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Warum heit der Fliegenpilz auch Krotenstuhl? Wie schafft es der
Austernpilz, Fadenwiirmer zu fangen? Und was hat der Faltentintling
mit Tinte zu tun? Das sind nur einige der Fragen, die Das kleine Pilz-
buch in z0 Portrits beantwortet.

Das Reich der Pilze ist voller Uberraschungen, denn mit den landléu-
fig als Pilz bezeichneten Fruchtkorpern sehen wir nur einen Bruchteil
des gesamten Organismus. Catrin Cohnen entfiihrt uns in die faszinie-
rende Welt der Pilze mit ihrer Vielgestaltigkeit und zeigt ihre Bedeu-
tung fiir den Menschen: als Nahrungsmittel und Medizin, aber auch
als Gift und Zerstorer. Sie erzihlt auch von den kulturhistorischen
Hintergriinden, von Sagen und Mirchen, in denen Pilze eine Rolle
spielen.

Liebevoll detailreiche Aquarelle von Diana Lawniczak illustrieren den
Band.

Catrin Cohnen, 1966 in Bonn geboren, studierte Biologie in Tiibingen
und arbeitete danach mehrere Jahre bei einem medizinischen Fach-
verlag. Seit19gg ist sie bei der WALA Heilmittel GmbH in der Presse-
und Offentlichkeitsarbeit titig.

Diana Lawniczak, 1951 in Polen geboren, studierte Biologie an der
Universitidt Wroclaw/Breslau. AnschlieBend war sie als wissenschaft-
liche Journalistin tdtig und arbeitete als Ornithologin an der dortigen
Universitat. 1981 floh sie mit ihrer Familie in die Schweiz, wo sie bis
heute als freischaffende Malerin, wissenschaftliche Zeichnerin, Foto-

grafin und Buchautorin lebt.

Im insel taschenbuch ist bereits erschienen: Das kleine Heilpflanzen-
buch (it 4283).
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Von Myzelverstrickungen und fliegenden Sporen:
eine kleine Einfiihrung in das Reich der Pilze

Pilze bilden innerhalb der L.ebewesen ein eigenes Reich, zu
denen vielgestaltige Arten gehoren. Sicherlich denken die
meisten zuerst an Fliegenpilz, Pfifferling oder Champignon.
Es gehoren aber ebenso zum Beispiel Bier- oder Béckerhefen
und Schimmelpilze dazu, Pflanzenschéddlinge wie Mehltau
oder Rost, Krankheitserreger wie der zu den Hefen gehoren-
de Candida albicans, aber auch medizinisch wichtige Arten
wie der Mutterkornpilz oder Penicillium chrysogenum, in
dem 1928 der schottische Bakteriologe Alexander Fleming
(1881-1955) das Penicillin entdeckte. Pilze haben sich an un-
terschiedlichste Lebensrdume angepasst. Sie wachsen in der
Wiiste und im Meer, ebenso wie im ewigen His der Arktis
und Antarktis. Andere wiederum gedeihen auf Pilzen. Man
kennt heute etwa 100000 Pilzarten, geht aber davon aus,
dass es mehr als fiinf Millionen Arten geben konnte.

Pilze verfiigen iiber Figenarten, die man in dieser Kombina-
tion in keinem anderen l.ebewesen findet. Weil sie Zellwin-
de ausbilden, reihte man sie friiher in das Reich der Pflanzen
ein. Sie betreiben aber keine Photosynthese — das Haupt-
merkmal der Pflanzen — und sind deshalb auf eine Nahr-
stoffzufuhr von auBen angewiesen. In ihrer Zellwand findet
sich als Baustoff zudem Chitin, ein Polysaccharid, das sonst
nur bei Insekten und Weichtieren vorkommt. Waren sie dem-
nach nicht besser im Reich der Tiere aufgehoben? Nein, weil
sie sich nicht aktiv bewegen kénnen und eben wegen der
Zellwiande. Deshalb sind sie im eigenen Reich der Pilze zu-

sammengefasst.



