkel­
violett an. Freilich schmeckt das rohe 
Fleisch mild nußähnlich. Seine Gift- 
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wie die Anschauung von dem Ent­
stehen der Pilze war bei den Alten 
die Mutmaßung über die Gründe der 
Giftigkeit. „Diejenigen Schwämme 
hielten sie für giftig und ganz ver­
werflich, bei denen zur Zeit ihrer 
Entstehung ein Schuhnagel oder ro­
stiges Eisen oder ein faulender Lum­
pen gelegen hat. Der Schwamnr 
zieht dann gleich den fremden Saft 
und Geschmack an sich und verarbeitet 
ihn zu Gift." Auch aus anderen Din­
gen zögen die Schwämme Gift. „Ist 
zunr Beispiel die Höhle einer Schlange 
neben ihnen, und das Tier haucht sie, 
während sie sich entfalten, nur an, so 
nehmen sie gleich das Gift in sich auf." 
So lange sich die Schlangen noch nicht 
verkrochen haben, müsse man daher 
vorsichtig sein. 
88 88 88

Wer Pilze sammeln will, soll 
sich zunächst ein durchaus zuverläs­
siges mit naturgetreuen Abbildungen 
versehenes Werk über Pilze anschaf­
fen. Die meisten der im Handel be­
findlichen Handbücher geben leider 
meist nur mangelhafte, mißverständliche Beschreibungen und 
dürftige Abbildungen, deren hauptsächlichster Mangel in der 
Wiedergabe der Farben liegt. Als ganz hervorragend und 
in jeder Beziehung verläßlich kann ich das schon obener­
wähnte zweibändige Werk Eugen Grambergs, Pilze der Heimat, 
anempfehlen, das mehr als 300 Arten beschreibt und 100 erläu­

ternde farbige 
Tafeln bringt. 
Die hauptsäch­
lichsten Speise­
pilze,Morcheln, 
Champignon, 

Steinpilz, Ka­
puziner, Kuh­
pilz, Pfeffer­
ling, Blutreiz­
ker, Grünling 
dürften allge­
mein den Pilz­
suchern bekannt 
sein. Aber es ist 
doch ein Jam­
mer, daß die 
vielen anderen 
eßbaren Pilze 
im Walde un­
beachtet stehen 
bleiben und 

verkommen.
Schritt für 

Schritt muß der
Sammler seine Kenntnis der verwertbaren Pilze an der 
Hand des Lehrbuchs durch fleißiges Studium in Feld und 
Wald erweitern. Ich habe z. B. mir Form und Farbe be­
stimmter Pilze, auf die ich es gerade abgesehen hatte, nach 
den farbigen Tafeln genau eingeprägt, habe im Walde an 
Ort und Stelle die einzelnen Arten aquarelliert, daheim nnt 
den Tafeln verglichen, bis ich das Bild genau mit allen 

Merkmalen 
im Gedächt­
nis hatte.

Finde ich ei­
nen mir nicht 

bekannten 
Pilz, unter­
suche ich ihn 
genau auf 

Struktur, 
Geruch und 

Geschmack, 
wobei ich es 
freilich ein­
mal erfuhr, 
daß mir ein 
kleines kaum 
erbsengroßes 
Stück im Zeit­
raum weni­
ger Sekunden 
die Zunge 

derartig zer­
fraß, daß eine

Stockschwamm oder Stubbing.

Grünling.

Champignon.

heftige Blutung erst nach geraumer 
Zeit vorüberglng. Für die Allge­
meinheit freilich käme das Selbst­
studium kaum in Frage. Hier sind 
andere Wege einzuschlagen. Neben 
der Verbreftung guter Pilzbücher in 
den Schulen wären Pilzausstellungen 
zu veranstalten, wären in der Nähe 
der Märkte in Schaukästen gute Pilz- 
abbildnngen auszuhüngen, wären 
praktische Kurse für Lehrer abzuhal­
ten, die dann die erworbenen Kennt­
nisse und Erfahrungen an die Schü­
ler weitergäben. Daneben wären 
Vereine von Pilzfreunden zu grün­
den, deren Mitglieder regelmäßige 
Ausflüge unter Leitung eines tüch­
tigen Pilzkenners zu machen hätten, 
sowie öffentliche Pilzbestinrmungs- 
stellen ins Leben zu rufen, die wie 
z. B. in Zürich gegen mäßige Gebühr 
Pilze bestimmen.

Die Not des Krieges hat hier 
schon zu den ersten Schritten geführt, 
und die Reichsstelle für Gemüse und 
Obst in Verbindung mit dem Kriegs­

, , ausschuß für Volksernährung hat im
Mai vorigen Jahres im Physiologischen Institut zu Berlin 
einen ersten Lehrgang über Werbung und Verwertung von 
Pilzen, Wildgemüsen, Wildsalaten usw. veranstaltet.

Zu­
nächst 
wird 

aber die 
Haupt­

sache 
sein, daß 
nran sich 

die 
Kennzei­
chen der 
vorkom­
menden 
Giftpil­
ze aufs 
genau­

ste ein­
prägt, 

um ih­
nen so 
weit als 
möglich 
aus beut 

Wege 
gehen zu 
können; 
die Auf- Fliegenpilz,
gäbe ist 
nicht zu schwer. An unzweifelhaften Giftpilzen birgt unsere 
Heimat, wie oben bereits gesagt, nur 7 Arten: den Knollen­
blätterschwamm in seinen drei Vertretern, den gelblichen, grü­
nen und Frühlingsknollenblätterschwamm (Amanita mappa, 
phalloides und verna), den Fliegenpilz (Amanita muscaria) 
samt seinem 
in der Farbe 
von ihm ab­
weichenden 
Vetter, dent

Königs­
fliegenpilz 
(Amanita 

regalis), den 
Kartoffel­

bovist (8cle- 
roderma 

vulgare),den 
Speitäub­

ling (kn8Lu- 
la emetica), 
denSatans- 
pilz '(Eos­
tus satanas). 
Dazu kom­
men als 

giftverdäch­
tige und da­
her zu ver­

meidende 
Pilze: der Pfefferling oder Gelbröhrchen.

II





THERAPEUTISCHE NOTIZEN
Innere Medizin

Zur Lorchelvergiftung
Während die Morcheln (Morchella escu- 
lenta) ungiftig sind, enthalten die Lorcheln 
(Helvella esculenta) die giftige Helvella- 
säure. Diese Säure erzeugt Haemolyse, 
während ein zweites, noch nicht näher be-

Lorchel (Helvella esculenta)

kanntes Pilzgift Kapillaren und Nerven­
system schädigt. Die Vergiftung beginnt 
mit Erbrechen und Durchfällen, ferner 
treten Benommenheit, Pupillenerweite­
rung, Leber- und Milzschwellung auf. Dann 
kommt es zu Ikterus und Urobilinogenurie.

Morchel (Morchella esculenta)

der hohen Giftigkeit und der im Frühjahr 
immer wiederkehrenden Vergiftung hat 
das Reichsgesundheitsamt 1930 im Reichs­
gesundheitsblatt Nr. 19 folgende Notiz 
erlassen:
„Vorsicht beim Genuß von Speiselorcheln! 
Der Genuß der meist als Morchel be­
zeichneten Speiselorchel (Helvella esculen­
ta) kann zu schweren, ja tödlichen Er­
krankungen führen, wenn der Pilz nicht 
mindestens 2 Minuten lang abgekocht und 
das Kochwasser weggeschüttet wird. Ein­
faches Abwaschen ist nutzlos, auch Ab­
brühen schützt nicht vor Erkrankung. 
Dieser wohlschmeckende Pilz sollte nur 
in abgekochtem Zustande ohne Kochwasser 
genossen werden; der getrocknete Pilz, 
wie er im Handel erhältlich ist, hat seine 
Giftigkeit verloren und bedarf keiner be­
sonderen Vorbehandlung“.
Die Helvellasäure wird durch Kochen nicht 
zerstört, wohl durch Trocknen. Leschke 
(Münch, med. Wschr. 1932 Nr. 49 8. 1960; 
dort auch weitere Literatur) rät, zur Sicher­
heit noch ein zweites Mal aufzukochen 
oder in kochendem Wasser ziehen zu 
lassen und auch dieses fortzuschütten. 
Zur Behandlung wird empfohlen: Magen­
spülung, Einnahme von Tierkohle und 
Bitterwasser, sowie zur Vorbeugung und 
Behandlung der Leberstörung Insulin mit 
reichlichen Mengen von Trauben- und 
Fruchtzucker oral oder intravenös.

Dr. H. Riehl, Köln

Oft erfolgt infolge acuter gelber Leber­
atrophie der Tod. Die nervösen Symptome 
äußern sich in Krämpfen neben Läh­
mungen. Frauen scheinen gegen Lorcheln 
empfindlicher zu sein als Männer. Wegen
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XIU. Abteilung. Botanik, b) Modelle aus Papiermache.
Lfde. Nr. M.
XIII. 31 Arnoldi, Pilzsammlung c).

19. Champignon (Psalliota eampestris, Agaricns 
eampestris). Essbar.

131. Knollenblätterschwamm, Giftwulstling (Ama­
nita phalloides). Giftig.

31. Fliegenpilz (Amanita musearia). Giftig.
265. Kaiserling (Amanita caesarea). Essbar.
34. Panthersehwamm (Amanita pantherina). 

Giftig.
22. Echter Reizker (Lactaria deliciosa). Essbar.
88. Giftreizker (Lactaria torminosus). Giftig.

165. Brätling (Lactaria volema). Essbar.
244. Grünling (Trieholoma equestre). Giftig.
369. Speiteufel (Russula emetica). Giftig.
405. Musseron, Knoblauchspilz (Marasmius allia- 

tus). Essbar.
283. Nelkenpilz (Marasmius caryophylleus) Essbar.

17. Pfifferling, Eierschwamm, Gelbling (Cantha- 
rellus eibarius). Essbar.

119. Butterpilz (Boletus luteus). Essbar.
1. Steinpilz (Boletus edulis). Essbar.

161. Ziegenlippe (Boletus subtomentosus). Essbar.
40. Kuhpilz (Boletus bovinus). Essbar.
25. Satanspilz (Boletus satanas). Giftig.

433. Semmelpilz (Polyporus confluens). Essbar.
15. Kapuzinerpilz, Birkenpilz (Boletus scaber). 

Essoar.
49. Habichtsschwamm, Rehpilz (Hydnum imbri- 

catum). Essbar.
430. Krauser Ziegenbart (Sparassis crispa). Essbar.
267. Roter Hirschschwamm (Clavaria Botrys). 

Essbar.
261. Gelber Korallenpilz (Clavaria flava). Essbar.
432. Eierbovist (Bovista plumbea). Jung geniessbar.

