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In den heimischen Wildern ist Erntezeit ® Heuer gibt es besonders viele Arten |
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@ Nur Eierschwammerln sind rar @ Ein Miihlviertler Experte gibt Geheimtipps

Pilze spriefen nach der Dumre

Foto: Gisbert Jacobi

Endlich sprieBen die Schwammerln wieder wie wild —
nach einer langen Durststrecke werden die Pilz-Fans
jetzt in den heimischen Wiildern fiindig. Bei der Linzer
Pilzberatung melden sich téglich bis zu zehn Personen
mit interessanten Funden. Und ,,Pilz-Papst“ Helmut

Pammer (58) aus Griinbach ist iiberhaupt im Gliick.

Sie gelten als einer der hei-
mischen ,,Pilz-Pipste®.

Ich bin schon als Bub —
wie man sagt — ,in die

j{’? ; -
duaInterview

Der Parasel ist auch als
~Gemeiner oder Grofier Rie-
senschirmling” bekannt. Der
Name leitet sich von einer al-
ten Bezeichnung fiir Son-
nenschirme ab. Der schéne
Pilz wird besonders gerne als
Schnitzel herausgebacken, er
schmeckt angenehm nussar-
tig. Vorkommen: - Mischwal-
der, Waldrander, Forstwege.
Parasole haben bis in den
Spatherbst hinein Saison. Su-
chen lohnt sich derzeit!

Schwammerln ’gangen®. So
richtig begonnen hat’s 1998.
Da hab’ ich im Friihling ein
Schwammerl entdeckt, das
ich nicht kannte. Ich bin da-
mit zum Biologiezentrum
des Landes — seither bin ich
auch bei der Mykologischen
Arbeitsgemeinschaft dabei.

Als Miihlviertler haben Sie
ideale Voraussetzungen.

Ja, ich hab’ ganz in der
Nihe einen super Wald mit
200 bis 300 Arten.

‘Als passionierter Schwam-
merlsucher: Welche Pilze es-
sen Sie am liebsten?

Ich mach mir gerne ein
Mischgericht mit 15 Pilzsor-
ten. Immer nur Eier-
schwammerln ist doch fad.
Mein Lieblingspilz ist der
Rauchblittrige . Schwefel-
kopf. Er ist ein guter Sup-
penpilz und wichst auf Fich-

_ cheln kann man aber auch

Die Morchel schmeckt bes-
ser als sie aussieht. Der feine
Speisepilz macht sich in
Oberosterreich  leider seit
Jahren ziemlich rar. Mor-

ganz ungeplant im eigenen
Garten ernten — vorausge-
setzt, man hat Rindenmulch
ausgestreut, den diese Pilze
lieben. Die Speisemorchel:
wird auch in getrocknetem
Zustand gehandelt, auch
Spitzenkdche lieben sie.

ilienfeld, Niederésterreich,
Idylle. Kleine Ortschaften,
kommode Wirtshiuser, ver-
lissliche Jahreszeiten, vertrau-
te Nachbarn, verbriiderte Ver-
eine. Die Kirche steht noch im
Dorf, die Familien kennen ein-
ander seit Generationen, man
ist einander in alter -Freund-
_ schaft oder Feindschaft ver-
bunden. Land und Leute eben,
wie man sich das vorstellt.
In so einer lieblich-rauen
Gegend soll es maglich sein,
dass einer jahrelang sein Un-
wesen treibt als sadistischer
Wilderer! Kann man sich gar
nicht so richtig vorstellen,
fernab von dieser halb-heilen
Waidmanns-Welt. Die Waid-
manner, die kennen doch je-
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MagfiirTag

Von Marga Swoboda

Der Wilderer, den keiner kannte

den Hirsch in ihrem Revier,
egal, ob es einer zu viel oder
zu wenig ist. Die Waidman-
ner, die kennen die schrigen
Vogel aus ihrer Gegend und
die verdichtigen Gesellen, die
man sonst nur aus den Wilde-
rer-Filmen kennt . . .

