Von den neuen, in ZFP Bd. 39, 3—4, 1973 aufgerufenen 42 Arten finden sich folgende
im ,,Inneren Schwabisch-Frankischen Wald**:

Amanita echinocephala, Stachelschuppiger Wulstling

Boletus fechtneri, Silber-Réhrling

Boletus appendiculatus, Anhangsel-Rohrling

Boletus aereus, WeiBer Bronce-Rohrling

Clitocybula lacerata, Zerschlitzter ,,Nabeling-Trichterling”’

Ganoderma lucidum, Glanzender Lackporling

Gerronema fibula, Heftel-Nabeling

Gomphidius maculatus, Fleckender Schmierling

Hygrophoropsis aurantiaca, Falscher Pfifferling

Lactarius lignyotus, Mohrenkopf

Lactarius picinus, Pechschwarzer Milchling

Lactarius scrobiculatus, Grubiger Milchling

Phellinus hartigii, Tannen-Feuerschwamm

Pholiota destruens, Pappel-Schiippling

Pluteus leoninus, Lowengelber Dachpilz

Tricholomopsis decora, Olivgelber Holzritterling G. Krieglsteiner

Nutzen und Schaden der Pilze (SchluR)

(gekiirzte Wiedergabe nach einem Vortrag von Achim Bollmann beim Verein der
Pilzfreunde Stuttgart, Mai 1973)

Kéase: Neben den Bakterienkdsen (Emmentaler, Tilsiter) sind die Schimmelkase
bekannt. Fiir ihre Fermentation (teilweiser Abbau des EiweiRes) werden Pilze bendtigt,
deren Konidien die ganze Umgebung der Produktionsstatten kontaminieren, so dal sie
meist nur bei der Erstinbetriebnahme einer Kaserei erforderlich sind. Penicillium ca-
memberti erbringt die WeiRschimmel-Kdse (Camembert, Brie), Penicillium roqueforti
dagegen die Blauschimmel-Kase (Roquefort, Gorgonzola).

Neben den menschlichen Nahrungsmitteln werden auch tierische Futtermittel und
andere technische Produkte mittels Pilzeinsatz gewonnen.

Die eRbaren GroRpilze verbindet der Normalbiirger am ehesten mit den Pilzen. Sie
werden gern gesammelt und stellen eine schmackhafte Bereicherung des Speisezettels
dar. Ein eigentliches Nahrungsmittel sind sie jedoch nicht, dazu haben sie einen zu
geringen Nahrwert (etwa 40 kcal je 100 Gramm Frischpilz). Da sie meist auch noch
schwer verdaulich sind, scheiden sie auch fiir Schonkost aus. Im Mineral- und Vitamin-
gehalt sind sie den Gemiisen vergleichbar, allerdings meist wesentlich teurer als diese.

Das Gesiindeste am Pilzesuchen ist sicher die kérperliche Betatigung in frischer Luft
und die Freude beim Finden. Zusammenfassend 4Rt sich sagen, da der Wert der
Speisepilze in ihrem mitunter kostlichen Geschmack liegt. 'Dem tragt auch die Pilz-
zucht Rechnung, die sich neuerdings auch mehr auf submers gewachsenes Myzel rich-
tet, das als Wiirzmittel brauchbar ist.

Die jahrlichen Schaden an Kulturpflanzen erreichen auf Erden Milliardenbetrége.
Man nimmt an, da etwa 10 bis 20 Prozent der mdglichen Ertrage durch Pflanzen-
krankheiten vernichtet werden. Ohne GegenmaRRnahmen wiirde dieser Prozentsatz so-
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fort stark anwachsen und zu Hungersnéten fiihren. Unter den Erregern der Infektions-
krankheiten dominieren die Pilze bei weitem (iber 80 Prozent). Dabei handelt es sich
meist um parasitische Pilze, die als Ektoparasiten auf Pflanzenoberflachen siedeln
(z. B. Mehltaupilze) oder als Endoparasiten im Innern der Wirtspflanze wuchern.

