HANDBUCH

' Stiftung
{ Warentest




Damit die Pilze Fruchtkorper entwickeln konnen, wird Feuchtigkeit beno-
tigt. Ohne Regen keine Pilze! Aber auch in Jahren, in denen im Juni-Juli
Trockenheit geherrscht hat, konnen Ende August reichlich Pilze auftau-
chen. Dazu werden Anfang August mehrere Regenfille von je 20-30 Mil-
limeter benotigt, die den Boden gut durchfeuchten, und danach Regen in
regelmifligen Abstinden. Zwei bis drei Wochen nach den ersten Regenfal-
len fangen dann die Pilze an zu erscheinen. Danach ist eine gleichmiflige
Feuchtigkeit wichtig, damit sich das Wachstum fortsetzen kann.

Zur Bildung der Fruchtkorper wird auch Warme bendétigt, aber hier
variieren die Anforderungen von Art zu Art. Vermutlich wird die Frucht-
korperbildung von vielen Faktoren beeinflusst, aber man weifd noch nicht
sehr viel tiber ihre Wirkungsweise. Wiesen-Champignons beispielsweise
bilden nach trockenen, warmen Sommern und dann einsetzendem Nie-
derschlag mehr Fruchtkorper. Alle Pfifferlingsarten hingegen benétigen
langere Feuchteperioden mit geméfligten Temperaturen.

Eine hiufige Frage lautet: Wie oft kann man von einer Pilzstelle ernten?
Wie schnell konnen neue Pilze emporschiefien, nachdem man gesammelt
hat? Auch hier hingt es vom Wetter ab, aber auch davon, um welchen Pilz
es sich handelt. Pfifferlinge wachsen langsam und bendttigen mindestens
zwei und bis zu zehn Wochen. Réhrlinge wachsen schneller und kénnen
mit Abstinden von wenigen Tagen geerntet werden. Bei Schopf-Tintlings-
und Champignon-Gruppen kann man oft tiglich weitere Ernten einsam-
meln.

Wer mehrere Jahre lang Pilze gesammelt hat, spiirt instinktiv, wann es
Zeit ist, auf Pilzsuche zu gehen, obwohl keine Saison genau einer frithe-
ren gleicht. In manchen Jahren konnen einige verbreitete Pilze fast voll-
stindig fehlen. In anderen Jahren kénnen einige ungewohnlichere Arten
ziemlich verbreitet sein.

In den folgenden Artbeschreibungen gehen wir auf die individuellen
Variationen bei den verschiedenen Speisepilzen und Doppelgingern ein.
Zu Beginn der Pilzsaison findet man Speisepilze meist am Waldsaum,
entlang der Wege, in Laubwildern und auf offenen Flichen. Die richtigen
Nadelwaldarten erscheinen in der Regel etwas spater. Wenn die Laubbau-
me ihre Blitter abwerfen, horen auch die meisten ihrer Mykorrhizapilze
auf, Fruchtkorper zu bilden.

DAS WETTER

Das beste Pilzsammelwetter ist, wenn es bewolkt ist, aber nicht regnet.
Wenn es warm und sonnig ist, werden die Pilze schneller durch Maden
und Bakterien aufgezehrt. Aulerdem sind die Pilze bei starkem Son-
nenschein schwieriger zu entdecken, vor allem im Spdtherbst, wenn die
Sonne tiefer steht. Die Schatten werden schirfer, und wenn man mit der
Sonne im Gesicht geht, blendet sie einen leicht. Auch das Sammeln von
Pilzen bei Regen empfiehlt sich nicht. Die Pilze sind dann wiéssrig und
schwer zu sdubern.

WO SAMMELT MAN?

Es gibt viele verschiedene Arten von Pilzsammlern: Der hiufigste ist der
Pfifferlingssammler, der gezielt Pfifferlinge sammelt. Ein weiterer ist derje-
nige, der bei Waldspaziergangen nur zufillig Pilze findet. Ein dritter, nicht
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Echte Urwidlder (oben links) sind sehr selten geworden. Walder, die mehrere Jahr-
zehnte nicht abgeholzt wurden, nennen wir Naturwilder, und sie rufen bei den
meisten Menschen ein Gefiihl von Urwald hervor. In diesen Waldern kann man
Pilzarten finden, die eine lange Kontinuitdt bendtigen, um sich zu entwickeln,
Arten also, die es ausschlieRlich in diesen Altwaldern gibt. Der Fichtenwald
(oben Mitte) ist der haufigste Forstwald in unserem Land. In Fichtenwaldern

mit leichter Beimischung von Kiefer und Birke finden sich viele unserer besten
Speisepilze, zum Beispiel der abgebildete Semmel-Stoppelpilz, aber auch meh-
rere gefahrliche Giftpilze. In ungediingten Parkanlagen mit altem Baumbestand
(oben rechts) gibt es sowohl leckere Speisepilze als auch gefahrliche Giftpilze.

allzu ungewohnlicher Pilzsammler ist derjenige, der nur so weit drinnen
im Wald sucht, wie er noch den Straflenlirm vernehmen kann. Die Angst,
sich zu verlaufen, ist leider fiir viele eine Realitat, die dem Pilzesammeln
Grenzen setzt. GPS ist heute eine gebriuchliche Orientierungshilfe, aber
es kann trotzdem sinnvoll sein, eine Karte dabeizuhaben, und in dem Fall
braucht man auch einen Kompass zur Orientierung.

