
Etwas Gewöhnliches wird zur Seltenheit
NATUR Der Wiesenchampignon ist Pilz des Jahres / Was viele nicht wissen: Es gibt über 50 Champignonarten

Von Dr. Matthias Theiß

BIEDENKOPFMan möchte
sich erstmal die Augen reiben
– für 2018 hat die Deutsche
Gesellschaft für Mykologie
(Pilzkunde) den Wiesencham-
pignon zum Pilz des Jahres
gewählt. Der Hintergrund
hinter dieser auf den ersten
Blick unverständlich anmu-
tenden Wahl ist jedoch ernst.

Wissenschaftliche Unter-
suchungen zeigen, dass
selbst eine so verbreitete,
gängige und gewöhnliche
Pilzart wie der Wiesencham-
pignon in den vergangenen
Jahrzehnten immer seltener
geworden ist. Wenn die Ent-
wicklung, die hierzu geführt
hat, in gleicher Weise weiter
geht, wird der Pilz des Jahres
2018 innichtallzu fernerZeit
unter den bedrohten Pilzar-
ten geführtwerdenmüssen.
Schuld daran sind nicht
etwa die vielen Pilzsammler,
die sich in den vergangenen
Jahren und Jahrzehnten mit
diesem schmackhaften Spei-
sepilz die Körbe gefüllt ha-
ben. Durch das Sammeln der
Fruchtkörper wird das im
Boden lebende Pilzgeflecht
(Myzel)nichtgeschädigt.Der
Pilz des Jahres 2018 leidet
vielmehr, wie auch eine gro-
ße Zahl andererWiesenpilze,
unter einem stetigen Verlust
seiner Lebensräume (Habi-
tate).

Wiesenchampignons
können es nicht
vertragen, wenn
zu viel Stickstoff
im Boden ist

Der Wiesenchampignon,
auch Wiesenegerling ge-
nannt, ist auf extensiv ge-
nutzte, wenig gedüngteWie-
sen und Weiden angewie-
sen. Er ernährt sich dort vom
Humus und von abgestorbe-
nen Pflanzenresten. Zuviel
Stickstoff im Boden kann er
nicht vertragen. Intensiv-
Landwirtschaft mit einem
hohen Viehbestand pro Flä-
che und insbesondere das
Ausbringen von Jauche und
Gülle auf den Wiesen ma-
chen ihm und vielen seiner
Artgenossen schnell den

Garaus. In einigen Gegen-
den Deutschlands ist der frü-
her extrem häufige Wiesen-
champignon durch Über-
düngung und Umweltver-
schmutzung bereits fast völ-
lig verschwunden.
Im mittelhessischen und

oberhessischen Bergland
kann er hingegen noch recht
häufig angetroffen werden.
Besonders auf Pferdekop-
peln kann man ihn in man-
chen Jahren bei geeigneter
Witterung von Juli bis Okto-
ber in größerer Zahl finden.
Auf Kuhweiden hingegen
sucht man ihn oft vergeb-

lich.
Wenn zu

Beginn ei-
ner geführ-
ten Pilzex-
kursion da-
nach gefragt
wird, wel-
che Vor-
kenntnisse
die Teilneh-
mer besit-
zen, hört
man oft:

„Ich kenne bisher nur drei
Pilze, den Steinpilz, den Pfif-
ferling und den Champig-
non.“ Es ruft dann regelmä-
ßig Erstaunen und zuweilen
auch Erschrecken hervor, zu
erfahren, dass es in Deutsch-
land weit über 50 verschie-
dene Champignonarten
gibt. Zwar sind die allermeis-
ten Arten essbar, und viele
sind gute Speisepilze. Aber es
gibt auch drei giftige Cham-
pignonarten, von denen ei-
ne sogar sehr häufig vor-
kommt. Champignons für
Speisezwecke zu sammeln
bedarf deshalb einiger
Kenntnisse und Erfahrungen
und ist nichts für Anfänger.
Der Wiesenchampignon
(Agaricus campestris, Abbil-
dung 1) besitzt einen weißen
(nie grauen!), seidigen,
manchmal fein schuppigen
Hut mit einem Durchmesser
von drei bis acht Zentime-
tern. Seine Lamellen sind
jung leuchtend lachsrosa
(nie weiß oder grau!) und
werden mit zunehmender
Reifung der Sporen später
dunkel schokoladenbraun.
Der Stiel verjüngt sich zur
Basis hin und besitzt niemals
eine Knolle. Schneidet man
den Pilz durch, so bleibt das
Fleisch unverändert oder
verfärbt sich schwach rosa

