9. Mitzenféormiger Schiisselschwindling,
Schalenformiger Schisselschwindling

Becherlinge, Basidiobecher: UngenieRbar ]E

CALYPTELLA CAPULA (SYN. CALYPTELLA LAETA, CYPHELLA VELENOVSKYI)

Geruch: Unbedeutend.
Geschmack: Neutral.
Fruchtkorper: WeiRlich bis schwefelgelb, selten auch braunlich bis schwarz,

gestielt, 3-8 mm @ breit, beiderseits, hautig, schief-becherférmig,
oft auch ein herabhangender Becherling, etwas unregelmafig,
zum Stiel verschmalert, auf3en filzig-flockig, innen kahl.

Fleisch: WeiRlich, lederig.

Stiel: Weillich, am Substrat wie Pflanzenstengeln angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Weil3, transparent.

Vorkommen: Auf toten Pflanzenstengeln, auf toten Bohnenpflanzen oder
Kartoffelstauden, Folgezersetzer, Herbst bis Winter.

Gattung: Basidiobecher.

Verwechslungsgefahr: Zweifarbiges Haarbecherling 16.#, Astbecherling 38.#,
Blassgelber Reisigbecherling 17.#.
Kommentar: Der Wissenschaftliche Name (CAPULA) stammt vom Wort Knauf

eines Schwertes, damit ist der Stiel gemeint!
Foto oben: Alan Rockefeller (CC BY-SA 3.0) M*

10. WeiRtannenfingerhut, Nadelholzfingerhut ]E
Becherlinge, Basidiobecher:  cypHELLADIGITALIS  Ungenielbar

(SYN. ALEURODISCUS DIGITALI, PEZIZA DIGITALIS)

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkorper: 1-2 (3) cm @, becherférmig, fingerhutférmig, auRen braunlich faserig,
innen weil3, spater grau-rétlich, grau-lila.

Fleisch: Weillich, braunlich, briichig.

Stiel: Fehlend oder kurz gestielt, auf dem Holz aufsitzend, nicht
verwachsen.

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Nadelholz, gern Weitanne oder Kiefer, gesellig an Weilltannenasten,
seltener anderem Laubholz, Folgezersetzer, Winter bis Frihjahr.

Gattung: Basidiobecher.

Verwechslungsgefahr:  Kurzstieliger Becherling 63.#.

Kommentar: Ein sehr seltener Winterpilz!

1 1 . Glanzender Schwa rzborstling, Ungestielter Schwarzborstling, Schwarzlicher Becherling

Becherlinge, Borstenbecherlinge, Feuerkissenverwandte: ]E
PSEUDOPLECTANIA NIGRELLA Ungenielbar

Geruch: Unbedeutend.

Geschmack: Mild.

Fruchtkorper: 0,5-1 (2) cm 9, Innenschicht: Jung schwarz glanzend, spater

matt, aderig-runzelig, Auenschicht: Braunschwarz, mit
braunen Haaren gebildeten Filz, becher- und schiisselférmig.

Fleisch: Blass grau, elastisch.

Stiel: Kurz oder fehlend.

Sporenpulverfarbe: Weil, transparent, farblos.

Vorkommen: Nadelwald, gern Fichten, Kiefern, auf moosigen Boden,
Folgezersetzer, Friihjahr.

Gattung: Borstlinge.

Verwechslungsgefahr:  Gemeiner Schmutzbecherling 56.#, Druslinge 256 .#.

Kommentar: Ohne AuRenfilz ist es der sehr ahnliche Gemeine

Schmutzbecherling 56.#. b
Foto: Dave W. (CC BY-SA 3.0) M* o

12. Halbkugeliger Borstling, Halbkugelige Borstenbecherling |
Becherlinge, Borstenbecherlinge, Feuerkissenverwandte: ]E

UngeniefRbar
HUMARIA HEMISPHAERICA (SYN. TRICHOPHAEA HEMISPHAERIOIDES)
Geruch: Neutral.
Geschmack: Unbedeutend.
Fruchtkorper: 3-15 (20) mm @, halbkugelig mit bartiger, borstiger
AuRenhaut und hellerer weililich-gelber Innenhaut.
Fleisch: Hellbraunlich.
Stiel: Kurz.
Sporenpulverfarbe: Transparent, weil3.
Vorkommen: Mischwald, Boden oder Totholz, Folgezersetzer,
Frilhsommer bis Spatherbst.
Gattung: Becherlinge, Borstenbecherlinge, Feuerkissenverwandte.

Verwechslungsgefahr: Kerbrandiger Napf-Becherling 60.#, Gemeiner
Schildborstling 32.#.

Bilder: Can Yapici (Kusterdingen)




13. Sternhaariger Mistborstling,

Orangefarbener Mistborstling, Glattsporiger Schildborstling

Becherlinge, Borstlinge, Kernpilze: @

UngenielRbar
CHEILYMENIA STERCOREA (SYN. PEZIZA SETOSA)
Geruch: Neutral.
Geschmack: Unbedeutend.
Fruchtkorper: 3-6 (9) mm J, orange, gelborange, scheibenformig,

schisselférmig, AulRenseite mit sternformig
verzweigten Haaren, Rand lang-behaart.

Fleisch: Orange.

Stiel: Fehlt, am Substrat aufliegend.

Sporenpulverfarbe: Hellgelb.

Vorkommen: Auf Kuh oder Pferdemist, Folgezersetzer, Frihjahr
bis Spatherbst.

Gattung: Borstlinge, Kernpilz.

Verwechslungsgefahr:  Sternsporiger Schildborstling 35.#, Warzensporiger
Schildborstling 36.#.

Kommentar: Durch den Standort Kuhfladen gut zu bestimmen.
Fotos: Sava Krstic (CC BY-SA 3.0) M*

14. Menningfarbiger Borstling, Roter Kurzhaarborstling, Mennigroter Kurzhaarborstling

Becherlinge, Borstlinge: Ungeniefbar TE N e &
MELASTIZA CHATERI .t B oy
(SYN. HUMARIA CHATERI, PEZIZA CHATERI)
Geruch: Unbedeutend.
Geschmack: Neutral.
Fruchtkorper: 3-9 (12) mm @, rotorange, gelborange,
mennigfarbig, Aulenseite gleichfarbig, Rand mit
dunklen Haaren besetzt.
Fleisch: Gelborange, zerbrechlich, wachsartig.
Stiel: Fehlend oder sehr kurz, am Substrat aufliegend.
Sporenpulverfarbe: Weil3.
Vorkommen: AufRerhalb von Waldern, auf nackten, sandigen,
lehmigen Boden, Folgezersetzend, Friihling bis
Winter.
Gattung: Borstlinge.

Verwechslungsgefahr:  Orangebecherling (ohne Haare) 65.#, Gemeiner
Schildborstling 32.#, Sternsporiger Schildborstling
35.#, Kerguelensischer Schildborstling 33.#,
Warzensporiger Schildborstling 36.#.

Besonderheit: Aufgrund seiner GrofRe von bis zu 4 cm @ von
anderen Borstlingen unterscheidbar.

Fotos: Tim Sage (CC BY-SA 3.0) M*
15. Fruchtschalenbecherchen, Eichen Fruchtschalenbecherchen, Gelbes Eichen-Becherchen
Becherlinge, Fruchtschalenbecherchen: %

HELOTIUM FAGINEUM UngeniefRbar

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Hut, Fruchtkérper: 1-5 (7) mm @, weil, kelchférmig.

Fleisch: WeiRlich.

Stiel: Weildlich.

Sporenpulverfarbe: Weil.

Vorkommen: Auf Bucheckern (Bucheckern-Friichte = Achane der
Rotbuche), Folgezersetzer, Sommer bis Herbst.

Gattung: Becherlinge.

Verwechslungsgefahr:  Aschgraue Weichbecherchen 46.#, Blassgelber

Reisigbecherling 17 .#.
Bilder: (wintersbefore) (CC BY-SA 3.0) M*

16. Zweifarbiges Haarbecherling
Becherlinge, Haarbecherlinge:

UngeniefRbar
LACHNUM BICOLOR (SYN. DASYSCYPHUS BICOLOR)
Geruch: Neutral.
Geschmack: Unbedeutend.
Fruchtkorper: 1-2 (4) mm O, schalenférmig,

kelchférmig, becherférmig mit
zitronengelber Innenschicht, aulen
Rand weil} behaart.

Fleisch: Weillich.

Sporenpulverfarbe: Weil, transparent (7-10 x 1-2
spindelig).

Vorkommen: Laubholzaste, gern Buche,
Folgezersetzer, Friihling bis Sommer.

Gattung: Haarbecherlinge.

Verwechslungsgefahr: Warzensporiger Schildborstling 36.#,
Kleinkelchiges Becherchen 37 .#,
Hainbuchenbecherchen 29.#.

Besonderheit: Sehr selten.
Foto: Gerhard Koller (CC BY-SA 3.0) M*



26. Judasohr, Holunderschwammpilz, Holunderpilz,
Wolkenohrenpilz, Mu-Err, Chinesische Morchel

Becherlinge, Ohrlappenpilze, Gallertartige Pilze: .
Essbar 1 - sehr guter Speisepilz (mit besonderer Zubereitung besonders gut) f' ‘

AURICULARIA AURICULA-JUDAE —
(SYN. AURICULARIA AURICULA, AURICULARIA SAMBUCINA ODER HIRNEOLA AURICULA-JUDAE, AURICULARIA POLYTRICHA)

Geruch: Neutral bis muffig-erdig.

Geschmack: Gummibarchenartig, mild, geschmacklos, gallertartig.

Fruchtkérper, Hut: 3-11 (15) cm 9, ohrférmig, braun, mit Adern, meist etwas feinfilzige Oberflache,
Riickseite ist feinkornig, filzig und hat eine blassgraue Farbe.

Fleisch: Braunlich durchsichtig, zah, elastisch-gallertartig, ausgetrocknet hart, etwa 2/3
zusammengeschrumpft, wiederauflebend bei Feuchtigkeit.

Stiel: Kurz oder fehlend mit Hut verwachsen, braun.

Sporenpulverfarbe: Weil3.

Vorkommen: Meist Laubholz, Holunder, Birken oder andere Laubhdlzer, Weil¥fauleausldser,
frostbestandig, ganzjahrig, meist in der Winter- und Friihlingszeit bei feuchten
Witterungsbedingungen.

Gattung: Becherlinge - Ohrlappenpilze - Gallertartige Pilze.

Verwechslungsgefahr: Kreisel-Driisling 253.#, Blattartiger Zitterling 269.#, Gezonter Ohrlappenpilz
(AURICULARIA MESENTERICA) von unten 27.# oder auf Boden wachsende
Becherlinge, z.B. Kerbrandiger Napfbecherling 60.#.

Besonderheit: Wird auch geziichtet und kann auch roh verzehrt werden. Dennoch wird wegen
der Kontamination mit diversen Krankheitserregern - generell - vom Pilzrohgenuf}
bei Wildpilzen abgeraten.

Heilpilz: Das Judasohr gehort zu den sogenannten Heilpilzen. In der Naturheilkunde und
der Traditionellen Chinesischen Medizin werden Pilzextrakte zur unterstitzenden

i ilpilz) in der Chinesischen Medizin fir:
Arteriosklerose, Bluthochdruck, Entziindungen, Blutgerinnungsprobleme,
Thrombosen, Pravention des Herzinfarktes, Durchblutungsstérungen.

Kommentar: Sehr beliebt in der Asiatischen Kiiche.
Bilder: Jens Kriiger, Walter Bethge, Uwe Huickstedt, Alexander Auch

\




94. Fla u miger Zwe rgseitling, Dichtblattriger Liliputseitling, , :
Dichtblattriger Zwergseitling, Hellbrauner Gallertblattling -
Blatterbaumpilze, Seitlinge, Zwergseitlinge: @

UngenielRbar

RESUPINATUS APPLICATUS (SYN. GEOPETALUM STRIATULUM
VAR. APPLICATUM, UROSPORA APPLICATA, PLEUROTUS RENIFORMIS)

Geruch: Unbedeutend.
Geschmack: Neutral.
Hut: 0,2- 1 cm @, schokoladenbraun, schwarz-grau, braun-violett,

auch weil® mit dunkelgrauen Ténen, filzig, gegen den Rand kahl,
oft etwas gerieft, nierenférmig, fast immer am Scheitel

angewachsen.

Fleisch: Grau bis grauschwarz, gallertartig.

Stiel: Nur angedeutet, kaum vorhanden, seitlich, pulverig fadig an der
Basis.

Lamellen: Grau, zur Ansatzstelle zusammenlaufend, nicht gedrangt, fast
herablaufend wirkend.

Sporenpulverfarbe: WeiRlich, transparent.

Vorkommen: Auf moderndem Totholz, Folgezersetzer, ganzjahrig.

Gattung: Seitlinge, Zwergseitlinge.

Verwechslungsgefahr: Gallertfleischiges StummelfiRchen 114.#, Grauer Muscheling
108.#, Trichterférmiger Muscheling 91.#.

Fotos: Jens Kriiger

95. Austernseitling, Austernpilz, Kalbfleischpilz

Blatterbaumpilze, Seitlinge: Essbar 2 - guter Speisepilz
PLEUROTUS OSTREATUS

Geruch: Wiirzig, pilzig, porlingsartig.

Geschmack: Mild.

Hut: 4-15 (25) cm @, silbergrau, muschelférmig, glatt, kahl, Rand anfangs eingerollt.

Fleisch: Weil}, spater zah.

Stiel: Kurz und dick, seitenstielig, fast am Hut sitzend, Basis filzig, korkig, zah. Bei

verschiedenen Zuchtformen oder Varietaten kann entweder der Stiel fast vollkommen
fehlen oder sogar besonders lang ausgebildet sein. Diese Formen kommen durchaus
auch in natiirlichen Laubwaldern an Laubbaumen wie Buchen vor.

Lamellen: Weillich, spater gelblich, herablaufend, Schneiden wellig leicht gekerbt, Lamellen laufen
nicht bis zur Stielbasis so wie beim Rillstieligen Seitling 102.#.

Sporenpulverfarbe: Weil bis hell-lilagrau.

Vorkommen: Toten oder lebenden Laubbaumen, Buchen, Eichen, sehr selten an Nadelholz, Herbst bis

Frihjahr — Winterpilz. Nach dem ersten kalten Tagen erscheinend, ab Mitte November
haufig anzutreffen. Sie kénnen bis zu 10 m an Baumen seitlich Empore hoch wachsen.
Gern in Gesellschaft mit dem Gelbstieliger Muschelseitling 92.#.

Gattung: Seitlinge.

Verwechslungsgefahr: Taubenblauer Seitling (eine Varietat = Zuchtform) 103.#, Gelbstieliger Muschelseitling
92 #, Rillstieligen Seitling 102.#, Ohrférmigen Seitling 100.#, Lungenseitling 98.#.

Besonderheit: Die angebotenen Austernseitlinge in den Geschaften sind Kulturpilze die einen
Kalteschock nicht benétigen. Diese schmecken irgendwie nicht so gut und werden schnell
muffig riechend. Sie haben auch andere Farben, meist hellere Hiite.

Kommentar: Der Stiel und die Huthaut der Austernseitlinge sind sehr zah. Im Mischgericht deshalb fein
schneiden und lang kochen! Stielansatz lieber weglassen, ist faserig-zah.

Rezepttipp: Austernseitlinge gekocht und wie einen Wurstsalat zubereitet schmeckt sehr gut und ist fiir

Veganer- Wurstsalate (ohne Wurst) bestens geeignet!

Bilder: Jens Kriiger



120. Gemeiner Spaltblattling  vitaipiiz (Heilpilz)
Blatterbaumpilze, Spaltblattlinge, Zahlinge:  ungeniesbar ]E

SCHIZOPHYLLUM COMMUNE (SYN. MERULIUS COMMUNIS, SCHIZOPHYLLUM COMMUNE VAR. MULTIFIDUM)

Geruch: Neutral, nicht daran riechen, giftig, siehe Besonderheit.

Geschmack: Neutral.

Hut: 0,5-6 (12) cm @, weillich, filzig striegelig, muschelig, Basis am Substrat
angewachsen.

Fleisch: Ocker, weiBlich-grau, diinn, zéh.

Stiel: Fehlend oder schwach ausgebildet.

Lamellen: Rosa fleischfarben.

Sporenpulverfarbe: Weillich bis rosa.

Vorkommen: Laub- und Nadelholz, Folgezersetzer, ganzjahrig.

Gattung: Spaltblattlinge, Zahlinge.

Verwechslungsgefahr: StummelfiiRchen 113.#, Milder Muschelseitling 111.%.

Vitalpilz (Heilpilz): Der Spaltblattling gehért auch zu den sogenannten Heilpilzen. In der

Naturheilkunde und der Traditionellen Chinesischen Medizin werden
Pilzextrakte zur unterstitzenden Behandlung von Krankheiten verwendet. In
der EU ist dies nicht wissenschaftlich nachgewiesen und anerkannt!
Der Spaltblattling gilt als Heilmittel fir:

o Gynakologischen Erkrankungen.

e Zur Immunstarkung.
Er ist aber auch gesundheitsschadlich!
Bei immungeschwachten Personen soll sich sein Myzel (Sporenpulver
eingeatmet) in den Lungen angesiedelt haben! Folge schwere
Lungenfunktionsstérung!

Auch in der Landwirtschaft kann er in Plastikfolie eingeschweifte Siloballen
befallen und schadigen.

121. Aniszahling

Blatterbaumpilze, Zahlinge:
LENTINELLUS COCHLEATUS Essbar 1 - sehr guter Speisepilz

Geruch: Starker Anisgeruch, kann gelegentlich fehlen.

Geschmack: Mild, Aniskomponente (kann auch fehlen).

Hut: 2-8 (40) cm @, trompeten- und trichterférmig, braunlich,
ledergelblich, Rand lange gebogen.

Fleisch: Zah, dinn, weich, blassbraun.

Stiel: Gefurcht, breit, zah, abwarts verjiungt in Holz tief wurzelnd.

Lamellen: Weit am Stiel herablaufend, rotbraun, zéh, Schneiden
gekerbt.

Sporenpulverfarbe: Weillich, leicht gelblich.

Vorkommen: Buschelig an Holzstriinken von Laubholz oder Nadelholz
wachsend, Folgezersetzer, Sommer bis Herbst.

Gattung: Zahlinge.

Verwechslungsgefahr: Laubholzkn&ueling ohne Anisgeruch 86.#, Rillstieliger
Seitling 102.#, Sageblattling 82.#, sonst. Zahlinge 125.#.
Info: Bei kleineren Arten, heller und pilzartiger Geruch, gesagte
Schneiden kann es auch der Genabelte Zahling
(LENTINELLUS OMPHALODES SYN. LENTINELLUS
MICHENERI) sein, dieser ware nicht essbar!
Kommentar: Fein geschnitten ist er ein sehr guter Mischpilz mit
Gewiirzpilzeigenschaften. Wir nehmen ihn gern! Der
Anisgeruch bleibt nicht aufdringlich im Mischgericht,
sondern wandelt sich in angenehme Komponente um.
L



148. Schafchampignon, weiRer Anisegerling,
Schafegerling, Weiller Anischampignon ' ”

Champignon-EgerIinge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
AGARICUS ARVENSIS (SYN. PHAEOMARASMIUS EXQUISITUS)

Geruch: Anisartig.

Geschmack: Mild, pilzig, nussig, angenehm.

Hut: 4-15 cm, weil3, abgeflacht, fleischig, seidige Huthaut, Rand eingerollt.

Fleisch: Weil, leicht gelblich anlaufend.

Stiel: WeiR, leicht gilbend, unterm Ring kérnig, Basis leicht knollig verdickt.

Ring: Weil, jung an der Hutunterseite sternférmig (zahnradférmig) vom
Hutrand abreisend, spater hangend, wellig.

Lamellen: Grauweil3, spater graurosa, alt schwarzbraun, frei.

Sporenpulverfarbe: Purpurbraun (7-8x5,5 ovalférmig).

Vorkommen: Gern auf Pferdemist gediingten Wiesen, Kuhweiden, Parks, selten
auch in Walder, Folgezersetzer, Frihling bis Herbst.

Gattung: Champignon-Egerlinge.

Verwechslungsgefahr:  Anischampignon (essbar) 131.#, Karbolegerlinge (giftig) 139.#.
Meistens werden Schafchampignons mit Wiesenchampignons 158.#
verwechselt — kulinarisch gesehen: Noch besser im Geschmack! Der
Wiesenchampignon hat keinen Anisgeruch, ist kleiner und hat keine
sternférmig aufreiRende hautige Hutunterseite, er farbt sich nicht
gelblich, sondern sein Fleisch rotet.

Besonderheit: Immer Vorsicht vor schneeweilen Lamellen! Es kénnten Weille

Knollenblatterpilze 1725.# oder Weile Trichterlinge 1655.# sein =
todlich giftig!

e
mer mit Anisgeru
. &

Langere Regenfalle (100 | in einigen Tagen)
lassen von Mai bis Oktober Wiesen- und
Schafchampignons sprief3en!

Lamellen diirfen nie
vollstandig weil sein,
da es sonst ein
todlich giftiger
Knollenblatterpilz
1725 .# sein kann




173. Nadelholzdachpilz,

Nadelholz-Schnallen-Dachpilz, Schnallendachpilz

Dach pllze: Essbar 4 - mittelmaRiger Mischpilz
PLUTEUS POUZARIANUS

Geruch: Unbedeutend.

Geschmack: Mild, leicht dumpf, erdartig.

Hut: 3-9 (14) cm O, faserig dunkelbraun, flach gebuckelt,
oft dunkler.

Fleisch: Weil} bis cremeweil}.

Stiel: WeiRlich, mit braunlichen Langsfasern, oft gedreht
langsrillig, Basis weil¥filzig feinrillig, zur Basis
braunlich, etwas verdickt.

Lamellen: Weil}, spater hellgelb, dann rosa, frei, mit
gleichfarbigen Schneiden.

Sporenpulverfarbe: Braunlich-rosa.

Vorkommen: Auf vermodertem Nadelholz, Stimpfe,
Sagespanreste, verrottenden Asten, Folgezersetzer,
einzeln aber auch buschelig, Friihling bis Spatherbst.

Gattung: Dachpilze.

Verwechslungsgefahr: Rehbrauner Dachpilz 174.# oder Voreilender Dachpilz |
172.3# (oft nur per Mikroskop unterscheidbar),
Goldbrauner Dachpilz 165.#, Ruf3grauer Dachpilz
178.#, Grauer Dachpilz 167 .#, Rosastieliger Dachpilz
176.#, Weilstieliger Rotling 1019.#.

Mikrounterscheidung:  Voreilender Dachpilz = PLUTEUS PRIMUS hat die
vielen Schnallen in der HDS, Nadelholzdachpilz =
PLUTEUS POUZARIANUS hat sie nur eingestreut.

Kommentar: Eine Verwechslung unter den Dachpilzarten ist immer
harmlos, da fast alle essbar und keine Art gefahrlich
giftig ist.

Fotos: Tao (God4Free) (CC BY-SA 3.0) M*

Kurz-Tipp! Gattungslehre Dachpilze!

Dachpilze wachsen immer auf Holz, haben freie, nicht am Stiel
angewachsene Lamellen sowie rosa Sporenpulver!

174. Rehbrauner Dachpilz, Hirschbrauner Dachpilz, Braunender Dachpilz

Dachpilze: PLUTEUS CERVINUS Essbar 3 - guter Mischpilz 2

Geruch: Rettich oder auch nach Kartoffelkeller, rohen Kartoffeln.

Geschmack: Mild, leicht bitter, dumpf.

Hut: 3-9 (14) cm @, hell- bis dunkelbraun, flach gebuckelt, oft dunkler.

Fleisch: Weild bis cremeweil}.

Stiel: Weillich, mit braunlichen Langsfasern, oft gedreht langsrillig.

Lamellen: Weil}, spater rosa, frei.

Sporenpulverfarbe: Rosa.

Vorkommen: Auf vermodertem Holz, Stimpfe, Sagespanreste, verrottenden
Asten, Folgezersetzer, einzeln aber auch biischelig, Friihling bis
Spatherbst.

Gattung: Dachpilze.

Verwechslungsgefahr: Goldbrauner Dachpilz 165.#, Ruf3grauer Dachpilz 178.#, Grauer
Dachpilz 167.#, Rosastieliger Dachpilz 176.#, Weilstieliger Rétling
1019.4.

Besonderheit: Guter Mischpilz, besser, als in der Literatur berichtet!

Kommentar: Um Verwechslungen mit giftigen Rétlingen zu vermeiden, immer auf
freie Lamellen und Holzwuchsort beachten!




407. Gemeine Haarzunge, schwarzer Lsffelpilz, fgs
Behaarte Erdzunge, Rauhaarige Erdzunge y-

Keulenartige, Erdzungen: UngenieBbar
TRICHOGLOSSUM HIRSUTUM

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend, mild.

Fruchtkorper: 0,5-1 (3) cm @, bis 8 cm hoch, schwarz, dunkelbraun,
Kopf- und Stielteil deutlich abgesetzt, samtig behaart,
|6ffelférmig, spatelférmig eingedrickt, matt.

Fleisch: Schwarz.

Sporenpulverfarbe: Braun (100-150 x 6-7 stecknadelférmig, an den Enden
zugespitzt, Aszi mit 8 Sporen).

Vorkommen: Mooren, Stimpfen, Moos, in torfigem Gebiet, Sommer
bis Herbst, selten.

Gattung: Erdzungen.

Verwechslungsgefahr: Glanzende Mooserdzunge mit kleineren Sporen
(GEOGLOSSUM COOKEIANUM) 408.#, Langstielige

Ahorn Holzkeule 383.#. -
Fotos: zaca (CC BY-SA 3.0) M*

408. Glanzende Erdzunge,
Glanzende Moos-Erdzunge ﬂ

Keulenartige, Erdzungen: UngenieBbar
GEOGLOSSUM COOKEIANUM

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend, mild.

Fruchtkorper: 0,5-1 (3) cm @, bis 7 cm hoch, schwarz, spindelig-
gestielt, spatelférmig zusammengedriickt, glanzend,
fein bereift.

Fleisch: Schwarz.

Vorkommen: Grass, Moos, an sandigen, feuchten Boden,
Folgezersetzer, Herbst.

Sporenpulverfarbe: Braun (sehr gro 50-90 x 5-7 langlich, septiert und
gebogen, Aszi-Schlauch mit 8 Sporen).

Gattung: Erdzungen.

Verwechslungsgefahr: Gemeine Haarzunge mit gré3eren Sporen 407.#,

Langstielige Ahorn Holzkeule 383.#.
Fotos: zaca (CC BY-SA 3.0) M*

409 Grune Erdzunge, Griine Stielzunge
Keulenartige, Erdzungen: ‘%

MICROGLOSSUM VIRIDE
(SYN. GEOGLOSSUM VIRIDE, LEPTOGLOSSUM VIRIDE)  UngenieRbar

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend, mild.

