Pilze gibt es viele...

Von den Uber 10.000 GroBpilzen in Mitteleuropa sind knapp 200
Arten essbar und 150 giftig, und von diesen wiederum etwa 10
todlich! Der Rest ist zu bitter, zu scharf, zu hart oder zu klein fir
den Verzehr, sie werden allesamt als ungenief3bar bezeichnet. Wie
unterscheidet man die essbaren Pilze von den (ibrigen?

... und keine allgemeinen Regeln

Es gibt keine allgemein giiltigen Aussagen wie mitgekochte, an-
laufende Silberléffel, Zwiebeln, SchneckenfraB o.A. — und tédlich
giftige Pilze schmecken weder bitter noch scharf! Flr den Ein-
steiger gibt es eine einfache Regel: Unter den Réhrenpilzen (mit
Schwamm unter dem Hut) gibt es keine todlich Giftigen.

Kontaktgiftige Pilze
..gibt es in Europa nicht. Sie dlirfen alle Pilze anfassen!

Lamellenpilze sind kniffelig

Wahrend beim Bestimmen von Réhrlingen oft das Vergleichen
von Bildern zum Erkennen ausreicht, kann dies bei Lamellenpilzen
todlich enden! Hier ist es wichtig, die Merkmale genau zu lesen, zu
vergleichen, und ohne Sporenabdruck und Sporen kommt man
meist nicht weit.

Ein Sporenabdruck ist leicht gemacht

Der aufgeschirmte Pilzhut wird vom Stiel getrennt und mit der
Hutunterseite Gber Nacht auf einen weien Papierbogen gelegt.
Darliber kommt ein Glas, damit die Luftbewegung das Kunst-
werk nicht zerstort. Die Abdriicke setzen sich aus Milliarden von
Sporen zusammen. Laminiert oder mit Fixativspray sind sie haltbar.
Ubrigens: Sporen sind nur in extremer Menge eingeatmet gefahr-
lich. Bei Sporenabdruck oder Pilzen im Raum ist dies kein Problem.

Sind Pilz und Apfelbaum vergleichbar?

Ja, dabei entspricht der Baum dem unterirdischen Pilzgeflecht
(Myzel) und die Apfel den Fruchtkdrpern. Heben Sie deshalb die
Pilze vorsichtig aus dem Boden - dann wird der ,Baum” nicht
beschadigt. Pilze produzieren winzig kleine Sporen - so wie der
Apfel Kerne hat. So sorgen sie fiir die Vermehrung. AuBBerdem
dienen Pilze Mensch und Tier als Nahrung!

Gefahrliche Giftpilze

Gift-Haubling
(Galerina marginata)
Nicht mit Stockschwédmmchen
oder anderen Pilzen an Holz
verwechseln.

Griiner Knollenblitterpilz
(Amanita phalloides)
An weilSen Lamellen, Knolle und
Gesamthtille von Champig-
nons zu unterscheiden.

Satansrohrling
(Rubroboletus satanas)
Am hellen Hut von
Hexenrohrlingen zu
unterscheiden.
Pantherpilz
(Amanita pantherina)
An abgesetzter Knolle
und ungerieftem Ring

zu erkennen. Ziegelroter
Risspilz
(Inocybe erubescens)
Radialrissiger Hut

Spitzgebuckelter &
Orangefuchsiger Raukopf
(Cortinarius rubellus &

C. orellanus) Nicht mit
jungen Pfifferlingen
verwechseln!

Griinling
(Tricholoma equestre)
Vor allem in Nadel-

Kahler Krempling wdldern zu finden.

(Paxillus involutus)
Umgerollter Hutrand, Fleisch
wird braun an Druck-
stellen.

Giftlorchel
(Gyromitra esculenta)
Ist am gehirnartig
gewundenen Hut
von Morcheln zu
unterscheiden.

Trichterlinge & Schirmlinge
(Clitocybe spec. & Lepiota spec.)
Vorsicht vor Pilzen mit weil3en
Lamellen!

