Beitrédge zur Kenntniss des N&hrwerthes einiger essbaren Pilze.
Von

Carl Tli. Mdrner in Upsala.

(Der Redaktion zugegangen am 20. Juli 1886.)

Die essbaren Pilze gewinnen immerfort eine grdssere
Verwendung als Nahrungsmittel, und Vieles wird gethan, um
die Kenntniss von ihrer Erkennung und Anwendbarkeit be-
sonders unter die armere Bevolkerung zu verbreiten. Der
Grund hierzu liegt gewiss in der allgemein befestigten Ueber-
zeugung, dass die essbaren Pilze ein werthvolles Nahrungs-
mittel hohen Né&hrwerthes seien, und dieses Ansehen ver-
danken sie hauptséachlith ihrem Gehalte an stiekstoffreichen
Substanzen, wahrend Fette und Kohlehydrate in Folge der
kleinen Mengen, in welchen sie in den Pilzen Vorkommen,
dabei nur eine untergeordnete Bedeutung haben.

Betrachtet man die bisher verdffentlichten Analysen der
essbaren Pilze, so findet man doch sogleich, dass diese Ana-
lysen keine richtigen Aufschlisse Uber den Na&hrwerth der
Pilze geben kénnen. Mit Ausnahme von den Untersuchungen
von G. Bdhmer Uber den Champignon und die Triffel findet
man namlich in der Litteratur keine Angaben Uber die Ver-
theilung des Stickstoffs auf Proteinsubstanzen einerseits und
tbrige Stickstoffverbindungen andererseits, wie denn auch
experimentelle Untersuchungen Uber die Verdaulichkeit der
Pilze génzlich zu fehlen scheinen.

Bei dieser Sachlage, und da die Frage von dem Nahr-
werthe der Pilze wenigstens hier in Schweden das allgemeine
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Interesse in nicht geringem Maasse erregt hat, musste es
winschenswerth erscheinen, weitere Beitrdge zur Kléarung
dieser Frage wenn moglich zu liefern.

Ich bin nun auch in der Lage gewesen, einige Unter-
suchungen Uber diese Frage im hiesigen Laboratorium fir
medicinische Chemie unter der Leitung des Herrn Professor
Hammarsten auszufuhren, und ich will die Ergebnisse
dieser meiner Arbeit hier ganz kurz mittheilen.

Zunachst will ich der hierbei verwendeten Methoden
Erwéhnung thun.

Das zu den Analysen verwendete Material wurde in der
Jahreszeit eingesammelt, wo die Pilze am reichlichsten Vor-
kommen und am meisten verwendet zu werden pflegen, d. h.
in der letzten Halfte vom August und im Anfang September.
Zu dieser Zeit wurden 13 der bei uns wichtigsten Arten ein-
gesammelt, ndmlich: Agaricus procerus Scop.; Agaric,
campestris L.; Lactarius deliciosus L.; Lactarius
torminosus Fr.; Cantharellus cibarius Fr.; Boletus
edulis Bull.; Boletus scab er Fr.; Boletus luteus L,
Polyporus ovinus Fr.; Hydnum imbricatum L.;
Hydnum repandum L.; Sparassis crispa Fr.; Lyco-
perdon Bovista Fr.

Bei dem Einsammeln der Pilze vermied ich sorgféltig
zu weit gediehene und vor Allem von Insectenlarven ange-
griffene Exemplare. Jene Tlieile, welche bei der Benutzung
der Pilze als Nahrungsmittel nicht zur Verwendung kommen,
wie Lamellen, Rohren oder Stacheln, wie auch die bei den
Rohrlingen dicke und schleimige Hautschicht, wurden sorg-
faltig abgetrennt. (Eine Ausnahme machte nur Cantharellus
cibarius, welcher immer mit den Lamellen gegessen wird).
Weiter wurde jener Theil des s. g. «Fusses», welcher unter
der Erdenflache sich befand, weggeschnitten.

