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Das Objekt der Begierde - ein Pilz. Genau genommen ist das aber mit-
nichten das gesamte Lebewesen Pilz, sondern nur ein kleiner Teil davon,
namlich der Fruchtkorper. Der weit grofsere Part, das riesige Pilzgeflecht,
wadchst unterirdisch. Wenn die Bedingungen passen, bilden sich Frucht-
korper und schiefen aus dem Boden. An den begehrten Schirmchen
entwickeln sich dann winzige Sporen, die vom Wind verbreitet werden
und zu neuen Pilzgeflechten heranwachsen kdnnen.
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Ein Buch als Pilzkuvs?

Sage und schreibe 6120 Pilzarten, die man mit bloBem Auge
gut erkennen kann, sind derzeit allein in Deutschland be-
kannt. Niemand erkennt sie alle, nicht einmal ann&dhernd.
Viele von ihnen haben brisante Verwechslungsarten, die von
grauenhafter Ubelkeit bis zu schweren Organschéden, ja so-
gar bis zum Tod fithren kénnen.

Und da gibt es Menschen, die keinen blassen Schimmer von
Pilzen haben, aber so gerne einmal ein eigenes Fundstiick
verspeisen wollen? Verstdandlich, denn durch die Walder zu
streifen und Essbares mit nach Hause zu bringen macht nicht
nur Spal3. Es verschafft uns kostenlosen Ausgleich zum Alltag,
sorgt flir Bewegung an der frischen Luft und bringt Mensch
und Natur wieder ndher zusammen - eine Wohltat fiir alle
Beteiligten.




Pilzmahlzeiten sind zudem ,,bio“, echtes Slow Food, regional,
saisonal und koénnen eine Mahlzeit aus industrieller Erzeu-
gung gut ersetzen. Aber - ohne jegliche Vorkenntnisse? Ja,
das geht sehr wohl!
Schlief3lich sind Generationen von Pilzsammlern auch keine
studierten Mykologen. Vielmehr sammeln zahlreiche Otto-
Normal-Pilzfreunde nur wenige Arten oder sogar nur eine,
und zwar weil sie nur diese sicher erkennen.
Genau diese altbewahrte Praxis greifen wir in unserem Ho-
sentaschen-Pilzfithrer auf. Zehn Speisepilzarten haben wir
ausgewahlt, die besonders sicher zu erkennen sind, zudem
héufig wachsen und auflerdem noch lecker schmecken. Sie
werden hier ganz genau vorgestellt: Wo und wann ist der Pilz
iiberhaupt zu finden? Wie muss er aussehen - und wie darf
er keinesfalls aussehen? Welche gefdhrlichen Doppelgianger
gibt es? Und was muss ich beim Sammeln und Zubereiten
beachten?
Wer alle Hinweise und Infos aus den Pilzportrits beherzigt
und die Uberlebensregeln => seite 6 im Hinterkopf hat, kann
angstfrei losziehen — Korb, Messer und Buch nicht vergessen —
und mit dem noétigen Respekt und ein bisschen Gliick schon
nach der ersten Pilzwanderung die ersten selbst gesammelten
Pilze gefahrlos genief3en.
Wir wiinschen viel Spa® beim Lesen, Lernen, Suchen, Finden
und Geniel3en und freuen uns an jedem Menschen, der neu
fiir das Pilzsammeln begeistert werden kann. Denn er entwi-
ckelt ein Bewusstsein fiir den Wald und die Natur, wird sie
ganz automatisch schiitzen und bewahren wollen und dafiir
sorgen, dass unsere Kinder und Kindeskinder auch noch das
Rundum-Wohlfiihl-Und-Sinnvoll-Hobby des Pilzsammelns
ausiiben konnen.

Christine & Gerd



UBERLEBENSREGELN

Damit

1.

der Pilzsammler den Forster iiberlebt, und

2.unser Wald iiberlebt, sodass
3.auch noch unsere Nachfahren erfolgreiche Pilzsammler

werden konnen und

4.das Pilzsammeln oder Waldbetreten nicht irgendwann ganz

verboten wird,

sollten wir achtsam mit dem Wald und seinen Bewohnern um-
gehen. Das heil3t:

Nur essbare Pilze im richtigen Alter mitnehmen, die ande-
ren stehen lassen, damit sich der Pilz vermehren kann.
Nicht in Naturschutzgebieten sammeln!

Alles, was nicht auf den Teller gehort, ist besser an Ort und
Stelle aufgehoben. Die Pilze daher besser sofort nach dem
Abschneiden oder Herausdrehen putzen.