Beliebte Speisepilze

Riesen-Bovist
(Langermannia gigantea)
Durch enorme Gréf3e
leicht kenntlich.

Marone
(Imleria badia)

Réhrlinge

mit gelbem
Schwamm und

dunkelbraunem
Hut sind
alle essbar.

Steinpilz
Pfifferling (Boletus edulis)

(Cantharellus cibarius) Lauft g//gZz‘an.

Im Gegensatz zu Falschen
Pfifferlingen mit gleichmdBig
gegabelten, leicht ablds-
baren Lamellen haben sie
Leisten.

Flockenstieliger
Hexenrohrling
(Neoboletus erythropus)
Blaut stark und hat
einen dunklen

Krause Glucke Hut.

(Sparassis crispa)
Wichst meist
am Stammfull
von Kiefern.

Schopf-Tintling
(Coprinus comatus)
Jung essbar, spdter
zu Tinte zerflieSend.

Semmel-
Stoppelpilz
(Hydnum repandum)
Durch Stacheln auf
der Hutunterseite
erkennbar.
Parasolpilz
(Macrolepiota procera)
Durch verschiebbaren
Ring von giftigen
Schirmlingen zu
unterscheiden.

Edel-Reizker
(Lactarius deliciosus)
Alle Milchlinge mit
orange-roter
Milch sind essbar.

Ohne Merkmale geht es nicht

Die Gestalt ist wichtig fuir die Bestimmung. Die Mehrzahl ist in
Hut und Stiel gegliedert, d.h. feinere Merkmale sind notwendig,
um die Vielzahl von Arten zu unterscheiden.

Gesamthlille Gesamt-
hulle

Teilhdlle
(Ring)

— Gesamt-
hille

Die Ubersicht zeigt die verschiedenen Merkmale. Priifen Sie
beim Bestimmen, welche davon vorhanden sind oder fehlen.
Neben der Sporenpulverfarbe (s. links) sind sie vor allem bei
Lamellenpilzen wichtig. Die Gesamthiille umschliet den ge-
samten jungen Fruchtkorper. Sie zerrei3t nach dem Aufschirmen
des Hutes und bleibt als Flocken auf diesem zurtick (rechts) oder
ist so stabil, dass sie nur als ,Socken” an der Basis des Stieles zu
finden ist (links), wie beim Griinen Knollenblatterpilz. Die Teilhdl-
le schiitzt nur Lamellen oder Réhren und bleibt nach dem Auf-
schirmen als Ring (Manschette) am Stiel zurlick. Bei tiber 4000
Pilzarten mit Hut und Stiel gibt es alle Kombinationen: Ohne
Knolle und mit Ring, mit Gesamthiille und mit Ring aber ohne
Knolle, ohne Ring, Gesamthiille oder Knolle, und und und...

Sammelzeit

Es gibt keinen Monat, in dem keine Pilze wachsen. Im Friihjahr
gedeihen Morcheln, Lorcheln und Becherlinge. Die eigentliche
Saison beginnt nach der Sommertrockenheit und im Herbst
wachst eine Fille und Vielfalt an Pilzen. Die Nachtfroste reduzie-
ren die Anzahl, aber es gibt auch Arten, die genau auf diesen Zeit-
punkt gewartet haben und nun heranwachsen.



Was tun bei Verdacht auf Pilzvergiftung?

Bei wirklichen Vergiftungen geht durch ein planvolles und ruhiges
Vorgehen keine Zeit verloren. Wichtig ist also, nicht in Panik zu ge-
raten. Die Angst ist meist groBer als die tatsachliche Gefahr. Keine
eigenen Behandlungsversuche! Keine ,Hausmittel” wie Milch oder
Salzwasser, keine Kohlegabe und kein Erbrechen provozieren!
Wenn die Symptome sehr kurz nach der Mahlzeit beginnen (sie
kénnen auch erst nach Tagen auftreten), ist eine erfolgreiche Behand-
lung umso sicherer — und dies selbst bei an sich todlich giftigen Pilzen.
In jedem Fall Kontakt zu Giftnotrufzentrale oder Arzt aufnehmen.

