
So geht sicheres Pilzsammeln
Pilzexpertin Dr. Rita Lüder klärt über Regeln und Mythen auf

Salzgitter.Wenndie Temperatu-
ren bei 20 bis 25 Grad liegen, die
Luftfeuchtigkeit zunimmt und es
zu Regenschauern und Gewit-
tern kommt, sprießen nach etwa
zwei bis drei Tagen, vor allem im
Spätsommer und Herbst, die Pil-
ze aus den Böden. Was es zu be-
achten gilt, wenn man im Wald
nach den Vitamin D liefernden
Leckerbissen sucht,weißdiePilz-
sachverständige Dr. Rita Lüder.
Sie sitzt nichtnur imBundesfach-
ausschuss für Mykologie beim
NABU, sondern ist zudem Vize-
präsidentin der Deutschen Ge-
sellschaft fürMykologie (DGfM).

Empfehlung: Nur Röhrlinge
sammeln!
„Grundsätzlich sind Anfängerin-
nen und Anfänger auf der siche-
ren Seite, wenn sie sich auf das
Sammeln von Röhrlingen be-
schränken. Denn in unseren Ge-
filden gibt es keine Pilze dieser
Art, die tödlich sind“, rät die My-
kologin. Röhrlinge haben ihren
Namen aufgrund der Röhren, die
sich unter ihrem Schirm befin-
den. Die Hutunterseite sieht so
ähnlich aus wie ein Schwamm.
DieMarone ist beispielsweise ein
Röhrling, der wegen seiner ein-
deutigen Merkmale - brauner
Hut von oben und gelber
Schwamm von unten – nur
schwer mit anderen Pilzen, die
giftig oder nicht bekömmlich
sind, zu verwechseln ist.

Lediglich ein Gallenröhrling
könnte fälschlicherweise für eine
Marone gehalten werden. Dieser
hat jedoch im jungen Alter einen
weißen und im älteren Stadium
einen rot-bräunlichen
Schwamm. Dr. Lüder kann beru-
higen: „Wenn man auch nur
einen kleinen Gallenröhrling im
Essen hat, schmeckt man das so-
fort. Er verdirbtmit seinem bitte-
ren Geschmack die ganze Mahl-
zeit und man kann die komplette
Pilzpfanne wegwerfen.“ Dane-
ben gibt es unter den Röhrlingen
natürlich noch weitere bitter
schmeckende Pilze oder solche,

die garVerdauungsproblemeund
Übelkeit auslösen. Darunter fällt
der Satansröhrling. Durch seinen
hellen Hut sowie seinen roten
SchwammundStiel hebt sichdie-
ser jedoch optisch stark von be-
kömmlichen Röhrlingen, wie der
Marone, ab.

Pilzsammeln – Sechs Regeln
Nicht nur zur eigenen Sicherheit,
sondern auch zum Schutz der
Natur sindbeiderPilzsuchedrin-
gend die folgenden sechs Regeln
einzuhalten:
● 1. Rücksichtsvolles Pilzsuchen:
Brut- und Setzzeit beachten;
Tiere nicht stören; nicht in aus-
gewiesenen Naturschutzgebie-
ten sammeln; keine Pflanzen
oder junge Bäume platttreten;
das Moos nicht umdrehen und
das Myzel, das heißt die faden-
förmigen Zellen, die das ver-
zweigte, weißliche Pilzgeflecht
im Boden bilden, nicht beschä-
digen.

● 2. Achtsames Sammeln: Nichts
essen, was Sie nicht zu 100 Pro-
zent kennen! Schimmelige Pil-
ze sind nicht zum Verzehr ge-
eignet. Ein frischer Speisepilz
fühlt sich knackig an. Pilze mit
weißen Lamellen sollten An-
fängerinnen und Anfänger
meiden. Darunter befinden
sich tödliche und giftige Arten.

● 3. Korrekte Ernte: Bereits be-
kannte Pilze werden kurz über
dem Boden abgeschnitten. Ein
unbekannter Pilz sollte vor-
sichtig aus dem Boden heraus-
gedreht werden. Nur wenn der
komplette Fruchtkörper und
alle Merkmale zu sehen sind,
lässt der Pilz sich bestimmen.
Die unbekannten Pilze sollten
nicht mit den bekannten und
essbaren zusammen gelagert
werden. Im Notfall können
Pilzsachverständige wie Dr. Ri-
ta Lüder zu Rate gezogen wer-
den. Auf der Webseite der
DGfM finden sich Kontakt-
daten für jede Region.

● 4. Richtige Zubereitung: Wald-
pilze sollten nie roh gegessen,

am gleichen Tag verarbeitet
werden können. Bei besonders
geschützten Arten wie den be-
liebten Steinpilzen ist es sogar
gesetzlich verboten, mehr Pilze
mitzunehmen.