95. Kartoffelbovist (Scleroderma vulgare). Giftig.
11. Morchel (Morchella esculenta). Essbar.

301. Lorchel (Gyromitra esculenta, Helve Ha esc.). 
Essbar.

155. Deutsche Trüffel (Tuber aestivum). Essbar.
359. Hirschtrüffel , Hirschbrunst (Elaphomyces 

granulatus). Ungeniessbar.
Das Pilzmerkblatt nebst einer Pilztafel mit farbigen Abbildungen kostet:

1 10 50 100 Exemplare
—.15 L— 4,— 7,— JC-.

d) Alle anderen Modelle in Gruppen von je 2 — 3 Stück verschiedener Alters­
stufen einer Art mit Beschreibung auf Moosbrettchen..........................................1.50

36 Brendel, Botanische Modelle für den Unterricht an Schulen, land- und forstwirt­
schaftlichen Lehranstalten, Hochschulen, Universitäten u. a., unter wissenschaft­
licher Beihilfe der Professoren Cohn, Eidam, Tschirsch, Kny, Karl Müller, 
Rathäy, Kolkwitz und Pestalozzi.

Stellen naturgetreue Nachbildungen von Blüten, Keimungen, Früchten und anderen Pflanzenteilen dar; sie sind in 
Papiermache, Holz, Gelatine usw. auf das Sauberste ausgeführt und mit Oelfarben in natürlichem Kolorit gemalt Der 
sehr vergrösserte Massstab und die mannigfache Zerlegbarkeit derselben bieten grosse Vorteile gegenüber anderen 
Hilfsmitteln, die einerseits in natürlicher Grösse nur unzureichend das Pflanzenbild erkennen lassen, andererseits bei 
entsprechender Vergrösserung nicht dieselbe schnelle und sichere Auffassung zulassen, wie sie eine plastische Darstellung 

sofort herbeiführt.
Nachstehende Auswahl verzeichnet die hauptsächlichsten Modelle; ein Inhaltsverzeichnis über die ganze Sammlung 

steht auf Wunsch zur Verfügung.
Die vorangestellten Nummern sind die Originalnummern der Modelle.

Serie la. Algen und Pilze, Algae et Fungi, j
9 f. Chara fragilis. Desv. Armleuchterpflanze. ;

a) Fruktifizierende Pflanze mit Eiknospe 
und Antheridium. Vergr 100 fach.

b) Eine Rindenzelle des Antheridiums, in 
deren Mitte das Manubrium und die 
Spermatozoenfäden. Vergr. 600 fach.

c) Stück eines Spermatozoönfadens, in jeder 
Zelle desselben ein Spermatozoid. Ver­
grösserung 1500 fach.

zusammen nebst Erläuterung 26.—
194. Diatomeen-Modell: Pinnularia major. Ein 

Abschnitt aus der Frustei (Theca) zwischen 
Zentral- und Endknoten. Nach Dr. Otto 
Müller-Berlin. Nebst Erläuterung .... 60.— 
Das Modell zeigt den Zusammenhang der 
Schalen mit den Gürtelbändern, es erläutert 
den Bau der Flögel’schen Riefenkammern und 
ihre Lage zur Raphe. Aus tielatine in be­
deutender Vergrösserung ausgeführt und zer­

legbar.
101. Oidium Tuckeri. Berk. Traubenpilz. Mycel

mit Konidienträgern...........................................18.—
10 k. Phytophthora infestans. de Bary. Kar­

toffelkrankheit, entsprechend vergrössert.
1. Blattdurchschnitt......................................... 20.—

Das Modell zeigt das Pilzmycel in den 
Interzellularräumen des Blattes wuchernd und 
die durch eine Spaltöffnung hervortretenden

Konidienträger.
2. Sporangium mit Schwärmsporen . . . 10.— i

10 h. Puccinia graniinis. Pers. Grasrost. Ge­
treiderost, in entsprechender Vergrösserung.

1. Halber Rasen von Uredo linearis und
Puccinia graminis mit Uredo- und Te-
leutosporen......................................................15.—

2. Keimung der Uredospore......................... 5.—

3. Keimende Teleutospore an deren Pro
mycelium die Sporidien sichtbar sind . V.—-

4. Keimung der Sporidien auf einem Blatt­
stück von Berberis................................ 6.—

5. Spermogonium Berberidis........................ 25.—
6. Aecidium Berberidis.................................... 23.—
7. Keimung der Aecidiospore auf Gräsern 7.—

10 b. ^Saccharomyces cerevisae. Meyen. Bier­
hefe. Vergr. 5000 fach.

1. und 2. untergärige Hefe.
3. Obergärige Hefe.
4. Sporen in Tetraden innerhalb der Mutter-

5. Sporen frei; vor der Keimung.
6. Die Sporen keimen und bilden junge 

Hefesprossen.
zusammen auf Brettstativ nebst Erläuterungen 30.—

10 g. Ulaviceps purpurea. Tul. Mutterkorn ent­
sprechend vergrössert.

1. Sclerotium mit Stromata......................... 8.—
2. Reifes Köpfchen im Durchschnitt . . . 6.—
3. Ein Ausschnitt des Köpfchens mit 3

Perithecien, von denen eins die Schläuche 
zeigt.................................................................10.—-

4. Sporenschlauch (aus Glas) mit den faden­
förmigen Sporen..................................... 2.—

Serie 1b. Moose, Muscineae.
192. Moosstämmchen mit Antheridien und Arche- 

gonien. Vergr. 20 fach............................ 15.—

Serie 1 e. Gefässkryptogamen, 
Crypto u am ae vasculares.

Aspidium lilix mas. Sw., Wurmfarn.
7. Prothallium mit Antheridien und Archegonien. 

Vergr. 50 fach......................................................16.—

Alle hier nicht aufgefiihrten einschlägigen Artikel werden auf Wunsch besorgt.



Verlagsbuchhandlung Julius Springer in Berlin

Kryptogamenflora für Anfänger
Eine Einführung in das Studium der blütenlosen Gewächse für Studierende und 
Liebhaber. Begründet v. Prof. Dr. G. Lindau f. Fortgesetzt v. Prof. Dr. R. Pilger.

Soeben erschien der erste Band in dritter Auflage: September 1Q28

Die höheren Pilze
Basidiomycetes

Mit Ausschluß der Brand- und Rostpilze 
Von

Prof. Dr. Gustav Lindau f
In dritter Auflage völlig neu bearbeitet von

Prof. Dr, Eberhard Ulbrich
Kustos am Botanischen Museum der Universität Berlin

Formen des tertiären Myzels. 1, 2, 5 Sklerotien/ 3,4 Strangbildungen. 1 Sparassis ramosa. 2. Poly- 
porus umbellatus. 3. Armillaria mellea. 4. Phallus impudicus. 5a. Typhula phacorrhiza, 

b. Collybia tuberosa, c. Coprinus stercorarius. (Originalzeichnungen.)

Mit 38 Abbildungen im Text und 607 Figuren auf 14 Tafeln und mit einem Bild 
von G. Lindau t- XII, 497 Seiten. 1928. Gebunden RM 29.50

Zu beziehen durch die

Hirschwaldsche Buchhandlung, Berlin NW 7
Unter den Linden 68



tindau«Ulbrich, Die höheren Pilze

Inocybe: 1 a bis f I. Patouillardii Bres. a bis d Fkv e Basidie u. Zystiden, f Spore. 2a bis dl. geo- 
phylla (Sow.) Fr. a, b, Fk., c Basidie u. Zystiden, d Sporen.

<1 nach Zeichnungen von E. Herrmann, 2 nach Boudier).

Die neue Auflage bringt in vollständiger Neubearbeitung die höheren Pilze 
Mitteleuropas nach dem neuesten Stande der Forschungen über die Zytologie, 
Morphologie, Entwicklungsgeschichte und Systematik der Basidiomyzeten. Aus der 
zweiten Auflage wurde nur der von G. Lindau verfaßte 1. Abschnitt über die 
mikroskopische Technik unverändert übernommen. Die Abschnitte über das Sam­
meln, Beobachten und Bestimmen wurden entsprechend der Neubearbeitung er­
gänzt und erweitert. Neuhergestellt wurden die Abschnitte über das wissenschaftliche 
System der Pilze, der Bestimmungsschlüssel der Familien nach leicht auffindbaren 
Merkmalen der Fruchtkörper. Neu aufgenommen wurden besondere Abschnitte 
über die Biologie und Entwicklungsgeschichte der Basidiomyzeten, die Ausbildungs­
formen und Verbreitungsmittel der Fruchtkörper über die Mykorrhiza und häufigsten 
Bildungsabweichungen. Den Schluß des Allgemeinen Teiles bilden Erklärungen der 
Fachausdrücke, der morphologischen und systematischen Bezeichnungen und eine 
chronologische Zusammenstellung der wichtigsten Literatur.

Der Spezielle Teil bringt die Beschreibung von 1500 (gegen 1100 der zweiten 
Auflage) Arten, die sich auf 190 (gegen 125) Gattungen und 41 (gegen 20) 
Familien verteilen. Die Arten wurden laufend durchnumeriert und mit den wich­
tigsten Synonymen versehen. Sämtliche Bestimmungsschlüssel der Reihen, Familien, 
Unterfamilien der allermeisten Gattungen wurden neu hergestellt. Die Basidiomy­
zeten mit mehrzelligen Basidien werden zur ersten Reihengruppe: Protobasidiomy- 
cetes zusammengefaßt, denen die Hauptmenge der Basidiomyzeten mit einzelligen 
Basidien (2. Reihengruppe: Autobasidiomycetes) gegenübersteht. Die Protobasi- 
diomycetes umfassen die Reihen Auriculariales (Farn. Auriculariaceae, Pilacra- 
ceae) und Tremellales (Farn, Tremellaceae). Zu den Autobasidiomycetes gehören 
3 Reihen (Ordnungen): Tulasnellales, Dacryomycetales, Exobasidiales, Cantha- 
rellales (mit Stichobasidien), Polyporales (mit Chiastobasidien), Agaricales und 
Gasteromycetes. Die bei den früheren Auflagen im Text verstreuten Abbildungen

Secotium agaricoides (Czern.) Holl6s: 1 Junger Fruditfcörper mit Myzelstrang, 2 Desgl. im 
Längsschnitt. 3 — 6 verschieden alte Fruditkörper. — 5 im Längsschnitt, die Kolumella zeigend. — 

7 Sporen. (Nadi Hollös und nach der Natur.)
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wurden dem Bande als besonderer Anhang in Heftform bei gefügt, mit Namen und 
Größenangaben versehen und so leichter benutzbar gemacht. Da sie aus technischen 
Gründen unverändert bleiben mußten, wurden in den Text 38 neue Abbildungen 
mit sehr zahlreichen Einzelfiguren aufgenommen. Diese neuen Abbildungen stellen 
Sporenkeimung, Entwicklung der verschiedenen Myzel- und Fruchtkörperformen, 
Entstehung und Typen der Basidien, Elemente des Hymeniums, Bau der Mykor­
rhiza, häufigere Bildungsabweichungen und im SpeziellenTeile die wichtigsten Formen 
der beschriebenen Pilze mit anatomischen Einzelheiten dar. Allen Beschreibungen 
der Pilze im Speziellen Teil wurden die Sporengrößen und, wo zur Bestimmung

Mykorrhiza der Basidiomyzeten.
1. Straußförmige und Knollen »Mykorrhiza an einer Wurzel von Pinus silvestris. — 2. Strauß» 
förmige und traubige (razemöse) Mykorrhiza an Pinus montana. — 3. Längsschnitt durch die Mykor­
rhiza der Birke (Boletus scaber an Betula verrucosa): 1 Rindenschicht, fast pilzfrei. 2 „Saug» 
Schicht". 3 „Verdauungsschicht"/ r — Hartigsches Netz, h — Saughyphen, e = Eiweißhyphen. —

4. Hyphenstrang von der Baumwurzel nach dem Erdboden ausstrahlend. (Nach Melin.)

der Arten notwendig, auch die Größenangaben der Zystiden und sonstigen ana­
tomischen Merkmale beigefügt. Die wichtigen Gattungen der Gift- und Speise­
pilze wurden besonders eingehend berücksichtigt, so besonders Boletus, Tricho- 
loma, Collybia, Psalliota, Amanita u. a. m.

