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Wie alt werden Pilze? 
Auf diese Frage gibt es mehrere Antworten. Zuerst einmal ist es wichtig, zu entscheiden, ob die Rede vom Fruchtkörper 
eines Pilzes ist, oder vom Myzel im Boden. Was die Eintagsfliegen im Tierreich sind, das sind die Tintlinge unter den 
Pilzen (Seite 96 und 202). Es gibt einige unter ihnen, deren Werden und Vergehen innerhalb eines Tages vollständig 
abgeschlossen ist. Ihre Hüte zerfließen noch am selben Tag, an dem sie aus dem Boden sprießen. 

Es gibt aber auch mehrjährige Baumpilze, wie beispielsweise den Zunderschwamm (Seite 82), die über 30 Jahre 
alt werden können. Bei ihnen kannst du an der Poren schicht ihr Alter ablesen, wenn du den Pilzfruchtkörper 
durch schneidest. Ähnlich wie an den Jahresringen eines Baumstammes kann man hier erkennen, wann eine neue 
Zuwachszone gebildet wurde (Seite 82). 

Der ganze Pilz wird allerdings viel älter als seine einzelnen Fruchtkörper. Dies gilt genauso für Folge zersetzer, 
wie z.B. die Mönchsköpfe, die in Hexenringen auf dem Erdboden wachsen, wie für Baumpilze, deren Myzel sich 
im Holz befindet. 

Da ein Hexenring immer weiter nach außen wächst, wird der Durch messer eines Ringes von Jahr zu Jahr größer. 
Daher lässt sich das Alter der Pilze am Durch messer und jährlichen Zuwachs grob schätzen. 

Es wird angenommen, dass ein Hexenring von 50 m Durchmesser ca. 200 Jahre alt ist. So ist man zu Angaben 
gekommen, dass die ältesten Myzelien mit dem Alter von Bäumen vergleichbar sind. Eine Champignon-Art in 
Colorado ist 400-650 Jahre alt, ein Mönchskopf in Frankreich 700 Jahre und den Rekord hält das Myzel eines Hal-
limaschs in Oregon (USA), für das ein Alter von mindestens 2.400 Jahren errechnet wurde. 

Wenn in Zukunft weitere Pilzarten und Fundstellen untersucht werden, gibt es bestimmt neue Rekorde.

Mischpilzpfanne mit Nudeln
Dieses Pilzgericht eignet sich für nahezu alle Pilzarten. Mit Nudeln mögen wir Pilze besonders gerne, aber natürlich 
passen dazu auch andere Beilagen oder einfach nur Toast. Auf den Speck kann selbstverständlich auch verzichtet 
werden, dafür kannst du nach Geschmack auch angeröstete Kürbis- oder Sonnenblumenkerne nehmen. Auch 
Petersilie, Wein oder weitere Kräuter sowie Knoblauch passen sehr gut in so ein Mischgericht. Zu viele verschiedene 
Gewürze und Kräuter können den Eigengeschmack der Pilze jedoch überdecken. 

Du brauchst: ca. 500 g Mischpilze, 1 große Zwiebel, 100 g Speck oder Schinken,  
Butter, 200 ml Sahne oder Crème fraiche, Salz, Pfeffer

So wird es gemacht: 

1. Pilze putzen und in mundgerechte Stücke schneiden.

2. Zwiebel und Speck in Würfel schneiden und in Butter 
anbraten.

3. Pilze hinzugeben und ca. 15 Minuten garen, bis das 
meiste Wasser aus den Pilzen entwichen ist.

4. Sahne oder Crème fraiche hinzugeben und mit 
den Gewürzen abschmecken.

Guten Appetit!