Die so gereinigten Pilze liess ich — nachdem sie in
kleine Stiicke zerschnitten und an Faden aufgereiht worden
waren — in einem auf etwa 30° C. geheizten Zimmer hangen,
bis sie den grossten Theil ihres Wassers abgegeben hatten
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uncl-beim Anfihlen ganz trocken zu sein schienen. Im All-
gemeinen wurden «Hut» und «Fuss» zusammen eingesummelt
und analysirt, wahrend sie bei den folgenden 3 Arten:
Agaricus campestris, Boletus edulis und scab er,
getrennt eingesammelt und untersucht wurden. Von Agari-
cus procerus wurde nur der Hut eingesammelt, weil der
Fuss, seiner Zahigkeit wegen, nicht essbar ist.

Ausser den bis jetzt erwadhnten Pilzarten, die ich selbst
eingesammelt habe, untersuchte ich auch die gemeine
Morchel, Morchella esculenta L., wiesiein getrocknetem
Zustand im Handel vorkommt. Die Gesammtzahl der von
mir untersuchten Pilzarten belduft sich also auf 14.

Die auf die oben angegebene Weise getrockneten Pilze
wurden nun mit Schabeisen zerkleinert und dann mit Hulfe
von Morser und Sieb durch und durch zu einem feinen und
gleichartigen Pulver gebracht.

Die Bestimmung des Wassers und der festen Stoffe
geschah wie gewdhnlich durch Trocknen bei 100° G. bis zu
constantem Gewicht. Sammtliche Stickstoffbestimmungen,
deren Zahl 160 ist, wurden nach der Methode von Kjeldahl
ausgefihrt.

Nachdem der Gesammtstickstoff eines Pilzes bestimmt
worden war, musste die Vertheilung dieses Stickstoffs auf
Proteinsubstanzen einerseits und andere stickstoffhaltige Stoffe
andererseits ebenfalls festgestellt werden. Zur Bestimmung
von diesem letztgenannten Theile des Stickstoffs, den ich der
Kirze halber in der Folge einfach als «Extractiv» oder
«Amidstickstoff» bezeichne, obwohl er nicht ausschliesslich
von Amidsubstanzen herrihren durfte, suchte ich zuerst das
Eiweiss nach den gewdhnlichen Methoden mit Ferriacetat
oder Kupfersulfat und Alkali aus dem Wasserextracte der
Pilze zu entfernen. Diese Methoden fiihrten aber nicht zum
Ziele, und die einzige Methode, welche ein ganz brauchbares
Resultat lieferte, war die folgende: 1—2 gr. Pilzpulver wurde
wéhrend einiger Minuten mit 50 cbcm. Alkohol von 80 Vol.
Proc. in einem Kolbchen gekocht und dann mehrere Stunden
in demselben, mit einem Korke geschlossenen Kélbchen bei
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etwa 60° G. erwdrmt. Nach dieser Zeit wurde filtrirt. Das auf
dem Filtrum zurlckgebliebene Pulver wurde mit Wasser in das-
selbe Kdlbchen zuriickgebracht und nun bei gewdhnlicher Tem-
peratur mit etwa 25 cbhcm. Wasser extrahirt. Nun wurde
wiederum filtrirt und mit Wasser ausgewaschen. S&mmitliche
Filtrate und Waschflissigkeiten wurden vereinigt und in einem
Kjeld ah F sehen Kdélbchen, unter Zusatz von 2 chcm. concen-
trirter Schwefelsdure, um etwaige Verluste an Stickstoff zu
verhiten, allméhlich zu einer syrupdicken Flussigkeit, welche
flr die Stickstoffbestimmung verarbeitet wurde, verdunstet.

