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Expeditionen ins Pilzreich -
eine Einladung

Ein iiberraschender Fund - und grofe Freude! Wie fiihlt es sich
an, eine Entdeckung zu machen? Es ist mehr als Freude. Es ist
Gliick und auch Zufriedenheit. Das Gliick, etwas zu finden, das
sich nicht so einfach finden lasst. Woher die Zufriedenheit riihrt,
ist mir selbst rédtselhaft — ich miisste ja keine Pilze finden. Jeden-
falls: Ich koste sie aus, diese Gefiihle. Wenn ich mein Gliick tei-
le, indem ich Fotos meiner glorreichen Funde verschicke, wie-
derholt und verstarkt sich die Freude noch. Erinnere ich mich
spater an den beinahe magischen Fundmoment, durchstromt
mich wieder ein Gliicksgefiihl. Es ist ein intensives und sich er-
neuerndes Auskosten. Die Vitalkraft der Pilze scheint sich auch
hier schon zu zeigen. Dabei sind es keine grofien Entdeckungen,
die ich mache. Es geht nicht um génzlich neue, allgemein unbe-
kannte Pilzarten, noch weniger um Kontinente oder neue Pla-
neten — und doch bescheren personliche Erstfunde echte Ent-
deckerfreude. Wie mag sich Kolumbus gefiihlt haben?

Die Pilzkunde ist eine liebenswerte Wissenschaft. Der grofSe
Carl von Linné hatte diesen Begriff einst fiir die Botanik gepréagt:
scientia amabilis. Ich finde, er passt auch zur Mykologie. Linné
wiirde sicher zustimmen, zumal der schwedische Naturforscher
auch fiir die Wissenschaft von den Pilzen Bedeutendes geleistet
hat. Die vergangenen Jahre begeisterter Stunden in der Natur
sind voller kaleidoskopischer Erinnerungen an farbenfrohe und
vielgestaltige Pilzfunde: gliickliche Wanderungen durch Wilder
und iiber Wiesen, manchmal selbst- und zeitvergessen, oft in



Lauerstellung, der unmittelbar bevorstehenden Entdeckung
eines Pilzes gewirtig. Geduld, Konzentration und Beobachtung
entfalten ihre meditative Kraft. Der Blick verharrt auf einem
verddchtigen Punkt — noch weifS ich nicht, ob es ein Stein, ein
Zapfen oder tatsachlich ein Pilz ist. Finde ich einen, lasse ich
ihn erst stehen, betrachte, betaste und beschnuppere ihn. So
bewahre ich — wenigstens fiir einen Moment noch - seine Magie,
die er vor allem dann zeigt, wenn er fest verwurzelt und ver-
wachsen bleibt mit seiner untergriindigen Welt. Staunendes
Schweigen - alles Reden verstummt vor diesem stillen Ernste
der Natur, wie es bei Goethe heifst. Pilze zu suchen ldsst einen
die Welt mit anderen Augen sehen. Pilze zu finden ist manchmal
absichtslose Neigung, zielloses Streben, einfaches Sein - das
Sammeln jedenfalls steht oft gar nicht mehr im Vordergrund.
Natiirlich ist es gelegentlich auch ein besonderes Vergniigen,
den Sammelkorb zu fiillen: mit den vielgesuchten, aber selten
gefundenen Mai-Morcheln, den bunten Hiiten der Taublinge,
dem Schiittgold der Pfifferlinge, steinschweren Herrenpilzen
oder winterlichen Austern-Seitlingen. Auch das kann Gliick
sein - vor allem dann, wenn als kronender Abschluss nach einer
gemeinsamen Schatzsuche spater kulinarischen Freuden gefront
werden soll.

