4

LANDSHUT

ABENDZEITUNG SAMSTAG/SONNTAG, 29./30. 9. 2018 WWW.AZ-LANDSHUT.DE

Ran an die

Die Pilzsaison ist
eriffnet. Was es

beim Suchen zu
beachten gibt, verriit
der Pilzsachverstdndige
Alfred Hussong

Von Kerstin Petri

eit gut zwei Wochen

S schieBen die Schwam-
merl wieder allerorts aus

dem Boden. Dabei sind sie heu-
er spiter dran als dblich. ,Pilze
brauchen Feuchtigkeit, sonst
wachsen sie nicht”, sagt Alfred
Hussong aus Niederaichbach.
Der 65-Jdhrige ist gepriifter
Pilzsachverstindiger, Vizepri-
sident und Pilzberater der
Bayerischen  Mykologischen
Gesellschaft (BMG) sowie Vor-
sitzender des Vereins Pilz-
freunde Landshut. Der Sommer
war zu heif und zu trocken -
keine guten Bedingungen fir
Schwammerl. Aber was noch

Der ,, am Brilhfelds

g ist schon fast eine Landshuter Insti-

tution.

nicht ist, kann ja noch werden,
meint Hussong.

Generell sei zu beobachten,
dass sich die Pilzsaison immer
weiter nach hinten verschiebt.
Schuld daran ist die Klimaer-
warmung. Nicht nur miissen
wir deswegen ldnger auf
Schwammerl warten, aufgrund
der wirmeren Temperaturen
siedeln sich bei uns Pilze an,
die bisher nur sidlich der Al-
pen und in Frankreich wach-
sen, Das Problem: Darunter
sind auch giftige Arten, die hei-
mischen Schwammerln zum
Verwechseln dhnlich sehen.

Fiir solche Fille stehen die
filnf Pilzberater im Landkreis
zur Verfiigung. An sie kann
man sich jederzeit bei der
kleinsten Unsicherheit wen-

den. Ein Anruf, man vereinbart
einen Termin und kommt mit
seinem Pilzkorb zur Kontrolle
vorbei. Wichtig ist, unbekannte
Pilze nicht mit dem Messer ab-
zuschneiden, sondern vorsich-
tig mit der kompletten Stielba-

Ein ,Schwammerl“
fiir alle Landshuter

Bei Spaziergiingern
beliebt ist der Aussichts-
pavillon am Hofberg.
Seine Geschichte

in besonders prichtiges

Exemplar eines Schwam-
merls steht am Briihfeldweg.
Weil er recht holzig und doch
schon sehr ait ist, ist vom Ver-
zehr abzuraten. Aber er bietet
Schutz vor Sonne und Regen,
und nimmt man auf seinem So-
ckel Platz, hat man einen wun-
derbaren Ausblick.

Die Rede ist vam Aussichts-
pavillon am  Briihfeldweg.
«Schwammerl" hat sich als Ko-
sename fiir ihn eingebiirgert.
Anfangs wurde der Pavillon
noch ,Parapluie” genannt, fran-
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Der Perlpilz (Amanita rube-
.scens) ist ein hervorragen-
der Speisepilz. Man kann
ihn an den rotlichen Ténen
im Fleisch und an den FraB-
stellen erkennen.

zosisch fiir Regenschirm, als er
1883 durch den Verschine-
rungsverein errichtet worden
ist. Im Herbst 2014 musste er
aus Sicherheitsgriinden abge-
rissen werden, ,weil er ziem-
lich verfault war*, wie Baudi-
rektor Johannes Doll berichtet.

Vor drei jahren wurde der
Schwammer! mithilfe der Biir-
geraktion .\ Wir wollen unseren
Schwammerl zuriick®, initiiert
von Ulrich Ehrlinger, fast ginz-
lich von der Stadt erneuert. Ins-
gesamt kostete die Erneverung
12000 Euro, fast die Hilfre
wurde durch Spenden der Biir-
ger finanziert. Seit seiner Ein-
weihung am 4. Oktober 2015
erfreut der Schwammerl wie-
der die Spazierganger am Hof-
berg. kp
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Schon im Friihjahr findet
man Speisemorcheln (Mor-
chella esculenta) in den Au-
wiildern der Isar. Sie haben
einen wabenartigen Kopf-
teil. Text/Fotos: Alfred Hussong

Schwammerl!

Alfred Hussong ist als gepriifter Pi

unterwegs.

sis herauszudrehen, damit der
Pilzberater diese eindeutig be-
stimmen kann.

Sammler lassen oft
aus Unwissenheit gute
Speisepilze links liegen

Pilzsachverstandige rit zu ze-
ckendichter Kleidung und fes-
ten, geschlossenen Schuhen.
AuBerdem braucht man einen
Korb und ein scharfes Messer,
Plitze zum Sammeln gibt es
viele, In jedem Wald und auch
auf Wiesen wachsen Pilze.
Hussong rdt zum Sammeln in
nicht wirtschaftlich genutzten
Waldern. Bei Wiesen sollte
man darauf achten, dass diese
nicht gespritzt werden und
sich nicht direkt an einer viel
befah StraBe befind
Ein Pilzsammler verrat natiir-
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lich seine Geheimplitze nicht.
Mur so viel: Geeignete Orte
zum Sammeln sind das Klos-
terholz in Altdorf, der Krénin-
ger Forst bei Adlkofen und das
‘Waldstiick bei Niederaichbach.

