Mit den wenigen Pilzresten setzte sich einer der am Essen Beteiligten in das Auto und
fuhr zu mir nach dem zwei Kilometer entfernten Deisendorf, da sie wulRten, daB ich
Pilzberater bin. Nach genauen Angaben der Beteiligten dauerte die zwei Kilometer
lange Fahrt etwa 45 Minuten. Der Familienvater, der zuerst den Wagen lenkte, muR3te
nach fiinfhundert Metern notgedrungen anhalten. Schwindelanfélle, die von starken
SchweiRausbriichen begleitet waren, sowie der stark anhaltende Brechreiz zwangen ihn,
das Fahrzeug nicht weiter zu fiihren. Seine Frau, die etwas weniger Pilze gegessen
hatte, fuhr dann weiter. Wahrend der Fahrt zu mir muf3te auch sie sich etwa zwolf- bis
flinfzehnmal erbrechen. Bei mir zu Hause angekommen, bot sich mir ein trauriges Bild.
Die sich immer noch Erbrechenden und Schweiliiberstromten iibergaben mir die
mitgebrachten Pilzabfille, die ich sofort als Reste des giftigen Tigerritterlings
(Tricholoma pardinum) erkannte. Daraufhin riet ich ihnen, sofort ins Krankenhaus
Uberlingen zu fahren. Nach Aussage der Vergifteten war das Schlimmste neben
Brechreiz und SchweiRausbriichen ein starkes Angstgefiihl. Im Krankenhaus Uberlingen
angekommen, wurden ihnen groe Mengen Salzwasser verabreicht, wie es von mir
empfohlen wurde. Das vom Arzt zu Rate gezogene Institut fiir Pilzforschung in Ziirich
bestatigte, dalR das von mir empfohlene Verabreichen von Salzwasser in diesem Fall das
Beste sei. Durch den sehr starken Brechreiz eriibrigte sich das Magenauspumpen. Der
Vater, der am meisten Pilze gegessen hatte, wurde nach sieben Stunden von einem
Kreislaufkollaps befallen. Nach etwa 24 Stunden wurden alle vergifteten Personen mit
einer dreitagigen Diatverordnung aus dem Krankenhaus entlassen. Die Betroffenen
haben seither eine starke Abneigung gegen jegliche Art von Pilzen. Gleichzeitig litten
die Beteiligten drei Tage an Durchfall und starkem Durst.

Fritz Begenat, Deisendorf

Pilze mit Wildkr&dutern

Haben Sie schon einmal Mischgerichte aus Pilzen und Wildkrautern probiert? Nein?
Dann haben Sie etwas versaumt, das Sie bald nachholen sollten. Der richtige Zeitpunkt
ist der Friihling und Frithsommer, solange die Wildkrduter jung und zart sind. Sind sie
erst verbliiht, dann schmecken sie meist zu herb und werden z. T., wie der Léwenzahn,
bitter und ungenieRbar oder sogar, wie der Adlerfarn, unbekommlich. Auf jeden Fall
verlieren sie an Nahrwert. Das bedeutet aber, daR fiir solche Mischgerichte in erster
Linie Frihjahrspilze in Betracht kommen, sofern man nicht noch konservierte Pilze
vom vergangenen Herbst vorratig hat.

Zu den Pilzen moéchte ich hier nur soviel sagen, dall besonders jene, die keinen ausge-
pragten Eigengeschmack haben und als Mischpilze eingestuft werden, mit Wildkrautern
aufgebessert werden konnen. Eine angesichts der groBen Zahl mehr oder weniger will-
kiirliche Auswahl solcher Pflanzen am Schluf dieses Aufsatzes soll Sie dazu anregen,
lhre Pilzliebhaberei durch die naheliegende Beschaftigung mit den so auBerordentlich
gesundheitsfordernden Wildgemiisen, Wildsalaten, Wildgewiirzen, Wildfriichten und wil-
den Hausteepflanzen zu bereichern. Eine ausfiihrliche Darstellung dieser Nahrung aus
Wald und Wiese finden Sie in der im Anhang aufgefiihrten Literatur, die allerdings
teilweise leider vergriffen und nur noch antiquarisch schwer zu beschaffen ist.

Der GenuRR der mitunter etwas strengen Wildkrauter ist nicht jedermanns Sache. Ge-
rade diese eignen sich jedoch vorziglich zur Geschmacksaufbesserung fader Pilzge-
richte. Die milden Wildkrauter munden ausgezeichnet als separate Zugabe zu aromati-
schen Pilzspeisen. Unabhangig von ihrer Scharfe aber sind Wildgemiise maRig zu wiir-
zen, da sie von Natur aus viel mehr Nahrsalze enthalten als unsere in dieser Hinsicht oft
geradezu ausgehungerten Garten- und Treibhauspflanzen. Dies ist denn auch der
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Grund, warum insbesondere nierenkranke Personen einige Wildkrauter, wie die oxal-
saurehaltigen Sauerklee und Sauerampfer, meiden miissen. Ich mache darauf besonders

aufmerksam.