Der Rhythmus der Jahreszeiten sorgt fiir fortwéhrende Ab-
wechslung. Jede Pilzart hat ihre Saison, vom Friihlings- bis zum
Winterpilz. Nur fiir den Moment ihrer Fruchtung verlassen die
Pilze ihre Schattenwelt. Ihr seltsames Werden und Vergehen hat
den Menschen von Anfang an in Erstaunen versetzt und ratseln
lassen, um welche Form von Leben es sich hier handelt. Spét
erst ist klar geworden, dass Pilze ihr eigenes Reich in der bio-
logischen Systematik bilden. Als Funga ergdnzen sie Flora und



Fauna zu einem gefélligen Dreiklang. Insbesondere die Bezie-
hung zwischen Funga und Flora ist aber nicht nur rhetorischer
Natur. Im Wald existiert eine unterirdische Welt, das Wood Wide
Web, ein Netzwerk zur strategischen Kommunikation, das aus
zahllosen geheimnisvollen, symbiotischen Verbindungen zwi-
schen Baumen und Pilzen besteht. Es fungiert als Versorgungs-
system und ist von unschéatzbarem Wert fiir das 6kologische
Gleichgewicht. Obwohl Pilze als unbeweglich gelten, machen
sie uns das Finden nicht immer leicht - selbst dann nicht, wenn
wir einmal eine Stelle entdeckt haben und diese Jahr fiir Jahr
wieder aufsuchen. Die Fruchtkorper erscheinen oft nicht am
exakt gleichen Fleck und auch nicht jéhrlich, obwohl das Myzel
des eigentlichen Pilzorganismus iiber viele Jahre an Ort und
Stelle existiert. Wann und wo genau die Pilzfriichte das Licht
der Welt erblicken, ist kaum vorauszusehen und fiihrt zu einem
immer neuen Suchspiel. Als Uberlebenskiinstler sind Pilze ge-
nial angepasst und ausdauernd, reagieren rasend schnell auf
giinstige Wachstumsbedingungen und vermdgen es, auch un-
ter widrigen Umstédnden iiber lange Zeitraume im Verborgenen
zu iiberdauern. Plotzlich sind sie da - und schon wieder weg.
TIhre Spuren verlieren sich im Dunkel von Boden oder Baum. So
fesselnd die Funde auch sind: Sie verschwinden schon bald aus
unserem Gesichtskreis. Auch darin griindet die Magie der Pil-
ze. Ihr raffiniertes Auftreten, wenn es um Nahrung und Nach-
kommenschaft geht, zeugt von einer gehoérigen Portion Chuz-
pe. Pilze wachsen, wo sie wollen: in Blumentopfen, aus der
Asche eines Kamins, auf Dachern, Parkplatzrabatten und durch
den Asphalt hindurch. Ihre Sporen verbreiten sie in stillen Kdm-
merchen, mit bunten Réhren oder geschmeidigen Leisten — oder
dadurch, dass sie sich fressen lassen. Nachts knipsen sich ei-



nige Pilze selbst das Licht an: Herbe Zwergknéuelinge leuchten
in der Dunkelheit.

Pilze sind fiir mich wie Urbilder des Lebens. Sie verkorpern
widerspriichliche Eigenschaften, sind uralt und gegenwiértig,
unsichtbar und weltumspannend, giftig und gesund, schlicht
und schrill, zerbrechlich und kraftvoll zugleich. Die findigen
Fadenwesen vermochten schon so viele Funken der Faszination
in mein Leben zu schlagen, dass meine Bewunderung fiir sie
mit der Zeit nicht geschwunden, sondern noch gewachsen ist.
Dabei bin ich von Anfang an meiner Intuition gefolgt — ohne
Plan, Bucket List oder Ziel. Ich folge den Spuren der Pilze, lasse
mich fithren. Manchmal scheint es mir so, als hitten die Pilze
mich gefunden. Pilzen, so weif$ ich inzwischen, ist alles zuzu-
trauen. Ich schétze sie, und so beschiitze ich sie. Bin ich ihr
Beschiitzer? Vermessen, das zu glauben. Andererseits beginnt
Naturschutz bei den Aktivitdten eines jeden Einzelnen und bleibt
eine grof3e Herausforderung. Selbst im widerstandsfahigen Reich
der Pilze sind die Auswirkungen zunehmender Umweltzersto-
rung zu beobachten. Es droht Verlust - vor allem bei den ko-
operativen Pilzen, die in Symbiose mit Baumen und anderen
Pflanzen leben. Pilze verdienen Schutz. Sie verdienen es, ge-
schiitzt zu werden, so wie die Pflanzen und Tiere unseren Schutz
verdienen, sogar brauchen. Vielleicht brauchen wir sie am Ende
noch mebhr als sie uns. Die Philosophie der Pilze lehrt in meinen
Augen auch: Der Mensch muss einen Schritt zuriicktreten - um
seiner selbst willen, zur Bewahrung des Menschseins oder viel-
leicht: um Mensch zu werden. Was, wenn am Ende selbst die
Pilze zerbrechen?

