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Faustregeln fiir Speisepilzsammler

o alle Réhrenpilze ohne rote Réhren und ohne bitteren
Geschmack sind essbar.
(Ausnahme: Flockenstieliger- und Netzstieliger
Hexenrdhrling sind ebenfalls essbar)

¢ alle Leistenpilze sind essbar
(Pfifferling, Trompetenpfifferling, Herbsttrompete ...)

e alle Bauchpilze mit weilem Fleisch sind essbar
(Flaschenbovist, Riesenbovist, Beutelstaubling ... )

e alle Stoppelpilze sind essbar
(Semmelstoppelpilz, Habichtspilz, ...)

e alle Milchpilze mit roter Milch sind essbar
(Fichtenreizker, Edelreizker, Lachsreizker ...... )

o alle Taublinge (Sprodbléttler) die roh mild schmecken
~ sind essbar.
(Speisetaubling, Frauentdubling, Buckeltdubling ......)

¢ alle Glucken (Krause Glucke, Tannenglucke) sind
essbar. e

Gfundsatz:
o Alle essbaren Waldpilze miussen vor dem Verzehr gut

durchgegart oder durchgebraten werden. (mind. 10
Min.) '




Pilze sammeln:

1.

ol

Madenprobe am stehenden Pilz: Hutmitte driicken — Hut einschneiden,
auseinanderklappen, auf Madengénge prifen

Abschneiden oder Ausdrehen. Beim Ausdrehen Loch wieder zudrticken.

Putzen vor Ort: Erde, Nadeln etc. entfemen, schleimigen Pilzen Huthaut abziehen
Mit Stielen nach Unten in den Korb legen.

Unsichere Pilze —giftig oder nicht?- in eigener Tite transportieren.

Pilze vorbereiten:

1

2

Nicht waschen nur trocken putzen, Messer, Pinsel, angefeuchtetes Tuch
Réhren, Lamellen, Huthaut nicht entfernen (wichtig fir Geschmack)
Krause Glucke kann in Mehiwasser gewaschen werden.

Pilze kochen und essen:

O 0O Gl B

Pilze nie roh essen, grundsétzlich zuerst auf 100 °C erhitzen

Pilzsalat nur aus gekochten Pilzen herstellen (Ausnahme: Kulturchampignon)
Nicht l&nger als 15 Min. kochen, sonst werden viele zah.

Je mehr Pilzarten im Gericht sind, desto besser schmeckt es

Zum Schmoren im eigenen Saft keine Réhrenpilze verwenden; sie werden sch!elmlg
Pfifferlinge eignen sich gut zum Braten, schlecht zum kochen.

Milchbratling und Reizker braten! Sie werden beim Kochen zéh und bitter

Faserige Stiele von Pilzen nicht wegschmeifien- lieber ,klare Pilzbrihe" daraus
kochen.

Gerichte aus Frischpilzen halten sich bis 2 Tage im Kihischrank = Pilzgerichte aus
gefrorenen Pilzen verderben schneller und sollen daher nicht aufgewarmt werden.

Pllze lagern:

. Einfrieren

e Mischung aus mehreren Arten schmeckt am besten

e Bratpilze wie Reizker, Milchbrétling, Pfeffermilchling, Bovisten, Schwefelporling
sind nicht geeignet
Pfifferlinge werden bitter, nicht als Einzelgericht einfrieren.