Auf alle Lebewesen des Okosystems (Bliitenpflanzen, Moo-
se, Flechten, Tiere) achtgeben und den Waldboden schonen.
Im dichten Unterholz besteht zum Beispiel die Gefahr, die
Fluchtdistanz von Wildtieren zu unterschreiten. Bei Wild-
schweinen kann das gefdhrlich werden. Ein kleines, helles
Glockchen an der Kleidung kiindigt den Pilzsammler zuver-
lassig an.

Nicht mit dem Auto in den Wald fahren, auch wenn es er-
laubt sein sollte. Wird der Pilzkorb zu schwer, hat man eh zu
viel gesammelt. Wer soll das alles putzen und essen?
MafRvoll sammeln und unbedingt den Fehler vermeiden,
Pilze auf immer die gleiche Weise und in viel zu grof3en
Mengen zuzubereiten. So verlieren viele Anfédnger schnell
die Lust auf mehr. Abgesehen davon gibt es regional unter-
schiedliche Sammelbeschréankungen, iiber die das jeweilige
Forstamt informiert.



Wer alle Merkmale (im Pilzportrat auf der Doppelseite mit
den Uberschriften ,,So muss er aussehen® und ,,So nicht!“) ak-
ribisch mit seinem Fundstiick verglichen hat und auch nur an
einer einzigen Stelle unsicher ist, lasst den Pilz besser stehen.
Es gibt keinen Grund, ein Risiko einzugehen.

Giftpilze miissen immer ausgeschlossen werden, bevor ein
Fundstiick mit nach Hause darf. Deshalb werden nach jeder
Doppelseite mit den Merkmalen die moglichen Verwechs-
lungskandidaten vorgestellt. — Darunter finden sich auch un-
geniel3bare Doppelginger, die also schlicht nicht schmecken,
unsere Gesundheit aber nicht gefdhrden wiirden. - Wichtiges
Grundwissen zu Giftpilzen und Pilzvergiftungen steht auf den
—> Seiten 10-13.

Idealerweise zeigt man seine Funde dann noch einem Pilz-
sachverstindigen —> seite 94. Dazu bitte den kompletten Pilz
mit Ful} ernten. Grundséatzlich ist es nie verkehrt, sich eine
zweite Meinung einzuholen. Vielleicht finden sich im Wald be-
reits Sammlerkollegen. Beim geringsten Zweifel: weg damit!

Zu junge Pilze sind oft noch nicht eindeutig zu bestimmen,
zu alte schmecken nicht mehr oder sind sogar giftig. Solche
Pilze niitzen dem Menschen nicht, wohl aber dem Okosystem.
Daher bitte stehen lassen!

Ob ein Pilz schon zu alt ist, zeigt der Eindriicktest: Lisst sich
der Hut mit der Fingerkuppe gar nicht eindriicken, ist das
Fleisch schon fest, also jung genug und meistens noch nicht
von Maden befallen. Gibt der Hut hingegen nach, weil das
Fleisch darunter weich ist, lasst man den Pilz besser gleich
stehen.



Verdorben ist thiﬁ

Die meisten Pilzvergiftungen entstehen, weil die Pilze ver-
dorben sind. Deshalb steht in den Pilzportrits unter ,,So muss
er aussehen“ der Abschnitt ,,So ist er unverdorben“ mit den
Merkmalen fiir einen einwandfreien Pilz. Sind die Pilze noch
frisch, miissen sie luftig in einem flachen Korb oder einem
kleinen Leinenbeutel transportiert, zu Hause gekiihlt und
meistens innerhalb von 1-2 Tagen verwendet werden.

Bis auf wenige Ausnahmen miissen Wildpilze gut durchgegart
werden. In kleine Stiicke geschnitten rechnet man mit min-
destens 10 Minuten Garzeit.

Verschmutzung und Radioaktivitit

Die Belastung mit radioaktiven Stoffen wird den Pilzliebhaber
nach dem Super-Gau des Kernkraftwerks Tschernobyl noch
eine sehr lange Zeit verfolgen. Zum Gliick waren weite Gebiete
bei uns weniger stark von dem radioaktiven Niederschlag be-
troffen. Generell kann man sich aber diese Faustregel merken:
Erwachsene, die nicht mehr als 500 g Wildpilze pro Woche
geniefSen, setzen sich keiner Gefahr aus.

Das Gleiche gilt fiir die Belastung mit giftigen Schwermetal-
len wie Cadmium. Einige Pilzarten reichern diese stark an.
Folgende Orte eignen sich grundsétzlich nicht fiir die Pilzsu-
che: neben Autobahnen, in der Ndhe von Kraftwerken oder
Industriegebieten und in Innenstédten.

Das kleine Pilzsucher-Latinum

Wer Merkmale verifizieren mdchte, muss ein paar Begrifflich-
keiten aus dem Reich der Pilze kennen. Alles Wichtige findet
sich griffbereit auf den Umschlaginnenseiten.