TIhre Faden ziehen die Pilze in Kunst, Kultur und Kulinarik,
Medizin, Handel, Technik und Handwerk. Als kuriose Organis-



men faszinieren sie Wissenschaft und Forschung. Zur Einschit-
zung der Waldgesundheit dienen sie als zuverléssiger Seismograf,
und beinahe undurchdringlich sind ihre kulturellen Verflech-
tungen in Volksglaube, Religion und Sprache. Auch ihr Unter-
haltungswert ist erstaunlich: Angesichts ihrer Form- und Far-
benvielfalt kommt einem das Reich der Pilze mitunter wie ein
Kuriositdtenkabinett vor - man denke nur an Stinkmorchel,
Igelstachelbart oder Tintenfischpilz. Der faszinierenden Aus-
strahlung von Pilzen steht aber auch Skepsis gegeniiber. Wer
sich auf Pilze einldsst, steht mit einem Bein in deren Schatten-
reich. Pilze haben fiir viele Menschen einen zweifelhaften Ruf —
zu grof$ ist die Angst vor dem Griff in den Giftschrank der Natur.
Es gibt Pilzsammler, die ihr ganzes Leben lang nur ein paar
wenige Arten sammeln: Steinpilz, Pfifferling, Marone, Parasol
oder Krause Glucke. Dies immer mit der iiberzeugend vorge-
tragenen Einstellung, man diirfe schliefdlich nur sammeln, was
man auch sicher bestimmen koénne. Schon richtig, erwidere
ich - aber warum sollte man nicht dazulernen? Auch das Wis-
sen um Steinpilz, Pfifferling und Krause Glucke ist einem nicht
in die Wiege gelegt worden. Die gute Nachricht: Es ist mdglich,
neue Pilzarten kennen zu lernen. Gleichwohl bleibt die Pilzkun-
de eine hohe Kunst. Pilze zu bestimmen kann ein Vergniigen
sein, das ein ganzes Leben andauert.

Dreiflig wunderbare Illustrationen zieren dieses Buch. Claus
Caspari hat es wie kein zweiter Kiinstler vermocht, den Zauber
der Pilzkreatur aufs Papier zu bringen, und ich wiinschte, er
hatte noch mebhr, viel mehr Pilze mit seinem genialen Feder-
strich erfasst. Es gibt unglaublich viel zu entdecken - mit drei-
Big Portriats machen wir den Anfang. Willkommen im Konig-
reich der Pilze!






Frauen-Téiubling 1
(Russula cyanoxantha)
Geschmeidige Sommerschonheit

Jahreszeit Friihling bis Herbst

Aussehen Hut lila oder griin, diese Farbténe auch ineinander
zerflieend, erst kuppelformig, dann ausgebreitet; Stiel weif
und fest, ringlos; Lamellen weif3, angewachsen und geschmeidig;
Fleisch weifd und sprode

Gattung Tiublinge

Sporenabdruck weif3

Verwechslungspartner andere Tdublinge, zum Beispiel
Griiner Speise-Taubling

Fundorte im Mischwald, in Symbiose mit Buche, Eiche;
planar bis subalpin

Etymologie manche Taublinge sind scharf, was bei Geschmacks-
proben zu Taubheit an der Zunge fithren kann, daher Tédubling;
vielleicht aus farblichen Griinden auch assoziiert mit dem Vogel
Taube

Geruch dezent fruchtig

Speisewert wohlschmeckend

Namen Blautiduberl, Blautdubling, Griinvioletter Taubling,
Lilagriiner Taubling

Ein wahrlich sinnlicher Pilz, dieser Frauen-Taubling. Schon sein
Aufleres ist eine Augenweide - und gibt manchem Sammler
Ritsel auf. Der Frauen-Taubling triagt bunte Sommerhiite in
wechselnden Farben zur Schau - in Lila oder Griin, Lilagriin
oder Griinviolett, selten sogar in Gelb. Zuweilen flief3en die Far-
ben wie ein Aquarell ineinander — durchaus ein visuelles Ver-
wirrspiel fiir Neulinge in der Welt der Fungi. Die Gattung ist
recht grof3. Weit iiber 100 Arten — manche davon essbar, andere