Das diesem Verfahren zu Grunde liegende Princip besteht
darin, dass die Hauptmasse der stickstoffhaltigen Extractiv-
stoffe von dem SOprocentigen Alkohol geldst wird, wéhrend
die Proteinstoffe von dem Alkohol nur spurenweise geldst,
zum allergrossten Theil dagegen durch die anhaltende Ein-
wirkung des warmen Alkohols so unléslich werden, dass sie
in das Wasser, welches den Rest der Extractivstoffe lost,
gar nicht Ubergehen. Um die Zuverlassigkeit dieses Ver-
fahrens zu prifen, habe ich einerseits das Alkohol- und
andererseits das Wasserextract auf einen Gehalt an Eiweiss
untersucht. In dem Wasserextracte des vorher mit warmem
Alkohol behandelten Pilzpulvers konnte ich gar kein Eiweiss
nachweisen, und ich konnte in ihm in keinem einzigen Falle
mit Gerbsdure und Natriumacetatldsung einen Niederschlag
hervorbringen. In dem Alkoholextracte erhielt ich, nach dem
vollstdndigen Verdunsten des Alkohols, mit Gerbsdaure und
Natriumacetat regelmassig einen sehr geringflgigen, fein-
flockigen Niederschlag, der vielleicht aus Eiweiss bestand oder
neben anderen Stoffen Eiweiss enthielt. Bei 3 verschiedenen
Pilzarten habe ich den Stickstoffgehalt dieses in dem Alkohol-
extracte mit Gerbséure erzeugten Niederschlages bestimmt und
dabei so kleine Zahlen erhalten, dass diese Fehlerquelle ganz
ohne Bedeutung zu sein scheint. Der, unter der Voraussetzung,
dass der Gerbsaureniederschlag ausser Eiweiss keine anderen
stickstoffhaltigen Substanzen enthalten habe, berechnete Fehler
in der Amidostickstoffbestimmung betrug namlich in den
3 Bestimmungen resp. 0,04, 0,08 und 0,09 ‘fo-
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Nachdem ich in den Pilzen einerseits den Gesammt-
stickstoff und andererseits den Amidostickstoff direct bestimmt
hatte, berechnete ich den Protelinstiekstoff als Differenz zwischen
beiden.

Zur Bestimmung der Vertheilung des Protelnstickstoffs
auf verdauliches und unverdauliches Eiweiss wurden die Pilze
mit kunstlichen Verdauungsflissigkeiten — Magensaft und
Pankreassaft — behandelt. Um den Verhdltnissen im tég-
lichen Haushalte Rechnung zu tragen, wurden die Pilze
dabei immer vorher mit Wasser gekocht.

Bei denVersuchen mit Pepsinchlorwasserstoffsaure ver-
fuhr ich auf folgende Weise. Etwa 0,5 gr. Pilzpulver wurden
kurze Zeit mit 25 cbcm. Wasser gekocht, und nach dem
Erkalten wurde mit 25 cbcm. kinstlichen Magensaftes von
0,4 °lo HCI versetzt, so dass der Gehalt des Gemenges an
HCl 0,2% betrug. Dann wurde die Verdauung bei 40° G.
etwa 12—14 Stunden fortgesetzt, nach welcher Zeit die Ein-
wirkung der Pepsinchlorwasserstoffsdure beendigt zu sein
schien. Ich fand ndmlich in 2, besonders zu dem Zwecke
angestellten Versuchen, dass durch eine 3 Tage fortgesetzte
Verdauung nichts mehr als durch eine 12—14stiindige Ver-
dauung gelost wurde. Nach beendeter Verdauung wurde der
ungeltste Rickstand sorgféltig auf ein Filtrum gesammelt
und mit Wasser ausgewaschen. Dieser Rickstand wurde
dann direct, die Flussigkeit dagegen erst nachdem sie
gentigend concentrirt worden war, zur Stickstoffbestimmung
verwendet. Auf diese Weise fand ich direct die Menge des
in Magensaft unldslichen Proteinstickstoffs, wahrend die
Menge des verdauten Proteinstickstoffes als Differenz aus
dem Gesammtstickstoff der Flissigkeit einerseits und dem
gesondert bestimmten Stickstoffgehalte des verwendeten Magen-
saftes und der léslichen Extractivstoffe des in Arbeit ge-
nommenen Pilzpulvers andererseits sich berechnen liess.

Zur Bereitung des kinstlichen Magensaftes verwendete
ich stets einen Glycerinauszug von sehr grossem Pepsingehalte.
Von diesem Auszug wurde eine abgemessene Portion mit
einem ebenfalls abgemessenen Volumen Alkohol geféllt, der
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Niederschlag rasch abfiltrirt, ausgepresst und in Chlorwasser-
stoffsaure von 0,4% gelost. Ein Theil dieser Flussigkeit
wurde dann nach gehorigem Concentriren zur Bestimmung
des Stickstoffgehaltes derselben verwendet.

