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Hände weg von  
alten Pilzen!

Wann ist ein Pilz zu alt für den Verzehr? Das Fleisch der Pilze ist ähnlich zu verwerten wie Fleisch und Fisch. Die 
Eiweißzersetzung kann an heißen Tagen bereits beim Sammeln im Wald beginnen. 

Die häufigste Form der Vergiftung mit Pilzen wird durch den Genuss zu alter Pilze von an sich essbaren Arten 
verursacht! Daher ist es sehr wichtig, dass kein verdorbenes Pilzfleisch in die Mahlzeit gerät. Dies beginnt beim 
Sammeln und endet bei einer guten Lagerung und Zubereitung. Im Wald werden nur frische und gesunde Exemplare 
gesammelt. Wenn du einen umgestoßenen Pilz entdeckst, so ist dies so, als ob ein Angler einen toten Fisch am Ufer 
findet. 

Bei vielen Pilzen wird das Fleisch mit dem Alter weicher. Du kannst mit dem Finger von oben auf den Hut drücken 
und spürst, wie das Fleisch nachgibt. Solche Pilze können im Wald bleiben. Auch frische und kräftige Pilze sind leider 
häufig madig. Wenn du sie der Länge nach durchschneidest, dann siehst du dies sofort und kannst diese Pilze ebenfalls 
im Wald lassen. 

Wie bei den abgebildeten Maronen sichtbar, so können auch schon sehr junge und an sich noch kräftige Pilze zer-
setzte Stellen aufweisen (mit Pfeil gekennzeichnet), die herausgeschnitten werden. Dies erkennst du am bräunlich ver-
färbten Fleisch. Bei Maronen und anderen Arten mit blau anlaufendem Fleisch ist dies besonders gut sichtbar, da an 
diesen Stellen diese Farbreaktion ausbleibt. Auch nach dem Frost können sich die Pilze noch fest anfühlen, obwohl das 
Fleisch schon zersetzt wird, wie bei den Maronen links oben. Achte sorgsam darauf, nur wirklich frische und junge Pilze 
zu verwenden. 

Pilzbutter
Eine Pilzbutter ist mit vielen Pilzarten sehr lecker. Sehr gut geeignet sind Maronen, Morcheln, Steinpilze, Echte 
Reizker, Pfifferlinge oder Champignons. Wenn du keine Waldpilze gefunden hast, kannst du sie auch mit Zucht-
Champignons herstellen. 

Du brauchst: Für 250 g Butter etwa 125 g Pilze, etwas Salz. 

So wird es gemacht:

1. Die sauberen Pilze sehr fein würfeln.

2. In etwas Butter je nach Dicke der Pilzwürfel mit Salz  
5-10 Minuten braten.

3. Nach dem Abkühlen die gebratenen Pilze mit der  
   restlichen Butter verrühren.


