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Speisepilze sammeln und richtig zubereiten

Das Sammeln von Speisepilzen begeistert im-
mer mehr Naturfreunde. Damit dieses Vergnu-
gen ungetrubt bleibt, sind einige wichtige Hin-
weise zu beachten.

Gesetzliche Grundlagen

In Vorarlberg ist das Sammeln von Pilzen in der
Zeit von 8:00 bis 17:00 Uhr taglich gestattet. Pro
Person und Tag durfen maximal 2 kg Pilze ge-
sammelt werden. Es durfen ausschlie3lich Exem-
plare entnommen werden, die eindeutig als Spei-
sepilze erkannt wurden.

Verhalten im Wald

Nicht in gro3en Gruppen ganze Waldbereiche
durchkdmmen, die im Boden wachsenden Pilzfa-
den (Mycelien) kénnen dadurch Schaden nehmen.
UbermaRiger Larm ist zu vermeiden, um die Wild-
tiere nicht zu beunruhigen. Keine Abfélle entsor-
gen, der Wald ist so zu verlassen, wie er vor-
gefunden wurde.

Pilze aufsammeln

Nur Pilze entnehmen, die zuvor bereits mit einiger
Sicherheit als Speisepilz erkannt wurden. Unbe-
kannte Pilze und Giftpilze dirfen nicht gesammelt
(und auch nicht zerstoért!) werden.

Pilze vorsichtig aus dem Boden drehen oder mit
einem Messer abschneiden, entstehende Ldcher
im Waldboden glatten. Sehr junge sowie alte, ver-
gammelte bzw. vertrocknete Pilze sind im Wald zu
belassen. Die Pilze vor Ort auf Beschaffenheit
und Madenbefall prifen und sofort reinigen.

Transport des Sammelgutes

Pilze nur in luftigen Ko&rben transportieren. In
Plastiktaschen unter Luftverschluss werden die
besten Speisepilze in kurzer Zeit ungeniel3bar.
Pilze rasch an einen kiihlen Ort bringen, nicht im
Uberhitzten Auto liegen lassen. Unsicher be-
stimmte Pilze, die zur Pilzberatung gebracht wer-
den sollen, sind immer separat aufzubewahren,
sie gelten per Definition nicht als Speisepilze.

Zubereitung der Pilze

Die meisten Pilze sind roh giftig, also niemals
rohe Pilze essen. Die Pilze klein schneiden, das
Aroma entfaltet sich so am besten. Die Pilze 15
Minuten bei mehr als 80 Grad garen, damit sie
bekémmlich werden. Nicht Unmengen von Pilzen
auf einmal essen, denn sie sind schwer ver-
daulich. Mehrmaliges Verspeisen derselben
Pilzart in kurzen Zeitabstanden ist zu vermeiden.
Zur Zubereitung und Konservierung von Pilzen ist
einiges Fachwissen noétig, gute Pilzkochbiicher
liefern wertvolle Tipps dazu.

Bei Verdacht auf Pilzvergiftung

Ruhe bewahren! Pilzabféalle, Mahlzeitreste oder
auch Erbrochenes sicherstellen. Mdglichst rasch
Arzt konsultieren oder Krankenhaus aufsuchen.
Nicht versuchen, durch Trinken von Milch oder
anderem, ein Erbrechen zu bewirken. Ohne arzt-
lichen Rat keine Medikamente einnehmen.

Richtlinien zur inatura-Pilzberatung

Die inatura-Fachberatung bietet einen
kostenlosen Beratungsservice flr Speisepilze. Zur
Beratung sind nur Pilze zu bringen, deren Bestim-
mung man vorab schon selbst versucht hat. Der
Pilzberater bendtigt 3-4 vollstandige Exemplare
einer Art zur exakten Bestimmung (nicht ab-
schneiden!). Ganz junge und sehr alte Pilze sind
nicht geeignet.

Pilzberatungen werden ausschlielich persdnlich
und nach telefonischer Terminvereinbarung
durchgefiihrt. Entsprechend den Richtlinien der
DGfM (Deut. Gesellschaft fur Mykologie) sind
Bestimmungen per Telefon oder anhand von
Fotos (Mail) unsicher und daher nicht zuléssig!
Die inatura-Pilzberater haben das Recht, die
beigebrachten Pilzproben einzubehalten. Befindet
sich nur ein tddlich giftiger Pilz in einem Behaltnis
mit Speisepilzen, so sind alle darin enthaltenen
Pilze zu entsorgen.

Der Pilzkonsum und etwaige Folgen bleiben
immer in der Verantwortung des Pilzesammlers!
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