Vor Einfrieren in heiRem Ol schmoren bis Saft verdampft ist und dann leicht
salzen, abklihlen, portionsweise einfrieren.

e Haltbarkeit bis zur ndchsten Saison

Trocknen
e Geeignet sind alle Réhrlinge und viele Lamellenpilze
o Nicht zu diinn schneiden,

‘e auf Packpapier, Gitter, Stoff nicht Zeitung wegen Druckerschwérze an einem

trockenem, luftigen, warmen Ort auslegen.

e wenn Pilze rascheltrocken in Schraubgléser flllen
Krause Glucke u. Morcheln besonders gut; sie leben in Wasser wieder auf.
Haltbarkeit mehrere Jahre

Pilz-Wiirzpulver

Herbsttrompete, Trompetenpfifferling, Morcheln aber auch Andere.
Getrocknete Pilze werden in alter Kaffeemihle, Mérser, Mixer etc. pulverisiert
Aufbewahrung in Schraubglasern

Haltbarkeit mehrer Jahre




4. Pilz-Wiirzextrakt
® 2 Handvoll Trockenpilze, Y Liter Wasser, 2 EL Salz
® Aus obigen Zutaten Wurzsud kochen

Haltbarkeit wegen hohem Salzgehalt mehrere Jahre

5. Einwecken

Sehr gut geeignet fur Pfifferlinge u. Trompetenpfifferlinge (werden beim Einfrieren
zah u. bitter)

Vorgehen: Grob schneiden, kurz aufkochen, abtropfen, in Glaser mit Wasser
flllen

2 Std. bei 98C oder 15 Min in Dampfdrucktopf (2 nge) einwecken. Nach 2
Tagen nachwecken.

Haltbarkeit 1-2 Jahre

6. Milchsauer eingelegt

1 kg Pilze, 15 g Salz, 10 g Zucker, 1 Tasse sauere Milch

Zutaten abwechseln in Gartopf schichten und 10 Tage géren lassen.
Vorteil: Verschiedene scharfe Pilze werden dadurch essbar
Haltbarkeit: Bis 1 Jahr, wird aber immer sauerer

Empfehlung: Nach Gérende einfrieren

. Franz Meindl
Pilzsachverstandiger DGFM
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Pilze und ihre Funktion in der Natur:

Schadfunktionen:

Verderb von Lebensmitteln :
Krankheiten bei Pflanzen, Tieren und Menschen
Gebi#udeschidden

Vergiftungen

® & & @

 Nutzfunktionen:

Abfallbeseitigung in der Natur

Nahrung fiir Mensch und Tier

Produktion von Medizin (z.B. Penicillin)

Verbesserung des Pflanzenwuchses (Wurzelsymbiose)
Zeigerfunktion ( konnen Zustand eines Lebensraumes anzeigen)

Franz Meindl, Natur- u. Landschaftsfiifwer, Viehauserstr. 18a, 94405 Landau, Tel 601318, e-mail: fmeindi@gmyx.de




| Biolegie dér.Pilze:

' Vermehru_ng durch 3 Strategien:

Eine geschlechtliche Vermehrungsmethode:
1. Durch Sporen
a. Sporen fallen auf den Boden (mehrere Mt]liarden pro Hut, malmhche
u. weibliche) :
b. minnliche und weibliche Primérmyzelien werden gebildet
c. Entstehung des Sekundirmyzels durch Vereinigung beider
Primarmyzelien. :

Zwei ungeschlechtliche Vermehrungsmethoden:
2. Am Myzel bilden sich Zellen (Konidien), aus denen neues Sekundarmycel
wiichst.
3. Oder durch direkte Myzelteilung

Nichi: Pflanze, nicht Tier:

Enthalten kein Chlorophyll, dadurch keine Photosynthese

Emihrung von Substanzen anderer Organismen (z.B. Proteine, Zucker)
Zellwande bestehen aus Chitin und Zellulose

Manche Arten bilden amobenartige Zellen aus

Drei verschiedene Lebensformen:

1. Saprophytisch: Zersetzung von Todholz, Laub, Nadelstreu etc
2. Parasitisch: Ernghrung vom Saftstrom der Wirtspflanze
3. Symbiotisch: Myzel emnahrt sich aus Baumwurzeln aber erschlieBt dem
Baum wichtige Nahrstoffe
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Oben: Wesentliche Bestimmungsmerkmale der Pilze.
Rechts: Hut-, Lamellen- und Stielformen.