Fruchtkorper: 0,5-3 (11) cm @, griin-blau, zungenférmig,
zusammengedriickt, nach Austrocknung
schwarzgrin.

Fleisch: Hell grinlich.

Stiel: Schmal zylindrisch, geschuppt.

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Zwischen Graser und Moose,
Folgezersetzer.

Gattung: Erdzunge (Schlauchpilz).

Verwechslungsgefahr: Farbe wie Griinspantrauschling 1642.#, in
gelbweillicher Farbe: Heidekeule 378.#.

Besonderheit: Sehr selten, es gibt zwei Arten hierzu.
Fotos: Bernhard Hetz




436. Grinfleckige Fichtenkoralle
Korallen, Korallenpilze: UngenieRbar M

RAMARIA ABIETINA

Geruch: Neutral.

Geschmack: Bitter.

Fruchtkorper: 2-7 cm Busche, ockergelblich, griinenden, alt oliv- bis
blaugriinlich, runzeligen Spitzen, Aste zahlreich
verzweigt, dinner zur Spitze werdend, bei Berlihrung
olivgriin verfarbend.

Fleisch: Zah, elastisch und langsfaserig, weililich bis hellgelb.

Stiel: Basis weillliche Myzelfaden.

Sporenpulverfarbe: Gelblich, ockerlich.

Vorkommen: Moosiger Nadelwald, gern Fichten, Sommer bis
Spatherbst/Winter.

Gattung: Korallen.

Verwechslungsgefahr: Brooms Koralle 427 #, Griinspitzige Koralle 437 .#.

Besonderheit: Korallen sind meist keine Speisepilze. Meist selten

und leicht verwechselbar.
Fotos unten 1-3: Johannes Harnisch (Johann) (CC BY-SA 3.0) M*

Johann Hamisch Photography

437. Grunspitzige Koralle, spitze Koralle

Korallen, Korallenpilze: UngenieRbar K
RAMARIA APICULATA ‘
(SYN. CLAVARIELLA APICULATA, CLAVARIA DENSISSIMA)

Geruch: Unbedeutend.

Geschmack: Bitterlich.

Fruchtkorper: 0,3-0,8 (10) cm @, gelb, rot, griin, glatte rétliche,
rotbraune oder nussbraune Aste, Spitze jung
griingelblich.

Fleisch: WeiRlich-hellbraun.

Strunk: Weinrot, fest, briichig.

Sporenpulverfarbe: Ockerbraun.

Vorkommen: Mischwald, vergrabenem Totholz oder morschen
Nadelholzstdmmen, Sommer bis Herbst, selten.

Gattung: Korallen.

Verwechslungsgefahr: Hahnenkamm 438.#, Bauchwehkoralle 425.#.

Besonderheit: Korallen sind meist nur mikroskopisch sicher
bestimmbar. Bis auf den Hahnenkamm 438.# und
einigen gelben oder weilRen Korallenarten gibt es in
der Gattung ,Korallen“ kaum wertvolle Speisepilze.
Wegen Verwechslungsgefahr und Seltenheit sollten
Korallen zum Verzehr gemieden werden.




438. Hahnenkamm, Rrétliche Barentatzen,
Hahnenkammbkoralle, Rote Koralle

Korallen, Korallenpilze:
RAMARIA BOTRYTIS  Essbar 1 - sehr guter Speisepilz

Geruch: Angenehm pilzig.

Geschmack: Mild, alt in den Astspitzen bitterlich.

Fruchtkorper: 0,2-0,8 (18) cm J, blumenkohlartig,
korallenartig, Strunk dick-knollig, weiRlich.

Fleisch: Weil, fest, etwas marmoriert.

Stiel: Untere Aste sind schmutzig weif3, obere Aste
sind weinrot bis ockerrotbraun.

Sporenpulverfarbe: Gelblich-ocker.

Vorkommen: Laubwald, gerne Buche, Sommer bis
Spatherbst, selten.

Gattung: Korallen.

Verwechslungsgefahr: Schéne Koralle 428.# und Rosa Koralle (beide
giftverdachtig) 442.#, Bauchwehkoralle (giftig)
425 #.

Besonderheit: Einer der wenigen wirklich guten Korallen fur die
Speisepilzverwendung. Dennoch sollte sie
wegen Verwechslungsgefahr mit giftigen

Korallen gemieden werden.
Fotos oben: Randy (Randy L.) (CC BY-SA 3.0) M*

439. Kamm Koralle, Kammformiger Ziegenbart, Kammformlge KoraIIe

Kora”en Korallenpllze Essbar 2 - guter Speisepilz

CLAVULINA CORALLOIDES
(SYN. CLAVULINA CRISTATA, CLAVULINA CRISTATA VAR. BICOLAR ... WENN ROSA)

Geruch: Neutral, alt erdig.
Geschmack: Mild.
Fruchtkorper: 0,3-0,8 (12) cm @, kammférmige, briichige,

korallenartige Aste an der Fruchtkérperspitze; durch
Sonneneinstrahlung kénnen die Spitzen auch im Alter
etwas gelblich oder goldbraun werden.

Fleisch: Brichig, weil} bis etwas graumarmoriert.

Stiel: Weil}, spater von der Stielbasis aus braunend oder
grauend.

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Auf Erde im Laub- und Nadelwald, auch auf zersetztem
Holz, Herbst bis Spatherbst.

Gattung: Korallen.

Verwechslungsgefahr: Wiesenkoralle 452.#, Graue Koralle (essbar) 435.#,
Bauchwehkoralle 425 #, Dreifarbige Koralle 428.#.

Bemerkung: Wenn die Kammkoralle rosa oder rosabraune Farbtone
zeigt, ist es die Varietat: CLAVULINA CRISTATA VAR.
BICOLAR.

Kommentar: Ein oft unterschatzter Speisepilz und leicht erkennbar! In

Frankreich ein sehr begehrter Speisepilz!

Ein guter und haufiger Spatherbst-Speisepilz!



473 Falscher Pfifferling, Falscher Eierschwamm,
Orangegelber Gabelblattling

Kremplinge: Giftig
HYGROPHOROPSIS AURANTIACA

Geruch: Séuerlich, neutral.

Geschmack: Mild.

Hut: 2-11 (16) cm 9, leuchtend orange, feinfilzig, Rand lange
eingerollt.

Fleisch: Gelblich, duinnfleischig, biegsam, weich, zah, schwammig.

Stiel: Orangegelb, auch vereinzelt weillich, biegsam, meist hohl.

Lamellen: Gelb, orangegelb, herablaufend, viele gegabelt, abldsbar,
bei Leistlingen wie z.B. Pfifferlinge sind die Leisten fest mit
dem Fleisch verwachsen.

Sporenpulverfarbe: Hellgelb.

Vorkommen: Nadelwald, auf Nadelstreu, Striinken oder vergrabenem
Holz, Folgezersetzer, Sommer bis Spatherbst.

Gattung: Krempentrichterlinge.

Verwechslungsgefahr: Ockerbrauner Trichterling 1670.# oder Pfifferlinge 484.#.
Der Falsche Pfifferling ist kein Leistenpilz wie der Pfifferling,
sondern ein Lamellenpilz. Leisten sind fest mit dem Fleisch
verbunden. Lamellen wie hier, kdnnen meist vom Fleisch
gelost werden und sind immer stark gegabelt.

Der auf Holz wachsende giftige Olbaumtrichterling
(OMPHALOTUS OLEARIUS) 90.#, meist nur im
mediterranen Raum vorkommend, hat keine gegabelte
Lamellen und dunklere, orangerote Farben.

Besonderheit: Wer diesen Pilz mit dem Pfifferling verwechselt, sollte mal
die Geschmacksprobe machen. Dieser Falsche Pfifferling
schmeckt mild, die anderen echten Pfifferlingsarten
schmecken pfefferig-scharf.

Kommentar: Dieser Pilz ist erst in groRerer Menge Magen-Darm giftig.
Einzelne Exemplare schmecken zwar nur schwammig und
muffig, sind aber harmlos. Empfindliche Personen sollten ihn
meiden.

-

Er dient in der chemischen Industrie zur
Gewinhung von Clitocybin (Antibiotikum). ~




481. Gelbstielige Trompetenpfifferling
Lelstllnge: Essbar 2 - guter Speisepilz h ‘ *‘ ‘
CANTHARELLUS TUBAEFORMIS VAR. LUTESCENS (1)
Geruch: Schwach obstartig, fruchtig.
Geschmack: Mild.
Fruchtkérper, Hut: 2-6 (9) cm @, gelb-braunlich, Mitte gefurcht, radial-wellig.
Fleisch: Diinn, weich, faserig, gelblich.
Stiel: Hohl, durchbohrt, schlank, leuchtend gelblich.
Leisten: Herablaufend, gegabelt, graugelb.
Sporenpulverfarbe: Weild.
Vorkommen: Mischwald, Symbiosepilz, Sommer bis Spatherbst.
Gattung: Leistlinge.
Verwechslungsgefahr: Starkriechender Pfifferling 480.#, Trompetenpfifferling
489.#.
Kommentar: Sehr haufiger, guter Massenpilz im Spatherbst. Sehr gut
zum Trocknen und als Mischpilz geeignet, trotz
Diinnfleischigkeit.

482. Graue Kraterelle, Grauer Pfifferling, Grauer Leistling
LeiStIinge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz ‘ f! ‘

CRATERELLUS CINEREUS (SYN. CANTHARELLUS
CINEREUS, PSEUDOCRATERELLUS CINEREUS)

Geruch: Fruchtig, obstartig angenehm.

Geschmack: Mild, pilzig.

Fruchtkorper, Hut: 2-7 (10) cm @, schwarzgrau, graubraun,
feinschuppig, Rand wellig.

Fleisch: Grau, dinn, biegsam.

Stiel: Graubraun, schwarzbraun, langezogen,
hohl.

Leisten: Heller weillich-grau, herablaufend,
Querleisten, fest mit Fleisch verbunden
wie alle Leistlinge.

Sporenpulverfarbe: Weil.

Vorkommen: Laubwald, gern Buchenwald,
Symbiosepilz, Sommer bis Spatherbst.

Gattung: Leistlinge.

Verwechslungsgefahr: Verbogener Leistling 483.#,
Totentrompete 488.# mehr oder weniger
ohne die deutlichen Leisten oder den
ungenielRbaren Kohlenleistling 490.#.

Kommentar: Eine Verwechslung mit der
Herbsttrompete/Totentrompete passiert
sehr oft, da der Graue Leistling wesentlich
seltener Auftritt. Geschmacklich sind alle 3
graubraune/schwarzbraune Leistenarten
(Totentrompete, Verbogener Leistling und
Grauer Leistling) gleich spitzenmaRig.

P




491. Bischofsmutze, Bischofsmiitzenlorchel

Lorcheln, Giftlorchel: aitig (tadiich)
GYROMITRA INFULA

Geruch: Neutral.

Geschmack: Mild, angenehm.

Fruchtkérper, Hut: 3-15 (20) cm d, lappenartiges Gebilde, meist am Stiel
angewachsen.

Fleisch: Hutfleisch briichig, Stielfleisch elastisch.

Stiel: Weillich bis fleischbraunlich, Basis gern gelblich, oft
flach gedruckt, hohl — gekammert.

Sporenpulverfarbe: Weilllich bis cremefarben.

Vorkommen: Nadelwalder, morsche Stiimpfe, Herbst bis Spatherbst.

Gattung: Lorcheln (Giftlorchel).

Verwechslungsgefahr: Frihjahrslorchel 492.#, Zipfellorchel 494 #,
Riesenlorchel 493.#.

Besonderheit: Enthalt Giftstoffe ahnlich der ,Frihjahrslorchel” —
deshalb meiden!

Kommentar: Selten! Viele Lorchelarten sind ,keine Speisepilze®

Auch wenn bei manchen Arten nur geringe Mengen an
dem Gift Gyromitrin festgestellt wurde, verursacht es

moglicherweise eine Leberschadigung.
Foto links: Peter Kresitschnig

492. Frihjahrslorchel, Giftlorchel -~
Lorcheln, Giftlorchel: aitig @sdich) >

GYROMITRA ESCULENTA
(SYN. HELVELLA ESCULENTA, PHYSOMITRA ESCULENTA)
Geruch: Wiirzig pilzig angenehm bis leicht spermatisch.
Geschmack: Wiirzig pilzig, mild.
Fruchtkorper, Hut: 3-9 (13) cm @, braun, kastanienbraun,
hirnartiges Gewinde, gelb-rot-braun.
Fleisch: Weillich, briichig, wachsartig.
Stiel: Weillich, hohl, kammerig, feinkérnig.
Sporenpulverfarbe: WeiRlich bis cremefarben.
Vorkommen: Nadelwald, oft Kiefern, gern sandigen Boden,

bei Holzabfalle, Rindenmulch, StraRengraben,
Garten und Parks, Friihjahrespilz Marz-Mai.

Gattung: Lorcheln (Giftlorcheln).

Verwechslungsgefahr: Riesenlorchel 493.#, diese ist mehr hellbraun.
Eine Unterscheidung ist oft nur mikroskopisch
sicher! Auch die Zipfellorchel 494 # ist ahnlich!

Besonderheit: Dieser Pilz wird bzw. wurde immer gegessen,
vor allem getrocknet!

Die Giftstoffe (Gyromitrin) verflichtigen sich
beim Trocknen bzw. durch Kochen.
Trotzdem kam es wiederholt zu Todesfallen,
weshalb der Pilz gemieden werden sollte!

Kommentar: Fast alle Lorchelarten sind ,keine Speisepilze®,

auch wenn bei manchen Arten nur geringe

Mengen an dem Gift Gyromitrin festgestellt

wurde, verursacht es dennoch (moglicherweise)

Organschédigungen.
Bild oben: Karl Haberzettel, unten Frank Prior



620. Fichtenporling, Rotrandiger Baumschwamm,

Rotrandiger Schichtporling
Porlinge, Dauerporlinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch/Trama:
Poren/Roéhren:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

UngenielRbar H
FOMITOPSIS PINICOLA
Kindergarten, Spielzeug, angenehmer Geruch, sauerlich.
Bitterlich.
5-20 (35) cm @, anfangs flach aufliegend, spater ab-
stehend, Oberflache buckelig. Beim Anziinden brennt er nur
mit einer kleinen Flamme, diese erlischt schnell, eher
schmelzend. Rand zur Wachstumszeit weif3lich, in der Mitte
hellgelb-orange, im Alter dunkel-rotbraun bis grau-schwarz.
Zah, gelbweillich, spater braunlich bis dunkelbraun.
Blassgelb bis dunkelbraun, jung meist mit
Guttationstropfen.
Weil.
Nadel- sowie auch Laubbdume, Fichte aber in hdheren
Lagen auch gern auf Birke, Folgezersetzer, mehrjahrig.
Baumschwamme.
Echter Zunderschwamm 725.#, Dunkler Lackporling 648.#,
Woulstiger Lackporling 653.#.
Gut fur Dekorationszwecke im inneren Wohnbereich,
Fichtenporlinge ziehen Insekten/Ungeziefer nicht an.

621. Gebandelter Dauerporling, Tigerauge

Porlinge, Dauerporlinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:

Stiel:

Poren:
Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

UngenieRbar TK{
COLTRICIA PERENNIS
Neutral.
Mild.
3-8 (12) cm @, graubraun, rostbraun, kastanienbraun,
filzig, Rand meist heller, graubraun konzentrisch
gezont, samtig.
Rotbraun, dunkelbraun, lederig, zah.
Rostbraun, orangebraun, filzig, Basis dicker.
Gelblich, rotbraun, eckig, herablaufend.
Goldbraun.
Mischwald, meist Nadelwald, auch gerne an
Brandstellen, moosigen, sauren, sandigen Boden,
Sommer bis Herbst.
Porlinge, Dauerporlinge.
Filziger Dauerporling 639.#, Zimtfarbener Dauerporling
623.# oder ahnlich auch der Dreieckige Filzporling
(INONOTUS TRIQUETER) 638.#.

Foto rechts oben: Klaus Bornstedt
v . 3

i




669. Riesenporling
Porlinge, Saftporlinge:

MERIPILUS GIGANTEUS Essbar 4 - mittelmaRiger Mischpilz

Geruch: Pilzig, angenehm.

Geschmack: Jung mild, spater scharf, bitter.

Hut/Fruchtkorper: 10-30 (90) cm @, samtig, braun, facherféormig
Uberlappend verwachsen, aus einem
gemeinsamen Strunk herauswachsend, Rand
wellig diinn, gelbbraun bis rotbraun gezont.

Fleisch: Weil, leicht gelblich, weich.

Stiel: Verbogen, weillliche Basis braunlich getupft,
gern seitenstielig.

Poren/Réhren: Weillich-gelblich, herablaufend, auf Druck
schwarzend.

Sporenpulverfarbe: Weil3.

Vorkommen: Mischwald, im Nadelwald gern Weif3tanne, im
Laubwald gerne Buche, Folgezersetzer,
Sommer bis Herbst.

Gattung: Porlinge.

Verwechslungsgefahr: Bergporling 665.# (dessen Poren schwarzen auf
Druck nicht) sowie Klapperschwamm 687 .# und
Eichhase 685.#.

Kommentar: Nur ganz jung essbar, schnell sehr bitterlich
werdend. Er erreicht extreme GréRenordnungen
von bis zu 2 m im Gesamtdurchmesser aller

lappigen Fruchtkorper.
Bilder: Uwe Hiickstedt + Can Yapici




678. Tropfender Schillerporling,
Tropfender Rostporling

Porlinge, Schillerporlinge: UngenieBbar
INONOTUS DRYADEUS (SYN. PSEUDOINONOTUS DRYADEU)

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Hut: 8-20 (35) cm 9, hellbraun, tabakbraun, gelbbraun,
gewdlbt, rundlich, manchmal dachziegelartig, Oberflache
bereift, jung hellbraune Tropfchen ausscheidend.

Fleisch: Dunkel rostbraun, schwammig, korkig, faserig.

Stiel: Fehlt, am Substrat aufliegend.

Roéhren/Poren: Dunkelbraun, kleine rundliche Poren, weilllich bereift,
mehrschichtig.

Sporenpulverfarbe: Hellbraun.

Vorkommen: Laubwald, meist auf toten Eichen- oder Buchenstiimpfen
oder Stammen, Folgezersetzer, mehrjahrig.

Gattung: Porlinge, Schillerporlinge.

Verwechslungsgefahr: Eichenschillerporling 673.#, Tannenfeuerschwamm 636.#,
Eichenfeuerschwamm 624 .#, Flacher Schillerporling

674.#, Erlen Schillerporling 673.#, Ru3porling 661.#.
Fotos: Gerhard Koller (CC BY-SA 3.0) M*

679. Zottiger Schillerporling, pelzporling

Porlinge, Schillerporlinge: UngenieRbar
INONOTUS HISPIDUS (SYN. HEMIDISCIA HISPIDA)

Geruch: Neutral bis angenehm.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkorper: 5-25 (40) cm @, rostbraun, gelbbraun, am Rande meist
heller, jung saftig, spater weichkorkig, weichschwammig,
Oberflache zottig-filzig, halbkreisférmig, polsterformig, hinten
sehr dickfleischig, im Alter schwarzend und abfallend.

Fleisch: Braunlich, weich, jung sehr saftig.

Stiel: Fehlt, am Substrat konsolenférmig angewachsen.

Roéhren, Poren: Gelbbraun, graugelb, goldgelb, spater rostfarben, rostbraun,
auf Druck dunkelbraun fleckend, jung braunliche Trépfchen
bildend, er hat sehr feine Poren.

Sporenpulverfarbe: Braun.

Vorkommen: An Laubbaume, gern Apfelbaum, Birnbaum, diverse andere
Obstbaume, selten Birke, Buche, Sommer bis Herbst.

Gattung: Porlinge, Schillerporlinge.

Verwechslungsgefahr: Eichenschillerporling 672.#, Tannenfeuerschwamm 636.#,
Eichenfeuerschwamm 624.#, Flacher Schillerporling 674 .#,
Erlen Schillerporling 673.#, Ruf3porling 661.#.

Kommentar: Wenn das Fleisch relativ dinn ist, wird es der ahnliche

(artverwandte) Flache Schillerporling 674 .# sein.
Fotos unten: Gerard Koller (CC BY-SA 3.0) M* Bild rechts: Peter Kresitschnig




685. Eichhase, Astiger Porling,
Astiger Biischelporling (vitalpilz, Heilpilz)

Porlinge, Stielporlinge:
Essbar 2 - guter Speisepilz
DENDROPOLYPORUS UMBELLATUS (SYN. POLYPORUS UMBELLATUS)

Geruch: Angenehm pilzig.

Geschmack: Nussig, im Alter bitterlich.

Fruchtkorper: 2-10 (90) cm @, gesprenkelt braunlich, einzelne
kleine Porenpilze an einem Strunk entspringend.

Fleisch: Weil}, diinn, brichig.

Stiel: Cremefarben, zentralentspringend.

Poren/Réhren: Cremefarben, herablaufend, im Alter trennbar.

Sporenpulverfarbe: Weil3.

Vorkommen: Am Fuf} von Laubbdaumen, meist Eichen, aber auch
anderen wie Buchen, Hasel..., Frihsommer bis
Herbst, Weilfauleausléser, jahrlich an der gleichen
Stelle wieder findbar, relativ selten.

Gattung: Porlinge.

Verwechslungsgefahr: Klapperschwamm 687.#, Bergporling 665.#.

Kommentar: Guter Speisepilz, sehr ergiebig.

Vitalpilz (Heilpilz): Der Eichhase gehort wie der Klapperschwamm auch
zu den sogenannten Vitalpilzen (Heilpilzen). In der
Naturheilkunde und der Traditionellen Chinesischen
Medizin werden Pilzextrakte zur unterstitzenden
Behandlung von Krankheiten verwendet. In der EU
ist dies nicht wissenschaftlich nachgewiesen und
anerkannt!

Der Eichhase soll als Heilmittel gelten fur:
Leukamie.

Lungenkrebs, Leberkrebs, Prostatakrebs.
Odemen.

... zur Entwasserung.
Blutdruckregulierung.
Immunsystemstimulierung.

Infekten.

Hamorrhoiden.

Sarkomen.




714. Schmetterlingstramete  (Heilpilz, vitalpilz)

Porlinge, Trameten:
Ungenief3bar... in Pulverform Heilpilz H

TRAMETES VERSICOLOR

(VAR. POLYPORUS VERSICOLOR, POLYSTICTUS VERSICOLOR VAR. NIGRICANS)

Geruch:
Geschmack:
Fruchtkorper, Hut:

Fleisch:

Roéhren/Poren:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Vitalpilz (Heilpilz):

Kommentar:

Pilzlich angenehm.

Pilzlich unangenehm, mild.

3-9 (11) cm Q, facherférmig, rétlich, braunlich, grau,
weilllich, seidig, glanzend, gezont, wellig, samtig,
rosettenartig, Rand scharfkantig.

Wie fast alle Trameten - weillich, diinn. Zwischen Hultfilz
(Huthaut) und Fleisch ist eine dunkle Schicht, die
sogenannte Cortexschicht. Dieses ist das Hauptmerkmal zur
Unterscheidung bei Schmetterlingstrameten, da diese sehr
farblich variabel im Aussehen zu anderen Trameten sein
kann. Anwachsstelle diinn, im Gegensatz zur Ockertramete
710.#, dort ist die Anwachsstelle dick!

Weillich, spater gelblich, alt auch braun oder graubraun,
eckig, spater gelblich, sehr variabel.

Hell-gelblich.

Meist Laubholz, Buche, Eiche, Birke, Pappel... ganzjahrig,
einjahrig (Folgezersetzer).

Trameten.

Ockertramete (Zonentramete) 710.# ohne schwarz-braunen,
schwarzen oder blauen Farben, Buckeltrameten 704.# oder
Schichtpilze, wie Striegeliger Schichtpilz 780.# sowie
Samtiger Schichtpilz 779.# die aber keine sichtbaren Poren
besitzen. Auch die Zonentramete (ohne Blauténe) 710.#
sieht ahnlich aus, hat aber keine dunkle Cortexschicht und
eine bis 1 cm dicke Anwachsstelle.

Interessant ware auch noch die Violettrandige Tramete
718.#, sehr ahnlich mit lila Randern.

Die Schmetterlingstramete gehort auch zu den
sogenannten Heilpilzen. In der Naturheilkunde und der
Traditionellen Chinesischen Medizin werden Pilzextrakte zur
unterstutzenden Behandlung von Krankheiten verwendet.
Die Schmetterlingstramete soll als Heilmittel gelten fir:

° Immunschwache (HIV).

. Krebs, vor allem Leberkrebs.

. Rheuma.

e Virusinfektionen wie z.B. Grippe, Herpes...
Besonderheiten der Trameten: Es gibt keine Trennung
zwischen Fleisch und Poren. Die Poren sind in das
Fruchtfleisch eingewachsen. Vergleich Leistenpilze, Leisten
sind mit dem Fruchtfleisch verwachsen.




747. Mehlrasling, Mehlpilz, Pflaumenpilz, GroRer Musseron

Raslinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:
Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

Kommentar:

748. Orangeroter Kammpilz T#{

Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
CLITOPILUS PRUNULUS

Stark mehlartig, gurkenartig.
Stark mehlartig, gurkenartig, mild.
2-8 (18) cm @, weil}, Oberflache fein bereift, samtig, Rand eingerollt, wellig.
Weil, fest, zart.
Weil, dick, voll, Basis weilfilzig.
Weil} mit leichtem Gelb- oder Rotton, angewachsen, herablaufend, mit
verkurzten Zwischenlamellen, schmal.
Rosa.
Mischwald, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.
Raslinge (Rotlingsverwandte).
Weil3e Trichterlinge = todlich giftig 1659.# Bleiweil3er Trichterling 1655.#,
Weiler Rasling 745.#, Sporenpulver bei diesen Arten jedoch weil} bis leicht
gelblich, niemals rosa wie beim Mehlrasling!
Der Mehlrasling in Verbindung mit Fliegenpilz und Pfefferrohrling garantiert
sozusagen, dass in unmittelbarem Bereich irgendwann auch Steinpilze
919.# wachsen, Top 1 Steinpilzzeiger!
Das Steinpilzmyzel benétigt gleiche Bodenverhaltnisse.
Wer Mehlraslinge kennen lernen will, sollte den Umgang mit der
Sporenpulverfarbe bei Pilzen lernen.

]

Rindenpilzéhnliche, Schichtpilze, Kammpilze:

Geruch:
Geschmack:
Fruchtkorper:

Fleisch:
Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

PHLEBIA RADIATA UngenielRbar
Neutral.

Unbedeutend.

2-15 (40) cm @, flachig anliegend,
warzenahnliche Verdickung, leuchtend
orange, Mitte violett bis fleischrétlich,
Oberflache kammartig, gewolbt.

Etwas gelatinds, gelblich-rétlich.
Transparent bis hell-gelblich.