Die Wirtswahl der pflanzenpathogenen Pilze ist recht unterschiedlich. Parasiten sind im
allgemeinen starker als die Perthophyten an bestimmte Wirte gebunden. Dabei gibt es
Pilze, die nur auf einer einzigen Wirtsspezies vorkommen (einige der echten Mehltau-
pilze), andere, die Wirte der verschiedensten Ordnungen befallen konnen (Erysiphe
polyphaga). Die heter6zischen Rostpilze bendtigen fir ihre Entwicklung zwei verschie-
dene Wirte je nach ihrer Kernphase (Puccinia graminis in der Haplophase Berberis, in
der Dikaryophase Gramineen). Teilweise werden an den Wirten auch bestimmte Or-
gane infiziert: Claviceps purpurea befallt Fruchtknoten, Botrytis anthophylla dagegen
StaubgefaRe, Verticillium albo-atrum unterbricht den Saftstrom der Wirtspflanze.

Die Infektionserkrankung einer Pflanze verlduft in drei Stadien: Zuerst dringt der Pilz
in das Gewebe ein. Dann breitet sich der Pilz im Gewebe aus, die Reaktionen des Wirts
zeigen erste Schadigungen an. Entwickelt schlieRlich der Pilz Fruktifikationsorgane, ist
das Hauptstadium erreicht, es zeigt sich das eigentliche Krankheitsbild. Die Schadigung
des Wirts kann dabei in verschiedener Hinsicht erfolgen, z. B. im Entzug von Nahrstof-
fen, im Eingriff in den Stoffwechsel des Wirts, in der Austrocknungsgefahr, wenn
beispielsweise der Pilz beim Durchbrechen der Epidermis diese weit aufreit. Die Wir-
kungen sind Welken, Entwicklungsstorungen (auftretende Sterilitat), Absterben, bis-
weilen aber auch verstarktes Wachstum (Hypertrophien).

Fir die Schadensbekampfung bieten sich zweckmaRige Bodenbearbeitung und Diin-
gung, um den Gesundheitszustand der Pflanzen zu fordern, Auswahl resistenter Sorten
mit widerstandsfahiger Kutikula und Anwendung chemischer Pflanzenschutzmittel an.
Fungizide sind heute weit verbreitet und fir die menschliche Erndhrung lebensnot-
wendig geworden, wenn auch ihre Problematik (z. B. Nahrungsketten, die zur Anrei-
cherung toxischer Stoffe im menschlichen Kérper fiihren) noch nicht zufriedenstellend
gelost ist. Der Zukunft werden wohl die biogenen Fungizide gehdren, die von den
hoheren Lebewesen wieder selbst abgebaut werden kénnen. Im japanischen Reisanbau
soll dies beispielsweise mit Streptomyces-Stammen bereits erfolgreich angewandt wer-
den.

Lebensmittel: Fiirdas Verderben von Lebensmitteln sind in erster Linie Bakte-
rien verantwortlich; Pilze finden wir bei Fruchtfaulen und verschimmelten Nahrungs-
mitteln. Verletzte Friichte (InsektenfraBstellen, StoRstellen) geben den Pilzen Infek-
tionsmaoglichkeiten, so z. B. an Kern- und Steinobst (Sclerotinia- und Monilinia-Arten),
Kartoffeln und Tomaten (Phytophthora infestans), Zwiebeln und Trauben (Botrytis).
Milch ist ein guter Nahrboden fiir Mikroorganismen. Neben dem Lactobazillus ist hier
aber auch Geotrichum candidum, der Milchschimmel, zu nennen. Schimmel, wie er
von feuchtem Brot her allgemein bekannt ist, ist das Luftmyzel von Fadenpilzen. Er
fiihrt von Unansehnlichkeit iiber Geruchs- und Geschmackveranderungen bis zur Un-
brauchbarkeit des befallenen Produkts. Schimmelpilze gibt es recht unterschiedliche,
z. B. Képfchenschimmel (Mucor mucedo — Zygomycetes), GieRkannenschimmel (As-
pergillus niger — Deuteromycetes), Pinselschimmel (Penicillium digitatum — Deutero-
mycetes) oder z. B. den gemeinen (Rhizopus stolonifer — Zygomycetes), den weillen
(Endomycopsis fibuliger — Endomycetes) und den roten Brotschimmel (Neurospora
sitophila — Ascomycetes), die also aus ganz verschiedenen Pilzklassen stammen kon-
nen.
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Holz: Bei der Holzzerstorung sind viele Pilze wirksam. Das Substrat Holz bietet
dabei nur wenig aufgeschlossene Nahrstoffe, der Abbau der Zellwande erfordert zudem
spezielle enzymatische Fahigkeiten. So wirken beispielsweise Armillariella mellea als
Stammfaule an noch lebendem Holz, Lenzites-Arten als Lagerfaule an geschlagenem
Holz und Serpula lacrimans an bereits verbautem Holz.

