DIE PRAKTISCHE
BROSCHURE
FUR ALLE
PILZSAMMLER

RATGEBER PILZE

Welche Pilze sind genieBbar, welche giftig?
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Erste Hilfe bei Pilzvergiftungen

e Bis Symptome einer Pilzvergiftung auftreten, kann es - je nach Art der gegessenen Pilze -

wenige Minuten bis zu mehreren Stunden dauern.

«  Die ersten Anzeichen sind oft: Ubelkeit, SchweiBausbruch, Benommenheit, Gleichgewichts-
stérungen, Halsbrennen, Brechreiz und Erbrechen, Durchfall, Fieberschibe.

e Bei Verdacht auf eine Pilzvergiftung: Sofort einen Arzt bzw. die Rettung (Notruf 144) rufen
und die sofortige Einlieferung in ein Spital veranlassen. Die Vergiftungszentrale,
Tel. (+43) 01 406 43 43, kann erste Auskinfte erteilen, ob die Symptome auf eine

Pilzvergiftung hinweisen.

*  Niemals selbst ein Kraftfahrzeug lenken! Viele Pilzvergiftungen kdnnen eine Ohnmacht auslésen.

¢ Nurim Notfall das Erbrechen auslésen (durch mechanische Reize wie Finger in den Hals

stecken oder Trinken von lauwarmem Salzwasser).
¢ Niemals Milch, Rizinusél oder Alkohol verabreichen.

e Méglichst alle Pilzreste, das Erbrochene und auch eine Stuhlprobe aufbewahren. Fachleute kén-
nen daraus Rickschlisse auf die gegessenen Giftpilze ziehen und die rasche, richtige Therapie

einleiten.
Wenn méglich, die vergiftete Person genau befragen:

Wo und wann wurden die Pilze gefunden?

Wie haben sie ausgesehen?

Wie wurden sie aufbewahrt?

Was glaubt der/die Erkrankte, gegessen zu haben?
Wann wurde welche Menge gegessen?

Wie wurde die Mahlzeit zubereitet?

Was wurde dazu getrunken?

Welche Krankheitssymptome sind schon aufgetreten?
Welche Erste-Hilfe-MafBnahmen wurden bereits durchgefihrt2
Méglichst auch jene Personen befragen, die eventuell vom
gleichen Gericht gegessen haben.

Pilzberatung in Graz

Stadt Graz - Gesundheitsamt

Referat fir Lebensmittelsicherheit und Mérkte

Tel.: +43 316 872-3261

Bestimmung von Pilzen und Uberprifung auf Genusstauglichkeit
(die Pilze mitbringen, méglichst im Ganzen; keine Fotos!)
Beratungsmdglichkeit von April bis November, jeweils Montag
und Mittwoch von 9 bis 12 Uhr in der Lagergasse 132,

8020 Graz

Universalmuseum Joanneum

WeinzéttlstraBBe 16, 8045 Graz

Tel.: +43 316 80179752

(nach Vereinbarung)
www.museum-joanneum.at/studienzentrum-naturkunde/botanik

Notrufe

Rettung 144
Euro-Notruf 112
Arzte-Notdienst 141
Vergiftungs-
informationszentrale

01 406 43 43
Bei Unfdllen am Berg:
Bergrettung 140

Achtung, Verwechslungsgefahr!

Giftige/ungenief3bare Pilze und ihre ,Doppelgédnger”.

In Osterreich gibt es rund 15.000 Pilzarten, ein gutes Dutzend davon sind tédlich giftig. Leider sehen
sich manche genieBbaren und ungenief3baren oder giftigen Pilze @hnlich. Und so kommt es immer
wieder zu Verwechslungen. Todesfélle nach Pilzgenuss sind die tragische Folge. Deshalb haben wir
hier und auf den folgenden Seiten die potenziellen ,Doppelgéinger” paarweise einander gegeniber

gestellt.

Wenn Sie den geringsten Zweifel haben, ob ein Pilz essbar ist - lassen Sie ihn stehen!