12

ungeniefSbar - sind allein in Europa bekannt, weltweit sind es
noch mehr. In Deutschland finden sich so illustre Arten wie
Wiesel-Taubling, Herings-Tdubling, Stachelbeer-Taubling, Stink-
Taubling und Griingefelderter Tdubling. Essbare Arten fiir Spei-
sezwecke eindeutig zu bestimmen, kann bei der grofSen Arten-
vielfalt der Tdublinge schwierig sein. Allerdings gibt es ein recht
simples sinnliches Verfahren, um die Essbarkeit zu kldren: die
sogenannte Tdublingsprobe. Hier sind die Geschmacksknospen
gefragt. Hat man den gefundenen Pilz eindeutig als Taubling
identifiziert, ist eine Geschmacksprobe im Reich der Pilze aus-
nahmsweise erlaubt, denn es gibt keine todlich giftigen Arten
in der Gattung. Die Huthaut lasst sich leicht abziehen, sodass
man ein sauberes Stiick Pilzfleisch entnehmen kann. Dieses
zerkaut man im vorderen Mundbereich und lésst es einen Mo-
ment auf der Zungenspitze wirken. Essbar ist ein Taubling im-
mer dann, wenn er nicht (oder nur schwach) scharfist und nicht
bitter. Der Geschmack des Frauen-Téaublings ist mild. Der Schar-
fe Zinnober-Taubling wire hingegen brennend scharf, und auch
der Bittere Zinnober-Taubling macht seinem Namen alle Ehre.
Taublinge sind recht schlichte Pilze. Sie zeichnen sich auch
durch das aus, was sie nicht haben: Ohne Manschette, Muster
oder Knolle am Stiel, ohne Flocken oder anderen Schnick-
schnack am Hut stehen sie einfach mit Stiel und Hut im Wald.
Beinahe archetypisch: Ein Stiel, ein Hut - fertig ist der Pilz.

Der Frauen-Tédubling bietet neben der visuellen und gustatori-
schen auch eine besondere haptische Erfahrung. Unter seinem
Hut schmiegen sich die Lamellen glatt und weich an den darii-
berstreichenden Finger des gliicklichen Finders. Darin liegt sein
auffilligstes Merkmal und eine Abweichung von der Regel, denn



Russula cyanoxantha hat wachsweiche Lamellen, wohingegen
andere Taublinge iiblicherweise sprode und leicht splitternde
Blétter haben. Die Deutsche Gesellschaft fiir Mykologie schreibt
iiber den Pilz des Jahres 1997: »Diese Anschmiegsambkeit soll der
Grund dafiir sein, dass der Frauen-Taubling seit etwa 1920 so
genannt wird.« Fiir das Gehor schliefilich hélt der Frauen-T4ub-
ling eine besondere Resonanzerfahrung bereit. Wahrend sich
die Stiele der meisten Pilze mit blofSen Hinden schwer zerteilen
lassen, weil sie lings zerfasern, bricht der Stiel des Frauen-Taub-
lings knackend entzwei — wie ein Stiick Kreide. Kugelférmige
Zellen - dhnlich der Struktur von Styropor - erkldren dieses
akustisch wahrnehmbare Bruchverhalten, das eine Eigenart
aller Tdublinge ist. Stiele und Hutfleisch sind fest und bleiben
es auch in der Pfanne. Frauen-Taublinge riechen dezent fruchtig.
Der Geruch entstromt am ehesten einem aufgeknackten Stiel,
einem gehéduteten Hut oder den wachsig weich gestrichenen
Lamellen. Andere Taublinge geben duftend ein sehr deutliches
Statement ab: Herings-Tdubling, Stachelbeer-Taubling und
Stink-Taubling heiflen aus olfaktorischen Griinden so. Frauen-
Taublinge sind Pilze der Sinne - und der Sinnlichkeit. Wenn sie
den Weg auf den Teller finden, sind es hervorragende Speisepil-
ze. Sie werden aber oft links liegen gelassen, vielleicht aus
Furcht vor den bunten Farben, die als Warnfarben missverstan-
den werden. Auch bei ldngerer Trockenheit betreten Taublinge
iibrigens die Bithne des Waldes. Ein Grund mehr fiir eine Anna-
herung an diese schlichten, bunten Sommerschonheiten.
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Parasol 15
(Macrolepiota procera)
Festmabhl fiir die ganze Familie

