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Vorwort

Der vorliegende Pilzfiihrer erhebt nicht den Anspruch, die
Gesamtheit aller heimischen Pilzsorten abzubilden oder
zu beschreiben. Aus Griinden der Lesbarkeit und Hand-
lichkeit wurde die Anzahl der dargestellten Pilze auf die
geldufigsten, schmackhaftesten und am einfachsten zu
bestimmenden Arten begrenzt.

Diese durchaus willkiirliche Auswahl soll den Reichtum
der Pilze natiirlich nicht auf eine kurze Liste reduzieren;
alle Leserinnen und Leser konnen ihr selbstversténdlich
die fiir sie wichtigsten Pilze hinzufiigen! Dem Autor war es
ein Anliegen, hier die geféhrlichsten Pilze abzubilden (die
80 Prozent der Vergiftungen verursachen), damit Sie diese
meiden kdnnen, auBerdem die seines Erachtens nach le-
ckersten und einfach zu verarbeitenden, und schlieBlich
die Pilze, die in der Natur am haufigsten vorkommen und
somit einfach zu sammeln sind.

Vorsicht!

Pilze sind ganz besondere Lebewesen: Durch ihre
Eigenschaften, ihren Geschmack, ihr Aussehen und
ihre Bekdmmlichkeit sind sie aber zugleich Lebens-
mittel, mit denen man vorsichtig umgehen sollte.



Wie erkenne ich »gute« Pilze?

lhre duBerlichen Merkmale miissen eindeutig der Beschrei-
bung entsprechen: allgemeines Aussehen (schlank oder
stdmmig, Farbe), Form und Beschaffenheit des Huts
(GréBe, Farbe, Aussehen, Haptik, aber auch das Vorhan-
densein von Lamellen, Réhren oder Stacheln), Form und
Aufbau des Stiels [Ring, Scheide).

Pfliicken Sie niemals Pilze, bei denen Sie sich nicht
sicher sind.

Trotz der prazisen Klassifizierung im Fiihrer kann es sein,
dass Sie zogern: Zeigen Sie die von lhnen gepfliickten Pilze
dann einem Apotheker, wenn Sie in einer landlichen Ge-
gend leben, oder Menschen, die sich damit auskennen.
Gehen Sie keinesfalls ein Risiko ein.

Bestimmte Pilzarten sind nicht immer gleicher-
maBen wohlschmeckend und bekémmlich.

Die individuellen Vorlieben eines Menschen und die unter-
schiedlichen Zubereitungsarten kénnen zu geschmack-
lichen Variationen fiihren. Bevor Sie also ein neues Pilz-
gericht in groBer Menge fiir die ganze Familie zubereiten,
machen Sie vorab eine kleine Kostprobe.



Allgemeine Informationen

Wie wachsen Pilze?

Da Pilze nicht iiber Chlorophyll verfiigen, benétigen sie an-
dere Pflanzenarten zum Wachsen. Sie entstehen aus einer
Spore, eine Art mikroskopisch kleiner Samen, aus der sich
das Myzel entwickelt, der vegetative Teil des Pilzes.

Manche Pilzarten wachsen lediglich ein oder zwei Stun-
den lang, dann haben Wachstum und Lebensdauer bereits
ihr Ende erreicht (Tintlinge], wéhrend andere zwei Wochen
brauchen, um ihre ausgewachsene Grdfle zu erreichen
(Pfifferlinge].

Pilze sind praktisch die »Miillm&anner« der Natur, denn sie
helfen, Laub und andere Holzabfalle zu beseitigen, indem
sie sie in Erde verwandeln oder in ihren anorganischen Zu-
stand zuriickbringen.