Ein ausführliches Sachverzeichnis mit Stichworten, lateinischen und deutschen 
Art- und Gattungsnamen, Synonymen und Abbildungen erleichtern die Benutzung.

Da eine zusammenfassende Darstellung der Basidiomyzeten Mitteleuropas nach 
neuzeitlichen Gesichtspunkten in der deutschen Literatur bisher fehlte, wird die 
Neubearbeitung dem Anfänger wie dem Fortgeschrittenen ein wichtiger Führer 
und Berater sein.

Verlag von Julius Springer in Berlin W 9



Kryptogamenflora für Anfänger
Die früher erschienenen Bände:

Zweiter Band, 1. Abteilung: Die mikroskopischen 
Pike (Myxomyceten, Phycomyceten und Ascomyceten>. Von 
Prof. Dr. Gustav Lindau. Zweite, durchgesehene Auflage. Mit 400 Figuren 
im Text. VIII, 22 und 222 Seiten. 1922. RM 6.30,- gebunden RM 7.80

— 2. Abteilung: Die mikroskopischen Pilze <usti.. 
lagineen, Uredineen, Fungi imperfecti). Von Prof. Dr. Gustav Lindau. 
Zweite, durchgesehene Auflage. Mit 520 Figuren im Text. VI, 312 Seiten. 
1922. RM 7.—, gebunden RM 8.10

Dritter Band: O>© FleCHteil. Von Prof. Dr. Gustav Lindau. 
Zweite, durchgearbeitete Auflage. Mit 305 Figuren im Text. VIII, 252 Seiten. 
1921 RM 6.50, gebunden RM 7.50

Vierter Band, 1. Abteilung: DI© А1д©П» Von Prof. Dr. Gustav 
Lindau. Zweite, umgearbeitete und vermehrte Auflage von Dr. Hans 
Melchior, Assistent am Botan. Museum in Berlin-Dahlem. Mit 489 Figuren 
auf 16 Tafeln und 2 Figuren im Text. VIII, 314 Seiten. 1926.

Gebunden RM 20.40

- 2. Abteilung: DI© AlgCOe Von Prof. Dr. Gustav Lindau. Mit 
437 Figuren im Text. VI, 200 Seiten. 1914. Gebunden RM 6.70

- 3. Abteilung: Die Meeresalgen. von prof. Dr. Robert 
Pilger, Professor der Botanik an der Universität Berlin, zweit. Direktor d. 
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Das Fleisch des Waldes
Die Pilzernte in den Forstbezirken Estlands hat bereits begonnen

Reval, 22. Juli
Der grosse Dorpater Gelehrte Karl 

Ernst von Baer soll nicht nur ein bedeu­
tender Naturforscher, sondern auch ein 
Feinschmecker gewesen sein. Seine Leib­
gerichte bestanden vorwiegend aus Pilzen. 
In dieser Hinsicht glich er dem italieni­
schen Komponisten Rossini, dessen Mu­
sik und Kochkunst Baer nicht genug rüh­
men konnte. „Der Steinpilz ist ein herr­
liches Gewächs“, pflegte Baer immer wie­
der zu behaupten. „Das hat sogar Rossi­
ni erkannt, der ein wahrer Meister der 
Kochkunst war und als solcher oft mit 

•den bescheidensten Mitteln die grössten 
und überraschendsten Wirkungen erzielen 
konnte.“ Und dann kam meistens die 
Geschichte von Rossini, der einmal der 
angenehm überraschten Herzogin von So­
wieso Gerichte vorgesetzt hatte, die nur 
aus Pilzen bestanden. Die Erklärung, 
dass die Steinpilze „das Fleisch des Wal­
des!“ seien, schloss meistens diese oder

Der »Kaijas« von Dagö
„Schwere Arbeit bedeutet eine harte Schule1"

К e r t e 1, 22. Juli
Dagö ist eine in der estnischen Litera­

tur vielerwähnte Insel. Jeder Este kann 
sich etwas unter „Dagojotenhumor“ und 
„Dagojoten-Gastfreundschaft“ vorstellen, 
denn der Dagöer trägt zu seiner Popu­
larität viel bei. Ein erfreulicher Geburten­
überschuss auf der Insel bedingt eine 
ständige Auswanderung nach dem Fest­
land, und daher gibt es im ganzen Lande 
nur selten einen Verein oder eine Ge­
sellschaft, in welcher der „Dagojot“ mit 
seiner seltsam singenden Mundart und 
seinen spitzfindigen Randbemerkungen 
nicht vertreten ist. •

Noch weitaus bekannter ist der Dagöer 
unter den Seeleuten und Fischern. Da 
der Ackerboden der Insel zum grössten 
Teil kärglich ist, sind fast alle Männer 
in den dünnen Küstensiedlungen ent­
weder Fischer oder Seeleute, so dass den 
Frauen die undankbare Aufgabe zufällt, 
den steinigen Acker zu bebauen.

So klein auch diese kleeblattförmige 
Insel erscheinen mag — auf ihr sind 
mindestens vier verschiedene Mundarten 
vertreten. Und doch können sie als eine 
Einheit angesehen werden. Diese eigen­
artige klangschöne Mundart hat in der 
estnischen Schriftsprache bis auf eine 

ähnliche Erläuterungen des grossen Ge­
lehrten.

In der Tat liefern uns nicht nur Stein­
pilze, sondern auch jede andere essbare 
Pilzart abwechslungsreiche Mahlzeiten. 
Der Anbruch der schönen Zeit, wo wir 
wieder ausziehen können, das vielge­
schätzte und vielgerühmte „Fleisch des 
Waldes“ zu suchen und im Rucksack 
heimzutragen, hat bereits begonnen.

Der Nährwert'der Pilze ist früher sehr 
unterschätzt worden. Neuerdings, vor 
allem auch unter dem Einfluss der Kriegs­
bedingtheiten, hat man die Pilze einge­
hend auf ihre biologische und ernährungs­
wirtschaftliche Bedeutung untersucht und 
ist dabei zu Ergebnissen gekommen, die 
den Pilzen alle Ehre machen. Im Mittel­
alter und bis in die Neuzeit hinein wur­
den die Pilze fast mehr als Arzneimittel 
und zur Bereitung von Drogen mancher­
lei Art geschätzt, dann erst als Nahrungs­
mittel, als solche fast nur als „feine Zu- 

eine grössere Bedeutung zu, als vor dem 
Kriege.

Vor 100 Jahren waren die meisten 
„Kaijassen“ in Tiefhäfen, sogenannten 
„natürlichen Häfen“ an der Nordküste 
der Ihsel beheimatet, wo die Schiffe im 
Schutze einer Landzunge günstig ankern 
konnten.

Der „Kaijas“ ist trotz seiner Un­
zweckmässigkeit aus der estnischen Ge­
wässern nicht wegzudenken. Oft müssen 
diese vollbeladenen „Altertümer“ tage- 
und wochenlang gegen Wind und Wet­
ter ankreuzen, um in mühseliger Arbeit 
nahegelegene Küstenstreifen zu erreichen. 
Und diese ganze Arbeit wird oft nur von 
zwei bis drei jungen Burschen geleistet. 
Sie sind Selbst Unternehmer und kom­
men oft nicht einmal an Land, weil sie 
meistenteils selbst ihre Ladung löschen 
und aufladen. Das Leben auf einem 
„Kaijas“ ist hart, aber es ist eine gute 
Schule und daher geniesst der „Dago­
jot“ unter den Seeleuten stets Ansehen 
und Anerkennung. Er ist genügsam und 
zäh, denn jedesmal, wenn der Wind 
„offen in die Augen blässt“, muss bei 
den Meerengen und Sunddurchf ährten 
geankert werden, da kein Motor vorhan­
den und das schwerfällige Schiff nicht 
zum Durchkreuzen imstande ist. Ein 

tat“. Die alte Ratsapotheke in Reval 
verkaufte noch vor 150 Jahren eine Es­
senz gegen verschiedene Beschwerden, die | 
aus Pilzsäften bestand. Das hat sich, j 
namentlich im Laufe der letzten Jahr- i 
zehnte sehr gewandelt. Nicht nur auf \ 
dem Lande und in kleinen Städten kennt j 
man heute die Schmackhaftigkeit dieser, 
eigentümlichen Pflanzen, auch für die i 
Grosstädte spielen sie eine nicht unerheb- ; 
liehe Rolle in der Versorgung mit Nah­
rungsmitteln.

Bestimmend für den Nährwert der Pil­
ze ist ihr verhältnismässig grosser Reich­
tum an Eiweiss. Das Pilzeiweiss steht 
dem Fieischeiweiss an physiologischem 
Nutzwert kaum nach. Allerdings liegt es 
nicht so, dass fleischliches Eiweiss 
durch pilzliches Eiweiss ersetzt wer­
den kann, denn um den täglichen Ei­
weissbedarf des Menschen nur durch 
Pilznahrung zu decken, müsste er etwa 
ein bis zwei Kilogramm Pilze • täg- 
lieh verzehren, und solche Mengen stün-1 
den, selbst in den „besten Pilzjahren“, 
nicht zur Verfügung. Wohl aber sind 
Pilze hervorragend geeignet, jede eiweiss­
arme pflanzliche Nahrung, von allem also 
die Kartoffel und die aus Getreide her­
gestellte, mit Eiweiss anzureichern. Das 
ergibt sich aus einem Vergleich der be­
kanntesten und beliebtesten Pilzarten in 
bezug auf ihren Eiweissgehalt mit ande­
ren Nahrungsmitteln. So enthalten Stein­
pilze, die in den estländischen Wäldern 
in genügenden Mengen wachsen, unge­
fähr 46 v. H. Eiweiss, das ist über die 
Hälfte des Eiweissgehaltes im Fleisch 
(82,8 v. H.). Boviste und Trichterlinge 
sind mit 35,8 v. H. und 28.8 v. H. dem 
Spinat (25 v. H.) und den Hülsenfrüch­
ten (23,4 v. H.) an Eiweissgehalt über­
legen und die Milchlinge, Pfefferlinge, 
Röhrlinge u. a. Pilzarten stehen im Ei-, 
weiss immerhin über der Kartoffel.

