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Faszination  Pilze

Der Pilzverein Zollikofen bietet für interessierte Jugendliche einen gratis Lehrgang an:  Einführung in die Pilzkunde 2013
Mittwoch
21. August 2013, 1400, Besammlung Vereinslokal in 3052 Zollikofen, Station Steinibach
Mittwoch
28. August 2013, 1400, Besammlung nach Absprache

Mittwoch
04. September 2013, 1400, Besammlung nach Absprache

Mittwoch
18. September 2013, 1400, Besammlung nach Absprache
Die Kurse dauern in der Regel 2 ½ Stunden. 
Ausrüstung: gutes Schuhwerk, dem Wetter angepasste Kleidung, Korb, Taschenmesser, ev. Pilzbüchlein.

Deine Instruktoren sind

Alfred Balmer, Pilzkontrolleur, Kursleiter
031 859 18 09

René Merki, Pilzkontrolleur
031 911 56 91

Martin Wyss; Präsident Pilzverein
031 911 95 50

Zollikofen (Autor) Kontakte / Administration 
079 294 16 00


martinwyss100@bluewin.ch
Geschichtliches

Die erste Kunde über Pilze stammt aus dem griechischen Altertum. Hippokrates berichtete gegen 460 v. Chr., er habe einige Pilze als Heilmittel verwendet, ohne dass man heute noch die von ihm zur Anwendung empfohlenen Arten genau bestimmen könnte. Der Dichter Euripides (484 bis 406 v. Chr.) berichtet über einen Vorfall, bei dem eine Mutter, deren beide Söhne und eine Tochter, einer Pilzvergiftung zum Opfer fielen. Theophrast (372 bis 287 v. Chr.), ebenfalls ein Grieche, hatte sich die Mühe genommen, die Entwicklung der Pilze zu beobachten. Er kam zum Schluss, Pilze seien Organismen, denen gewisse Organe, wie Blätter und Früchte fehlen. Auch bemerkte er, die Pilze hätten nicht den gleichen Geruch wie der Boden, auf welchem sie wüchsen. 

Die Römer hatten sich ebenfalls mit Pilzen befasst. Plinius (24 bis 79 n. Chr.) beschrieb verschiedene Pilze und Pilzgerichte. Die Entstehung der Pilze erklärte er sich so, dass diese aus säuernden Säften der Erde entstanden. Auch die Giftigkeit verschiedener Arten war den Römern bekannt. Sie glaubten, die Pilze nähmen das Gift aus ihrer Umgebung auf, so von rostendem Eisen, faulenden Substanzen und von Schlangen, die das Gift den Pilzen einhauchten. Aber auch Hexen, der Teufel und Sternschnuppen wurden für das Gift verantwortlich gemacht. Als Gegengift empfahlen sie Brechmittel, Salze, Rettiche und Hühnermist. 

Bis ins 18. Jahrhundert kam man zu keinen beachtenswerten neuen Erkenntnissen. Die Pilzkunde wurde von Aberglauben und Magie beherrscht. Im 15. und 16. Jahrhundert hatte man vom Wesen der Pilze ungefähr folgende Auffassung: Schwämme und Trüffel sind weder Pflanzen noch Tiere noch Samen, sondern überflüssige Feuchtigkeiten der Erde, der Bäume und faulender Dinge, die am häufigsten durch Regen und Donner entstehen. Wohl hatten sich einige Forscher, unter anderen Caesalpin (1519 bis 1603) mit Pilzen befasst, doch kamen sie nicht über die Auffassung des klassischen Altertums hinaus. Krautväter versuchten in ihren Kräuterbüchern im 16. Jahrhundert die Pilze systematisch einzuteilen. 

Das 18. Jahrhundert brachte einige Fortschritte. Die Pflanzennatur der Pilze und damit auch deren Verbreitung durch Samen wurden erkannt. 1729 versuchte Garteninspektor Micheli Pilze auszusäen. Als Ort der Samenerzeugung fand er die Lamellen und Röhren. Besonders Geistliche befassten sich zu dieser Zeit mit der Erforschung der Pilze. Der Streitpunkt zu dieser Zeit ging darum, ob Pilze Tiere oder Pflanzen seien. Dank der Erfindung des Mikroskops um 1600 wurde es möglich, immer mehr Irrtümer zu berichtigen. Der Regensburger Geistliche J.Ch. Schaeffer (1718 bis 1790) beobachtete Pilzsporen, wagte aber nicht, diese als Samen zu anerkennen, da er keine Blüten und Staubfäden fand. (In der Neuzeit werden diese ausschliesslich als Sporen bezeichnet). Person (1755 bis 1837) hat am Ende des 18. Jahrhunderts seine Synopsis methodica fungorum geschrieben, in der die systematische Einteilung der Pilze neu geordnet wurde. Weitere Forscher befassten sich nun eingehend mit dem Aufbau und vor allem mit der systematischen Gattungszuordnung und Registrierung der Pilze. Elias Fries und Adalbert Ricken haben  ihr System mit den von blossem Auge sichtbaren Merkmalen aufgebaut. Pfarrer Adalbert Ricken (1834 bis 1921) hat sich streng an die Farbe des Sporenstaubes gehalten. Mehrere Forscher befassten sich damit, die bereits erkannten Merkmale mit dem inneren Aufbau der Pilze in Einklang zu bringen. Besonders Moser hat in seinem Bestimmungsbuch die neue Systematik angewandt. Mit seinen Werken Vergleichende Morphologie der Pilze und Die Pilze  trägt auch Gäumann wesentlich zur neuen Systematik bei. 