Laubholz, Folgezersetzer,
Weil¥fauleausléser, Sommer bis Spatherbst.
Schichtpilze, Kammpilze.
Hainbuchen-Zystidenrindenpilz 760.#,
Gallertfleischiger Faltling 727 .# mit
Hutbildung.

Fotos: Schregel, Bernhard + Jens Kriiger
¢ o 247 |




825. Weilllicher Risspilz

Risspilze: Giftig (tsdlich)
INOCYBE UMBRATICA (SYN. INOCYBE COMMIXTA)

Geruch: Sauerlich, spermatisch.

Geschmack: Mild.

Hut: 1-4 (6) cm O, weil, jung spitzkegelig-glockig, spater aus-
gebreitet mit flachem Buckel, glatt bis faserig-feinschuppig.

Fleisch: Weildlich, cremeweil bis gelblich, Basis gelblich anlaufend.

Stiel: Weil3, wie Hut gefarbt, Basis mit Myzelfilz.

Lamellen: Beige, grauweil}, blass graubraun, mit Zahn ausgebuchtet
angewachsen, mit Zwischenlamellen.

Sporenpulverfarbe: Tonbraun, tabakbraun.

Vorkommen: Nadelwald, Waldwege, gern sauren Boden, Symbiosepilz,
Sommer bis Herbst.

Gattung: Risspilze.

Verwechslungsgefahr: Seidiger Risspilz 816.#, Elfenbeinschneckling 1349.#.

Kommentar: Schon in alten DDR Pilzbichern stand: Meide weil3e Pilze,

viele Arten sind Giftpilze!

826. Weilrosa Risspilz

Risspilze: Giftig (todlich)
INOCYBE WHITEI

Geruch: Spermatisch.

Geschmack: Mild.

Hut: 1-3 (5) cm J, lachsrosa, jung weillich, alt auch rétlich, rissig,
faserig, etwas gebuckelt.

Fleisch: WeiBlich bis rétlich, dunn.

Stiel: Grauviolett bis haselbraun, langsfaserig.

Lamellen: Weillich, fleischgrau, ockergrau, rotgrau, ockerbraun, am Stiel
abgerundet, mit Zwischenlamellen.

Sporenpulverfarbe: Tabakbraun.

Vorkommen: Mischwald, meist Nadelbaume, Friihsommer bis Spatherbst.

Gattung: Risspilze. Alle Risspilze gefahrlich giftig oder sehr verdachtig.

Verwechslungsgefahr: Roétender Risspilz 813.#, Weinroter Risspilz 823.#, Strohgelber

Risspilz 820.#, Voreilender Ackerling 8.#, Feldtrichterlinge 1659.#.
Foto links oben: James Baker (cepecity) restl. Gerhard Koller(CC BY-SA 3.0) M*

827. Weilischeiteliger Risspilz,

WeiRgescheitelter Risspilz

RISSleze: INOCYBE FLAVELLA Giftig (tddlich)

Geruch: Spermatisch.

Geschmack: Mild, giftig - Kostversuche bei Giftpilzen vermeiden.

Hut: 2-8 (12) cm @, dunkelbraun, radialrissig, Scheitel weil3-schimmerartig
bestaubt, oft kaum erkennbar.

Fleisch: WeiBlich-braunlich.

Stiel: Braunlich mit wollig-weiRlichen, hellbraunlichen Flocken.

Lamellen: Schmutzig-weiBlich, cremegelblich, spater schmutzigbraun.

Sporenpulverfarbe: Tabakbraun.

Vorkommen: Mischwald, Symbiosepilz, Sommer bis Herbst.

Gattung: Risspilze.

Verwechslungsgefahr: Strohgelber Risspilz 820.#, Weilknolliger Risspilz 824.#.

Besonderheit: Schwer ohne Mikroskop bestimmbar, wenn die Hutspitze nicht bereift ist.

Kommentar: Da die meisten Risspilze giftig sind, teilweise sogar todlich giftig, sollten

zur Vorbeugung (Pravention) grundséatzlich alle Risspilze gemieden und
nicht fir Speisezwecke verwendet werden. Aus diesem Grunde haben wir
auch fast alle als TODLICH GIFTIG bezeichnet. Der eine oder andere
ware sicherlich harmlos, mancher sogar essbar.

828. Wolliger Risspilz, wollige Risspilz

Risspilze: INOCYBE LANUGINOSA Giftig (todlich)

Geruch: Moderig, erdig, sauerlich, spermatisch.

Geschmack: Mild, etwas muffig.

Hut: 2-8 (10) cm @, wollig, filzig, nicht sparrig, Rand fransig iberstehend.

Fleisch: Schmutzig weiBlich, hellbraunlich, im Alter braunend, im Stiel holzbraun.

Stiel: Wollig, braun schuppig, oft Spitze weniger geschuppt, Stielfleisch braun, im
Alter hohl.

Lamellen: Hellgrau bis graubraun, mehr oder weniger angewachsen, Schneiden weilllich
bewimpert.

Sporenpulverfarbe: Tabakbraun, dunkelbraun.

Vorkommen: Mischwald, gern Nadelwald, auf vermoderten Holz, Sommer bis Herbst.

Gattung: Risspilze.

Verwechslungsgefahr: Bartiger Ritterling 852.#, Struppiger Risspilz 821.# oder dem Sparrigen
Risspilz 817.# = mit senkrecht sparrigem, nach oben gerichtetem Schuppen.

Besonderheit: Unter den schuppigen Risspilzen gibt es mehrere Arten die nur schwer

voneinander makroskopisch unterscheidbar sind.




865. Gringelber Ritterling, Goldgelber Ritterling

Ritterlinge: Giftig (tédlich)
TRICHOLOMA SEJUNCTUM
(SYN. AGARICUS LEUCOXANTHUS VAR. SEJUNCTUS, MELANOLEUCA SEJUNCTA, GYROPHILA SEJUNCTA)

Geruch: Mehlig.

Geschmack: Bitterlich, mild.

Hut: 5-15 cm @, griingelb mit dunkelbrauner Riefung, radialfaserig,
feinschuppig.

Fleisch: Weililich, hellgelblich.

Stiel: Meist weil, oft aber auch mit gelber Verfarbung zur Stielbasis, Spitze
weild.

Lamellen: Weil3, Rand oft gelblich, mit Burggraben.

Sporenpulverfarbe: Weil (elliptisch 5-8,2 x 4-5,3).

Vorkommen: Mischwald, Symbiosepilz, Sommer bis Spatherbst, haufig.

Gattung: Ritterlinge.

Verwechslungsgefahr: Sageblattriger Ritterling 879.#, Grunling (Echter Ritterling) 866.# oder
auch sehr ahnlich ist der Goldgelbe Ritterling (TRICHOLOMA
SEJUNCTUM VAR. CORYPHAEUM), Griner Knollenblatterpilz (tédlich
giftig) 1722.#.

Kommentar: Es muss angenommen werden, dass er die gleichen Giftstoffe wie der
Grinling enthalt.
Alle grinlichen Ritterlinge sollen deswegen nicht fiir Speisepilzzwecke
verwendet werden. In einigen Arten sind mittlerweile organschadigende
Stoffe gefunden worden. Auch eine Verwechslung mit den Griinen

Knollenblatterpilz (t6dlich giftig) ist nicht auszuschlieRen.

866. Grunling, Echter Ritterling, Nadelwaldgriinling, Weifleischiger Griinling, Griinreizker
Ritterlinge:

Giftig (tdlich)

TRICHOLOMA EQUESTRE
Geruch: Mehlig.
Geschmack: Mild.
Hut: 3-12 (16) cm @, grinlich bis braunlich, mit griinlich-braunlichen Schippchen.
Fleisch: Weil, leicht gelblich.
Stiel: Grunlich bis braunlich.
Lamellen: Gelblich, dicht stehend, am Stiel ausgebuchtet angewachsen (Burggraben).
Sporenpulverfarbe: Weild. 4
Vorkommen: Mischwald, dennoch meist bei Nadelbdume, Symbiosepilz, Sommer bis
Spatherbst. In sandigen Kiefernwaldern wachst der Kiefernwaldgriinling
(TRICHOLOMA AURATUM).
Gattung: Ritterlinge.

Verwechslungsgefahr: Pappelgriinling 876.# (TRICHOLOMA FRONDOSAE) im Laubwald,
Kiefernwaldgrinling im Kiefernwald (TRICHOLOMA AURATUM) 868.#,
Gruner Knollenblatterpilz (todlich giftig) 1722.#.

Besonderheit: Dieser Pilz galt friiher als Marktpilz. Er 16st jedoch eine Muskelzersetzung
(RHABDOMYOLYSE) aus. Dies fuhrte zu Todesfallen in Frankreich und
Polen, weshalb vor dem Verzehr abzuraten ist.

Kommentar: Der Kiefernwaldgrtinling (TRICHOLOMA AURATUM) und der

Pappelgrinling (TRICHOLOMA FRONDOSAE) fast gleiches Aussehen

stehen unter gleichem Giftverdacht! Manche Autoren trennen diese drei

Grunlingsarten nicht!

Auch wenn alte Bicher ihn als essbar
bezeichnen, er ist TODLICH GIFTIG!




881. Schwarzfaseriger Ritterling,
Schneeritterling, RuBkopf

thterllnge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
TRICHOLOMA PORTENTOSUM

Geruch: Frisch leicht melonenartig, gurkenartig,
etwas mehlig.

Geschmack: Mehlig, nach langeren Kauen auch
melonenartig oder nach Austern.

Hut: 4-12 (16) cm @, dunkelgrau mit schwarzen
Radialstreifen, schmierig.

Fleisch: Weil, faserig.

Stiel: Weil, spater gringelblich, faserig.

Lamellen: WeiBlich, spater gelbgrunlich, weich,
ausgebuchtet angewachsen, mit
Zwischenlamellen.

Sporenpulverfarbe: Weil3.

Vorkommen: Nadelwald, Fichte, Kiefer, Weiltanne,
Symbiosepilz, Herbst bis Winter, haufig.

Gattung: Ritterlinge.

Verwechslungsgefahr: Tigerritterling 888.#, Seifenritterling 884.#,
Graublattriger Ritterling 864.#.

Besonderheit: Gleicher Standort wie Grunlinge (Echter
Ritterling).

Kommentar: Einer der geschmacklich besten Ritterlinge
und durch die griuinlich-gelbe Stielverfarbung
leicht kenntlich.

il

882. Schwefelritterling, Gemeiner Schwefelritterling

Ritterlinge: TRICHOLOMA SULPHUREUM Giftig

Geruch: Widerlich, unangenehm, stechend nach Leuchtgas.

Geschmack: Ekelig, unangenehm, giftig, verursacht Unwohlsein nach
Kostversuch.

Hut: 4-8 (11) cm O, braunrétlich, Mitte teils dunkler rétlich schuppig.

Fleisch: Hellgelb, fest.

Stiel: Gelblich, zur Basis heller.

Lamellen: Gelblich, schwefelgelb, mit Zahn angewachsen, wie alle Ritterlinge
Burggraben (Ausbuchtung vor dem Anwachsen am Stiel).

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Mischwald, Symbiosepilz, Sommer bis Herbst.

Gattung: Ritterlinge.

Verwechslungsgefahr: Kiefernwald-Grinling 868.#, Violettbrauner Schwefelritterling
889.# (...die Varietdt TRICHOLOMA BUFONIUM, mit violetten
Farben im Hut), Gelbblattriger Ritterling 858.# oder Gelbfleischiger
Ritterling 859.#.

Kommentar: Durch den stechenden Geruch unverkennbar!
Bilder: Can Yapici (Kusterdingen) + Uwe Hiickstedt (I. unten)
.




905. Flockenstieliger Hexenrdhrling,

Schusterpilz, Flocki, Donnerpilz, Zigeuner, Hexenpilz |

Rohrlinge, Dickrohrlinge: ” | LY :

|

_f
T4

e

Essbar 1 - sehr guter Speisepilz i
BOLETUS ERYTHROPUS (SYN. BOLETUS LURIDIFORMIS) !
Geruch: Pilzartig angenehm.
Geschmack: Mild, roh unvertraglich. ¥
Hut: 4-12 (22) cm J, dunkelbraun, samtig, klebrig.
Fleisch: Gelb, sofort schwarzblau verfarbend, selten
(Varietat) auch ohne Blau-Verfarbung.
Stiel: Rétliche Flockchen auf gelbem Grund.
Rohren: Rote Réhrenmiindungen, Rohrenboden gelb, am
Stiel ausgebuchtet angewachsen.
Sporenpulverfarbe: Olivbraun.
Vorkommen: Mischwald, sauren Boden, Symbiosepilz, Friihling
bis Spatherbst, oft schon ab Mai zu finden.
Gattung: Réhrlinge, Dickréhrlinge.
Verwechslungsgefahr: Verwechslungsgefahr mit dem unvertraglichen
Netzstieligen Hexenrdhrling 910.# und dem giftigem
Satansrohrling 914 .#, der aber eine helle Huthaut
besitzt! Auch eine Verwechslung mit dem
SchonfulRréhrling 915.# soll schon vorgekommen
sein, dieser hat aber gelbe Rohren.
Besonderheit: Einer der ersten ergiebigen Speisepilze,
Vorkommen schon ab Mai.
Kommentar: Viele Leute in Bayern behaupten, dass eine
Pilzsuppe ohne diesen Pilz keine richtige Suppe
ware — das finden wir auch! Er gehért zu den besten
Speisepilzen und ist genauso gut oder sogar noch
besser als der begehrte Steinpilz! In Niederbayern

wird dieser Pilz Zigeuner genannt.
Bilder: Alfons Reithmaier. Klaus Bornstedt, C. + G. Sasse, Walter Bethge

7

Der rétlich-flockige Stiel - ohne Netzzeichnung - ist ein
gutes Erkennungsmerkmal!
Hutfarbe ist nie WeiB — wie beim Satans-Réhrling!




908 Kiefe rnsteinpilz, Rothutiger Steinpilz, Gemeiner Steinpilz,

Herrenpilz, Steini, Beisserl, Dobberniggl, Dobernikel, Dobanickl

Roh rllnge, Dickroh rllnge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz ‘ ” ‘
BOLETUS PINOPHILUS } e

Geruch: Angenehm, etwas pilzig.

Geschmack: Mild, nussig.

Hut: Rotbraun, Rand lange gerollt und meist helleren Rand.

Fleisch: 4-18 (30) cm 9, weil, nicht verfarbend, unter der Huthaut kurze
rotbraunliche Zone, nicht wie beim Sommersteinpilz weif3!

Stiel: Braunlich, rotbraunlich, nussbraunlich. Der Stiel besitzt ein weilles

Netz! Vorsicht vor anderen Rohrlingen mit Netzzeichnung! Der
Steinpilz mit weiRem Netz am Stiel ist einer der wenigen essbaren
Réhrlingen mit Netzzeichnung! Alle anderen sind meist giftig oder
ungenielbar bitter.

Rohren: Zuerst weiBlich, schmutzig-gelblich, spater olivgriin, am Stiel
ausgebuchtet angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun.

Vorkommen: Meist Kiefern, gelegentlich aber auch bei Weiltanne und Fichte,

Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst. Wo eine Diingung der
Walder mit Stickstoffeintrag (Kunstdiinger) erfolgte, wird man ihn
kaum noch finden. Diese Angelegenheit vertragt er nicht!

Gattung: Réhrlinge, Dickréhrlinge.

Verwechslungsgefahr: Gallenréhrling (ungenieRbar) 960.#, Maronenrohrling 931.# (essbar)
oder mit anderen Steinpilzarten wie Fichtensteinpilz 919.#,
Sommersteinpilz 918.#.

Besonderheit: Der Steinpilz ist einer der beliebtesten Speisepilze.

Kommentar: Gutes Merkmal um den Kiefern- und Fichtensteinpilz von anderen
Arten zu erkennen ist der weilRe Hutrand und die rétlich-braune
Farbzone unter der Huthaut!
Viele Steinpilze werden von Laien zueinander nicht unterschieden. So
denken viele Pilzsammler: Sommersteinpilz, Fichtensteinpilz und

Kiefernsteinpilz sind einfach nur Steinpilze!

Blld: Petar Krestachniy

9009. Kénigsrbhrling, Echter Kénigsréhrling
Rohrlinge, Dickrohrlinge: T

BOLETUS REGIUS Essbar 1 - sehr guter Speisepilz

Geruch: Pilzig.

Geschmack: Mild, nussartig.

Hut: 4-12 (19) cm @, blutrot, oliv, purpurrot, kirschrot,
rosarot, glatt, feinfilzig-schorfig, trocken.

Fleisch: Weillich, hellgelb, dick, fest, fest, kompakt.

Stiel: Gelb, gefleckt kaminrétlich, mit Netzzeichnung.

Réhren: Hellgelb, leuchtend zitronengelb, goldgelb, im

Alter gelb-oliv, Druckstellen schwach blauend,
ausgebuchtet angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun.

Vorkommen: Laubwald, gern Rotbuche, Eiche, auf
kalkreichen Boden, Symbiosepilz, sehr selten,
Frihsommer bis Herbst.

Gattung: Rohrlinge, Dickrohrlinge.

Verwechslungsgefahr:  SchonfuBBréhrling 915.#, wenn das Fleisch blaut
konnte es auch der Blauende Kénigsréhrling
909.# (BOLETUS PSEUDOREGIUS) sein!

Kommentar: In Deutschland geschutzt!
Fotos: Gerhard Koller (CC BY-SA 3.0)




914. Satanspilz, satansréhrling, Teufelspilz (Heilpilz, Vitalpilz)

Rohrlinge, Dickrohrlinge: Giftig (o0)

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:

Stiel:

Roéhren:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Vitalpilz (Heilpilz):

Besonderheit:

Kommentar:

Rohrlinge, Dickrohrlinge: Giftig (o9)
CALOBOLETUS CALOPUS (SYN. BOLETUS CALOPUS) At

Geruch: Sauerlich unangenehm.

Geschmack: Bitter, sehr selten auch in milder Form auftretend.

Hut: 4-16 (20) cm @, lehmgrau, trocken, tonfarben, uneben runzelig.

Fleisch: Weillich, leicht gelblich, sofort etwas blauend.

Stiel: Leicht keulig, dickfiiRig, Spitze gelblich, Richtung Stielbasis
rotlich werdend, mit braun-rétliches Netz.

Roéhren: Gelblich, auf Druck blauend, ausgebuchtet angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun.

Vorkommen: Mischwald, gern Nadelwald, sauren, nahrstoffarmen Boden,
Symbiosepilz, Friihling bis Spatherbst, sehr haufig.

Gattung: Roéhrlinge, Dickrohrlinge, seit neuestens gilt neue

Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

Kommentar:

915. SchonfuBrohrling, Hantling, DickfuRréhrling

RUBROBOLETUS SATANAS (SYN. BOLETUS SATANAS) Ca
Neutral bis unangenehm, im Alter aasartig.

Mild.

Grauoliv, ocker-lederfarben, fast grauwei’, Rand eingebogen.

4-18 (25) cm @, weiltlich grau bis etwas hell gelblich, im Anschnitt
nur schwach blauend.

Hellgelbe bis rétliche Netzzeichnung am oberen Teil des Stiels, gern
zur Stielbasis bauchig, knollig, Basis selbst zugespitzt
(verschmalert), auf Druck leicht griinblau verfarbend.

Zuerst gelblich, spater kaminrot, purpurn-rot, R6hrenboden gelb, auf
Druck leicht grinblau verfarbend.

Olivbraun.

Laubwald, gern Buchen, kalkreichen Boden, Symbiosepilz, Sommer
bis Spatherbst.

Rohrlinge, Dickrohrlinge (neu: Purpurréhrlinge = RUBROBOLETUS).

Falscher Satansrohrling 912.#, Wolfsrohrling 921.#, Netzstieliger
Hexenréhrling 910.#, SchénfulRréhrling 915.#.

Der Satansrohrling gilt als Heilpilz und wurde (in geringen Mengen)
fur Wechselfieber, Leberleiden oder Gallenleiden verwendet.

Er verursacht sehr starke MAGEN-DARM-STORUNGEN.

Todesfalle sind nicht bekannt. Nicht alle Personen, die nur einen Pilz
verzehrten bekamen Beschwerden. Dennoch Finger weg, heftigste
Beschwerden sind meist sicher!

Satansrohrlings sind in sauren Waldern kaum zu finden, meist wird

der Schonfullréhrling dafir gehalten.
Fotos unten: Gerhard Koller (CC BY—A 3.0) M*

Gattungsbezeichnung CALOBOLETUS = eigene Gattung
SchoénfulRréhrlinge. Wie heifdt es immer so schon, deutsche
Pilznamen andern sich von Ort zu Ort, wissenschaftliche
Pilznamen von Tag zu Tag.

RotfulRréhrling 933.#, Gallenréhrling (Bitterling) 960.#, Steinpilz
919.#, Satansrohrling 914.# oder Netzstieliger Hexenrohrling
910.# mit roten R6hrenmindungen.

SchoénfulRréhrlinge werden auch ohne Folgen von robusten
Personen gegessen. Oft kommt es jedoch zu heftigen MAGEN-
DARM-STORUNGEN, die bis zu 24 Stunden andauern kénnen.
Netz am Stiel bei Rohrlingen - Finger weg - auler bei den
Steinpilzarten mit weillem oder gelben Netz!




918. Sommersteinpilz, Eichensteinpilz, Herrenpilze,

Sommer-Steini, Beiserl, Dobberniggl (Dobernikel, Dobanickl, Dobbernigl)

Roh rIinge, DiCkrt')hrIinge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
BOLETUS RETICULATUS

Geruch: Sehr angenehm = sogenannter Steinpilzgeruch.

Geschmack: Mild angenehm pilzig, einer der wenigen auch roh essbaren
Pilze.

Hut: 5-20 (30) cm @, hell-lederbraun, ocker-braun, Huthaut uneben.

Fleisch: Weillich, nicht verfarbend, besonders unter der Huthaut weiR,
nicht rotbraunlich wie beim Fichtensteinpilz.

Stiel: Der Stiel besitzt ein weiRes, im Alter braunliches Netz! Vorsicht

vor andere Rohrlinge mit Netzzeichnung! Der Steinpilz mit
weillem Netz am Stiel ist einer der wenigen essbarer Dick-
Réhrling mit Netzzeichnung! Alle anderen sind meist giftig oder
ungenieRbar bitter!

Rohren: Zuerst weiBlich, alt gelb, griin-gelb.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun.

Vorkommen: Mischwald, gerne Eichen, seltener an Buchen oder anderen
Laubbdaumen, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.

Gattung: Réhrlinge, Dickréhrlinge.

Verwechslungsgefahr: Gallenréhrling (ungenief3bar) 960.#, Maronenrohrling (essbar)
931.# oder mit anderen Steinpilzarten wie Schwarzhutiger
Steinpilz 916.#.

4 i
Eichen-Steinpilz Portug

919. Steinpilz, Fichtensteinpilz, Herrenpilz, Steini,
Beisserl, Dobberniggl, Dobernikel, Dobanickl
ROhrllnge DICkrOhrIInge BOLETUS EDULIS Essbar 1 - sehr guter Speisepilz ;’(

Geruch: Sehr angenehm, pilzig.
Geschmack: Mild, angenehm pilzig, einer der wenigen auch roh essbaren Pilze.
Hut: 5-20 (30) cm @, wildlederartig braun, haselnussbraun, Rand lange gerollt
und meist weild.
Fleisch: Weillich, nicht verfarbend, unter der Huthaut kurze rotbraunliche Zone nicht

wie beim Sommersteinpilz weill. Auch der Kiefernsteinpilz hat diese rotliche
Verfarbung unter der Huthaut, hat aber einen rotbraunen Hut.

Stiel: Der Stiel besitzt ein weilRes Netz! Vorsicht vor anderen Réhrlingen mit
Netzzeichnung! Der Steinpilz mit weillem Netz am Stiel ist einer von
wenigen essbaren Rohrlingen mit Netzzeichnung.

Réhren: Zuerst weiBlich, gelblich, spater olivgrin.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun.

Vorkommen: Mischwald, gern Fichte, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.
Gattung: Roéhrlinge, Dickrohrlinge.

Verwechslungsgefahr: Gallenréhrling (ungenieRbar) 960.#, Maronenrohrling 931.# oder mit
anderen Steinpilzarten wie Sommersteinpilz 918.#, Kiefernsteinpilz 908.#.

Tipp: Bei Pilzen ohne Netz am Stiel oder kaum sichtbarem Netz am Stiel mit
gelblichen Roéhren ist eine Geschmacksprobe die sicherste Entscheidung ob
es nicht doch ein ungenieRbarer bitterer Gallenréhrling 960.# oder ein
Wourzelnder Bitterrohrling 922 # ist.

Lustige Anmerkung: Der Steinpilz ist ein guter Anzeiger fir Mehlraslinge 747.#, d.h. wo Steinpilze
wachsen kénnen auch Mehlraslinge gefunden werden. Diese nimmt

11 sicherlich kaum jemand mit! Ubriges!
- Dieser Tipp gilt auch umgekehrt:

Steinpilzanzeiger Nr. 1 ist der Mehlrasling 747 .#.

Steinpilzanzeiger Nr. 2 ist der Pfefferrohrling 982.#.

Steinpilzanzeiger Nr. 2 ist der Fliegenpilz 1716.#.

.. und wenn alle diese Pilzarten zu finden sind, muss man nur noch nach
Steinpilzen Ausschau halten!

Bllder Jens Kruer und Alfons Relthmaler
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943. Birkenpilz, Gemeiner Birkenpilz,
Langhaxen, Graugriiner Birkenpilz
Rohrlinge, Raustiel-Rohrlinge:

LECCINUM SCABRUM Essbar 2 - guter Speisepilz X
(VAR. GRAUGRUNER BIRKENPILZ = LECCINUM SCABRUM VAR. THALASSINUM)

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:

Roéhren:
Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

Kommentar:

944. Eichenrotkappe, EichenraufuB, Laubwald-Rotkappe

Neutral.

Séauerlich, mild.

4-12 (16) cm 9, graubraun, gelbbraun, Huthaut verkirzt.
Weillich, grauweiBlich, anfanglich fest, spater schwammig.
Schmutzigweil3, mit weilen bis schwarzbraunen Schuppen,
beim Graugriinen Birkenpilz (LECCINUM SCABRUM VAR.
THALASSINUM) ist die Stielrinde etwas grunlich.

WeiBlich, spater grau, im Alter sehr schwabbelig, leicht
ablésbare Rohrenschicht.

Gelbbraun.

Symbiosepilz mit Birke, Sommer bis Spatherbst.

Rohrlinge, RaufulRréhrlinge =alle RaufuRrohrlinge essbar!
Weiler Birkenpilz 955.#, Pappelraufu® 950.#,
Blauverfarbender Birkenpilz 954.#, Hainbuchenréhrling
949 #, Rotender Birkenpilz 951.#, div. Rotkappen... 942 #.
Mischpilz, wenn jung gut, im Alter sehr schwammig, meist
unbrauchbar.