Ausserdem enthalten die Pilze in ver­
schieden hoher Menge, auch noch Mine­
ralstoffe, die für den Aufbau des mensch­
lichen Körpers und für die Funktionen ; 
einzelner Organe von Nutzen und Be-, 
deutung sind. Das gilt vor allem für 
Morcheln und Trüffeln. Pilze standen > 
schon im Altertum in hohem Ansehen, 
besonders in der altrömischen Küche, in 
der besonders die Trüffel und der Kai­
serschwamm geschätzt wurden. In der 
Gegenwart sind vor allem auch die Ja­
paner grosse Pilzliebhaber. Die Pilze ge­
hören in Japan seit langem zur Volks­
nahrung. —n—
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ni erkannt, der ein wahrer Meister der 
Kochkunst war und als solcher oft mit 

•den bescheidensten Mitteln die grössten 
und überraschendsten Wirkungen erzielen 
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tur vielerwähnte Insel. Jeder Este kann 
sich etwas unter „Dagojotenhumor“ und 
„Dagojoten-Gastfreundschaft“ vorstellen, 
denn der Dagöer trägt zu seiner Popu­
larität viel bei. Ein erfreulicher Geburten­
überschuss auf der Insel bedingt eine 
ständige Auswanderung nach dem Fest­
land, und daher gibt es im ganzen Lande 
nur selten einen Verein oder eine Ge­
sellschaft, in welcher der • „Dagojot“ mit 
seiner seltsam singenden Mundart und 
seinen spitzfindigen Randbemerkungen 
nicht vertreten ist. -

Noch weitaus bekannter ist der Dagöer 
unter den Seeleuten und Fischern. Da 
der Ackerboden der Insel zum grössten 
Teil kärglich ist, sind fast alle Männer 
in den dünnen Küstensiedlungen ent­
weder Fischer oder Seeleute, so dass den 
Frauen die undankbare Aufgabe zufällt, 
den steinigen Acker zu bebauen.

So klein auch diese kleeblattförmige 
Insel erscheinen mag — auf ihr sind 
mindestens vier verschiedene Mundarten 
vertreten. Und doch können sie als eine 
Einheit angesehen werden. Diese eigen­
artige klangschöne Mundart hat in der 
estnischen Schriftsprache bis auf eine 
Gedichts-Sammlung noch keine endgül­
tige Ausdrucksform gefunden, obwohl*  
viele estnische Schriftsteller in Romanen 
und anderen Werken Leben, Sitte und 
Brauchtum auf Dagö behandelt haben und 
noch behandeln. Darüber hinaus hat 
auch eine bekannte finnische Schriftstel­
lerin, Aino Kallas, einen grossen Teil 
ihres Schaffens der Insel Dagö gewidmet. 
Aus allen Beschreibungen der Insel 
spricht immer die gleiche Härte des Le­
bens, die der als Sefcmann, Bauer, Fi­
scher und Jäger zugleich um seine Exi- 
stens kämpfende „Dagojot“ auf sich 
nehmen muss, ohne dabei seinen gerade­
zu urwüchsigen Humor und ergötzenden 
Witz zu verlieren.

Auf Dagö hat der Motor die Roman­
tik der Segelschiffahrt noch immer nicht 
restlos zu verdrängen vermocht. Noch 

- vor wenigen Jahren konnte man im Re- 
valer Hafen ein buntes Gewirr von so­
genannten „Kaijassen“ sehen, die entwe­
der von der Insel Worms und dem schwe­
disch-bevölkerten nordwest-estnischen Kü­
stenstreifen, von den Inseln ösel und 
Mohn oder von Dagö kamen. Die Be­
zeichnung „Kaijas“ heisst ' Zweimast­
Schoner und ist wahrscheinlich von der 
„Galeasse“, dem seinerzeit „anderthalb­
mastigen“ Küstensegler, der sich vor vie­
len hundert Jahren aus der Galeere ent­
wickelt hat, abgeleitet. In seiner Bauart 
hat sich der „Kaijas“ bis heute nur we­
nig verändert. Er ist ein so primitives 
Fahrzeug, dass man ihm seiner ^Unwirt­
schaftlichkeit“ wegen heute anderswo nur 
selten begegnet. Auf Dagö ist er jedoch 
ein alltägliches, altgewohntes Beförde­
rungsmittel. In der augenblicklichen 
Situation im Verkehr fällt ihm heute

ähnliche Erläuterungen des grossen Ge­
lehrten.

In der Tat liefern uns nicht nur Stein­
pilze, sondern auch jede andere essbare 
Pilzart abwechslungsreiche Mahlzeiten. 
Der Anbruch der schönen Zeit, wo wir 
wieder ausziehen können, das vielge­
schätzte und vielgerühmte „Fleisch des 
Waldes“ zu suchen und im Rucksack 
heimzutragen, hat bereits begonnen.

Der Nährwert'der Pilze ist früher sehr 
unterschätzt worden. Neuerdings, vor 
allem auch unter dem Einfluss der Kriegs­
bedingtheiten, hat man die Pilze einge­
hend auf ihre biologische und ernährungs­
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ist dabei zu Ergebnissen gekommen, die 
den Pilzen alle Ehre machen. Im Mittel­
alter und bis in die Neuzeit hinein wur­
den die Pilze fast mehr als Arzneimittel 
und zur Bereitung von Drogen mancher­
lei Art geschätzt, dann erst als Nahrungs­
mittel, als solche fast nur als „feine Zu- 

eine grössere Bedeutung zu, als vor dem 
Kriege. .

Vor 100 Jahren waren die meisten 
„Kaijassen“ in Tiefhäfen, sogenannten 
„natürlichen Häfen“ an der Nordküste 
der Ihsel beheimatet, wo die Schiffe im 
Schutze einer Landzunge günstig ankern 
konnten.

Der „Kaijas“ ist trotz seiner Un­
zweckmässigkeit aus der estnischen Ge­
wässern nicht wegzudenken. Oft müssen 
diese vollbeladenen „Altertümer“ tage- 
und wochenlang gegen Wind und Wet­
ter ankreuzen, um in mühseliger Arbeit 
nahegelegene Küstenstreifen zu erreichen. 
Und diese ganze Arbeit wird oft nur von 
zwei bis drei jungen Burschen geleistet. 
Sie sind Selbstunternehmer und kom­
men oft nicht einmal an Land, weil sie 
meistenteils selbst ihre Ladung löschen 
und aufladen. Das Leben auf einem 
„Kaijas“ ist hart, aber es ist eine gute 
Schule und daher geniesst der „Dago­
jot“ unter den Seeleuten stets Ansehen 
und Anerkennung. Er ist genügsam und 
zäh, denn jedesmal, wenn der Wind 
„offen in die Augen blässt“, muss bei 
den Meerengen und Sunddurchfahrten 
geankert werden, da kein Motor vorhan­
den und das schwerfällige Schiff nicht 
zum Durchkreuzen imstande ist. Ein 
Ankermanöver erfordert jedoch stähler­
ne Matrosenfäuste.

Selbst „auf Fahrt“ kommt der „Kal- 
jas-Matrose“ selten zur Ruhe. Wenn 
am Tauwerk nicht gerade „Anholen“ 
oder „Ausholen“ notwendig ist, so muss 
das Wasser ausgepumpt werden, weil 
die alten häufig selbstgebauten Schiffe 
nie ganz dicht sind, und ausserdem 
ständige Überspritzer Wasseransammlun­
gen verursachen. Dann gilt es wieder, 
Segel zu flicken, Taue „zusammenzu- 
pleissen“ oder „ein- und auszureffen“, 
d. h. die Segelfläche bei starkem Winde 
zu verkleinern und umgekehrt. Es ist 
eine ewige Hast, und selbst der Kapi­
tän kommt nur selten zu einer warmen 
Mahlzeit, sondern begnügt sich wie die 
Mannschaft meist mit Brot und Fisch. 
Um so grösser ist aber dann die Freude, 
wenn -nach schwerer Fahrt endlich wie­
der der Heimathafen Kertel angelaufen 
wird und die jungen Matrosen für we­
nige Stunden nach Hause dürfen. Dann 
liegen wieder Dutzende von „Kaljas- 
Masten“ unmittelbar vor der primitiven 
Holzbrücke im Hafen und warten auf 
eine Holz- oder Kartoffelladung. Im 
Heimathafen treffen sich alte Bekannte 
wieder und beim Flicken ihrer oft sturm­
zerfetzten Topsegel kann jeder von sei­
nen Abenteuern nach alter Seemannsart 
erzählen.

So anstrengend und schwer auch im­
mer der Seemannsberuf ist, weiss jeder 
Dagöer, dass diese harte Ausbildung auf 
der See auch seine Vorzüge hat. Und 
wenn man einen alten Seebär auf der 
Hafenbrücke von Kertel danach fragt, 
sagt er nur: „Schwere Arbeit bedeutet 
eine harte Schule!“ 
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meie metsade väärtuslik and
lestss kasvab üle 200 söögiseene liigi. — Seenilkäimine on kosutav 
ja kasulik sport — Seened sisaldavad vitamiine ja valke. — ktte- 

vaatamatut seenesööjat ähvardab märgistamise oht

Missuguseid seeni tohib süüa, missuguseid mitte
Eestlane pole kuigi suur seene- 

sõber ega mõista väärtuslikust 
metsaviijast veel täiel määral lugu 
pidada. Vist on seente alahindami­
ne meil pärit juba muistsetelt esi­
vanematelt, kes tõenäoliselt ei tar­
vitanud seeni toiduks. Rahvaluules 
leiame kõike ja kõigest, kuid seen­
test samahästi kui mitte midagi. 
Samane lugu on ka meie vennasrah­
va soomlastega —, kes

alles mõned aastakümned tagasi 
ei võtnud seenerooga suu sis­

segi,

Kevadisi söögiseeni: a ja b — söögi- 
mürkel; d — kevadkogrits; e — ku- 
hikmürkel; g — kevadheinik; h — 

käbiseen.

Suviseid söögiseeni: 1 — kukeseen; 
2 — kivipuravik ehk päkk; 3 — pu- 
napuravik ehk haavapuravik; 4 — 
kännumampel; 5 — küüslauk-nööp- 
lehik, vürtsiseen; 6 — mage-pilrik 

ehk kaseseen. 

kuigi tolle „tuhande järve maa“ põ­
lised metsad aina kirendavad mit- 
mevärvilistest seenemügerikkudest. 
Vaid suure selgitus- ja kihutustöö 
tagajärjel on ka soomlased lõpuks 
seente väärtust hindama õppinud.

