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Ein Korb voller Eierschwdmme: Im Herbst ist der Wald voller Leckereien.

Kithi Weber, Pilzkontrolleurin der Stadt Uster (rechts), kennt sich aus.

Pilzlen? Aber sicher!

Pilze sammeln macht den Waldspaziergang im Herbst zum Erlebnis.
Die Tipps der Pilzkontrolleurin — damit es ohne Bauchschmerzen abgeht.

rau Weber, freuen Sie

sich dieses Jahr iiber

ein gutes Pilzjahr?

Nicht wirklich, bisher
ist die Pilzkontrolle schwach
besucht. Es sind weniger Pilze
da, als die Leute aufgrund des
feuchten Sommerwetters ver-
muten wiirden. Pilze brauchen
zwar geniigend Feuchtigkeit,
aber auch genug Wirme. Es wire
auch moglich, dass das Myzel,
also der eigentliche Pilz, der
sich im Boden befindet, Schaden
genommen hat.

Wie gross ist eigentlich das
Interesse am Pilzesammeln?
Das verlauft wellenférmig. Ge-
rade im vergangenen Jahr gab
es durch Corona viele Neuein-
steiger, also Leute, die das erste

Text: Anja Metzger

Mal zum «Pilzlen» in den Wald
gegangen sind. Es ist auch
immer abhéngig von Medien-
berichten: Wenn gerade von
grossen Pilzfunden berichtet
wird, rennen viele in den Wald.

Warum ist es wichtig, dass man
die Pilze kontrollieren lisst?
Es gibt todliche Pilze bei uns -
bereits 50 Gramm eines solchen
Exemplars konnen einen Er-
wachsenen toten. Verhéngnis-
voll bei solchen Pilzen ist, dass
lebenswichtige Organe bereits
geschidigt sind, wenn man die
Symptome spiirt. Ich muss in
jeder Kontrolle giftige Pilze aus-
sortieren — gerade gestern einen
giftigen weissen Knollenpilz. Die
amtliche Pilzkontrolle ist gratis,
man sollte sie nutzen. mm

Pilze aus dem
Supermarkt

Finden Sie selbstim Wald
keine Speisepilze oder wollen
Sie sich die Miihe sparen? Jetzt
gibtsin den Filialen der Migros
Ziirich ein buntes Sortiment
an frischen Wildpilzen:

- Eierschwamme

- Steinpilze

- Wildpilzmischungin
der200g-Schale
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Darauf miissen Sie
beim Sammeln achten

Korb

Verwenden Sie nur Kérbe, die eine
gute Durchliftung gewdhrleisten
undin denen Pilze nicht zerdriickt
werden. In Plastiktaschen zerset-
zen sich die Pilze rasch, und auch
die Speisepilze konnen dadurch
giftig werden.

Auswahl und Menge

Pfliicken Sie nur Pilze, die in ein-
wandfreiem Zustand sind. Lassen
Sie ganzjunge oder zu alte Pilze
stehen. Viele Kantone und Ge-
meinden haben Bestimmungen,
wie viele Pilze Sie sammeln durfen:
Im Kanton Zirichist es beispiels-
weise ein Kilo pro Person und Tag.

Schonzeit

Viele Kantone haben eine Schon-
zeitam Anfang des Monats. In den
Kantonen Zirich und Glarus gilt
dies bis zu Tag zehn jeden Monats.
Das verhilft dem Wald zu einer
kurzen Ruhepause.

Sicherheit geht vor

Essen Sie nur Pilze, die kontrolliert
worden sind, und kochen Sie alle,
bevor Sie sie essen. Nur so sind
Sie zweifelsfrei vor Vergiftungen
geschitzt. Von Ihnen unbekannten
Pilzen konnen Sie zwei oder drei
unbeschadigte Exemplare getrennt
von anderen Pilzen mitnehmen
und danach in der Pilzkontrolle
bestimmen lassen.

Aufbewahren

Frische Pilze konnen im Kihl-
schrank einen Tag aufbewahrt wer-
den. Lagern Sie Pilze nichtin einem
geschlossenen Behdlter, sondern
im Papiersack oderim Schalchen.

Mebhr Infos zum Pilzesammeln: vapko.ch