Bei der direkten Schadigung des M e nsc h e n durch Pilze miissen wir unterscheiden:
Vergiftungen durch bewuBten PilzgenuRR, den Myzetismus, Vergiftungen durch Pilze,
die in Nahrungsmitteln enthalten sind und unbewuRt verspeist werden, die Mykotoxi-
kose, und schlieRlich Pilzinfektionen, bei denen die lebenden Pilze selbst wirken und
nicht nur ihre Stoffwechselprodukte, die Mykosen.

Etwa ein Fiinftel der Weltbevolkerung leidet an Mykosen! Pilzinfektionen der Haut,
der Haare und Né&gel (bei Tieren auch Federn, Krallen, Hufe) heiBen Oberflachen-
Mykosen. Sie sind nicht lebensbedrohend, aber lastig und werden von etwa 50 ver-
schiedenen Dermatophyten hervorgerufen. Die Behandlung erfolgt hier meist mit Sal-
ben, Pudern und Tinkturen. Infektionen im Ko&rperinnern (sog. tiefe Mykosen) sind
gefahrlicher und kdénnen bei Ausbreitung im ganzen Korper sogar todlich wirken. Hier
wird meist eine orale Jodbehandlung vorgenommen, bei lebensgefahrlichen Mykosen
das Praparat Amphotericin B. Neben den Mykosen kénnen Pilzelemente aber auch als
Reize in Form mykogener Allergien wirksam werden (Hautldsionen, asthmatische Be-
schwerden).

Immer noch kommen jahrlich zahlreiche Pilzvergiftungen vor, darunter auch tédliche.
Die Krankheitszustande kann man nach der Art ihrer Entstehung in fiinf Gruppen
einteilen, ndmlich Verdauungsstorungen durch Uberlastung der Verdauungsorgane, Er-
krankungen durch den RohgenuR von Pilzen, Unvertraglichkeit (Indiosynkrasie) bzw.
Uberempfindlichkeit (Allergie) gegeniiber PilzeiweiR, Erkrankungen durch verdorbene
Pilze und schlieRlich Erkrankungen durch den GenuR eigentlicher Giftpilze. Hinsicht-
lich der Wirkung ihrer Giftstoffe kennzeichnet man dabei vor allem drei Kategorien,
und zwar Pilzgifte mit lokaler Reizwirkung (Verdauungsstorungen), Pilzgifte mit neu-
rotroper Wirkung (Wirkung auf das Nervensystem) und Pilzgifte mit zellvergiftender
Wirkung (leberschadigend).

Pilzgifte mit neurotroper Wirkung finden wir z. B. im Fliegen- oder Pantherpilz (Ama-
nita muscaria, A. pantherina). Es handelt sich dabei um Stoffe wie Muscarin, Cholin,
Acetylcholin, die den Parasympathicus erregen und damit in die Reiziibermittlung
zwischen den Nervenzellen eingreifen. Vor allem ist es aber die psychotrope Wirkung
der Ibotensdure und anderer Stoffe, wie Muscazon und Muscimol, die Depressionen,
Gliicksgefiihle, Anderung des ZeitbewuRtseins und Verlust des Persdnlichkeitsgefiihls
hervorrufen. 100 Gramm Fliegenfrischpilz enthélt beispielsweise 7,5 bis 10 Milligramm
Ibotensdure, aber nur 0,2 Milligramm Muscarin. Die Zellgifte, wie Phallatoxine und
Amatoxine, finden wir z.B. im Griinen Knollenblatterpilz (Amanita phalloides),
Orangefuchsigen Schleierling (Cortinarius orellanus) oder auch in der sog. Speiselorchel
(Gyromitra esculenta). Die rasch wirksamen Phallotoxine, wie Phalloidin, greifen das
endoplasmatische Reticulum der Leberzellen an, wahrend die langsamer wirkenden,
aber noch giftigeren Amatoxine, wie Amanitin, die Zellkerne der Leberzellen schadi-
gen. 100 Gramm Frischpilz von Amanita phalloides enthélt dabei etwa 13,5 Milli-
gramm Amanitine und 10 Milligramm Phalloidin. A. Bollmann
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