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Von todlich giftig bis zur
heilenden Medizin

Die Bedeutung der Pilze fiir den Menschen ist vielfaltig.
Wahrend manche Pilze zu den gesuchtesten Delikatessen
gehoren, sind andere wegen ihres todlich wirkenden Giftes ge-
furchtet. Noch wenig bekannt ist, dass einige Speisepilze auch
Heilkrafte besitzen.

Der Herbst ist die Zeit der Pilze. Wer sich nach einigen regneri-
schen Tagen auf einen Spaziergang in den Wald begibt, muss nicht
lange suchen, bis er den ersten Pilz entdeckt. Die Vielfalt ist fiir den
Laien grenzenlos; nur der Kenner versteht es, die essbaren Pilze von
den giftigen zu unterscheiden. Doch auch wenn man die Friichte
des Waldes» nicht beim Namen zu nennen weiss, kann man sich an
deren faszinierenden Formen und Farben erfreuen.

Schwer verdaulich, aber von feinstem Geschmack

Generell stellen Pilze kein geeignetes Nahrungsmittel fiir den
Menschen dar. Die meisten Arten sind ungeniessbar, viele giftig und
nur wenige zum Verzehr geeignet. Einige Pilzarten aber sind richtige
Spezialititen, wie etwa Morchel, Triiffel, Eierschwamm und Steinpilz.

Der Gehalt an Chitin, ein «Gertist>-Stoff, der die gleiche Funktion
erfillt wie bei den Pflanzen die Zellulose, macht Pilze schwer ver-
daulich. Der relativ hohe Eiweissgehalt ldsst Pilze bis zu einem ge-
wissen Grad als Fleischersatz verwenden. Allerdings ist Pilzeiweiss
schwerer verdaulich und enthilt nicht alle lebensnotwendigen Ami-
nosduren. Der wesentliche Wert der Speisepilze liegt in ihrem Gehalt
an feinsten Aromastoffen, die sie zu einem wichtigen Geschmacks-
trager fur Speisen und deren Beilagen machen.

Rohe Pilze sollten nicht verzehrt werden. Neuere Untersuchun-

gen haben gezeigt, dass man selbst Zucht-Champignons nicht roh

Drei Regeln zugunsten
Threr Gesundheit

1. Essen Sie nur solche Pilze, die Sie mit

der Pilze

KLEINE PILZKUNDE

Todlich giftig: der
Griine Knollenblatter
(Amanita phalloides).

Buchen-Aderzahlinge
(Plicatura crispa): Viele
Pilze stellen ein wichti-
ges Glied im Stoffkreis-
lauf des Waldes dar. Sie
bauen totes Holz ab
und setzen damit Nahr-
stoffe frei, die von den
Pflanzen wieder auf-
genommen werden.

Drei Regeln zugunsten

1. Sammeln Sie nur so viele Pilze, wie Sie

hundertprozentiger Sicherheit als

in einer Mahlzeit verzehren kénnen.
Lassen Sie immer einige Pilze stehen,
damitsich diese durch ihre Sporen ver-

Lassen Sie unbekannte Pilze stehen,

Speisepilze erkannt und bestimmt 2.
haben.

2. Sammeln Sie nur festfleischige, noch mehren kénnen.
nicht Uberalterte Exemplare. 3

3. Verzehren Sie die gesammelten Pilze

innerhalb von 24 Stunden.

oder nehmen Sie nur zwei, drei Exem-
plare zum genaueren Studium mit.
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Der Shiitake-Pilz erhoht
die Widerstandskraft
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Der Fliegenpilz
(Amanita muscaria) ist

aufgrund seiner
wunderschonen Far-
bung vermutlich der
ekannteste Giftpilz.

Vom Aussterben
bedroht ist der beliebte
Eierschwamm (Pfiffer-
ling). Er sollte deshalb
unbedingt geschiitzt
werden.

gegen Krankheiten.

essen sollte, da sie krebserzeugende Stoffe enthalten. Wer seinen Sa-
lat gerne mit geschnittenen Champignons bereichern will, muss aber
in Zukunft nicht darauf verzichten. Dampft man die Pilze zuerst kurz
an, werden die bedenklichen Stoffe zerstort.

Manche sind lebensgefahrlich

Dass beim Umgang mit Pilzen grosste Vorsicht geboten ist, wur-
de uns bereits in frithestem Kindesalter beigebracht. Nicht zu un-
recht, gibt es doch eine ganze Reihe von Pilzen, die verheerende Ver-
giftungserscheinungen hervorrufen oder gar todlich wirken. In Eu-
ropa werden mehr als 100 Grosspilze als giftig eingestuft; hinzu kom-
men etwa 50 Arten, die roh als giftig gelten, sowie 30 Arten, die gift-
verdichtig sind.

Fur 95 Prozent aller todlich verlaufenden Pilzvergiftungen sind
grine und weisse Knollenblitterpilze verantwortlich. Das Perfide an
diesen Pilzen ist, dass man meistens erst finf bis 24 Stunden nach de-
ren Verzehr das erste Unwohlsein verspirt. Zu diesem Zeitpunkt
aber ist die Leber bereits stark geschiddigt. Eine grosse Gefahr bilden
Knollenblitterpilze insbesondere deshalb, weil sie mit jungen Cham-
pignons verwechselt werden konnen.

Wegen ihrer langen Latenzzeit von bis zu einigen Wochen ent-
deckte man bei der Pilzsorte der Haarschleierlinge erst vor einigen

Jahren deren Giftigkeit. Niemand brachte bis dahin die Vergiftungen

mit dem Pilzgenuss, der schon Wochen zurticklag, in Verbindung. In
verschiedenen Lindern kam es durch diese Pilze zu schweren Ver-
giftungen mit Nierenversagen. Schliesslich forderte eine Meldung
tber die Vergiftung eines Familienclans in der Ndhe von Lyon durch
den Haarschleierling «Schongelber Klumpfuss» die Giftigkeit der
Haarschleierlinge zu Tage.

