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Ein Jahrhundertsommer fii

Passau. Die Schwammerl haben
in diesen Tagen in unserer Region
Hochsaison, und zwar in einem
AusmaR, wie schon lange nicht
mehr. Der Zwiesler Pilzsachver-
stindige Heinrich Holzer spricht
von einer ,Jahrhundertsaison“ und
nennt den lang anhaltenden groR-
flachigen Regen in Verbindung mit
den dazu passenden Temperaturen
als Ursache fiir die ,,Schwammerl-
schwemme®. Selbst ein passionier-
ter Waldginger, sieht er die in Mas-
sen in die Wilder stromenden
Sammler aber auch mit einem wei-
nenden Auge. Der Pilz und das un-
teririsch wachsende Myzel sei fiir
das Okosystem Wald enorm wich-
tig und dementsprechend auch zu
schonen. Gegen maRvolles Sam-
meln und umweltbewusstes Ver-
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halten im Wald sei aber nichts ein- Steinpilze, Pfifferlinge, Rotkappen, Hexenrbhrlinge oder Austernseitlinge gibt

zuwenden. - str/Bayern
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der Wald

momentan her. D ist dann schon mal auch ei k Fund

wie der aus einem Fichtenzapfen wachsende Maronenrdhriing dabei, den Christian Strenz aus Ruhmannsfelden gefunden und fotografiert hat. — F:: pnp



2014 — Schwammerl-Jahr der Superlative

Experten wie Sammler sind sich einig: So viele Pilze wie jetzt gab es schon lange mcht mehr- Sachverstandlger mahnt aber vemunftlgen Umgang an

Von Stefan Rammer

Passau.  Schwammerlsuchen
verschafft Bewegung ohne An-
strengung,  Gesundheit ohne
Zwang und es befriedigt auf die bil-
ligste und humanste Art den Jagd-
instinkt der Menschen. , Es erzieht
zu sorgfiltiger Beobachtung der
Natur und verwandelt unmerklich
Spaziergangspflicht in Waldldufer-
gliick.“ So philosophisch fast
driickt es Max Sackmann aus. Der
Passauer ist einer jener passionier-
ten Schwammerlsucher, die es der-
zeit hinaustreibt in den Wald, die
nicht anders kénnen, als ihrer Lei-
denschaft zu folgen und die Friich-
te des Waldes zu ernten. Der 63-
Jahrige ist Lehrer an der Realschu-
le Neuhausam Inn (Landkreis Pas-
sau) und hat dank einer Vorruhe-
standsregelung zwei Tage in der
Woche frei. Und die nutzt er weid-
lich fiir sein Hobby. An den schon
vom Vater vererbten und selbst
schon an den Sohn weitergegebe-
nen Pldtzen im Neuburger Wald
findet er derzeit reichlich. Und er,
der seit {iber fiinf Jahrzehnten der
Leidenschaft front, sagt: ,,An einso
gutes Jahr kann ich mich nicht er-
innern. So iippig war der Tisch
noch nie gedeckt.*

Sonderereignis Regen
und dazu passende
Temperaturen

Da stimmt ihm Heinrich Holzer,
Pilzsachverstindiger und Regio-
nalbeauftragter fiir den Bayeri-
schen Wald der Bayerischen My-
kologischen Gesellschaft, zu. Seit
Jahrzehnten habe es keine solche
Fruktifikation* (Fruchtbildung)
bei Pilzen gegeben, es sei insofern
schon ein ,Jahrhundertsommer”
fiir Schwammerlsucher. Der 64-
jahrige Zwiesler, der als Mykologe
auch in der Forschung des Natio-
nalparks titig ist, bestitigt eine
iiberaus gute Pilzsaison vor allem
fiir den Bayerischen Wald. , Ver-
antwortlich ist ein Sonderereignis:
dervieleanhaltende Regenaufgro-
Re Flichen und die dazu p d

Der Passauer Max Sackmann mit dem Ergebnis des gestrigen Vormittags: Eine Schiissel voller Steinpilze, die

ihm seine Frau Claudia anschlieBend gleich mit Parmesan Uiberbacken serviert hat.