Mithilfe der Karte kann man leicht erkennen, wo sich die Pilzsuche
lohnen konnte. Etwas dltere Misch- und Nadelwilder sind oft gut geeig-
net. Nordhdnge und Gebiete entlang von Bachen und kleinen Fliissen so-
wie Sumpfrinder konnen in etwas trockeneren Jahren ergiebiger sein. Im
nassen Spatsommer und Herbst sind auch flechtenreiche Kiefernheiden
und felsiges Gelinde gute Sammelgebiete. Wiesen und Weiden haben wie
Laubwilder ihre eigene Pilzpopulation mit mehreren Speisepilzen, vor
allem zu Beginn der Saison.

Nach Moglichkeit meiden sollte man reine Feuchtgebiete wie Nieder-
moore und Moore - auch wenn es einige Arten gibt, die tiblicherweise
genau auf diesen Boden wachsen, zum Beispiel der Starkriechende Trom-
petenpfifferling, der Apfel-Taubling und einige Rohrlinge. Kahlschlége
sollte man definitiv meiden, ebenso Gebiete mit sehr jungem Wald.

DIE AUSRUSTUNG

Pilze sammelt man am besten in einem Korb, vorzugsweise einem
Spankorb von der Art, wie man ihn frither auf dem Marktplatz fiir Obst
verwendete. In einem solchen ziemlich groffen und flachbodigen Korb



Im nordischen Birkenwald gibt es weniger Arten, aber
die Menge und Qualitat der Pilze ist beeindruckend.
Hier wachsen Raufiie, Taublinge, Reifpilz, Semmel-
Stoppelpilz, und wenn man Gliick hat, kann man auf
Stellen mit Gebirgspfifferlingen treffen.

In reinen Kiefernwaldern auf Heiden und in Gebirgsge-
genden kann es, vor allem in etwas feuchteren Jahren,
reichlich Pilze geben. Mehrere Arten von Réhrlingen,
Ritterlingen und Taublingen wachsen hier, manchmal
auch Pfifferlinge und Trompetenpfifferlinge.

Buchenwilder haben eine spezielle Pilzflora mit
mehreren Arten, die nur hier wachsen. Aber man
findet auch sowohl die bekannten Speisepilze wie
den Blassen Pfifferling, den Brdtling, den Sommer-
Steinpilz und Giftpilze wie den Griinen Knollen-
blatterpilz.

Offene Wiesen und Weiden gehoren zur alten Bauern-
gesellschaft. Heute sind uns von diesen friiher so arten-
reichen Blumenwiesen nur noch Reste geblieben. Die
Pilzflora hier besteht zum groRen Teil aus Streusaprobi-
onten wie Saftlingen und Schnecklingen, zum Beispiel
dem abgebildeten Orangefarbenen Wiesen-Ellerling,
Champignons und einigen Weichritterlingen.
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liegen die Pilze luftig und werden nicht zerquetscht, wie es in einer (Plas-
tik-)Tiite leicht der Fall ist. Es ist empfehlenswert, den Korb in Ficher ein-
zuteilen, um die Thnen gut bekannten Arten von noch nicht einwandfrei
bestimmten Exemplaren zu trennen. Eine einfache Mdoglichkeit besteht
darin, Wellpappescheiben zu schneiden, die man zwischen den Wanden
des Korbes einklemmt, oder ausgespiilte Milchpackungen zu verwenden.
Eine Plastiktiite ist denkbar ungeeignet, um frisch gesammelte Pilze darin
aufzubewahren. In der Warme und Feuchtigkeit, die sich darin bilden,
fiithlen sich Bakterien, Schimmelpilze, Insektenlarven usw. wohl und stei-
gern ihre Zersetzungstitigkeit. Unsere schonen Speisepilze werden des-
halb in der Plastiktiite ziemlich schnell ruiniert.

Ein Pilzmesser ist nach dem Korb das zweitwichtigste Utensil, das Pilz-
sammler dabeihaben sollten. Es sollte auch eine Biirste besitzen, mit der
sich die Pilze im Wald schnell grob vorsaubern lassen. Eine Haushalts-
schere kann praktisch sein, wenn man zum Beispiel Nelken-Schwind-
linge, Stockschwimmchen, Graublittrige Schwefelkopfe, Starkriechende
Trompetenpfifferlinge oder Trompetenpfifferlinge sammeln will.