Als Problem sieht der 65-Jah-
rige die Unwissenheit vieler
Sammler. Sie kennen nur die

lassen. Ich habe die Hoffnung,
dass die Leute durch unsere Ar-
beit lernen, mehr Speisepilze
zu erkennen und der Druck aufl
die leicht erkennbaren Arten
nachlisst”, sagt Hussong.

‘Wer Angst hat, Schwammer!
kéinnten 32 jahre nach dem Re-
aktorunfall in  Tschernoby!
noch  strahlenbelastet  sein,
dem gibt Hussong Entwarnung.
Zwar sei in Pilzen je nach Art
und Region Cisium nach wie
vor nachweisbar.  Aber die

Menge macht das Gift. Man
schluckt die Pilze ja nicht in

Was tun mit den g
sein Lieblingsrezept: b

Pilzen? Chefkoch Patrick Schmi

verrit

Der Pfirsichtiubling (Russu-
la violeipes) ist ein Vertreter
der essbaren Tdublinge, Der
Pilz riecht leicht nach He-
ring und bevorzugt die Bu-
che als Mykorrhiza-Partner.

1. Fotos: Schmidt
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Der Griine Knollenblitter-
pilz(Amanita phalloides) ist
todlich giftig. Fiir den Wald
ist der Pilz wichtig, da er
eine Symbiose (Mykorrhiza)
mit den Biumen eingeht.

Pilzen

Finger weg von diesen Sc

die Woche im Wald
. Fotos: Kerstin Petri

Massen herunter. Wenn man
zwei-, dreimal im Jahr Waldpil-
ze isst, ist das kein Problem.”
Rund 120 Speisepilze gibt es
in Deutschland. Etwa 15 Pilzar-
ten sind tédlich giftig, 150 wei-
ter Arten verursachen Durch-
fall und Erbrechen, sind aber

Zutaten:
' 500g Schwammerl (Stein-
pilze, Champignons, Pfiffer-
linge, Maronen usw.}
| 3ELButter
1 mittelgrofe Zwiebel
I 14 Zehe Knoblauch
| 0.2 | Weiwein
| 300 ml Rahm
| 300 mi Briihe
'I 1 TL Essig
| 1 kleiner Bund Petersilie
| {frisch gehackt)
| 15g Mehl
| Gewilirze: Salz, Kiimmel
gemahlen, Zucker, Pfeffer,
| Majoran

{ Zubereitung:

| - Pilze griindlich putzen,
groere Pilze etwas klein

' schneiden (Pilze wenn még-
tich ohne Wasser waschen,

' bei starker Verschmutzung
nur kurz ins kalte Wasser

' geben, da sich die Schwam-
merl sonst voll Wasser sau-
gen)

| - Zwiebel und Knoblauch

I. schalen und in kleine Wiir-

| fel schneiden

| - gewiirfelte Zwiebeln mit

| den Pilzen in Butter an-

| schwitzen, diirfen auch
leicht Farbe bekommen

‘ - Pilze wiirzen und mit

Der Kegelhiitige Knollen-
blitterpilz (Amanita virasa)
ist genauso tédlich giftig wie
der Griine Knollenblatter-
pilz. 50 Gramm reichen aus,
einen Menschen zu téten.

nicht organschidigend. Alle
anderen Pilze sind ungenieB-
bar. Der gifrigste ist der Knol-
lenblitterpilz. Bayernweit
gibt es immer noch viele Ver-
giftungen, aber es wird besser.”

Unter Maturschutz stehen
alle Pilze. Ausnahmen wvom
Sammelverbot gelten laut Bun-
desartenschutzverordnung fiir
15 Arten von Speisepilzen, die
in speiseiiblichen Mengen fiir
den Eigenbedarf gesammelt
werden diirfen. Doch wie hoch
ist diese Menge? Man geht von
ein bis zwei Kilo pro Person pro
Tag aus, sagt der 65-)dhrige.

Gesammelte Waldpilze soll-
ten 20 Minuten lang gekocht
oder gebraten werden. Hat
man mehr gesammelt, als man
essen kann, kann man die iibri-
gen Pilze haltbar machen, in-
dem man sie trocknet. So hat
man noch lange was von seinen
Fundstiicken.

Die Pilzfreunde Landshut veran-
stalten am Wochenende ihre
dritte Pilzausstellung, Diese fin-
det am Samstag, von 14 bis 18.30
Uhr, und am Sonntag, von 10 bis
16 Uhr, im Hans-Carossa-Gym-
nasium, Freyung 630 a, stati. Der
Eintritt ist frei. In der Ausstellung
werden frische Gift- und Speise-
pilze aus der Umgebung gezeigt.
Die Pilzberater bieten eine Pilz-
korbkontrolle an. Das gesamte
Programm  gibt  es  unter|
www.pilzfreunde-landshut.de,

dem Mehl nochmal auf dem
Herd leicht anschwitzen

- Mit der Gemisebriihe |
aufgieRen und kurz kiicheln
lassen, anschlieBend den
Rahm hinzugeben und
nochmals mit dem TL Essig,
Petersilie und Gewiirzen ab-
schmecken,

werden klassisch Semmel-
kntidel serviert, aber auch
Spitzle oder Pasta passen

|
|
{
Zu den Rahmschwammerln ,
{
|
1
gut dazu. |

Patrick Schmidt ist inhaber und
Chefkoch des Zollhaus Lands-
hut und serviert auch seinen
Giisten gerne Rahmschwam-
merl.

Auch der Gifthiubling (Ga-
lerina marginata) ist tédlich
giftig und ein gefihrlicher
Doppelginger zum essbaren
Stockschwiammchen (Kueh-
neromyces mutabilis).