Das Leben eines Pilzes beginnt mit einer mikroskopisch
kleinen Spore, aus der ein Hyphengeflecht wichst. Die Hy-
phen sind die Grundbaueinheiten eines Pilzes, die Zelle an
Zelle schnurformig aneinandergereiht zum Myzelgeflecht
verwachsen. Was wir umgangssprachlich als Pilz bezeichnen,
wie zum Beispiel den Champignon, ist der sich in einer kur-
zen Phase entwickelnde Fruchtkorper des Pilzes, den das
mehrjdhrige, fiir uns meist unsichtbare Myzel hervorbringt.
Und eigentlich ist er nur eine kunstvoll zusammengeknéuel-
te Hyphenverflechtung, die bei einigen Pilzarten in jungen
Stadien in eine Hiillmembran verpackt ist, das sogenann-
te Velum. So unglaublich es erscheint, wenn man an das
sich fest anfiihlende Fleisch eines Pilzes denkt: Er besteht
aus keinem echten Gewebe, sondern aus ineinander verwo-
benen Faden. Damit sich diese Fruchtkérper tiberhaupt ent-
wickeln, miissen zwel Myzelien miteinander verschmelzen.
Das neu entstandene Myzelgeflecht ist in der Lage, den
Fruchtkorper zu formen. Sinn und Zweck dieser Fruchtkor-
per ist es, neue Sporen zu bilden und sie zu verbreiten. Die
Sporenbildung findet dabei nur in einer sporenbildenden
Schicht, dem Hymenium statt, das diinn das sogenannte Hy-
menophor iiberzieht, eine oft stark oberflichenvergroBerte
Struktur des Fruchtkérpers. Das sind zum Beispiel die La-
mellen oder Rohren auf der Unterseite des Pilzhutes oder
die einen Bovisten ausfiillende Masse. Sind die Sporen reif,
schleudert das Hymenium sie von sich, der Kreislauf beginnt
von Neuem.

Pilze haben dre1 Mechanismen entwickelt, sich zu erndhren:
saprobiontisch, parasitdr und symbiotisch. Saprobionten zer-
setzen totes organisches Material und beziehen daraus ihre

Nihrstoffe. Dabei besetzen sie im Okosystem eine wichtige
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Rolle als Stoffumsetzer. Fin vertrautes Bild sind Schimmel
auf Obst und Baumpilze auf totem Holz, die als einzige Lebe-
wesen in der Lage sind, den Holzbaustoff Lignin zu verdau-
en. Als die Pilze noch dem Reich der Pflanzen zugeordnet
waren, bezeichnete man die Saprobionten als Saprophyten.
Parasiten befallen lebende Pflanzen oder Tiere und entzie-
hen ithnen so viel Nahrstoffe, dass die Wirte geschwicht wer-
den oder sterben. Beispiele sind Mehltau auf Pflanzen oder
der in die Schlagzeilen geratene Chytridpilz (Batrachochyt-
rium dendrobatidis), der als Hautparasit ein massenhaftes
Sterben unserer einheimischen Froscharten verursacht. Pa-
rasitisch lebende Pilze kénnen sich nach dem Tod ihres Wir-
tes oftmals saprobiontisch auf ihm weiterentwickeln. Sym-
bionten leben so mit anderen Organismen zusammen, dass
beide Partner Vorteile daraus ziehen. Als Mykorrhiza bezeich-
nete Pilzsymbionten vergesellschaften sich mit Pflanzen tiber
deren Wurzelsystem. Etwa go Prozent der an LLand lebenden
Pflanzen sind in der Lage, eine Mykorrhizasymbiose einzu-
gehen. Aber auch Tiere leben in Symbiosen mit Pilzen, zum
Beispiel Blattschneiderameisen, die Pilzgérten in ihren Bau-
ten anlegen, oder der Asiatische LLaubholzbockkéfer, der in
seinem Darm Pilze beherbergt, die das fiir ihn unverdau-
liche Lignin aufschlieBen. Eine besondere Symbiose gehen
Pilze mit Griinalgen oder Cyanobakterien ein, wir bezeich-
nen sie als Flechten.