Noch heute stützt sich eine Vielzahl der Pilzliteratur auf die Erkenntnisse und Zuordnung dieser Pioniere und Forscher. Auch wenn heute einzelne Pilze anderen Gattungen zugeordnet werden, legten doch die Forscher dieser Epoche den Grundstein zur systematischen Zuordnung und Erfassung der Pilze. 

Heute geht die Wissenschaft bedeutend weiter auf Pilze ein. Es gibt auch in der Schweiz Studienplätze für Mykologie. So besitzt die ETH Zürich eine Sammlung von ca 400 000 Bildern und Schriften über Pilze und Pilzarten. Dabei gehen die Studienlehrgänge natürlich nicht nur auf die von uns gemeinhin als Pilze bezeichneten Arten ein. So befassen sich Studenten der Biologie mit Spezialfach Mykologie, Medizin, Chemie, Pharmaindustrie aber auch  Forstwarte und Ökologen mit der Welt der Pilze.

Vielzahl der Pilze

Täglich begegnen wir Pilzen. Schon das Brot beim Morgenessen wurde mit Hefepilzen hergestellt. Aromastoffe für weisse und blaue Käsesorten wie z.B. Gorgonzola und Roquefort wären ohne Pilze nicht herstellbar.

Um ein gutes Bier zu brauen, braucht es Hefe / Hefepilze. Die Hefe ist ein einzelliger Pilz, der Gattung Schlauchpilze (Ascomycota), der für die Gärung beim Bier-Brauen verantwortlich ist. Hefe ist für den Menschen von großer Bedeutung, er wandelt den in der Würze vorhandenen Malz-Zucker (Maltose) in Alkohol, Kohlensäure und Wärme um. Die Hefe vermehrt sich durch Sprossung: Er bildet eine Knospe (Tochterzelle), diese erreicht die Größe der Mutterzelle. Dann trennt sich die Tochterzelle von der Mutterzelle oder bildet mit ihr einen Sprossverband. Pasteur verdanken wir die Erkenntnis, dass Hefe ein Lebewesen (Einzeller) ist. Zum Brauen werden spezielle Bierheferassen verwendet. Da Hefe den Geschmack beeinflusst, züchten die Brauereien ihre Heferassen in Reinzucht aus jeweils einer Ursprungszelle, so dass alle Pilze die gleichen Eigenschaften haben. In gärendem Bier sind bis zu sechzig Mio. Hefezellen enthalten.  Auch um Wein herzustellen, braucht es die Hefe.
Der Kefirpilz, der zu den Hefepilzen gehört und eigentlich dadurch entsteht, dass Milchsäurebakterien mit dem Hefepilz verklumpen, lässt Milch gerinnen und gibt ihr einen leicht säuerlichen, prickelnden Geschmack. Das Gerinnen kommt durch die Umwandlung von Milchzucker zu Milchsäure zu Stande.        

 Alexander Fleming gilt als der Entdecker des Antibiotikums Penicillin; 1928/1929 gelang es ihm, aus einem Extrakt des Schimmelpilzes Penicillium notatum eine antibiotisch wirksame Substanz zu gewinnen, die er Penicillin nannte. Vor ihm erkannten allerdings schon andere den Zusammenhang zwischen Schimmelpilzen und Bakterienwachstum, wie z.B. der Chirurg T. Billroth um 1870, J. Lister, welcher 1884 einen Abszess mit einem Penicillium-Schimmelpilz behandelte oder E. Duchesne, der 1896 einen erfolgreichen Tierversuch mit Ratten durchführte.

Aus den Fruchtkörpern des Blutblättrigen Hautkopfes lässt sich ein ausgezeichneter roter Textilfarbstoff gewinnen. Zusammen mit anderen Hautköpfen wird der Pilz vor allem zur Färbung von Wolle herangezogen.

In der Waschmittelindustrie werden Enzyme von Pilzen verwendet. 

