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SZPIBSM 4 I 2019

Der Maipilz
Jahresthema VSVP 2019: Mein Pilz des Jahres

ROLF SCHATTIN

Mein persönlicher Pilz 2019 ist der Maipilz,

auch Mairitterling genannt (Calocy-
be gambosa). Aber der ist ja eigentlich
kein Ritterling sondern ein Schönpilz.
Der Mairitterling, kommt in Waldwiesen,

Laubwälder, Parks, Streuobstwiesen,
Gärten vor und liebt neutrale und
Kalkböden. Ebenso ist er unter Gebüschen,
Weissdornhecken, selten bei Kiefern

im Flachland, bis in alpine Höhenlagen
über 2000 m zu finden. Vielfach bildet

er einen Hexenring, den man von weitem

sieht und das Gras oder den Rasen

bedeutend dunkler färbt. Der Pilz wächst
schon früh im Jahr von Ende April bis

Anfang Juni gesellig und standorttreu. Er

ist sehr häufig.
Der Mairitterling sieht einem Champignon

nicht unähnlich. Die Lamellen

sind jedoch weisslich bis cremefarben
(nicht wie für Champignons typisch rosa
bis braun), dicht stehend, ausgebuchtet
angewachsen, wie bei Ritterlingen üblich.

Der Hut ist 3-15 (20) cm, weiss bis gelblich,

glatte Huthaut, Rand jung eingerollt,
alt von der Mitte aus bräunlich, schuppig
werdend. Er ist sehr dickfleischig und
der ganze Pilz verströmt einen mehlig
bis gurkenartigen Geruch. Das ist gut
erkennbar, wenn man ein Stück des
Fleisches in den Fingern zerdrückt.

Der Maipilz gilt auch als Vitalpilz (Heilpilz)

in der Naturheilkunde oder in der
Traditionellen Chinesischen und Japanischen

Medizin. Er hat eine blutzuckersenkende

Wirkung.

Gefährliche Verwechslungspartner
Ziegelroter Risspilz (Inocybeerubescens)-,
er hat einen radialfaserigen, rissigen Hut,
rötendes Fleisch und graubräunliche
Lamellen, süsslich obstartigen Geruch

ohne Mehlkomponente. Also eigentlich

nur ganz junge Exemplare können dem

Maipilz sehr ähneln.

Der Riesenrötling (Entoloma sinuatum)
ist dem Maipilz sehr ähnlich. Er riecht
ebenfalls nach Mehl. Doch sein Vorkommen

ist in der Regel ab August und er
hat gelbliche Lamellen und cremerosa
Hutfarbe.

Der Maipilz ist der erste in grösseren
Mengen vorkommende Speisepilz in der

noch pilzarmen Jahreszeit und sehr

schmackhaft! Der mehl- und gurkenartige

Geruch verschwindet beim Anbraten

oder Kochen. Den Maipilz in nicht

zu dünne Scheiben schneiden. Diese in

Butter goldgelb braten und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Frischen Salat
mit Vinaigrette anrichten und die noch

warmen Pilze darauf verteilen. Auch
eine Maipilzsuppe ist eine Bereicherung
auf dem Speiseplan oder ganz einfach

gebratene Maipilze auf ein gebratenes
Stück Fleisch (Kotelett, Steak, Plätzli)

drapieren. Einfach köstlich!

CALOCYBE GAMBOSA Spannende und köstliche Mairitterlinge
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