Mengen zu finden ist, fithrt Holzer
darauf zuriick, dass es sich um ei-
nen ,Klasse-1-Wald“ handelt, der
groRteilig aus der Forstwirtschaft
genommen ist, der Druck auf das

Temperatur.“  Feuchtigkeit als
,harte* Bedingung fiir das Pilz-
wachstum miisse in die tiefen Bo-
denschichten vordringen und dort
vorhanden bleiben. Oft ist in ver-
gangenen Jahren der Regen im
Laubdach des Waldes geblieben
und zu wenig am Boden gelandet.
Lang anhaltende Durchfeuchtung
ist ideal fiir die Myzelien, die un-
sichtbaren Fadengeflechte im Bo-
den. Die letzten zwei, drei Monate
voller Feuchtigkeit und ein passen-
der Temperaturverlauf lassen Hol-
zer zufolge in diesen Tagen die Pil-
ﬁe nur so aus dem Boden ,schie-
en’.

Dass z.B. im Neuburger Wald
der Pfifferling wieder in guten

Wald ha-
be. Auch sei die frithere Schwefel-
belastung abgebaut und gehe die
extreme Versauerung zuriick.

,,Wegschneiden des
Geschlechtsteils — das ist
nicht lustig®

Holzer, der selbst gerne
Schwammerl isst und zu diesem
Zweck sucht, findet Schwammerl-
suchen generell gut und nennt es
ein schones Hobby: , Es macht die
Leute beweglich und fiihrt sie in
die Natur® Aber er sieht den
.Schwammerl-Hype®, wie er es be-

zeichnet, auch sehr kritisch. Die
Pilze sieht er als ganz wichtigen
Bestandteil des Okosystems mit ei-
ner immensen und vielfach unter-
schitzten Bedeutung fiir Wald,
Wiese und Flur. Der Alleskonner
Pilz sei auch fiir die Medizinfor-
schung immer wichtiger und habe
enormes Potenzial. Und er bemiiht
ein durchaus drastisches Bild:
,Der Pilz ist ein Organismus, der
lebt. Er muss die Gene mischen
und braucht dazu die perfekten
Umweltbedingungen. Die hat er
jetzt. Und nun kommt der Samm-
ler in Scharen und erntet ihn ab. Er
schneidet ihm quasi das Ge-
schlechtsteil weg. Das ist nicht lus-
tig.“ Die Pilze bekdmen dann Pro-
bleme mit der Reproduktion. Die
Myzelien, die sich von Zeit zu Zeit
erneuern miissen, konnen das
dann nicht mehr in ausreichendem
MaR. Deshalb, so Holzer, sollten
Schwammerlsucher ganz junge
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und iiberstindige reife Fruchtkor-
per stehen lassen. Sie sollten,
wenn sie mal 50 Pilze auf einen
Fleck finden, zehn davon stehen
lassen. ,Aber die menschliche
Gier macht da halt einen Strich
durch die Rechnung.

In Osterreich 5000 Euro
Strafe fiir 20 Kilo
gesammelte Pilze

Da freue es ihn, dass ein Samm-
ler wie der Passauer Max Sack-
mann nur zwei Tage in der Woche
geht und nicht kiloweise sammelt
und das Naturerlebnis so schitzt.
Pilzesuchen geht das ganze Jahr
iiber, nicht nur im August oder
September. Und es gibt nicht nur
Steinpilze oder Pfifferlinge, son-
dern eine groRe Vielzahl, die man
auch auf den Tisch bringen kann.“

Alina (6) und Luca (3, aus Hebertsfelden) fahren mit Opa Heribert Atten-
berger sehr gerne mit ihrem* Bulldog zum Schwammerl suchen.

Diesen riesigen stnpllz oder ,Dobernigl“, wie er im Bayerwald heiBt,
hat Beate Mergl aus Gaishofen gefunden.