Jahreszeit Sommer und Herbst

Aussehen Hut leicht vom Stiel 1osbar und mit braunen, quer-
gereihten und schollenférmigen Flocken auf hellerem Grund,
stumpfer, glatter Buckel; wattiger und beweglicher, doppelt
gerandeter Ring mit Rille; langer, fester, faseriger und genatterter
Stiel mit knolliger Basis; Lamellen freistehend (Kollar), erst
weif$, dann cremefarben; helles Fleisch

Gattung Riesenschirmlinge

Sporenabdruck weif3

Verwechslungspartner Safranschirmling, Sternschuppiger
Riesenschirmling, Zitzen-Riesenschirmling, Gerandetknolliger
Garten-Safranschirmling; diverse kleine, zum Teil todlich giftige
Schirmlinge

Fundorte als Saprobiont mitunter gesellig auf Wiesen und
Triften, am Wald- und Wegrand, bevorzugt eher lichte Stellen

Etymologie von frz. parasol (Sonnenschirm)

Geruch mild, nussig

Speisewert sehr beliebt und gern gesammelt, zartes Fleisch,
schmackhaft; die zdhen Stiele lassen sich zu Wiirzpulver
vermahlen; roh giftig

Namen Eulchen, Gemeiner Riesenschirmling, Riesenschirmpilz,
Schiebling; jung als Trommel- bzw. Paukenschlegel bezeichnet

Es ist der Speisepilz fiir die ganze Familie. Das liegt auch daran,
dass der Parasol weit verbreitet und recht leicht zu bestimmen
ist. Schon sommers stellen sich die breiten Schirme an langen
Stielen auf sonnenbeschienenen Wiesen in Pose. Gar nicht so
selten ist eine Pilzgrofifamilie anzutreffen. Die Hiite erreichen



16

imposante AusmafSe und fiillen leicht eine ganze Pfanne. Und
das Beste: Der Pilz ldsst sich panieren wie ein Schnitzel und
schmeckt Kindern dann noch besser - ein idealer Familienpilz
also. Parasole geniefden kulinarisch héchstes Ansehen. »Darum
streb’ nach dem Himmel. Da sind die Sterne drin!«, heifst es bei
Mary Poppins, an deren magischen Schirm mich der Parasol er-
innert. Aber, und nun das grofie Aber: Vielleicht ist die Bestim-
mung nicht ganz so einfach, wie es scheint. Der Parasol hat ein
paar Geheimnisse, die zu liiften wichtig fiir jeden Speisepilz-
sammler sind.

Macrolepiota procera ist ein phanomenaler Formwandler.
Der Lebenszyklus eines Pilzfruchtkoérpers ist generell recht kurz.
Werden und Vergehen umfassen oft nur Tage, allenfalls wenige
Wochen. Der Parasol durchlduft dabei eine merkwiirdige Meta-
morphose: Sichtbar wird er zunéchst kegelférmig mit breitem,
weifSem Sockel und brauner, eichelhiitchenférmiger Kuppel -
seine kurze Kindheit gewissermaflen. Fiir viele Pilzsammler ist
er in diesem Stadium kaum zu identifizieren. Im Jugendstadium
beginnt sich der Stiel steil zu strecken, fest und faserig, um spé-
ter den grolen Hut tragen zu kénnen. Der ist anfangs noch
geschlossen, weshalb der Parasol in diesem Entwicklungssta-
dium den bildhaften Namen Paukenschlegel trégt: ein Recke in
Tarnfleck. In der Adoleszenz erreicht er seine volle GrofSe, der
Schirm spannt sich titanenhaft auf. Sein vielleicht bekanntestes
Bestimmungsmerkmal ist nun meistens gut sichtbar: der be-
sondere Stiel. Der Parasol ndmlich schmiickt sich mit einem
Zickzackmuster, das durch die Streckung des langen Stiels ent-
steht. Dabei reifst die dunklere Oberhaut des Stiels auf, der hel-
le Grund tritt zutage. Das entstandene Muster erinnert an die
Hautzeichnung von Nattern, daher die Bezeichnung genattert.