Die Ausriistungsliste kann, je nachdem, wohin man sich begibt und
wie lange man draufien zu bleiben vorhat, noch verldngert werden. Au-
ferdem ist es natiirlich sinnvoll, unempfindliche Kleidung und Schuhe
oder gegebenenfalls Stiefel zu tragen. Wenn man langer draufen bleiben
will, sollte man entsprechende Verpflegung und Getranke mitnehmen.
Schultertasche oder Rucksack halten die Hinde zum Sammeln frei. Karte
und Kompass oder GPS konnen erforderlich sein, sowohl, um eine gute
Pilzstelle zu markieren, als auch, um von der Pilzstelle nach Hause - und
vielleicht erneut dorthin - zu finden. Trillerpfeife, Pflaster und Mobilte-
lefon kénnen ebenfalls sinnvoll sein, fiir alle Fille ...

DAS SAMMELN
Frither hief3 es, man solle den Pilz auf Bodenhohe abschneiden, um das
Myzel nicht zu beschiddigen. Aber manche Pilze haben wichtige Kenn-
zeichen weit unten am Stiel, die einem entgehen kénnen, wenn der Stiel
abgeschnitten wird. Nichts weist darauf hin, dass man das Myzel ernst-
haft schidigen wiirde, wenn man den gesamten Fruchtkorper sammelt.
Hingegen gibt es eine Theorie, die besagt, dass, wenn ein junger frischer
Fruchtkorper abgeschnitten wird, der verbleibende Teil der Stielbasis
schnell von Parasiten befallen wird. Diese konnen sich dann nach unten
in das Myzel ausbreiten und auf diese Weise die Pilzstelle zerstoren.
Heute sind sich alle dariiber einig, dass die beste Art und Weise, Pilze
zu sammeln, darin besteht, den gesamten Pilz vorsichtig herauszudrehen.
Wenn man den gesamten Fruchtkorper in der Hand hat und mit absolu-
ter Sicherheit weif3, dass es sich um einen Speisepilz handelt, kann man
ihn grob vorsdubern oder gleich putzen, bevor er in den Korb kommt.

HINWEIS: Denken Sie daran, dass Pilze eine Frischware sind, also
sammeln Sie nur Speisepilze von guter Qualitit. Lieber eine geringe
Ernte von guter Qualitit als viele und schlechte Pilze. Sammeln Sie
auch nicht die allerkleinsten Pilze, lassen Sie sie stehen, damit sie wei-
terwachsen. In Deutschland gilt als Faustregel fiir Privatsammler, dass
nicht mehr als ein Kilogramm Wildpilze pro Sammler und Tag ent-
nommen werden soll.



Die Bilder zeigen das grobe Vorsdubern des Violetten Rotelritterlings, was
am sinnvollsten in der Natur geschehen sollte.

GROBES VORSAUBERN

e Grofle Pilze wie zum Beispiel Rohrlinge schneidet man in der Mitte
durch und sieht nach, ob sie von Maden befallen sind. Ein einzelner
Madengang macht den Pilz nicht ungeniefibar, aber wenn das Pilzfleisch
von Maden befallen ist, lasst man den Pilz selbstverstindlich im Wald.
Beim Gemeinen oder Fichten-Steinpilz zum Beispiel kann der Stiel stark
angegriffen sein, wahrend der Hut fehlerfrei ist, und umgekehrt. Bei aus-
gewachsenen Milchlingen und Taublingen sind der Stiel und die Hutmit-
te oft von Maden befallen, wihrend der dufiere Teil des Hutes vollig frei
davon ist. Schneiden Sie in diesem Fall die schlechten Teile ab und neh-
men Sie die guten mit nach Hause. Mit etwas Erfahrung muss man auch
nicht jeden Fruchtkorper ernten und dann nachsehen, sondern kann zum
Beispiel durch das Aussehen und etwas Druck auf den Stiel erkennen, ob
der Pilz vermadet ist.

¢ Wenn die Huthaut dick und schleimig ist, sollte sie entfernt werden, am
besten in der Natur.

® Meist ist es auch empfehlenswert, den gesamten erdigen Basisteil des
Stiels wegzuschneiden, auch wenn es manchmal ausreicht, ihn sauberzu-
schilen, so wie man es beim Kartoffelschilen tut.

e Feste und schone Rohren, Stacheln und Lamellen sollten am Pilz belas-
sen werden. Sie schmecken genauso gut wie der tibrige Pilz. Manchmal
konnen sie sogar den intensivsten Geschmack aufweisen. Bei Rohrlingen
entfernt man allerdings die R6hrenschicht, wenn sie weich ist und leicht
vom Hut losgemacht werden kann. (Zu radioaktivem Césium in Rohren,
Stacheln und Lamellen siehe S. 224.)

e Biirsten Sie die Pilze so griindlich ab, wie es geht, bevor Sie sie in den
Korb legen.

Wenn man sie im Wald gut vorgesdubert hat, ist das Feinsaubern zu
Hause in der Kiiche eine deutlich einfachere und weniger zeitraubende
Prozedur (S. 214).

Trennen Sie stets die Thnen gut bekannten Arten von noch nicht einwand-
frei bestimmten Exemplaren. Wenn Sie keinen zweiten Korb dabeihaben,
dann konnen Sie diese Arten auch in Kunststoffdosen mitnehmen.
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