(niemals gelb!). Der Wiesen-
champignon besitzt einen
sehr angenehmen, pilzarti-
genGeruch.
Der häufigste giftige Dop-
pelgänger des Wiesencham-
pignons ist der Karbolcham-
pignon, auch Karbolegerling
genannt (Agaricus xanthoder-
ma, Abbildung 2). Er ist zwar
nicht tödlich giftig, kann
aber heftige Magen- und
Darmbeschwerden verursa-
chen. Während der Wiesen-
champignon typischerweise
auf extensiv genutzten Wei-
den, besonders auf Pferde-
koppeln, vorkommt, tritt der
Karbolchampignon für ge-
wöhnlich in Gärten, Parks
und auf Rasenflächen von
Friedhöfen auf. Ein gemein-
sames Auftreten an demsel-
ben Standort ist aber durch-
ausmöglich. Diewichtigsten
Merkmale des Karbolcham-
pignons sind die knollige
Stielbasis, die blass rosa-
grauen (nicht lachsrosa) La-
mellen, das bei Berührung
sofort chromgelb verfärben-

de Fleisch (besonders deut-
lich am Stielgrund) und der
unangenehme Geruch nach
Karbol (Desinfektionsmit-
tel). Beachtet man diese
Merkmalskombination, so
sollte eine Verwechslungmit
dem Wiesenchampignon
vermeidbar sein.
Der Perlhuhnchampignon
(Agaricus praeclaresquamosus,
Abbildung 3) und der Reb-
huhnchampignon (Agaricus
phaeolepidotus, Abbildung 4)
sind zwei weitere giftige
Champignonarten. Sie be-
sitzen Hüte mit winzigen
dunklen Schüppchen und
ein nur schwach gilbendes
Fleisch.Meistenswachsensie
innerhalb vonWäldern. Bei-
de Arten sind ziemlich sel-
ten. Von diesen beiden dun-
kelhütigen Arten droht des-
halb in der Regel keine große
Vergiftungsgefahr, wenn
man Champignons auf Wie-
sen sammelt.

Höchst gefährlich
ist eine Verwechslung
mit dem giftigen
Kegelhütigen
Knollenblätterpilz

Weitaus gefährlicher ist ei-
ne Vergiftung mit weißen
Knollenblätterpilzen, insbe-
sonderemit dem auch in un-
serer Heimat verbreiteten
Kegelhütigen Knollenblät-
terpilz (Amanita virosa, Ab-
bildung 5). Eine solche Ver-
giftung führt zum Leberver-
sagen und kann tödlich en-
den. Bereits 50 Gramm des
Pilzes enthalten eine poten-
tiell tödliche Dosis der Gift-
stoffe Amanitin und Phalloi-
din. Der Kegelhütige Knol-
lenblätterpilz wächst übli-
cherweise unter Fichten in
Wäldern, kann aber an
Waldrändern oder unter
einzeln stehenden Fichten
durchaus auch einmal auf ei-
ner Wiese vorkommen. Sei-
ne wichtigsten Merkmale
sind das in allen Teilen im-
mer rein weiße Fleisch, die
weißen und auch im Alter
weiß bleibenden Lamellen
und die für alle Knollenblät-
terpilze typische Scheide an
der knolligen Stielbasis.
Aus diesem Grund ist es
besonders für Sammler von
weißen Speisepilzenwichtig,
die Stielbasis des Pilzes im-
mer ganz genau zu betrach-
ten. Das Merkmal einer
knolligen Stielbasismit einer
Scheide kann leicht überse-
hen werden, wenn man die