Holzer weist auch darauf hin, dass
fiir den Pilz nach dem bayerischen
Naturschutzgesetz die sogenannte
~HandstrauRregelung*“ zutrifft. Pil-
ze werden genauso behandelt wie
Pflanzen, ;man darf sie nur korb-
weise sammeln, zwei Kilo pro Tag
und Person sind gestattet. Die
Landratsimter haben ein Auge
darauf, auch wenn sie nicht so ri-
goros wie die Osterreichischen
Nachbam vorgehen. Da muss ein
Zwanzig-Kilo-Sammler schon mal
5000 Euro Strafe zahlen. Aber
auch die hiesigen Amter wiirden
zu iippigen Funden nachgehen,
weiR Holzer. Der Pilzexperte ver-
urteilt aber vehement die Aktionen
findiger Geschiftsleute, die Touris-
ten zu kommerziellen Schwam-
merlsuchaktionen einladen. ,Es
macht uns groBe Sorge, dass das
Mode wird.“ Sammeln ja, aber mit
Vernunft und Verstand fiir die Na-
tur.

Leckere Rezepte aus den Kiichen der Region

Kulajda-Suppe

Jana Melcak aus Salzweg
stammt aus Tschechien. Die lei-
denschaftliche ~ Schwammerlsu-
cherin kocht gerne die ,Kulajda-
Suppe®, eine bohmische Pilzsup-
pe. Wie sie meint, schmeckt sie am
besten mit Pﬁfferlmgen aber
Steinpil. hrlinge
oder Tdublinge kann man genauso
verwenden. Man braucht dazu ei-
nen Viertelliter Gemiisebouillon,
ca. 300 Gramm kleingeschnittene
Pilze, vier mittelgroRe Kartoffeln,
die in kleine Wiirfel geschnitten
werden, eine geschnittene Zwie-
bel, einen Teeloffel gemahlenen
Kiimmel, Salz nach Geschmack
und eine kleine Prise Zucker.
Dann alles kocheln, bis die Kartof-
feln weich sind, einen Becher Sah-
ne mit 30 Gramm Mehl dazu, wie-
der kurz kocheln lassen. Zum
Schluss dann einen Bund Dill, fein
geschnitten und fiir jede Portion
ein Portion wachsweich gekochtes
Eidazu.

Pfifferlingsgulasch
Karl-Heinz Paulus und Helga

Rohmann, passionierte Pilzfreun-

de aus Freyung, kennen eine Men-

ge Rezepte, z.B. das Pfifferlingsgu-
lasch: Dazu braucht man 500
Gramm Pfifferlinge, eine Scheibe
gerducherten Speck, zwei Essloffel
Butter, eine Zwiebel, zwei Toma-
ten, eine Knoblauchzehe, eine
Paprikaschote, einen Essloffel

Karl-Heinz Paulus und Helga Rohmann aus Freyung haben fir ein
Kochbuch dieses Schwammerigericht kreiert und fotografiert.
- Fotos: Paulus

Mehl, je ein Viertel Brithe und
WeiRwein sowie Paprika, Curry,
Pfeffer, Salz und Majoran. Speck
klein schneiden und auslassen,
Butter dazu, geschnittenen Zwie-
bel und Paprika, Knoblauch. To-
maten und Pilze zehn Minuten

schmoren. Mit etwas Mehl bestiu-
ben und unter Riihren kurz résten
lassen. Mit den Gewiirzen wiirzen.
Mit der heiRen Brithe und dem
Weiwein abloschen und bei klei-
ner Hitze 30 Minuten kécheln las-
sen. Bei bedarf etwas Wein zugie-
Ren. Zum Schluss mit Sahne ver-

Steinpilze. Die Passauerin brit ei-
ne geschnittene Zwiebel in etwas
Butteran, gibt dann die Pllze dazu.

Tipps fiir
Pilzsammler

» Ein gutes Pilz-Bestimmungs-
buch einpacken, nicht auf die
Handy-Pilz-App vertrauen. Das
kann gefihrlich werden.

» Man kann die gesammelten
Pilze von einem Fachmann an
einer Pilzberatungsstelle iiber-
priifen lassen.