Hilfe bei Vergiftungen

Auf der Homepage der Deut-
schen Gesellschaft fiir Mykologie
finden Sie unter ,Sofortmaf3nah-
men” ebenfalls weitere wichtige
Verhaltensregeln und unter,Pilz-
sachverstdndige” einen Pilzsach-
verstandigen in Ihrer Region.

Bonn 0228 19240
Erfurt 0361 730 730

0761 19240

Frel'burg
Gt.)'ttingen 0551 19240

Mu'nchen 089 1924
Mainz 06131 19240

Www.iftberatun.de

Hande weg von alten Pilzen!

Die haufigste Vergiftung mit Pilzen wird durch den Genuss zu alter
Pilze von an sich essbaren Arten verursacht! Unbedingt darauf
achten, dass kein verdorbener Pilz in die Mahlzeit gerat.

Naturschutz

In Naturschutzgebieten ist Sammeln ganzlich untersagt. Sachgema-
Bes Sammeln ohne das Myzel (Pilzgeflecht im Boden) zu beeintrachti-
gen, schadet dem Pilz nicht mehr als die Apfelernte dem Apfelbaum.
Fir bestimmte Arten wie z.B. Steinpilze und Pfifferlinge gibt es jedoch
Sammeleinschrankungen. Sie werden nur fiir den Eigenbedarf ge-
sammelt. Beachten Sie die Regeln der einzelnen Bundeslander. Pilze
reagieren mit ihrem feinen Myzel im Boden sehr empfindlich auf
duBere Einflisse und Umweltfaktoren wie zB. Bodenverdichtung,
hohe Stickstoff-Eintrdge und Versauerung. So ist der Naturschutz fiir
die Pilze vor allem auch ein wirtschaftliches und politisches Thema, zu
dem wir alle durch unser Konsumverhalten beitragen kdnnten.
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Aufbewahrung

Ein guter Richtwert ist es, Pilze wie Fisch oder rohes Fleisch zu behan-
deln, da sich ihr Eiweil3 dhnlich schnell zersetzt. Pilze am Tag des Sam-
melns weiterverarbeiten und falls nicht maglich, kiihl lagern! Sollen
sie noch einen Tag langer aufbewahrt werden, vorgaren und wieder
kiihl stellen. Furr langere Lagerung einfrieren oder trocknen. Trocknen
ist eine wunderbare Méglichkeit der Konservierung —auch vermahlen
als Wiirzepulver. Dazu werden die Pilze in diinne Scheiben geschnit-
ten und aufgeféadelt oder im Dorrapparat getrocknet. Der Trockenvor-
gang muss in 2 Tagen abgeschlossen sein - sie erkennen ausreichend
trockene Pilze daran, dass sie ,rascheln” und briichig sind.

Hande weg von rohen Pilzen

Pilze ausreichend garen (20 Minuten)! Roh sind auf3er Zucht-Champi-
gnons nahezu alle Arten unbekdmmlich oder sogar giftig. Am Lager-
feuer im Freien verlangert sich die Garzeit durch die ungleichmaRige
Hitze. Natrlich spielt hierbei auch die verzehrte Menge eine Rolle.

Aufwdrmen
Ubrig gebliebene Pilze kénnen kiihl gelagert einmal wieder aufge-
warmt werden. Bevor es Kiihlschranke gab, hat man darauf verzichtet.