Die Kraft der Pilze
„Pilze haben eine wichtige Funk-
tion: Sie bringen das organische
Material, das heißt die absterben-
den Pflanzenwurzeln, wieder in
den Kreislauf zurück. 95 Prozent
aller Pflanzen leben mit Pilzen
vernetzt zusammen. Sie infor-
mieren sich gegenseitig über ge-
fährliche Situationen wie bei-
spielsweise Schädlingsangriffe“,
erklärt Lüders. Sie würden also
den Einsatz von Pestiziden und
Giften auf unserenÄckern unnö-
tig machen. „Pilze waren schon
immer da. Wenn man eine Hand
voll intakten Boden nimmt, dann
sind dort mehr Lebewesen ent-
halten als es Menschen auf der
Erde gibt.Mengenmäßig sind die
meisten Lebewesen davon Pilze.
Vieles ist noch gar nicht erforscht
und wir machen ein komplettes
Ökosystemkaputt“,warnt die Ex-
pertin. Beim Thema Pilze geht es
um viel mehr als die Frage „giftig
oder nicht“: „Pilze sind ebenso
wichtig wie Pflanzen und sie ha-
ben so viele Zukunftslösungen
parat: Sie sanieren die Böden. Sie
können Kunststoff, Styropor so-
wie Verpackungen ersetzen. Sie
lassen sich zu Dämmmaterial
oder sogar Tinte verarbeiten. Sie
spielen als Antibiotika und Im-
munstabilisatoren eine zentrale
Rolle in der Medizin und enthal-
ten unzählige Vitalstoffe für
unsere Gesundheit. Sie spenden
beispielsweise Vitamin D, wenn
wir im Herbst kaum noch wel-
ches durch die Sonneneinstrah-
lung auf unserer Haut aufneh-
men“, weiß die Mykologin.

Anfassen erlaubt
Apropos Haut: Es gibt keine kon-
taktgiftigen Pilze in Europa. Die
Pilzgifte können wir nicht über
unsere Schleimhäute aufneh-
men. Sorgenfrei können beim
Pilzsammeln also alle Fruchtkör-
per angefasst und begutachtet
werden – selbst der hochgiftige
und tödliche Knollenblätterpilz.
Eine „Pilzsaison“ gibt es übrigens
nicht: „Man kann das ganze Jahr
über Pilze sammeln. Ständig bil-
den Pilze neue Fruchtkörper aus.
Man sieht lediglich einen
Schwerpunkt im Herbst“, erklärt
Dr. Lüder. Ein weit verbreiteter
Irrglaube, der sich hartnäckig
hält, ist die Annahme, dass Spu-
ren von Schneckenfraß auf be-
kömmliche Pilze hinweisen. Die
Pilz-Expertin betont: „Tiere ha-
ben ein anderes Verdauungssys-
tem als wir Menschen. Nur, weil
eine Schnecke rohe Maronen
oder gar einen Knollenblätterpilz
verträgt, trifft das nicht auf uns
zu.“

Vergiftung: Was ist zu tun?
Wenn doch mal Vergiftungs-
symptome wie Übelkeit, Erbre-
chen, Herzrasen oder erschwer-
tes Atmen verspürt werden, gilt
es zunächst Ruhe zu bewahren.
„Die Angst ist meist größer als
die tatsächliche Gefahr. Trotz-
demsollte auf eine Selbstdiagno-
se und Behandlungsversuche
mit Hausmitteln verzichtet wer-
den. Es gilt in jedemFallKontakt
zu einem Arzt oder einer Gift-
notrufzentrale aufzunehmen.
Die Kontaktdaten sind auf der
Website der DGfM zu finden,
genauso wie Verhaltensregeln
und weitere Sofortmaßnah-
men.“ Für Niedersachsen ist der
Giftnotruf unter der Notfall-
nummer 05 51 - 19 240 zu errei-
chen.

Bei der Marone sieht die Hutunterseite aus wie ein Schwamm - ein deutliches erkennungszeichen
auch für anfängerinnen und anfänger in Sachen Pilzsammeln. Foto: NaBU/dR. Rita LüdeR

sondern unbedingt vorher 15
bis 20 Minuten erhitzt werden.
Anders als Zuchtchampignons
sind rohe, wilde Pilze giftig –
selbst die nussig schmeckende
Marone verursacht ungekocht
Magen-Darm-Beschwerden.

● 5. Ideale Lagerung: Am besten
ist es, Pilze frisch zu verarbei-
ten. Geht das nicht, gilt für sie
das gleiche wie für rohen Fisch
oder frisches Fleisch: Ab in die
Kühlung! Wenn die Pilze län-
ger als einen Tag lang aufbe-
wahrt werden sollen, müssen
die Fruchtkörper vorgegart
und anschließend kühl aufbe-
wahrt werden. Bereits gebrate-
ne Pilze lassen sich ebenfalls
gut imKühlschrank lagern und
ohne Sorge für einen späteren
Verzehr wieder aufwärmen.
Für eine längere Lagerung ist es
möglich, die Pilze einzufrieren
oder zu trocknen und anschlie-
ßend zu Würzpulver zu ver-
mahlen.

● 6. Angemessene Menge: Es gilt
nur für den Eigenbedarf und
nie mehr Pilze zu sammeln als

Selbst der hochgiftige Knollenblätterpilz stellt bei Hautkontakt keine Gefahr dar.Foto: NaBU/dR. Rita LüdeR
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