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Pilze gibt es viele...

Von den iiber 10.000 Groflpilzen 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 fiir den Verzehr
(ungeniefibar).

... und keine allgemeinen Regeln

Es gibt keine allgemein giiltigen Aussagen wie
mitgekochte, anlaufende Silberloffel, Zwiebeln,
Schneckenfrafl o0.A. - und tddlich giftige Pilze
schmecken weder bitter noch scharf! Einsteiger
sammeln am besten Rohrlinge (mit Schwamm unter
dem Hut), unter denen es keine tddlich giftigen gibt.

Sporenabdruck

Wihrend beim Bestimmen von Roéhrlingen oft das
Vergleichen von Bildern zum Erkennen ausreicht,
kann dies bei Lamellenpilzen tédlich enden! Hier ist
es wichtig, die Merkmale genau zu vergleichen, und
ohne Sporenabdruck kommt man meist nicht weit.
Um die Sporenfarbe zu ermitteln Pilzhut vom Stiel
trennen und mit der Hutunterseite einige Stunden auf
einen Papierbogen legen; damit die Luftbewegung die
Sporen nicht verwirbelt mit einem Glas abdecken.

Todesengel

Der Griine Knollenblitterpilz heifft in England
»Death Angel® 90 % der todlichen Pilzvergiftungen
sind auf Verwechslungen mit ihm zuriickzufiihren.
Im Gegensatz zu Champignons mit dunkelbraunen
Sporen sind bei ihm Lamellen und Sporenpulver weif3.
Beide gehdren zu den Blitterpilzen (Lamellen), unter
denen sich die meisten Giftpilze befinden.
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Lassen Sie sich beraten

Auf der Seite der DGfM finden Sie unter ,,Pilzsach-
verstindige® einen PSV in Ihrer Region, der Thre Pilze
begutachtet. In die Pfanne gehoéren nur 100 % sicher
erkannte Speisepilze!

Gesamthdille

Gesamthiille

T

Teilhille |

Ohne Merkmale geht es nicht

Die Ubersicht zeigt die verschiedenen Merkmale.
Priifen Sie welche davon vorhanden sind oder fehlen.
Die Gesamthiille umschlief3t den gesamten jungen
Fruchtkorper. Sie zerreifft nach dem Aufschirmen
des Hutes und bleibt als Flocken auf diesem zuriick
(rechts) oder ist so stabil, dass sie nur als ,,Socken“
an der Basis des Stieles zu finden ist (links), wie beim
Griinen Knollenblitterpilz. Die Teilhiille bleibt nach
dem Aufschirmen als Ring (Manschette) am Stiel
zuriick. Bei iiber 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...

Wie wird gesammelt?
o Luftdurchléssige Korbe sind am besten geeignet
o Nur frische Pilze ohne Maden gehdren in den Korb
« Ein Messer mit Biirste zum Putzen ist ideal.
o Bekannte Arten abschneiden

o Unbekannte Pilze mit allen Merkmalen (evtl.
Knolle) aus dem Boden drehen

e Nur so viel sammeln wie am gleichen Tag
verarbeitet werden kann

e Unbekannte Arten extra sammeln
e Naturschutz beachten

Héande weg von alten Pilzen!

Die hédufigste 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 gerit.

Zubereitung

e Nur stark verschmutzte Pilze waschen, sie verlieren
dabei wertvolle Geschmacksstoffe und saugen sich
mit Wasser voll.

» Ausreichend garen

o Pilze ausreichend garen (20 Minuten)! Roh sind
aufler Zucht-Champignons nahezu alle Arten
unbekdmmlich oder sogar giftig.

Aufbewahrung

o Pilze wie Fisch oder rohes Fleisch behandeln
(Eiweifd zersetzt sich dhnlich schnell)

« Am Tag des Sammelns verarbeiten - falls nicht
moglich, kiihl lagern! Sollen sie noch einen Tag
linger aufbewahrt werden, vorgaren und wieder

kiihl stellen

 FiirlingereLagerungEinfrierenoderTrocknen (der
Trockenvorgang muss in 2 Tagen abgeschlossen
sein — Pilze ,rascheln” und sind briichig)

o Mahlzeitreste konnen kithl gelagert wieder
aufgewdrmt werden. Bevor es Kiihlschrianke gab,
verzichtete man darauf

Giftnotrufzentralen
Bundesweit 19240 mit Ihrer Vorwahl:

Zum Beispiel Freiburg: (0761) 19240, Miinchen: (089)
19240, Gottingen: (0551) 19240, Zentralstelle Berlin:
Tel. (030) 19240

www.giftberatung.de - www.bvl.bund.de
(,,gift” als Suchbegriff eingeben)
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