Die Zubereitung der Wildkrduter kann in einer Pilzzeitschrift nur gestreift werden. Die
Rezepte sind weitgehend der biirgerlichen Kiiche nachempfunden, nur daB eben spar-
samer gewirzt wird. Wildkrauter, die Pilzgerichten beigemischt werden, wiegt und
diinstet man vorteilhaft zuvor in Butter oder Margarine; abgesehen von ausgesproche-
nen Gewiirzkrautern natirlich, die man zum SchluB hinzugibt. Separate Wildgemiise
kénnen z. B. nach der Art von Spinat oder Mangold gekocht werden, Krautersuppen
wie libliche Gemiisesuppen. Wildsalate werden in der bekannten Weise angemacht. Eine
in meiner Familie immer wieder auf den Tisch gelangende Speisekombination will ich
lhnen trotz Platzmangel wiedergeben: Man bereitet ein geldufiges Rohrlings- oder
Mischpilzgemiise mit etwas durchwachsenem Rauchspeck vor. Dann taucht man kurz
gewaschene und abgeschiittelte, ganze Holunderbliitendolden in Pfannkuchenteig und
backt sie in Fett heraus (, Pfannkuchen am Stiel”). Ein ,,Viertele’ Kalterer See rundet
das rezente Mahl ab.

Noch ein paar Worte zum Sammeln: In einer Zeit riicksichtslos fortschreitender Zivili-
sation miissen wir uns bald mehr vor unseren eigenen Errungenschaften in acht nehmen
als vor den Giften der Natur. Pfliicken Sie nicht entlang vielbefahrener, ,verbleiter
Stralen und staubiger Wege sowie an abwasserverseuchten Bachen, Teichen u. dgl. Das
DDT ist nun gliicklicherweise verboten, aber auch frisch oder stark kunstgediingte
Wiesen liefern keine zum direkten Verzehr geeigneten Krauter und Pilze. In der Nadhe
von umweltverunreinigenden Industrieanlagen lagern sich oft gefahrliche Giftmengen
auf der Pflanzenwelt ab. Mit Jauche besprengte Fluren laden erst nach mehreren
Regengiissen oder einem Uberwintern zum Sammeln ein. Bakterientrichtige Miilldepo-
nien meiden wir selbstverstindlich ganz. Auch wenn die Kréuter, Pilze und Friichte
noch so verfiihrerisch leuchten, lassen Sie die Finger davon, wenn sie nicht in einem
sauberen, unverdorbenen Lebensraum gedeihen. Wo noch Flechten auf Baumen und
Steinen wachsen, kénnen Sie unbesorgt zugreifen; in der von Verkehrs-, Industrie- und
Heizungsabgasen geschwéngerten Atmosphére unserer Ballungsgebiete werden Sie diese
empfindlichen Umweltindikatoren kaum mehr antreffen. So sind heute sogar in Siid-
schwedens Flora Auswirkungen der Luftverpestung durch die Industrien Mittel-
englands und des Rhein-Ruhr-, Potts’ zu verzeichnen. Welch entsetzlicher , Dreck’
sich in weitem Umkreis von z. B. Braunkohlewerken, Erdélraffinerien und petrochemi-
schen Fabriken niederschlagt, habe ich in den Waldern Ostlich Kolns erlebt, wo ich
beim Sammeln von frischem Tannenreisig zur Winterabdeckung meiner Gartenblumen
in kiirzester Zeit Hande wie ein Kaminfeger hatte! Die Werke stehen am Siidwestrand
der groRen Stadt oder auf der linken Rheinseite, also viele Kilometer entfernt!

Aber lassen Sie sich nicht den Appetit verderben. DrauBen warten auf Sie:
Wildgemiise und Gewiirzkrauter: Breitwegerich, GroRe Brennessel,
Brunnenkresse, Ganseblimchen, Gartenmelde, Guter Heinrich, Hederich, Hirtenta-
schel, Hopfen, Huflattich, Léwenzahn, Rapiinzchen, Sauerampfer, Schafgarbe, Taub-
nessel, Vogelmiere; Bibernelle, Borretsch, verwilderte Gartenkresse, Kiimmel, Portulak,
Quendel und viele andere.

Wildfrichte: Berberitze, Brombeere, Eberesche, Hagebutte, Heidelbeere, Ho-
lunder, Kornelkirsche, Moosbeere, Preiselbeere, Schlehe und viele andere.