Der Gefdhrlichste: Griiner Knollenblé&tterpilz

Sehr giftig! GenieBbar

Griiner Knollenblétterpilz (Amanita phalloides): Ring am Stiel
und héutige Scheide an der Stielbasis, Fleisch faserig. Haufig wird
er mit den Pilzen rechts -~ Champignon, Griiner Téubling, Parasol
(v. 0. n. u.) - verwechselt. Der Griine Knollenblétterpilz ist fir
etwa 90 Prozent aller t&dlich verlaufenden Pilzvergiftungen in Eu-
ropa verantwortlich. Seine Gifte (Amanitine) greifen die Leber an
und verursachen meist nach 6 bis 12 Stunden starke Brechdurch-
falle. Bereits ein einzelnes Exemplar kann fiir einen Erwachsenen
tddlich sein. Der Grine Knollenblétterpilz wéichst bevorzugt in
wdrmebegiinstigten Laubwdldern, ist seltener aber auch in Misch-
und Nadelwéldern der hoheren Lagen zu finden. Man sollte also
in allen Waldtypen beim Sammeln entsprechende Vorsicht walten
lassen! Auch auf die griinen Hiite darf man sich zur Bestimmung
nicht verlassen, denn manchmal sind diese rein weif3.

WeiBer Anis-Champignon
(Agaricus arvensis): Lamellen
im Alter braun, ohne Scheide
an der Stielbasis. Wiesen,
Weiden, Waldrénder.

Griinfeldriger Téubling
(Russula virescens):
Weder Ring noch Scheide,
Fleisch briichig, bevorzugt
Laubwélder.

Parasol, Gemeiner Riesen-
schirmling (Macrolepiota
procera): Fruchtkérper grof3
und stattlich, Ring verschiebbar.



Sehr giftig!

Grinbléttriger Schwefel-

kopf (Hypholoma fasciculare):

Lamellen grinlich, bitterer Ge-
schmack. Wéchst in Biischeln
an Laub- und Nadelb&umen.

GenieBbar_

T

Graubléttriger Schwefel-
kopf (Hypholoma capnoides):
Lamellen gréulich, milder
Geschmack.

Sehr giftig!

Riesen-Rétling

(Entoloma sinuatum):

Meist im Herbst in Laubwail-
dern, die jungen Lamellen sind

gelblich.

Gut gekocht essbar

Schild-Rétling
(Entoloma clypeatum):

Im Frishjahr bei Rosengewdich-
sen, Lamellen ohne Gelbtone.
Vorsicht: eventuell Spritzmittel.

Sehr giftig!
™

Pantherpilz (Amanita
pantherina): Fleisch ohne
Rotverfarbungen, Ring nicht
gerieft.

GenieBBbar

Perlpilz, Rétender Wulstling
(Amanita rubescens): Fleisch
mit Rotverfarbungen (beson-
ders in den Madengéingen),
Ring gerieft. NIE roh essen!

Sehr giftig!

Ziegelroter Risspilz
(Inocybe erubescens):
Fruchtkérper rétend, Geruch
etwas unangenehm siiBlich bis
spermatisch.

Maipilz bzw. Mairitterling
(Calocybe gambosa):
Fruchtkérper nicht verférbend,
Geruch intensiv nach Mehl.

Sehr giftig!

Gift-Haubling (Galerina mar-
ginata): Stiel silbrig iberfasert,
ohne Schuppen.

GenieBbar

Stockschwdmmchen
(Kuehneromyces mutabilis):
Stiel mit kleinen, abstehenden
Schiippchen. Wachst bischelig
an Laub- und Nadelholz.

Frihjahrs-Lorchel
(Gyromitra esculenta): Hut
hirnartig gewunden.

LR RN
Speise-Morchel (Morchella
esculenta): Hut mit waben-
dhnlichen Strukturen.

Sehr giftig!

Kahler Krempling (Paxillus
involutus): Hut und Stiel
trocken, ohne gelbe Farben in
der Stielbasis.

GenieBBbar

Kuhmaul (Gomphidius
glutinosus): Hut und Stiel stark
schleimig (bei feuchtem Wet-
ter), Fleisch in der Stielbasis

gelb.