Pilze können aber für uns Menschen auch Schäden  anrichten.

Der Hausschwamm ist ein weitverbreiteter Pilz, der an Gebäuden starke Schäden anrichten kann und das von ihm befallene Holz zerstört. Sein Myzel kann sich meterweit ausdehnen. Allein die Fruchtkörper werden bis zu 50 cm breit.

Wer kennt ihn nicht, den Schimmelpilz auf zulange im Kühlschrank aufbewahrten Speisen und auf Hartkäse.

Auch wer einmal von Fusspilz oder vom  Nagelpilz befallen wurde, weiss wie hartnäckig diese Pilzarten sein können. 

Zuordnung der Pilze 

Pilze sind eine variable Gruppe von Organismen und Mikroorganismen. Da sie weder Pflanzen noch Tiere sind, werden sie als eigenständige Lebensform angesehen und klassifiziert. 

Durch die  Wissenschaft wird weltweit die folgende Einteilung gemacht

· Das Reich der Organismen mit Zellen ohne echten Zellkern
 Prokaryota

· Das Reich der Einzeller mit echtem Zellkern
 Protista

· Das Reich der Pflanzen
 Plantae

· Das Reich der Tiere
 Animalia

· Das Reich der Pilze
 Fungi

Weltweit vermutet man mehrere hunderttausend Pilzarten.  In der Schweiz wurden ca 5000-6000 Arten festgestellt. 

Pilze können ihren Energiebedarf nicht durch Sonnenlicht decken. Sie besitzen kein Blattgrün. Im Gegensatz zu den Pflanzen, die zur Photosynthese befähigt sind, ernähren sich Pilze von verrottender organischer Materie oder von lebenden Pflanzen und Tieren. Da sie die von ihnen befallene Materie zersetzen und frei werdende Nährstoffe an den Boden zurückgeben, spielen sie eine Schlüsselrolle im Stoffkreislauf der Natur. 

Ca 60 % sind Saprophyten, abbauende Pilze. Die Aufgabe der Fäulniszersetzer besteht darin, abgestorbenes Material abzubauen. Diese Pilze zersetzen Zellulose und Lignin, Horn, Federn, Haare usw. Es gibt wohl keinen organischen Stoff, welcher nicht von Pilzen abgebaut wird. Im Gleichgewicht in der Natur ist dies eine sehr wichtige Aufgabe, da sonst Laub und totes Holz im Wald nicht abgebaut würde. Auf Wiesen und auf dem Ackerland würden vermodernde Pflanzen liegen bleiben. 

Ca 10 % der Pilze zählt man zu den Schmarotzern. Sie befallen lebendes Material und zerstören dieses bis zum Absterben. Manche Pilze dieser Art sind jedoch nicht in der Lage, gesunde Pflanzen anzugreifen. Sie nützen schwache Stellen, Verletzungen und dergleichen aus. Diese Arten werden als Schwächeparasiten bezeichnet. Ein typischer Vertreter dieser Art ist der Hallimasch.

Ca 30 % der Pilze sind Mykorrhiza-Pilze, welche Symbiosen (in Lebensgemeinschaft) mit bestimmten Pflanzen, meist Bäume, eingehen. Die Mykorrhiza wurde mit der Einführung der Weymouthskiefer nach Europa entdeckt. Erst als man den Elfenbein-Röhrling aus Kanada mitbrachte, konnte dieser Baum hier Fuss fassen. 
Lebensweise der Pilze

Wir gehen hier nur auf die Klasse der sogenannten echten Pilze, Eumycota, ein. 

Für unsere Augen verborgen, bilden Pilze im Boden oder auf anderen Trägern, wie totem Holz, verletzten Baumstämmen  und Ausscheidungen von Lebewesen riesige Geflechte, das Myzel. Das Myzel selber ist wiederum ein Geflecht von einzelnen Schläuchen, den sogenannten Hyphen. Diese haben einen Durchmesser von wenigen Mikrometern, können aber viele Meter lang sein. Ein solch ausgedehntes Hyphengeflecht ist notwendig, weil Pilze, anders als Pflanzen, nicht in der Lage sind, mit Hilfe des Sonnenlichtes, aus Wasser und Kohlendioxid die zum Leben benötigten Nährstoffe selber herzustellen. Vielmehr ernähren sich die meisten Pilze saphrotypisch, das heisst, sie gewinnen die zum Leben notwendigen Stoffe durch Zersetzung abgestorbenen organischer Substanzen und müssen daher auf der Suche nach Nährstoffen oft grosse Substratflächen durchwachsen. So haben vor einigen Jahren in den USA durchgeführte Untersuchungen ergeben, dass das Myzel eines einzigen Pilzes, ein Gebiet von etwa 15 Hektar  besiedeln und dabei ein Gewicht von etwa 10 000 Kg erreichen kann. In diesem Falle handelte es sich um einen Hallimasch. Damit ist dieses Exemplar das grösste und wohl auch älteste bekannte Lebewesen der Erde. Pilze gedeihen aber auch zwischen Blütepflanzen in Töpfen und Blumenkistchen, auf Tannzapfen und wachsen somit auch aus viel kleineren Hyphengeflechten. 