14 Bestimmung
A
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Bestimmung
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'GIFTPILZE - PILZGIFTE

Trotz Aufklarung in inzwischen fast unzahligen Plkzbuchem kommt es auch heute
noch immer wieder zu schweren Vergiftungen, deren Ursache wohl vielfach nicht
die Verwechslung essbarer mit giftigen Arten, sondern vielmehr ein grenzenloser
Leichtsinn beim Sammeln von Speisepilzen zu sein scheint.

Hier die wichtigsten Gifte und ihre Vertreter mit Angaben der “Latenzzeit”, welche
fur die Diagnose einer Vergiftung wichtig ist. Unter Latenzzeit versteht man die Zeit
zwischen Pnlzmah!zem und dem Auftreten der ersten Symptome.

GIFT: _ VERGIFTUNG DURCH:

"AMANITIN - Knoi!enblatterp:lze
Gifthaubling (kann sehr leicht mit dem Stockschwam—nchen
verwechseit Werden) :
-Zwergschlrmimge

 Latenzzeit (6) ~ 8 — 12 — (24) Stunden
moglicher Tod durch Leberversagen

ORELLANIN - Orangefuchsiger und Spitzkegeliger Raukopf sowie mehrere
naherstehende Arten

Latenzzeit 36 Stunden — bis zu 17 Tagen
Lebensgefahr durch Nierenversagen

MUSCARIN - Rini'lze (vor allem Ziegelroter Ril3pilz), weiBe Trichterlinge

Latenzzeit (15_) 30 min - 2 (3) Stunden
Lebensgefahr durch Kreislaufversagen

Daneben gibt es noch eine V;elzahi von Vergiftungssyndromen wie die des
~ Gastrointestinalen Syndroms (z.B Tigerritterlinge):
Latenzzeit 15 min bis 4 Stunden.

Das Fliegenpilz- und Pantherpilzsyndrom: Latenzzeit 30 min bis 4 Stunden.

Das Coprinus-Syndrom (Vergiftung durch gienchzeztlgen Alkoholgenuss):
Latenzzeit bis 2 Tage.

Das Psﬂacybm-Syndmm (Halluzmatlonen und Rauschzustande)
Latenzzeit 30 bis 60 min.

Diese und andere Vergrftunssyndrame konnen schwere Gesundheitsschaden
~ hervorrufen.

Ausserdem gibt ¢s noch sogenannte unechte Pilzvergiftungen, hervorgerufen
durch allergische Reaktionen, verdorbene Pilzgerichte, grofie \!erzehr-
_mengen USW.

Giftnotruf Miinchen  (0)89 19240




Besonders geschiitzte Pilze
(§ 10 (2) Nr. 10 BNatSchG i.V.m. Anl. 1 BArtSchV)

Albatrellus spp. Schafporlinge, alle heim. Arten
Amanita caesarea Kaiserling
Boletus aereus ‘WeiBer Bronzerdhrling

 Boletus appendiculatus Gelber Bronzerdhrling

(Boletus edulis Steinpilz)

Boletus fechtneri Sommerrdhriiﬁg

Eo!ems regius Echter Konigstohrling
Boletus spéciosus ~~ "Blauender Konigsrohrling

(Cantharellus spp. Pfifferlinge, alle heim. Arten)

(Gomphus clavatus Schweinsohr)
Gyrodon lividus Erlengriibling
Hygrocybe spp. Saftlinge, alle heim. Arten

Hygrophorus marzuolus Mirz-Schneckling

(Lactarius volemus Briitling)
(Leccinum spp. Birkenpilze u. Rotkappen, alle h. A.)
(Morchella spp. ~ Morcheln, alle heim. Arten)

Tricholoma flavovirens Griinling

Tuber spp. Triffeln, alle heim. Arten

Ausn. § 2

Ausn. §2

Ausn. §2

Ausn. §2

Ausn. §2

~Ausn. §2

(Ausnahme §2 BArtSchV: in geringen Mengén fiir den eigenen Bedarf)




