Nutzen und Schaden der Pilze

Gekiirzte Wiedergabe nach einem Vortrag von Achim Bollmann beim Verein der Pilzfreunde
Stuttgart, Mai 1973

Pilze (im engeren Sinne) sind chlorophyllose Protobionten, die sich mit eucytischen
Zellen heterotroph erndhren und durch Sporen vermehren. lhre phylogenetische Her-
kunft ist uneinheitlich und zum Teil unbekannt. Was heit das in die Normalsprache
des Laien iibersetzt? Nach der Organisationshéhe hat Ernst Haeckel (1866) eine Drei-
teilung aller Eukaryonten (das sind Lebewesen, die in ihren Zellen echte Zellkerne
besitzen) vorgeschlagen, namlich in Protobionten (,,Erstlebewesen’’), Kormobionten
(in SproR und Wurzel gegliederte Pflanzen) und Metazoen (Tiere im engeren Sinne).
Kormobionten und Metazoen unterscheiden sich von den Protobionten durch die viel
héhere Differenzierung ihrer Gewebe und Organe. So sind z. B. fiir die Kormobionten
Leitbiindel und Spaltéffnungen, fiir die Metazoen Nerven- und Muskelsysteme charak-
teristisch.

Die Protobionten und damit auch unsere Pilze stehen auf einer niederen Organisations-
hohe und sind damit weder Pflanze noch Tier. Mit den Pflanzen verbindet sie der
Besitz von Zellwdanden und die Standortgebundenheit (nur wenige niedere Pilze sind
Schwarmer), mit den Tieren das Fehlen von Chlorophyll und Cellulose und das Vor-
handensein von Chitin (Zellwand) und Glykogen (Speicherstoff der Zelle). Unter den
Protobionten stellen die Pilze eine gut abgrenzbare Gruppe dar.

Welche weiteren Aussagen stecken in der oben genannten Definition? Als chlorophyll-
lose Organismen sind Pilze in ihrer Erndhrungsweise von bereits vorhandenen orga-
nischen Stoffen abhéngig, die sie selbst nicht aufbauen kénnen; man sagt, sie leben
heterotroph. Die Vegetationskorper der Pilze sind in eucytische Zellen gegliedert, d. h.
das.Zellinnere ist durch Membranen in Reaktionsrdume oder -einheiten (Komparti-
mente) unterteilt. Pilze leben im Wasser (niedere Pilze) oder auf dem Lande (hdhere
Pilze) als Faulnisbewohner (Saprophyten), Schmarotzer (Parasiten) oder in Lebensge-
meinschaft mit anderen Organismen (Symbionten). Sie vermehren sich durch Massen-
entwicklung von Sporen. Da Pilze keine geschlossene Abstammungsgemeinschaft dar-
stellen, widerspricht ihre Zusammenfassung zu einer Abteilung dem natiirlichen Sy-
stem. Aus praktischen Erwéagungen heraus werden sie dem botanischen Bereich zuge-
ordnet, wo sie entweder als Thallophyten (das sind Lagerpflanzen, deren Vegetations-
korper nicht wie die SproB- oder GefaRpflanze (Kormophyten) in Wurzel und SproR
gegliedert sind) oder als Sporophyten (das sind die Sporenpflanzen, die den Samen-
pflanzen (Spermatophyten) gegeniibergestellt sind) in das Pflanzensystem eingeordnet
sind.

Niitzen oder schaden die Pilze?

Die Frage, ob die Pilze niitzlich oder schadlich sind, ist nicht eindeutig zu beantworten.
Es ist dies ja wie oft eine Frage des Bezugs. Nehmen wir den Menschen als Bezug, so
lassen sich freilich Nutzen und Schaden der Pilze klar darstellen. Penicillium notatum
hilft dem menschlichen Organismus, bakterie!le Infektionen zu bekampfen; Amanita
phalloides kann dagegen mit seinen Wirkstoffen einen Menschen téten. Der eine niitzt
also, der andere schadet. Aber auch von ein und demselben Pilz kann je nach Sicht-
weise Schaden oder Nutzen ausgehen. So konnen Dermatophyten aus der Ordnung der
Moniliales lastige Hautkrankheiten verursachen, beim Abbau von schwer angreifbaren
Keratinstoffen sind sie jedoch notwendige natiirliche Helfer. Claviceps purpurea, der
bekannte Mutterkornpilz, vermindert einerseits die Roggenertrage, andererseits dient
er aber auch der Gewinnung wichtiger Alkaloide fiir Arzneimittel. Wie sdhe es in
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die aufnahmefahig sind. Auch diese Fettspaltungsféhigkeit der Pilze diirfte in Zukunft
technisches Interesse erringen.