Mit den Knollenblitterpilzen verwandet, jedoch bedeutend leich-
ter erkennbar ist der Fliegenpilz. Er ist vermutlich der bekannteste
Giftpilz, obschon er bei weitem nicht so giftig ist wie die Knollen-
blitterpilze und Vergiftungen nur selten todlich verlaufen. Nebst
Giftstoffen enthdlt der Fliegenpilz auch Substanzen, die eine auf-
withlende, schwindelerregende und halluzinogene (eine Sinnestdu-
schung erzeugende) Wirkung besitzen. Fliegenpilzvergiftungen ge-
schehen denn auch am ehesten durch Uberdosierung bei bewusster
Einnahme als Rauschmittel. Die halluzinogene Wirkung mancher
Pilzarten war tibrigens bereits bei den Azteken in Mexiko bekannt.

Bedenkliche Schadstoffbelastungen

Spitestens seit dem Reaktorungliick von Tschernobyl ist den
meisten Leuten bekannt, dass Speisepilze stark mit Schadstoffen be-
lastet sein konnen und damit zu einem gesundheitlichen Risiko wer-
den. Gewisse Pilzarten, darunter auch der beliebte Maronenrohrling,
reichern radioaktive Cisiumteilchen besonders stark an. Aber auch
Schwermetalle wie Cadmium, Blei, Quecksilber und Selen werden
von manchen Pilzarten in besorgniserregender Weise angehiuft. Es




sei daher empfohlen, pro Woche nicht mehr als ungefahr 250 g wild-
wachsende Pilze zu konsumieren. Wer sich damit nicht begniigen
kann, sollte sich an Zuchtpilze halten. Diese sind hinsichtlich einer
Schadstoffbelastung unbedenklich.

Heilkraft noch weitgehend unerforscht

Bereits vor 2000 Jahren wurde der Shiitake-Pilz von einem chi-
nesischen Arzt als Lebenselixier empfohlen. Die Beobachtung, dass
der regelmissige Genuss dieser Pilze die Widerstandskraft gegen
Krankheiten erhoht und Kreislauferkrankungen gtinstig beeinflusst,
machte den Shiitake in Japan und China zum beliebtesten Speisepilz.
Neuste Untersuchungen haben gezeigt, dass dieser Pilz eine starke
Senkung des Blutcholesterinspiegels bewirkt. Japanische Forscher
stellten zudem eine Hemmung von Grippeviren, einen Antitumor-
Effekt sowie eine Heilungsforderung von Leberentziindungen (He-
patitis) fest. Der Shiitake ist einer der wenigen Pilze, die gezlichtet
werden konnen. Er ist heute auch bei uns im Handel erhiltlich.

Vor etwa 15 Jahren stellte ein deutscher Hobbypilzfreund fest,
dass nach mehrmaligem Verzehr von Pappelritterlingen sein jahre-
langes Heuschnupfen-Leiden abgeklungen war. Daraufhin unter-
suchte eine Forschergruppe die Inhaltsstoffe des genannten Pilzes
beztiglich ihrer Wirkung auf Allergien, Grippeviren und Krebs. Die
Erfolge waren sensationell: Bei allen genannten Krankheiten trat
Besserung oder vollstindige Heilung ein. Der Pappelritterling muss
tbrigens gut abgekocht werden, da er sonst ungeniessbar ist.

Eine dhnliche Entdeckung machte der franzosische Arzt Porton
nach dem Verzehr von Schopftintlingsgerichten. Der Diabetiker stell-
te eine stark blutzuckersenkende Wirkung fest, was spiter in ver-
schiedenen Versuchen bestitigt wurde.

Ein weiterer Pilz, dem Heilkrifte nachgesagt werden, ist der
Samtfussriibling. Japaner machten die tiberraschende Feststellung,
dass Menschen, die sich mit der Zucht dieser Pilze beschiftigen, nur
halb so oft an Krebs erkranken wie der Durchschnittsjapaner.

Die Heilkraft der Pilze ist ein junges, aber vielversprechendes Ka-
pitel in der Geschichte der Naturheilkunde. Die geheimnisvolle Welt
der Pilze ist so vielseitig und reichhaltig, dass kaum Zweifel beste-
hen, dass in Zukunft noch manche wertvolle Entdeckung gemacht
wird. In Erinnerung gerufen sei an dieser Stelle, dass auch das in vie-
len Fillen lebensrettende Penizillin von einem Pilz stammt.

Pilze verdienen unseren Schutz

Pilze sind fiir den Wald von grosser Bedeutung: Sie bauen totes
Pflanzenmaterial ab und setzen damit Nihrstoffe frei, welche wieder-
um von den lebenden Pflanzen aufgenommen werden. Zudem leben
viele Pilze mit den Wurzeln von Biumen in einer Lebensgemeinschaft.
Sie sind fiir die betreffenden Baume unentbehrlich. Falls Sie selber Pil-
ze sammeln, denken Sie bitte nicht nur an Thre eigene Gesundheit,
sondern ebenfalls an die Schutzbediirftigkeit der Natur. ®

Der Geschmack der
Morchel kommt noch
besser zum Vorschein,
wenn sie vorher
getrocknet wird.

Das zarte Fleisch des
Steinpilzes macht
diesen vorziiglichen
Speisespilz zu einem
der begehrtesten
Suchobjekte.

Samtfussriiblinge
(Flanubina velutipes)
findet man auch im
Winter an Stammen
und Stiimpfen diverser
Laubholzer.
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