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Wie wird der Pilzreichtum unse-
rer Wilder praktisch verwertet

Von Dr. Werner Botticher,
Zentralstelle fir Pilzforschung und Pilzverwertung, Miinchen

Die Natur stellt uns durch unsere Waldpilze gewaltige Rohstoffschitze zur Verfiigung,
die eine beachtenswerte Nahrungsreserve darstellen und die noch nicht im entferntesten
ausgeschopft sind.

In ihrer nihrwertmifligen Zusammensetzung sind die Pilze den besseren Gemiisen
gleichzusetzen. Aus den Zahlen, die uns fiir die biologische Wertigkeit vorliegen, ist zu
entnehmen, daf} Pilze wertvolles Eiweif3 fur die menschliche Ernahrung enthalten. Weiter
werden uns noch Nihr- und Genuf3werte in Form von Kohlehydraten, Vitaminen und
Mineralstoffen zugefiihrt.

Vom Jahre 1938 an habe ich mich mit meinen Mitarbeitern innerhalb der. Forschungs-
gemeinschaft Pilzverwertung dem Problem einer praktischen Pilzverwertung gewidmet.
Nach dem Kriege wurde, mit Unterstiitzung des Bundesernihrungsministeriums, in Min-
chen eine Zentralstelle fiir Pilzforschung und Pilzverwertung gegriindet, die sich mit allen
Fragen der Waldpilzforschung und Waldpilzverwertung innerhalb der Bundesrepublik
Deutschland beschiftigt.

Eine der Hauptaufgaben dieser Zentralstelle ist die moglichst weite Erfassung und Ver-
wertung der heimischen Pilzschitze. Wie grof ist nun uberhaupt die Menge der Pilze,
die uns zuwichst ? Die Frage ist schwierig zu beantworten, da Schitzungszahlen nur aus
ganz wenigen Lindern vorliegen. Fiir das Gebiet der Bundesrepublik Deutschland habe
ich, bei einer Waldfliache fiir dieses Gebiet in Hohe von rd. 7 Mill. Hektar, die Menge
der Pilze, bei einem Durchschnittsertrag von 100 kg fur 1 Hektar Wald, auf rd. 700 000
Tonnen Pilze geschitzt. Das wiirde einer Menge von 70000 Tonnen Pilztrockensubstanz
entsprechen; davon kdnnen wir ein Drittel verdauliche Eiweisstoffe rechnen. Zu dhnlichen
Ertragsberechnungen kommt Herr Dr. Rautavaara fiir Finnland. Nach seinen Berech-
nungen liegt die Menge der wachsenden Pilze zwischen 80 und 175 kg pro 1 Hektar Wald.
Die angegebene Zahl kann natiirlich, je nach Erntejahr, sehr grofien Schwankungen unter-
worfen sein. Die gemachten Angaben fiir Deutschland beziehen sich auf ein mittelgutes
Pilzjahr. Es konnte also die Summe bei einem ausgesprochenen Rekordjahr an Pilzen
noch vervielfacht werden. Nur wenige Prozente dieser gewaltigen Menge werden bisher
in Deutschland der Erndhrungswirtschaft zugefihrt. Eine Frage, die in diesem Zusammen-
hang immer wieder auftaucht ist das Vorkommen und der Anteil an gesundheitsschddlichen
Pilzen. Die Zahl der eigentlichen Giftpilze, wie griine Knollenblitterpilze, Pantherpilze,
ziegelrote Rifipilze, Satanspilze usw. ist verhiltnismifiig sehr gecing und betridgt nach
Schitzungen fiir Deutschland etwa 1—29, aller anfallenden Pilze.