Zum Essen sind Rotkappen 942.# hartfleischiger und besser |

im Geschmack!
Fotos: Schregel, Bernhard - Gladbeck

Rohrlinge, Raustiel-Rohrlinge: B

LECCINUM QUERCINUM

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:
Roéhren:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:

Verwechslungsgefahr:

Vergleich der
haufigsten
Rotkappenarten:

Kommentar:

Essbar 1 - sehr guter Speisepilz —
Pilzig.

Mild, angenehm.

4-12 (18) cm O, ziegelfarben, rot, feinfilzig, Huthaut verkirzt,
im Gegensatz zu der sehr dhnlichen Espenrotkappe 945.#,
dort ist die Huthaut eingerollt Gber den Réhren.

Weil, im Schnitt etwas rétlich, rosa-lila.

Rétliche Schippchen, nicht wie bei der Birkenrotkappe mit
schwarzlichen Schiippchen.

WeiRlich, spater braunlich, am Stiel stark ausgebuchtet
angewachsen.

Gelbbraun.

Laubwald, meist Eichen, selten auch bei Buchen, Hasel und
anderen Laubbdaumen, Symbiosepilz, Sommer bis Herbst.
Réhrlinge, RaufulRrohrlinge. Alle RaufuRréhrlinge sind immer
essbar und gute Speisepilze!

Kiefernrotkappe 947 .#, Birkenrotkappe 942.#, Espenrotkappe
mit Ubergerollter Huthaut 945.#.

Fichtenrotkappe 947 .# = Stielschuppen schwarz, Fleisch:
Weil, rétlich, spater violett verfarbend, Huthaut tiberstehend.
Birkenrotkappe 942.# = Stielschuppen schwarz bis
schwarzbraun, Fleisch: Weil3, violett-grau, schwach blauend,
Huthaut Uberstehend.

Fuchsrotkappe 947.# = Stielschuppen rotbraun, Fleisch: Am
Stiel rosa bis braun verfarbend, Huthaut Gberstehend.
Espenrotkappe 945.# = Stielschuppen orangebraun, Fleisch:
Weil, verfarbend graulila, Huthaut tiberstehend.
Eichenrotkappe = Stielschuppen rétlich, rotbraun, Fleisch:
Weil, im Schnitt etwas rétlich, rosa-lila, Huthaut verkurzt.
Alle Rotkappenarten sind sehr gute Speisepilze!
Geschmacklich viel besser als der Birkenpilz 943.#.

Huthaut
verkurzt!



FichtenRotkappe.htm
Birkenrotkappe2004.htm
Fuchsrotkappe.htm
Espenrotkappe.htm
Eichenrot.htm

989 Fuchsiger Rételtrichterling, Fuchsiger Trichterling
Roteltrichterlinge:  Lepista FLACCIDA Essbar 3 - guter Mischpilz

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:
Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:
Gattung:

Verwechslungsgefahr:

Kommentar:

Sauerlich, holzartig, herb, im Alter wie viele Pilze muffig.

Séuerlich, mild.

3-15 cm @, braunlich, haselnussbraun, gelbbraun, glatt, fettig anfiihlend,
trocken, hygrophan (ausbleichend), trichterférmig, Rand lange eingerollt.
Blassgelb, cremefarben, zah, faserig, diinn.

Wie der Hut braun, aber weifilich Gberfasert, Basis mit weilRen Myzelfilz.
Weillich, fuchsig bis ockergelb, gegabelt, dicht stehend, herablaufend, leicht
ablésbar.

Cremeweil} (3-5 feinwarzig, rundlich und inamyloid).

Mischwald, Folgezersetzer (Saprophyt), Sommer bis Spatherbst.
Rotelritterlinge, Roteltrichterlinge.

Monchskopf 1669.#, Ockerbrauner Trichterling 1670.#, Wasserfleckiger
Trichterling 991.#, Warziger Tellerling 1615.#. Weitere Verwechslungsgefahr
mit dem sehr giftigen Wohlriechenden Trichterling (Geruch nach Jasmin), er
ist gefahrlich giftig 1679.#, der aber in Deutschland noch nicht aufgetaucht
ist. Eine in sudlichen Landern giftige Art kdnnte sich aufgrund der
Klimaveranderung auch in unseren Waldern ausbreiten. Deshalb wird
vorsichtshalber vor diesem Pilz gewarnt. In Osterreich (Wienerwald) sollte er
schon einmal gesichtet worden sein.

Der Fuchsige Trichterling soll schon MAGEN-DARM-STORUNGEN
verursacht haben. Wir konnten noch keinen einzigen Fall feststellen. Sollte
es dennoch passieren, meiden Sie diesen Pilz!

Manche Autoren sehen den Wasserfleckigen Rételtrichterling mit dem
ahnlich aussehenden Fuchsigen Roételtrichterling als gleiche Art — wir auch!




1022. Beringter Schleimriibling,

Buchenschleimribling

Rublinge, Schleimrublinge:
OUDEMANSIELLA MUCIDA Essbar 4 - mittelmagiger Mischpilz

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:

Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:
Kommentar:

Neutral.

WeilRkrautartig, leicht rettichartig.

1-9 cm @, schleimig, weil’, manchmal auch Mitte braunlich,
Huthaut gummiartig abziehbar, Rand gerieft oft runzelig.
Weil3, diinn, zah.

Weillich bis braunlich, beringt, manchmal braun-genattert,
Spitze heller, Ring hautig.

Weil}, im Alter hellgelb, ausgebuchtet angewachsen und mit
Zahn herablaufend.

Weil bis cremeweild.

Auf Totholz, Laubholz, meist Buche, Folgezersetzer,
Sommer bis Spéatherbst.

Riblinge, Schleimriblinge.

Grauer Dachpilz 167.#, Seidiger Dachpilz 181.#.

Er ist durchaus essbar, auch wenn er etwas schmierig,
schleimig ist! Einfach mal probieren!

Bilder: Can Yapici, Nick Diirmdiller, Peter Kresitschnig

1023 Wurzelnder Schlelmrubllng, Grubiger Wurzelriibling
RuUblinge, Schleimrublinge:  Essbar3 - guter Mischpilz

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:

Stiel:

Lamellen:
Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Kommentar:

OUDEMANSIELLA RADICATA (SYN. OUDEMANSIELLA RADICATA)

Neutral bis schwach obstartig

Neutral bis leicht bitterlich.

3-15 (19) cm @, braun, gelbbraun, haselnussbraun, radialrunzelig
gerieft, schmierig.

Weil3, diinn.

Sehr lang, wurzelnd, braunlich, zah, an der Stielspitze heller, verdreht.
Weil, mit Zwischenlamellen, ausgebuchtet angewachsen (Burggraben).
Weild.

Mischwald, meist Laubwald, auf maroden Stiimpfen oder vergrabenem
totem Laubholz, Folgezersetzer, Frihsommer bis Spatherbst.
Schleimriiblinge, Wurzelriiblinge.

Braunhaariger Wurzelriibling 1024.#, Schwarzhaariger Wurzelriibling
1025.#, diverse Helmlinge wie Rosablattriger Helmling (kleiner) 337 #.
Als Mischpilz brauchbar, Stiele zah, unbrauchbar.

A
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1033. Brennender Ribling %
UngenielRbar

Rublinge: COLLYBIA PERONATA

Geruch: Pilzig angenehm.

Geschmack: Zuerst mild, nach einiger Zeit scharf.

Hut: 2-8 (12) cm @, braun bis gelblich, zieht man Hut vom Stiel bleibt
ein Loch im Hut.

Fleisch: Weil bis gelblich.

Stiel: Weillich bis braun, faserig, Basis mit weillichem Myzelfilz.

Lamellen: Braunlich, ausgebuchtet angewachsen, entfernt stehend,
queradrige am Grund sowie kurzere Zwischenlamellen,
Schneiden heller.

Sporenpulverfarbe: Weil3.

Vorkommen: Mischwald, auf Blatter- oder Nadelstreu, Spatfriihling bis Herbst.

Gattung: Riblinge.

Verwechslungsgefahr: Nelkenschwindlinge 1438.#, Laien kénnten ihn auch mit dem
Knopfstieligen Rubling 1041.# verwechseln. Dieser hat
dichtstehende Lamellen, ist mild und wachst noch buscheliger!

Kommentar: Sehr haufiger Pilz, auch wenn wenig wachst, er ist da.

1034. Bischelrubling, Biischeliger Blasssporriibling (COLLYBIA ACERVATA),
Rotstieliger Ribling, Rotbraunstieliger Buschelriibling, Rotstieliger Biischelriibling (COLLYBIA MARASMIOIDES)

RuUbli nge. Essbar 4 - mittelmaRiger Mischpilz
COLLYBIA ACERVATA (COLLYBIA MARASMIOIDES,

GYMNOPUS ERYTHROPUS, COLLYBIA BRESADOLAE = mehr auf Laubholzresten)

Geruch: Angenehm pilzig oder etwas nach fauligem Kohl erinnernd.

Geschmack: Mild, pilzig.

Hut: 2-8 (10) cm @, braun, Rand heller, hygrophan (ausblassend).

Fleisch: Hellbraunlich.

Stiel: Braunlich, Spitze oft heller, manchmal hohl und eingedriickt.

Lamellen: Weildlich, mit Burggraben angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Auf vermodertem Substrat, Holzabfélle, Rindenmulch,
Folgezersetzer (wie alle Riblinge), Sommer bis Herbst.

Gattung: Riblinge.

Verwechslungsgefahr: Kastanienbrauner Rubling 1040.# = nicht buschelig wachsend.

Besonderheit: Unterscheidung Buschelriibling: Bei Nadelholz, Kiefer, Fichte,
Stiel dunkelbraun, Hut wenig hygrophan, Basis mit weilllichem
Myzelfilz.

Unterscheidung Rotstieliger Rubling: Bei Laubholz, Stiel
rotbraun, Basis mit rétlichem Myzelfilz.

Kommentar: Wir haben Buschelrlibling und Rotstieliger Ribling
zusammengefasst, da er nur schwer makroskopisch
unterscheidbar ist. Eine Verwechslung im geschmacklichen
Sinne ist unbedeutend.

Kann bei empfindlichen Personen Unwohlsein hervorrufen.
Uns ist kein Fall bekannt, vielleicht Verwechslung mit dem
Striegeligen Rubling (giftig) 1046.#.
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1063. Roter Gitterling

Rutenpilzverwandte, Gitterlinge: ungenierbar
CLATHRUS RUBER

Geruch: Aasartig.

Geschmack: Mild, unbedeutend.

Fruchtkorper: 3-8 (10) cm @, aus einem Hexenei mit netzartiger
gezeichneter ledriger Hille entspringend, rétlich
gitterahnlich, briichig, Basis mit wurzelnden Myzelfaden,
Innenseite mit oliv stinkenden Sporentrager.

Fleisch: Rétlich.

Sporenpulverfarbe: Weil, transparent (5x6 elliptisch-rundlich).

Vorkommen: Garten, Parkanlagen, Waldrander, Folgezersetzer,
Friihsommer bis Spatherbst, sehr selten.

Gattung: Gitterlinge.

Verwechslungsgefahr: Tintenfischpilz 1064.#, Stinkefingerpilz 1057 .#.

Besonderheit: Wurde wie der Tintenfischpilz von warmeren Gebieten
eingeschleppt.

Fotos: Schregel, Bernhard + Bernhard Reuscher

1064. Tintenfischpilz, Krakenpilz
Rutenpilzverwandte, Gitterlinge:

UngenieRbar
CLATHRUS ARCHERI (SYN. ANTHURUS ARCHERI, ANTHURUS
MUELLERIEANUS, SCHIZMATURUS ARCHERI, CLATHRUS ARCHERI)

Geruch: Aasartiger Geruch.

Geschmack: Mild, muffig.

Fruchtkorper: 3-20 cm d, zuerst kugeliges Hexenei, spater rote,
krakenartige Arme ausbildende Fruchtkorper.

Fruchtkdrperarme: Zerbrechlich, rot mit oliv-braunlichen Flecken besetzt.

Stiel: Weillich, réhrenférmig, porés, schwammig.

Fleisch: Weilrétlich, hellrot, wassrig.

Sporenpulverfarbe: Olivbraun (6-8 x 2-3).

Vorkommen: Laub- und Nadelwalder, auch Wiesen, Weiden,
Folgezersetzer, Frihsommer bis Spatherbst.

Sporenverbreitung: Fliegen, Wind.

Gattung: Gitterlinge, gitterlingsartige Pilze.

Verwechslungsgefahr: Roter Gitterling 1063.#, Stinkefingerpilz 1057 .#.

Besonderheit: Enthalt keine nachweislichen Giftstoffe und wurde
schon als Hexenei gegessen. Er gilt deswegen als
essbar. Wegen des unangenehmen Geruchs und des
muffigen Geschmacks nicht als Speisepilz geeignet,
deshalb gilt fur uns - nicht alles muss gegessen
werden — ungeniefl3bar!

Kommentar: Es wird vermutet, dass der Tintenfischpilz mit der
Schafwolle von Australien oder Neuseeland
eingeschleppt wurde. Die Fliegen verbreiteten die
Sporen auf der Schafwolle und so gelangte der
Pilzsamen uber den grofRen Teich nach Deutschland.
Die ersten aufgezeichneten Funde waren im Jahr
1930.

Fotos: Hubert Kriickl + Can Yapici
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1086. Knoblauchsaftling, sumpfsaftling
Saftlinge: UngenieRbar m

HYGROCYBE HELOBIA (SYN. PSEUDOHYGROCYBE HELOBIA,
HYGROCYBE MINIATA, HYGROPHORUS MINIATOALBUS, HYGROCYBE
MOLLIS, HYGROCYBE MINIATOALBA, HYGROPHORUS HELOBIUS)

Geruch: Nach Knoblauch, nicht immer wahrnehmbar.
Wenn der Pilz Gber einige Stunden in ein
verschlossenes Glas gelegt wird, ist dieser
Geruch stark wahrnehmbar.

Geschmack: Mild.

Hut: 1-3 (4) cm 9, orangegelb, scharlachrot,
Oberflache glanzend schuppig oder kahl, etwas
runzelig, Mitte gern eingedruckt.

Fleisch: Gelblich, orange, im Hut rotgelb.

Stiel: Orangerot, orange, faserig.

Lamellen: Gelblich bis orange, angewachsen, etwas
herablaufend, mit Zwischenlamellen.

Sporenpulverfarbe: Weild (9-10,1 x 4-6 elliptisch).

Vorkommen: Mischwald, Moorboden, gern feuchte, moosige
oder grasige Stellen, Sommer bis Herbst.

Gattung: Saftlinge.

Verwechslungsgefahr: Kirschroter Saftling 1085.#, Mennigroter Saftling
1087 .#, Prachtiger Saftling 1091.#.

Kommentar: Wenn auf den Knoblauchgeruch geachtet wird
fast unverwechselbar; leider ist dieser nicht

immer gut wahrnehmbar!
Fotos oben: Iv Merlu (Merlu) (CC BY-SA 3.0) M*

1087. Mennigroter Saftling E

Saftlinge: HyGROCYBE MINIATA  Ungenietbar
(SYN. HYGROPHORUS STRANGULATUS, HYGROCYBE STRANGULATA)

Geruch: Neutral.

Geschmack: 1-3 (5), mild, wenn bitterlich schmeckend = Bitterer
Saftling (meist etwas kleiner) 1071.#.

Hut: Leuchtend rot, scharlachrot, gelb bis orange, sehr
farbenfroh, feinschuppig, Rand wellig, gekerbt,
eingebogen.

Fleisch: Gelb, brichig, diinn, wassrig.

Stiel: Leuchtend rot, scharlachrot, gelb bis orange, Basis
orangegelb bis weillich, briichig.

Lamellen: Angewachsen, teilweise mit Z&hnchen
herablaufend, weilRgelblich bis orangerot, Schneiden
gelblich.

Sporenpulverfarbe: Weil.

Vorkommen: Wiesen, Weiden, Gebirgsweiden (in héheren Lagen
haufiger), Frihsommer bis Spatherbst.

Gattung: Saftlinge.

Verwechslungsgefahr: Bitterer Saftling (bitterlich) 1071.#, Schwarzender
Saftling 1096.#, GroRter Saftling 1082.#,
Sumpfsaftling 1086.#.

Besonderheit: Die Unterscheidung von roten Saftlingen ist
schW|er|g und oft nur per Mlkroskop moglich

ﬁote und gelbe Saftllnge
sind in.den Farben oft
veranderlich und meist
nur-per Mikroskop i

bestimmbar! it



BittererSaftling.htm
BittererSaftling.htm

1306. Buckingham-Schleimpilz % 4

Schleimpilze: piacHea LEUCOPODIA  Ungeniefbar
Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Hut: 0,3-1,5 mm @, metallisch blau, bronzefarbig,
kastanienbraun, haselnussbraun, schwarzbraun,

Fleisch: WeiBlich.

Stielchen: Weillich, hell ockerlich, Basis pyramidenférmig
verdickt und am Substrat angewachsen.

Sporenpulverfarbe: Braunschwarz (8-11 pym fein runzelig).

Vorkommen: Auf Asten, abgefallenen Blattern oder Sténgeln,
Folgezersetzer, Sommer bis Herbst.

Gattung: Schleimpilze.

Verwechslungsgefahr: Artverwandt und ahnlich aber mit kugelkopfigen
Kopfteil ware auch noch der Schleimpilz (DIACHEA
SUBSESSILIS) Sporen: 7-10 ym dunkel, stachelig
oder (LAMPRODERMA ARCYRIOIDES sowie

LAMPRODERMA SAUTERI). -
Fotos: Elsa (pinknailsgirl) (CC BY-SA 3.0) M* .

1307. Bischelschleimpilz, Fadenstiaubchen, STEMONITES AXIFERA ]E

Schleimpilze:  stemoniTis AxIFERA UngenieRbar

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkorper: 0,5-1 mm J, weile bis rosa Kopfteile auf schwarz-braun-
fadenartige Stelzen sitzend.

Fleisch: Dunn, schleimig, transparent.

Sporenpulverfarbe: Hell, transparent.

Vorkommen: Blattern, Totholz, Humus, Schleimpilze sind meist nur
Folgezersetzer, Fruhling bis Spatherbst.

Gattung: Schleimpilze.

Verwechslungsgefahr: Schopfschleimpilz (STEMONITIS SPLENDENS) 1330.#.

Besonderheit: Schleimpilze sind meist - wenn tUberhaupt - nur

mikroskopisch bestimmbar, im Jugendzustand sind sie oft

nur eine eierartige, schleimige Masse.
Fotos rechts: Stobbs| (CC BY-SA 3.0) M*
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1308. Fadenfruchtschleimpilz
Schleimpilze: sabHAMIA UTRICULARIS Ungeniefbar 1%

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkoérper: 0,3-1,5 mm @, gelb, gelborange, orange,
blauschwarz, schwarz, traubenférmig, kugelig,
birnenférmig, Kopfteil runzelig, netzig.

Fleisch: Gelblich, schwarzbraun.

Stiel: Gelblich, ockergelb, weillich, sehr diinn,
fadenférmig.

Sporenpulverfarbe: Schmutzig braunschwarz (10-15).

Vorkommen: An der Rinde von toten Asten, Stdmmen, Stiimpfen,
Folgezersetzer, Sommer bis Herbst.
Gattung: Schleimpilze.

Verwechslungsgefahr: Loéwenfrichtchen 1319.#, Gelber Eierschleimpilz
1311.#, Rotkopfiger Schleimpilz 1326.# (TRICHIA

DECIPIENS MACBRIDE).
o Fotos: damon brunettel(CC BY-SA 3.0) M*
/ & p 3




1395. Glimmer Schiippling,

Geruch:

Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:

Ring:
Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

Kommentar:

Roh TéDLICH GIFTIG! Immer gut garen,

Goldfarbener Glimmerschippling ‘ .”
Schupplinge,

Glimmerschupplinge

PHAEOLEPIOTA AUREA Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
Angenehm pilzig, trotzdem stechend chemisch, wegen der
Blausaure.
Mild, angenehm pilzig.
5-12 (25) cm @, gelb, gelbbraun, mit sandigem braunem Uberzug.
Weil bis blassgelb.
WeiRlich bis hellbraun, jung mit kérnig braunem Uberzug.
Braunlich, sternférmig aufreilend, unterhalb gerieft.
Cremefarben, ockerbraun, im Alter dunkler braun, ausgebuchtet
angewachsen (Burggraben, ritterlingsahnlich).
Rostbraunlich, ockerrostbraun.
Walder und Parkanlagen, unter Brennessel, verschiedenen Grasern,
nahrstoffreichen Boden, Folgezersetzer, Sommer bis Spatherbst.
Glimmerschipplinge (Champignons-Verwandtschaft).
Beringter Flammling 231.#, Bitterer Schleimkopf 1239.#,
Natternstieliger Schleimful® 1252.# oder Schleierlingen 1222 #.
Er enthalt sehr groRe Mengen Blausaure. 1 Milligramm je Kilogramm
Korpergewicht konnen fir Menschen tédlich sein. Je nach Ort
wurden schon Pilze mit 500 Milligramm Blausaure auf 100 Gramm
Pilze gefunden. Blauséaure ist nicht kochbestandig und verflichtigt
sich sehr schnell, weshalb dieser Pilz meist problemlos gegessen
wurde.
Er soll schon MAGEN-DARM-STORUNGEN ausgeldst haben!
Sicherlich wegen einer zu geringer Kochzeit oder wegen allergischer
Reaktionen gegen die Inhaltstoffe. In der Schweiz wird dieser Pilz in
der Pilzberatung nicht mehr freigegeben.
Wir essen diesen Pilz gerne. Unvertraglichkeiten sind uns bisher
nicht persénlich bekannt geworden.
Auch zum Trocknen bestens geeignet.

#

i \

wenn er als:Speisepilz verwendet findet!




1399. Fettiger Schippling TE

Schupplinge: PHOLIOTALUCIFERA  UngenieBbar
(SYN. DRYOPHILA LUCIFERA, PHOLIOTA LUCIFERA SUBSP. LUCIFERA)

Geruch: Angenehm, holzartig.

Geschmack: Bitter.

Hut: 2-8 (12) cm @, gelbbraun, goldbraun, mit fiihlbarer
dicker schmierig-fettiger Hautschicht, angedriickte
vergangliche Schuppen auf gelbem Grund.

Fleisch: Gelblich.

Stiel: Gelblich bis rostbraun, mit sparrigen Schuppen besetzt,
Basis etwas verdickt.

Ring: Weillich, hellgelb, flichtig, mehlig, unterhalb des Rings
schuppig.

Lamellen: Gelb, spater rostbraun, ausgebuchtet angewachsen, mit
Zwischenlamellen.

Sporenpulverfarbe: Rostbraun.

Vorkommen: Verrottetem Totholz, Stiimpfe, Aste, auch vergrabenem
Holz, Folgezersetzer, Spatsommer bis Herbst.

Gattung: Schipplinge.

Verwechslungsgefahr: Goldfellschiippling 1401.#, Hochthronender Schiippling
(Nadelholz) 1403.#, Schleimiger Schuppling 1410.#,
Pinselschipplinge (mit kleinerem Hut) 1408.#.

Kommentar: Er kann leicht mit dem Goldfellschippling 1401.#
verwechselt werden. Dieser schmeckt mild und hat

keine Fettschicht, sondern ist nur schmierig.
Bilder: Uwe Hiickstedt + Can Yapici

1400. Feuerschippling \%

Schupplinge: pHOLIOTA FLAMMANS  Ungeniefbar

Geruch: Pilzig, wirzig.

Geschmack: Bitter.

Hut: 1-7 (9) cm @, zitronen- bis dottergelb, mit ebenso
gleichfarbigen, abstehenden Schippchen. f

Fleisch: Gelb, bei Verletzung rotbraun farbend.

Stiel: Zitronen- bis dottergelb, oberhalb des Rings glatt,
darunter schuppig.

Lamellen: Gelb bis rostbraun, angewachsen, herablaufend.

Sporenpulverfarbe: Rostbraun.

Vorkommen: Auf morschem, totem Nadelholz, gern auf Stimpfen,
Sommer bis Herbst.

Gattung: Schupplinge.

Verwechslungsgefahr: Safranfarbiger Schiippling 1409.#, Sparriger
Schippling 1413.#.

Besonderheit: Ganzer Pilz feuerfarbig gelblich.

Kommentar: Einer der schénsten Pilze!

Bilder: Can Yapici + Regina Keller




1533. Frauentdubling,

Violettgriiner Frauentdubling, Blautaubling

Taublinge:
Geruch:
Geschmack:

Hut:

Fleisch:
Stiel:

Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Chemische Reaktion:

Besonderheit:
Besonderer
Kommentar
vom
Pilzsach-
verstandigen:

Kommentar:

RUSSULA CYANOXANTHA Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
Neutral.

Mild, angenehm, nussartig.

4-12 (16) cm @, Hutfarben variieren von griin, braun, rosablau,
blau bis lila, Huthaut meist glanzlos, glatt.

Weil} und nicht verfarbend, brtichig.

Weil, selten lilarétlich Gberhaucht oder etwas blaulich, bereift,
fein runzelig, voll, fest, alt schwammig.

Weil, sehr dicht stehend, gerade angewachsen, oft gegabelt,
biegsam, nicht brechend!

Weil (6,5-10 x 5-7,5 rund, punktiert).

Mischwald, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.
Téaublinge.

Olivfarbener Frauentaubling 1572.#, Grasgriner Taubling
1543.# da auch dieser wenig briichige Lamellen gegenuber
anderen Taublingen hat! Papageientaubling 1575.# = gleiche
Hutfarbe aber briichige Lamellen.

Fleisch farbt sich mit Phenol weinbraun, Eisen(ll)-sulfat
(FeSO4) nicht verfarbend, bzw. erst nach Stunden hell oliv-
griin, Guajak blau-griin, Huthaut mit Natriumhydroxid
braunlich, mit Schwefelsaure griingelblich.

Er gehort zu den besten Speisepilzen.

Bei unseren Pilzberatungen erlebten wir, dass Griine
Knollenblatterpilze 1722.# fur Taublinge gehalten wurden. Wer
Taublinge nicht als Taublinge unterscheiden kann und so
leichtsinnig mit Pilzen umgeht, spielt mit seinem Leben und
sollte keine Lamellenpilze sammeln! Kein Pilz ist es Wert die
Gesundheit oder das Leben aufs Spiel zu setzen!

Der Frauentaubling und der Grasgriine Taubling haben relativ
weiche, biegsame Lamellen, dies ist bei Taublingen unublich.

Taublinge haben
immer briichiges
Fleisch und nie
einen Ring oder
eine Knolle!




1547. Griiner Speisetaubling
Taublinge:

RUSSULA HETEROPHYLLA  Essbar 1 - sehr guter Speisepilz

Geruch: Angenehm.

Geschmack: Mild, in den Lamellen leicht scharflich.

Hut: 4-12 (20) cm @, grunlich, gelblich, braunlich, weinrétlich
vermischt, Hutmitte vertieft, nur wenig abziehbar.