Nicht nur der faszinierende Formwandel des Parasols gemahnt
an die immer gebotene Vorsicht beim Sammeln wilder Pilze.
Macrolepiota procera hat zudem gefahrliche Doppelganger. Al-
lein seine bemerkenswerte GrofSe geniigt zur sicheren Bestim-
mung nicht. Ahnlich grof§ kann auch der Gift-Riesenschirmpilz
(Chlorophyllum venenatum) werden — der allerdings keinen
genatterten Stiel hat. Es gilt der eherne Grundsatz: Fiir eine
richtige Pilzbestimmung sind méglichst viele Merkmale zu be-
achten. Hochste Vorsicht ist geboten, wenn aus dem Riesen ein
Zwerg wird - dann droht unter Umstédnden Lebensgefahr. Es
gibt todlich giftige Schirmlinge unter den kleinen Arten, zum
Beispiel den Rotlichen, Braunlichen und Fleischrosa Schirmling.

Und schliefilich: Auch der Parasol kann giftig sein. Schuld
daran ist gerade die Zubereitungsart als Schnitzel. Da der Parasol
roh giftig ist, muss er gut gegart werden - 20 Minuten etwa, die
Garzeit sollte unbedingt eingehalten werden. Manch einer iib-
rigens vernascht den wattigen Ring des Parasols direkt am Fund-
ort, weil er ein so feines Aroma hat und sich angenehm kauen
lésst. Ich rate davon ab. Pilze sollen grundsétzlich nicht roh
gegessen werden. Mehrere Bausteine von Pilzen sind schwer
verdaulich, darunter Chitin, Mannit und Trehalose. Auch die
Deutsche Gesellschaft fiir Mykologie empfiehlt, Pilze grund-
sétzlich nicht roh zu essen. Gut gegart geht Parasol-Liebe dann
aber durch den Magen. Und bei entsprechender Vorsicht steht
auch dem vegetarischen Schnitzel nichts im Wege. Wenn Mary
Poppins’ wichtigstes Requisit der Regenschirm ist, so ist es in
der beriihmten Geschichte ihre wichtigste Aufgabe, eine Fami-
lie zusammenzufiihren. Dafiir eignet sich kaum ein Pilz besser
als der Parasol.
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Schwefelporling 19
(Laetiporus sulphureus)
Leuchtreklame fiir die vegane Kiiche

Jahreszeit Friihling bis Herbst

Aussehen Fruchtkérper konsolenartig aus dem Stamm heraus-
wachsend, facherférmig und samtig, leuchtend gelb-orange;
oft wie gestapelt, ohne Stiel; Fleisch gelb

Gattung Schwefelporlinge

Sporenabdruck weif3

Verwechslungspartner Zimtfarbener Weichporling

Fundorte parasitirer Baumpilz, haufig an Weide, Birke, Eiche,
auch an Kirsche und Pflaume, selten an Nadelbdaumen

Etymologie schwefelfarben, Fruchtschicht besteht aus Poren

Geruch siuerlich, herb, auch abhéngig vom Wirtsbaum

Speisewert als Chicken of the Woods bei vielen Sammlern beliebt;
Vitalpilz (immunstédrkend, energetisierend)

Namen Chicken of the Woods, Eierporling, Gemeiner Schwefelporling

Schwefelporlinge sind wie eine Leuchtreklame in der Welt der
Fungi. In grellem Gelb und Orange ziingeln die vielhiitigen Sam-
melfruchtkérper aus dem Baumstamm heraus und laden die

Pilzsammler — diese eigentlich subtilen Jédger — offensiv zur Ern-
te ein. Ihr beeindruckendes Farbenspiel in Neon prasentieren

sie vom Friihling bis in den Herbst. Schwefelporlinge sehen

ziemlich einmalig aus, beinahe unverwechselbar. Anfangs klein

und knubbelig, fichern sie dann - oft dachziegelartig gestapelt -
mit welligem Rand und feinsamtiger Oberflache auf. Manchmal