Fiir den Menschen haben Pilze unterschiedliche Bedeutun-
gen. Sie sind Nahrungsmittel und Medizin, aber auch Gift
und Zerstorer, Stoffumwandler im positiven wie negativen
Sinne, psychoaktive Reisegefdhrten als auch Ausléser von Vol-
kerwanderungen. Zwischen 1845 und 1852 verlieBen zwei

Millionen Menschen Irland, von denen etwa drei Viertel nach
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Amerika tibersiedelten. Sie flohen vor einer groBen Hungers-
not, die durch Missernten ausgelost worden war. Die Kartof-
feln, damals Hauptnahrungsmittel des Landes, verfaulten auf
den Feldern, Verursacher war der Phytophthora infestans,
ein Pilz, der Kraut- und Knollenfdule verursacht.

Immer wieder gaben Pilze Anlass fiir wilde Spekulationen.
Thr merkwiirdiges Aussehen, ihr plétzliches Auftauchen nach
Regengiissen, Phdnomene wie Hexenringe und halluzinoge-
ne Wirkungen erhielten den Glauben, Pilze seien auBerirdi-
scher Herkunft, von Donner und Blitz erzeugt und beséBen
besondere Kréfte. Erst im 18. Jahrhundert setzte sich der ita-
lienische Botaniker Pier Antonio Micheli (1679-1737) wis-
senschaftlich mit den Pilzen auseinander und beschrieb etwa
goo Pilzarten in seinem 1729 erschienenen Werk Nova plan-
tarum genera juxta Tournafortii methodumn disposita. Er gilt

bis heute als der Vater der Mykologie.

Das kleine Pilzbuch kann und soll kein Bestimmungsbuch
ersetzen, sondern vielmehr die Faszination fiir das Reich der
Pilze mit seiner Vielgestaltigkeit wecken. Wer Pilze sammeln
und essen maochte, sollte sich Fachkundigen anschlieBen oder
zumindest seinen Fund von einer Pilzberatungsstelle begut-
achten lassen. Es gibt zu viele giftige Doppelgédnger, die zu

erkennen eines geschulten Auges bediirfen.
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Austernpilz

Synonyme: Austernseitling, Kalbfleischpilz, Muschelpilz
Wissenschaftlicher Name: Pleurotus ostreatus (Jacq.: Fr.) P. Kumm.
Familie: Pleurotaceae (Seitlingsverwandte)

Heimat: fast weltweit

Standort: Schwicheparasit hauptsdchlich an Laubhélzern, in Deutsch-
land insbesondere Rotbuchen, seltener an Nadelholz

Inhaltsstoffe: B-Vitamine, Folsdure, Vitamine C und D (Calciferol),

Pleuran, ein B-Glukan, Pleuromulin, Lovastatin

Beschreibung

Austernpilze sind wahrscheinlich selbst den Pilzunkundigen
so vertraut wie Champignons. In jeder besser sortierten Ge-
miiseabteilung sind sie zu finden. In der Natur wachsen sie
in dichten Biischeln aus dem Holz heraus, in dem das Myzel
sich von verdautem Lignin ernédhrt. Das Holz hellt sich da-
durch auf, man bezeichnet das als Weillfaule. Wie kleine
Zungen mit graulich-braunlicher bis olivgriiner, glatter, gldan-
zender Oberseite lecken die Austernpilzhiite seitlich aus dem
Baumstamm heraus und werden mit zunehmender Grol3e
muschelférmig. Der Pilzhut ist unterseits von dicken weil3-
lichen Lamellen besetzt, die an einem bis vier Zentimeter
langen, fein filzigen Stiel herablaufen und sich maschenar-
tig verasteln. Bis zu 25 Zentimeter Durchmesser erreichen
die Pilzhiite, deren Rédnder zuerst eingerollt sind und 1m Al-
ter lappig einreilen. Im reifen Zustand geben sie reichlich
Sporenpulver ab. Das angenehm riechende Fleisch des Aus-
ternpilzes ist meistens weil3, selten braunlich. In Mitteleuro-
pa sind Austernpilze ausgesprochene Winterpilze. Sie bilden

ihre Fruchtkorper erst bei Temperaturen unter 11 °C aus und
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vertragen gut Frostperioden. Die Sporen reifen auch noch bei

Temperaturen knapp unter dem Gefrierpunkt.