Wenn wir von Pilzen sprechen, meint man im Volksmund den Pilzfruchtkörper. Wie bereits erwähnt, ist dies aber nur ein Teil des eigentlichen Pilzes. Der Pilz besteht aus dem Mycelium und dem Fruchtkörper. Das Mycelium ist ein feines Fadengeflecht, welches meist unter der Erde, unter der Baumrinde oder im Holz wächst. Dieses Mycelium ist vergleichbar mit dem Apfelbaum und der Pilzfruchtkörper mit dem Apfel. Das Mycelium kann Jahre, sogar Jahrhunderte überleben, und wenn die Bedingungen günstig sind, immer wieder Fruchtkörper erzeugen. Die Fortpflanzung der Pilze erfolgt durch nur einige Tausendstel Millimeter grosse Sporen, die im Pilzfruchtkörper gebildet werden. Die Verbreitung er​folgt auf verschiedenste Weise, oft wer​den sie durch den Wind fortgetragen und können sehr grosse Distanzen zurücklegen. Ein Fruchtkörper erzeugt eine Unzahl von Sporen. 

Es gibt zwei Klassen, die Schlauchpilze (Ascomyceten) und die Ständerpilze (Basidiomyceten). Bauchpilze werden manchmal auch als Klasse angesehen. Wir stellen sie jedoch als Ordnung zu den Ständerpilzen. Imperfekte Pilze (Deuretomycetes), winzige Pilze, bilden ebenfalls eine Klasse, interessieren uns hier aber weniger. 

Die Bezeichnung bezieht sich auf die Art des sporentragenden Organs. Bei den Schlauchpilzen befinden sich bis zu 8 Sporen in einem Schlauch, bei den Ständerpilzen befinden sich bis zu 4 Sporen auf Ständerzellen, mit denen sie mit kleinen Stängeln verbunden sind.

Mykorrhizapilze 

Lebensgemeinschaften mit Pflanzen, meist Bäumen

Bestimmte Pilze gehen Symbiosen mit ganz bestimmten Baumarten ein. Der Pilz bildet mit seinem unterirdischen Myzel, den Pilzfäden, einen dichten Mantel um die äussersten Feinwurzeln des Partnerbaumes. In der Regel leben im Wurzelwerk eines Baumes mehrere verschiedene Mykorrhizapilze nebeneinander. Die Wurzeln der Bäume sind durchwegs mit Mykorrhizen besetzt und die Bäume untereinander sind durch die verschiedenen Pilzmyzelien vernetzt. Der Baum gibt über die Wurzelenden den Pilzen das Photosyntheseprodukt Zucker ab und erhält von ihm im Gegenzug verschiedene Nährstoffe, wie Stickstoff und Phosphor. Eine solche Partnerschaft schützt Bäume vor Schadstoffen, denn die Pilze halten wie ein Filter die Schwermetalle zurück, die sonst vom Baum aufgenommen würden. In der modernen Forstbewirtschaftung geht man heute soweit, dass man bei Aufforstungen Pilzgewebe im Wurzelbereich impft. 
Fortpflanzung der Pilze

Die Fähigkeit, sich fortzupflanzen, wurde den Pilzen jahrhundertelang von Naturforschern und Beobachtern abgesprochen. Man glaubte, sie entstünden irgendwie aus der Fäulnis. Erst zu Beginn des 18. Jahrhunderts beobachtete ein italienischer Botaniker die Funktionen jenes verschieden gefärbten Pulvers, das die Pilze ausstreuen, und bewies experimentell, dass es sich um den „wirksamen Samen“ der Pilze handelt. Die Sporen sind kleine Zellen (3 bis 15 Tausendstel Millimeter) und werden von den Pilzen in unglaublichen Mengen produziert. Sie bilden das „Sporenpulver“, das sich leicht erkennen lässt, wenn man einen frischen Pilzhut für einige Zeit auf einer Unterlage liegen lässt. Die Sporen sind äusserst leicht, sie schweben in der Luft, sodass der leiseste Windhauch sie forttragen kann. Um zu keimen, müssen sie auf einen geeigneten Nährboden fallen und günstige Temperatur und Feuchtigkeit vorfinden. Das genügt aber noch nicht, es kommt noch ein geschlechtlicher Faktor dazu. Die Sporen, die durch die Fusion von Zellkernen und darauf folgende Teilungen entstehen, sind das Instrument der geschlechtlichen Vermehrung der Pilze.