Pilze abschneidet, anstatt sie
vorsichtig aus dem Boden
heraus zu drehen.
AusdergroßenVielzahlder

verschiedenen Champig-
nonarten verdienen neben
dem Wiesenchampignon
noch drei weitere essbare Ar-
ten Beachtung. Diese drei Ar-
ten sind zum einen wertvol-
le, schmackhafte Speisepilze
und lassen sich zum anderen
mit Sorgfalt und mit etwas
Erfahrung auch ohne Zuhil-
fenahme eines Mikroskops
sicher bestimmen:
Der Riesenchampignon
(Agaricus augustus, Abbil-
dung 6) ist der größte aller
Champignons. Seine braun-
schuppigen Hüte können
mehr als 20 cmDurchmesser
erreichen. Er wächst an
Waldrändern und -wegen,
auch in Gebüschen und be-
sitzt einen auffällig breiten,
lappigen, hängenden Ring
am Stiel sowie einen ange-
nehmen Geruch nach Anis
oder Bittermandelaroma.
Gemeinsammit demWie-

senchampignon wächst auf
WiesenundWeidenauchder
Schafchampignon (Agaricus
arvensis, Abbildung 7). Der
Schafchampignon ist aller-
dings nicht ganz so einfach
vom giftigen Karbolcham-
pignon zu unterscheiden, da
beideArten gilbendes Fleisch
besitzen. Im Gegensatz zum
Karbolchampignon duftet
der Schafchampignon je-
doch intensiv, manchmal
sogaraufdringlichnachAnis.
Dieser Anisgeruch verliert
sich später bei der Zuberei-
tung.
Wenn man in Wäldern
nach Champignons suchen
möchte, sollte man sich auf
Arten mit stark rötendem
Fleisch konzentrieren. Allen
voran ist als essbarer Cham-
pignon hier der Waldcham-
pignon (Agaricus silvaticus,
Abbildung 8) zu nennen, der
wegen seines Rötens im An-
schnitt auch als Kleiner Blut-
egerling bezeichnet wird. Er
wird wie der Wiesencham-
pignon kaum mehr als 8 cm
breit, besitzt rötlich-braune
Schuppen auf dem Hut und
einen geraden Stiel ohne
Knolle.
Der Pilz des Jahres 2018
eignet sich in gleicher Weise
wie die anderen essbaren
Champignonarten zu ver-
schiedenen Verfahren der
Zubereitung und Konservie-
rung. Champignons werden
gekocht, gebraten oder ge-
dünstet. Zuchtchampignons

aus dem Supermarkt dürfen
auch roh verzehrt werden.
Große, noch weitgehend ge-
schlossene Hüte lassen sich
nach Entfernung des Stiels
mit Hackfleisch oder bei-
spielsweise auch mit einer
vegetarischen Reis-Gemüse-
Mischung füllen und kön-
nen dann im Ofen überba-
cken werden. Wiesencham-
pignons und andere essbare
Champignonarten können
durch Trocknen, Einfrieren
oder Einkochen haltbar ge-
macht werden. Auch das
Einfrieren fertig zubereiteter
Gerichte mit Champignons
ist möglich. Sie dürfen dann
aber nach dem Auftauen
nicht mehr als einmal auf-
gewärmtwerden.

Abbildung 2: Das Gilben des Fleischs des giftigen Karbolchampignons
sieht man am besten an der Stielknolle. (Foto: Theiß )

Abbildung 4: Der Rebhuhnchampignon ist ebenso gif-
tig wie der Perlhuhnchampignon. (Foto: Theiß )
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Abbildung 1: Wichtige Merkmale des Wiesenchampignons sind leuchtend rosa Lamellen und eine zugespitzte Stielbasis. (Foto: Theiß)

Abbildung 3: Der Hut des giftigen Perlhuhnchampignons erinnert an das
Gefieder eines Perlhuhns. (Foto: Theiß )

Abbildung 7: Der Schafchampignon wächst auf Wie-
sen und riecht intensiv nach Anis. (Foto: Theiß )

Abbildung8:DerWaldchampignonbesitzt rotbrauneSchup-
pen auf demHut und ein rötendes Fleisch. (Foto: Theiß)

Abbildung 5: Nicht mit Champignons verwechseln! Der
tödlichgiftigeKegelhütigeKnollenblätterpilz. (Foto:Theiß)

Abbildung 6: Der Riesenchampignon ist die größte al-
ler Champignonarten. (Foto: Theiß)
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