» Nur solche Pilze ernten, die
sich ganz eindeutig bestimmen
lassen.

» Es sollten nur so viele Pilze im
Korb landen, wie auch gegessen
werden konnen. Alte Exempla-
re stehen lassen, sie sorgen da-
fiir, dass auch im ndchsten Jahr
wieder Pilze wachsen.

» Den Pilz so ernten, dass
nicht das komplette unterirdi-
sche Pilzgeflecht zerstort wird.
Pilzexperten raten eher zum
Rausdrehen, weil zum Bestim-
men mancher Pilzsorten der un-
tere Teil wichtig ist.

» Zum Transport eignen sich
am besten Kérbe, die viel Luft
durchlassen. In Tiiten oder Ei-
mern verderben die empfindli-
chen Pilze extrem schnell und
ko zu Magen- und Darm-

Mit einem Liter G brithe auf-
gieBen, Salz, Pfeffer und ein Lor-
beerblatt dazu, dann einen Becher
Sahne und iiber die fertige Suppe
frische Pelersnlxe Dazu macht sie

el. Von einem Kilo

feinern und mit Friihli
und frischer Petersilie gamleren.

Steinpilze iiberbacken

Claudia Sackmann aus Passau
macht aus den Steinpilzen, die ihr
Mann Max ihr bringt, ein leckeres
Gericht. Die Steinpilze werden
lings etwa fingerdick geschnitten,
so dass man die Pilzform schon er-
kennt. Dann im Rohr aufein Back-
blech gelegt und auf beiden Seiten
im 200 Grad heiRen Rohr schon
angebraten. Dann kommt reich-
lich Parmesan dariiber. Wenn der
geschmolzen ist, kann schon ser-
viert werden. Mit WeiRbrot und
Salat und eventuell einem trocke-
nen Weiwein schmeckt alles vor-
ziiglich.

Schwammerlsuppe

Zu Ema Schneiders Schwam-
merlsuppe braucht man etwa ein
Kilo gemischte Pilze, bevorzugt

Schwammerl werden vier Perso-
nen satt.

Gebratene Parasol
Der Defgendorfcr Karl Mayer

problemen fithren.

» Lange Hosen und ein langir-
meliges Hemd schiitzen gegen
Miicken und vor allem Zecken.

Bei Pilzvergiftungen: Giftnotruf
Miinchen, Toxikologische Ab-
teilung der II. Medizinischen
Klinik rechts der Isar der Tech-
mschen Universitit Miinchen,
Str. 22, D-81675

(69), dem das Sch
wie er schreibt, ,als Niederbayern
in die Wiege gelegt wurde und den
das langsame Streifen durch den
Wald bemhlgl und

Miinchen, Tel.: 089/19240

SENDEN SIE UNS IHRE FOTOS

nennt ein Rezept fiir Parasol- Pilze
(Riesenschirmlinge).: Die Pilze
mdglichst trocken sdubern und
putzen, Lamellen ausblasen (Was-
ser verdirbt den Geschmack),
WurmfraR je nach Toleranz aus-
schneiden, Stiel entfernen, auf der
Lamellenseite sparsam mit Salz
und Pfeffer wiirzen, zusiitzlich eine
Spur Knoblauchpulver. Dann wie
ein Schnitzel mll Mehl, Ei und

Sie waren erfolgreich beim
Schwammerlsuchen? Sie méchten
uns Thren schénsten Fund zeigen
undihnmitanderen Lesern teilen?
Senden Sie uns ein Foto auf
www.pnp.de/schwammerl. Auf
dieser Seite finden Sie ein Formu-
lar und die Méglichkeit, ein Foto
hochzuladen. Die Einsendungen
verdffentlichen wir in einer Foto-

Semmelbrosel bei

Bei 3/4 Hitze mit relchrch Butter-
schmalz in der Pfanne braten, jede
Seite zirka zehn Minuten. Als Zu-
speise gibt es meist Kartoffelbrei.

strecke im Internet und ein paar
ausgewdhlte Fundstiicke in einer
der kommenden Ausgaben IThrer
Heimatzeitung.