Nahrwert

Pilze enthalten etwa 20-40 Kilokalorien (80-170 Kilojoule) je 100
Gramm - das entspricht vielen Gemisesorten. Bei einer kalorien-
reduzierten Erndhrung sind sie ebenso zu empfehlen wie Salat und
Gemise. Als Eiweif3lieferant spielen sie eine geringe Rolle. Die Amino-
sauren der Pilze und die des Gemdises ergdnzen sich jedoch hervorra-
gend. So bewirkt der Verzehr von Pilzen in Kombination mit Gemiise
insgesamt eine bessere Eiwei3synthese. In der Chinesischen Medizin
(TCM) sind sie seit Alters her zur Steigerung der Vitalitdt bekannt - bei
uns gewinnen sie zunehmend an Bedeutung.

Durchschnittliche Inhaltsstoffen einer normalen Pilzportion von ca. 150 g Frischpilzen
und zu wie viel Prozent der tégliche Bedarf eines Erwachsenen (in %) damit gedeckt ist:

135 ml Wasser P 9
15 g Trockenmasse putanioe %
Hauptnihrstoffe % 0,03 g p-Karotin (Provitamin A) 3-5
4-6 g EiweiB 4-6 0,15-0,3 mg Vitamin B, 12-23
7-8 g Kohlenhydrate 0,7-1 mg Vitamin B, 44-62
davon 1,5 g Mannit 8-9 mg Niacin 48-55
und 3-8 g Ballaststoffe 10-25 35-180 g Folsaure 22-110
i i o 3,5 mg Pantothenséure 40
ineralien A 4 o g
345-680 mg Kalium 12-23 g B g V’t.a”t’)’" 3 8 ;g
180 mg Phosphor 30 Hg Vitamin
2 mg Eisen 15 ...und nur 45 kcal !
Nach Leiey 1997

Ein Pinsel leistet gute
Dienste beim Putzen.

Bekannte Pilze am
besten abschneiden.

Gesammelt werden
Pilze im Korb.

Vorsicht vor Pilzen mit
weilsen Lamellen wie
Knollenbldtterpilzen!

Wie wird gesammelt?

Luftdurchlassige Korbe eignen sich
am besten. Plastiktiiten sind tabu,
da der Luftabschluss die Zersetzung
fordert. Unbekannte Arten, alte und
madige Pilze aus dem Korb lassen. Ein
geeigneter Speisepilz fiihlt sich frisch
und knackig an und hat keine bereits
verfarbten oder schimmeligen Stellen.

Achtsam sammeln

So schonend wie mdglich sammeln.
Bekannte Pilze fiir die Zubereitung kurz
Uber dem Boden abschneiden oder vor-
sichtig herausheben. Unbekannte Pilze
fir die Bestimmung aus dem Boden
drehen, damit alle Merkmale sichtbar
sind — und getrennt von Speisepilzen
lagern. Nicht mehr sammeln als am glei-
chen Tag verarbeitet werden kann.

Lassen Sie sich beraten

Sie kdnnen die Pilze in Pilzberatungs-
stellen kontrollieren lassen. Auf der
Seite der DGfM finden Sie unter ,Pilz-
sachverstandige” einen PSV in lhrer
Region. In die Pfanne gehoéren nur
100 % sicher erkannte Speisepilze!

Waschen oder nicht?

Nur stark verschmutzte Pilze wa-
schen, sie verlieren dabei wertvolle
Geschmacksstoffe und saugen sich mit
Wasser voll.

Gut Kauen!

In je mehr Fett die Pilze gebraten
werden, desto schwerer verdaulich
sind sie, ebenfalls grof3e Portionen und
schlecht zerkaut! Die Zellwande sind
aus Chitin (dem Grundbaustoff der
Insektenpanzer) aufgebaut und liegen
schlecht zerkaut schwer im Magen und
ihre wertvollen Inhaltsstoffe werden
unverwertet ausgeschieden.

Testen Sie neue Arten

Neue Speisepilzarten in kleinen Portionen
probieren, um Geschmack und person-
liche Vertraglichkeit (Allergien) zu prifen.

Deutsche Gesellschaft fiir Mykologie
www.pilze-deutschland.de
www.dgfm-ev.de
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