Da der Magensaft stets aus demselben Glycerinextracte
unter Einhalten von denselben Mengenverhaltnissen dargestellt
wurde, durfte es wohl erlaubt sein anzunehmen, dass der
Magensaft in den verschiedenen Versuchsreihen etwa von der-
selben Wirksamkeit gewesen sei. Von dieser Voraussetzung
ausgehend, will ich hier die Ergebnisse eines mit solchem
Magensaft angestellten Versuches mittheilen. 25 cbcm. Magen-
saft von 0,4% HCI mit 25 chcm. Wasser verdiinnt, verdauten
im Laufe von 3 Stunden 4 gr. hartgesottenes Eiweiss, was
0,6 gr. getrocknetem Eiweiss entspricht.

Durch die mit Pankreassaft angestellten Verdauungs-
versuche wollte ich feststellen, ob und in diesem Falle bis
zu welchem Grade die in Magensaft unldslichen stickstoff-
haltigen Bestandtheile der Pilze von dem kinstlichen Pankreas-
safte ausgelost werden konnten. Diese Versuche wurden
folgendermassen angestellt.

Etwa 1 gr. des Pilzpulvers wurde zuerst mit Magensaft
erschopft und dann auf ein Filtrum ohne Verlust gesammelt.
Nach dem Auswaschen mit Wasser wurde dieser Rest mit
25 cbcm. Trypsinlosung und 25 cbem. Wasser, welches
0,01°% NaOH enthieltl), 8 bis 10 Stunden bei etwa.40° C.
digerirt.  Nach beendeter Verdunnung wurde abfiltrirt und
genau ausgewaschen. Die vereinigten Flussigkeiten wurden
stark concentrirt und zur Stickstoffbestimmung verwendet.
Von dem dabei erhaltenen Werthe wurde der Sticksloffgeha.lt
der verwendeten Trypsinlésung abgezogen, und die Differenz

i) Der Grund, warum der Alkaligehalt der Trypsinlésung, ab-
weichend von dem allgemein getbten Verfahren, nicht so hoch wie
0,2—0,5°lo Na2GO& oder mehr, sondern so niedrig wie 0,005 NaOH in
dem Verdauungsgemenge genommen wurde, liegt darin, dass die Reaction
des Darminhaltes wahrend der Verdauung oft neutral oder schwach sauer
ist und jedenfalls wohl nie von grosserer Alkalescenz als 0,005 oder
héchstens vielleicht 0,01 °jo NaOH sein dirfte.
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giebt also den Stickstoffgehalt der von der Trypsinldsung
aufgeldsten Stoffe an.

Nachdem auf diese Weise die Menge des aus den in
Magen- und Pankreassaft I6slichen Proteinstoffen stammenden
Stickstoffs bestimmt worden war, konnte die Menge des aus
unverdaulichen Stoffen stammenden Stickstoffes leicht als
Differenz zwischen dem erstgenannten Werthe und dem
Gesamiutprotei'nstickstoff berechnet werden. Indessen zog
ich es vor, den Stickstoffgehalt der in Magensaft unléslichen
Stoffe direct zu bestimmen und die vom Pankreassaft ge-
loste unbedeutende Stickstoffmenge hiervon abzuziehen.

Die von mir benutzte Trypsinldsung wurde nach folgen-
der, meines Wissens erst von einem russischen Forscher an-
gegebener Methode dargestellt. Die Driisen wurden zu einer
feinen Masse zerrieben und mit ziemlich viel Salicylsdure
gemischt. Diese Masse wurde dann in Glasréhren einge-
schmolzen, welche etwa 2 Zoll oberhalb des unteren Endes
so stark zusammengezogen waren, dass die Driisenmasse
nicht, wohl aber die allméhlich ausgepresste Flissigkeit in
den unteren Raum gelangen konnte. Nach Verlauf von etwa
3 Wochen wurden die Rohren gedffnet und die gelbliche,
in dem unteren Raum befindliche Flissigkeit herausgenommen.
Von dieser, sehr kraftig verdauenden Flissigkeit wurde zu
meinen Versuchen 1 Vol. mit 4 Vol. Wasser verdinnt und
die vorhandene Salicylsaure vor dem Alkalizusatze neutralisirt.
Zu meinen sammtlichen Versuchen wurde eine und dieselbe
rohe Trypsinlosung verwendet, und die Verdinnung war
Uberall dieselbe. Als Beispiel, um die Wirksamkeit der
Trypsinlésung zu zeigen, fihre ich folgenden Versuch an.
25 ebcm. der mit 4 Vol. Wasser verdlnnten urspringlichen
Trypsinlosung, mit 25 ebcm. Wasser von 0,01°/0NaOH ver-
setzt, verdaute in einer Stunde 15 gr. feuchtes, entsprechend
51 gr. trockenes, Fibrin.