Giftig!

Birken-Reizker (Lactarius tor-
minosus): Hutrand zottig, Milch
weil3. Scharf schmeckend. Ein
Birken-Begleiter.

GenieBbar

Edel-Reizker (Lactarius deli-
ciosus): Hutrand glatt, Milch
orange. Ein Kiefern-Begleiter.

Giftig!

Dickschaliger Kartoffelbo-
vist (Scleroderma citrinum):
Fruchtkérper gelblich, fest,
ohne abwischbare Warzen. In
Laub- und Nadelwdéldern.

GenieBbar

Flaschen-Stéubling (Lycoper-
don perlatum): Fruchtkérper
weiBlich, eher weich, mit

abwischbaren Warzen. Essbar,
so lange er innen noch weif} ist.




Giftig!

Fliegenpilz (Amanita
muscaria): Lamellen und Stiel
weiBlich, Stielbasis verdickt und
mit Warzen besetzt.

GenieBbar

Kaiserling (Amanita caes-
area): Lamellen und Stiel
gelblich, Stielbasis mit dicker,
h&utiger Scheide. Selten und
schonenswert!

Giftig!

Karbol-Champignon (Ago-
ricus xanthodermal): Stielbasis
bei Verletzung schnell gelblich
anlaufend, Geruch unange-
nehm tintenartig.

GenieBbar

WeiBer Anis-Champignon
(Agaricus arvensis): Stielbasis
nicht so intensiv gelb verfar-
bend, Geruch angenehm nach
Anis.

Giftig!

Kirschroter Spei-Téubling
(Russula emetical):

Fleisch sehr scharf schmeckend,
bevorzugt Nadelwélder.

GenieBbar

Apfel-Téubling (Russula
paludosa): Mild schmeckender
Speisepilz, bevorzugt Nadel-
walder (Kiefern).

Giftig!

Spitzschuppiger Schirmling
(Lepiota aspera): Stiel nicht
genattert, Ring faserig-hdutig,
nicht verschiebbar.

GenieBbar

Parasol, Gemeiner Riesen-
schirmling (Macrolepiota
procera): Fruchtkdrper grof3
und stattlich, Stiel genattert,
Ring héutig, verschiebbar.

Giftig!

Dreifarbige Koralle
(Ramaria formosal):
Aste zumindest an den Spitzen
meist mit Gelbténen.

GenieBbar

Hahnenkamm-Koralle
(Ramaria botrytis agg.): Aste
ohne gelbe Farbténe. Selten
und schonenswert!

Giftig!

Lila DickfuB (Cortinarius
traganus): In Nadelwdldern.
Fleisch im Querschnitt gelblich,
Stiel héchstens mit faseriger
Ringzone.

GenieBbar

Reifpilz (Cortinarius capera-
tus): Meist in Fichtenwdldern.
Fleisch ohne Gelbtdne, Stiel mit
h&utigem Ring.

Giftig!

Gemeiner Rettich-Helmling
(Mycena pura): Intensiver
Geruch nach Rettich.

GenieBBbar

Violetter Lacktrichterling
(Laccaria amethystina): Unauf-
falliger Geruch.

Giftig!

Satanspilz (Rubroboletus
satanas): Hut grau, Stiel mit
deutlicher Netzstruktur, Geruch
meist unangenehm nach Aas
oder Urin.

GenieBBbar

W

Flockenstieliger Hexen-
Réhrling (Neoboletus
luridiformis): Hut braun, Stiel
mit Flocken, Geruch schwach,
unbedeutend.

Schwach giftig

Sparriger Schiippling
(Pholiota squarrosa):

Grobe Schuppen, braunes
Sporenpulver. UngenieBbar bis
schwach giftig.

Hallimasch (Armillaria mellea
agg.): Feine Schuppen, weifli-
ches Sporenpulver. Wird nicht
von jedem vertragen - gut
abkochen!




UngenieBbar GenieBbar

Falscher Eierschwamm, Fal-  Eierschwamm (Cantharellus
scher Pfifferling (Hygrophoro-  cibarius): Hutunterseite mit
psis aurantiaca): Hutunterseite Leisten, Hutoberfléiche glatt.
mit Lamellen, Hutoberfléiche

samtig-ilzig.