Fleisch: Weil, fest, briichig, kompakt.

Stiel: Weil3, spater mit gelbbraunlichen Rostflecken.

Lamellen: Weil, alt gelblich bis braun fleckend.

Sporenpulverfarbe: Hellgelb.

Vorkommen: Laubwald, Symbiosepilz, Frihsommer bis Herbst.

Gattung: Téaublinge.

Verwechslungsgefahr:  Griner Knollenblatterpilz (tddlich giftig) 1722.#, "’
Pfirsichtédubling 1599.# oder Griner Heringstaubling mit

Fischgeruch 1546.#, Frauentaubling 1533.#.
Fleisch verfarbt sich mit Guajak blau-griin, Eisen(ll)-sulfat N3
(FeS0O4) zuerst rosa, spater grunlich bis grau-rosa, mit

Chemische Reaktion:

Gefelderter Grintaubling

Taublinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:

Stiel:

Lamellen:
Sporenpulverfarbe:

Vorkommen:

Gattung:

Verwechslungsgefahr:

Chemische Reaktion:

Besonderheit:

Kommentar:

Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
RUSSULA VIRESCENS

Neutral bis leicht mehlig, nussig, alt nach Kase.
Mild.
4-15 (20) cm @, leicht kenntlich durch die griinen
Felder* auf der Hutoberseite; Huthaut zur Halfte
abziehbar.
Weil, alt leicht braunlich, festfleischig, sprode und
brichig.
Weil, manchmal leicht braunlich.
Weil3, spater gelblich.
Weild.
Laubwald, Symbiosepilz, Frihsommer bis Herbst,
auch nach langerer Trockenheit noch wachsend.
Taublinge.
Gruner Knollenblatterpilz (tédlich giftig) 1722.#,
Grasgriiner Taubling 1543.# oder Frauen Taubling
1533.#, Griner Heringstaubling 1546.#.
Eisen(ll)-sulfat (FeSO4) rosa-orange verfarbend,
Guajak griin, mit Phenol (Karbolsaure) wein-braun.
Er gehort zu den besten Speisepilzen. Einer der
wenigen auch roh essbaren Pilze = Salatpilz.
*Begriff Felder: Stelle dir vor, du schaust von einem

Flugzeug auf die Felder und Wiesen in Deutschland.

Solche, in griinliche und manchmal braunliche
Mehrecke, Rechtecke, Quadrate und Dreiecke,
bilden diese Pilze auf der Hutoberflache aus.

Fotos rechts: walt sturgeon (Mycowalt) (CC BY-SA 3.0) M*

Phenol (Karbolsaure) grau-rosa, Lamellen mit Anilin gelb.




er rrGraustleltaubImg lermutet; im Wi

1574 Ora ngeroter Graust|e|tan||ng ~Stielrinde ei enaild Taubling in den Korb legen.’
\ elmger Zei i e Rinde zuerst rotlich und
Tan“nge Essbar 2 - guter Speisepilz ‘w grauschwarz. Dadurch F f einen Kostversuch: ,M
RUSSULA DECOLORANS GESCHMACK = B Ig: verden
Geruch: Neutral.
Geschmack: Mild, leicht scharflich.
Hut: 4-12 (15) cm @, dunkelorangerot, ziegelrot.
Fleisch: Weil, fest, grauend.
Stiel: Weil3, nach Beriihrung grau-fleckig.
Lamellen: Weillich, mit gelber Schneide, spater grauend.
Sporenpulverfarbe: Weiligelblich bis hellocker.
Vorkommen: Nadelwald, Symbiosepilz wie alle Taublinge,
Sommer bis Herbst.
Gattung: Taublinge.

Verwechslungsgefahr:

Chemische Reaktion:

Besonderheit:

Taubllnge

Geruch:
Geschmack:

Hut:

Fleisch:
Stiel:

Lamellen:
Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:

Verwechslungsgefahr:

Chemische Reaktion:

Kommentar:

1576. Pelargonientaubling, Geranlentaublmg

Taublinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:
Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:

Verwechslungsgefahr:

Chemische Reaktion:

Ockertaubling 1571.#, Gelber Graustieltdubling
1536.#, alle Graustieltaublinge sind essbar!
Eisen(ll)-sulfat (FeSO4) hell grau-rosa, Guajak
blau-griin, mit Phenol (Karbolsaure) wein-braun.
Das Grauen der Stielrinde ist unverkennbar.
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Essbar 1 - sehr guter Speisepilz ‘ ﬂ ‘
RUSSULA IONOCHLORA

Angenehm, leicht sauerlich.
Mild, eventuell in den Lamellen leicht scharflich.
3-6 (8) cm @, grauviolett, blauviolett bis lilarétlich, blaugrau
bis rosaviolett, stellenweise ockerfleckig, Fra3stellen rétlich
umrandet, Mitte eingedellt und oft gelboliv, Haut zur Halfte
abziehbar, etwas radialrunzelig, Rand leicht gerieft.
Weil3, fest, unter der Huthaut violett.
Weil, Oberflache fein rillig.
Zuerst weil, hellgelb, cremegelb, spater gelblich, bruchig,
breit angewachsen, teils einzelne gegabelt, Schneiden glatt.
Weillich-gelblich.
Mischwald, meist Laubwald, gern Buche, Hasel, Birke,
Linde, Symbiosepilz, Friihsommer bis Herbst.
Taublinge.
Frauentaubling 1533.# mit weichen, nicht briichigen
Lamellen und bis 16 cm @ groB3, Reiftdubling 1516.#.
Eisen(ll)-sulfat (FeSO4) blass-rosa, Guajak lagunen-blau,
blau-griin, mit Phenol (Karbolsdure) wein-rot.
Er wird wegen der Ahnlichkeit zum Frauentiubling gerne
Kleiner Frauentaubling genannt.

UngenielRbar

RUSSULA PELARGONIA
Nach Pelargonien, Geranien.
Scharf.
3-8 (10) cm @, braunocker, rosa-violett,
lilarétlich, weinrot, rosa-braun, griin-violett, Mitte
vertieft, oft dunkler.
Weil3, etwas grauend, briichig.
Weil3, zuerst voll, spater wattig-kammerig-hohl,
fein bereift, etwas grauend.
Weil, hell gelblich, angewachsen, eventuell mit
Zahn etwas herablaufend.
Hellgelb.
Mischwald, gern bei humusreichen Boden,
Mooren, Symbiosepilz, Sommer bis Herbst.
Taublinge.
Erlentaubling 1529.#, Wechselfarbiger
Speitaubling 1602.#, Amethysttaubling 1512.#.
Fleisch verfarbt sich mit Eisen(ll)-sulfat (FeSO4)
rosa-orange verfarbend, Guajak blau-griin, mit

Phenol (Karbolsaure) hell rot-braun.
Fotos: Gerhard Koller (CC BY-SA 3.0) M*




1713. Stinkender Warzenpilz,

Stinkende Lederkoralle, Stinkender Erdwarzenpilz

Warzenpilze, Erdwarzenpilze: K
TELEPHORA PALMATA Ungeniel3bar

Geruch: Faulender Kohl, widerlich, extrem
stinkend.

Geschmack: Ekelig.

Fruchtkorper: 3-15 (30) cm O, korallenartig verzweigt,
graubraun.

Fleisch: Lederartig, zah.

Stiel: Strunkartig verzweigt.

Sporenpulverfarbe: Braun.

Vorkommen: Nadelwald, Sommer bis Spatherbst.

Gattung: Erdwarzenpilze.

Verwechslungsgefahr: Graue Koralle 435.#, Geweihférmige
Holzkeule 382.#, Erdwarzenpilz 1711 .#.

Kommentar: Durch den ekeligen Geruch kaum
verwechselbar.

1714. WeiRer Warzenpilz, Stacheliger Warzenpilz
Warzenpilze, Erdwarzenpilze:  ungeniesbar %

THELEPHORA PENICILLATA (SYN. THELEPHORA UMBRINA, THELEPHORA PALMATA
VAR. MOLLISSIMA, PHYLACTERIA MOLLISSIMA, MERISMA CRISTATUM VAR. PENICILLATUM)

Geruch: Unbedeutend.

Geschmack: Neutral.

Fruchtkorper: 3-15 (30) cm @, faserig braune, an den Spitzen weililiche,
biegsame Aste, Oberflache haarig-filzig.

Fleisch: Dunn, braun, weich, papierartig.

Sporenpulverfarbe: Weillich bis hellbraunlich (eiférmig 7-11 x 6-7).

Vorkommen: Mischwald, gern in feuchten Nadelwaldern, auf Moos, oder
kleinen Zweigen, Folgezersetzer, Sommer bis Spatherbst.

Gattung: Warzenpilze, Erdwarzenpilze.

Verwechslungsgefahr:  Stinkender Warzenpilz 1713.#, Facherférmiger Warzenpilz
1711.#, Nelkenformiger Warzenpilz 1712.#.

Besonderheit: Relativ selten, man achte auf die weilRen Spitzen.

B = x =




1715. Eierwulstling

Wulstllnge: Essbar 1 - sehr guter Speisepilz
AMANITA OVOIDEA (SYN. AMIDELLA OVOIDEA, AGARICUS COCCOLA, AGARICUS ALBUS)

Geruch: Pilzig, alt unangenehm fischartig.

Geschmack: Mild.

Hut: 7-20 (30) cm @, weil3, spater schmutzig gelbocker, Rand ungerieft,
fransig, jung kugelig-eiférmig, alt gewolbt-abgeflacht, schirmahnlich.

Fleisch: Weil, dick.

Stiel: Weil, weilR-flockig, hautige, oben und unten verdickt, ockerliche weite
Volva, oft tief im Boden sitzend.

Ring: Weillich bis ocker-braun, hangend, schaumig, schnell zusammenfallend
und verganglich.

Lamellen: Weillich, schmutzig-weillich bis cremeweil3, etwas rosalich, frei,

ungleich lange Zwischenlamellen, zum Stiel bauchig, zum Rand
verschmalert.
Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Laubwald, Nadelwald, auf kalkreichen, sandigen Boden, in warmen
Gegenden, Symbiosepilz, Sommer bis Herbst, sehr selten.
Gattung: Woulstlinge (Knollenblatterpilzartigen = AMANITAS).

Verwechslungsgefahr: Fransiger Wulstling 1717 .#, Porphyrbrauner Wulstling (giftig) 1731.#,
Grauer Wulstling (essbar) 1721.#, Weilter Knolli 1736.# = todlich giftig!

Besonderheit: Er ist zwar essbar, sollte aber wegen Verwechslungsgefahr mit
Giftpilzen gemieden werden.
Kommentar: Nur gute Kenner sollten ihn verwenden!

Fotos unten: Bernhard Reuscher Fotos ob
. E
B

ral\\ 53 ""?' %
Wi

mes Baker (cepecity) (CC BY-SA 3.0) M*
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1716. Fliegenpilz, Roter Fliegenpilz  (Heilpilz, Vitalpilz)

Waulstlinge: AMANITA MUSCARIA Giftig

Geruch: Pilzig, angenehm.

Geschmack: Mild, pilzig, angenehm.

Hut: 4-15 (20) cm , rot, mit weilRen flockigen Schiippchen, die auch
abgewaschen sein kénnen.

Fleisch: Weil3, unter der Huthaut gelb.

Stiel: Hellgelb mit warziger Basis.

Ring: Ring schlapp herabhéangend, oft gerieft.

Lamellen: Weil} bis hellgelblich, frei.

Sporenpulverfarbe: Weild.

Vorkommen: Mischwald, Symbiosepilz, Frihling bis Spatherbst.

Gattung: Waulstlinge (Knollenblatterpilzartigen = AMANITAS).

Verwechslungsgefahr: Kleine Fliegenpilze kénnen mit jungen Perlpilzen 1730.# verwechselt
werden. In stidlichen Regionen gibt es den kdstlichen Kaiserling 1724 .#,
man beachte immer die entsprechenden Merkmale! Gelbe Randzone
zwischen Hut und Fleisch beim Durchschnitt — schénes Merkmal!

Es gibt auch eine gelbe Varietat des Fliegenpilzes AMANITA MUSCARIA
VAR. FORMOSA (Gelber Fliegenpilz) 1718 .#, die rétlichen Tone der
Huthaut sind durch Gberwiegenden Gelbtone ersetzt! Sehr selten!

Besonderheit: Verursacht starke MAGEN-DARM-STORUNGEN, Kreislaufversagen,
Atemlahmung, wenn er in gréfere Mengen genossen wird! AuRerdem
bewirkt er Bewusstseinsstérungen, Wahnvorstellungen, Euphorie und
Psychosen. Vor Kostversuchen wird dringenst gewarnt!

Heilpilz (Vitalpilz): Wourde fiir bésartige Geschwiire und Nervenleiden verwendet!

Kommentar: Gemeinsam mit Pfefferréhrling 982.#, Mehlrasling 747 # = Steinpilzanzeiger!
Er galt friiher als Hausmittel gegen Fliegen, daher sein Name:

Zucker, Milch und kleinzerhackte Fliegenpilze in einer Schale aufgestellt soll

Fliegen téten. Optisch mége es so ausgesehen haben, aber es tétete die

Fliegen nicht wirklich! Die Halfte aller Fliegen wachte nach einen Tag wieder

auf. Sie waren nur betaubt = Fliegen-Narkotikum fir Tierschitzer!



Wulstlinge:

1719.Gelber Knollenblatterpilz,

Zitronengelber Knollenblatterpilz

AMANITA CITRINA (GELBE FORM)
+ AMANITA CITRINA VAR. ALBA (WEISSE FORM)

Geruch: Geruch nach rohen Kartoffeln (Kartoffelkellergeruch).

Geschmack: Unangenehm, widerlich rettichartig.

Hut: 4-8 (15) cm @, zitronengelb bis gelb und weil}, Huthaut
leicht klebrig.

Fleisch: Weil3, dinn.

Stiel: Weil3, Ring hautig, gerandete (abgerandete) zwiebelartige
Knolle.

Lamellen: Weil, leicht gelblich, frei.

Sporenpulverfarbe: Weilk.

Vorkommen: Nadel- und Mischwald, Symbiosepilz, egal ob kalkreichen
oder sauren Boden, Mai bis Dezember.

Gattung: Woulstlinge (Knollenblatterpilzartigen = AMANITAS).

Verwechslungsgefahr:

Chemische Verfarbung

im Extrakt:

Besonderheit:

Kommentar:

Narzissengelber Wulstling 1728.#, Weilter
Knollenblatterpilz 1736.#, Kegelhitiger Knollenblatterpilz
1725.#, Griner Knollenblatterpilz 1722 .#.
Knollenblatterpilzextrakt auf Zeitungspapier gelegt und mit
HCL (Salzsaure) ergibt eine zuerst weinrétliche, spater
blaue bis griinblaue Farbung. Diese Verfarbung kann auch
durch Fehlen gewisser Inhaltsstoffe ausbleiben oder tritt
durchaus auch bei anderen Pilzarten auf und ist kein
100%iger Hinweis!

WeilRe Formen des Gelben Knollenblatterpilzes = AMANITA
CITRINA VAR. ALBA. Sie haben die gleichen
Eigenschaften und sind nur eine Varietat der gelben Form.
Dieser Pilz ist nur leicht giftig, durch Kochen wiirde das Gift
zerstort werden. Enthalt Bufotenin (Krotengift) =
hitzeinstabil, sorgt fir erhdhte Kreislaufaktivitat.

Wegen Verwechslungsgefahr mit todlich giftigen
Knollenblatterpilzen und muffigem Geruch und Geschmack
ist dieser Pilz nicht zu empfehlen!

Gelbe
Knollenblatterpilze
haben immer einen
charakteristischen

Kartoffelkellergeruch!



1722. Griiner Knollenblatterpilz, Griner Msrder
Wulstlinge:

Geruch:
Geschmack:

Hut:

Fleisch:

Stiel:

Ring (Manschette):
Lamellen:
Sporenpulverfarbe:

Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Besonderheit:

Kommentar:

Chemische
Verfarbung im Extrakt:

Wichtiger Hinweis:

Giftig (todlich)

AMANITA PHALLOIDES
Geruchlos, siiRlich oder aasartig, hornartig, kunsthonigartig.
Mild, siiRlich, wiirzig, angenehm, sauerlich, niemals Kostversuche
ausuben, wegen der Gefahr der eigenen Leberschadigung!
2-15 (20) cm @, grinlich, oliv-braun, weiBlich, eiférmig-halbkugelig,
jung mit weilRer Gesamthiille, spater aufschirmend, eingewachsen
faserig, Rand nicht gerieft, Huthaut tortenartig abziehbar.
Weil, unter der Huthaut gelbgrinlich.
Weil, gelbgrinlich, faserig, Basis zwiebelknollig.
Weil, hautig, hangend, oberer Teil leicht gerieft, schnell verganglich,
nicht verschiebbar, wie z.B. bei den Riesenschirmlingen.
Weil, engstehend, frei.
Weil3.
Meist Laubwald, Buche Eiche, selten Nadelwald, auch in Parks oder
Garten, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.
Waulstlinge (Knollenblatterpilzartigen = AMANITAS).
Weiler Knollenblatterpilz 1736.#, Frauentaubling 1533.#, Grunling
866.#, Birkentaubling 1543.#, Gelber Knollenblatterpilz 1719.#.
Dieser Pilz enthalt tédliche Mengen Amatoxine und Phallotoxine
siehe Pilzgifte! Er ist verantwortlich fur die meisten Todesfalle.
Vorsicht! Alle Merkmale beachten!
Weile-, Griine- oder Kegelhitige Knollenblatterpilze kénnen sich
verfarben, wenn sie mit anderen Pilzen Kontakt haben!
Die wichtigsten Bestimmungsmerkmale dieser tédlichen
Knollenblétterpilze sind:
WeilRe Lamellen, hautigen Ring - oft verganglich.
Hut eingewachsene Radialfaserung, Huthaut Iasst sich wie
Tortenstiickchen abziehen.
Abgerundete Zwiebelknolle, von der Volva umhdillt.
Geruch jung sufllich, im Alter tierkafigartig, aasartig, kunsthonigartig.
Geschmack mild, angenehm pilzig (Erkenntnisse stammen von den
wenigen Uberlebenden, die diesen Pilz genossen haben) - niemals
probieren - schon geringe Mengen I6sen eine Leberschadigung aus.
Knollenblatterpilzextrakt auf Zeitungspapier gelegt und mit HCL
(Salzsaure) ergibt eine zuerst weinrétliche, spater blaue bis
grinblaue Farbung. Diese Verfarbung kann auch durch Fehlen
gewisser Inhaltsstoffe ausbleiben oder tritt durchaus auch bei
anderen Pilzarten auf und ist nur ein 99%iger Hinweis!
Gern von Schnecken und Maden befallen; die bekommen keine
Leberschadigung, weil sie keine Leber haben. Maden- oder
Schneckenbefall ist nie ein Merkmal fur Ungiftigkeit. Ebenso wenig
Silberloffel oder Zwiebeln die sich beim Kochen von Giftpilzen
angeblich verfarben - alles tddlicher Quatsch.

Bild: Can Yapici




1725. Kegelhitiger Knollenblatterpilz, spitznitiger knollenblatterpilz,
Kegeliger Wulstling, Weiller Knollenblatterpilz, WeilRer Knolli

Wulstlinge: Giftig (tsdlich)
AMANITA VIROSA

Geruch: Rettichartig, siBlich, aber auch muffig unangenehm.

Geschmack: Mild, angenehm — niemals Kostversuche wegen Leberschadigung!

Hut: 4-14 (18) cm @, weilllich, nicht gerieft, radialfaserig, meist spitzkegelig, Haut
abziehbar, manchmal auch mit Velumreste wie beim Gelben Knollenblatterpilz.

Fleisch: Weil, unter der Huthaut gelbgrinlich.

Stiel: Weil3, seidig, faserig, weil genattert, Basis zwiebelknollig.

Ring: Weil, hautig, hangend, schnell verganglich.

Lamellen: Weil, frei, Schneiden feinflockig.

Sporenpulverfarbe: Weil.

Vorkommen: Nadelwald, meist Fichtenbegleiter, selten Laubwald bei Buchen, Birken, Eichen,
sauren Boden, Symbiosepilz, Frihsommer bis Spatherbst.

Gattung: Waulstlinge (Knollenblatterpilzartigen = AMANITAS).

Verwechslungsgefahr:  Weiler Knollenblatterpilz 1736.# (AMANITA VERNA = Ring besser ausgepragt,
Stiel nicht genattert), Griner Knollenblatterpilz 1722.#, Wolliger Scheidling 1118.#,
Seidiger Ritterling 883.#, kleine Wiesenstaublinge 1488.#.

Chemische Kaliumhydroxid-Losung (KOH): Kegelhiitiger Knollenblatterpilz mit Farbanderung,

Reaktionen: Weiler Knollenblatterpilz, keine Verfarbung.

Chemische Knollenblatterpilzextrakt auf Zeitungspapier gelegt und mit HCL (Salzsaure) ergibt

Verfarbung im eine zuerst weinroétliche, spater blaue bis griinblaue Farbung. Diese Verfarbung

Extrakt: kann auch durch Fehlen gewisser Inhaltsstoffe ausbleiben oder tritt durchaus auch
bei anderen Pilzarten auf und ist nur ein 99%iger Hinweis!

Kommentar: Vorsicht! Alle Merkmale beachten!

WeilRe-, Griine- oder Kegelhitige Knollenblatterpilze konnen sich verfarben, wenn
sie mit anderen Pilzen Kontakt haben!
Die wichtigsten Bestimmungsmerkmale dieser tédlichen Knollenblétterpilze sind:
WeilRe Lamellen, hautigen Ring — oft verganglich.
Hut: Eingewachsene Radialfaserung, Huthaut Iasst sich wie Tortenstiickchen
abziehen. Abgerundete Zwiebelknolle, von der Volva umhdillt.
In der Regel in allen Teilen weil} gefarbt, so lange sie keinen Kontakt mit anderen
Pilzen hatten. Geruch jung suflich, alt tierkafigartig/aasartig.
Geschmack mild, angenehm pilzig (Erkenntnisse stammen von den wenigen
Uberlebenden, die diesen Pilz genossen haben) — niemals probieren — schon
geringe Mengen lésen eine Leberschadigung aus.
Wichtiger Hinweis: Dieser Pilz wird auch gern von Schnecken und Maden befallen; die bekommen
keine Leberschadigung, weil sie keine Leber haben. Maden- oder Schneckenbefall
ist nie ein Merkmal fir Ungiftigkeit. Ebenso wenig Silberl6ffel oder Zwiebeln die sich
beim Kochen von Giftpilzen angeblich verfarben - alles tédlicher Quatsch.
- B

Bei kuglur'fig:n Pilzen diirfen nie
'Lamellen zu sehen sein, da es sonst ei
Weiller Knollenbldtterpilz sein kann!

© Kann TODLICH sein!

Auch Schnecken lisben Knollis, sie
haben ja keine Leber die zerstért
wird!

Bild: Can Yapici



1737. Beschleierter Zwitterling TE

Zwitterlinge:

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:

Lamellen:

Sporenpulverfarbe:
Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

UngenieRbar
ASTEROPHORA PARASITICA (SYN. NYCTALIS PARASITICA)
Unangenehm, mehlig, altem Mehl.
Unangenehm mehlig, mild.
1-2 (3) cm @, weild, seidig, faserig, leicht schleimig.
WeiB, diinn.
Auf graubraunen Grund, weil} Giberzogen, im Alter hohl,
zylindrisch, dick weil} zottig Uberfasert auf graubraunem
Grund, Basis im Alter dunkler braun.
Weillich, spater graubraun, sehr entfernt stehend,
angewachsen.
Braunlich, transparent, kein sichtbarer Sporenabwurf.
Folgezersetzer auf vergammelten Pilzen, meist auf Taublinge
oder Milchlinge, Folgezersetzer, Sommer bis Spatherbst.
Zwitterlinge.
Staubender Zwitterling 1738.# (mit kaum sichtbaren Lamellen,
Basis weilllich bestaubt), Parasitischer Scheidling 1117.# (mit
Scheide) = alle auf verrotteten Pilzen wachsend.

1738. Staubender Zwitterling

Zwitterlinge:

Ungenielibar

ASTEROPHORA LYCOPERDOIDES (SYN. NYCTALIS ASTEROPHORA)

Geruch:
Geschmack:
Hut:

Fleisch:
Stiel:
Lamellen:

Sporenpulverfarbe:

Vorkommen:

Gattung:
Verwechslungsgefahr:

Unangenehm, mehlig, altem Mehl.

Unangenehm mehlig.

1-2 (3) cm G, weild, seidig, faserig, an der Oberflache
faserig, braunlich werdend und staubend.

Weil3, grauweil}, diinn.

Auf graubraunem Grund, weif} Gberzogen, im Alter hohl.
Weililich, spater graubraun, oft kaum sichtbar, entfernt
stehend und wenig ausgepragt, angewachsen.

Braun, transparent, im Alter sichtbarer Sporenabwurf.
Folgezersetzer auf vergammelten Pilzen, meist auf
Taublinge oder Milchlinge, Folgezersetzer, Sommer bis
Spatherbst.

Zwitterlinge.

Beschleierter Zwitterling 1737.# (mit deutlich
ausgepragten Lamellen und meist braunlicher Basis),
Parasitischer Scheidling (mit Scheide) 1117.# = alle auf
verrotteten Pilzen wachsend.

Fotos: Eva Skific (Evica) (CC BY-SA 3.0) M*
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1 739- Ste rnenSChna utze r, Erdgallerte, Sternrauspen,

Zitteralge, Schleimling, Lebersee, Wetterglitt, Griiner Gallerting,
Pockensnot, Sternschnupfen, Teufelsdreck, Sternschnuppe,
Himmelsblatt, Sternschott, Sternschnduze, Sternenrotz,
Sternglugge, Himmelsblume, Hexenkaas, Hexendreck,
Hexengespei, Leversee, Libbersee, Hexenschnautze

... sonstiges: Bakterium:  ungenietbar
NOSTOC COMMUNE - Kein Pilz sondern Bakterium

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkorper: 2-15 (60) cm @, wellenartig, gallertig-schleimigen
Klumpen eines Blaugriinen Bakteriums.

Fleisch: Schleimig, gallertartig, griinlich.

Sporenpulverfarbe: Kein Pilz!

Vorkommen: Sand- oder Kalkboden, Kiesgruben, nicht selten,
frostfreien Zeit.

Gattung: Bakterium NOSTOC COMMUNE!

Verwechslungsgefahr: Gallertartige Pilze wie Warziger Drusling 259.# in
Schwarz, von der Farbe wie Griine Erdzunge 409.#.

Kommentar: Wir haben dieses Bakterium unter den Pilzen aufgefiihrt,
da dieses immer wieder fur einen gallertartigen

-

1740. Schleimfluss, Milchfluss

... sonstiges: Hefepilze und Bakterien:
SACCHAROMYCES ... BACTERIA Ungenielibar

Geruch: Unbedeutend.