Ein naheres Eingehen auf die komplizierten ¢ hemischen Vorgange des Primar-
uqd Sekundirstoffwechsels wiirde den Rahmen dieser Arbeit sprengen. Allein aus dem
Fliegenpilz (Amanita muscaria) wurden beispielsweise iiber 100 verschiedene chemi-
s_che Verbindungen und Verbindungsgruppen mitunter der kompliziertesten Art iso-
liert. Fiir den Primarstoffwechsel ist allgemein zu sagen, daR in den Pilzprotoplasten
grundsitzlich die gleichen Reaktionen ablaufen wie z. B. in einer Siugetierzelle. Erst
durch den Sekundirstoffwechsel erlangen die Pilze ihre individuellen Besonderheiten.
Setzt dieser ein, so bilden sich morphologisch die Dauer- und Fortpflanzungsorgane
aus, die fiir den Pilz charakteristisch sind. Wenn Pilze auch wegen des Mangels an
Chlorophyll nicht assimilieren konnen, sO sind sie jedoch in bezug auf die Synthesen
von Aminosauren (Lysin, Tryptophan) prototroph, d. h. sie konnen den Aufbau selbst
bgsorgen. Diese wandeln sie zu den verschiedensten Vitaminen, Nucleotiden und Alka-
loiden um. So vermdgen z. B. Ashbya gossypii oder Eremothecium ashbyi (Endomyce-
t§|85{ bis zu 6g Vitamin B, pro Liter Nizhrsubstrat zu produzieren. Andere Pilze
hinwiederum sind fiir Vitamine auxotroph (Holobasidiomycetidae fiir Thiamin), sie

sind also auf Fremdhilfe angewiesen. WasserlGsliche Vitamine, wie Vitamin C, haben

fiir Pilze iibrigens gar keine Bedeutung.

Schon von alters her wirken Pilze bei der Gewinnung von Nahrungsmitteln mit, die

durch Giarung oder Fermentation gewonnen werden. Hier sind vor allem die Back-
nnen.
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In ihm wirken Hefepilze, die spater auch den fri-

denen Teigs aus Teigriickstanden.

schen Teig mittels Zellsprossung durchwachsen und bei Erwarmung den Teig durch
hohe CO,-Produktion lockern. Beim eigentlichen Backvorgang sterben die Hefezellen
dann‘a.b. Die Bickerhefen (frilher Sedimente vom Bierbrauen), wie Saccharomyces
cerevisiae, dienen dem gleichen Zweck der Teigauflockerung durch CO,-Produktion,
sie tragen aber auch zum Aroma des Backwerks bei.

Wein isteines der verbreitetsten alkoholischen Getranke. Die Weinbeeren tragen auf
accharomyces ellipsoideus), so dal3 der Most

ihrer Oberfliche bereits Hefepilze (z. B. S
alkoholischen Gérung bauen die Pilze unter

von allein in Girung ibergeht. Bei der
Sauerstoffmangel Zucker nur bis zum Athylalkohol ab, wihrend bei zu hoher O, -Kon-
Pilzen selbst veratmet wird. Die Hefepilze werden

zentration das Substrat von den

schlieRlich von dem von ihnen selbst gebildeten Alkohol ab einer Konzentration von

etwa 16% abgetotet. Die verschiedenen Weinhefen fiigen den Weinbeerqualitaten ihre

eigenen Besonderheiten zu und beeinflussen damit die Weinqualitat.

Bier: Die normalen untergirigen Lagerbiere (Pilsener, Dortmunder) werden unter

Verwendung sog. Unterhefen (Saccharomyces cerevisiae) hergestellt. Diese vergaren die
iir obergédrige Biere mit ihrem

Bierma{;che bei 5 bis 10 Grad in acht bis zehn Tagen. F
etwas siuerlichen Geschmack (Weizenbier, Berliner Weile) werden Oberhefen (Saccha-
Milchsaurebakterien verwendet. Sie vergaren den

romyces carlsbergensis), aber auch

Bl_eransatz rascher in zwei bis drei Tagen bei 15 bis 20 Grad. Beim obergarigen Bier
wird der Hauptteil der Hefezellen bereits mit dem Schaum abgefiihrt. Schnellverga-
rende, groRzellige Heferassen, die den Alkoholgehalt rasch ansteigen lassen, sedimentie-
ren auch bald. Kleinzellige Hefen bleiben dagegen in der Schwebe und setzen nach dem

Umfiillen des jungen Biers die Garung noch 6 bis 8 Wochen fort.
(Fortsetzung folgt)
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