Auch wenn sie morphologisch gleich erscheinen, sind sie doch verschiedengeschlechtlich.

Hier der Vorgang am Beispiel der Ständerpilze (Basidiomyceten):
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Wenn eine Spore bestimmten Geschlechtes (1, 2) in einem geeigneten Boden keimt, erzeugt sie ein langes ein- oder mehrzelliges Gebilde, die „Hyphe“ (4), die sich bald im Substrat (Erde, Holz, oder andere) weiterwachsend verzweigt (3). Ein Geflecht aus verschiedenen Hyphen bildet ein „primäres Myzel“, das ein bestimmtes Geschlecht aufweist. Hier würde der Vermehrungsprozess stehen bleiben, wenn dieses primäre Myzel nicht im selben Substrat (Erde, Holz, u. a.) in engen Grenzen von Raum und Zeit mit einem anderen primären Myzel in Kontakt (5) käme, das aus einer Spore gegenteiligen Geschlechtes stammt. Nur aus der zufälligen Verbindung von zwei primären Myzelien gegenteiligen Geschlechtes kann ein „sekundäres Myzel“ (6) entstehen, also ein neuer Pilzorganismus, der fähig ist, ein vollständiges vegetatives Leben zu führen, d. h. sich zu ernähren, zu wachsen und sich zu vermehren, indem er zu einem gegebenen Zeitpunkt die Fruchtkörper (7) bildet, die allgemein Pilze genannt werden. Sie kommen aus dem Substrat (an die Oberfläche des Bodens oder Holzes) und dienen dazu, in der Fruchtschicht (8) wieder Sporen zu bilden und sie auszusäen, um das Fortleben der Art sicherzustellen.
Die Sporen

Die folgende Abbildung zeigt die Vielfalt der Arten und Formen der Pilzsporen. Diese sind jedoch – mit Ausnahme der Farbe – nur unter dem Mikroskop zu erkennen. 
[image: image6.jpg]



Die Vielzahl der Sporen und deren Formen

a 
rund, mit Appendix
b
sternförmig

c
stachelig
d
gratig-warzig verbunden

e
elliptisch
f
geschwänzt

g
bohnenförmig
h
warzig rauh

i
eiförmig zugespitzt
k
eingeschnürt-zweiteilig

l
halbrund
m
stachelig-rund


n
zitronenförmig
o
spindelförmig

p
kommaförmig
q
eckig

r
elliptisch, mit beidseitigem Appendix
s
spindelig,  mit beidseitigem Appendix 

t
wurstförmig und septiert
u
spitz elliptisch

v
schmal sichelförmig
w
dreieckig

x
mit genetzter Oberfläche
y
stäbchenförmig

z
schlank zungenförmig
aa 
septiert-schlank

bb
spindelig-verdickt
cc
sichelförmig

dd
mitraförmig
ee 
wurmförmig gekrümmt

ff
mit grobwarzig-gratiger Oberfläche
gg
eckig-warzig

hh
getropft

Sammeln und Aufbewahren der Pilze

· Bewahren Sie die Pilze luftig auf, ein Korb oder Leinensack ist gut. Niemals Plastiksäcke, Sie riskieren eine Eiweissvergiftung durch die rasch einsetzende Zersetzung.

· Schneiden oder Ausdrehen: Beides ist in Ordnung, knorpelige Pilze wie Morcheln eher schneiden, fleischige wie Steinpilze eher ausdrehen. Immer darauf achten, das darunterliegende Mycelium so wenig wie möglich zu schädigen. Das entstehende Loch im Boden leicht mit der Hand zudrücken.

· Keine unansehnlichen, zu alte oder zu junge Pilze sammeln, nur 1. Qualität ist gut genug.

· Schonen Sie die seltenen Pilze, auch wenn sie essbar sind - es gibt ja genug andere !

· Pilze im Wald grob rüsten, Abfälle im Wald lassen.

· Bitte kein "Sammelrausch": Pilze schmecken frisch am besten, nehmen Sie also nur so viel, wie Sie auch verwerten können.

· Eigentlich selbstverständlich: Unbekannte oder auch als giftig erkannte Pilze nicht "umstüpfen", auch sie erfüllen eine wichtige Aufgabe in der Natur !

· Von unbekannten Pilzen 1-2 Exemplare getrennt mitnehmen und dem Pilzkontrolleur vorlegen oder an die Bestimmungsabende im Verein bringen. In diesem Fall so ernten, dass die wichtigen Bestimmungsmerkmale wie Stielbasis noch gut erhalten bleiben.