Geschmack: Neutral.

Konsistenz: 1-50 (90) cm @, zuerst flissig, ockerbraun, gelbbraun,
rotbraun, spater aushartend, héckerig, wulstig.

Vorkommen: Als Schleimfluss oder Milchfluss wird das Austreten
von Pflanzensaft aus den Wunden von Baumen
bezeichnet. Die Verfarbung der Flussigkeit wird durch
Pilze (Hefepilze) und Bakterien verursacht, bei roter
Farbe = Roter Schleimfluss

Verwechslungsgefahr: Verwechselbar mit dem Baumharz, dieses kristallisiert
und wird fest (Wundheilsubstanz von Baumen)!




1751. Haareis

e sonstiges: Pilze-Feuchtigkeit: _‘

Ungeniel3bar
Verursacht durch eine diverse (SPEC. ...) Schimmelpilzart

Geruch: Neutral.

Geschmack: Unbedeutend.

Fruchtkorper: 1-2 (30) cm @, feine weile Eisnadeln.

Vorkommen: Auf morschen, feuchten Totholz. Das
Haareis entsteht aus der Feuchtigkeit
des Holzes und einer Schimmelpilzart
im Holz.

Ursache: Schimmelpilze!

Verwechslungsgefahr: WeiRe Schleimpilze 1335.#.

Lebensdauer: Das Haareis bildet sich immer wieder in
einem Temperaturbereich von 0-4 ° C
(Dichteanomalie des Wassers) solange
keine zu starke Umgebungsfeuchtigkeit
herrscht und die Schimmelpilzart im
Holz existiert.

Bilder: Peter
Kresitschnig




Nr. Gattung | Name Nr. Gattung Name
- - 47. Becherlinge: Anemonenbecherling, Sklerotienbecherling
Inhaltsverzelchnls! 48. Becherlinge: Ausgebreiteter Becherling
49. Becherlinge: Blasiger Becherling, Blasenbecherling
- 50. Becherlinge: Braunvioletter Becherling
Pl Iznamen naCh 51. [ Becherlinge: Bucheckernbecherling
52. Becherlinge: Eichelbecherling
G tt = ' 53. Becherlinge: Gelber Wachsbecherling
a I.I n gen SOI tIEI t- 54. Becherlinge: G_elbflelsch_lger Becherling, Gelbfleischiger
. . . . Lilabecherling
Das Inhaltsverzeichnis zum Download fiir dein Handy zur 55, Becherlinge: Gelbmilchender Becherling
SChne”SUCIhe der P'lz'N?men: . 56. | Becherlinge: Gemeine Schmutzbecherling
www.123pilze.de/1700pilze.htm (Webdatei) 57 Becherlinge: Gilbender Kohlenbecherling, Rundsporiger
www.123pilze.de/1700pilze.txt (Textdatei) : echerlinge: Becherling
www. 123pilze.de/1700pilze.pdf  (PDF) Haselbecherling, Hasel-Kleiebecherling,
www. 123pilze.de/1700pilze.doc  (Word) 58. Becherlinge: Gewdhnlicher Haselbecherling, Kleiiger
Haselbecherling, Kleiige Blischelbecherling
A i i 59. Becherlinge: Kastanienbrauner Becherling
1. Ackerlinge: Falber Ackerling _ 60. Becherlinge: Kerbrandiger Napfbecherling
2 Ackerlinge: Geschwarzter Ackerling, Geschwanzter 61. Becherlinge: Kohlenbecherling, Kohlenkelchbecherling
i i Sklerotienl—AckerIing,lSkIerotien Ackerling 62. Becherlinge: Kronenbecherling
3. Ackerlinge: Halbkugeliger Ackerling, Trockener 63. | Becherlinge: Kurzstieliger Becherling
i\cger'l')"g e 64. Becherlinge: Leuchtender Prachtbecherling
Lo ederbrauner Erdschiippling, Leberbrauner - Orangebecherling. Gemeiner
4. Ackerlinge: . . 9 9,
Ackerling 65. Becherlinge: Orangebecherling, Orangerote Becherling
5. Ackerlinge: Rissiger Ackerling, WeiRer Ackerling Osterreichischer Prachtbecherling,
6. Ackerlinge: Samtiger Ackerling, Fester Schiippling 66 Becherli ) Gemeiner, Blutroter, Osterreichischer
7. | Ackerlinge: Sudlicher Ackerling, Stidlicher Schippling : echerlinge: Kelchbecherling, Zinnoberroter
8. Ackerlinge: Voreilender Ackerling Kelchbecherling
B L Riesenbecherling, Wachsbecherling,
Mitzenformiger Schisselschwindii 67. Becherlinge: Veranderlicher Becherling
9. Becherlinge, Basidiobecher: S;hgla:n(f)ijrm?eér é:cri?:seelssccrm%dll?r?’ 68. Becherlinge: Rotbrauner Becherling
- — . - 9 ing 69. Becherlinge: Schwarzbrauner Becherling
10. Becherlinge, Basidiobecher: WeiRtannenfingerhut, Nadelholzfingerhut 70 Becherlinge: Tiegelformier Kelchbecheriin
1 Becherlinge, Borstenbecherlinge, | Glanzender Schwarzborstling, Ungestielter 71' Bocherli 9 - T Ig b hg T 9
i Feuerkissenverwandte: Schwarzborstling, Schwarzlicher Becherling . echeringe: Bu penlelcner 'Sg Sstellenbechor
12 Becherlinge, Borstenbecherlinge, | Halbkugeliger Borstling, Halbkugelige 72 Becherli i Uraun\{!olf e}z hrlan bs eher:' echeriing,
i Feuerkissenverwandte: Borstenbecherling ’ echerlingen: FQS::;‘;ZII:;b:chZ:i:C eriing,
13 Becherlinge, Borstlinge, Sternhaariger Mistborstling, Orangefarbener Weirwoliiger Kugel 'Ig Eifomi
i Kernpilze: Mistborstling, Glattsporiger Schildborstling 73. Becherlingsahnliche, Kugelpilze: Ko?lev::ugg;il;ge pilz, Eltormiger
Menningfarbiger Borstling, Roter - - —— o —
14. Becherlinge, Borstlinge: Kurzhaarborstling, Mennigroter 74. Becherlingsartige, Ohrlinge: EZZE::;}Ré)rt;ﬁ:ﬁ;r%zﬂll-lna?sensohr
Kurzh i . P '
Furzhtaarrl])olrs t;ngh hen Eich 75. Becherlingsartige, Ohrlinge: Braunlicher Ohrling, Hasenohrbecherling,
Becherlinge Fruchtschalenbecherchen, Glclben Een Nadelwaldeselsohr
15. i ruchtschalenbecherchen, Gelbes Eichen- - - — -
Fruchtschalenbecherchen: Becherchen 76. Becherlingsartige, Ohrlinge: Krétendhrling
16. | Becherlinge, Haarbecherlinge: Zweifarbiges Haarbecherling 77. | Becherlingsartige, Ohrlinge: Ledergelber Ohrling _
17. Becherlinge, Holzbecherlinge: Blassgelber Reisigbecherling 78. Becherlingsartige, Ohrlinge: Schneckendhrling, Umbrabrauner Ohrling
* - - - = —— 79. Becherlingsartige, Ohrlinge: Zitronengelber Ohrling, Zierlicher Ohrling
18. Becherlinge, Holzbecherlinge: Klemspor[ge Grgnspanbecherl[ng Becherpilzahnlich
' GTC'BSF'O”QIe Griinspanbecherling 80. ScheinfTechten e Trollhand, Weiden-Scheinflechtenpilz
19. Becherlinge, Holzbecherlinge: &As:gfr;sez%:gr;sseﬁnopfbecherchen, Gelbes 81 Blétterbaumpilfe, Aaernmooslinge G ter Ad i
) ) Zitronengelber Reisigbecherling, ~_| (Hallimaschverwandte): ceonTer AeemmoosTng
20. | Becherlinge, Holzbecherlinge: Zitronengelbes Holzbercherchen a2 Blatterbaumpilze, Knauerlinge, Becherférmiger Sageblattling,
" Bocherlinge. Kelchbocherlinge. Pokalformiger Stengelbecherling, Gelber Sa}‘geblattlmgg: _ . Trichterférmiger Sageblattling
: o 9% | Kelch-Tellerbecherling gs. | Diatterbaumpilze, Knauerlinge. | gorstiger Knaueling
) . Schwarzmiindiger Flechtbecherling, agevattinge:
22. | Becherlinge, Kelchbecherlinge: Schwarszndiger Kelchbecher“ng g4, | Blatterbaumpilze, Knduerlinge, Getigerter Sageblattling, Getigerter
23. Becherlinge, Kelchpilz: Bréunlicher Zedernholzkelchpilz ngteet)rfatﬂl:wiize Knauerings Knaueling
24. ESSZE::S?%&?;E?Q& Vollgestopfter Nestling 8s. Sageblittlinge: ' Harzige Ségeblattling
Becherlinge Nestliﬁge 36 Blatterbaumpilze, Knauerlinge, Laubholzkn&ueling, Birkenknaueling,
25. Wespennestlinge: Wollschopf, Wespennest " | Sageblattiinge: Veranderlicher Kniueling, Glatter Knaueling
- : Blatterbaumpilze, Knauerlinge, . N A~
: f Judasohr, Holunderschwammpilz, 87. .. TR Schuppiger Ségeblattling
26. gzﬁz‘:tra“rqigz '(:)“l;r:_lppenpllze, Holunderpilz, Wolkenohrenpilz, Mu-Err, Sa}_geblattllng?. - .
¢} : Chinesische Morchel 88. Bl_latterb"au_mpllze, Knauerlinge, Zaunsageblattin
Sageblattlinge: 9 9
27. | Becherlinge, Ohrlappenpilze: Gezonter Ohrlappenpilz Bl'gt s g -
. . Kleines Judasohr, Pappel- aerbaumprze,
28. | Becherlinge, Ohrlappenpilze: Bechomndensehwarm - Judas-Ghrchen go | Schwindiingsverwandte, Shiitake, Kultur-Shiitake, Chinesischer
Hainbuchenbecherchen, Weilbuchen- g:]ll)l?Uth.nchterlmgsverwandte, Champignon
29. Becherlinge, Rindenbecherchen: Rindenbecherchen, Hainbuchenrinden- BI"”tta S' 0
Becherchen atterbaumpiize, Olbaumpilz, Olbaumtrichterling,
30 Becherlinge. Rindenhornpilze Kuhhornpilz, Rinderhornpilz, 90. g?\;w;vhnglljgg_rsdgrwoalr;dte, i Orangefarbener Olbaumtrichterling, Dunkler
) 9e, p Pferdehufenpilz Trichterlinge: (Olbaumpilz), Olbaumtrichterling
Eingesenkter Eichenrinden-Schlauchpilz, = — — - —— - —
31. Becherlinge, Schildbecherlinge: Eingesenkter Eichen-Rindenpilz, Eichen- 91. '\B/:s;t‘:er:l;ﬁrl:gwepllze, Seitlinge, Higg:g?;;gi;xﬂ?ggﬁ:;% Sﬂsﬁzﬂglger
Schildbecherling = — — *
Gemeiner Schildborstling, 92 ,\Bnls:g:l;?si?:l?:z:’ Seitlinge, Gelbstieliger Muschelseitling, Gelbstieliger
32. Becherlinge, Schildborstlinge: Holzschildborstling, Gewdhnliche : Zwergknéuelinggé' Zwergknaueling
Schildborstling = =
33. Becherlinge, Schildborstlinge: Kerguelensischer Schildborstling 93. glcarflt:itriimﬁ”? Seitlinge, Klebriger Schleierseitling
34. Becherlinge, Schildborstlinge: Kurzhaariger Schildborstling ge: Flaumiger Zwerdseiting. Dichiblattriger
35. Becherlinge, Schildborstlinge: Sternsporiger Schildborstling 94 Blatterbaumpilze, Seitlinge, Lili uts?aitlin Hgllbraugér Galler‘(blé?tlin
36. Becherlinge, Schildborstlinge: Warzensporiger Schildborstling ’ Zwergseitlinge: Dicrfwtbléttrig%r Zwergseitling 9
Kleinkelchiges Becherchen, 95. | Blatterbaumpilze, Seitinge: Austernseitling, Austernpilz, Kalbfleischpil
37. Becherlinge, Stengelbecherchen: | Kleinkelchbecherling, Kelchformiger 96l Blgttg:b:Emg:éZ’ S::tl:;g:: B:z:&gf:: Sl,re]igtiings Sretz, Raotelsehpz
Stengelbecherling - . - = — = —
Astbecherling, Zaher Stromabecherling, 97. Blatterbaumpilze, Seitlinge: E;zl;iZilttzlslgigtjl}r%ralzgi:gzgaul;ztfpei;glng’
38. Becherlinge, Stromabecherlinge: gtarg;ra%gg'l?bgzﬁg:,ng‘ Eichen- Lungenseitling, Loffelférmiger Seitling,
Stromakelchbecherling 98. Blatterbaumpilze, Seitlinge: 232;2(:::\/52%?;98&“@, Sommer-
39. Becherlinge, Stromabecherlinge: E:gmg:;:z;g:bsetéz:rﬁzgcherlIng, 99. Blatterbaumpilze, Seitlinge: Rosenroter Seitling, Rosenseitling
Kastanienbecherling, 100. Blatterbaumpilze, Seitlinge: \?Vr;rfggg:;ﬁsr Seitiing, Ohrformiger
40. Becherlinge, Stromabecherlinge: Esskastanienschalenbecherling, = - — ng
Kastanienschalen-Stromabecherling 101. Blﬁtterbaump!lze, Se!tl!nge: O.ranlge'senllngl i
41. Becherlinge, Teuerlinge: Gestreifter Teuerling, Striegeliger Teuerling 102. Blatterbaumpilze, Seitlinge: Rillstieliger Se'tlm,g,
42. Becherlinge, Teuerlinge: Graublauer Teuerling 103. Blatterbaumpilze, Seitlinge: ;i::)eiggsﬁﬁ: Seitling, Taubenblauer
43. Becherlinge, Teuerlinge: Schwarzbrauner Teuerling Zitronenseitling itronendelbe Saitin
44. Becherlinge, Teuerlinge: Tiegelteuerling 104. | Blatterbaumpilze, Seitlinge: Limonen—SeitIigr]l’g 9 9
45. Becherlinge, Teuerlinge: Topfteuerling
46. Becherlinge, Weichbecherlinge: Aschgraue Weichbecherchen
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Verhaltensregeln bei einer Pilzvergiftung:

- Feststellung der Art und Zeit der Beschwerden, z.B. Magen-Darm, Schwindel... seit wann, auch mit
Alkoholgenuss vor oder nach der Mahlzeit?

- Arzt, Notarzt, Notrufzentrale verstandigen.

- Die Person beruhigen.

- In jedem Fall die Person zum Erbrechen bringen, z.B. Finger in den Mund! Dieses hat jedoch nur Sinn,
wenn der Pilzgenuss nicht langer als 4 Stunden zuriick liegt.

- Unterhaltung iliber Fundort (Fundstelle) der Pilze. Vielleicht gibt es Personen die den Betroffenen
begleitet haben. Es sollte versucht werden, die Fundstelle zu ermitteln, um weitere identische Pilze zu

finden.

- Keine Hausmittel verwenden. Es gibt keine wirksamen Hausmittel, im Gegenteil, dadurch kann sich der
Zustand verschlechtern.
- Alle Pilzreste sicherstellen (geputzte, gekochte, erbrochene, im Stuhl).

Sollte Bewusstlosigkeit eintreten, gelten die allgemeinen Richtlinien fiir ,,Erste Hilfe*:

- Seitenlage
- Atemspende bei Atemstillstand
- Herz-Lunge-Wiederbelebung

... solange bis Sanitater und/oder Notarzt eintrifft.

Diese Liste soll nur ein kleiner Hinweis sein und entspricht nicht den aktuellen medizinischen und
wissenschaftlichen Kenntnissen. Aktuelle Informationen erfahrst du bei den Giftnotrufzentralen, Apotheken oder

Facharzten.

Wichtig!

Medizinische Kohle kann die Aufnahme des Pilzgiftes verzégern!

Eine lange Latenzzeit (> 4 Stunden) deutet auf eine schwere Pilzvergiftung hin! Es kann eine
todlich verlaufende Knollenblatterpilzvergiftung (90 % aller Todesfalle) nicht ausgeschlossen
werden! Kurze Latenzzeiten kdnnen auch aufgrund einer Mischvergiftung (verschiedene

Giftpilze) entstehen. Dies sollte unbedingt vom Arzt abgeklart werden!

Giftart Gefahrlichkeit Giftreaktion Latenzzeit Gegen- . Giftpilz (Beispiel)
maBnahme
Schmerzen, brennen,
kribbeln sowie
Acromelalga . Hautrétungen an . Duftender
Acromelsaure. Stark giftig. Handen und Fiflten 1-7 Tage. Analgetika. Rételtrichterling.
Schmerzen kénnen
wochenlang anhalten!
. s . .. 30 Min. bis Antiallergikum P
Allogene, Allergene. Leicht giftig. Allergien auslésend. 24 Std. Pilz in Zukunft meiden! Butterréhrling.
Griner
) Bauchkrampfe, >4-24 an!}er:l)rl]?jtttie;prllz,
Ubelkeit, Schwéche Std. Kochsalzlésung, gelhutiger
. . - . Knollenblatterpilz,
) Erbrechen, Schwindel, Dialyse Thicansaure, .
Amatoxine ) . . Weiler
Phallotoxine Tédlich giftig Kreislaufversagen, Intensivstation, Knollenblitterpilz
o : Hepatitis, Lebertransplantation, ’
Alpha-Amanitin. . ) Fuchsbrauner
Herzversagen, blutige Nieren- S
e . Schirmling,
Durchfalle, Transplantation . A
. Fleischrosa Schirmling,
Leberzerstorend.

Kleinere Schirmlinge,
Gifthaubling.

Leicht giftig bis todlich

Unwohlsein, Magen-
Darmbeschwerden bis
hin zu Hyperventilation

Magen-Darm-

Blauséure. o S 3-15 Min. entleerung, Kohle, Glimmerschtippling.
giftig. Bewusstlosigkeit, Kreislaufste?bilisation PPN
Atemstillstand, ’
Herzstillstand.
Bufotenin Gelber
(Indolverbindungen) = Beschleunigte Knollenblatterpilz,
oindungen . i Herztatigkeit, verengte 30 Min. bis Magen-Darm- Porphybrauner
A
rten mit Krétengift Leicht giftig. . .
Hitzei . P Blutgefale, 4 Std. entleerung, Kohle. Waulstling,
itzeinstabil - Gift wird ;
. Thrombosegefahr. Narzissengelber
durch Kochen zerstort. Wulstling
Abbau des Ethanols Keg:ﬁ:::g:[ﬁ::ﬁr:gng’
Stark giftig in wird gehemmt, Magen-Darm- Grauer Tintling ’
Coprin. Verbindung mit Gesichtsrétung, 15 Min. bis 60 Min. entleerung Faltentintling ’
Alkohol. Herzklopfgn, GrolRer Rausportintling,
Unwohlsein.

Gesater Tintling.
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Gegen-

Giftart Gefahrlichkeit Giftreaktion Latenzzeit maRnahme * Giftpilz (Beispiel)
Stérung Nervensystem Kribbel-
und Gehirntatigkeit Krankheit,
Ergotin. Todlich giftig. sowie 3 Std. bis Tage. Absterben der Mutterkorn.
Durchblutungsstorun- GliedmaRen wie Zehen
gen der Gliedmalien. und Finger.
Grunblattriger
Schwefelkopf,
Durchfall, Ziegelroter
. . . s Erbrechen, 30 Min. bis Magen-Darm- Schwefelkopf,
Fasciculole. Mittel bis stark giftig. Magen-Darm- 4 Std. entleerung, Kohle. Satansrohrling,
Verdauungsstérungen. Blasse Koralle,
Bauchwehkoralle,
Dreifarbige Koralle.
Gengiftig. Todlich giftig. i?:kfscehrarglggeenndd‘ Jahre. Kein Gegenmittel. Verschimmelte Pilze.
Frahjahrslorchel,
. Kochsalzlésung, Gemeines
Le;a:rr:?fir:\(ljl:;en Dialyse, Thicansaure, Gallertkappchen,
Gyromitrin. Tadlich giftig. gret . 2 -4 Std. Intensivstation, Bischofsmiitze,
wasserlésliches, hitze-
o Lebertransplantation, diverse andere
unbestandiges Gift. ) .
Nierentransplantation. Lorcheln, und
Becherlinge.
Hamolysine. Todlich giftig. Blutauflésend. 2-14 Tage Bluttransfusion. SZ?:X.‘?{?:L':STQSM
Rausch und
Tobsuchtsanfall,
e Magen-Darm-
. Halluzinationen, . . .
Ibotensaure Bewusstseinstribun entleerung, Atropin Fliegenpilz,
Muscazon Todlich giftig. Atemnot. L3hmun e?]’ Y2 - 6 Std. (Tollkirschgift) oder Konigsfliegenpilz,
Muscimol. ! mungen, Anticholium als Antidot Pantherpilz.
Pupillenerweiterung, .
als Gegengift.
Bauchschmerzen,
Muskelzucken.
Lyophyllin und
Connatin, Todlich giftig. Genschadigend. Jahre. Kein Gegenmittel. Weiler Rasling.
Mutagene.
Seidiger- oder
Erdblattriger Risspilz,
1 : S
Nervengift, Ya - 4 Std. I_(egt_ellger Rlsspll_z,
S Lilastieliger Risspilz,
Bewusstseinstribung, o
Pupillenverengun Magen-Darm- Strohgelber Risspilz,
pLéhmun egn 9 entleerung, Atropin Wolliger Risspilz,
Muscarin. Todlich giftig. . gen, (Tollkirschgift) oder Bleiweiler Trichterling,
Schweilausbriiche
PUDI ’ Anticholium als Antidot | Weilter Anistrichterling,
upillenverengung, . o .
.. als Gegengift. Rinnigbereifter
Verdauungsstérungen, Trichterlin
Erbrechen, Durchfall. . 9
Fleischfarbener
Trichterling,
Griinender Risspilz.
Beschleunigte
Muscarin nur in . e Herztatigkeit, 30 Min. bis Atropin, nur bei starker . .
geringer Menge! Leicht giftig. Magen-Darm- 4 Std. Vergiftung. Rosa Rettichhelmling.
Verdauungsstérungen.
Durchfall,
Nebularin Erbrechen,
toxische und Stark giftig. v Magen-Darm- 15 Min. bis Magen-Darm- Nebelkappe.
L : erdauungsstoérungen, 4 Std. entleerung, Kohle.
antibiotische Wirkung. Lungenddeme und
Genveranderung.
Necatorin (Mutagen). Todlich giftig. Genschadigend. Jahre. Kein Gegenmittel. Olivbrauner Milchling.
Extremes Durstgefuhl,
Mundtrockenheit, Orangefuchsiger
Orellanine + Anstieg des Dialyse Nierentrans- Raukopf,
- e Harnstoffspiegels. plantation, Tod durch Spitzgebuckelter
unbekannte Tadlich giftig. . 1-20 Tage. . :
Nierenaifte Organschadigend, Uramie, Erholung bis Raukopf,
grte. vor allem die Nieren zu mehreren Monaten. | Dottergelber Klumpful3,
und die Leber werden Schoéngelber KlumpfulR.
zerstort.
Allergische
Durchfall L Reaktionen, Kahler Krempling,
Paxi s s Erbrechen, 30 Min. bis .
axillus Syndrom. Tadlich giftig. Magen-Darm- 4 Std Blutzersetzung, Erlenkrempling,
gen-Ua : Giftigkeit bei Erlengriibling.
Verdauungsstorungen. wiederholtem Genuss!
Polyporesaure (bei Verdgnua:‘g”egns-ggmge”' entll\e/lslﬁ];rgljli;gion Zimtfarbener
Stark giftig. Organschadigend, 10 - 15 Std. Kohle, bei schweren Weichporling.

Hapalopilus Nidulans).

vor allem Leber- und

Nierenschadigend.

Fallen Stimulantia.

Bei einer Vergiftung immer Putz- und Essensreste sicherstellen!
Nur so kann ein Pilzsachverstandiger schneller den Giftpilz ermitteln!
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Ziegelroter Risspilz, Strohgelber Risspilz, Riesenrétling,

Mairitterling. Dufttrichterlinge, Bleiweilber Trichterling.

Mehlrasling. Weilten Trichterlingen, Weiller Rasling.

Moénchskopf, Kerbrandiger Trichterling, Fuchsiger-

oder Wasserfleckiger Trichterling, Ockerbrauner KeulenfliBiger Trichterling, Dufttrichterling, weil’e Trichterlinge.
Trichterling.

Morcheln. Frihjahrslorchel und andere Lorchelarten wie Bischofsmiitze.

Nelkenschwindling.

Verschiedene giftige Trichterlinge, z.B. Feldtrichterling.

Parasolpilz, Safranschirmling.

Gartengiftschirmling, Spitzschuppiger Schirmling.

Perlpilz.

Pantherpilz, Konigsfliegenpilz.

Pfifferlinge oder andere Leistlinge.

Falscher Pfifferling, Olbaumtrichterlinge (in siidlichen Landern).

Rauchblattrige Schwefelkopfe.

Grinblattriger Schwefelkopf, Ziegelroter Schwefelkopf,
Nadelholzhaubling (Gifthaubling).

Rote- oder Zweifarbige Lacktrichterlinge.

Gifthaubling, Haut- und Raukdpfe, diverse Trichterlinge.

Staublinge, Boviste.

Kartoffelboviste, junge Weille-Griine, Kegelhitige Knollenblatterpilze,
Fliegenpilze.

Steinpilze und andere Rohrlinge.

Gallenroéhrling (Bitterrdhrling), Wurzelnder Bitterréhrling,
SchdénfulRréhrling (alle mit Stielnetz sind ungenielbar oder giftig).

Stockschwammchen.

Nadelholzh&ubling (Gifthdubling), Griinblattriger Schwefelkopf,
Ziegelroter Schwefelkopf, Geflecktblattriger Flammling.

Totentrompete.

Kohlenleistling.

Verdrehter Rubling.

Striegeliger Rubling.

Violetter Rotelritterling, Lila Lacktrichterlinge.

Verschiedene Haarschleierlinge z.B. Lila Dickful3, Bocksdickful sowie
Rettichhelmling.

Waldchampignon (Egerling).

Rebhuhnegerling, Perlhuhnegerling.

Winterpilz (SamtfulRribling).

Striegeliger Rubling, Gifthdubling.

# Schnellkurs der wichtigsten Gattungen!

Wie unterscheide ich die einzelnen Gattungen?