Heal lapsel on palju nimesid — 
ütleb rahvasuu. Järelikult oli seen 
meie rahva meeles „halb laps“, 
sest temal polegi õieti nimesid. Rah­
vapäraseid seente nimetusi on meil 
tõepoolest vähe. Teame, et metsa 
all kasvavad riisikad, pilvi­
kud ja kärbseseened, kõik 
ülejäänud seeneliigid on „tatika d“ 
ehk lihtsalt seened. Viimasel ajal 
on aga teadusemehed hoolitsenud 
seeneliikide eestipäraste nimetuste 
eest ja nüüd on peaaegu igal meie 
metsades kasvaval seenel oma nimi.

Seen omab suurt majanduslikku 
. tähtsust. _

Sakslased, see maailma praktilisim 
rahvas, on seente kasutamise võt­
nud isegi oma neliaastaiku kavasse. 
Paremad seened kuivatatakse ja kon­

serveeritakse inimtoiduks, halve­
mad ja vähemväärtuslikud liigid aga 
kuivatatakse ja jahvatatakse karja 
jõusöödaks. Tuuakse mujalt mailt 
isegi uusi seenesorte sisse ja katse­
tatakse seenekasvatamisega.

Meilgi ei maksaks seeni enam põ­
lata. Meie metsades kasvavatest 
enam kui 200 seeneliigist leiame kül­
lalt väärtuslikku lisa meie toiduse­
deli mitmekesistamiseks. Peame ar­
vestama veel, et seenilkäimine —

varsti, kui tuleb vihma, algab ju 
sügisene seenehooaeg —

on ühtlasi tervislik ja kasulik lõbu: 
puhas, kosutav met sa õhk, ja liiku­
mine vabas looduses — see kosutab 
tervist; nopitud seentest saame 
maitseva roa, mis muidu oleks ka­
sutult metsa all mädanenud, ja 
nõnda säästame ühtlasi mõnegi ilusa 
sendi.

Seenilkäimine on suur kunst oma­
ette. Eeskätt peab teadma, mis 
ajal seened õieti kasvavad, teiseks 
— kus kohal võime leida seeni 
ja kolmandaks — missuguseid seeni 
võib noppida.
Esimese seeneretke võime sooritada 

juba varakevadel, maikuus, 
kui lumesulamisest veel niiske mul­
lapind on kevadpäikeses küllalt soo­
jenenud. Siis läheme nõmmedele, 
raiestikkudele ehk harva kuusiku al­
la ja uurime hoolega pruunjast maa­
pinda. Peagi eraldab silm mustjas­
pruune mügarikke, nagu kokkupigis­
tatud käsne. Need on kevad- 
kogritsad. missuguseid peab aga tar­
vitama ettevaatusega: tingimata 
kupatada, s. o. keeta magedas 
või nõrgalt soolases vees, keeduvesi 

ära valada (mitte toiduks tarvita- s 
da!) ja seeni uuesti külmas veel lo- \ 
putada.

Ka pikaldane kuivatamine hävitab ! 
kogritsates sisalduva mürgise hei- !

vellhappe.
Kogritsad on kevadised tähtsamad ; 

turusee-ned meie linnades. Eksikom- : 
bei nimetatakse aga neid mürkli­
teks, kuigi mürklid on hoopis tei­
sed seened, mürgitud ja väärtus li- , 
kumad. Mürkleid, mida leitakse ke- j 
vadel huumuserikastes metsades, 
põõsastikkudes ja mujal, võib tar­
vitada ilma kupatamata, aga ainult 
siis kui neid osatakse eristada kog­
ritsatest.

Söödavatest seentest leidub meil 
maikuus enamasti• rohumai 1 ke- s 
vadheinikut, mis rühmiti kas- | 

, vades annab seenekorjajatele head i 
■iciviki, Meil1 c«da väärtuslikku sek • 
ei osata veel hinnata, ka k."a b i - : 
seened esinevad varakevadel üsna 
rohkesti okasmetsades, enamasti kõ­
dunevatel käbidel.

Kui tulevad kuumad ja põuased 
juunikuu päevad, siis ei maksa see- 
neotsimisega üldse vaeva näha, sest

Sügisesi söögiseeni: 7 — kasepura- 
vik; 8 -—- võipuravik; 9 — kuuserii- 
sikas; 10 — harilik татре 1; 11 — 
suursirmik; 12 — külmaseen; 13 — 
timpnarmik; 14 — hobuheinik; 15 

— põldšampinjon.



1 — hädaohtlik valge kärbseseen; 2—arušampinjon, väärtuslik söögiseen, mis aga mõnes osas sarnaneb mürgise valge kärbseenega; pildil 
näeme kahe seeneliigi siiski teravaid erinevusi, mida pidagu silmas iga seenesõber; 3 — kaseriisikas, mis enne toiduks valmistamist vajab kupata­
mist; 4 — kevadkogrits, mida meil eksikombel vahetatakse mürgitu mürkliga; kogrits vajab kupatamist; 5, 6 ja 7 — grupp muigiseia seeni, 
pantrikärbseseen, harilik kärbseseen ja punane narmastutt; 8 — kollariisikas, vajab kupatamist; 9 — sapiseen, ei ole mürgine, kuid kibeda maise 

tõttu toiduks kõlbmata.

seened vajavad kasvamiseks parajat 
niiskust.

Aga jyba pärast jaanipäeva tär­
kavad kõvalihalised, mitteussitavad 
kollased kukeseened (Cantha- 
rellus cibarias), mis on suvel ja sü­
gisel tähtsamaid turuseeni.
Kukeseened sisaldavad vitamiin A-d, 
mis ei hävi ka seene keetmisel ega 
konserveerimisel. Muide, paljudki 
söögiseened sisaldavad vitamiine. 
Kõige olulisem on söögiseentes vi­
tamiini D sisaldus, kuna teatavasti 
see tähtis vitamiin puudub puu- ja 
aedviljas. Vitamiin D poolest on 
eriti rikkad mürklid, kuna šampinjon 
sisaldab seda vähem. Vitamiin D 
ei vähene nimetamisväärselt seente 
keetmisel ega konserveerimisel. Vi­
tamiin В-d ja C-d leidub aga seen­
tes üsna vähe.

Umbes üheaegselt kukeseentega 
hakkab kas evõs ©rikkudes leiduma 
kase-puravikke (Boletus sca- 
ber) ja siis järgnevad kõik teised 
puravikud, millistest väärtusli­
kem on kivipuravik või päkk (B. 
erlülis; valgeseen, venelaste — belõi 
grib). Mürgiseid buravikke esineb 
meil väga harva.

Puravikud, kui mürgitud, ei vaja 
kupatamist.

Suviseente hulka kuulub veel ka 

pilvikute rohkearvuline 
pere. Pilvikuid on palju liike, mil­
lede eristamine on raske ja nõuab 
suuremat vilumust ja seente tund­
mist. Sellepärast - ettevaa­
tust pilvikutega, kuna nende 
hulgas leidub ka mürgiseid.

Õige seeneaeg algab sügisel. Siis 
ilmuvad šampinjonid (Psallia- 
ta), mis on väärtuslikemaid sügis- 
seeni. Neid leidub meil mitu liiki.

Eriti hinnatav on nende omapä­
rane meeldiv lõhn ja maitse.

Šampinjonide hulgas pole meil mür­
giseid liike. Neid ei tohi aga ära 
vahetada teiste mürgiste seentega. 
Seente korjamisel peetagu sellepä­
rast alati meeles, et šamipinjoni ees­
lehed kübara all on noorelt roosa­
kad, muutudes pärastpoole pruuniks 
ning vanemalt isegi mustaks. Vana­
nenud šampinjonide toiduks tarvita­
mine võib põhjustada mürgistusi.
Piimikad ja riisikad on meie arvu­

kamaid siigisseeni.
Nende üldiseks tunnuseks on nende 
valge või kollane piimamahl. Kuuse- 
riisikas ja haava riisikas on väärtus­
likud söögiseened, kuna neid võib 
tarvitada kupatamata. Kaserii- 
sikaid ja kollariisikaid 
peab aga tingimata hüpa­
tama, sest nad sisaldavad mürki.

Seente toitevaärtus
Seente toiteväärtus oleneb peami- 

■elt nende rikkalikust valkude si­
saldavusest.

Harilik kasepuravik sisaldab näi­
teks valke kuni 45% kuivainest, 

põldšampinjon sisaldab neid isegi 
kuni 5'3%. Seetõttu on seente toi­
teväärtus ka tihti ülehinnatud, pi­
dades seeni isegi paremaks lihast ja 
aedviljast. Seejuures pole aga ar­
vestatud, et

seentes leiduvad valgud on 
raskesti seeditavad.

Teisalt on aga seente toiteväärtust 
alahinnatud põhjendusel, et suur osa 
seentes sisalduvaid toitaineid ei ole­
vat üldse seeditavad ja need ainult 
suurendavat meie seedeelunditee as­
jatut ballasti. Kõikjal on aga hinda­
mist leidnud seente omapärane 
meeldiv maitse ning nende tähtsus 
toidu mitmekesistamisel. Seente toi­
teväärtuse, eriti aga nende seedita­
va se küsimus pole veel lõplikult la­
hendatud.

Peab silmas pidama tõsiasja, et 
seente kupatamisel paljud söögi­
seened kaotavad suurema osa 
oma toiteväärtusest ja maitsest.

Paljudel seentel on aga keetmine ja 
kupatamine vajaline seentes sisal­

duvate mürkainete kõrvaldamiseks 
(kogritsad, kase- ja kollariisikad 
jne.).

Mürgised seened
Kuigi meie metsades mürkseeni 

eriti rohkesti ei kasva, esineb meil 
siiski keskmiselt 1—2 seenemürgi- 
tuse juhtu aastas. See manitseb see- 
nekorjajaid-tarvitajaid ettevaatusele, 
sest seenemürgitused on sageli elu­
kardetavad ja kiire abi puudumisel 
võivad lõppeda surmaga.

Kõige mürgisemaks osutuvad 
kärbseseened

ja nende lähedad sugulased, siis 
veel punane narmasnutt ja 
mõned pilvikud. Et lugejail 
oleks selge ülevaade meie metsades 
esinevatest mürkseentest, selleks 
toome nende kirjelduse prof. dr. sc. 
nat. Elmar Lepiku järele (mür­
gised seened märgitakse ristiga f, 
väga mürgised kahe ristiga ft):

T 1) Harilik kärbseseen (Amanita 
muscaria). Tema kübar on 8—20 
sm lai, tulipunane (vananedes kolla­
kas), kaetud valgete lappidega (loo­
ri jäänused); lehed (lamellid) on 
valged, painduvad; liha valge, kü- 
barahanaha alt kollane; vars 8—26 
sm kõrge, 1—2 sm läbimõõdus, seest

(Järg 4. Ihk.)
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(Algus 3. Ihk.) 
valge, mullapinna juures sibula- 
taolise j ä me n d u s e g a ning 
tupe jäänustega; kübara all varrel 
asub valge nahkjas rõndas. Esineb 
metsades suvel ja sügisel võrlemisi 
sagedasti.

tf 2) Pantri kärbseseen (Ama­
nita pantherina) on harilikust kärb­
seseenest mürgisem. Erineb harili­
kust kärbseseenest (millest on suu­
rem) pruuni kübara ja kollakate 
lappide tõttu kübara pinnal. Esineb 
meil lehtmetsades, kuid harvemini 
harilikust kärbseseenest.