Wie man aus dem Obigen ersieht, beziehen sich meine
Untersuchungen nur auf die stickstoffhaltigen Bestandtheile
der Pilze, und ich habe mich dabei bemiht, Folgendes zu
bestimmen: 1. Den Gesammtstickstoffgehalt, 2. den Protein-



510

Stickstoff, 3. den Extractivstickstoff, von mir der Kirze halber
auch als « Amidostickstoff» bezeichnet, 4. den Stickstoff der
in Magensaft l6slichen und 5. der in Magensaft unléslichen,
in Pankreassaft aber Ioslichen Stoffe, und endlich 6. den Stick-
stoff der unverdaulichen Stoffe. Die Ergebnisse meiner samml-
lichen Bestimmungen, in Procenten von der Trockensubstanz
berechnet, theile ich hier in folgender Tabelle I, welche ohne
Weiteres verstandlich sein dirfte, mit.

Tabelle 1.

o . = .

. . i S, Zc,Z 2 2 ; b &
sammtliche Zahlen sind £S5 85 5% = Ezé i <
. 3] (351 = = —= =
in Procenten der Trocken- S 58 S © 2 2z SGe 3 3
. Y= = :0 - ©
substanz ausgedrickt. L §3 293 28 £=2 2 s
£”5 =S gn_ D a o 5

Agaricus procerus Scop. (Hut) 0,28 2,71 299 127 421 202 6,23
. campestris L. (Hut) 0,35 329 364 117 489 249 738
» » (Fuss) 0,0 2,78 288 1,09 404 198 6,02

Lactarius deliciosus L. . . 021 1,20 141 1,056 251 060 311
» torminosus Fr. 017 079 09 1,00 194 058 252
Cantharellus cibarius Fr.. . 008 071 0,79 146 229 040 2,69

Boletus edulis Bull. (Hut) . 016 194 210 065 273 114 387
" Y . (Fuss) . 014 162 176 067 235 09 3,30

Y scaber Fr. (Hut). . 018 148 166 085 254 058 3,12
" . »  (Fuss) 012 087 099 o062 171 048 219
» luteus L.....cccoeovnenne. 022 048 070 106 177 0,74 251
Polyporus ovinus Fr. . . . 008 042 050 084 135 045 180-
Hydnum imbricatum L. . . 0,08 077 085 0,76 159 (T% 255
" repandum L. . . 015 1,08 1,23 155 2,78 0,74 352
Sparassis crispa Fr. . . . 009 037 046 040 097 021 1,18
Morchella esculenta L. . . 022 197 219 190 4,18 081 4,99
Lycoperdon Bovista Fr. . . B 313 313 2,70 579 240 819

Der Stickstoffgehalt der verschiedenen Pilze, auf die
Trockensubstanz berechnet, ist also ein sehr wechselnder.
Die hoéchsten Werthe finden wir bei Lycoperdon Bovista,
Agaricus campestris und procerus mit bezw. 8,19,
7,38 und 6,23 % Gesammitstickstoff; die niedrigsten Zahlen

D Wegen Mangels an Material konnte ein besonderer Versuch mit
Pankreassaft nicht ausgefiihrt werden.
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finden wir bei Sparassis crispa und Polyporus ovinus
mit bezw. 1,18 und 1,80 °lo. Die Ubrigen haben einen Gehalt
von im xkllgemeinen 2—3%b, bei Morchella esculenta
etwa 5 % Stickstoff. Die Vertheilung des Stickstoffs auf Pro-
teinsubstanzen und Extractivstoffe, wie auch auf verdauliche
Protei'nstoffe lasst sich zwar aus dieser Tabelle herleiten,
dirfte aber noch besser aus der folgenden Tabelle Nr. 2
ersichtlich sein.