Eine wesentliche Aufgabe der Zentralstelle besteht nun darin, die an der praktischen
Pilzverwertung beteiligten Betriebe zweckmiflig und fachtechnisch zu beraten. Wieviel
Betriebe befassen sich nun in Deutschland mit der Pilzverwertung und wo befinden sie
sich ? Wir haben im Bundesgebiet iiber 100 Betriebe, die sich mit der Waldpilzverwertung
beschiftigen. Meistens sind diese Betriebe bestehenden Konservenfabriken angegliedert
und befinden sich in pilzreichen Waldgebieten und in der Nihe derselben. Das grofite
Kontingent dieser Betriebe, und zwar ungefshr ein Drittel der genannten Zahlen, befindet
sich im groften Waldgebiet des Bundesgebietes, im Bayerischen Wald. Ein weiteres Drittel
der Betricbe finden wir in der Liineburger Heide. Die uibrigen verteilen sich auf die rest-
lichen Waldgebiete, wie Spessart, Odenwald usw. Auffillig ist, daf} der Schwarzwald,
obwohl er als pilzreich bekannt ist, keine praktische Pilzverwertungsanlage besitzt. Dies
liegt zum groiten Teil an der Mentalitiat und an dem Lebensstandard der dortigen Bevol-
kerung, die einer grofieren Pilzverwertung ablehnend gegeniibersteht.
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Alle vorhandenen Pilzverwertungsbetriebe sind maschinell so eingerichtet, daf} sie in
kiirzester Frist groffle Mengen von eingelieferten Pilzen in haltbare Formen {iberflihren
konnen. Ein mittlerer Betrieb, z. B. kann am Tag bis zu 5000 kg Frischpilze verarbeiten.
Augenblicklich werden in Deutschland besonders zwei Konservierungsverfahren fur Pilze
durchgefithrt: Das Eindosen und das Trocknen. Andere Verfahren zur Haltbarmachung
von Pilzen, die in geringerem Umfange durchgefithrt werden, sind das Einsalzen, das
Silieren, das Einlegen in Essig, die Herstellung von Pilzextrakt und das Tiefgefrieren.
Von den anfallenden Pilzarten werden hauptsichlich Steinpilze, Pfifferlinge, Wiesencham-
pignons, Lorcheln, Maronenrdhrlinge, Butterpilze, Griinlinge, Sandpilze, Speisetdublinge
und Hallimasche der praktischen Verwertung zugefiihrt,

Um die in den Betrieben hergestellten Produkte stets auf einem beachtlichen Qualitits-
niveau zu halten, sind von der Zentralstelle, in Zusammenarbeit mit der Konservenindustrie,
Normativbestimmungen fiir Pilzkonserven ausgearbeitet worden, die demnéchst auch in
das deutsche Handelsklassengesetz eingebaut wercden. Nach diesen Normativbestimmungen
ist nur eine ganz bestimmte Anzahl von Pilzarten zur praktischen Verwertung zugelassen.
Es ist vielleicht fiir die Pilzfreunde nicht uninteressant, zu wissen, welche Arten, und
zwar getrennt nach der Dosenverarbeitung und zur Herstellung von Trockenpilzen, zur
Verarbeitung zugelassen sind. Zur Verarbeitung als Dosenpilze sind folgende Pilzarten
in der Normativbestimmung verzeichnet:

Steinpilze, Pfifferlinge, Wiesenchampignons, Triiffeln, Lorcheln, Goldréhrlinge, junge
Birkenpilze, Rotkappen, Maronenrdhrlinge, Reifpilze, junge Schafporlinge, Griinlinge,
Butterpilze, Hallimasche (Hiite), graue Ritterlinge, junge Sandrohrlinge, Perlpilze,
Riesenschirmpilze (Hite), echte Reizker, Speisetdublinge, Apfeltdublinge, junge
Habichtspilze, kahle Kremplinge, Britlinge, geballte Ritterlinge, Ziegenlippen und
flockenstielige Hexenrohrlinge.

Fur die Herstellung von Trockenpilzen sind, aufier den oben genannten Pilzarten, noch
zugelassen:

Kuhpilze, Krauseglucken, Stockschwimmchen, Mouserons, Totentrompeten, Zie-
genbirte, und junge Semmelstoppelpilze.

Weiter sind in den Normativbestimmungen genaue Vorschriften iiber Beschaffenheit
Kennzeichnung, Wassergehalt, Sandgehalt usw. gemacht. In den Normativbestimmungen
werden tibrigens auch die Zuchtchampignons aufgefiihrt und an sie ebenfalls ganz bestimmte
Anforderungen gestellt. Die Champignon-Industrie ist ein gesonderter Teil der Pilzin-
dustrie und beschiftigen sich in Deutschland damit ebenfalls etwas tiber 100 Ziichtereien.
Die Menge der in Deutschland jihrlich produzierten Zuchtchampignons liegt tiber 1000
Tonnen. Die Menge der von den Waldpilz verwertenden Betrieben hergestellten Dosen-
pilze betragt in einem mittelguten Pilzjahr tiber 4000 Tonnen, an getrockneten Pilzen
werden in Deutschland iiber 100 Tonnen hergestellt.