wachsen sie konsolenférmig und klar abgetrennt iibereinander.
Mich erinnern sie dann an Stapelchips oder Kartoffeltwister,
dieses frittierte Fastfood auf dem Rummel.
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Wer einen Wirtsbaum gefunden hat, kann mit ein bisschen
Gliick iiber mehrere Jahre reiche Beute machen. Schwefelpor-
linge sind aggressive Parasiten und Braunfauleausloser. Sie be-
fallen iiber Schwundrisse in der Borke die noch lebenden, aber
geschwichten Baume und bereiten diesen ein schleichendes
Ende. In wenigen Jahren sind Weide und Co. abgestorben, zuriick
bleiben braune, brockelige Uberreste — der sogenannte Wiirfel-
bruch. Was fiir den Baum das Ende bedeutet, ist fiir die Fein-
schmecker der wilden Kiiche der Anfang eines besonderen
Genusses. Chicken of the Woods wird der Schwefelporling inzwi-
schen auch hierzulande immer haufiger genannt. Im richtigen
Reifezustand geerntet — nicht zu jung, nicht zu alt - iiberzeugt
der roh giftige Pilz mit seiner Bissfestigkeit und seinem unauf-
dringlichen Eigengeschmack. Schwefelporlings-Burger, Pilz-
Schnitzel, Chicken Tempura: Kreative Képfe kommen voll auf
ihre Kosten. Besonders in der vegetarischen und veganen Kiiche
ist der Schwefelporling durch seine Ergiebigkeit und mit seiner
beinahe fleischigen Konsistenz eine willkommene Alternative.
Verunsicherungen gibt es immer wieder, was die Essbarkeit von
Chicken of the Woods an bestimmten Wirtsbdumen betrifft.
Schwefelporlinge werden unter anderem an giftigen Baumen
wie Eibe und Robinie gefunden. Dann heifst es, die Pilze ndhmen
das Gift aus den Baumen auf und seien daher selbst giftig. Wis-
senschaftliche Belege fiir diesen Zusammenhang gibt es keine,
allerdings ist das Phdnomen bislang auch kaum untersucht
worden. AbschliefSende, gesicherte Erkenntnisse liegen bisher
nicht vor. Auch der Speisewert wird — abhéngig vom Wirtsbaum -
mitunter unterschiedlich betrachtet. An Eichen oder Buchen
sollen Schwefelporlinge bitter schmecken und unbekémmlich
sein, was mit der Aufnahme der Gerbsdure aus dem Baum zu



tun habe. Mehrere von mir selbst befragte, erfahrene Pilzsamm-
ler kdnnen das nicht bestétigen. Geschmackssache?

Pilze gehoren zu den édltesten Organismen der Erde. Die
uralten Wesen scheinen uralte Instinkte zu wecken: die Suche
nach Nahrung oder neudeutsch Foraging. Auch wenn unsere
Supermaérkte vor Lebensmitteln iiberquellen, zieht es wieder
mehr Menschen in die Wélder, zum Beispiel um Pilze zu sam-
meln - und zu hamstern. Das gliickt beim Schwefelporling be-
sonders gut. Vor allem in Mastjahren kann er kiloweise geerntet
werden. Dann frieren ihn findige Sammler ein und legen so
iippige Vorrite an. Allerdings: Der Pilz enthalt giftige Oxalsdu-
re, die zudem eine schlechtere Nahrstoffversorgung des Korpers
mit Calcium, Magnesium und Eisen verursachen kann. Schon
allein deshalb sollte der Schwefelporling nur in MafSen verzehrt
werden. Das gilt iibrigens fiir alle Wildpilze. Ein Tipp fiir die
Kiiche: Wassern und Kochen entzieht dem Schwefelporling et-
was Oxalsdure. Das Kochwasser wird dann verworfen, ehe wei-
ter zubereitet wird. Ganz so vegetarisch oder vegan ist der
Schwefelporling iibrigens nicht. Die Fruchtkoérper beheimaten
in der Regel auch tierische Bewohner wie Kifer, Schnecken,
Wiirmer, Ameisen oder Springschwinze. Die landen oftmals
unbemerkt in Topf oder Pfanne.
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BENJAMIN HAAG hat Germanistik, Geschichte und Philosophie
studiert. Auf seinen Wanderungen durch die Wélder seiner hessischen
Heimat wurde er von Pilzen entdeckt. Bis heute fiihrt jeder Ausflug
in die Natur zu neuen und iiberraschenden Begegnungen. Der Autor
ist Pilzsachverstandiger und PilzCoach-Ausbilder der Deutschen
Gesellschaft fiir Mykologie.
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