Hilfreich ist die Bestimmung liber die Sporenpulverfarbe: Fruchtkorper (z.B. Hut) abtrennen, mit
den Lamellen nach unten auf ein weilRes oder dunkles Blatt Papier legen, Glas liberstiilpen und
ca. 1-5 Stunden warten. Die Farbe des Abdrucks auf dem Papier ist die Sporenpulverfarbe.

Gattung

Egerlinge,
Champignons

Fleischstachelinge

Korkstachelinge

Roéhrlinge:
Pfefferréhrlinge,
Zwergrohrlinge

Sporenpulver

Braun

Braun

Braun

Braun

Erkennungsmerkmale der Pilzarten
Fruchtkorper: Kugelig, halbkugelig und spater dachférmig ausgebreitet.
Hut: Fleischig, kahl bis schuppig, trocken.
Stiel: Weil}, beringt.
Fleisch: Weil}, weich.
Lamellen: Erst rosa oder graulich, spater braun, frei.
Sonstiges: Starke Schwermetallbelastung bei wildwachsenden Arten.
Speisewert: Die meisten sind ESSBAR (mit Anisgeruch) und sehr gute Speisepilze, nur
wenige UNGENIESSBAR, keine TODLICH GIFTIGEN Arten.
Pilzbeispiele: GIFTIG sind Karbolegerling, Perlhuhn- und Rebhuhnchampignon mit Gilbung
und Tintengeruch.
ESSBAR: Zuchtchampignon, Stadtchampignon, Wiesenchampignon.
Fruchtkorper: Stachelige Pilze am Boden.
Hut: Konsistenz fleischig, nicht korkartig.
Stiel: Zentral bis seitlich gestielt am Boden aufsitzend.
Fleisch: Zah, dunn, teils sehr bitterlich.
Frucht: Graue bis braunliche Stacheln.
Sonstiges: Einige widerlich riechende Arten.
Speisewert: Meist UNGENIESSBAR, Habichtspilz: ESSBAR.
Pilzbeispiele: Habichts-Stacheling, Violetter-Stacheling. Widerlicher-Stacheling.
Fruchtkorper: Gestielt.
Hut: Mit elastisch, reif braunlichen Stacheln.
Stiel: Gestielt, am Boden aufsitzend.
Fleisch: Zah, dinn.
Stacheln: Stachelig, korkartig, gezont.
Sonstiges: Fleischgeruch im Schnitt oft mehlartig, maggiartig oder wiirzig.
Speisewert: Alle UNGENIESSBAR.
Pilzbeispiele: Scharfer Korkstacheling, Orangegelber Korkstacheling.
Fruchtkorper: Sehr kleine Réhrenpilze.
Hut: Schmierig, glatt.
Stiel: Voll, Stielfleisch gelb, oft mit scharflichem Geschmack.
Fleisch: Gelb.
Lamellen: Rdéhren orange bis rubinrot.
Sonstiges: Pfefferrohrling mit Mehirasling und Fliegenpilze = sehr guter Steinpilzanzeiger.
Speisewert: Alle Arten ESSBAR.
Pilzbeispiel: Pfefferréhrling, Kurzporiger Réhrling.
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Gattung

Porlinge:
Schillerporlinge

Glucken

Morcheln

Leistlinge, Pfifferlinge

Krempentrichterlinge

Rohrlinge:
HohlfuRrohrling

Rohrlinge:
BlaBsporréhrlinge

Trompetenschnitzlinge

DickfiiBe

GiirtelfiiRe,
Wasserkopfe

Sporenpulver

Gelblich, blass
gelblich bis
braunlich

Gelblich,
cremefarben

Gelblich,
cremefarben

Gelblich,
cremegelblich

Gelblich, hell gelb

Gelblich, hell gelb
griin, olivbraun
gelbgrinlich

Gelblich, hellgelb

Gelblich, lebhaft
ocker, selten
rostbraun

Gelblich, ocker bis

rostbraun

Gelblich, ocker bis

rostbraun

Erkennungsmerkmale der Pilzarten
Fruchtkorper: Schillernd ohne Kruste.
Hut: Konsolenférmig.
Stiel: Kein Stiel. Fleisch frisch saftreich, spater faserig zah, rostbraun gefarbt.
Rohren, Poren: Poren in schrag auffallendem Licht schillernd.
Sonstiges: Weillfauleausloser.
Speisewert: UNGENIESSBAR, einige unbekannt GIFTVERDACHTIG.
Pilzbeispiele: Erlen-Schillerporling, Knotiger-Schillerporling.
Fruchtkorper: Badeschwammartig, hirnartig, einem gemeinsamen Strunk entspringend.
Stiel: Strunk an Holzreste wachsend.
Frucht: Windungen mit krausen, wellig bandartigen verwachsenen Elementen, von der
Fruchtschicht bereits Uberzogen.
Sonstiges: Braunfauleausloser.
Speisewert: Alle ESSBAR, keine GIFTIG.
Pilzbeispiele: Krause Glucke, Breitblattrige Glucke.
Fruchtkorper: Aus Hut und Stiel bestehend, mit bandartigen Windungen und wabenartigen
Vertiefungen, an der Oberflache die sporenbildende Fruchtschicht.
Stiel: Aus Hut und Stiel bestehend, innen durchgehend hohl, brichig.
Sonstiges: Sehr gute Frihjahrespilze.
Speisewert: Alle ESSBAR.
Pilzbeispiele: Speisemorchel, Spitzmorchel, Halbfreie-Morchel.
Fruchtkorper: In Hut und Stiel eingeteilt.
Hut: Zentral gestielt, oft dinnfleischig.
Stiel: Lang, diinn oder dick, mit Leisten verwachsen.
Fleisch: Gelb bis braun, meist fest, bei Trompetenpfifferlinge diinn.
Leisten: Hutschicht mit Lamellenahnlichen oder adrigen Leisten, teilweise kaum sichtbar (z.B.
bei der Totentrompete).
Sonstiges: Alle sehr gute Speisepilze.
Speisewert: Alle ESSBAR.
Pilzbeispiele: Echter Pfifferling, Blasser Pfifferling, Grauer Leistling.
Fruchtkorper: Eingerollte seitlich gestielte Pilze.
Hut: Trocken bis klebrig, Rand lang eingerollt, Mitte im Alter meist vertieft.
Stiel: Zentral bis seitlich, kahl bis samtig.
Lamellen: Gedrangt, herablaufend mit Querverbindungen, leicht ablésbar, diinn, schmal.
Sonstiges: Teils haufig, Boden und Holz.
Speisewert: Selten ESSBAR, meist UNGENIESBAR, eventuell schwach GIFTIG wie Falscher
Pfifferling.
Pilzbeispiele: Dreifarbiger Krempentrichterling, GroRer Krempentrichterling.
Fruchtkorper: Relativ grole Roéhrenpilze.
Hut: Filzig.
Stiel: Hohl mit Ringzone.
Rohren: Weite eckige Rohrenmiindungen.
Sonstiges: Unter Larchen, Symbiosepilz.
Speisewert: ESSBAR.
Pilzbeispiele: HohlfuRrohrling.
Fruchtkorper: Relativ gro3e Rdhrenpilze, polsterférmig, halbkugelig.
Hut: Trocken, samtig bis filzig.
Stiel: Luftkammern im Stiel, teils hohl, im Alter markig.
Rohren: Rohrenschicht blass, gut ablosbar.
Sonstiges: Selten, Kornblumenrdhrling = stark blauendes Fleisch; Hasenrdhrling = blaut nicht.
Speisewert: Alle ESSBAR
Pilzbeispiele: Hasel-Rohrling, Kornblumen-Réhrling.
Fruchtkorper: Relativ kleine braune Pilze.
Hut: Trocken, meist hygrophan braunlich.
Stiel: Trocken, flockig, seltenberingt.
Lamellen: Breit angewachsen bis kurz herablaufend.
Sonstiges: Auch im Winter wachsend, auf Erde oder Holz.
Speisewert: Alle UNGENIESSBAR.
Pilzbeispiele: Gemeiner Trompetenschnitzling, Flockiger Trompetenschnitzling.
Fruchtkorper: Kompakt mit dicklichem FuB, jung wie alle Schleierlinge +/- mit
spinnwebenartiges Netz vom Hut zum Stiel.
Hut: Trocken, héchstens jung schwach klebrig.
Stiel: Zylindrisch bis keulig, nie mit gerandeter Knolle, trocken.
Lamellen: Braun, violett-braun.
Sonstiges: Familie Schleierlinge.
Speisewert: Meist keine Speisepilze, UNGENIESSBAR, einige GEFAHRLICH GIFTIG oder
unbekannt GIFTIGE Arten.
Pilzbeispiele: Lila-Dickfuf3, Bocks-Dickful®, Weilvioletter-Dickful3.
Fruchtkorper: Kompakt bis zart, jung wie alle Schleierlinge +/- mit spinnwebenartiges Netz
vom Hut zum Stiel.
Hut: Wenig farbenfreudig, meist dunkle Farben, trocken, hygrophan.
Stiel: Trocken, vom Velum gegiirtelt oder genattert (GiirtelfiiRe) oder kahl (Wasserkopfe), mit
nicht ausblassenden Arten von DickfiiRen schwer unterscheidbar.
Lamellen: Braunlich, ocker.
Sonstiges: Huthaut und Fleisch farbt sich mit Kaliumhydroxid schwarzbraun, manchmal nach
Geranien (Pelargonien) riechend.
Speisewert: GIFTIG oder meist UNGENIESSBAR, keine Speisepilze in der Gattung.
Pilzbeispiele: Geschmiickter Girtelfuf, Zimtroter Girtelfuld.
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# Knollenformen

Amanita... spec...

Die wichtigsten Knollenmerkmale der Gruppe Wulstlinge

Sackartige, lappige Scheide oder
briichige Scheide,
sehr verganglich, ohne Knolle.

Rotbrauner Scheidenstreifling,

Zweifarbiger Scheidenstreifling,
GroBer Scheidling,
neutraler Geruch.

Kinderséckchen, riibenartige oder abgestutzte
zwiebelartige Knolle, ohne Scheide.

Pantherpilz (Rettichgeruch)

oder &hnlich auch der

Graue Wulstling, gerandete Zwiebelknolle
aber ohne Kindersdckchen.

Mit Warzengiirtel, riibenartige Knolle, knollig verdickt
und Kinderséckchen, ohne Scheide.

Fliegenpilz, Kénigsfliegenpilz.

Zwiebelknollige, gerandete Knolle,
ohne Scheide.

Porphyrbrauner Wulstling,

Geruch nach Kartoffelkeller, rohen
Kartoffeln.

Mit Warzengiirtel,
riibenartige Knolle, knollig
verdickt, ohne Scheide.

Perlpilz,
Stachelschuppiger Wulstling.

Derbe Knolle, keine direkte Scheide,
abgesetzt zwiebelknollig.

Gelber Knollenblatterpilz, Zitronengelber

Knollenblatterpilz, Gelber Knolli,

Geruch nach Kartoffelkeller.

Derbe Knolle, fliichtige hautig-lappige Scheide, mehr
riibenknollig, etwas gerandet.

Narzissengelber Wulstling,

neutraler Geruch.

Knollige Basis, schlaffanliegende Scheide,
Knollenrand eiert.

Kegelhitiger Knollenblatterpilz,

WeilRer Knollenblatterpilz,

Rettichgeruch, sliRlich nach
Kunsthonig, im Alter aasartig, nach
Raubtierkafig (Zoo-Geruch).

Derbe abstehende Scheide, zwiebelknollig.

Griiner Knollenblatterpilz,

Geruch kunsthonigartig,
im Alter aasartig,

nach Raubtierkéfig (Zoo-Geruch).
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# PilzsoRe (mit Hiihnchenbrustfilet) fiir ca. 2 Personen!

Eine Zwiebel, drei Knoblauchzehen und die Stiele von einem Bund Petersilie fein zerhacken und dieses mit Sonnenblumendl im Topf bei groRRer Hitze
anbraten. Hihnchenbrustfilet mit einem Essloffel Salz, Pfeffer und Hahnchengewiirz einmassieren, in den Topf legen und ca. 5 Minuten anbraten.
Die Zwiebeln sollten etwas glasieren bzw. etwas braunlich geworden sein. Mit ca. 0,2 Liter Wasser alles abloschen. Einen halben Suppenwiirfel
(klare Briihe) hinzugeben sowie einen Essléffel scharfen Senf. Nun die Mischpilze (ca. 300 Gramm) beigeben. Frische Pilze sind am besten, bei
eingefrorenen Pilzen ist darauf zu achten, dass diese nicht vorher aufgetaut werden, sondern sie gehoren sofort in die heifle Briihe. Alles 10 Minuten
kochen lassen. 200 ml Sahne (ultrahocherhitzte) und

SoRenbinder (Reisstédrke) hinzugeben bis die Suppe/SoRe etwas verdickt ist.

Ein Essloffel Butter verfeinert diese Angelegenheit. Petersilie, fein zerhackt, gehdrt zum Schluss auch noch in die PilzsoRe. Mit Salz alles
abschmecken, weil Pilze viel Salz vertragen. 10 Minuten bei kleinster Stufe ziehen lassen - fertig!

Alternative Beilagen: Nudeln, Spétzle, Salzkartoffeln, Knédeln.
Alternative Salatbeilagen: Gurkensalat, Tomatensalat, gemischter Salat.

Sollte ein Vegetarier mitessen, kénnen Suppenwidirfel und Fleisch entfallen. Es wird dann eine reine Pilzsuppe - schmeckt auch sehr gut!

Zwiebeln, Knoblauch und Petersilienstiele mit Sonnenblumendl in Fleisch hinzugeben und 5 Min. anbraten.
den Topf geben. Bei groRer Hitze anbraten. _ Nach dem Anbraten mit 0,2 Liter Wasser abloschen.

Bei mittlerer Hitze 10 Min. kochen lassen. . .
.. . Pilze hinzugeben.
Umriihren nicht vergessen!

. A . . 200 ml Sahne (ultrahocherhitzte), Petersilie und
Pilze bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen lassen. SoRenbinder hinzugeben, bis die SoRe etwas verdickt ist.
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& Pilzwurstsalat mit SamtfuBkremplingen!

g e
& : S . 2 f’ N \fb :
Normalerweise sind SamtfuBkremplinge ungeniellbar,

dennoch gibt es ein Rezept, wodurch diese essbar und gut werden:

Junge SamtfulRkremplinge im Ganzen ca. 15 Minuten kochen, abtropfen und etwas auskiihlen lassen, in Streifen
schneiden, wie Wurstsalat anmachen und eine Stunde durchziehen lassen.

Verwendete Zutaten:
Wasser, Zucker, Essig, Ol, Zwiebeln, Knoblauch, Salz, Paprika und die Samtfufkremplinge!

=

Ein ganz interessantes Pilzgericht!
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Pilzpulver:

Getrocknete Pilze in einer Kaffeemiihle so lange zerkleinern, bis sie zum grobkornigen Pulver zerstlickelt wurden.

Ohne vorheriges Einweichen sofort fiir jegliche Sol3en verwendbar.

Auch fir Personen geeignet, die Pilze nicht gerne verzehren. Der individuelle Geschmack von verschiedenartigen Pilzen im
Pilzpulver sorgt fur eine Geschmacksintensivierung ohne die Pilze in der Sol3e zu sehen.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, sofort als Wiirze fiir Kochspeisen einsetzbar.
Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer fir min. 5 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Wenn trocken gelagert - praktisch unbegrenzt.

Pilze in Essiq und Ol:

In einem Topf mit 0,5 Liter Weinessig, 0,5 Liter WeilRwein, 2 Knoblauchzehen (fein zerhackt), 1 Essloffel Salz, 1 Essloffel
Koriander, etwas Muskatnuss (gerieben), ein wenig Pfeffer, ca. 15 Min. kochen lassen. Gleichzeitig dazu in einem Tee-Ei: 5
Nelken, 5 Wacholderbeeren (zerdrickt), etwas Rosmarin, sowie 3 Lorbeerblatter mitkochen lassen. Anschlieend die Pilze
entnehmen, abtropfen lassen und in ein Glas fiillen. Mit kalt gepresstem Olivendl auffiillen, bis die Pilze Gberdeckt sind -
fertig!

Essigpilze eigenen sich besonders auf Salat oder Pizza. Wichtig! Essigpilze kdnnen nach dem Abkiihlen schon verzehrt
werden. Im Glas sollte das Ol immer die Pilze Giberdecken. Eventuell Ol nachfiillen. Riecht die Substanz ranzig oder
unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, sofort ungekocht einsetzbar.
Verwendungshinweis! Sofort und ohne weitere Behandlung verwendbar.

Haltbarkeit: Einige Monate.

Einwecken:

Mit etwas Wasser und Salz kurz aufkochen. In verschliel3bare Glaser fullen, z.B. leere Marmeladenglaser. Diese dann in
einem heillen Wasserbad eine halbe Stunde kochen lassen. Den Kochvorgang nach 1-2 Tagen wiederholen, damit jegliche
Faulnisbakterien auch wirklich abgetdtet wurden.

Riecht die Substanz ranzig oder unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, gut erhaltener Geschmack - fir jegliche Verwendung
geeignet.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten.

Verwendungshinweis! Sofort und ohne weitere Behandlung verwendbar.

Haltbarkeit: Einige Monate bis max. 2 Jahre.

Einsalzen:

Pilze 15 Minuten mit Wasser kochen. Wasser-Pilz-Gemisch in einen Behalter geben, Steintopf, Fass oder ahnliches und mit
10 % des Gewichtes vom Wasser-Pilz-Gemisch mit Salz mischen. Das heif’t auf 1 Liter Flissigkeit kommen 100 g Salz.

Ein Leinentuch, ein Brett und ein schwerer Stein werden in einem Wasserbad abgekocht, fur folgende weitere Verwendung:
Auf die Pilz-Briihe wird nun das Leinentuch gelegt, iber dem das Brett und auf diesem der Stein. Die Pilz-Salz-Lake muss
immer das Brett Uberdecken.

Kuahl lagern, z.B. im Keller. Nach 8-10 Tagen ist die Garung beendet und die Pilze kbnnen gegessen werden. Riecht die
Substanz ranzig oder unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten besonderer Geschmack.

Auch scharfe Milchling- und Taublingsarten sind hierzu geeignet.

Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer flr min. 15 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Einige Monate.

Silieren:
Nordische (Russland, Norwegen...) Haltbarkeitsmethode: Pilze 5 Minuten mit Wasser kochen; anschlieRend Wasser
abtropfen lassen. Die Pilze in einen Behalter geben, Steintopf, Fass oder ahnliches und mit je 1 % des Gewichtes mit Salz
und Zucker mischen. Das heif3t auf 1000 g Flussigkeit kommen 10 g Salz und 10 g Zucker. Das Ganze mit 10 % saurer Milch
aufgieRen. Ein Leinentuch, ein Brett und ein schwerer Stein werden in einem Wasserbad abgekocht, fir folgende weitere
Verwendung:

Auf die Pilz-Brihe wird nun das Leinentuch gelegt, iber dem das Brett und auf diesem der Stein. Die Pilz-Lake muss immer
das Brett Gberdecken. Der nach einigen Tagen entstehende graue Garschlamm sollte entfernt werden, sowie das Tuch
ausgewaschen und wieder abgekocht (sterilisiert).

Kuahl lagern, z.B. im Keller.

Nach 8-10 Tagen ist die Garung beendet und die Pilze kénnen verzehrt werden. Riecht die Substanz ranzig oder
unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, besonderer, einzigartiger Geschmack.

Auch scharfe Milchling- und Taublingsarten sind hierzu geeignet.

Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer flr min. 15 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Einige Monate. Hast du Vorschlage (Ideen) zu weiteren
Konservierungsmaoglichkeiten oder Rezepten,
bitte senden an info@123pilze.de.
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Pilzpulver:

Getrocknete Pilze in einer Kaffeemiihle so lange zerkleinern, bis sie zum grobkornigen Pulver zerstlickelt wurden.

Ohne vorheriges Einweichen sofort fiir jegliche Sol3en verwendbar.

Auch fir Personen geeignet, die Pilze nicht gerne verzehren. Der individuelle Geschmack von verschiedenartigen Pilzen im
Pilzpulver sorgt fur eine Geschmacksintensivierung ohne die Pilze in der Sol3e zu sehen.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, sofort als Wiirze fiir Kochspeisen einsetzbar.
Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer fir min. 5 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Wenn trocken gelagert - praktisch unbegrenzt.

Pilze in Essiq und Ol:

In einem Topf mit 0,5 Liter Weinessig, 0,5 Liter WeilRwein, 2 Knoblauchzehen (fein zerhackt), 1 Essloffel Salz, 1 Essloffel
Koriander, etwas Muskatnuss (gerieben), ein wenig Pfeffer, ca. 15 Min. kochen lassen. Gleichzeitig dazu in einem Tee-Ei: 5
Nelken, 5 Wacholderbeeren (zerdrickt), etwas Rosmarin, sowie 3 Lorbeerblatter mitkochen lassen. Anschlieend die Pilze
entnehmen, abtropfen lassen und in ein Glas fiillen. Mit kalt gepresstem Olivendl auffiillen, bis die Pilze Gberdeckt sind -
fertig!

Essigpilze eigenen sich besonders auf Salat oder Pizza. Wichtig! Essigpilze kdnnen nach dem Abkiihlen schon verzehrt
werden. Im Glas sollte das Ol immer die Pilze Giberdecken. Eventuell Ol nachfiillen. Riecht die Substanz ranzig oder
unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, sofort ungekocht einsetzbar.
Verwendungshinweis! Sofort und ohne weitere Behandlung verwendbar.

Haltbarkeit: Einige Monate.

Einwecken:

Mit etwas Wasser und Salz kurz aufkochen. In verschliel3bare Glaser fullen, z.B. leere Marmeladenglaser. Diese dann in
einem heillen Wasserbad eine halbe Stunde kochen lassen. Den Kochvorgang nach 1-2 Tagen wiederholen, damit jegliche
Faulnisbakterien auch wirklich abgetdtet wurden.

Riecht die Substanz ranzig oder unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, gut erhaltener Geschmack - fir jegliche Verwendung
geeignet.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten.

Verwendungshinweis! Sofort und ohne weitere Behandlung verwendbar.

Haltbarkeit: Einige Monate bis max. 2 Jahre.

Einsalzen:

Pilze 15 Minuten mit Wasser kochen. Wasser-Pilz-Gemisch in einen Behalter geben, Steintopf, Fass oder ahnliches und mit
10 % des Gewichtes vom Wasser-Pilz-Gemisch mit Salz mischen. Das heif’t auf 1 Liter Flissigkeit kommen 100 g Salz.

Ein Leinentuch, ein Brett und ein schwerer Stein werden in einem Wasserbad abgekocht, fur folgende weitere Verwendung:
Auf die Pilz-Briihe wird nun das Leinentuch gelegt, iber dem das Brett und auf diesem der Stein. Die Pilz-Salz-Lake muss
immer das Brett Uberdecken.

Kuahl lagern, z.B. im Keller. Nach 8-10 Tagen ist die Garung beendet und die Pilze kbnnen gegessen werden. Riecht die
Substanz ranzig oder unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten besonderer Geschmack.

Auch scharfe Milchling- und Taublingsarten sind hierzu geeignet.

Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer flr min. 15 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Einige Monate.

Silieren:
Nordische (Russland, Norwegen...) Haltbarkeitsmethode: Pilze 5 Minuten mit Wasser kochen; anschlieRend Wasser
abtropfen lassen. Die Pilze in einen Behalter geben, Steintopf, Fass oder ahnliches und mit je 1 % des Gewichtes mit Salz
und Zucker mischen. Das heif3t auf 1000 g Flussigkeit kommen 10 g Salz und 10 g Zucker. Das Ganze mit 10 % saurer Milch
aufgieRen. Ein Leinentuch, ein Brett und ein schwerer Stein werden in einem Wasserbad abgekocht, fir folgende weitere
Verwendung:

Auf die Pilz-Brihe wird nun das Leinentuch gelegt, iber dem das Brett und auf diesem der Stein. Die Pilz-Lake muss immer
das Brett Gberdecken. Der nach einigen Tagen entstehende graue Garschlamm sollte entfernt werden, sowie das Tuch
ausgewaschen und wieder abgekocht (sterilisiert).

Kuahl lagern, z.B. im Keller.

Nach 8-10 Tagen ist die Garung beendet und die Pilze kénnen verzehrt werden. Riecht die Substanz ranzig oder
unangenehm - weg damit. Gleiches gilt, wenn sich Schimmel gebildet hat.

Besonderer Vorteil: Schnell griffbereit, keine laufenden Energiekosten, besonderer, einzigartiger Geschmack.

Auch scharfe Milchling- und Taublingsarten sind hierzu geeignet.

Verwendungshinweis! Nie roh auf Salat, sondern immer flr min. 15 Min. aufkochen lassen, da es sonst zu
Unvertraglichkeitsreaktionen kommen kann!

Haltbarkeit: Einige Monate. Hast du Vorschlage (Ideen) zu weiteren
Konservierungsmaoglichkeiten oder Rezepten,
bitte senden an info@123pilze.de.
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Allgemeine Pilzfragen

Fragen

Antworten

Ja! Pilzsammler sind immer der Zeckengefahr
ausgesetzt. Zecken kommen vom Boden (Gras),
sehr selten von Baumen oder Strauchern. Bester
Schutz - hautverdeckende Kleidung,
Gummistiefel, Zeckenschutzmittel. Nach dem
Waldgang sollte geduscht/gebadet und die
Kleidung getauscht und eine Ganzkdrperkontrolle
auf Zecken durchgefiihrt werden. Weitere
wichtige Vorkehrung ist eine
Zeckenschutzimpfung gegen FSME. Diese
schutzt vor der geféhrlichen Hirnhautentziindung.
Gegen Lyme - Borreliose hingegen konnte bisher
nicht geimpft werden. Borreliose ist keine

Bin ich als Virusinfektion, sondern eine

Pilzsammler Bakterienlibertragung, die mit Antibiotika gut

besonders behandelt werden kann; vorausgesetzt, die

gefahrdet durch Erkrankung wird friihzeitig erkannt.

Zecken und deren | Optischer Hinweis: Ein sich ausbreitender roter

Krankheits- Ring an der Bissstelle. Wenn dies eintrifft, ab zum

Ubertragung? Arzt, er leitet Tests und die Behandlung ein.
Schlimme Borreliose-Erkrankungen haben
ahnliche Symptome wie Syphilis; chronische
Gelenkschmerzen usw..., diese kdnnen als
Folgeschaden bleiben! Generell gilt dennoch,
Lyme-Borreliose ist heilbar.
Seit neuestem gibt es einen Borreliose-
Schnelltest, der direkt an der entfernten Zecke
angewendet werden kann. Bei positivem
Ergebnis kann schnell und sicher gehandelt
werden. Infos siehe im Internet und unter der
Deutschen Borreliose Gesellschaft, Augsburg
e.V.

E::Ijlsc:h:;ts- Ja! Im Gegensatz zum Naturschutzgebiet ist das

Schutzgebiet Pilze
suchen?