3) Valge kärbseseen (Ama­
nita vema) on väga mürgine. Kü­
bar on 4—7 sm lai, alul munajas, 
hiljem laiuv, ümarik, märja ilmaga 
pealt kleepuv, ilma pealmiste lappi­
deta, sile ning lihakas. Vars on 
valge, noorelt seest täis, hiljem 
tühi, üleval valge rippuva nahkja 
rõngaga; varrealusel on sibulatao- 
line jämendus, valge, äärest narmja 
tupega; lehed valged; liha samuti 
valge. Esineb kohati huumusrikas- 
tes metsades kevadel, suvel ja sü­
gisel.

See väliselt isuäratav seen on 
meie kardetavamaid mürkseeni, ku­
na teda sageli peetakse ekslikult 
šampinjoniks. Hädaoht suureneb veel 
seetõttu, et mürgituse tunnused ilm­
nevad alles 8—10 tunni möödudes 
pärast seene söömist. Selle aja väl­
tel on mürk vere kaudu laiali kan­
dunud, mis raskendab mürgistatu 
seisundit.

Valget kärbseseent võib kõige 
kindlamini eristada teistest seentest 
tema jämendusest ja rebitud äärtega 
tupest varre alusel. Oldagu seente 
korjamisel tähelepanelik selle tun­
nuse suhtes, sest sageli on varre- 
alune jämendus peidetud mullapinnal 
leiduva risu alla ning ei puutu pea­
liskaudsel vaatlemisel silma.

Arušampinjonist (Psallotia cam- 
pestris), mis on hea söögi seen, ega 
ole mürgine, erineb valge kärbse­
seen veel lehtede järele kübara all, 
millised valgel kärbseseenel on val­
ged, šampinjonil aga noorelt halli­
kad, pärast roosakad või pruunid.

tt 4) Roheline kärbseseen (Ama­
nita phalloides) on väga mürgine, 
erineb eelmisest peamiselt oma ro­
heka värvuse tõttu.

Kübar on 6—10 sm lai, oliivrohe­
line, ka hall-, kollakas- või pruun- 
roheline; niiskelt veidi kleepuv, sile, 
ilma lappideta või ainult ühe suure 
lapiga kübara keskel. Liha on valk­
jas, kübaranaha all rohekas, ilma 
erilise lõhnata või nõrgalt magusa 

meelõhnaga, ilma erilise maitseta. 
Lehed on valged või kollakas-rohe- 
kad, väga pehmed ja painduvad; 
vars 8—10 sm kõrge, ülalt peenem, 
alt tugeva sibula jämedusega, mis 
peitub mõnikord maa sees, ja ava­
tud tupega. Esineb peamiselt leht­
metsades, meil pole seni leitud.

5) Kollane kärbseseen (Ama­
nita majja) on samuti väga mür­
gine. Kübar 5—8 sm lai, noorelt 
munajas-kellukjas, pärast lame, val­
ge, kollakas-valge või rohekas-valge, 
sageli kaetud rohkete kollakate või 
valgete lappidega, millised aga vihm 
mõnikord ära uhub. Liha on lõh­
nata või vastumeelse lõhnaga, peh­
me maitsega; lehed samuti valged 
või nõrgalt kollakad; vars valge 
või kollaka rippuva, ilma lahtise tu­
peta. Kasvab okasmetsades, kuid 
leidub ka niitudel ja teedel; esineb 
meil kaunis harva.

f 6) Teised kärbseseened (Ama­
nita porphyria, A. eitrina, A. rega­
tis, A. junguilla ja A. rubescens) 
esinevad meil üsna harva. Neid 
võib tunda sibulja jämenduse ja 
avatud või kinnise tupe kujust varre 
alusel.

7) Kaseriisikas (kaasikseen, vahe- 
lik, Loctarius torminosus) on toorelt 
mürgine. Teda võib toiduks tarvita­
da ainult pärast kupatamist, s. o. 
keetmist magedas või nõrgalt soo­
lases vees, ja pärast keeduvee ära- 
valamist.

Kübar on kaseriisikal 3—9 sm lai, 
roosakas või punakas, ääred alla­
poole rullunud, viitjad. Vigastuste 
ja lõhkekehalt eristub valge, terav- 
kibeda maitsega piimmahl. Lehed on 
valkjad.

Kasvab metsades, eriti leht- ja 
kasesaludes; suvel ja sügisel sage­
dane. Pärast kupatamist laial­
daselt söögiks tarvitatav seen. Kase­
riisikas kuulub kesk- ja Lääne-Eu- 
roopas nende seente hulka, mille 
müük ja toiduks tarvitamine on kee­
latud, kuid siiski põhjustab ta seal 
kaunis sageli raskeid mürgitusi, 
kuna leiab oma isuäratava välimuse 
tõttu vilumatute seenetundjate poolt 
ettevaatamatut tarvitamist. Meil 
seevastu tarvitatakse seda seent toi­
duks üsna rohkesti, kuna meil on 
viisiks kõiki seeni enne tarvitamist 
kupatada.

Kuuseriisikas (Lactarius delicasus) 
on kaseriisikale lähedalt sugulane, 
kuid ei sisalda mingit mürki ja on 
üks meie väärtuslikumaid söögisee- 
ni. Ta esineb kaseriisikast kollase 
piimmahla ja roheliste laikude tõttu, 
mis tekivad seenel surumise kohta­
dele.

8) Kevadkogrits (Gyromitra eseu- 
lenta) on toorelt mürgine, toiduks 
võib tarvitada pärast keetmist ja 
pärast keeduvee äravalamist või kui­
vatatult. Kübar on tal õhuke korra­
päratult voldiline, kergesti murduv, 
ilma lehtedeta, pealt sametjas kas- 
tan-pruun või mustjas-pruun, seest 
hallikas; vars lühike, korrapäratult 
võitjas. Kasvab kevadel kuivemates 
okasmetsades kohati rohkesti ja on 
meie varasemaid turuseeni. Ena­
masti korjatakse ja tarvitatakse se­
da seent ekslikult mürklite 
(Morchella conica) pähe. Meil esi­
neb ka suurkogrits (G. gigans) 
mis sarnaneb omadustelt kevadkog- 
ritsale.

t 9) Punane pilvik (Russula ubra) 
on mürgine. Kübar on sel seenel 
4—11 sm lai, tulipunane, äärest 
valjam, rabe; lehed tihedalt, mitme­
suguse pikkusega, noorelt valged, 
pärast kollakad; liha valge, к i be­
te r a v a maitsega, mis kohe ja veel 
kaua pärast maitsmist suus põletab; 
vars valge 3,5—6,5 sm kõrge, 1—2,5 
sm läbimõõdult; lõhn puudub või on 
puuviljalõhnaline. Kõigil pilvikutel 
puuduh rõngas, mugul ja tupp. Pu­
nane pilvik eelistab okasmetsi, esi­
nedes meil võrdlemisi harva.

t 10) Teised mürgised pilvikud 
(Russula emetica, R. sardonia, R. 
fellea jne.) on raskesti üksteisest 
eristatavad nagu kõiki pilvikuid üld­
se on raske määrata. Mürgiste pil­
vikute tähtsam tunnus on nende 
kibeterav, suus põletav maitse. See­
pärast on soovitav kõiki kibeterava- 

. maitselisi pilvikuid söögiks mitte 
korjata.
t 11) Punane narmasnutt (Inocy- 

be batonillardi) on ka mürgine seen. 
Kübar on tal 5—9 sm lai, hõlmine 
nooremalt võidunud valge, muutu­
des hiljem kollakaks ning lõppeks 
telliskivi-punaseks või pruunikas- 
punaseks. Lehed on alul valged, 
hiljem savikarva pruunikad; vars 
enamasti veidi kõverdunud, noore­
malt valge, hiljemalt punakas. Liha 
on valge, magusa lõhnaga, maitsetu. 
Esineb niitudel, metsades ja parki­
des võrdlemisi sageli.

12) Mittesöödavatest seentest on 
sapiseen (Tylopilus feilens) mürgi­
tu, kuid sapitaolise kibeda maitse 
tõttu söögiks kõlbmatu. Teda vahe­
tatakse sageli puravikkudega.

Kollariisikas (Lactarius serobieu- 
I antus), mõnel pool kutsutakse ka 
võiseeneks, kasvab kuusemetsa all, 
kõlbab peamiselt ainult sissesööt­
miseks või marineerimiseks, värskelt 
tarvitamiseks pole soovitav.

Seenemürgituse x 1 
tunnused

Eelpool on loetletud peagu kõik 
meil esinevad mürkseened. Iga see- 
nekorjaja-sööja pidagu nende tunde­
märke meeles, et neid oleks võima- r 
lik kindlasti eristada kahjututest 
seentest, mistõttu hoidume elukar- 1 
detavast seenemürgitusest.

Seenemürgituste peamisteks 
tunnusteks on

kohe või enamasti umbes pool tundi 
pärast seente söömist avalduv halb 
tunne, uimasus, külmavärinad, pea­
valu, kohin kõrvus, peapööritus, mil­
lele varsti järgnevad valud kõhus, 
kõhulahtisus ja oksendamine, mis 
sageli avalduvad nii ägedalt, et 
mürgistatu võib kaotada meelemär­
kuse.

Mürgistatu tuleb toimetada võima­
likult kiiresti haiglasse. Igal juhul 
peab viibimata otsima arstiabi. Es­
maabiks anda haigele okseleajavaid 
ja kõhtu lahtitegevaid rohte, et 
mürki võimalikult kiiresti kõrval­
dada maost ja sooltest. Heaks valu­
vaigistavaks vahendiks on luusüsi, 
mis imeb endasse ja teeb seega 
kahjutuks ka mürkained.

Ka päris kahjutud seened võivad 
põhjustada mõnikord haigusnähteid, 
millel pole küll midagi ühist mürgi­
tusega. Peab meeles pidama, et

seenetoidud on väga raskesti 
seeditavad

ja pole seetõttu soovitavad haigetele 
ja isikutele, kes seente vastu tunne­
vad loomupärast vastikust. Nendele 
tekitavad seenetoidud seedehäireid ja 
kõhuvalusid

Päris ohutud pole ka seisnud see­
netoidud. Seepärast: söögem seeni 
ainult siis, kui nad parajasti prae- 
pannilt tulevad.

Et vältida seenemürgitusi ja muid 
halbusi, selleks juhiseid:

1) Korjata ainult neid seeni, mida 
korjaja kindlasti tunneb. Korjami­
sel peetagu silmas kõik seente tun­
nuseid, ka varremugulat ja tuppe, 
mis sageli on peidetud mullasse või 
risu alla.