Und jetzt dieses Drama.
Geiselnahme. Amoklauf eines

Wilderers, den man eh schon

Jahrelang im Visier hatte. Ei-
ner, der den Hirschen die Kép-
fe abschnitt und die Kérper
verrotten lieB. Einer, der ver-
mutlich feig aus einem Auto
schoss. Einer, der nur ein
schwer kranker gefihrlicher
Typ sein kann. Einer, der, auch
wenn er noch so schlau war,
seine Spuren hinterlassen ha-
ben muss.
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Einer, dessen Fihrte immer
wieder aufgenommen und
wieder verwischt wurde. Jetzt
scheint das Spiel aus zu sein.
Amoklauf, SchieBereien,
Alarmstufe in der idyllischen
Gegend. Zu Redaktionsschluss
hatte das Drama sein Ende
noch nicht gefunden. Irgend-
welche Leute werden sich
dann wieder wichtig: machen:
Das haben wir immer schon

eahnt, dass dieser Typ ge-
%‘hrﬁch ist. Das wurde an je-
dem Wirtshaustisch gemun-
kelt. Getan wurde natiirlich .
nichts. Wer méchte sich schon
das Maul verbrennen, auf dem
Land, wo jeder jeden kennt.
Oder eben keiner den ande-
ren wirklich kennt,
: -

‘tenstimmen. Aber Vorsicht:

jefzt endlich wieder wie wild!

Er hat — so wie fast alle Spei-
sepilze — einen giftigen Dop-
pelgidnger, den Griinblittri-
gen Schwefelkopf.

Sonst noch Favoriten aus
dem Schwammerlireich?

Die Krause Glucke, am
liebsten nur mit FEi. Der
Britling wire auch gut, aber
der ist bei uns geschiitzt, den
darf ich nur in Niederdster-
reich brocken.

Sie kennen sich natiirlich
sehr gut aus. Haben Sie fiir
den Laien auch einen Ge-
heimtipp beim Bestimmen?

Ich kann einen Pilz mit
geschlossenen Augen be-
stimmen. Sehr viele unge-
nieBbare oder giftige Pilze
stinken ja richtiggehend.

Jetzt haben wir doch noch
ein gutes Schwammerljahr,

Ja, es ist sogar extrem
stark geworden. Aber wir
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Der $tein- oder Herren-
pilz hat ein besonders fes-
tes Fleisch. Er schmeckt
kostlich, ist aber auch ent-
sprechend teuer. Pur in
Butter geschmort, sind
- Steinpilze eine echte Deli-
- katesse. Bisher war ihre |

Saison durchwachsen -
. und so mancher Fund |
| wurmig. Wer sie sucht, |
. sollte an Waldrindern
~entlangspazieren.

Knode

, , An guatn Pilz mag i

gern, am liabsten
mit Knodel - eh kloa, Oba
in der Politik san mir mo-
mentan z’

Schwammerin, Vﬁ 66

‘haben lange warten miissen.

Normalerweise geht’s zwei
Wochen nach der Diirreperi-
ode los, heuer waren es si-
cher vier bis fiinf Wochen.

Wie halten Sie’s: abreif3en
oder doch abschneiden?

Die Eierschwammerln
brech ich ab, Steinpilze oder
Rotkappen dreh’ ich ab.
Aber es macht keinen Unter-
schied. Wichtig ist der
Transport: Ich nehme einen
luftigen Korb mit Deckel.
Und ich brauch’® mein
Schwammerlmesser mit
dem kleinen Beserl. Damit
putz’ ich die Pilze gleich ab.

Interview: Christoph Gantner
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Die Schleierevle ist auch
als Blaugestiefelter Schleim-
kopf bekannt. Trotz des we-
nig appetitanregenden
Zweitnamens gilt sie als gu-
ter Speisepilz. Die Deutsche
Gesellschaft fiir Mykologie
hat die Schleiereule 2010
zum Pilz des Jahres gekiirt,
Der ,schmierige Typ" hat's
nicht leicht, die moderne
Forstwirtschaft ruiniert mit
schweren Maschinen zuneh-
mend seinen Lebensraum.

Eierschwammerln wer-
den die kostlichen gelben
Pilze nur bei uns liebevoll
genannt. Unsere deut-

| -schen Nachbarn nennen

sic Pfifferlinge. Anfang
Juli gab's in manchen
Waldern fast | steirische
Verhéltnisse, also richtige
Felder. Davon kann man
derzeit nur triumen -

' oder tief in die Tasche

greifen. Am Linzer Siid-
bahnhofmarkt zahlt man
ftirs halbe Kilo 7,50 Euro.