Suchen von Pilzen im Landschaftsschutzgebiet
erlaubt.

Darf ich im
Naturschutzgebiet
Pilze suchen?

Nein! Im Naturschutzgebiet ist das Entnehmen -
jeglicher Arten - von Pflanzen, Tieren und Pilzen
untersagt und kann mit hohem Bul3geld geahndet
werden.

Darf ich selbst-
gesammelte Wild-
Pilze aus
Deutschland,
Osterreich oder der
Schweiz
verkaufen?

Nein! Generell ist der Verkauf von gesammelten
Wildpilzen in den meisten europaischen Landern
verboten. Bei reichlichem Vorkommen einer nicht
geschitzten Art, kann vom entsprechenden Amt
(in Deutschland z.B. untere Naturschutzbehérde)
eine Sondergenehmigung beantragt werden.

Darf ich zu einem
Pilzgericht Alkohol
trinken?

Ja! Im Prinzip macht das Trinken von Alkohol zu
den Pilzmahlzeiten nichts aus. Friher dachte
man dariiber anders, weil einige Vergiftungen
auftraten, nach dem oder vor dem Genuss von
Alkohol wie Bier, Wein usw. Es gibt Pilzarten die
in Verbindung mit Alkohol giftig wirken, deshalb
empfehlen wir diese Pilze nicht zu sammeln. Es
sind alle Tintlinge auRer dem Schopftintling, der
Netzstielige Hexenrohrlinge, Ochsenrohrling und
einige andere Arten - die nur von Kennern
erkannt werden, wie Keulenfuf3trichterling.
Unbedenklich sind alle gadngigen Réhrlingsarten
wie Steinpilze, Rotkappen, Sand- oder Kuh-
rohrlinge, Maronenréhrlinge, alle Leistlinge wie
Pfifferlinge, Totentrompeten, Lacktrichterlinge,
GelbfiiRe, Egerlinge... und viele weitere Arten.

Darf ich die
Fremdbilder im
Buch flr
geschaftliche
Zwecke
verwenden?

Jal Alle Bilder die unter den Copyrightschutz CC-
BY-SA-3.0 stehen sind mit Namensangabe und
Copyrighthinweis frei verwendbar. Wir haben
absichtlich keine Bilder mit dem Schutz CC-BY-
NC-SA-3.0 verwendet, obwohl unser Buch keinen
gewerblichen Charakter hat und dies mdglich
gewesen ware. Fur Bilder ohne dieser Angabe
sind alle Rechte beim namentlich erwahnten
Bildautor oder bei www.123pilze.de. Eine
Verwendung hierzu ist nur mit schriftlicher
Urheberrechtsgenehmigung méglich.

Darf ich zu jeder
Zeit Pilze suchen?

Nein! In Deutschland und den meisten
europaischen Landern ist das Suchen von Pilzen
in der Nacht verboten (Schutz der Wildtiere).
Ansonsten gibt es keine Beschrankung. Oft darf
nur an bestimmten Kalendertagen nach Pilzen
gesucht werden. Hier sind besondere
Landergesetze zu beachten.

Seite 801

Fragen

Antworten

Darf man zu
Netzstielige
Hexenréhrlinge
Alkohol trinken!

Nein! Es wurde kein Coprin nachgewiesen - was
nicht heilt - dass er in Verbindung mit Alkohol
vertraglich ist! Die Inhaltsstoffe sind hierbei nur zu
wenig erforscht! Bei etwa 5 % der Personen, die
den Netzstieligen Hexenrdhrling verzehren, treten
Unvertraglichkeiten auf. Von denen wiederum
haben 90 % vor, nach, oder wahrend der
Pilzmahizeit Alkohol zu sich genommen. Es
wurde festgestellt, dass es fast ausschlieRlich
Personen traf, die Alkohol nur selten
konsumieren. Die Menge hierbei spielte keine
Rolle. Auch schon eine Likdrpraline fuhrte zu
Vergiftungen. Bei uns in Bayern galt friher ein
Sprichwort, dass man zu Schwammerl niemals
Alkohol trinken darf, weil einem dann schlecht
wird. Gesammelt wurden aber nur Steinis,
Rotkappen und Hexenrohrlinge. Da gab’s wohl
auch schon Unvertraglichkeitsreaktionen, wenn
Netzstielige mitgegessen wurden. Flockenstielige
dagegen sind bedenkenlos - solange sie
ausreichend gekocht werden! Deshalb gehort
kein ,Netzstieliger Hexenrdhrling“ in den
Kochtopf. Naturlich auch keine Faltentintlinge..
usw. die Coprin enthalten.

Der Schmarotzer-
réhrling wachst auf
einen giftigen
Kartoffelbovist.
Warum ist dann der
Réhrling nicht

Der Schmarotzerréhrling hat eine ganz andere
molekulare Zusammensetzung. Er entnimmt dem
Kartoffelbovist eigentlich nur seine Nahrstoffe
(Eiweil3, Mineralien, Vitamine...) und baut sie
molekular um. Du kannst diese Réhrlinge
bedenkenlos verzehren.

giftig?
Nein! Alle Pilze sind roh - in der Regel - giftig. Nur
wenige Arten sind fur Rohverzehr geeignet -
Dirfen alle Steinpilz, Zucht-Champignon, Eispilz, Bratling,

essbaren Pilze roh
gegessen werden?

Mohrenkopf. Wegen der Verschmutzung mit
Kleinstlebewesen, Fuchsbandwurm-Eiern und
Bakterien raten wir von jedem Rohverzehr
generell ab.

Durfen Pilze
aufgewarmt
werden?

Ja! Pilzgerichte kénnen bis zu 24 Stunden im
Kuhlschrank in Plastik- oder Porzellangeschirr
aufbewahrt und dann wieder aufgewarmt werden.
Nur Metallaufbewahrungsbehalter wie
Kupferpfanne, Alugeschirr usw.. sind tabu. Sie
verursachen durch Oxydation mit den
Pilzinhaltsstoffen giftige Substanzen die krank
machen kénnen. Wir kennen Personen, die Pilze
nach sechs Tagen noch aufgewarmt hatten ohne
Probleme zu haben. Davon raten wir aber
generell ab, weil sicherlich EiweilRzerfallsprodukte
entstanden sind. Wenn, dann die zubereiteten
Pilze portionsweise einfrieren und bei Bedarf
wieder verwenden.

Dirfen Taublinge
oder Milchlinge roh
probiert werden?

Ja!l Gutes Bestimmungsmerkmal - scharfe, bittere
Arten sind zu meiden. Milde sind in der Regel
essbar bzw. ungiftig. Taublinge miissen aber als
Taublinge erkannt werden (keinen Ring, keine
Knolle, briichiges Fleisch). Nach dem Probieren
bitte immer das Stiick nicht schlucken. Es gibt
einige Arten, die bei zu viel Kostproben Ubelkeit
ausldsen; gekocht sind sie aber gute Speisepilze.

Dirfen WeiRe,
Kegelhutige oder
Griine
Knollenblatterpilze
sowie Gifthaublinge
roh probiert
werden?

Nein! Schon ein kleines Stiick der extrem hoch
giftigen Amatoxine, die in den Pilzen enthalten
sind, kann tédliche oder zumindest
organschadigende Wirkung haben. Deshalb
gehoren auch solche Pilze nie in einen Pilzkorb
mit essbaren Pilzen.

Fressen auch
groRere Tiere wie

Ja sicher! Wildschweine lieben die Hirschtriiffel

Rehe oder und Rehe vergreifen sich gerne mal an
Wildschweine Steinpilzen und vielen anderen Arten!
Pilze?
Nein! Es dauert einige Tage bis sich die
Fruchtkorper bilden. Bis zu einer Woche sind
maoglich und wenn anschlief3end eine
Genlgt ein Trockenperiode einsetzt oder noch schlimmer ein
Geuwitterregen fir austrocknender Wind die Feuchtigkeit vom Boden
reichliches entnimmt, kénnen die Fruchtkoérper auch ganz

Pilzwachstum?

aus bleiben. Das bezieht sich aber nur auf den
Wachstumsstart. Das heilt, fangen sie an zu
wachsen, so kénnen durchaus Fruchtkorper
innerhalb einer Stunde um 5 cm wachsen.

Probiere doch mal die Pilzsuchmaschine im Internet aus:

www.pilzsuchmaschine.de.
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Schadet das
ausdrehen
(herausdrehen)
eines Fruchtkorpers
dem Myzel oder ist
abschneiden die
bessere Methode?

Nein! Es ist vergleichbar mit einem Apfelbaum:
Wenn der Apfel samt Stangel vom Baum
gepfluckt wird, macht es dem Baum gar nichts
aus = entspricht dem HERAUSDREHEN des Pilz-
Fruchtkorpers.

Pflickt man den Apfel ohne den Stangel, wird
irgendwann dieser abfallen wie im natirlichen
Prozess = dies entspricht dem ABSCHNEIDEN
eines Fruchtkorpers.

Beide Moglichkeiten schadigen das Pilzmyzel nur
wenig.

Nur bei Pfifferlingen empfehlen wir das
herausdrehen, weil wir festgestellt haben, dass
nach dem abschneiden der Stielrest verfault und
es langer dauert, bis neue Pfifferlinge
nachwachsen.

Sind alle Pilze
radioaktiv verstrahlt
und daher nicht
genielRbar?

Nein! Es gibt Pilze wie etwa die
Maronenréhrlinge, die sehr hohe Casiumwerte
aufweisen. Dieser Wert ist von Region zu Region
verschieden. Wenn nicht mehr als 10 kg im Jahr
gegessen werden, besteht wenig Gefahr!

Sind Blutreizker
gute Speisepilze?

Ja! Besonders geeignet als Bratpilze; in Sol3en ist
er nur ein Mischpilz. Zu beachten ist: Der darin
enthaltene Farbstoff der rotmilchenden Reizker-
Arten farbt nach dem Genuss eigenen Urin rot!

Sind die in einem
Pilz enthaltenen
Wirmer giftig?

Nein! Es gibt keinen giftigen Wurm/Larve in
einem Pilz. Aber die Bazillen, die dieser Wurm
mitschleift, sorgen fiir einen schnelleren
Eiweillzerfall im Pilz. Deshalb sollten Wurmlécher
maoglichst ausgeschnitten werden. Werden
einzelne Ubersehen, wird man noch lange nicht
krank; aber nicht vergessen - ausreichend
kochen!

Sind die Pilzsucher
(Schwammerl-
sucher) daran
schuld, dass es
immer weniger
Pilze gibt?

Nein! Hauptursache ist die Umwelt-
verschmutzung, saurer Regen und die
Waldbewirtschaftung. Durch eine 30-jahrige
Schweizer Langzeitstudie wurde bewiesen, dass
Pilzsucher zwar den Bestand kurzzeitig um etwa
20 % reduzieren, nach einem Jahr
Nichtbegehung wurde festgestellt, dass der
Ertrag und die Artenvielfalt vollkommen (teilweise
sogar mehr) wieder hergestellt war!

Resultat: Pilzsammler sorgen eher fir eine
Verteilung der Pilzsporen - wenn offene Korbe
verwendet werden - anstatt einer Reduzierung!

Sind Egerlinge
(Champignons)
krebserregend?

Ja und Nein! Es wurde festgestellt, dass in allen
Champignonarten (Anisegerlinge,
Wiesenchampignons... auch Zuchtchampignons)
eine chemische Verbindung vorhanden ist (auf
Kohlenwasserstoffbasis - ahnlich
Raketentreibstoff - Benzol), der krebserregend
sein soll. Eine Bestatigung der
Gesundheitsgefahr liegt nicht vor, weil bestimmte
Giftstoffe in geringen Mengen unschadlich
bleiben oder durch Kochen zerstdrt werden.
Deshalb wird nicht vom Verzehr abgeraten. Die
gesundheitlichen Vorteile wie Vitamin- und
Mineralgehalt, z. B. auch beim Zuchtchampignon,
sind hoéher, als die sehr geringe Menge des
enthaltenen Giftstoffes. Wenn das so schlimm
ware, durften keine Pommes oder Grillsteaks
mehr verkauft werden, denn hier sind die Mengen
von krebserregenden Stoffen um ein
tausendfaches hoher! Aber es darf nicht
vergessen werden, das in der Natur wachsende
Champignons (Egerlinge) sehr hoch mit Casium
und Schwermetallen belastet sind - gleich dem
Maronenréhrling und Semmelstoppelpilz. Pilze
sollten aufgrund solcher Belastungen héchstens
einmal wochentlich 300-400 g oder im Jahr nicht
mehr als 10 kg verzehrt werden.

Sind Pilze gesund?

Ja und Nein! Pilze besitzen viele Vitamine, wenig
Fett und sind vergleichbar mit Gemise. Einige
Pilze gelten in der chinesischen Medizin als
Heilpilze (in Deutschland Vitalpilze genannt) und
werden gegen verschiedenste Krankheiten
eingesetzt (...weitere Infos im Internet unter
www.vitalpilze.de). Aber Pilze sind auch
radioaktiv- und schwermetallbelastet, weshalb die
jahrliche Verzehrmenge nicht Gber 10 kg sein
sollte.

Probiere doch mal die
Pilzsuchmaschine im Internet aus:
www.pilzsuchmaschine.de.
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Sind Pilze schwer
verdaulich?

Ja und Nein! Chitin lasst die Pilze schwer
verdaulich sein, d.h. sie kénnen nicht vollstandig
von den Magen- und Darmsaften aufgeldst
werden. Dadurch gehen sie genauso wieder raus
aus dem Darm, wie sie gegessen wurden. Ein
hoher Ballaststoffanteil reinigt den Darm und die
enthaltenen Vitamine und Mineralstoffe sind
gesund. Wer Magendrticken auf Pilze bekommit,
sollte nicht allein den Pilzen, sondern der zu
{ippigen Mahlzeit die Schuld geben. Ubrigens:
Pilze haben auch andere, teilweise unbekannte
Substanzen enthalten, die Tumoren und Infekten
vorbeugen!

Stehen Pilze unter
Artenschutz
(Naturschutz)?

Ja, dafir gibt es Verordnungen in Deutschland.
Einige Pilze stehen unter Artenschutz und durfen
nicht gesammelt werden - Kaiserling, Triffel,
Schafporling usw..., trotzdem ist bei bestimmten
geschutzten Pilzarten wie Steinpilz, Pfifferling,
Bratling das Sammeln fir den Eigenbedarf - in
normalen Verzehrmengen - erlaubt. Fir den
Verkauf ist eine Sondergenehmigung notwendig,
die in den Landratsdmtern - untere
Naturschutzbehorde - beantragt werden kann.
Dieser Hinweis gilt nur fir Deutschland. Andere
Lander haben andere Richtlinien.

Stimmt es, dass der
,Weile Rasling” zu
Genveranderungen
fUhren kann,
obwohl er in vielen
Pilzbiichern als
essbar gilt?

Ja! Es wurde durch chemische Untersuchung der
Stoff Lyophyllin festgestellt. Dieser soll DNA -
schadigende Wirkung haben, d.h. er kénnte unter
Umstanden Krebs auslésen.

Stimmt es, dass der
Grinling (Echter
Ritterling) und der
Erdritterling tédlich
giftig sein sollen,
obwohl sie in vielen
Pilzbuchern als
essbar gelten?

Jal Nach einer franzosischen Studie wurde
festgestellt, dass der Verzehr des Griinlings zu
einer sogenannten Rhabdomyolyse
(Muskelzersetzung) gefiihrt haben soll. Einige
Todesfalle wurden nachgewiesen!

NEU! Auch beim Erdritterling wurde 2014 der
gleiche Giftstoff nachgewiesen und sollte deshalb
nicht mehr als Speisepilz verwendet werden.

Stimmt es, dass
Giftpilze
umgestoRRen oder
zertreten werden
sollten?

Nein! Auf gar keinen Fall! Sie sind ein wichtiger
Bestandteil im Gleichgewicht der Natur. Auch was
fur uns Menschen giftig erscheint, ist noch lange
nicht fir andere Lebewesen schadlich.

Jeder Pilz im Wald sorgt fur ein biologisches
Gleichgewicht und hilft mit Baume und Pflanzen
besser wachsen zu lassen. Wir brauchen diese
Pflanzen als Schadstofffilter und
Sauerstoffproduzent.

Und ein personlicher Tipp von uns lautet: Willst
du einen Giftpilz bestrafen - lass ihn einfach
stehen. StoRt du ihn um oder zertrittst ihn, sorgst
du dafiir, dass seine Sporen an den Schuhen
oder in die Luft beférdert werden und somit an
anderer Stelle gedeihen kénnen.

Stimmt es, wenn
Pfifferlinge einmal
gesehen wurden,
wachsen sie nicht
mehr weiter?

Teils, teils, das hat eigentlich nichts mit ,sehen*
zu tun, sondern mehr mit den Wachstums-
schuben. Pfifferlinge wachsen schnell und sehr
schubartig. Schon 2-3 Tage reichen aus um einen
Fruchtkorper von 2-5 cm Hutdurch-messer
entstehen zu lassen. Findet man Pfifferlinge, die
erst 0,5 cm Durchmesser haben und wartet einige
Tage, so wird sich oft kein Wachstum mehr
zeigen, weil dieses durch andere Ursachen wie
Feuchtigkeit, Temperatur, Jahreszeit und
Willigkeit des Myzels Fruchtkoérper wachsen zu
lassen, bestimmt wurde. Oft findet eben dann
kein Wachstumsschub mehr statt. So erweckt es
den Eindruck, dass Pilze nicht mehr wachsen,
wenn sie gesehen wurden.

Stimmt es, dass die
Hirschlausfliege
weniger gefahrlich
ist als die Zecke?

&

Ja, Hirschlausfliegen kénnen zwar harmlose
grippeahnliche Erkrankungen auslésen. Diese
sind aber flr einen gesunden Menschen absolut
harmlos und wirken wie eine kleine Erkaltung.
Die Hirschlausfliege ist einfach nur lastig. Sie
fliegt Menschen an, wirft seine Fliigel ab und
krallt sich in die Haare bzw. beift sich in die
menschliche Haut. Sie verwechselt uns mit
Rehen, Elchen bzw. Hirschen, da sie dort ihre
Eier ablegen will.

Wann ist die
Hauptsaison fiir
den
Rauchblattrigen
Schwefelkopf?

Wir finden ihn von Oktober bis Méarz - er liebt
niedrige Temperaturen, aber keinen Dauerfrost.




Fragen

Antworten

Fragen

Wie wirkt sich
Regen auf das
Pilzwachstum aus?

Die Regen-Durchlassigkeit des Waldbodens oder
Wiesenbodens sowie die Niederschlagsmenge
sind wichtig fur das Pilzwachstum.

Wie rasch sickern Niederschlage in die Tiefe und
wie viel Wasser kann flr das Pilzmyzel
gespeichert werden?

Das Pilzmyzel befindet sich im Substrat (Erde,
Humus, Holz...) in einer Tiefe von wenigen
Millimetern bis zu einigen Dezimetern - je nach
Pilzart!

Pilzwachstumsstatistik (Feststellung Langzeittest
5 Jahre — Berechnungs-Hypothese):

Ein Fallbeispiel (Mehrfachmessung):

. Hauptpilzmonate Juni bis
Oktober...

. Regenfall von 10 mm (10
Liter/gm)...

. Temperatur von 15-25 ° C...

. Zeit 8 Tage...

Ergebnis: Es kam nur zu geringem Pilzwachstum,
da die Austrocknung (...wegen der Wasser-
durchlassigkeit des Bodens) zu hoch war (nur 10
I/gm).

Bessere Ergebnisse ermittelten wir durch
Mehrfachniederschlage an mehreren Tagen von
jeweils taglich > 10 I/gm bis 100 I/gm, Beispiel:

Bodenat | e Tet| ottt 10 i T | Wasserhmehiaesignd remi)
Gemischt| 15- 25 11-20 16
Sand 10-13 7-11 20
Lehm 32 - 36 20-26 10
Ton 40 - 45 15-22 <8
Optimales Pilwachstum
St i
Y Woche 2u emwarten!

. Zuviel Wasser 3sst das
Pilzwachstum sinken.

Miederschlagsmenge
10-1001

Was sind nun die besten Verhéltnisse fur
optimales Pilzwachstum der GroRpilzarten, wie
Steinpilze, Maronenréhrlinge, Pfifferlinge... usw?

AUSWERTUNG:
Hier die optimalsten Bedingungen fiir Pilzfunde
(Faustformel):

° Regen Uber mehrere Tage von
Uber 10 I/m?, dadurch entsteht
auch eine Erhéhung der
Luftfeuchtigkeit (...ein
sogenanntes Dampfen der
Walder). Wassermengen lber 80 |
(innerhalb einer Woche)
verursachen eine
Wachstumsbremse.

. Temperaturen zwischen 10 und 25
° C ist optimal, unter 5 ° C oder
Uber 25 ° C = riicklaufiges
Pilzwachstum.

° Je mehr Wind, desto schneller
trockenen die oberen
Pilzmyzelschichten aus und das
Pilzwachstum wird gehemmt.

Antworten

Wie wirkt sich
Regen auf das
Pilzwachstum aus?

AuBer den Witterungsverhaltnissen sind die
optimalen Jahreszeiten (Juni - Oktober) und der
Fundort: Junganpflanzungen, Mischwalder,
Kiefernwalder, Fichten- und Tannenwalder,
Wiesen, Waldrander, Parks, wichtige
Begleitpflanzen usw... je nach Pilzart und
Bodenverhaltnisse (kalkreich, sauer) sehr
wichtige Faktoren!

Walder mit guter Waldpflege, sowie Privatwalder
ohne GroRmaschineneinsatz sind ertragreicher
vom Pilzvorkommen, als vollig ungepflegte
Walder.

Durch Windbruch oder Borkenkafer geschadigte
oder umgesturzte Baume, die liegengelassen
werden, mogen zwar Folgezersetzerpilze
anziehen, gute Speisepilze werden sehr wenige
zu finden sein. Auch engstehende Monokulturen
lassen keine Pilzfreude aufkommen.

Lange Winter mit viel Schnee sowie verregnete
(warm-tropische) Sommer brachten meist
Uberdurchschnittliche Pilzmengen.

Mondphasen sind wissenschaftlich gesehen ohne
Bedeutung.

Auch wir haben bisher keinen Zusammenhang
festgestellt.

Obwohl wir diesbezuglich immer noch ein
Bauchgefiuhl haben, dass bei zunehmendem
Mond mehr Pilze wachsen kénnten?

Aber wie heillt es immer ,Der Glauben versetzt
Berge®!

Ab und zu wollen Pilze trotz optimalen
Verhaltnissen immer noch nicht wachsen, weil:

. ...der Boden geduingt wurde.

. ...Baume oder Straucher
abgeholzt wurden.

° ...extreme Waldarbeiten mit zu
groRen Maschinen durchgefihrt
wurden.

° ...durch Reiter, Wanderer,

Radfahrer, Raudi-Pilzsammler die
Boden umgraben oder junge
Baume zertreten, zerstoren,
ausreillen... belastet wurde.

. ...oder weil sie einfach nicht
wachsen wollen: Ursache immer
noch UNBEKANNT!

Wo finde ich
Pilzberatungs-
stellen oder
Pilzberater?

Im Internet kbnnen Vereine oder einzelne
Pilzsachverstandige erfragt werden. Bei einem
Vergiftungsfall liegen den Krankenhausern und
Landratsamtern Listen der DGfM (Deutschen
Gesellschaft fir Mykologie) Gber Anschriften der
Pilzsachverstandigen vor. Nicht jeder
Pilzsachversténdige Ubt im Rahmen seiner
fachlichen Kompetenz eine Pilzberatung aus. Er
ist aber in der Regel Ansprechpartner bei
Pilzvergiftungen.

Wie wird die

Krause Glucke oder
Breitblattrige
Glucke am besten
geputzt?

Grolles, eingewachsenes Astwerk und grober
auBerer Schmutz gleich im Wald entfernen.
Zuhause dann die Glucke in 1 cm langliche
Scheiben schneiden und in eine Schissel
Salzwasser legen. Jetzt kann der restliche
Schmutz leicht entfernt werden. Insekten werden
durch das Salzwasser geldst und schwimmen auf
der Wasseroberflache.

Begriffserkldarung, Glossar

Pilzsuchmaschine im Internet aus:
www.pilzsuchmaschine.de.

Probiere doch mal die

Begriff Erklarung

A

Angeheftet... Lamellen am Stiel leicht angewachsen.
Kdénnen nicht gekreuzt werden. Bleiben

Arten... mikroskopisch immer gleich. Gegensatz
Sorten, Rassen... verschiedener Ursprung.
Lamellen am Stielansatz verschmalert

Ausgebuchtet... (Burggraben).

B

. Unterster Teil des Stielkérpers, kurz vor der

Basis... Verwurzelung.

Basisch... Kalkreich.

Behangen Velur_nreste verbleiben am Hutrand faserig-

flockig.
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Liebe Leser!
Mit diesem Buch versuche ich allen Pilzfreunden auf
moglichst einfache Art und Weise Pilze ndher zu
bringen. Meine Absicht ist es, jedem Interessierten
zu ermaglichen, die wunderbare Welt der Pilze
kennen zu lernen und deren kulinarischen Wert zu
geniefen. Hierzu sprechen Bilder oft mehr als viele
Worte. Die Pilz-Abbildungen wurden beabsichtigt
natiirlich belassen, als ob dieser Pilz vor DIR liegt.
Viel SpaB beim Stébern, in diesem Sinne:
Thr Berater fiir Pilzfragen, Pilzvergiftungen und
gepriifter Pilzsachverstdndiger der DGfM*

Wolfgang Bachmeier PSV DGFM*

Autor und Administrator von www.123pilze.de und www.123pilzforum.de Email: info@123pilze.de
Zeichenerklaru ng. * DGfM = Deutschen Gesellschaft fiir Mykologie e.V.
roDLICH Kann organschadigende bis tédliche _ ‘ L” ‘j Ausgez.eicr]neter
3 Wirkung haben! Ay Speisepilz!
Kann psychischen Stérungen -
g g desvoriebensirgen ({1 Sohr guter Speisepil

sind nicht auszuschliel3en!

@ Lost Vergiftungen aus, Magen-Darm- h H ' Guter Speisepilz!

A Probleme bis Kreislaufversagen!
Ay
4 Der Pilz ist bei normaler Zubereitung
nicht genieRbar und eventuell ist er auch ' ﬂ ‘ Speisepilz!
\ giftig! —
Die Speisewertangaben sind nur relativ zu betrachten, da die Geschmécker sehr : Lr ! ‘ Minderwertiger
verschieden sind. Am besten selbst probieren ob der Pilz schmeckt! | ) Speisepilz!
Bei den Pilznamen steht neben dem Speisepilzsymbol auch eine Bewertung. Die
Symbolbewertung ist i.d.R. héher als die Textbewertung. Das ist beabsichtigt, da oft
nicht so gute Pilze fiir manche Personen als wohlschmeckend empfunden werden. ! ‘ Nicht guter Speisepilz!
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