Verwendung

Austernpilze sind begehrte Speisepilze, die einen kalbfleisch-
dahnlichen Geschmack besitzen. Neben Champignon und Shii-
take gehoren sie zu den weltweit wichtigsten Kulturpilzen.
Wegen ihres hohen Gehaltes an B-Vitaminen, zellwachstums-
fordernder Folsdure und Proteinen sind sie eine gute Berei-
cherung des Speiseplans und eine Alternative zu Fleisch.
Die Traditionelle Chinesische Medizin setzt Austernpilze vor-
beugend gegen Osteoporose, bei Hexenschuss und zur Sen-
kung des Cholesterinspiegels ein, auerdem zur Stirkung
des Venensystems sowie bei Muskel- und Sehnenbeschwer-
den. Die lipidsenkende Wirkung ldsst sich auf den Inhalts-
stoff Lovastatin zurlickfithren. Pleuromulin wirkt antibio-
tisch. Das Polysaccharid Pleuran unterstiitzt die Funktion
des Immunsystems. Moglicherweise hemmt es die Ausbrei-
tung von Tumorzellen. Fiir eine Antitumortherapie reicht es
aber nicht aus, die Pilze zu essen. Der Inhaltsstoff muss kon-
zentriert eingenommen werden. Auf die Darmflora haben

Austernpilzgerichte hingegen eine positive Wirkung.

Wissenswertes

Der wissenschaftliche Name Pleurotus setzt sich aus griechisch
pleurén = Rippe und 6t6s = Ohr zusammen und beschreibt
die ohrférmigen Hiite mit dem seitlich angesetzten Stiel.
Der Namenszusatz ostreatus leitet sich von lateinisch ostrea
= Auster ab. Da die Pilzhiite seitlich aus dem Holz heraus-
wachsen, heiB3t unser Pilz auch Austernseitling.

In Kultur geziichtete Austernpilze konnen auf sehr unter-
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schiedlichen Substraten wachsen, zum Beispiel auf Stroh, Pa-
pier, Sigemehl oder Kaffeesatz. Sie entsprechen nicht den in
Mitteleuropa wild wachsenden Formen, sondern sind eine
aus Florida stammende Kulturvarietit, die mit cv. Florida
bezeichnet wird. IThr Vorteil: Fiir die Fruchtbildung ist kein
Kaltereiz notig. Erkennbar sind sie durch die hellere Hut-
oberfliche. Die Massenkultur in geschlossenen Raumen ist
fiir die dort Arbeitenden nicht ganz ungefahrlich. Die reich-
lich abgesonderten Sporen sind starke Allergene und konnen
Gesundheitsprobleme verursachen.

Austernpilze sondern ein fiir Nematoden (Fadenwiirmer) t6d-
liches Toxin aus. Sie dringen mit ihren Hyphen in die ge-
lahmten oder toten Fadenwiirmer ein und verdauen sie als
willkommene Ergédnzung ihrer Stickstoffversorgung.

Die Enzyme des Austernpilzes, die das Lignin im Holz ab-
bauen, sind in der Lage, auch andere komplexe Kohlenwas-
serstoffmolekiile zu zerlegen. Diese Fiahigkeit macht man
sich zunutze, um kontaminierte Béden zu reinigen, die zum
Beispiel mit Altol oder Teer belastet sind. Man mischt den
Boden mit Stroh und Austernpilzmyzel. Der Pilz gibt seine
Enzyme in die Umgebung ab, damit sie ihm dort seine Nah-
rung quasi vorverdauen. Ein bisschen vielleicht wie Einspei-
cheln. Der so quasi durchgekaute und von den Austernpilzen
verwandelte Boden ist frei von den schadlichen Stoffen. My-

kologische Bodensanierung nennt man das.
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Zucht-Champignon