SchonfuB-Rohrling
(Caloboletus calopus):

Stiel mit deutlicher Netzstruktur,
Hut kaum aufreilend. In Laub-
und Nadelwadldern. Bitter.

Genie_Bbar

Gemeiner RotfuBrshrling
(Xerocomellus chrysenteron):
Stiel ohne Netz, Hut im Alter
typischerweise aufreifend.
Essbar fir Mischgerichte.

UngenieBbar

S

GenieBbar

Steinpilz, Herrenpilz
(Boletus edulis): Rdhren auf der

Gallenrshrling (Tylopilus fel-
leus): Réhren auf der Hutunter-
seite im Alter rosa, Geschmack ~ Hutunterseite im Alter grinlich,

meist stark bitter. Geschmack mild.

Bedingt genieBbar

£

Grauer Falten-Tintling
(Coprinopsis atramentaria):
Hut ohne auffllige Schuppen.
Bedingt essbar (keinen Alkohol
dazu trinkenl).

GenieBbar

Schopf-Tintling (Coprinus
comatus): Hut mit abstehenden
Schuppen. Waichst an Wiesen
und Wegrdndern. Jung essbar.

Zwei Kilo Pilze am Tag

Pilze, Beeren und sonstiges Waldobst (etwa Edelkastanien) gehé-
ren dem Waldeigentimer. Solange dieser nicht ausdriicklich (z. B.
durch Hinweistafeln) das Sammeln von Pilzen oder Waldfriichten
untersagt, darf man davon ausgehen, dass er das Sammeln sill-
schweigend duldet - dann darf man 2 Kilo Schwammerln pro
Tag mitnehmen (festgelegt im Osterreichischen Forstgesetz). Wer
gegen ein Sammelverbot verstsft, kann vom Waldeigentimer zi-
vilrechtlich geklagt werden; die Pilze oder Friichte kénnen vom Ei-
gentimer im Rahmen der Selbsthilfe abgenommen werden. Auch
die Forstbehdrde, Forstschutzorgane oder die Polizei kénnen Pilze
beschlagnahmen.

In geschiitzten Gebieten wie Nationalparks kann das Pilzesammeln
beschrankt oder ganz verboten sein; in manchen Bundesléndern
sind bestimmte Pilzarten vollkommen geschitzt.

Schwermetalle und
Radioaktivitét in Pilzen

Pilze speichern mehr Schwermetalle als Gemiise. Die Schwermetalle
werden durch das Pilzgeflecht aus den Béden aufgenommen und
in den Stielen und Hiten unterschiedlich abgelagert. Die héchsten
Konzentrationen weisen die sporentragenden Teile (Lamellen oder
Réhren = ,das Futter”) auf. Schwermetalle sind entweder natiirlich
vorhanden (z. B. Erzlagerstétten) oder durch Umweltverschmutzung
(Abgase des KfzVerkehrs und der Industrie, Kohle-Verbrennung,
Klarschlammdiingung) in die Béden gelangt. Besonders schadlich
fir Menschen sind Blei, Cadmium, Quecksilber und Thallium.

Gesundheitlich bedenkliche Konzentrationen treten bei folgenden
Pilzen (ausgenommen Zuchtpilze) auf:

*  Quecksilber: alle Champignons, Steinpilz, Maipilz, Rételritter-
ling, Parasol, Reifpilz, Schopf-Tintling

e Cadmium: alle Champignons, manche Ritterlinge, Steinpilz,
alle Taublinge, Perlpilz, Maronenrshrling

*  Blei: verschiedene Champignon-Arten, Parasol, Perlpilz, Stein-
pilz, Eierschwammerl, Stdublinge

Die Verstrahlung von Pilzen durch radioaktive Stoffe, vor allem
durch Césium, ist von vielen Faktoren abhédngig und war nach dem
Reaktorunfall von Tschernobyl 1986 sehr unterschiedlich. Heute ist
die radioaktive Belastung so weit zuriickgegangen, dass der Ver-
zehr Ublicher Mengen von Pilzen als unbedenklich betrachtet wird.
Um den K&rper nicht unnétig mit zusétzlichen Schwermetallen und
Cdsium zu belasten, sollte man laut einer Empfehlung der Weltge-
sundheitsorganisation WHO nicht mehr als 25 Dekagramm pro
Woche essen.