2) Mitte korjata ussitanud, halli­
tanud või poolmädanenud seeni. 
Eriti väärtuslikud on noored seened. 
Seened, mis on korjatud märjalt, 
või mis on saanud muljuda trans­
portimisel, mädanevad kiiresti.

3) Korjatud seened puhastatagu 
ja tarvitatagu juba samal päeval, 
või hoitagu neid alal järgmise päe­
vani külmas ja õhurikkas kohas, 
mitte aga kinnistes nõudes.

4) Soovitakse seeni kuivatada, 
peab seda tegema kiiresti päikese­
paistel või parajalt kuuma ahju 
peal, kus on küllaldaselt õhutõm- 
bust. Kuivatamiseks on soovitav see­
ned liistudeks lõigata ja noori ajada.

s
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200 söödawast seeneliigist kasutatakse ward 20. Seen on wäärtus- 

lik toiduaine
Käesolcwal aastal csinewad Tartu näi­

tusel Ülikooli katsejaainad eriti laiaulatus­
likkude ja huwitawate wäljapanekutega. 
Teiste seas kujuneb kahtlemata huwipakku- 
wamaks ja õptlikumäks ^väljapanekuks kodu­
maa söödawate ja mürgiste seente wäljapa- 
nek Taimehaiguste Katsejaama Poolt. Seen­
te wäljapanek esines esimest korda 1936. a. 
Tartu näitusel ja sai publiku poolt elawa 
huwi osaliseks. Käesolewal aastal esineb 
seente osakond tuntawalt täielikumalt kui 
kaks aastat tagasi.

Näitusel Taimehaiguste Katsejaam paneb 
wälja
sawist mudeleid loomulikus suuruses ja wärwis 
meil csinewatest söödawatest ja mürgistcst seentest

Ühtlasi esinetakse ka metsast korjatud wärske 
seeneniaterjaliga, et näituse külastajad saaksid sel­
ge ja wahctu pildi, missugune näeb ivälja üks 
wöi teine seeneliik söödawat. wõi märgistest seen­
test. Peale selle pannakse wälja toed selgitatoaid 
pilditnbcleid seente korjamise, tartoitamise ja 
konscrtoeerimise kohta.

Meie metsades esineb umbes kakssada sööda- 
wa seene liiki. Tegelikiilt korjatakse ja tartoita- 
takse toiduks aga umbes kahtkümmend liiki. See 
tuleb sellest, et

seente tundmine meil on puudulik 
ja ei osata eraldada mürkseeni söödatoatest. Selle­
pärast jääb küllalt suur hulk toäärtuslikku toidu­
ainet metsa kõdunema. Samuti ei osata meil 
ki'.llaldaselt konsertoeerida ja toidukõlbuliseks 
walmistada. Seened on mitmekesise toite toääc- 
tusega, walgurikkad ja sisaldatoad tähtsaid toita- 
mtine, mida Paljud tawalised aedtoiljad et sisal­
da. Nad aitatoad toite mitmekesistada ja on 
oma erilise maitse tõttu Paljudes maades laialt 
rarwitusel.
Seened wöiwad meil isegi kujuneda eksportnr- 

_ tikliks.
Mõned aastad tagasi tehti meil algust see- 

neekspordiga, kuid et tartoilise oskuse ja koiürolli 
puudusel wälismaale saadeti alatoäärtuslikku 
kaupa, siis kaotati warsti toälisturg ja praegu 
on seeneeksport täielikult soigus.

Peale seene toäljapaneku esineb Taimehat- 
guste Katsejaam toed õpetlikkude toäljapanekute- 
ga kültoiseemne puhtimise alalt. Suure, eriti

Tartu ülikooli Taimehaiguste Katsejaama juha- 
pros. E. Lepik.

suure tähtsuse omab põllumehele sügishooajal 
taimekaitse küsimus ja töö.

Meie taltoed eriti toiimaseil aastail on äär­
miselt erinetoad. Sulad waheldntoad külmade 
ilmadega, rohkete lumesadude järel tuletoad 
suured sulad, mis täidatoad orasepõllud toedoiku- 
dega. Säärased ebaiihtlised tingimused soodus- 
tatoad lumiseene tekkimist ja mõju toob alati kah­
julikult orastde. Ka käesoletoa aasta rukkisaak 
on meil tublisti kannatanud lumiseene ja taltoe 
kahjude all.

Sellepärast on põllumehele wäga tähtis kül­
toiseemne ettetoalmistamine puhtimise teel, mis 
tõstab orase taltoekindlust, hätoitab lumiseene 
eosed, nõgipead ja kõrrenõe. Kuidas puhtimist 
toimetada, seda demonstreerib Tartu näitusel Tai­
mehaiguste Katsejaam, esitades tähtsamaid puhti- 
mistoiise ja toahendeid. Käesolewal aastal es­
makordselt pannakse toälja ka mõned uued puh­
timise aparaadid, millised meie oludes ofuhtmib 
eriti kohaseks.

Aianduse alalt andmeid ja selgitatoaid tabe­
leid tähtsamatest aiahaigustest ja nende tõrjo- 
toiise ning toahendeid.



вертикальная палка, почти Оезшумно 
разр'Ьжетъ воду,—быстро пронесет­
ся, работая лапами, до дна, и черезъ 
нисколько секундъ выплываетъ на- 
верхъ, какъ пробка, безъ помощи 
лапъ. Птенцы при этомъ обыкно-





Д. Н. КВЙГОРОДОВЪ.



зъ окружающей же при­
и все осталось попреж- 
, же, какъ и прежде, цвЪ- 
сныя глицины на галле- 
зжнему пышно зеленела 
мъ двухъэтажная беседка; 
хомыя деревья въ садик'Ь, 
ставшая бол'Ье раскиди- 
йдя на берегъ озера, ви­
: знакомые камыши, со­
е же, какими были двЪнад- 
тому назадъ. И что это?!

и это он'Ь—наши лысуш- 
ъ и есть: кружатся на 
ю сторону камышей! Мало 
фвъ меня, стоявшаго на 
купальни, направляются 

митЬ... Вотъ такъ прелесть! 
шаговъ на 20—„мамаша“, 
и четверо молодыхъ — 

ись и просительно смот- 
еня...
вствуйте, милыя, хоро- 
1,—какъ я радуюсь васъ 

каюя вы стали умницы: 
ie дичитесь, какъ это бы- 

къ камышамъ, въ чащ'Ь е 
она вскор'Ь и скрылась, е 
на ночлегъ, такъ какъ е 
уже сумерки.

На следующее утро, вьп 
кофе на берегъ озера съ 
булки, я, къ большому мс 
вольствЁю, нашелъ моихъ j 
плавающими недалеко отт 
передъ самымъ садомъ 
пансюна. Усевшись наскам< 
тЬнистымъ чинаромъ, рс 
самаго почти берега, я 
редкому для любителя пт 
ВОЛЬСТВЁЮ—наблюдать съ 
разстояшя дикую птицу, вг 
сказать, семейной обстано

Сначала шло кормлен!1 
Hie кусочковъ булки, при 
сушки приближались ко me 
на десять, но ближе этое 
вали себя подманить. Впр 
шаговъ такое разстояше 
прозрачной вод'Ь озера хор 
но было разсмотрЪть даж 
ность устройства лапъ
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Der „Stein" des Waldes
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Philosophie um einen Edelpilz im Osuande
Reval, 25. September

Feinschmecker und ähnlich geartete 
Geniesser nennen ihn auch Herren oder 
Edelpilz, Wissenschaftler wiederum, die 
komplizierteren Wesens sind, einigten sich 
auf die Bezeichnung „Boletus edulis“.- 
Menschen aber, die aus natürlicher Ver-

s
«

Zeichnung Lemberg

anlagung viel durch Wald und Feld 
strolchen, sagen schön und schlicht Stein­
pilz zu ihm. Ohne Zweifel hört er die­
sen Namen auch am liebsten, denn er ist 
jedes Jahr wieder bereit, sein Aussehen 
ungefähr derart zu gestalten, wie der 
Anruf es von ihm erwartet Allerdings; 
so steinern ist er nun wieder nicht, um 
jenen merkwürdigen Zeitgenossen ernst 
haften Widerstand entgegensetzen zu 
können, die, es als einen wesentlichen 
Teil ihrer naturwissenschaftlichen Kennt 
nisse betrachten, grundsätzlich alles, was 
Pilz ist und Pilz heisst, mit dem Kriegs 
geschrei „Giftpilz, verrecke!“ zu zer­
trampeln.

Solange der Steinpilz jung ist, hat er

ben, die gern brecheii, ehe sie bewun 
dem. zarten Dammenfingern nichts drauf­
zuklopfen, die gern bewundern, ehe 
sie brechen’ Welch ein Mut — welch eine 
Dcjmut!

Aber welch eine heimliche Freude auch 
unter den Steinpilzen, jung und alt, wenn 
es wieder einmal gelingt, den Nahver­
wandten, den „Boletus felleus' in den 
Kochtopf der Übereifrigen zu schmug­
geln, welch ein unsichtbares, fröhliches 
Gelächter unter den Hüten allzusammen! 
Mag es dem Ahnungslosen auch unge­
recht vorkommen, dass ihn später statt 
des erwarteten Genusses die ganze Bit­
terkeit der Galle auf die Zunge kommt, 
vor dem gefahrumwitterten Leben des 
Steinpilzes bedeutet es eine hohe Gerech 
tigkeit der Natur, dass sie neben den 
Wohlschmeckende^ die abgrundtiefe Bit 
ternis des ..Gallenröhrlings“ stellte

Sag. was du willst: so gerecht, wie es 
von der Natur ist, dass sie neben den 
„Boletus edulis“ den „Boletus felleus“ 
stellt, so gerecht wirkt sich auch ihr Tun 
auf den Menschen aus, denn nur wer 
sie kennt bekommt den Genuss, und nur 
wer sie nicht kennt und nichts weiss von 
ihr. dem macht sie das Leben gallen-
bitter! Herbert Lestiboudois

am 
für

wenigsten zu lachen, Mag es auch
unsereinen gelten, dass wir

wieder so glücklich werden, wie wir
nie 
es

in der Jugend waren — das Glück des 
Steinpilzes beginnt mit zunehmendem 
Alter.