· Pilze kühl aufbewahren, am Besten im Kühlschrank. Nach höchstens 2 Tagen konsumieren. Bei einigen eher zähen Pilzen (Eierschwamm) geht es länger bis sie ungeniessbar werden, bei manchen weichen Pilzen (Schopftintling) auch nur einige Stunden. Übrigens: Wenn ein fertiges Pilzgericht kühl aufbewahrt wird (NICHT in Metallbehältern !), kann man es ohne weiteres am nächsten Tag aufwärmen (über 70(C erwärmen), aber bitte nur einmal ! 
Pilzschutz

Im Jahr 2000 wurden erstmals in der Schweiz bestimmte Pilze unter Schutz gestellt. Die Verordnung über den Natur- und Heimatschutz (NHV) stellt zwölf Grosspilzarten unter Schutz. 

· Echter Königs-Röhrling
Boletus regius

· Arven-Röhrling
Suillus plorans

· Gelber Schuppen-Wulstling
Squamanita schreieri

· Rosaroter Saftling
Hygrocybe calyptriformis

· Orangeroter Dachpilz
Pluteus aurantiorugosus

· Gelbblättriger Karminschwärzling
Lyophyllum favrei

· Krokodil-Ritterling
Tricholoma caligatum

· Riesen-Ritterling
Tricholoma colossus

· Violettfleischiger Grauspor-Stacheling
Sarcodon joeides

· Amethystfarbige Keule
Clavaria zollingeri

· Fingerhut-Verpel
Verpa conica

· Lärchen-Baumschwamm
Laricifomes officinalis

Die Schontage im Kanton Bern wurden im Sommer 2012 aufgehoben. Es besteht eine Sammelbeschränkung von 2 Kg Pilze pro Tag und Person.
Im Allgemeinen gilt für die ganze Schweiz: In Natur- und Pflanzenschutzgebieten dürfen keine Pilze gesammelt werden. 
Wichtige Merkmale und Begriffe

In der Pilzbestimmung werden oft zwei fatale Fehler gemacht:

· Vergleichen von einem Pilz mit Bildern in Pilzbüchern. Man bedenke, dass sich das Aussehen eines Pilzes in der Farbe, in der Grösse und in der Form, je nach Standort, stark verändern kann. 

· Befolgen von Pauschalregeln, wie zB alle blauen Pilze sind essbar. Der Schneckenbefall zeigt, dass es sich nicht um einen Giftpilz handeln kann.  

Dieses Vorgehen führt oft zu Fehlbestimmungen, die im schlechtesten Fall lebensbedrohend sein können. Eine einzige Pauschalregel hat Gültigkeit: Lernen Sie die Merkmale der Pilze so gut wie möglich kennen ! Nachstehend wird aufgezeigt, welche Merkmale von Bedeutung sind. Die meisten davon können ohne weitere Hilfsmittel durch einfache Beobachtung festgestellt werden. Man kann sie zB auf einem Blatt notieren. Die Bestimmung erfolgt anhand der festgestellten Merkmale im Vergleich mit der Fachliteratur.

· Welche Jahreszeit ?

· Standort

· Wo kommt der Pilz vor (Erdboden, totes Holz, lebendes Holz, Brandstelle, usw.)

· Wie ist der Boden: sandig, moorig, Nadelstreu, Humus, ...

· Welche Bäume sind in der Nähe

· Pilzform generell (Stiel + Hut, kugelig, keulenförmig, ...)

· Hutform und Beschaffenheit

· Stielform und Beschaffenheit

· Beschaffenheit der Fruchtschicht (Lamellen, Röhren, usw.)

· Geruch

· Geschmack (Vorsicht: die gefährlichsten Giftpilze muss man kennen, da hier bereits eine kleine Kostprobe zu Beschwerden führen kann)

· Eigenschaften für den Fortgeschrittenen:

· Mikroskopische Eigenschaften (Sporenform, Beschaffenheit bestimmter Gewebeteile)

· Chemische Reaktionen 

Erklärung einiger Fachbegriffe, die in der Bestimmungsliteratur immer wieder vorkommen:

· Basidie: Zelle, auf der die Sporen entwickelt werden

· Cortina: Schleier aus feinen Fäden vom Hutrand zum Stiel

· Epikutis: äusserste Schicht der Huthaut

· Gerieft: fein gestrichelt

· Gleba: Sporen beinhaltende Fruchtschicht, z.B. bei Stinkmorchel, Boviste

· Habitus: Form, Gestalt

· Hygrophan: Fruchtkörper, die bei Feuchtigkeitsverlust heller werden, meist in der Hutmitte beginnend nach aussen gegen den Hutrand wandernder heller Bereich

· Hyphen: ungeschlechtliche fadenartige Zellen, Hauptanteil des Pilzfruchtkörpers

· Hymenium: Fruchtschicht

· Scheide/Volva: häutiger Lappen um die Stielbasis (= unterer Stielteil)