Pilzgenuss

Als Nahrungsmittel sind Pilze nicht besonders geeignet, sie dienen
eher als Zusatznahrung. Pilze liefern Eiweif3, etwas Kohlenhydrate,
verschiedene Vitamine (D, B1, B2, A, C) und Mineralstoffe (Kali-
um, Phosphor, Mangan, Eisen). Hauptséchlich bestehen Pilze aus
Wasser und Rohfaser (unverdauliches Chitin - das ist jener Stoff,
der dann vielen Menschen lange im Magen liegt). Der Gbermé&fi-
ge Genuss von schwerverdaulichen Pilzen kann, ebenso wie der
Verzehr von bereits vergammelten Fruchtkérpern, zu Vergiftungser-
scheinungen fihren.

Daher sind Pilze als Rohkost, bis auf ganz wenige Ausnahmen
(z. B. Eispilz), véllig ungeeignet und auch als Kinder- und Kran-
kenkost nicht zu empfehlen. Beliebt ist die Wirzkraft mancher Pilze
(z. B. Herbsttrompete, Echter Knoblauchschwindling).



Wie die Pilze leben

Man kann Pilze anhand ihrer Lebensweise in drei grofie Gruppen
einteilen, die alle eine unentbehrliche Rolle im weltweiten Okosys-
tem spielen. Die erste Gruppe umfasst die so genannten Mykorr-
hiza-Pilze, die in Symbiose mit Pflanzen leben - eine Lebensge-
meinschaft mit beiderseitigem Nutzen. Beispiele sind viele beliebte
Speisepilze wie Eierschwammerl oder Birkenpilz. Dem gegeniiber
stehen die beiden weiteren Gruppen der F&ulnisbewohner und die
Parasiten. Erstere erndhren sich von totem, organischem Material,
wie Laubstreu oder Totholz. Die Parasiten sind hingegen auf ei-
nen lebenden Wirt angewiesen und schaden diesem. Zu dieser
Gruppegehdrennebenvielen medizinischrelevanten Pilzen auch eini-
ge gefiirchtete Forstschédlinge wie Hallimasch und Wurzelschwamm.

Doch wie schaffen es die unbeweglichen Pilze iGberhaupt, sich zu
verbreiten und neue Substrate zu besiedeln? Dies geschieht durch
ihre in groBBer Anzahl gebildeten Sporen. Diese sind mikroskopisch
klein und entwickeln sich an verschiedenen Teilen des Fruchtkér-
pers. Bei den Lamellenpilzen sitzen sie auf den namensgebenden
Lamellen der Hutunterseite - Gleiches gilt z. B. fir die Réhrlinge
und Stachelinge (mit Réhren bzw. Stacheln statt Lamellen). Viele
Pilze sind auf den Wind zur Verbreitung ihrer Sporen angewie-
sen. Landen diese auf einem geeigneten Substrat, keimen sie und
wachsen zu einem neuen Individuum heran. Dies geschieht jedoch
meistens im Verborgenen, denn der ,eigentliche” Pilz - das so ge-
nannte Myzel, also ein Geflecht aus Pilzféden, aus dem sich neue
Fruchtkdrper entwickeln - waéchst in der Regel kaum sichtbar im
Inneren des Substrates.

Zunderschwamm (Fomes
fomentarius): Wéchst auf

Gewdohnlicher Birkenpilz
(Leccinum scabrum): Ein
geschétzter Speisepilz, der nur  geschwéichten und toten

Laubb&umen, insbesondere auf
Buchen.

bei Birken zu finden ist.

Zichten oder
sammeln?

Viele beliebte Speisepilze,
wie Eierschwammerl und
Steinpilze, leben in Sym-
biose mit B&umen (siche
Beitrag links) und lassen
sich aufgrund dieser sehr
komplexen Lebensgemein-
schaft derzeit kaum kom-
merziell nachziichten.