Tabelle 11.

Vertheilung des Gesammtstickstoffs auf:
Samiptliche Zahlen sind in
Unverdau-

Procenten der Trockensubstanz \/erdauliche Extractiv-

liche
berechnet. |Protei'nstoffe. ) + stoffe.
Protei'nstoffe.

Agaricus procerus Scop. (Hut) 48,1 20,4 31,5
campestris (Hut). 49,3 16,0 34,7

» (Fuss) . 47,8 18,0 34,2
Lactarius deliciosus L, . . . 45,3 33,8 20,9
torminosus Fr. . . | 38,1 40,0 21,9
Gantharellus cibarius Fr. . . 29,3 54,6 16,1
Boletus edulis Bull. (Huti. . 54,5 16,9 28,6
(Fussj 53,3 20,3 26,4

scaber Fr. (Hut) . . 53,2 27,2 19,6

(Futs) . . 45,2 28,8 26,5

luteus L.....cooviiviicnnns 27,8 42,2 30,0
Polyporus ovinus Fr. . . . 27,7 46,6 26,9
Hydnum imbrieatum L. . . 33,3 29,8 36,9
repandum L. . . . 34,9 44,0 21,1
Sparassis crispa Fr............... 42,9 37,4 19,7
Morchella esculenta L. . . . 43,7 38,1 18,2
Lycoperdon Bovista Fr.. . . | 38,2 22,5 29,3

Mittel . . . .| 41,0 33,0 26,0

Von dem Gesammtstickstoff der essbaren Pilze kommen
also 26% auf die Extractivstoffe, 33% auf unverdauliche
stickstoffhaltige Substanzen, und nur 41 % auf verdauliches
Eiweiss. Da man friiher allgemein sich berechtigt glaubte,
sammitlichen Stickstoff auf Eiweiss umzurechnen, folgt hieraus,
dass der Nahrwerth der Pilze bisher gar zu hoch geschéatzt
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worden ist. Nach den hier mitgetheilten Analysen wiirde
ihr Nahrwerth (als stickstoffreiche Nahrungsmittel) nur etwa
0,4 von demjenigen betragen, den man ihnen friher zuge-
scbrieben hatte. Noch schlimmer stellt sich die Sache fur
diejenigen beiden Pilze, die auf Grund ihres allgemeinen Vor-
kommens, wenigstens hier in Schweden, die grdsste Verwen-
dung finden, namlich Polyporus ovinus und Cantha-
rellus cibarius, in welchen nur bezw. 27 und 29% des
Gesammtstiekstoffes auf verdauliches Eiweiss kommen.

Die bisher mitgetheilten Zahlen beziehen sich alle
auf die Trockensubstanz der Pilze, und sammtliche Zahlen-
werthe beziehen sich nur auf den Stickstoff. Die Be-
urtheilung des Nahrwerthes wird indessen natirlich wesent-
lich dadurch erleichtert, dass man die betreffenden Zahlen
auf Eiweiss umrechnet, und dies habe ich darum auch
gethan.

Der besseren Uebersieht halber habe ich auch die
auf Eiweiss umgerechneten Zahlen in einer Tabelle zu-
sammen gestellt, und dabei habe ich die Pilze, mit den
eiweissreichsten anfangend, nach dem abnehmenden Gehalte
an verdaulichem Eiweiss geordnet. Die Werthe fur die
Eiweissstoffe sind wie gewdhnlich in der Weise erhalten
worden, dass die entsprechenden Werthe fir Stickstoff
mit dem Coefficienten 6,25 multiplied!; worden sind. In
der letzten Colonne habe ich das Verhdltnis zwischen
Gesammteiweiss (= 1) und verdaulichem Eiweiss .angegeben.

Tabelle 111.

. . . | Verhaltniss
Sammitliche Zahlen sind in  Verdau- Unverdau- Gesammt- G
Procenten der Trockensubstanz liches liches Protein-  protein
berechnet. Eiweiss.  Protein.  stoffe.  2Y,verdau-
Eiweiss (1:)

Agaricus campestris L. (Hut) 22,3 74 29,7 1:075
Lycoperdon Bovista Fr.. . . 19,2 16,7 35,9 1:053
Agaricus procerus Scop. (Hut) 18,7 8,0 26,7 1:0,70
campestris L. (Fuss) 18,0 6,8 24,8 1:072
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Tabelle 11l. (Fortsetzung.)