Synonyme: Angerling, Egerling, Zweisporiger Egerling
Wissenschaftlicher Name: Agaricus bisporus (J. E. Lange) Imbach
Familie: Agariaceae (Champignonverwandte)

Heimat: urspriinglich vermutlich Nordhalbkugel, heute Kosmopolit
Standort: Saprobiont auf miaBig gediingten Béden, urspriinglich auf
Wiesen, in Girten und an Feldrainen

Inhaltsstoffe: Agaridoxin, B-Vitamine, Vitamin D, E und K, konju-
gierte Linolsduren (CLA), Kalium, Eisen, Zink

Beschreibung

IThn zu beschreiben ist kaum vonnéten, jeder kennt den
Champignon. Es lohnt sich dennoch, die urspriingliche, nicht
weitergeziichtete Art genauer zu betrachten. Die anfangs rund-
lichen, weilen Hiite ithrer meistens im Friihjahr und Som-
mer wachsenden Fruchtkérper wélben sich mit zunehmen-
dem Alter vom Rand her nach oben und flachen sich ab.
Am glatten Hutrand hangen anfangs noch Reste des Velum
partiale, der Hiilllmembran, die die Lamellen des ganz jun-
gen Pilzes abgedeckt hat. Blassrosa LLamellen zeugen von ei-
nem noch jungen Fruchtkdrper, im Alter werden die Lamel-
len durch die gereiften Sporen schokoladenbraun bis schwarz.
Die Hiite thronen auf bis zu acht Zentimeter langen Stielen,
um den als Ring ebenfalls Reste des Velums zu sehen sind.
Das weille Fruchtfleisch verfiarbt sich beim Zerschneiden
leicht rosa, verblasst aber wieder.

Der wilde Champignon kommt nur noch selten im freien Ge-
ldnde vor, unter anderem auch deshalb, weil fliichtige Kul-
turexemplare ihn verdrangen. Wer Champignons in Garten,

Parkanlagen, an Wegen und StraBen entdeckt, hat es selten
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mit dem Kultur-Champignon zu tun, sondern meistens mit
dem ziemlich verbreiteten Stadt-Champignon (Agaricus bi-
torquis). Thn kénnte man sich ebenfalls schmecken lassen,

wire er nicht hdufig mit Schadstoffen belastet.

Verwendung

Der Champignon gehort weltweit zu den am haufigsten kul-
tivierten Speisepilzen. Die urspriingliche Art wurde vielfach
weitergeziichtet, sodass der Markt heute in GroBe, Farbe und
Geschmack variierende Pilze anbietet wie den Stein-, Rie-
sen- und Hohlen-Champignon und den Portobello. Diese be-
gehrten Speisepilze gehéren zu den wenigen, die man be-
denkenlos roh verzehren kann, dennoch ist Vorsicht geboten.
Einige Inhaltsstoffe, zum Beispiel Abbauprodukte von Ar-
garitin, stehen unter dem Verdacht, krebserregend zu sein.
Erhitzen deaktiviert diese Stoffe. Andere Inhaltsstoffe des
Champignons wiederum hemmen die Bildung von Aroma-
tase, einem Enzym, das im gesunden Menschen an der Syn-
these der Ostrogene beteiligt ist, jedoch auch das Wachstum
von Brustkrebs fordert. Champignons sollen zudem die Im-
munabwehr und den Leberstoffwechsel stirken sowie den
Blutdruck senken.

Wissenswertes

Dass der Champignon wissenschaftlich 4garicus heilt, be-
ruht auf einer Verwechslung. Der Name leitet sich ab von
lateinisch agaricon = ein an Lirchen vorkommender Pilz.
Damit war der Lirchenschwamm (Laricifomes officinalis,
S. 73) gemeint, der auch unter der Bezeichnung Agaricum
officinale gefiihrt wird. Griechisch agaritkén wiederum be-

zieht sich auf den medizinkundigen Stamm der Agaroi, der
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