Hausteepflanzen (schmecken nur fermentiert!): Blatter von Erdbeeren,
Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, schwarzen Johannisbeeren, Birken, Eberesche,
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Ehrenpreis, Hagebutte (auch Friichte), Linden, Weidenrdschen, ferner Heidekrautblii-
ten, Queckenwurzeln, Waldmeister und viele andere.

Insgesamt gibt es in unserer Heimat Hunderte von wildwachsenden Arten (etliche
entstammen importierten Gartenpflanzen), die oft als Ganzes oder nur in Form der
Wurzeln, Stengel, Blatter, Bliiten, Friichte oder Samen zu Nahrungs- und GenuR-
zwecken dienen konnen. Es wiirde den Rahmen dieser Zeitschrift weit iiberschreiten,
wollte ich alle nennen oder gar ihre unschatzbaren Gesundheitswerte (siehe FuRnote),
ihre verschiedenen Verwendungsarten nebst Einschrdnkungen in der Kiiche und ihre
nicht selten gefahrlichen Verwechselungsmdglichkeiten beschreiben. Folgendes Schrift-
tum sei deshalb zur schrittweisen und griindlichen Einarbeitung in die der Mykologie
an Umfang und Reiz wenig nachstehende Krauterkunde, die manch einer spéter auf die
Heilkrauterkunde ausdehnen wird, empfohlen:

Botticher, Wildfriichte (Schriftenreihe ,,Richtige Erndhrung’’ Nr. 18), BundesausschuR
fiir volkswirtschaftliche Aufklarung, Kéln, o. J.

Boros, Unsere Kiichen- und Gewiirzkrauter, Ulmer, Stuttgart, 1960.

Gramberg, Wildgemiise-Wildfriichte-Haustee, Quelle & Meyer, Heidelberg, 1954.
Gross-Quenzer, Kiichenkrauter und Gewiirze (Meyers Hauswirtschaftssonderhefte),
Meyers Erben, Ziirich, 1960.

Hormann, Schriften- und Bildreihe ,,Heil- und Nahrkrafte aus Wald und Flur’’, Franz-
Mayer, Miinchen, 1940.

Horn, Was am Wege wachst (Lux Praktische Reihe Bd. 13), Lux, Murnau und Miin-
chen, 1950. (ldentisch ist Band 36 der Orion-Biicher).

Klencz, Kiichenkrauter und Gewiirze, BundesausschuR fiir volkswirtschaftliche Aufkla-
rung, Koéln, 1970.

Klockenbring, Wildfriichte und Wildgemiise, Lemmer, Berlin, 1944.

Kosch, Was find ich da? Pilze, Beeren und Wildgemiise (Kosmos-Naturfiihrer), Kos-
mos- Franckh, Stuttgart, 1942.

Scheerer, Die Verwertung unserer Wildfriichte, Siebeneicher, Berlin, 1948.

Scheidig, 50 deutsche Wildpflanzen als Salate, Gemiise und Rohkost, Hippokrates-
Marquardt, Stuttgart und Leipzig, 1937. Daselbst ausfiihrliches Literaturverzeichnis.
Schonfelder/Fischer, Welche Heilpflanze ist das? Heilpflanzen — Giftpflanzen —
Wildgemiise (Kosmos-Naturfiihrer), Kosmos-Franckh, Stuttgart, 1973.

Schoenichen, Aus Wald und Feld den Tisch bestellt, Linde, Berlin und Bielefeld, 1947.
Tanzl, Krauter, Pilze und Beeren, Habbel, Regensburg, 1946.
Wildgemiise-Wildkrauter-Wildfriichte-deutsche Hausteepflanzen (Schriftenreihe fiir die
praktische Hausfrau Nr. 21), ReichsausschuR fiir volkswirtschaftliche Aufklarung, Ber-
lin, 1943.

Erganzend hierzu sollten Sie sich ein gutes Bestimmungsbuch aus der reichlich vorhan-
denen Auswahl beschaffen! Noch besser: Sich von einem erfahrenen Botaniker syste-
matisch anleiten lassen!

P.S.: Brasilianische Wissenschaftler wollen beobachtet haben, daR Kupfermangel die
Krebsresistenz verringert. Sollte Mangel an gewissen Spurenelementen eine Ursache fiir
die erschreckend zunehmenden Krebserkrankungen in zivilisierten Landern mit Inten-
sivbodennutzung sein? Dann wiirde sich ein Teil der heutigen Krebsforschung auf
einem fiirchterlichen Holzweg befinden! Und die Wildpflanzenerndhrung konnte iiber
Nacht lebenswichtige Bedeutung gewinnen!

Walter Albrecht
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