Verhaltniss

Sammtliche Zahlen sind in Verdau- Unverdau- Gesammt-, Geggrwmt-
Proeenten der Trockensubstanz liches liches Protein- protein
berechnet. i Eiweiss. Protein.  stoffe. Z””‘c’ﬁg‘ﬁﬁ“'
Eiweiss (1)

Morchella escufenta L. . . . 13.6 11,8 25,4 1 : 0,56
Boletus edulis Bull. (Hut) . . 13,2 4,0 17,2 1:0,77
(Fuss) . 11,2 4,3 15,5 1:071

scaber Fr. (Hut) . . 10,5 53 15,8 1:0,65
Lactarius déhciosus L. . . 8,7 6,5 15,2 1 : 0,60
Hydnum repandum L. . . . 7,4 9,6 17,0 1 : 041
Boletus scaber Fr. (Fuss) . . 6,3 3,8 10,1 1 : 0,60
Lactarius torminosus Fr. . . 6,2 6,3 12,5 1:0,48
Hydnum imbricatum L.. . . 5,3 5,0 10,3 1: 0,50
Cantharellus cibarius Fr. . . 5,0 9,3 14,3 1:0,35
Boletus luteus L. 4,3 6,8 11,1 1: 0,36
Sparassis crispa Fr............ 3,1 2,5 5,6 1 : 0,50
Polyporus ovinus Fr. - - - 3,1 52 =3 1:0,37
Mittel - - - _ 8,7 7,0 15,7 1:057

Fur die Beurtheilung des Nahrwerthes der essbaren
Pilze konnen doch auch diese Zahlen nicht massgebend
sein, weil sie nur auf die wasserfreie Trockensubstanz der
Pilze sich beziehen. Die Pilze kommen theils in frischem
und theils in lufttrockenem Zustande zur Verwendung, und
darum ist auch ihre Zusammensetzung unter diesen ungleichen
Verhéltnissen von dem groéssten Interesse. Da die frischen
Pilze leicht verdorben werden, und da es mir aus diesen
und anderen Griinden nicht méglich war, Analysen der
frisch eiiigesammelten Pilze auszufiihren, habe ich mich
auf das Analysiren der Ilufttrockenen Pilze beschrénken
mussen. Um den Na&hrwerth der Pilze in diesem Zu-
stande zu zeigen, theile ich hier auch eine 4. Tabelle mit,
wrelche den Gehalt der lufttrockenen Pilze an Proteinsubstanzen
anzeigt.
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Tabelle IT.

Saramtliche Zahlen sind Ver- unverdau- gesammt-
in Procenten der lufttrockenen Pilze . liche .

(mit durchschnittlich 14 °/0 Wasser) da.ullc'hes Protetin- Proter’n-
berechnet. Eiweiss. stoffe. stoffe.
Agaricus campestris L. (Hut) - - _ _ 19,1 6,4 25,5
Lycoperdon Bovista Fr........... 16,5 14,4 30,9
Agaricus procerus Scop. (Hut) . . . 16,1 6,9 23,0
campetris (Fuss) - - - - - 15,5 5,8 21,3
Morchella esculenta L., 11,7 10,1 21,8
Boletus edulis Bull. (HuUt)......ccooeee..e... 11,3 3.4 14,7
s (FUSS)..ciirnecienes 9,6 3,7 13,3
scaber Fr. (Hut).. 9,0 4,5 13,5
Lactarius deliciosus L. 7,5 5,6 13,1
Hydnum repandum L. . oL 6,4 8,2 14,6
Boletus scaber Fr. (FUSS).....u. 5,4 3,3 8,7
Lactarius torminosus Fr. - - - . 53 54 10,7
Hydnum imbricatum L. 4,5 4,3 8,8
Cantharellus cibarius Fr......... 4,3 8,0 12,3
Boletus luteus L. 3,7 5,8 9,5
Sparassis crispa Fr. ..., 2,7 2,1 4,8
Polyporus ovinus Fr.............. 2,7 4,5 7,2
Mittel....... 75 6,0 13,5

Die essharen Pilze enthalten also in lufttrockenem Zu-
stande etwa 13,5% Proteinstoffe und etwa 7,5% verdauliches
Eiweiss.