Die meisten Zuchtpilze,
zum Beispiel Champignon
und Kréuter-Seitling, sind
hingegen so genannte
Féulnisbewohner. Sie be-
nétigen blof3 totes, orga-
nisches Substrat, weshalb
sie relativ leicht kultivierbar
sind, sofern die richtigen
klimatischen Bedingungen
herrschen.

Auf jeden Fall ist die Freu-
de grof3, wenn man beim
Schwammerlsuchen selber
findig wird!

Parasit

Dunkler Hallimasch
(Armillaria ostoyae): Ganze
Waldbereiche kénnen von
diesem parasitischen Pilz
befallen sein.

Warum Pilze gefahrdet sind

Im Naturschutz werden Pilze oftmals kaum oder gar nicht beriick-
sichtig, obwohl es auch unter ihnen viele seltene und schiitzenswer-
te Verireter gibt. Der Grund fir die Geféhrdung vieler Pilze liegt
in erster Linie in der negativen Veranderung ihrer Lebensréume
- Abholzung alter Waldbereiche, Entfernung von Totholz, Uber-
diilngung von Wiesen, zunehmende Nutzung alpiner Fléchen etc.
Hingegen haben Langzeitstudien verdeutlicht, dass das Sammeln
der Pilzfruchtkdrper durch Schwammerlsucher keinerlei negative
Auswirkungen auf das Wachstum der Pilze hat, weil das Myzel
- das unterirdische Geflecht aus Pilzfdden - beim Entfernen des
oberirdischen Pilzteiles keinen Schaden nimmt. Dennoch sollten die
Fruchtkérper von seltenen Arten geschont werden, damit sie ihre
Sporen verbreiten und sich so weiter vermehren kénnen.

Ein Drittel aller GroBpilze sind auf der ,Roten Liste”
Pilzschutz sollte also, wenn méglich, nicht auf Sammelverboten
sondern auf der Erhaltung und Verbesserung von Lebensréumen
beruhen. Dass es um den Bestand vieler Pilzarten in Osterreich
nicht gut bestellt ist, macht die Rote Liste deutlich, nach der etwa ein
Drittel aller GroBpilze gefdhrdet sind. Die meisten davon wachsen
tbrigens in Mooren, gefolgt von Grasléndern und Laubwdldern.
Besonders bedroht sind auch viele holzbewohnende Pilzarten, da
das tote Holz in den meisten bewirtschafteten Waldern entfernt
wird bzw. die Bdume vor dem Absterben geerntet werden. In natur-
nahen Waéldern ist ungeféhr die Halfte aller darin vorkommenden
Grof3pilzarten auf Totholz als Lebensgrundlage angewiesen. Wirt-
schaftswalder weisen nur einen Bruchteil dieser Artenvielfalt auf.
Die beliebtesten Speisepilze, wie Eierschwammerl, Fichten-Stein-
pilz, Perlpilz, Maronen-Réhrling und Parasol, sind Gbrigens keines-
wegs gefdhrdet - sie gehdren sogar zu den héufigsten Pilzarten in
Osterreichl

Konigs-Réhrling (Butyribole-
tus regius): Dieser sehr seltene,
geféhrdete SteinpilzVerwandte
wdchst in wérmebegiinstigten
Laubwaldern.

Lérchen-Baumschwamm
(Fomitopsis officinalis): Das
Vorkommen auf uralten Lérchen
ist charakteristisch fir diesen
gefdhrdeten Porling.

Manche Arten, wie z. B. der
Nebelgraue Trichterling
(Clitocybe nebularis) wachsen
bevorzugt in grolen Reihen
oder ,Hexenringen”.