Zur Beobachtung tiber den Qualititsstand der hergestellten Pilzkonserven werden im
Laboratorium der Zentralstelle laufend Qualititsuntersuchungen durchgefithrt und jihrlich
wird einmal in Zusammenarbeit mit den Fachverbinden der Konservenindustrie eine grofie
Qualitatspriifung durchgefiihrt, bei der die im Handel durch neutrale Personen entnomme-
nen Pilzkonserven von einem Gremium von Sachverstindigen auf ihre Beschaffenheit

uberpruft werden. In diese Priifung werden auch die Erzeugnisse der Champignonziich-
tereien mit einbezogen.

Eine weitere wichtige Aufgabe der Zentralstelle sind die Entwicklungsarbeiten zur
Herstellung neuer Produkte, bzw. Arbeiten zur Vereinfachung und zur Verbesserung der
bestehenden Produkie. In diesen Arbeitsbereich fallen z. B. Untersuchungen, die eine
zweckmifligere Haltbarkeit und Sterilisierung von Trockenpilzen bezwecken, weiter eine
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bessere Herstellung u. Verwendung von Salzpilzen, neue Verfahren zur Herstellung von
Pilzextrakt. Die Zentralstelle beschiftigt sich weiter mit Fragen der Ziichtung von Edel-
pilzen, mit Ausnahme von Champignons. Diese Arbeiten sind noch in vollem Gange und
werden sich wegen der Schwierigkeit der Materie noch iiber eine lingere Zeit hinziehen.
Sie werden unterstiitzt durch die Anlage von Pilzgirten in verschiedenen Waldgebieten.

Fragen des Chemismus der Pilze werden im Laboratorium der Zentralstelle bearbeitet,
mit besonderen Untersuchungen iiber die Zusammensetzung und die Verdaulichkeit des
Pilz-Eiweifles.

Auch die Aufklirung der Bevélkerung und der Schulen iiber die Kenntnis und den Wert
der Pilze wird von der Zentralstelle bearbeitet und geférdert. So wurden im Jahre 1954
erstmalig wieder Pilz-Ausstellungen in verschiedenen Stidten Bayerns durchgefithrt. Als
Leiter dieser Pilz-Ausstellungen wurde von der Zentralstelle der bekannte Pilzkundler
Julius Rothmayr, Degerndorf b. Brannenburg, gewonnen, Die Pilz-Ausstellungen, die
als Wanderausstellungen in zwolf bayerischen Stidten in der Zeit vom Juli bis Oktober
gezeigt wurden, waren recht erfolgreich und wurden von iber 20000 Personen besucht.
Im Jahre 1955 soll diese Ausstellung besonders norddeutsche Stidte bereisen. In Zusam-
menarbeit mit dem Institut fiir Film und Bild in Wissenschaft und Unterricht in Miinchen
wurden 3 Dia-Pilzreihen fiir die Schulen hergestellt, und zwar die Reihe R 170 ,,H6here
Pilze, Entwicklung die Reihe R 171 ,,Ho6here Pilze, Formen*‘ und die Reihe R 201 ,,Speise-
und Giftpilze*‘. Diese letzte Dia-Reihe erscheint bunt. Alle drei Reihen sind fiir den Ausbau
derPilzkunde in den Schulen gedacht und haben grofien Beifall gefunden. Von einem grofien
Nahrungsmittelwerk Deutschlands wurden Werbeschriften fiir Pilze herausgegeben, und
zwar Pilzstundenpline, Bielefelder Bilderbogen ,,Pilze, die Nahrung aus dem Wald‘“ und
ein Pilzkochbuch. Das letztere soll insbesondere dazu dienen, die Pilzkunde und die Pilz-
verwertung in den Kreisen der Hausfrauen zu vertiefen.

Die Zentralstelle fordert auch die internationale Zusammenarbeit auf dem Gebiet der
praktischen Pilzverwertung. So steht sie in laufender Verbindung mit der Internationalen
Welternihrungsorganisation in Rom, der Food and Agriculture Organization F.A.O. Der
Leiter der Zentralstelle hielt auf dem X. Internationalen Kongrefl der Landwirtschafts-
und Ernahrungsindustrie 1954 in Madrid einen Vortrag tiber das Thema ,,Die industrielle
Verwertung der Pilze in der Weltwirtschaft*.

Zusammenfassend ist festzustellen, daff durch die Mafinahmen und Arbeiten der Zen-
tralstelle angestrebt wird, die Kenntnis in der Pilzkunde in breiten Schichten der Bevolke-
rung zu vertiefen und zu stirken und ihre Verwertung im Haushalt zu fordern. Weiter sollen
der deutschen Ernihrungswirtschaft durch die praktische Pilzverwertung in den Konser-
venbetrieben wertvolle Nahrungsstoffe zugefithrt werden.
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