· Velum: Hülle um den (jungen) Fruchtkörper

· Zystiden: sterile Zellen, je nach Vorkommen im Pilz unterscheidet man:

· Cheilozystiden: Lamellenschneide

· Pilozystiden = Dermatozystiden: Hutoberfläche

· Pleurozystiden: Seitenflächen der Lamellen, Röhrenwände

· Caulozystiden: Stieloberfläche
Links zu spannenden Pilzinfos

· www.vapko.ch Vereinigung amtlicher Pilzkontrollorgane
· www.pilze.ch Einführung in die Pilzkunde

· www.pilzseite.de Rudis Pilzseite

· www.pilzepilze.de Fotogalerie von mehr als 500 Pilzarten
Schlussbemerkung

Du hast nun den Kurs Faszination Pilze besucht. Unser Ziel war es, dir die Lebensweise der Pilze näher zu bringen. Auch wenn Du jetzt nicht alle Pilze kennst, bedenke, dass unsere Pilzfachverständigen, die Pilzkontrolleure, Jahre gebraucht hatten, um ihr Wissen auf den jetzigen Stand zu bringen. Regelmässig besuchen Pilzkontrolleure Wiederholungskurse um ihre Kenntnisse zu festigen.

Quellen:

· Hallwag, Hans Mauch und Konrad Lauber, Unsere Pilze (Seite 7)
· Julius Peter, Büchergilde Gutenberg (Seite 9)
· Internet-Recherchen 
Bleibt neugierig !!!!!! 

Anhang
Die meistgestellten Fragen zu Pilzen

Wie viele Pilzarten gedeihen in der Schweiz ?
Ansichten von Wissenschaftlern zufolge existieren auf der Erde etwa 250 000 bis 300 000 Pilzarten. Davon sind gut 100 000 bekannt und beschrieben. Zum grössten Teil handelt es sich jedoch um mikroskopisch kleine Pilze, die so allgegenwärtig sind, wie Bakterien oder Viren. Es handelt sich um Hefepilze, die Zucker in Alkohol umwandeln, Schimmelpilze, die Lebensmittel zerstören, Käse veredeln und Antibiotika produzieren. Was die Liebhaber von Pilzgerichten interessieren dürfte, ist wohl eher das Vorkommen von Pilzen, die Fruchtkörper bilden. Die Grosspilze werden in Mitteleuropa auf rund 5000 Arten geschätzt. Darunter sind einige ausgezeichnete Speisepilze und gut 20 Arten, die lebens-bedrohlich giftig sind. Doch aufgepasst: die giftigsten Arten kommen in der Regel sehr häufig vor !

Wie kann ich giftige Pilze von essbaren unterscheiden ?
Sie können es nicht, sofern Sie keine Fachperson sind. Die einzige Methode, einen Pilz als essbar oder giftig zu klassieren, ist die hundertprozentige Kenntnis des Pilzes. Alle übrigen Tipps und Ratschläge sind lebensgefährlich ! Es stimmt nicht, dass die blau anlaufenden Pilze giftig sind, denn viele hervor-ragende Speisepilze, gerade Röhrlinge, besitzen blauendes Fleisch. Es stimmt in keiner Art und Weise, dass mitgekochtes Silber beim Vorhandensein eines Giftpilzes anläuft. Es ist ein fatales Miss-verständnis, dass Pilze, die Frassstellen aufweisen, essbar und für uns Menschen unschädlich sein sollen ! Der Weisse und der Grüne Knollenblätterpilz, die giftigsten aller heimischen Pilze, werden gerne von Schnecken verzehrt. Bitte essen Sie keine Pilze die nicht von einer amtlichen Pilzkontrollstelle geprüft wurden, oder die Sie selbst nicht mit hundertprozentiger Sicherheit bestimmen können !

Darf man in Salaten oder Vorspeisen rohe Pilze verwenden ?

Grundsätzlich sollten wir nie rohe Pilze essen. Erstens sind sämtliche Pilze schwer verdaulich und durch das Kochen werden sie für den Körper verträglicher.  Zweitens sind viele Wildpilze in rohem Zustand sogar giftig. Seien Sie also doppelt vorsichtig ! Zudem können sich gefährliche Krankheits-erreger, beispielsweise der Fuchsbandwurm, durch rohe Pilze übertragen. Wir empfehlen, auch Pilze, die in der Literatur als roh geniessbar gelten, vor dem Verzehr zu dünsten, braten oder kochen.

Darf man Pilzgerichte aufwärmen ?

Ja, man darf – entgegen vielen Meinungen. Reste von Pilzgerichten, sofern im Kühlschrank aufbewahrt, können innerhalb von 24 Stunden ohne Qualitätseinbusse aufgewärmt werden. Allerdings soll man tiefgekühlte Pilze nicht noch einmal einfrieren. Nicht in Metallbehälter aufbewahren !