Pilzringe

Dieses kreisférmige Wuchsbild von Pilzen kennt man als
»Hexenring«, es handelt sich dabei aber nur um die Spur,
die das unterirdisch wachsende Myzel hinterldsst, wenn
es seinen Weg fortsetzt, nachdem es im ersten Jahr die
Nahrstoffe aus der Erde gezogen hat. Das Myzel verdichtet
zudem Nitrit, das als Diinger wirkt und Gras griiner und
saftiger macht!



Die Morphologie der Pilze
Pilze gibt es in den verschiedensten Formen.

Hut: Pilzhiite kdnnen rund und konvex [Steinpilz]) sein,
abgeflacht (Leberreischling), spitz (Morchel), trichterfor-
mig (Pfifferling) oder glockenférmig (Ritterling). Die Hiite
kénnen von einer dinnen Schuppenschicht oder auch von
Warzen bedeckt sein.

Unter dem Hut: Einige Pilze weisen Lamellen auf (Ritter-
linge), andere Stacheln (Semmelpilz), wieder andere Leis-
ten (Pfifferling).

Stiel: Manchmal weisen Stiele einen Ring am oberen Teil
oder an der Basis auf (Kaiserling) sowie eine Scheide; da-
bei handelt es sich um den Rest eines Velums, das den Pilz
umgibt und wahrend seines Wachstums aufreifit.

Wann und wie sammelt man Pilze?

Die meisten Pilze wachsen zwischen Marz und Oktober, die
beste Erntezeit ist der September. Die giinstigste Bedin-
gung flir die Pilzernte ist mildes Wetter: weder zu warm
noch zu kalt, nach dem Regen, wenn der Wind nicht allzu
stark ist.

Wenn Sie Wiesenpilze suchen, schauen Sie an den Ran-
dern von feuchten Wiesen. Im Wald sollten Sie Fléachen
mit dichtem Buschwerk, Efeu, Farnen und Ginster meiden;
suchen Sie lieber feuchte, tieferliegende Gegenden ab,
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Stamme von Baumarten, die bei Pilzen beliebt sind, sowie
mit Moos oder leicht mit Gras bewachsene Fléchen, bes-
tenfalls in schattiger, windgeschiitzter Lage.

Wenn Sie regelméBig in derselben Gegend Pilze sammeln
gehen, notieren Sie sich, wo ungeféhr Sie fiindig wurden,
so sparen Sie sich das Suchen bei der nachsten Pilzernte!

Respektieren Sie Privatgrundstiicke: Pilze gehdren den
Eigentiimern des jeweiligen Grunds. Besser Sie fragen
vorher, ob Sie dort Pilze pfliicken diirfen. In deutschen
Waldgebieten, die nicht Teile eines Naturschutzgebietes
sind, ist das Sammeln fiir den Eigengebrauch [mit Aus-
nahme einiger Pilzarten] in begrenzten Mengen [max.
2 kg) gestattet.

Legen Sie die gesammelten Pilze vorsichtig in einen stabi-
len Korb, moglichst nur eine Schicht, denn bis auf wenige
robustere Arten (Pfifferlinge, Réhrlinge) werden sie sehr
schnell zerquetscht.

Lassen Sie die Pilze, die Sie nicht mithnehmen mochten,
stehen - Pilze leisten einen entscheidenden Beitrag fir
das Gleichgewicht unseres Okosystems.



Wie benutzen Sie diesen Pilzfihrer?

Die hier abgebildeten Arten sind die haufigsten, schmack-
haftesten oder geféhrlichsten Pilze, die in alphabetischer
Reihenfolge nach ihrem gangigen Namen aufgefiihrt werden.

Fiir jeden Pilz gibt es eine Abbildung sowie folgende syste-
matische Beschreibung:

o Wo wichst er? Natirlicher Lebensraum, Pflanzen, mit
denen der jeweilige Pilz in Symbiose lebt.