Will man einen Vergleich zwischen den essbaren Pilzen
und anderen Nahrungsmitteln bezlglich des Nahrwerthes
machen, so liegt es auf der Hand, dass man die frischen
Pilze nur mit anderen frischen Nahrungsmitteln und die
lufttrockenen nur mit anderen getrockneten solchen ver-
gleichen kann.

Bei einem solchen Vergleiche — wobei die Pilze nur
mit Ricksicht auf ihren Werth als eiweisshaltige Nahrungs-
mittel beurtheilt werden — zeigt es sich, dass sie den Kohl-
arten am nachsten stehen. Durch die Untersuchungen von



G. Bohmerl) wissen wir, dass der Eiweissgehalt der Kohl-
arten (Brassica oleracea botrytis und oleracea
conica) durchschnittlich 13,3% (auf Trockensubstanz be-
rechnet) ist, was dem Eiweissgehalte der Pilze von im
Mittel 15,7 °lo recht nahe kommt, tlierbei ist doch zu be-
ricksichtigen, dass bei dieser Berechnung sammtliche nicht
extractivartige, stickstoffhaltige Bestandtheile der Pilze als
Eiweiss berechnet worden sind, wéhrend in ihnen thatséchlich
im Mittel nur 8,7 % verdauliches Eiweiss (auf Trocken-
substanz berechnet) gefunden wurde. Fir die Kohlarten
finden sich meines Wissens keine Angaben Uber die Relation
zwischen verdaulichem und unverdaulichem Eiweiss, und es
ist deshalb auch nicht moglich, den Vergleich weiter zu
fuhren.

Der Gehalt der frischen Pilze an Wasser kann durch-
schnittlich zu etwa 90 % angeschlagen werden, und der
Eiweissgehalt betragt dabei 1,6%. Der Eiweissgehalt der
Kohlarten im frischen Zustande betragt etwa 1,3%, und
diese beiden Arten von Nahrungsmittel kommen also in
frischen Zustande einander sehr nahe. Dagegen stehen die
frischen Pilze den meisten anderen frischen Nahrungsmitteln,
sei es den animalischen oder vegetabilischen, bedeutend nach.

Die lufttrockenen Pilze mit etwa 14% Wasser und
13,5 % Protei'nstoffen im Ganzen — wobei doch die Ver-
keilung desselben auf Verdauliches und Unverdauliches nicht
beriicksichtigt wird — kommen dem Weizenmehl, mit 11,8%
Proteinstoffen, am ndchsten, wobei doch nicht zu vergessen
ist, dass das letztere durch seinen grossen Gehalt an Stérke-
mehl einen hoheren Nahrwerth gewinnt. Dagegen stehen die
lufttrockenen Pilze den Ubrigen getrockneten vegetabilischen
Nahrungsmitteln, wie Erbsen und Bohnen (mit 22,8 resp.
24,3% Eiweiss) auch beziiglich des Eiweissgehaltes bedeu-
tend nach.

Es konnte vielleicht nicht ohne Interesse sein, einen
vollstandigen Vergleich (bezliglich des Néahrwerthes) zwischen

i) Landw. Versuchsstat., 1882, Bd. 28, S. 247.
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den Pilzen einerseits und anderen Nahrungsmitteln anderer-
seits durchzufiihren; da aber ein Jeder mit Hilfe von allge-
mein zugénglichen Zahlen leicht selbst einen solchen Vergleich
machen kann, glaube ich von einem solchen Unternehmen
hier Abstand nehmen zu konnen.

Die hier mitgetheilten Analysen dirften wohl unter
allen Umstanden als Hauptresultat zeigen, dass die essbaren
Pilze lange nicht den hohen Nahrwerth, den man ihnen von
einigen Seiten zugeschrieben hat, besitzen. Meiner Meinung
nach besitzen sie Uberhaupt keine grossere Bedeutung als
Nahrungsmittel, wahrend sie gewiss fortwahrend unter den
Genussmitteln einen nicht unwichtigen Platz einnehmen
werden.