Sind die Lamellen oder die Röhrenschicht von Pilzen geniessbar ?

Ja. Solange die Pilze jung und gesund sind, schmecken Röhren und Lamellen hervorragend und besonders intensiv. Röhren, die sich weich und schwammig anfühlen, bitte nicht mehr verwenden. Dasselbe trifft ebenfalls auf die Lamellen zu. Hier gilt, wie ganz allgemein in der Pilzküche: schlechte Ware soll nie verwendet werden. Es wäre schade für den Aufwand, wenn ein Gericht durch einen schlechten Pilz verdorben würde. Weiche Röhren und Lamellen verkochen gerne zu einer schleimigen Konsistenz. 

Wie erkenne ich verdorbene Pilze ?

Wie bereits vorher erwähnt, werden Lamellen und Röhren älterer Pilze weich und schwammig. Solange das Pilzfleisch selbst noch fest ist, wie wir es beispielsweise oft bei grösseren Exemplaren des Steinpilzes antreffen, kann dieses verwendet werden. Vorsicht ist bei Trockenheit geboten. Ange-trocknete Pilze sind oft verdorben, obwohl der Laie dies auf den ersten oberflächlichen Blick nicht feststellen kann. Bei Anzeichen von Schimmel darf ein Pilz unter keinen Umständen in der Küche verwendet werden ! Schimmel ist eine häufige Ursache von Vergiftungen ! Es nützt nichts, offensichtlich schlechte Teile herauszuschneiden, denn der Pilz ist meist ganz von Schimmel befallen, auch wenn dies unsichtbar ist. Also – Ihrer Gesundheit zuliebe – Hände weg davon !

Wie lange kann ich rohe Pilze aufbewahren ?

Zu Hause bewahrt man Pilze am besten offen im Kühlschrank auf. Sofern die Pilze frisch und gesund sind, bleiben sie mindestens 24 Stunden haltbar. Bei längerer Aufbewahrung ist Vorsicht geboten, denn Vorräte im Kühlschrank vertrocknen rasch.

Darf man die Haut von Pilzhüten zum Kochen verwenden ?
Ja, man darf. Allerdings befinden sich die gesunden Vitamine, nicht wie bei vielen Früchten und Gemüsen, in der Haut oder direkt darunter. Verwenden sie die Pilzhaut, sofern sie nicht zäh ist. Wir empfehlen ausserdem, leicht ablösbare Haut zu entfernen, da sie sich beim Kochen lösen und in einer Pilzsauce unappetitlich wirken kann. 

Wie reinige ich meine gesammelten Pilze ?
Am besten nehmen Sie bereits unterwegs beim Sammeln eine grobe Reinigung vor. Entfernen Sie Erde, Gras oder Laub, damit Sie in Ihrem Korb keinen überflüssigen Schmutz, sondern nur die Pilze mitschleppen. Am besten halbieren Sie die Pilze der Länge nach, damit Sie feststellen können, ob diese auch innerlich gesund und nicht etwa von Maden befallen sind. Zu Hause breiten Sie das Sammelgut aus und schneiden verletzte Stellen, wie Schneckenfrasse und Insektenbefall heraus. Schmutz entfernen Sie am besten mit einer kleinen Bürste. Diese sollte hart genug sein, um die Schmutzpartikel zu ergreifen, aber nicht zu hart, damit die Pilze nicht beschädigt werden. 

Darf man Pilze waschen ?
Wenn Sie Pilze aufbewahren wollen, dann dürfen Sie diese unter keinen Umständen waschen. Bei der Lagerung würden sie innert kurzer Zeit verderben. Pilze, die Sie nur überbrühen oder dünsten, dürfen Sie kalt abspülen, abtropfen lassen und sofort verwenden.

Wie behandle ich Pilze, die ich zur Pilzkontrolle bringen möchte ?

Reinigen Sie die Pilze, aber lassen Sie diese bitte ganz. Schneiden Sie nichts weg. Für eine sichere Bestimmung müssen Hut und Stiel in der Regel unversehrt sein. Schuppen auf dem Hut, ein beringter Stiel, eine Knolle oder Scheide an der Stielbasis sind für die Pilzexperten meist wichtige Erkennungsmerkmale.

Diese Informationen stammen aus dem Buch „Erfolgsrezepte mit Pilzen“ aus dem Verlag Schlaefli & Maurer AG. ISBN Nummer 3-85884-099-8

Die Autoren sind Hans Zurbuchen, Godi Kolb und Walter Matter.

Die Veröffentlichung erfolgt mit freundlicher Genehmigung der Autoren und des Verlages. 
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