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Spiit, aber doch: Jetzt beginnt auch in
Oberosterreich wieder die Pilzsaison

Das feuchte Wetter der kommenden Tage lisst unsere Speisef)ilze und ihre giftigen |
Doppelganger spriefien — Pilzberater Otto Stoik verrat Sammlern, worauf sie achten sollen

Von Alfons Krieglsteiner

LINZ. Jetzt beginnt endlich eine
kiihlere und feuchtere Wetterpha-
se, und die Schwammerl konnen
spriefen. ,Wegen der langen Diir-
reperiode sind sie heuer spater
dran“, sagt Otto.Stoik (67) aus
Linz, Obmann der ARGE Osterrei-
chischer Pilzberater. ,Aber wenn
es genug Niederschlage gibt und
der Regen tiefer in den Boden
dringt, steht bis November einer
guten Schwammerlsaison nichts
mehr im Weg.“ Die wichtigsten
Fragen an den Fachmann:

Speisepilze und ihre giftigen

Doppelgdnger? Die meisten
kennen Steinpilz, Birkenpilz, Wie-
senchampignon, Parasol und Eier-
schwammerl. Parasol und Cham-
pignon haben einen gefahrlichen
Doppelganger, den todlich gifti-
gen Knollenblétterpilz. Typisch
fiir den Parasol ist der verschieb-
bare Ring, beim Knolienblatterpilz
ist er festsitzend und sein Stiel
steckt in einem ,Patscherl®. Beim
‘Champignon werden die Lamellen
rosa, beim Knollenblétterpilz blei-
ben sie weil.

_ 1 Welche sind die beliebtesten

jedesJahr mit Pilzvergiftung

ins Spital. Was tun im Not-
fall? Wenn sich nach dem Verzehr
eines Pilzgerichts Ubelkeit, Erbre-
chen, Bauchweh und Durchfall
einstellen, sollte man sofort unter
Tel. 01-40643430 die Giftnotruf-
zentrale in Wien anrufen. Beim
Knollenbléatterpilz geht's um Mi-
nuten, sein Gift zerstort die Leber.
Ganz wichtig ist, dass man trotz
des grofen Durstes nichts trinkf,
denn so wiirde das Gift noch ra-
scher in den Korper geschwemmit.

Wie soll man Pilze ernten?
3 Man sollte sie mit einem

Messer nahe am Boden ab-
schneiden und moglichst in einem
Korb transportieren. Ist man im
Zweifel, um welchen Pilz es sich
handelt, sollte man ihn mitsamt
dem Stiel herausdrehen und dann

2 Gut 50 Usterreicherkommen

- konnen wegen des enthalte-

bei einer Pilzberatungsstelle iden-
tifizieren lassen.

Wie bereitet man sie zu? Pil-
4 ze muss man umgehend
verarbeiten. Nicht roh es-
sen, denn auch Speisepilze

nen Chitins im Rohzustand
giftig sein. Man sollte sie
mindestens 15 Minu-
ten bei mehr als 70
Grad kochen. Ein-
mal aufwarmen
schadetnicht, in
der Zwischen-
zeit soll man
sie im Kiihl-
schrank auf-
bewahren.

7

Der Perlpilz (li.) ist nach 30 Minﬁten Kochzeit bekémmlich. Tédlich ist aber sein Zwilling, der Pantherpilz.

 Ich bereite mir

- gerne Pilzgerichte

zu. Mein Favorit ist der

Flockenstielige Hexen-

rohrling, auch
‘Schusterpilz’
genannt.”

Linz ist Obmann der
. ARGE Osterr.
Pilzberater”

i Otto Stoik, der pensio-
nierte Professor der Pad.
Hochschule der Diczese

(Litzlbauer, OON)

meln? Laut Forstgesetz sind

zweiKilo pro Tagund Person
erlaubt. Forst- und Naturschutz-
organe konnen Stichproben ma-
chen. Will ein Waldbesitzer das
Sammeln verbieten, muss er
Warnschilder aufstellen.

Wo kann man sich iiber Pilze
6 beraten lassen? Zum Bei-

spiel in den Marktidmtern
oder am Biologiezentrum in Linz.
Dort wird jeden zweiten Montag
von 18.30 bis 21 Uhr eine kosten-
lose Pilzberatung angeboten, an
der auch Otto Stoik als Mitarbeiter
der Mykologischen Arbeitsge-
meinschaft teilnimmt. Die ndchste
Beratung ist am 21. September.

5 Wie viele Pilze darf man sam-