* Wie erkenne ich ihn? Beschreibung der duleren Gestalt
und Merkmale.

e Wann wichst er? Jahreszeit, klimatische Bedingungen.

e Kann ich den Pilz zubereitet essen? Alle ndtigen Infor-
mationen zu Zubereitung und Verzehr, sofern der Pilz
nicht giftig ist.
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Verbreitete Vorurteile iiber Pilze

Pilze konnen bei Verzehr giftig oder schadlich sein, sie
verspriihen jedoch kein Gift.

Man erkennt giftige Pilze nicht daran, dass sie sich
schwarz verfarben, wenn man sie in die Ndhe einer Zi-
trone oder eines Silberloffels halt.

Giftige Pilze erkennt man auch nicht daran, dass sie die
Farbe andern, wenn man sie schneidet: Das passiert
ebenso bei bekdammlichen Pilzarten!

Schnecken essen alle Pilzarten, giftige und verzehrbare,
somit helfen sie nicht bei der Bestimmung von giftigen
Arten.

Die Annahme, alle Pilzarten, die im Friihjahr wachsen,
seien essbar, ist falsch. Essbare Pilze wachsen genauso
im Herbst.



Eine Faustregel

Es gibt nur einen Weg, essbare, schmackhafte Pilze zu er-
kennen: Man muss lernen, sie exakt zu bestimmen!

Wenn Sie auch nur im Geringsten zweifeln oder nicht alle
angefiihrten Merkmale passen, gehen Sie lieber keine un-
notigen Risiken ein: Zeigen Sie lhre Pilzernte Menschen,
die sich damit auskennen (Tierérzte, Apotheker, Mykolo-
gen oder erfahrene Pilzsammler).

In diesem Sinne: Viel SpaB, erfolgreiches Sammeln ... und
guten Appetit!
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Symbole

1@ Essbar

T@' Y@' Schmackhaft, essbar
T@”@”@' Delikatesse
ICI[ UngenieBbar

$e< Sehr giftig

Hochgiftig, teils tddlich

o X

£
&8 Todlich



Wo wiichst er?

In Blischeln lebt der Honiggelbe Hallimasch als Parasit auf
lebenden oder abgestorbenen Baumen. Es handelt sich
um eine hdufige Art.

Wie erkenne ich ihn?

An seinem auffallig geférbten Hut, der von braunen, haari-

gen Schuppen bedeckt ist.

e Der Stielist braun, schuppig, mit einem hautigen, dicken
weiflen Ring.

e Die Lamellen sind cremefarben, manchmal braunlich
gefleckt.

e Das Fleisch ist wei3 und braunlich, der Geschmack leicht
kratzend.

Wann wéchst er?
Im Herbst und Winter, an von ihm befallenen Bdumen.

Kann ich den Pilz zubereitet essen?

Ja, sofern er mindestens eine Viertelstunde gekocht wird.
Dieser Hallimasch riecht sehr intensiv.



Honiggelber
Hallimasch

Armillariella mellea

Hut (10 cm) honigfarben
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Wo wiichst er?

Die Laubwald-Rotkappe wéachst unter Laubbdumen, in Hain-
buchenwaldern und vor allem unter Birken, im Gras und an
Waldrandern.

Wie erkenne ich ihn?

e An seinem fleischigen Hut mit einem Durchmesser von
10-18 cm, mit typischer Farbung.

e Der Stiel ist lang (10-20 cm), vom Hut abldsbar [wie bei
allen Réhrlingen) und bedeckt mit kleinen braunlichen,
spater schwarzen Unebenheiten, wodurch er meliert
oder gesprenkelt aussieht.

¢ DasFleischist weif}, beim Schneiden graulich bis dunkel-
violett.

Wann wéchst er?
Im Herbst, mitten in der Pilzsaison.

Kann ich den Pilz zubereitet essen?

Ja. Dieser Pilz ist eine essbare Art von mittlerer Qualitat,
mit relativ schwachem Eigengeschmack. Beim Kochen
verfarbt er sich schwarz. Am besten stark anbraten, damit
das weiche Fleisch fest wird.