Heil ist das ein lustiges Leben, wenn 
die gefahrumwitterte Jugend erst einmal 
überstanden und er so richtig fett und 
schwammig geworden ist, wenn die Ma­
den ihn in Scharen bevölkern, dass man 
ihm von aussen schon ansieht, wie herr­
lich lebendig es in ihm zugeht, wenn der 
grosse glitschig gewordene Hut une 
prächtige Rutschbahn abgibt für allerlei 
Käfer- und Fliegenvolk — und damit 
dann auch alle Voraussetzungen erfüllt 
sind, ein Pilzleben allmählich als glücklich 
und gelassen zerfliessender Kloss zu 
beenden! Vor diesem schwammigen Et­
was, dem nichts Natürliches fremd ge­
blieben ist und dessen innere Weisheit 
der Heiterkeit unendlich sein muss, stockt 
selbst 'der Stiefelabsatz des notorischen, 
zweibeinigen Trampeltiers, erkennt es 
doch, vielleicht zum ersten Male, in vol­
ler Realistik, was auch ihm dereinst be- 
schieden sein wird Da stockt aber auch 
nicht weniger die Hand des leidenschaft­
lichen Pilzsammlers, denn seine Leiden­
schaft erstreckt sich immer nur auf die 
jugendlichen Helden, allenfalls noch die 
männlichen Charakterdarsteller unter den 
Steinpilzen, nicht aber mehr auf die ko­
mischen Alten.

Nun — es möchte so scheinen, als ob 
der Verfasser nur den Steinpilz im Wal­
de schätzte, nicht aber den in der Pfanne 
brutzelnden, als Gemüse zubereiteten 
oder in herzhafter Bratensauce würzig
schwimmenden. Ganz so liegt die
Sache nicht. Welcher Kenner hätte nicht 
schon die helle Freude des Gaumens 
vorschmeckend auf der Zunge, wenn ein 
junger Steinpilz so rech*  drall dem run­
den festen Leib durchs Moos zwängt, 
welcher alte Waldläufer aber spürte nicht 
ebenso die helle Freude des Herzens le­
bendig werden, nur schon durch den An­
blick des zum Lichte drängenden^

Ja, schau, mein Freund: da haben wir 
bereits den Zwiespalt der Natur Denn 
das muss ein gewaltiger Banause sein 
im Wald und auf der grüner Heide, des. 
sen flerz bei solchem Anblick nicht sofort 
mit seinem Magen in Konflikt käme. 
Das Wort „Lebe gefährlich!“ ist mithin 
keine blasse Theorie für einen jungen 
Steinpilz: indem er da *st,  lebt er bereits 
die Gefahr Welch eine Mutprobe, -'or 
Händen stillzuhalten, die ihn greifen, um 
ihn zu braten, vor "Dummköpfen nicht zu 
zittern, die zertreten, was sie nicht ver­
stehen, vor Knabenfingern stumm zu blei-



По грибы
в ЦАРСТВЕ ХИТРЫХ подосиновиков

Установившиеся теплые осенние дни 
способствуют обильному урожаю грибов. 
Много грибов уже собрано. Однако, 
есть еще немало таких сорт^Ь, которые 
при .хорошей погоде остаются в лесу до 
глубокой осени.

Опытный грибник, руководствуясь 
особым чутьем, находит грибы в такое 
время, когда все кругом, кажется, выго­
рело. В осеннее сырое и теплое время не­
прихотливый подосиновик взбирается на 
самые высокие пригорки, растет просто 
на пнях. В засушливую погоду спускает­
ся поближе к лесным болотам и прячет­
ся в густую еловую тень. Грибники-лю­
бители идут по лесу, не разбираясь в 
этих тонкостях, наобум, и корзинки их 
часто остаются пустыми. А настоящий 
грибник расчетливо обследует каждый 
пенек, где природные условия, по его 
мнению, способствуют появлению грибов 
ь данное время года. И он не ошибается. 
Настоящий грибник, увидев разрытый, 

развороченный мох на месте поднятого 
белого гриба, обыкновенно. выходит из 
себя потому, что несведующий человек 
обнажил грибницу, нарушил «грибное 
гнездо».

Сейчас появилось много сыроежек, по­
местному «горяшек», с коричневыми 
шляпками. На сосновых пригорках во 
множестве высыпали «лисички». В глу­
бине мхов и в других сырых местах пря­
чутся подосиновики. Раздолье сейчас 
любителям ходить «по грибы».!

Б. Маклаков.



W ui im anima
В связи с наступлением осе­

ни грибная акция становится 
актуальным вопросом. На ос­
нове распоряжения Централь­
ного Управления- Сельского 
Хозяйства скупка грибов по 
всей стране производится спе­
циальными центрами, кото­
рым сборщики и обязаны про­
давать свой товар. Центры 
должны заботиться о том, что­
бы скупленные грибы исправ­
но доставлялись на места и 
распределялись. Распределе­
ние же происходит по распо­
ряжению местных самоуправ­
лений на основе указаний 
Центрального Управления 
Сельского Хозяйства, причем 
Предусмотрен особый контин­
гент больницам, детским при­
ютам, закрытым и открытым 
столовым. Остальное идет на 
покрытие нужд гражданского 
населения.

Сдача грибов в этом году 
проходит менее оживленно 
сравнительно с прошлым го­
дом, однако качество сда­
ваемого товара значительно 
лучше, что объясняется бо­
лее строгим контролем на ску­
почных пунктах- Принимают­
ся и награждаются премиями 
лишь партии полноценных, 
аккуратно очищенных и заго­
товленных грибов. По прибы­
тии в центры грибы контроли­
руются еще раз, в случае на­
добности солятся снова или 
сдаются производствам для 
приготовления маринадов и 
салатов, которые потом также 
поступают в распоряжение 
потребителей. Если долгая и 
теплая осень даст возмож­
ность во-время закончить 
сельскохозяйственные рабо­
ты, положение вещей может 
поправиться в отношении 
сбора грибов. Тогда откроется 
возможность использовать 
по-настоящему богатый уро­
жай грибов текущего года, 
приготовив обильные запасы 
на зиму и тем самым содейст­

вуя разрешению продовольст­
венного вопроса.

В порядке самоснабже­
ния горожане давно уже при­
ступили к сбору и заготовке 
грибов, используя для этого 
праздничные дни, когда при­
городные леса полны сборщи­
ков, вернее сборщиц.

Сбор грибов в более круп­
ных количествах поощряется 
выдачей премий. Так, каж­
дые 0,5 кг. сушеных борови­
ков, каждые 3 кг. соленых бо­
ровиков и каждые 10 кг. заго­
товленных съедобных грибов 
дают право на получение од­
ного премиального пункта.

На один премиальный 
пункт можно купить по вы­
бору: 0,5 кг- сахару, 0,5 лит­
ра водки, 10 гр. сахарину, 3 кг. 
соли, 0,5 литра осветительного 
вещества «Алька», 50 шт. па­
пирос, 100 папиросных гильз 
или 25 гр. махорки. Сверх то­
го, премиальные пункты дают 
право на покупку различных 
предметов домашнего хозяй­
ства.

По премиальным ордерам 
каждый член семейства может 
приобрести 0,5 кг. сахару и 0,5 
литра водки в месяц.

На сбор грибов должны об­
ратить самое серьезное внима­
ние не только лица, непосред­
ственно участвующие в акции, 
но и все домашние хозяйки- 
самоснабженки. Не следует за­
бывать, что грибы содержат в 
достаточном количестве бе­
лок, углеводы, соли и витами­
ны и могут быть хорошим 
подспорьем при изготовлении 
пищи зимой. /



Gruss an den sommerlichen WALD

Du bist immer wundervoll, Waldl
Du ragst voller Geheimnisse, in dei­

nen Dämmerungen weben unerklärliche 
Träume, aus deinen Wipfeln klingt das 
mystische Raunen der verwehenden Welt. 
Du bist das Wunderbare, das Ernste, 
das Tröstende, das Unabänderliche, das 
Rätselhafte, die ruhige Grösse, die Zu­
flucht der Bekümmerten. Du bist zwar 
völlig unfühlend, wie alle Natur, aber 
dein uraltes Wesen wirkt sänftigend auf 
unser Empfinden, du hüllst unseren 
Schmerz in einen schirmenden Mantel, 
du bist väterlich, brüderlich, allzeit ein 
Freund.

Du bist unendlich mannigfach, smaragd­
grün im Frühling, triefend von Gold im 
Herbst, und im Winter eine weiss 
flimmernde Vision aus dem Lande Phan­
tasie. Du bist die Ruhe und doch voll 
Lebendigkeit. In deinen Zweigen hängen 
die Nester der Vögel, und die Leichen 
der Vögel, durchwimmelt von Gewürm, 
modern in deinem Boden. Eichhörnchen 
schwingen sich fast fliegend von Ast zu 
Ast, zahllos die Käfer unter den Rin­
den deiner Bäume, zahllos die in die 
Tiefe deines Erdreichs gewühlten Behau-

Von HANS BETHGE

sungen der Hasen, Kaninchen und Füchse. 
In dir führen die Rehe ihr verschwiege­
nes, selten belauschtes Dasein, schlum­
mern unter den Blättern des jungen Hol­
zes und huschen rötlich durch die knak- 
kenden Zweige, um äsend hinauszutreten 
auf die bunten, blumigen, von Bienen 
und Faltern selig überschwärmten Wald­
wiesen.

Waldwiesen! Ihr seid die zauberischen, 
versteckten Teppiche der Natur, in die 
alle blumige Lieblichkeit der Jahreszei­
ten verschwenderisch eingewebt ist. Wie 
ihr funkelt im Morgentau, sonnenbeschie­
nen, diamantenübersät, ganz zauberisch, 
lächelnd und unberührt gleich den Stir­
nen jugendlicher Mädchen! Rosa Feder­
nelken, weisse Schafgarbe, gelbe Butter­
blumen, braunroter Sauerampfer, lila 
Skabiosen, weissgelbe Margueriten und 
blaue Glockenblumen vereinigen sich auf 
sattem Grün zu einem so harmonischen, 
anmutvollen Bilde, dass man meint, die­
se Herrlichkeit sei der Widerschein eines 
feenhaften Himmels.

Wald, dir gehört mein Herz! Mein 
Herz ist angefüllt vom grüngoldenen 

Geflüster deiner Zweige. Dir gehört 
meine Sehnsucht, wenn ich gedrückt 
durch die Strassen der Grosstadt schlei­
che, und kommt der Frühling, so stürme 
ich zu dir hinaus, lagere mich an deinem 
sonnigen Rande oder in deinem kühlen, 
moosigen Dunkel, lausche auf das Ge­
plätscher des Baches, auf das hin und 
her wogende Gesumm der Insekten und 
die übermütigen Rufe der Vögel, sehe 
die weissen Wolken wie stolz geblähte 
Segel majestätisch über die unendliche 
blaue See des Himmels gleiten, sauge 
mit Inbrunst den harzigen Duft deiner 
Äste in mich ein und fühle beseligt 
nichts als: Wald, Wald, Wald.

Wie rauschen deine Wipfel! Im Rau­
schen deiner Wipfel ist ein Klang der 
Ewigkeit wie im Rauschen des Meeres.

Als Knabe bin ich oft durch den Wald 
gewandert, staunend, sehnsuchtsvoll und 
feierlich, — er war mir die andachts­
reichste Kirche, der geliebteste Dom. Die 
letzten Stunden vor meinem Tode möch­
te ich schweigend im Wald zubringen, 
umgeben von Ruhe, Frieden, Dämme­
rung und Einsamkeit.

Gruss dir, geliebter Wald!