Hexenei und Judasohr

Pilze haben seit jeher die Fantasie der Menschen angeregt und
sind tief im Volksglauben verwurzelt. So wurde ihr plétzliches Er-
scheinen in Ringen mystischen Wesen wie Feen oder Hexen zuge-
schrieben; daraus leitet sich auch der Name ,Hexenring” fir das
kreisférmige Wachstum von Pilzfruchtkérpern ab. Das Wort ,Hexe”
findet sich zudem in deutschen Pilznamen wie Hexen-R&hrling oder
Hexenbutter, und das junge, eiférmige Stadium der Stinkmorchel
wird als ,Hexenei” bezeichnet. Der Satans-Réhrling hat diesen Na-
men wohl aufgrund seiner Giftigkeit und rétlichen Farben verliehen
bekommen.

Ein weiteres Beispiel fir ,kreative” Pilznamen ist das Judasohr, das
bereits seit Jahrhunderten so genannt wird. Die Fruchtkérper haben
eine ohrférmige Gestalt und wachsen bevorzugt an Holunder - der
Strauch, an dem sich der Apostel Judas erhéngt haben soll.



Pilzsuche und Zubereitung

Nur gute Kenntnis schijtzt vor Giftpilzen. Es gibt keine allgemein giiltigen Faustregeln. Zu
glauben, dass ein von Tieren angefressener Pilz fir den Menschen genieBbar ist, ist ein
fataler Irrtum. Deshalb: Die wichtigsten Giftpilze sollte man genau kennen.

Nehmen Sie nur jene Pilzarten mit, die Sie eindeutig kennen. Durch verschiedene Entwick-
lungsstadien, trockenes oder feuchtes Wetter und unterschiedliche Standorte kénnen Pilze
sehr verschieden aussehen.

Sammeln Sie nur gesunde, frische und vollsténdige Pilzkdrper. In alten oder stark madigen
Pilzen kénnen schon Eiwei3-Zersetzungsprozesse stattfinden, durch die normalerweise
bekémmliche Pilze giftig werden.

Transportieren Sie Pilze in einem Korb oder Papiersack,

nicht in einem Plastiksackerl: Durch den Luftabschluss kommt es
rasch zur Fé&ulnis und zur Bildung von Giftstoffen.

Verarbeiten Sie Pilze gleich weiter bzw. bewahren Sie sie
méglichst kurz im Kihlschrank auf. Pilzgerichte méglichst nicht
aufwérmen (auBer, Sie frieren die Speise gleich nach der
Zubereitung ein).

Wenden Sie sich im Zweifelsfall an eine Pilzberatungsstelle
(siehe Seite 2), um nicht eindeutig erkannte Pilze zu bestimmen.
Dazu sollte das ganze Schwammerl vorhanden sein.

Woussten Sie schon, ...

dass Pilze weder Pflanzen noch Tiere sind, sondern ein eigenes Reich bilden?

dass in Osterreich weit mehr als 15.000 verschiedene Pilzarten wachsen2

dass die geschétzte Artenzahl der Pilze weltweit bei 1,5 bis 5 Millionen liegt2

dass die kleinsten Pilze nur aus einer einzigen Zelle bestehen, die Fruchtkérper mancher
Porlinge hingegen mehrere hundert Kilogramm schwer und mehrere Meter lang werden kénnen?
dass der Riesenbovist (Calvatia gigantea, Foto oben) mehr als eine Billion mikroskopisch kleiner
Sporen produzieren kann?

dass es ,fleischfressende” Pilze gibt, die mit speziellen Organen kleine Tiere wie Fadenwiirmer
fangen?

dass Pilze als Zersetzer toten organischen Materials, als Symbionten von Pflanzen und als
Parasiten eine unentbehrliche Rolle im weltweiten Okosystem spielen?

dass sich viele Pilze sowohl sexuell als auch asexuell
vermehren kénnen?

dass nur knapp mehr als ein Dutzend der bei uns
vorkommenden Pilze als tadlich giftig gilt2

dass ein Drittel aller 4.500 Arten der GroB3pilze
Osterreichs gefahrdet sind (wie etwa der seltene
Gelbfleischige Pracht-Saftling, Hyrocybe splendidissi-
ma, Foto rechts, der nur in naturbelassenen Mager-
wiesen vorkommt) und in der Roten Liste aufscheinen?
http://austria.mykodata.net/Introduction_Roteliste
2016.html
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